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Az ételek vizgGzben parolasat joval
régebben ismeri az emberiség, mint
a ,hagyomanyos”, tliz feletti fézést.
A meleg viz( forrasok gézében parolt
his-, zoldség- és halételket mar a tlz
megszeliditése el6tt is fogyasztottak
eleink.

A gbzparolé eredete Kinaba nydlik
vissza, ahol mar id6szamitasunk
kezdete eldtt hasznaltak az ételt

a folyadéktol elvalaszto kettds fald
f6z6edényeket.

A 17. szazadban a f6zési id6 jelentds
lerovidiilését hozta a francia
nemzetiség( feltalaléja utan "Papin
fazéknak" nevezett f6z6edény, mely
Németorszagban csak kozel 200 év
elteltével valt mindennap hasznalatos
konyhaeszkozzé. 1927-ben keriilt
piacra és onnan a haztartasokba

a legendas "Siko", amely nehéz,
nyomas alatt m(ikodé fé6z6edény volt.




A 60-as évek végét a kuktak
viragkoraként tarthatjuk szamon,
melyek kevesebb id§ és energia
felhasznalasaval lattak el a modern
csaladokat izletes fogasokkal.

A gasztronémia szamara

a 70-es években fejlesztették ki

a professzionalis gézparold
késziilékeket, melyekhez a 80-as

évek elejétdl mar a haztartasok is
hozzaférhettek.

A klasszikus késziilékek mara mar -
kiilonosen az elektronikus vezérlésnek
koszonhetden - sokat valtoztak,

a parolas a korabbiaknal lényegesen
egyszer(ibbé valt. A kinai hitvallast,
mely szerint minden fogas ize, aroma-
ja, formaja és szine egészségiink
érdekében kiemelten fontos, korunk
elvarasai igen idgszer(ivé teszik.
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Milyen jo, hogy valaki iigyel

az egészségeére.

A g6zparolé a Miele hozzajarulasa
az On egészséges és izekben gazdag
életéhez. Mint a konyhai késziilékek
specialistdjanak, szamunkra nem
csupan a tokéletes mikodés

és a gyonyorkodtet6 forma a fontos,
hanem az On j6 kozérzete, valamint
az élelmiszerekkel valé érzékeny,
kiméletes banasméd is.

A gbzparolo-késziilek mikodési elve
legalabb annyira egyszerd, mint
amennyire hatékony: a hagyomanyos
fézéssel ellentétben az ételek a forrd
viztél elkiiloniilten, csupan a géz
lagy olelésétél fogva parolodnak at.
S mivel a g6z a parolotéren kiviil
keletkezik, a parolas soran egymas
folott elhelyezve akéar harom edényt
is hasznalhatunk egyszerre.

A gyors és tokéletes parolasi
folyamatnak kdszonhetben az ételek
egyenletesen és kiméletesen
késziilnek el, mikdzben

a hagyomanyos tlizhelyen vagy
siit6ben torténd elkészitéshez
képest jelentds az id6- és energia-
megtakaritas is.



elkésziiltek
tébb C vita
Az eredmén
fogasok, mely
vagy csak alic
Ezen feliil ne

hozzaadasa se
természetes za
élvezhetd.

A Miele gbzparolod

érvényesiilnek. A kaléri;
természetet el6térbe hel:
taplalkozas tobbé nem jelentl
izetlen ételeket, kelletlen vacsor

C-vitamin, asvanyi anyagok, nyomelemek)

hanem éppen ellenkezéleg;
PP 9 mennyisége gézparoloval torténd elkészités

l]j izek és az étkezés l]j forméjénak esetén jelentdsen tobb, mint hagyomanyos
f6zés esetén.”

1 o Nyersanyagok
,DIN eldirasoknak megfeleld kutatasi
eredmények alapjan megallapithatd, hogy
a kimutathatd nyersanyagok (példaul

megismeréséhez vezet.

2. Erezhets kiilonbségek

,DIN elirasoknak megfeleld kutatési
eredmények alapjan megallapithatd, hogy
az érezhetd kiilénbségek (szin, forma, iz és
allag) tekintetében az eredmények minden
vizsgalt élelmiszertipusnal a Miele gézparo-
Loval torténd elkészités esetén jelentésen
jobbak, mint hagyoményos f6zés esetén.”

Dr. Elmar Schlich professzor Dr. Michaela Ziems

JUSTUS-LIEBIG- UNIVERSITAT
UNIVERSITAT o
@ SIESSEN @ KOBLENZ - LANDAU




kényelmes hasznalat

Hasznalja ki a késziilék nydjtotta kényelmet

Egészségtudatos, ugyanakkor finom
izekre vagyo életvitelét a kdvetkezdk
miatt a Miele g6zparolora érdemes
alapozni:

1. Javasolt homérsékletek

A javasolt hémérséklet révén az adott
ételféleség jellegétdl és tapanyag-
tartalmatol fiiggéen mindig optimalis
eredmény érhetd el. A hGérzékeny fo-
gasokhoz, mint példaul a hal, pastétom
vagy felf(jt, alacsonyabb hémérsékletet
javasoltunk, mint a hére kevéshé érzé-
keny ételekhez. Ugyanakkor a hmér-
sékleti értékek egyénileg megvaltoztat-
hatok, am ennek csak Ggy van értelme,
ha az a késziilék elektronikaja altal
megengedett hataron beliil torténik.

2. Automatikus parolas

A teljesen automatikusan véghemend
parolasi folyamat sziikségtelenné teszi
az ételek elkésziiltének feliigyeletét és
az allandod kavargatast. Az elkésziilé
étel nem éghet oda, valamint a parol6-
tér megfeleld fok( megtdltésénél nem
féhet tal sem. A hémérséklet utélagos
atallitasa felesleges. A parolasi id§
végén a késziilék automatikusan kikap-
csol, igy gondoskodva a biztonsagrol.

3. Parolasi ido

A beallitand6 elkészitési id§ hossza
fliggetlen az étel mennyiségétél

és attol, hogy friss vagy mélyh(itott
ételféleségrdl van-e szo. Az idGtartam
programozhatd, mely csak a sziikséges
felf(itési id6tartam leteltével kezdGdik
el. Egyediil a felmelegités ideje fiigg
az elkészitendd étel mennyiségétél,
azonban ezt az id6tartamot a késziilék
elektronikaja onalléan allapitja meg.



4. Meniik készitése

A parolas ideje alatt barmikor
lehetdségiink van tovabbi étel
vagy Osszetev parolotérbe torténd
helyezésére, méghozza egyszerre
akar 3 szinten is, izek és illatok
keveredésének veszélye nélkiil.

5. Tisztitas

A parolas befejeztével a késziilék
gyorsan és egyszer(ien tisztithato,
hiszen a g6zparold nemcsak

az ételt kezeli kiméletesen, hanem

a paroloteret is.

Az ételek nem égnek le, nem
porkdlédnek oda. A parolotér sima
falait a g6z kissé benedvesiti, mely
a program végeztével puha kenddvel
igen egyszer(en tisztithato.

6. Magassag kiegyenlités

Mivel a Miele g6zparoldt gy terveztiik,
hogy minden otthonban optimalis
szolgaltatast nydjtson, természetesen
magassag-kiegyenlitd funkcioval

is felszereltiik. A késziilék az adott
tengerszint feletti magassagot felismeri
és "leforditja" a beallitasait

a mindenkori adottsagokra, vagyis
programjat automatikusan athangolja

a megvaltozott forrasponthoz.

7. Tartozékok

A késziilék tartozékai minden parolashoz
megfelelek. Kiegészitd tartozékként
kiilonboz6 méretd paroloedények szerez-
hetdk be (perforalt alji zoldségek, hal
és has szdszok nélkiil torténd elkészité-
séhez, zart alja pedig a sz6szos és folya-
dék hozzaadasaval késziilé finomsagok
parolasahoz). Természetesen — amennyi-
ben azok héalldak - sajat edényeit

is hasznalhatja a késziilékben (kérjiik,
figyeljen arra, hogy hasznalatuk miatt

a parolasi iddk kissé megvaltozhatnak).
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15 Siit6tok leves kaporszdsszal
naranccsal 28  Csirkemell
és kakukkftivel pepperoni szészban

30 Sertésfilé
kelkaposzta csikon



Zoldségek
33 Természet a legjobb
formajaban

34 \oroskaposzta
almaval és széldvel

Koretek

37

38 Zobldséges tészta

39

Egyszeriden
potolhatatlan

Burgonya-zeller
mousse

Desszertek
41  Edes csabitasok
42 Mangos rizsfelfdjt

Bef6zés és még tobb

44 Rengeteg lehetéség

45  Bef6zés a Miele
g6zparoloval

47  Felolvasztas a Miele
g6zparoloban

50 Blansirozas a Miele
g6zparoloval

51 Melegités a Miele
g6zparoloban

52 Parolas a Miele
g6zparold-késziilékben



Eloételek
és levesek



Egy fantaziadds és izletes el6étel
minden menii sokat igéré nyitanya.
Receptjavaslataink nemcsak étvagy-
gerjeszték, hanem étkezések kozotti
fogasként élvezetes inyencségként
is szolgalhatnak asztalunkon.

A levesnek, mint talan a legkedvel-
tebb és emellett konnyd eléételnek,
erdsité és kedvcsinalé hatasa is van:
pszichologusok megallapitottak, hogy
a levesek boldogga teszik az embert
és megnyugtatjak az igénybevett
idegeket.
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Tyakhasleves tojaslepénnyel

6 személyre / Parolési idétartam: 60 perc / Adagonként: 627 kcal/2633 kJ

Hozzavalok:

1 tydk vagy kakas
1 kg leveszoldség

120 g levestészta

s6, bors

1lviz

1 ek aprora vagott
zold fliszer

Tojaslepény:
6 tojas

375 ml tej

1 csipet s6
szerecsendio
Vaj

Elkészités:

1.

6.

Mossuk meg a tylkot és vagjuk félbe, majd
200 ml vizzel egyiitt tegyiik eqy zart alju
paroléedénybe.

A megtisztitott leveszldség felét vagjuk
fel nagyobb darabokra, majd tegyiik hozza
a hishoz és paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 50 perc

A pérolés ideje alatt a maradék leveszdld-
séget vagjuk apréra, a hagymat karikara,

a sargarépat és a zellert vékony csikokra,

és tegyiik félre.

A parolasi id6 befejezédése utan vegyiik ki
a hast a folyadékbol, a levest szdrjiik at és
Ontsiik vissza a zart alja paroléedénybe.

A hist csontozzuk ki és vagjuk egyszerre
bekaphaté méretd darabokra. Tegyiik

a hdst egy zart alju edénybe, majd adjuk
hozza a parolas alatt finomra vagott
zoldségeket, levestésztat és a maradék
vizet. Paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 10 perc

Soval és borssal fliszerezziik,

a tojaslepényt felkockazzuk, a leveshez
adjuk és a zold fliszerekkel megszorva
talaljuk.

Tojaslepény:
A tojasokat a tejjel keverjiik el Ggy, hogy
ne legyen habos.

Séval és 6rolt szerecsendidval fliszerezziik,
majd tegyiik egy vajjal kikent zart aljd
edénybe, és paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 4 perc



Eszaki tyikhasleves

4 személyre / Parolasi idétartam: 50-60 perc / Adagonként: 1010 kcal/4222 kJ

Hozzavalok:

1 konyhakész csirke
2 sargarépa

1 Gjhagyma

1/4 zellergyokér
(kb. 250 g)

200 g lazac

1 | tyGkhdsleves
fehérbor

s6, bors

tarkony

‘ Miele tipp

A 200 g lazac helyett hasznalhat
60-60 g lazacot, nyelvhalat
és lepényhalat is.

Elkészités:

1.

Mossuk meg a csirkét, vagjuk két darabba,
és a 100 ml tydkhuslevessel egyiitt tegyiik
egy zart alju paroléedénybe.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 40-50 perc

Vegyiik ki a csirkét, csontozzuk ki
és a hast vagjuk egyszerre bekaphatd
méret( darabokra.

A felszeletelt sargarépat és zellert,
valamint a megtisztitott, széles karikakra
vagott hagymat a maradék hdslevessel

és a hassal egyiitt paroljuk 0ssze egy zart
alja edényben.

Beallitas: 100°C

Idétartam: 10 perc

A lazacot vagjuk apr6 kockakra,
adjuk a leveshez, fehérborral, séval
és borssal izesitsiik.

Tarkonnyal megszérva talaljuk.

13



14

Hozzavalok:

150 zeller

3 sargarépa

2 tavaszi hagyma
(200 g)

100 g zsenge bébi
z6ldborsd, héjastol
600 ml marha- vagy
z6ldségleves

1 tojas

1 ek zsemlemorzsa
2 ek aproéra vagott
zoldfliszer

(turbolya, petrezselyem)

s6, bors,
szerecsendio

2 ek aprora vagott
petrezselyem

Tavaszi leves

4 személyre / Parolasi idétartam: 14 perc / Adagonként: 96 kcal/402 kJ

Elkészités:

1.

A megtisztitott zellert és sargarépat
vagjuk vékony csikokra. A tavaszi hagymat
vagjuk rombuszokra, a zéldborsét hagyjuk
egészben (héjastol). Minden hozzévalot
300 ml levessel egyiitt tegyiink egy zart
alja edénybe és paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 10 perc

Adjuk hozza a maradék levest
és melegitsiik.

Beallitas: 95°C
Idétartam: 2 perc

A tojést, zsemlemorzsat, sot, borsot,
szerecsendidt és az aprora vagott
zoldfliszereket keverjiik 6ssze, majd
tegyiik a forro levesbe. Paroljuk meg.

Beallitas: 95°C
Id6tartam: 2 perc

A levest soval és borssal izesitsiik
és aprora vagott petrezselyemmel
szorjuk meg.



Zellerkrém leves

4 személyre / Parolasi id6tartam: 16 perc / Adagonként: 160 kcal/669 kJ

Hozzavalok:

1 hagyma

20 g vaj

250 g zeller

150 g burgonya
500 ml z6ldségleves
s6, bors

100 ml tejszin

1 ek aprora vagott
petrezselyem

‘ Miele tipp

Ha a levest nem eldételként, hanem
féételként talaljuk, akkor néhany
burgonyadarabot hagyjunk ki

a piirésitésbdl, valamint adjunk

a leveshez vékony karikara vagott
kolbaszt.

Elkészités:

1.

A hagymat kockéazzuk fel és a vajjal
egylitt tegyiik egy zart alji paroléedénybe,
majd paroljuk.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 4 perc

A megtisztitott zellert és burgonyat
kockazzuk fel és adjuk a hagymahoz.
Ontsiink hozza 250 ml z6ldséglevest, soval
és borssal izesitsiik és paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 10 perc

Piirésitsiik a levest és adjuk hozza

a maradék zoldséglevest és a tejszint.
Sziikség szerint soval, borssal izesitsiik
és melegitsiik fel.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 2 perc

A levest petrezselyemmel megszorva
talaljuk.
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Sit6tok leves naranccsal és kakukkfivel

4 személyre / Parolasi idétartam: 12 perc / Adagonként: 221 kcal/924 kJ

Hozzavalok:

900 g siit6tok

2 hagyma

2 gerezd fokhagyma
vaj

11/2 | zoldségleves
egy narancs leve

és reszelt héja

150 ml tejszin

2 tk kakukkfd

s6, bors

Elkészités:

1.

A siit6tokot kockazzuk fel és tegyiik egy
perforalt alju péarold edénybe.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 8 perc

A hagymat kockazzuk fel, a fokhagymat
nyomjuk 6ssze és mindkettét némi vajjal
egylitt tegyiik egy zart aljd, lefedett péro-
l6edénybe. Paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 4 perc

Minden hozzavalét tegyiink egy talba

és ontsiik fel a levessel. Adjuk hozza

a reszelt narancshéjat és a narancs levét,
majd pirésitsiik.

Keverjiik bele a tejszint, a kakukkfiivet
és soval, borssal izesitsiik.






Halak



A halételek a testnek és a léleknek
egyarant balzsamot jelentenek.

A tengeri halak nagy mennyiségben
tartalmaznak jodot, vitaminokat,
értékes fehérjéket és egészséget
megG6rz6 omega-3 zsirsavat a testi
egészség, valamint a koncentracio-
képesség, emlékezéképesség és

a kedélyallapot javitasahoz. Mint
sokoldala és Osszetett, kaloriaszegény
étel, a halas fogasok fogyasztasa
minden szempontbol eldnyds.
Természetesen ilyen sok eldny mellett
is orommel allapitjuk meg, hogy a
német Taplalkozastudomanyi Tarsasag
hetente két halas étel fogyasztasat
javasolja.
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Sparga fiistolt lazaccal

6 személyre / Pérolasi id6tartam: 10 perc / Adagonként: 550 kcal/ 2302 kJ

Hozzavalok:

500 g fehér sparga
500 g z6ld sparga

6 ek olivaolaj

3 ek citromlé

1 csomag metéléhagyma
s6, bors

400 g friss tehénsajt
100 ml tejszin
cayenne-bors

12 szelet fiistolt lazac
1 fej Lollo Rosso

‘ Miele tipp

A spérga tokéletesen fagyaszthatd,
igy egész évben élvezheti az izét.

Elkészités:

1.

A spargat hamozzuk meg és 3 ¢cm hossz(
darabokra szeleteljiik fel. A fehér és a zold
spargat kiilon, egy-egy perforalt alja
edénybe tegyiik.

A fehér spargat megparoljuk.

100°C
2 perc

Beallitas:
IdGtartam:

Tegyiik be a zdld spargat is a gézparoldba.
Mindkettét tovabb paroljuk.

Beallitas:
Idétartam:

100°C
2 perc

Az olivaolajat és a citromlevet keverijiik
6ssze, majd adjuk hozza a karikakra
vagott metéléhagymat. Séval, borssal
fliszerezziik. A megpérolt spargat ebben
a sz6szhan hagyjuk kihdlni.

A friss tehénsajtot osszekeverjiik

a tejszinnel és sdval, borssal izesitjiik.

A fiistolt lazac szeleteket kiteritjiik,

a kozeplikre helyezziik a tejszines-sajtos
keveréket és elsimitjuk rajta. Feltekerjiik
a flistolt lazac szeleteket.

A megmosott Lollo Rossot levelekre szedve
talalo talra fektetjiik, majd ratessziik a
marinalt spargat és a lazac tekercseket.

Koretként piritost kinaljunk hozza.



Pisztrang gombaagyon

4 személyre / Parolasi id6tartam: 20 perc / Adagonként: 1342 kJ / 321 kcal

Hozzavalok:

4 pisztrang

(darabja 250 g, konyhakész)
3 ek citromlé

s6, bors

1 hagyma

2 koteg petrezselyem

600 g rokagomba, varganya
vagy csiperke gomba

50 g vaj

Elkészités:

1.

A pisztrangot tisztitsuk meg, citromlével

dorzsoljiik at és soval, borssal fliszerezziik.

A finomra vagott hagymat és petrezsely-
met, valamint a felszeletelt vagy
negyedelt gombét keverijiik 6ssze.

Toltsiik a pisztrangba a keveréket.

A maradék keveréket tegyiik egy zart
alja paroléedénybe, majd tegyiik ra

a pisztrangokat. Vajdarabkakat szérjunk
a tetejére és paroljuk meg.

Beallitas: 90°C
Idétartam: 20 perc

Koretként petrezselymes burgonya
illik hozza.
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Hlsok



A hasos fogasok a Miele g6zparoléban
elkészitve kiilonosen finomak,
szaftosak és izletesek, mindezek
mellett raadasul biztosan sikeriilnek.
A tapanyagok - értékes fehérje,
vitaminok és asvanyi anyagok

a szarnyasokban, a sertéshdsban és

a marhah(s magas vastartalma -
messzemendkig meg6rzédnek. A his
g6zparolasanal keletkezé hiskivonat
és zsir kivalo pecsenyelé. Ha a hast
meg szeretnénk piritani, azt elészor a
tlizhelyen tegyiik meg, majd a gézzel
paroljuk készre.
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Jércemell filé erdészné modra

4 személyre / Parolasi idétartam: 8 perc / Adagonként: 1012 kJ/ 241 kcal

Hozzavalok:

4 csirkemell filé

50 g friss tehénsaijt

20 g Creme fraiche

(tejfol és tejszin egyenld aranyd
keverékével helyettesithetd)
200 g vegyes gomba

20 g zold fdszerek keverék

so, bors, koriander

Elkészités:

1.

A megmosott és szarazra torolt csirkemell
filéket oldalrél vagjuk be gy, hogy egy
kis taska legyen beléliik, majd sozzuk meg.

A friss tehénsajtot, a Creme fraiche-t és
a zoldfdszer keveréket keverjiik dssze és
soval, borssal, korianderrel fliszerezziik.

Keverjiik hozza az alaposan lecsepegtetett
és vékonyra felszeletelt gombat.

A csirkemell filéket toltsiik meg a gombas
keverékkel és egy fogpiszkaloval tiizziik
Ossze. Perforalt alja paroléedényben
készitsiik.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 8 perc

Koretként tokéletesen illik hozza
a burgonyaroszti.



Korte, bab & szalonna

4 személyre / Parolasi idétartam: 47 perc / Adagonként: 1546 kJ/ 367 kcal

Hozzavalok:

400 g sovanyabb

fiistolt szalonna

8 kisebb, kemény hisa korte
4 kozepesen nagy burgonya
750 g z6ldbab

1 csomag borsikafi (csombor)
sO

frissen 6rolt fekete bors

1 csomd petrezselyem

Elkészités:

1.

Tegyiik a szalonnat 400 ml vizbe egy zart
alja paroléedénybe.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 20 perc

A megmosott kortéket hamozzuk meg.
A burgonyat apritsuk falatnyi kockéakra.
A babot mossuk és tisztitsuk meg,

a szarat vagjuk le.

A burgonyéat, babot és a borsikafiivet
adjuk a szalonnahoz és paroljuk tovabb.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 15 perc

Tegyiik hozza a kortét is, és addig
paroljuk, amig puha nem lesz.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 12 perc

Vegyiik ki a szalonnat, kockazzuk fel

és ismét tegyiik be a tobbi sszetevd kozé.
Séval, borssal izesitsiik és melegitsiik

at még egyszer. Talalés elétt aprora vagott
petrezselyemmel diszitsiik.

Forron téalaljuk.
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Parolt marhahus zoldséggel

2 személyre / Péarolési id6tartam: 16 perc / Adagonként: 2369 kJ/ 564 kcal

Hozzavalok:

200 g kelbimbo

200 g bébi sargarépa

2 cukkini

8 tavaszi hagyma

100 g zbldborsd

250 ml marhahs leves
500 g filézett marhahds
petrezselyem

Elkészités:

1.

A kelbimbot, a bébi sargarépat

és a cukkinit vagjuk falat méretdre.

A tavaszi hagyma zold szarat vagjuk le
és a zoldborsot adjuk hozza.

Tegyiik a marhahUslevest egy zart alja
paroléedénybe a sargarépaval
és a kelbimboval egyiitt. Paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 8 perc

Adjuk hozza a tobbi zoldséget és paroljuk
meg.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 4 perc

Vegyiik ki a z6ldséget a leveshél és tegyiik
meleg helyre.

A filézett marhahdst vagjuk 1 cm vastag
szeletekre és a keletkezett zoldséges lében
paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 4 perc

A hist tegyiik a z6ldségek mellé,
és petrezselyemmel megszorva
szervirozzuk.



Svéd baranyragu kaporszésszal

4 személyre / Parolasi id6tartam: 12-16 perc / Adagonként: 2700 kJ/ 646kcal

Hozzavalok:

750 g baranyhis

3 ek olaj

2 gerezd fokhagyma
250 g hagyma

s6, bors

200 ml tejszin

2 babérlevél

2 koteg kapor
fehérbor

Elkészités:

1.

A baranyhust kockazzuk fel és olajon
piritsuk meg. A fokhagymagerezdeket
apritsuk fel, a hagymat kockazzuk fel és
mindkettdt tegyiik hdshoz, piritsuk meg
féz6lapon. Soval és borssal fliszerezziik.

A tejszint és a babérlevelet tegyiik egy
zart alju parold edénybe. 1 1/2 koteg
kaprot vagjunk aprora, adjuk a tejszinhez
és a baranyhussal egyiitt paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 12-14 perc

Séval, borssal és fehérborral izesitsiik,

és a megmaradt kaporral dekoraljuk.
Koretként sos parolt burgonya illik hozza,
valamint bébi sargarépa és uborkasalata.
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Csirkemell pepperdni szészban

4 személyre / Parolasi idétartam: 12-14 perc / Adagonként: 1681 kJ / 402 kcal

Hozzavalok:

3 piros pepperdni

200 ml tydkhdsleves

2 mogyor6hagyma

1 ek vaj

4 csirkemell

s0, bors, cayenne-bors
2 ek vilagos szdsz por
bazsalikom levél

Elkészités:

1.

Az aprora vagott mogyoréhagymat és a
felezett, magozott majd csikokra vagott
pepperdnit tegyiik egy vajjal kikent, zart
alja paroléedénybe. Lefedve paroljuk.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 4 perc

A megmosott és leszaritott
csirkemelleket séval, borssal fliszerezziik,
a mogyoréhagymara fektetjiik és paroljuk.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 8-10 perc

A keletkezett szoszt atszdrjiik,

majd féz6lapon melegitjiik.

S6t és cayenne-borsot tesziink bele,
majd a szoszporral besdritjiik.

A csirkemelleket szeletekre vagjuk és a
mogyoréhagymara fektetjiik. A szésszal
megontdzziik és bazsalikomlevéllel
dekoraljuk. Korektként vadrizs illik hozza.
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Sertésfilé kelkaposzta csikokon

4 személyre / Parolasi id6tartam: 10-12 perc / Adagonként: 911 kJ / 217 kcal

Hozzavalok:

10 g szaritott kinai
kucsmagomba

(Mu Err gomba)

1 paradicsom

250-300 g kelkaposzta
100 g sz6jacsira

300 g sertés filé

1 kezeletlen citrom
s6, bors

szezam és csili olaj

1 tk zoldségleves-stritmény
vagy fél leveskocka
1lviz

‘ Miele tipp

Koretként basmati rizs
illik hozza, melyet a hissal
egyszerre elkészithet.

Ezzel id6t és energiat is megtakarit.

Elkészités:

1.

A széritott kinai kucsmagombat ontsiik le
forrd vizzel és hagyjuk allni 30 percig.

A paradicsomot a szar helyén kereszt
formaban metssziik be és egy zart alja
parol6 edénybe tegyiik.

100°C
1 perc

Beallitas:
IdGtartam:

Ezt kovetéen hamozzuk meg
és kockazzuk fel.

A kelképosztat tisztitsuk és mossuk meg és
csikozzuk fel ujjnyi vastagsagdra.

100 g szb6jacsirat mossunk meg, a gombat
csopogtessiik le és vagjuk aprora. Minden
hozzavalét keverjlink 6ssze. Tegyiik hozza
a zoldségleves-stritményt és mindezt
helyezziik egy zart alji parolé edénybe.

A sertésfilét vagjuk 8 azonos méret(
szeletre, dorzsoljik be citrommal,

a borssal és soval fliszerezziik.

A hisszeleteket helyezziik a zoldségre
és paroljuk meg.

100°C
10-12 perc

Beallitas:
Id6tartam:

A szezam és a csili olajat keverjiik dssze
és kozvetleniil talalas elétt csepegtessiik
az ételre.
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4 )
€CJOBB FORMA

A gbzparoloban torténd kiméletes
elkészités minden zoldséget kedveltté
tesz. Egészségiink kedvéért naponta
kellene zoldséget fogyasztanunk,
akar koretként, féfogasként

vagy egytalételként. A rég bevalt,

de soha nem avulé fajtak mellett
egyre tobb (j zoldség is gazdagitja

az étlapot, mint pl. a csillagkarfiol.
Lehetéleg olyan zoldséget valasszunk,
amelynek épp szezonja van,

ezek a legfrissebbek, valamint ezek
tartalmazzak a legtobb vitamint

és asvanyi anyagot.
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Voroskaposzta almaval és sz6l6vel

6 személyre / Parolési Id6tartam: 30-40 perc / Adagonként: 810 kJ/ 193 kcal

Hozzavalok:

750 g voros kaposzta
50 g pecsenyezsir
(hagymas, flszeres
sertéssiiltbdl)

4 alma (Boskop)
125 ml vorsbor
4-5 ek balzsam ecet
2 babérlevél

3 szegfiibors

1 hagyma

1-2 ek ribizli zselé
200 g mag nélkiili,
zamatos sz6l6

s6, bors, cukor

Elkészités:

1.

A megmosott voros kaposztat gyaluljuk le
vagy vagjuk finomra és tegyiik 2 perforalt

alja parolé edénybe.

Az almat magozzuk ki és vagjuk
vékony szeletekre. A babérlevelet

és a szegfliborsot tegyiik a hagymaba.
Az almat, hagymat, pecsenyezsirt,
voroshort, balzsamecetet

és a ribizli zselét a voros kaposztaval
Osszekeverjiik és megparoljuk.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 30-40 perc

Végezetiil keverjiik hozza a sz6lé6t.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 3 perc






Koretek



A burgonya, rizs vagy tészta a legtobb
fogasnal nélkiilozhetetlen.

Csak ritkan keriil kozéppontba, mégis
a koretvalasztas gyakran az egész étel
élvezetét meghatarozza. Az elkészités
valtozatainak szinte nincs hatara.
Mindharom koret magas tapértékkel
rendelkezik és fontos alkotorésze

a teljes értékd taplalkozasnak,
valamint mindegyik egyesiti

a kiilonboz6 kultdrakat, szokasokat

és hagyomanyokat az asztalon.
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Zoldséges tészta

4 személyre / Parolasi id6tartam: 11-13 perc / Adagonként: 3142 kJ / 748 kcal

Hozzavalok:

450 g liszt

1tk so6

4 tojas

1 ek olivaolaj
150 g brokkoli
150 g sargarépa
100 g szarzeller
100 g friss tehénsajt
50 ml tejszin
80 g reszelt sajt
s6, bors

20 g vaj

‘ Miele tipp

A tésztat olvasztott vajjal és zold
flszerekkel is talalhatjuk.
Leveshetétként megfézve a levessel
egylitt egytalételként fogyaszthaté.

Elkészités:

1.

A lisztet sbval, az olivaolajjal és a tojasok-
kal dolgozzuk Gssze tésztava, majd szoba-
hémérsékleten hagyjuk egy o6ran at allni.

A koztes id6ben a zoldséget apritsuk fel,
tegyiik egy perforalt alja parolé edénybe
és blansirozzuk.

Beallitas:
Idétartam:

100°C
3 perc

A blansirozas utan jéghideg vizben htsiik
le, igy nem fog tovabb féni.

A friss sajtot a tejszinnel és a reszelt
sajttal keverjiik 6ssze, soval és borssal
izesitsiik és keverjiik hozza a zoldséget.

A tészta felét nyGjtsuk vékonyra és
vagjunk ki beldle 8 cm-es négyszdgeket.
A tészta kozepébe tegyiink zoldséges
keveréket.

A vajat hevitsiik fel és a négyszdgek
széleit kenjiik meg vele. A tészta masik
felét ugyantgy nydjtsuk ki és vagjuk
kockakra, majd tegyiik ra a zéldséges
tésztakra. A két tészta széleit jol nyomjuk
ossze.

Helyezziik a tésztas taskakat egy megkent,
zart alja parold edénybe és paroljuk meg.

100°C
8-10 perc

Beallitas:
Idétartam:

A z6ldséges tésztahoz kitiindgen illik a
lazac.



Burgonya-zeller mousse

4 személyre / Parolasi id6tartam: 16 perc / Adagonként: 966 kJ / 230 kcal

Hozzavalok:

500 g zeller

400 g burgonya

2 db szar egy szarzellerrél
1 ek vaj

150 ml tejszin

s6, bors

zeller levél

‘ Miele tipp

A dekorélashoz apréra vagott és
megpiritott mogyordt is hasznalhat.

Elkészités:

1.

A zellert és a burgonyat vagjuk kockakra
és egy perforalt alji parold edénybe
helyezziik. A z6ldséglé Gsszegyjtéséhez
tegyiink be ala egy masik, zart alja parolé
edényt, és igy paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Idétartam: 10 perc

A zellerszarat vagjuk apré darabokra
és a felfogott zoldséglével, a vajjal
és a tejszinnel egyiitt paroljuk tovabb
a zart alja parolé edényben.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 6 perc

Mindent tegyiink egy télba, piirésitsiik és
soval, borssal izesitsiik. A zeller leveleit
vagjuk aprora és helyezziik a mousse-ra.

39



Desszertek



Mit érne egy menii az izletes
befejezés nélkil?

A desszert kdszonetet jelent

a vendégnek, a szeretet kifejezése

a csaladnak és a szakacs vagy
szakacsnd sajat jutalmazasa.
Késziilhet egészséges, friss
gylimolccsel, egy kis alkohol
hozzaadasaval vagy cukortol

és tejszintdl édesen...

A desszert fantaziaval és meglepd
izekkel kényeztet. Erkezését

annal nagyobb lelkesedéssel fogadjak,
minél kreativabban

és diszesebben készitettiik.

Forditson egy kis id6t a finomsagokra!
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Mangos rizsfelfdjt

4 személyre / Parolasi idétartam: 50-55 perc / Adagonként: 2297 kJ / 547 kcal

Hozzavalok:

250 ml almalé

egy citrom leve

150 g kerek szemd rizs
1 mang6

700 g sargabarack

50 g vaj

50 g cukor

3 tojassargaja

1 csomag vanilias pudingpor
2 tk siitépor

25 g apritott mandula
3 tojasfehérje

vaj

Elkészités:

1.

Az almalevet és a rizst egy citrom
levével egyiitt tegyiik egy zart alja
parol6 edénybe.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 20-25 perc

A mang6t vagjuk falatnyi darabokra,
a sargabarackot magozzuk ki, vagjuk
félbe, és hivos helyen taroljuk.

A vajat, cukrot és a tojassargajat keverjiik
habosra. Adjuk hozza a pudingport,

a slitéport és a mandula darabokat.

A tojasfehérjét verjiik keményre

és keverjiik hozza.

Mindezt tegyiik egy zart alji, megkent
paroléedénybe és paroljuk meg.

Beallitas: 100°C
Id6tartam: 30 perc



Befozés & még tobb



bt

A g6zparolé nem is lenne méltd Miele
termék, ha nem rendelkezne szamta-
lan kényelmes kiegészité funkcioval.
A késziilék értékes segitséget nydjt

példaul tartésitashoz, a mélyhitébe
szant zoldségek blansirozasahoz

és a befézéshez is. Felolvasztas

és melegités soran pedig a rovid,
kiméletes programok hozzak legjobb
formajukba az ételeket.
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Befdzés a Miele gézparoloban

A befézés - csiratlanitasnak is hivjak —
kiilonbdz6 élelmiszerek tartositasara és
eltevésére szolgal. Mivel a gylimolcsok,
z6ldségek és hisok egyarant alkalmasak
befézésre, a gazdag terméssel biiszkélkedd
kerttulajdonosok, a nagycsaladok és min-
den vendégszeretd csalad kihasznalhatja

a befézés elényeit. A gylimolcs- és zoldség-
eltevés legmegfeleldbb ideje az érési
szezonban van, amikor azok a legtobb
vitamint és asvanyi anyagot tartalmazzak
és a legolcsobbak. Egy elérelatd befézés
megkimél a kés6bbi bevasarlasoktol

és biztositja a csalad és a vendégek
joltartasat.

Mikdzben a csiratlanitas korlatozza, sét
megsziinteti azokat a biokémiai és mikro-
bioldgiai folyamatokat, amelyek idével

az élelmiszer megromlasat okozzak,
meg6rzi az ételek eredeti izét és megfeleld
koriilmények kozott meghosszabbitja azok
eltarthat6sagat is.

A biztos siker érdekében kérjiik, kiilondsen
tigyeljen a kovetkezé tanacsokra:

o |ehetéleg rogton vasarlas vagy szedés
utan dolgozza fel az élelmiszert. A tarolas
csokkenti a vitamintartalmat és akar
megromlashoz is vezethet.

o Csak hibatlan élelmiszert hasznaljon.

o (sak kifogastalanul tisztara mosogatott
és eloblitett bef6z6-eszkozoket hasznaljon,
alaposan ellendrizze az iivegeket, fedele-
ket, szoritkat, rugokat és gumigydrdket.
A kifogastalan mosogatas érdekében

a géppel mosogathato eszkozoket mosoga-
toégépben mosogassuk el.

Gyiimolcsok

Tegye a megtisztitott, felapritott gyiimol-
csot az el6készitett iivegekbe, anélkiil,
hogy kdzben megnyomna. Toltse fel cukor
és viz oldataval, vagy rétegenként szorja
meg porcukorral. A cukormennyiség,
illetve -koncentracio fiigg a gylimdlcs
fajtajatol, érettségi fokatdl és a kivant
édességi foktol, az eltarthatésagot
azonban nem befolyésolja.

Zoldségek

A zoldséget lehetéleg a vasarlas vagy
szedés napjan dolgozza fel. Rétegezze

az elékészitett, felapritott nyers zéldséget
az livegekbe.

His és kolbasz

Siisse vagy f6zze éppen készre a hist.

A feltoltéshez hasznalja a pecsenyelevet,
sziikség esetén vizzel higitva, vagy a hus-
levest, amelyben a hiist fézte. Ugyeljen
arra, hogy az iiveg peremére ne keriiljon
zsir, ez késébb megromlashoz vezethet.
Kolbasz eltevésénél az {ivegeket csak félig
szabad megtodlteni, mivel a massza térfo-
gata a befézés alatt megnovekszik.

45



46

Bef6zendé

Homeérséklet °C

Idé (perc)

Bogyos gyiimolcsok

Ribizli 80 50
Egres 80 55
Afonya 80 55
Csonthéjas gyiimolcsok

Cseresznye 85 55
Meggy 85 55
Szilva 85 55
Oszibarack 85 55
Reneclauden 85 55
Alma termésiiek

Alma 90 50
Almapiiré 90 65
Birsalma 90 60
Zoldségek

Bab 100 120
Vastag bab 100 120
Uborka 90 55
Hisok

El6f6zott 90 90
Siilt 90 90

Ezek az adatok 1 literes iivegre vonatkoznak.

1/2 literes iivegek esetén csokkentsiik a teljes id6t 15 perccel.
1/4 literes iivegek esetén csokkentsiik a teljes idét 20 perccel.

Gyiimolcslé nyerése

Homérséklet °C

Idé (perc)

Lagy gylimolesok
pl.: bogyds gyiimdlesok

Félkemény gyiimolcsok
pl.: alma, korte

Kemény gyiimdlcsok
pl.: birsalma

100

100

100

40-70

60-90

80-100




Felolvasztas a Miele gdzparoloban

Az élelmiszerek fagyasztasa a legtermé-
szetesebb és talan a legkényelmesebb médja
a tartositasnak. A fagyasztasnal keletkezik

a legkevesebb vitaminveszteség, az asvanyi
anyagok pedig teljesen megdrzédnek.

A mikroorganizmusok a fagyasztasnal nem
pusztulnak el teljesen, ezért a fagyasztott
termékeket felengedés utén rogton fel kell
dolgozni és el kell fogyasztani.

Az élelmiszereket fajtajuk és nagysaguk
szerint fagyasztott vagy felengedett allapot-
ban kell feldolgozni. A kiméletes felolvasz-
tasban a g6zparolo késziilék segitséget nydjt
Onnek. Valassza a ,Felolvasztas” programot,
majd allitsa be a tablazat alapjan a hémérsé-
kletet és a felolvasztasi idé6t. Tartsa be

a kiegyenlitési iddket is, ezek az egyenletes
hdeloszlast biztositjak.

Kérjiik tigyeljen a kovetkezbkre:

e Hasznaljon lehetdleg lapos fagyaszto-
edényt, ezek jelentésen lerdviditik a felol-
vasztasi id6t.

e Kisebb adagokban fagyassza le az élel-
miszert. Tobb kisebb adagot kiméleteseb-
ben és gyorsabban fel lehet olvasztani,
mint a nagyobb adagokat.

e Ugyanolyan fajtaju és méretd fagyasz-
tott termékeket egyszerre is fel lehet
olvasztani (pl. tobb csirkecomb) anélkiil,
hogy a hémérséklet-beallitast vagy a fel-
olvasztasi id6t meg kellene valtoztatni.

o Az élelmiszert a felolvasztashoz vegye ki
a csomagolashol (kenyér és péksiitemény
kivételével), és helyezze ezeket egy lapos
tanyérra vagy lapos edénybe.

o A felolvasztand6 terméket félidében for-
gassuk meg és valasszuk egymastol szét.
Ez kiilondsen a vastagabb darabokra érvé-
nyes (pl. siilthds).
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Felolvasztando6 ételek Saly (g) | Homérséklet | Felolvasztasi| Kiegyenli-
Magassag °C idé tési id6
cm (perc) (perc)
Tej/Tejtermékek
Vaj 250 60 20 10
Szeletelt sajt 125 60 15 10
Taré 250 60 20-25 10-15
Tejszin 250 60 20-25 10-15
Lagysajt 100 60 15 10-15
Gyiimolcsok
Almapiiré 250 60 20-25 10-15
Darabolt alma 250 60 20-25 10-15
Sargabarack 500 60 25-28 15-20
Eper 300 60 8-10 10-12
Szamédca/mélna 300 60 8 10-12
Cseresznye 150 60 15 10-15
Oszibarack 500 60 25-28 15-20
Szilva 250 60 20-25 10-15
Egres 250 60 20-22 10-15
Zoldségek
PL.: fejes/lila kaposzta,
spenot tombben fagyasztva 300 60 20-25 10-15
kis adagokban fagyasztva 350 60 15 8-10
halak
Halfilé 400 60 15 10-15
Pisztrang 500 60 15-18 10-15
Homar 300 60 25-30 10-15
Rak 300 60 4-6 5
Hisok
Siilthas szeletelt 60 8-10 15-20
Daralt has 250 50 15-20 10-15
Darélt his 500 50 20-30 10-15
Gulyashas 500 60 30-40 10-15
Gulyashas 1000 60 50-60 10-15
Maj 250 60 20-25 10-15
Nydlgerinc 500 50 30-40 10-15
(jzgeﬁnc 1000 50 40-50 10-15
Rantott szelet/siilt kolbasz 800 60 25-35 15-20




Felolvasztandé ételek Saly (g) | Homérséklet | Felolvasztasi| Kiegyenli-
Magassag °C id6 (perc) tési ido
(cm) (perc)
Szarnyasok
Csirke 1000 60 40 15-20
Csirkecomb 150 60 20-25 10-15
Csirkemell 500 60 25-30 10-15
Pulykacomb 500 60 40-45 10-15
Készétel
Hus, zoldség, kdret 480 60 20-25 10-15
Egytalétel, leves 480 60 20-25 10-15
Siitemények
Leveles tésztabol 60 10-12 10-15
Elesztds tésztabol 60 10-12 10-15
Kevert tésztabol 400 60 15 10-15
Zsemle 100 6-7 1-2
Korpas kenyér, szeletelt 500 100 30 20
Korpas kenyér, szeletelt 250 100 15 15
Korpas kenyér, szeletelt 125 100 10 10-15
Teljes ki6rlést kenyér, szeletelt 250 100 15-20 10-15
Fehérkenyér, szeletelt 150 100 10-15 10-15
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Blansirozas a Miele gézparoloban

A blansirozas a zoldség és gyiimolcs
tartositasra valo elékészitését szolgalja.
A blansirozasnal a rovid hékezelés
m(kodés képtelenné teszi a novényi
élelmiszerekben évd enzimeket és ezzel
megeldzi a szin- és izelvaltozasokat,

a nagyarany( vitaminvesztést. Mivel

az élelmiszereket nem fézziik tovabb,
kozvetleniil a blansirozas utan ezeket
jeges vizben hitsiik le.

A kovetkezG6k szerint jarjunk el:

A zoldséget vagy gylimolesot tisztitsuk
meg, mossuk le, a nagyobb fajtakat
apritsuk fel (a karfiolt és brokkolit szedjiik
rozsdira, a poéréhagymat, sargarépat és
karaldbét szeleteljiik fel) és egy perforalt
alja paroléedényben tegyiik a gézparolo-
ba. Az ,Univerzalis parolas” beallitdson

és 100°C hémérsékleten a blansirozas
minden élelmiszer esetében 1-2 perc.
Blansirozas utan a gyors leh(téshez
tegyiik ezeket jeges vizbe.

Blansirozni kell:

Alma
Sargabarack
Korte

Karfiol

Bab (z6ld vagy sarga)
Brokkoli
Z6ldborso
Fejes kaposzta
Karalabé
Sargarépa
Sparga
Spenét
(szibarack
Poréhagyma

Nem szabad blansirozni:

Bogyos gyiimolcs
Zbldfidszerek




Melegités a Miele gézparoloban
(ajramelegités 100°C-on)

A felmelegitést végezheti lyukacsos vagy edény is felmelegszik és tartja a hémér-
zart alju edényben illetve a talaloedény- sékletet. A talaléedény fajtajatol fliggéen
ben is. A talaléedényben térténd melegi- a melegitési id6 valtozhat.

tésnek megvan az az elénye, hogy az

Melegitési idé
Zoldségek
PL.: Sargarépa, karfiol, karalabé, bab 2 perc
Koretek
Pl.: Tészta, rizs 2-3 perc
Gombac, burgonya hosszaban félbe vagva 3-4 perc
His és szarnyas
PL.: Sdlths felszeletelve (11, cm vastag) 3-4 perc
Tekercsek felszeletelve 3-4 perc
Gulyas 3-4 perc
Béaranyragu 3-4 perc
Konigsbergi fasirt 3-4 perc
Csirkemell 3-4 perc
Pulykamell felszeletelve 3-4 perc
Halak
Halfilé 2 perc
Haltekercs két darabba vagva 2 perc
Készételek
PL.: Spagetti, paradicscommartas 2-3 perc
Sertéssiilt, burgonya, z6ldség 3-4 perc
Toltott paprika (félbevagva), rizs 3-5 perc
Csirkefrikasszé, rizs 3-5 perc
Zoldségleves 2-3 perc
Krémleves 2-3 perc
Eréleves 2-3 perc
Egytalételek 4-5 perc

Megjegyzés: Javasoljuk, hogy a martasokat kiilon melegitse.
Kivételt képeznek azok az ételek, amelyeket szdszban készitettek.
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Parolas a Miele gdzparolo-késziilékben

Az elkészitési id6 az élelmiszer frisseségétdl, évszaktol és a termesztési teriilettdl, valamint

az étel nagysagatol fiigg. Ez magyarazza az idGeltéréseket.

Etel Hémérséklet | Elkészitési Edény Edény
°C idé (perc) lyukacsos |nem lyukacsos

Zoldségek

Articsoka 100 35-40 [

Karfiol, egész 100 20-30 o

Karfiol, rozsakra szedve 100 6-8 [ ]

Bab, zold 100 8-10 [

Brokkoli, rézsakra szedve 100 4-6 o

Cikoria 100 3-5 [

Kinai kel 100 4-6 [

Z6ldborso 100 3-5 [ J

Hiivelyes zoldborso 100 3-5 [ J

Edeskomény, szeletelt 100 4-6 [ J

Edeskémény, félbevagva 100 12-14 ®

Fejes kaposzta, felszeletelt 100 20-30 [

Sargarépa, felszeletelt (zsenge) 100 6-8 [ J

Sargarépa 100 9-11 [ J

Burgonya, hamozott, félbevagva 100 20-25 [

Burgonya, hamozott, negyedekbe 100 12-15 [ J

Karalabé, csikokra vagva 100 4-6 o

Mangold 100 2-4 [ J

Paprika 100 2-4 [ J

Héjaban fétt burgonya 100 25-28 [ J

Poréhagyma, felszeletelt 100 4-6 [

Poréhagyma, szal, félbevagva 100 6-9 [ J

Csillagkarfiol, rozsakra szedve 100 6-8 o

Kelbimbo 100 12-14 [

Cékla, egész 100 40-50 [ J

Lilakaposzta, felszeletelt 100 18-22 o

Feketegyokér, egész 100 8-12 [ J

Zellergumo, csikokra vagva 100 6-8 [ J

Sparga, fehér, hiivelykujj vastagsagua 100 10-14 [ J

Sparga, zold 100 7-10 [

Spenét 100 2-4 [ J

Zeller 100 7-9 [ J

Kaposzta, felszeletelt 100 15-20 [ ]

Kelkaposzta, felszeletelt 100 6-8 [ J

Cukkini 100 2-4 [

Gyiimolcsok

Darabolt alma 100 3-5 [ J

Darabolt korte 100 3-5 [ J

Szilva 100 2-4 [

Rebarbara 100 1-3 [ J

Meggy 100 2-4 [ J

Egres 100 2-4 [ J




Parolas a Miele gdzparolo-késziilékben

Etel Hémérséklet | Elkészitési Edény Edény
°C idé (perc) lyukacsos |nem lyukacsos

Tojas

Tojas, lagy 100 3-4 [ J

Tojas, félkemény 100 5-6 [ J

Tojas, kemény 100 8-10 [}

Felfajtak

Darafelfdjt 100 25-30 [ J

Vagdaltfelfdjt 100 10-12 [ J

Tarofelfajt 100 20-30 [ J

Rizsfelfujt 100 20-25 [ J

Egyebek

Csokoladé,

fedett edényben 90 4-10 [

Z6ldség-blansirozas 100 1-2 [ J

Hagymaparolas,

fedett edényben 100 4 [ J

Szalonnasiités, fedett edényben 100 4 [ )

Folyadékok, csésze/pohar 100 2 [ J

Szaraz hiivelyesek

Bab, aztatott 100 22-25 [ J

Borso, aztatott 100 20-25 o

Lencse, barna 100 16-20 o

Gabona

Tonkoly, egész 100 16-18 ([

Tonkély, dara 100 10 [ )

Zab, egész 100 16-18 o

Zab, dara 100 10 [ )

Kdles, egész 100 30-35 [

Rozs, egész 100 30-35 [ J

Rozs, dara 100 10 ([

Biza, egész 100 20-25 [ J

Blza, dara 100 10 o

Gombécok

Kelt gombac 100 12-15 [

Burgonyagombdc,

fézGtasakban, vizzel boritva 100 15-18 o

Burgonyagombdc, fele-fele 100 20 [ J

Zsemlegombac,

fézdtasakban, vizzel boritva 100 15-18 ([
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Etel Hémeérséklet | Elkészitési Edény Edény
°C idé (perc) lyukacsos  |nem lyukacsos

Levestészta* 100 8 [

Spagetti, kockatészta* 100 15-20 [ J

Rizs*, tejberizs* 100 35 [ )

Barnarizs*/ Vadrizs* 100 30-35 [ ]

Stirit6anyagok

Zselatin 90 1 [ J

Lisztgombéc 100 3 [ J

Halak, kagylok:

Angolna 100 5-7 [ J

Pisztrang 250 g 90 10-12 [ J

Tékehal 100 4-8 [ J

Ponty, 1,5 kg 100 18-20 [ ]

Lazac 100 4-6 [ J

Szivarvanyos pisztrang 100 13-15 [ [

Kagylo 90 10-12 [ J [

Voros stigér 100 6-8 [ J

Foltos tékehal 100 6-8 [ J

Lepényhal 85 5-7 [

Ordoghal 85 8-10 )

Tengeri nyelvhal 85 3-5 [

Tonhalszelet 100 3-4 [ J

Fogasfilé 85 5-7 [ J

Hisok és kolbaszaruk:

Labszarszelet 100 40 [ [ J

Fétt virsli 90 2-4 [ [

Sertéscsiilok 100 90-95 [ J

Csirkemell-filé 100 8-10 [ J

Borjidszelet 100 3-4 [ J

Oldalas 100 6-8 [ [

Baranyragu 100 12-16 [ J

Pulykatekercs 100 12-15 [ J

Pulykamell-szelet 100 4-6 [ J [ J

Csirke 100 50-60 [ J

Marhagulyas 100 40-50 [ J

Tyikhasleves 100 50-60 [ J

Marhafartd 100 60-70 [

Fehérkolbasz 90 5-7 [ [

Oldalas (Fiistolt) 100 30-35 [ [

Sonka (Fiistolt) 100 35-40 [ [

*A paroldedénybe a tokéletes parolas érdekében annyi vizet kell 6nteni, hogy teljesen ellepje

a tésztat/rizst.
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A vilag legértelmesebb hobbyja

élvezetbol fozni

Az étkezés manapsag joval tobb, mint
puszta sziikségletkielégités. Nemcsak
az szamit, hogy mit féziink és esziink,
hanem az is, hogy miként készitjiik
és fogyasztjuk el azt.

Régebben az étkezés ,taplalkozast”
jelentett, manapsag viszont az
életszemlélet kifejezését,

tiszta 6romot, eseményt, mely minden
alkalommal egy kicsit masként

keriil megrendezésre.

Es mivel ehhez az élvezethez mar maga
az Ut is cél, az eldkészitésnek is kivételes
jelentdsége van. Akad, aki maga szeret
eldre oriilni, és szeretteit az asztalnal
lepné meg kellemes kreacidival, masok

szivesebben osztjak meg lelkesedésiiket
hasonldé gondolkodastakkal és

a konyhéikat egy olyan vendéglatashoz
alakitjak ki, mely mar joval az étkezés
elétt megkezdddik. Az étkezés hozzajarul
mas nemzetek megértéséhez is:

az éttermek kiilfoldi specialitasai, utazasi
élményeink és a média kdzvetitései
kozelebb hoztdk hozzank masok étkezési
kultarajat, és minket is ezek elsajatitasara
késztetnek.

A gbzparolas évezredes tradicio, melynek
gyokerei Kinabol erednek. A kinai
hitvallas, miszerint minden egyes étel
legyen megfeleld egészség, szin, aroma,
iz és forma szempontjabol, ma még talan

aktualisabb, mint korabban.



és kényelmes, meghizhatd technikara.
A Miele kombi gézparolé korszer(
késziilék, mely minden elvarhato
kényelemmel rendelkezik.

/ “ RN

g\
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Kényeztet6 programok
kiilonféle ételekhez

Minden élelmiszernek megvan a maga

Uzemmodok

sajatossaga. Ezeket felismerni

és a legteljesebben kibontakoztatni -

ez a f6zés igazi mlvészete.

A Miele @j kombi g6zparoldjaval minden
az iz élménye koriil forog. A kivalé
elektronika a funkcionalitas magas fokat
nyGjtja, ugyanakkor gyerekjaték kezelni.
A felhasznaldt segitd informacidk
segitségévelkiilonbozd funkciok gyors
és preciz beallitasa valik lehetove.

o A Miele kombi g()’zpérol() tokelet

] § : b
: precizen parolt, killonféle koretek;:

| e finom desszert-variaciok.
' Zsiros husok siitésekor kezdetben
a forrd g6z hatasara a zsir legnagyobb
része kioldodik.
N Nem megfelel6 viszont a forro levegét
g6zzel kombinélni a magasabb nedvesség-
tartalmd tésztafélék elkészitéséhez, mint

pl. tojasfehérjét tartalmazo siitemények,
égetett tésztak. Itt a siitéskor kizarélag
forrd levegGvel torténd ,szaritas”
sziikséges.

2
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Kombinalt parolas

Amennyiben a kombinalt parolas
izemmodot valasztja, harom paramétert
kell a késziiléken beédllitani:
e Hémérséklet (30°C - 225°C)
 Nedvességtartalom (20% - 100%)
« Parolasi id6 (1 perc - 12 6ra) vagy
maghémérséklet (30°C - 99°C)
Ezek a paraméterek egy étel elkészitésé-
hez akar 6 programlépésbhen is beprogra-
mozhatok. A kombinalt pérolas idétartama
még akkor is lecsokken a normal
ételkészitéshez képest, ha a parolas
csak a megadott hémérséklet elérésével
kezdddik, példaul felfdjtaknal és csében
siilteknél.

Tokéletes sajat készitésii kenyeret
slithetiink, ha a tésztahoz az elsé par
perchen g6zt adunk. A tészta jobban
feljon, majd magasabb hémérsékleten
megbarnul és végiil alacsony nedvesség-
tartalom mellett, magas hdmérsékleten
siil készre. Igy kap a kenyér szép, fényes
héjat. Ha a kenyeret kevés gézzel vagy
anélkiil siitnénk, alig kelne meg. Feliilete
kiszaradna, a héja repedezett lenne,

és nem maradna sokaig friss.

Az omlos kekszek a 95%-0s nedvesség-
tartalom hatasara kiilondsen porhanyésak
lesznek és szinte elolvadnak a szankban.

Azonban ha magasabb nedvességtartalmu
tésztat készitenénk hozzaadott gézzel,
nem szaradna megfeleléen és Gsszeesne.
Az olyan, magas nedvességtartalmi feltét-
tel késziil6 tésztafélék, mint példaul

a pizza vagy a szilvaslepény g6z hozza
adasaval nem siilnek at, a tésztaalap nem
barnul meg.

Ha béros hiisfélék elkészitése soran

az elsé lépésben nem hasznalunk gézt,
tébb zsir marad a hasban, mint géz
hozzaadasaval. A siités kezdetén vald
g6zhozzaadassal a zsir alaposan kisiil, és
étvagygerjesztd kéreg képzédik a hason.
Ha azonban sovany hdst siitiink g6z
hozzaadasa nélkiil, kiszarad a feliilete.
Ilyen esetben, pl. dinsztelt marhahdsnal
tanacsos g6z hozzaadasaval kezdeni

a siitést. A hist kombinalt iizemmodban
mindig racson, alatett felfogo tallal
ajanlatos siitni, igy a hislé osszegydilik,
mely végiil szosz készitéséhez

is felhasznalhaté.
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Hélégkeverés plusz

Ezzel az lizemmdddal az étel forro
levegGaramlatban siil. Egy kiilsé
korf(itészal biztositja a tokéletes siitési
eredményt, méghozza az izek és illatok
keveredésének veszélye nélkiil akkor is,
ha egyszerre kiilonbhoz6 ételeket készit.
Rendszerint elémelegiteni sem sziikséges
a silit6t. A hélégkeverés plusz program
kiilondsen bizonyos siitemények

és felfajtak elkészitésére alkalmas,

és az egyenletes levegkeringetésnek
koszonhetden tokéletes siitési és barnitasi
eredményt biztosit.

Specialis siitemény

Egetett tészta

Az égetett tésztak megfeleld
elkészitéséhez egyenletes kelesztésre
és szaradasra van sziikség.

Ennek elérése érdekében csupan kevés
nedvesség hozzaadasa sziikséges.

A pontos nedvességszabalyozasnak
koszonhetben ez az iizemmod tokéletes
az égetett tésztak elkészitéséhez.

Szalakalival késziilt siitemények

A szalakalival késziilt siitemények fényes
fellilettiek és altaldban egész sodarabokkal
megszortak. A, Specialis siitemény”
beallitassal garantalt, hogy még

a fagyasztott, szalakalival késziilt
siitemények is tokéletesre készithetdk.

Kevert tészta

A nedvességtartalom a ,Specialis
siitemény” izemmodban kiilondsen
finoman szabélyozhato, igy ezzel

a beallitassal a kevert tésztak is
tokéletesre sikeriilnek. A tészta
megfeleléen megkel és igen laza lesz.

Automatikus programok

A ,Siités (hds)” automatikus program a
tokéletes siitési eredményhez sziikséges
hémérséklet-beallitdsokat automatikusan
szabalyozza, legyen az akar egy darab jol
atsiitott bérds has, vagy egy beliil
rozsaszin, kiviil siilt steak.

Akar a dinsztelt marhahs is tokéletesen
sikeriil a kombi gézparoléban.

A ,Siités (pékaru)” automatikus program-
ban a kombi gézparolénak koszonhetben
olyan tokéletes kenyér és zsemle
készithetd, amilyet eddig csak kedvenc
pékségénél szokhatott meg.

A ,GGzblés” iizemmoddal készitett, izletes
halfélék, valamint a pont a kivanalmaknak
megfeleléen puhara/keményre elkészitett
z0ldség fogyasztasa mindenki szamara
élvezetet nydjt.



Tudnivalék

A receptek - amennyiben més utalés
nem talalhat6 erre vonatkozdan - 4
személyre vonatkoznak.

Minden recepthez részletes tapérték

és Osszetétel adatok tartoznak. Az adatok
kilojouleban (kJ), kilokalériaban (kcal),
fehérjében, zsirban és szénhidratban
vannak feltiintetve a receptek elején.

A hémérsékletbealltasnal héfoktartoma-
nyok vannak feltiintetve. Altalaban
valasszuk a kozépsé értéket.

A siitéformatol, a tészta mennyiségétél
és a kivant barnitasi foktol fliggen
csokkenthetd vagy névelhetd a hémérsék-
let. Ugyanez vonatkozik a javasolt
hémérsékletekre, melyek altaldnossagban
érvényesek, ugyanakkor barmikor
megvaltoztathatok.

Az élelmiszerek mértékletes modon
torténd elkészitése az On egészségét
szolgalja. A slitemény, pizza, siilt krumpli

csak aranybarnara siiljon, ne sotétharnara.

A megadott siitési és parolasi id6k
hideg, nem elémelegitett késziilékre
vonatkoznak. Ha tobb tepsi ételt siit
folyamatosan egymas utan, iigyeljen
a lerovidiilt felf(itési idére.

A megadott idék iranyértékek, melyek

a kornyezeti hémérséklettdl és az ételek
mindségétdl fliggéen valtozhatnak.
Csekély idéingadozasok ad6dhatnak

a slitemény barnulasi fokara vagy a hs,
z0ldség parolasi fokozatéara vonatkozd
egyéni igényektél fiiggben.
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(V)]
\

N A receptekben megadott roviditések a

qEJ kovetkezdk:
w— 1 tk = teaskanal

d) 1 tk=3 g siitépor vagy
) :

S 5 g so vagy
\Y)) 5 ml folyadék
= 1 ek = evdkanal

3 1 ek =10 g liszt, panirliszt vagy

15 g cukor vagy

D :
) 15 ml folyadék
\p=
o g = gramm
o=
:g kg = kilogramm

S

10 dkg = 100 g
(4°]

ml = milliliter

dl = deciliter

kh. = késhegynyi

csipet nyiség, melyet
5 mutatoujjunkkal
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Cantuccini



Hasok
139

140
141

142

144

145

146

148

150

151

152

153
154

155

156

158

Izletes, valtozatos
husételek
Elkészitési tippek-hds
Elkészitési tippek-
szarnyas

Siitési tablazat
Dinsztelt marhahds
Marhahatszin siilt
burgonyaval és
martassal

Marhafilé szalonna-
val korbetekerve
Marhafilé karalabés-
burgonyas
cs6bensiilttel

Filé leveles
tésztaban
Csébensiilt

fiistolt oldalas
Fiistolt oldalas
zoldftiszeres pestoval
Ropogos siilt
Sertésfilé mogyoro-
hagymaval

Mazzal bevont
sonkaslilt
Sertéssiilt mustaros
kéregben
Narancsos-mézes
fiistolt oldalas

159

160
162

164

165

166

167
168
170

Baranyrolad leveles
tésztaban
Baranykorona
Baranylapocka
mogyoréhagymaval
Borjsiilt brokkolis
burgonyapiirével
Kelkaposzta
gombécok
rokagombaraguval
Toltott lazacpisztrang
fliszeres paradicsommal
Gombas cannelloni
Siilt csirke

Pulykasiilt tepsis
paradicsommal és
naranccsal

Felfajtak és csdben siiltek

173
174
176
178

179

180

181
182

Kedviink szerint
Zoldséges felftjt
Sargabarack felfajt
Felfjt szezonalis
gyiimolcsokkel
Tar6s-meggyes
felfajt

Cs6ben siilt
édeskomeényes-
sargarépa

Csében siilt zeller szar
Mangoldos-karalabés
lasagne

Pikans ételek

185

186

188

190

191

192

Fliszeres varazs
a siitében
Leveles tészta
szeletek

Toltott padlizsan
Husos zsemle
Quiche

(francia pizza féle)

Vidéki quiche
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Sutes
(pékaru)



A tortak, siitemények és kekszek épplgy

hozzatartoznak a meghitt kavézashoz vagy
teazashoz, mint a szépen megteritett
asztal és az izgalmas beszélgetés.

Aki maganak vagy baratainak egy kis sajat
készités( finomsaggal szeretne Gromet
szerezni, kiilonféle tésztak, hozzavalok

és ratétek koziil valaszthat.

Gyiimolesos legyen vagy krémes?

Esetleg ropogos és sos?

Leginkabb mindenbdl egy kevés.

Mert ha az édesség finom, mindenki
szivesen kiprobal még egy darabot.
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Siités

A siitésnél fontos alapszabaly, hogy

a siitési programnak és a siitéformanak
illenie kell egymashoz.

A keramiabol, fémbél, héallo iivegbél
vagy héallé miianyagbol késziilt formak
a hélégkeveréses siitési funkcional
hasznalhatok.

A m(ianyag formak gézzel kombinalt
stitéshez nem hasznalhatok, mert a forrd
g6zt rosszul viselik.

Ha a nedves tésztat hozzaadott g6z
segitségével siitjiik, nem szarad ki eléggé
és osszeesik.

A dobozformékat vagy hosszikas
siit6formakat a siitéajtéra merdlegesen
helyezziik a késziilékbe.

A siitéformat ne a siitétér aljara, hanem
a racsra helyezziik.

A siitéformakat kenjiik ki vajjal, a finom
tésztak esetében szorjuk be zsemlemor-
zsaval vagy liszttel is, illetve béleljiik ki
siitépapirral.

® Ha instant lisztet hasznalunk, novel-
jlik meg egy kicsit a receptben meg-
adott folyadékmennyiséget.

e Az éleszté biologiai kelesztGanyag,
mely lehet friss vagy szaritott. A
kelesztéshez sziikséges: éleszt6gom-
ba, meleg (max. 50°C), id6 és taptalaj
(liszt, cukor, folyadék).

e A siitépor a legismertebb kémiai
kelesztészer. A semleges iz, talnyo-
morészt natriumkarbonatbdl allo fehér
por nagyon sokrétden felhasznalhato
kiilonb6z6 tésztak készitéséhez.

e A szarvasagancs-so vagy hamuzsir
a karacsonyi mézes siitemények és a
mézeskalacs tipikus kelesztdszere.

e A szodabikarbéna enyhén savanyi
iz(i fehér por. A siitépor alkotorésze,
ezen kiviil a hiivelyesek f6zésekor

gyorsitja azok puhulasat.




A siitéformat zabpehellyel is beszorhat-
juk, ezt konyhai robotgépben 6roljiik
finomra (j6l illik a teljes kidrlésd
tésztakhoz). Ha a tészta mandulat

vagy mogyorot tartalmaz, finomra 6rélve
ezek is alkalmasak a beszorasra.

A kokuszreszelék, éppigy mint a mak,
diofélék és mandula, magas zsirtartalma
miatt csak korlatozott ideig tarolhato.
A mandulat a mikrohullama siitében
zsiradék hozzaadasa nélkiil is nagyszertien
megpirithatjuk. Az apréra vagott
mandulat szérjuk egy lapos tanyérba

és fedd nélkiil, tobbszori keverés kdzben
2-3 percig maximalis teljesitményen pirit-
suk.

A mandula hamozasahoz is gyors
segitség a mikrohullamu siité.

A mandulat (100 g) tegyiik egy edénybe
kb. 50 ml vizzel egyiitt. 1 - 1 1/2 percig
maximalis teljesitményen forraljuk - ezt
kovetéen kdnnyedén lehazhatjuk

a mandula barna héjat.

Ha kevés id6nk van az almas pite
elékészitésére, a receptben megadott
almamennyiséget helyettesitsiik

almalekvarral.

Ha a ,hélégkeverés plusz” funkciot alka-
lmazzuk, a siitét nem kell elémelegiteni.
A siiteményeket a hideg siit6be is bete-
hetjiik (kivétel: kenyérsiités).

A hosszabb siitési ideji tésztakat
tehetjiik a hideg siitébe. A siitési id6 kb.
10 perccel meghosszabbodik

az elémelegitett siit6ben torténd siités
idejéhez képest.

A receptekben megadott siitési id6 nem
elémelegitett siitére és sotét szind
stitéformara vonatkozik.

A siitéformaban késziilé siitemények
altalaban hosszabb, kb. 60 perces siitési
id6t igényelnek.

A siitéformatol, a tészta mennyiségétdl
és a kivant barnulasi szinttél fiiggéen

a megadott héfokot kb. 10°C-kal
csokkenthetjiik vagy novelhetjiik.

A siitési hofok beallitasanal hémérséklet
tartomanyt adtunk meg.

Altalaban valasszuk a kozépértéket.
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A kenyér és péksiitemény akkor jo,

ha ropog6s és konnyd. A konnyd
blzaliszt-tésztahoz hasznaljunk élesztét,
a teljes kidrlésu és rozsliszthdl,

illetve darabol késziilt tésztaknal kovaszra
van sziikségiink.

Kovaszhoz 250 g rozslisztet keverjiink

el 125-250 ml langyos vizzel, és lefedve
pihentessiik kb. 48 éran keresztiil, majd
a recept elGirasa szerint hasznaljuk fel.
A kenyértésztat jol ki kell dagasztani,
csak igy lesz konnyen vaghato és nem
morzsalodo a kisiilt termék.

A tésztanak jol meg kell kelnie,

a térfogatanak csaknem a duplajara kell
ndvekedni. Ez csak akkor sikeriil, ha
elegendd nedvességet dolgoztunk bele
és lazara dagasztottuk.

A teljes kidrlésii liszt tobb nedvességet
vesz fel és a dagasztasahoz és keléséhez
hosszabb idére van sziikség, mint a
finomabb (hantolt) bizalisztbdl késziilt
kenyérnek. A tészta a dagasztas soran
elészor csaknem folyékony és

csak késébb valik szilardabba.

A kenyérnek és péksiiteménynek simanak
és ropogosnak kell lennie. Ezért, miutan
megkelt, a feliiletét hosszaban vagjuk be
egy hegyes késsel és kenjiik meg langyos
vizzel. Ett6l lesz igazan ropogos!

Ha tenyérrel raiitiink a kenyérre

és ,liregesen” hangzik, akkor a kenyér
megsiilt.

A fogpiszkaloval végzett siitésproba

nem alkalmazhat6, mert a frissen siilt
kenyér mindaddig ragad, amig teljesen ki
nem hdl.

A kisiilt kenyeret helyezziik egy
rostélyra, igy konnyen kihdl.

Ha a kenyeret vagy péksiiteményt
kihdlés utan rogton lefagyasztjuk akkor

kb. 1 hénapig tarolhatjuk.




A kenyér ize és élvezhetGsége Liszt tipusok:

tébbek kozott a hozzavalok mindségétél, A liszt eldallitasakor, a liszt tipusatdl
Osszetételétdl fiigg. fiiggéen vagy az egész magot, vagy csak
A frissen 6rolt, teljes kiérlési a részeit 6rlik meg.

lisztnél megmaradnak a ballasztanyagok, Orlési fokozattol, modtél fiiggden
asvanyi anyagok és vitaminok. kiilonféle tipusokat kiilonboztetiink meg:

Jelzése Megnevezése Leirasa

BL-55 finomliszt Finom szemcsés érlemény, a bdzamagbelsére
(endospermiumra) jellemzd szind, héjrészt
gyakorlatilag nem tartalmaz.

BL-80 fehér Finom szemcsés Grlemény, szine a blizamag-
kenyérliszt,  belsé és a héj arnyalatatol fiigg, a tipusnak
haztartasi megfeleld mértékl finom szemcsés héjrészt
liszt tartalmaz.

BL-112 félfehér Finom szemcsés Grlemény, szine, vilagossaga

kenyérliszt,  a blzamagbelsé arnyalatatol, a jelen lévé
korpazottabb héjrész mennyiségétdl, tovabba a blza
kenyérliszt alapszinétdl fligg.

BFF-55 rétesliszt A biza magbelséjére jellemzg arnyalatd,
meghatarozott szemcseméret-dsszetételd,
an. ,fogds” Grlemény, a tipusra jellemzg,
megengedett mennyiség( finom szemcsés
frakcio és héjrész eléforduldsa mellett.

AD étkezési A biza magbelséjének nagy szemcsés
bizadara érleménye, fehéres krémszind, kis mértékben

a daraszemcsére tapad6 héjat is tartalmazhat.

TL-50  tésztaipari A biza magbelséjére jellemzg arnyalatd,
alapanyag meghatarozott szemcseméret-dsszetételd,
an. ,fogds” Grlemény, a tipusra jellemzg,
megengedett mennyiség( finom szemcsés
frakcio és héjrész eléforduldsa mellett.

GL-200 graham liszt A buzéra jellemzé szind, megkdzelitéen
teljes kidrlésd, széles szemcseméret-
tartomanyban tartalmaz lisztet, tovabba
nagyobb szemcseméretd héjrészeket.

teljes kiérlést Ennél a kiilondsen kenyér siitésére alkalmas
liszt tipusnal nincs megadva tipusszam.
Az egész magot minden dsszetevdjével
egyiitt finomra vagy durvara érlik.
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A kenyeret altalaban hideg, azaz nem

elémelegitett kombi gézparoloban siissiik.

A liszt nem tartalmaz konzervalo- és
adalékanyagokat, izlés, tetszés szerint
allithato 6ssze és fliszerezhetd.

A sotartalmat is On hatarozhatja meg.

Ha a kenyeret a megfelel6 mennyiségu
g6z hozzaadassal készitjiik, szépen
megkel. Az eredmény: friss, illatos, laza
kenyér fényes, ropogos héjjal.

Annak megallapitasara, hogy

a kenyér elkésziilt-e, nem alkalmas

a siiteményeknél megszokott fapalcikas
slitésproba, hiszen a kenyér egészen
addig ragad, mig ki nem hdl.

igy azt javasoljuk, iisson ra a kenyér
aljara, ha liregesen hangzik, akkor

a kenyér jol atsiilt.

Kihdlésig helyezziik egy racsra.

Piskotatészta

A piskota a habba vert tojasoktol laza
és puha. Zsiradék hozzaadasa altalaban
nem sziikséges.

A piskota sikeréhez fontos, hogy

a tojasfehérje-hab lehetdleg kemény
és nagy legyen. A hab hideg tojassal
mindig jol sikeril.

Az elkészitésre 3 modszer koziil

valaszthatunk:

1: A tojasfehérjét vizzel vagy viz nélkiil
kemény habba verjiik, végiil
beleszitaljuk a cukrot, majd a
tojassargajat kikeverjiik és lazan
beleforgatjuk. Raszitaljuk a siitéporral
elkevert lisztet és ugyanigy lazan
beleforgatjuk, nem keverjiik.

2: A tojassargajat vizzel vagy viz nélkiil
a cukorral habosra keverjiik, majd
a kemény habba vert tojasfehérjét
raboritjuk, a siitéporral elkevert
lisztet raszitaljuk. Mindent lazan
egybeforgatunk, nem keverjiik.

3: Az egész tojast vizzel vagy viz nélkiil
habosra keverjiik. Beleszitaljuk
a cukrot és vilagos krémmé verjiik.
Raszitaljuk a stitéporral elkevert lisztet
és ovatosan, lazan
beleforgatjuk, nem keverjiik.



Mindegyik modszerre érvényes,

hogy a tészta legyen levegésen sima

és Osszeallitas utan azonnal siissiik meg.
A siitéformat vagy siitGtepsit
pergamenpapirral béleljiik ki.

Miutdn megsiilt, a piskotat boritsuk

a formaval egyiitt egy konyhai racsra.

A siité6forma peremét és aljat tavolitsuk
el, a papirt kenjiik meg vizzel,

igy konnyen lehtzhato.

Ha tortat készitiink, a piskotat el6z6

nap siissiitk meg, ekkor kénnyebb

a sliteményt sima lapokka vagni.

Lapokra vagashoz a peremet hegyes
késsel egyenlé magassagban jeloljiik meg,
egy cérnat helyezziink a bevagasba és
keresztbe hlzzuk ssze.

A liszt egy részét helyettesithetjiik
étkezési keményitdvel, ekkor a tészta
még puhabb és lazabb lesz.

Ha 50-100 g megolvasztott, majd
leh(itott vajat adunk a készre kevert
tésztahoz, ,bécsi piskotat” kapunk.

A piskotatésztat siissiik aranysargara.

Ha a tészta tal sotétre siil, a feliilete
érdes és ropogos lesz. A kisiilt piskotalap
rovid idd alatt rugalmatlanna valik,

nem tekerhetd fel és konnyen torik.

A piskotalapot kisiilés utan rogton
boritsuk egy cukorral vékonyan megszort
konyharuhara és a hosszabbik oldalatél
kezdve tekerjiik fel. A tésztalapot akkor is
konnyen feltekerhetjiik, ha

a konyharuhat nem cukorral szérjuk meg,
hanem benedvesitjiik.

Ez a modszer egyben kalériaszegény is.
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Kevert tészta

A kevert tésztat kivaloan elkészithetjiik
LSpecialis siitemény” {izemmodban.

Ez a tésztafajta a hozzavalok egyenkénti
Osszekeverésével késziil.

A kevert tésztat addig kell keverni, hogy
a tészta sima legyen, de nem tdl habos.
Eléfeltétele, hogy a tojas és a zsiradék
(vaj, margarin) egyforma hémérsékletd
- a legjobb, ha szobahémérsékleti -
legyen. Ha a hozzavalok tal hidegek,

a tészta dsszeesik.

ElGszor a zsiradékot keverjiik krémesre,
majd felvaltva keverjiik bele a cukrot

és a tojast. Keverjiik dssze a lisztet,
étkezési keményitot és siitéport és
szitaljuk a vajkrémhez, majd keverjiik el.
A kevert tészta ne legyen se til kemény,
se tal lagy, azaz a kanalrol szalasan
folyjon le. A folyadékot kanalanként
adjuk hozza és mindig ellendrizziik, hogy
elértiik-e a megfeleld tésztaslriséget.

A szaritott gyiimolcsot a mar készre
kevert tésztaba forgassuk be. Sziikség
esetén elbtte a szaritott gylimolcsot
mossuk meg és toroljiik szarazra, majd
szorjuk meg kevés liszttel és razzuk le, és
csak ezutan forgassuk a tésztaba.

Igy a siités soran egyenletesen eloszlik és
nem siillyed a tészta aljara.

Ha ez mégis megtorténik, akkor a tészta
tal lagy volt a hosszl keverés,

vagy a sok hozzaadott folyadék miatt.
Siitésprébaként szlrjunk egy
fogpiszkalot a tésztaba. Ha a kihlzott
fogpiszkalon mar nincs nedves tészta-
morzsa, a siitemény atsiilt és elkésziilt.
Miel6tt kiboritjuk a tésztat a siitéforma-
bol, kb. 10 percig hagyjuk allni, majd
késsel valasszuk el a forma peremétél. Ha
még nehézségeink vannak a kiboritassal,
akkor a format boritsuk egy

racsra és teritsiink ra nedves konyha-
ruhat. A para csaknem mindig segit

a tésztat kiboritani.



Leveles tészta

A leveles tészta tobb rétegbdl all,
amelyek a siités soran levélszerden
szétvalnak - innen ered a neve.

A formak kiszdrasa utan visszamaradt
tésztat ne gylrjuk 6ssze, hanem
helyezziik egymasra és ismét nydjtsuk ki.
Ha 6sszegytrjuk, nem valik szét levelekre.

A leveles tészta semleges iz, igy
sokoldaltian megtdlthetjiik édes
toltelékkel (tejszin, krém, gyliimolcs)
és sos toltelékkel (sajt, zoldség, has)
egyarant.

A leveles tésztat kombi gézparolassal
készitsiik el. A hozzaadott g6z hatasara
egyrészt fényes lesz a tészta, masrészt
levelesre kel meg. Emiatt nem kell

a slitétepsit vizzel ledbliteni.

75



ippek

it

1tés

eszi

elk

76

Egetett tészta

Mar a neve - égetett tészta - is jelzi
a kiilonlegességét. Ezt a tésztat az

elkészités soran eldszor le kell ,piritani”

és csak utana kombi gézparolni.

Turos-olajos tészta

A tlrds-olajos tészta a kelt tészta
gyors valtozata és frissen siilve nagyon
hasonlit hozza.

e Hasznalhatd gylimdlcsos és vajas
siiteményekhez, almas taskahoz,
csigakhoz és hasonld siiteményekhez,
valamint pizza-alapként és hagymas
lepény alapként is.

A siitési id6 elsé 10 percében az égetett
tészta érzékeny, ezért ne nyissuk ki

a siit6 ajtajat.

Az égetett tészta semleges iz(,

ezért tolthetjiik mind édes, mind

pikans toltelékkel.

A siiteményt roviddel talalas el6tt
toltsiik meg, hogy a tészta ropogds
maradjon.

e A throt felhasznalas eldtt sziikség

esetén csepegtessiik le, mert a tészta
nem lehet tal nedves.

A liszt hozzagydrasa utan a tészta nem
ragadhat, ha mégis, keverjiink hozza
még egy kis lisztet.

® A sos pékaruknal és siiteményeknél

természetesen nincs cukor a tésztaban.

Tarés-olajos (égetett) tészta alaprecept

1 adag / Adagonkeént: 555 kJ / 133 kcal, 1 g fehérje, 10 g zsir, 11 g szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

200 g sovany tiro

6 ek tej (60 ml)

8 ek olaj (80 ml)

1 tojas

100 g cukor

1 csomag vanilias cukor
csipetnyi s6

400 g liszt

1 tasak +

1 csapott tk siitépor

Elkészités:

L

Keverjiik 6ssze a tarot, tejet, olajat,
tojast, cukrot, vanilias cukrot és a sot.
Keverjiik bele a siitéporral elkevert liszt
felét, a maradékot pedig gyirjuk hozza.
Ezt az alaptésztat a megadott recept
alapjan dolgozzuk fel siiteménynek.

Beallitas:
Automatikus program m Specialis siitemény m»
Képvisel6fank



Kelt tészta

A kelt tészta megfeleld alapja a szaftos

gylimolcsos siiteményeknek, aprosiitemé-

nyeknek, pizzaknak.

A kelt tésztat egyszeribb elkésziteni,
mint gondolnank. Az éleszt6t el6szor
fel kell futtatni, melyhez egyenletes
37-50°C hémérséklet sziikséges.

A liszthél, cukorbol és folyadékbol

allo taptalajnak iddre van sziiksége

a keléshez.

A jol sikeriilt kelt tészta térfogata
jelentésen megnovekszik.

Kelesztésre minden feldolgozasi fazis
el6tt sziikség van.

A siker titka az, hogy a vaj, tej és tojas
kb. 37°C-os hémérsékletd legyen. Dagasz-
tas utan helyezziik a 30°C-os gézparoloba
és az eldre beallitott nedvességtartalom
mellett addig hagyjuk bent, mig meg nem
kétszerezi a térfogatat.

Tovabbi feldolgozas elétt gyurjuk at
kissé, majd nyGjtsuk ki vagy adjunk
hozza tovabbi adalékokat (pl. mazsolat,
mandulat).

A friss élesztd legyen valdban friss,
tehat vildgos szind, nedvdis

és kellemesen savanyd illata.

A szaritott élesztét mindig a csomagolason
talalhato elGiras szerint hasznaljuk fel.

® Kelt tészta készitésénél eldszor készitslink
kovaszt a kdvetkez6k szerint. Szitaljuk
a lisztet egy talba, nyomjunk bele egy
mélyedést és morzsoljuk bele a friss élesz-
t6t. Szorjunk ra egy kevés cukrot, a tobbit
szorjuk a lisztre. Az éleszt6t langyos tejjel
és egy kis liszttel keverjiik péppé, majd
hagyjuk megkelni. Amikor a térfogata
a kétszeresére novekedett, keverjiik hozza
a tobbi hozzavalot. A tésztat alaposan
dagasszuk addig, amig holyagossa nem
valik, majd tegyiik egy liszttel meghintett
talba és addig kelessziik, amig lathatéan
megn( a térfogata. Ezutan alakitsuk ki
a kivant stiteményformat vagy boritsuk
be gyiimdlescsel és a siités eldtt ismét
hagyjuk kelni.

Ha konyhai robotgépben készitjiik,

az Osszes hozzavalot egyszerre tegyiik
bele, dolgozzuk sima tésztava,

és formazas eldtt és utan is hagyjuk
megkelni.

A mazsolat, cukrozott citromhéjat

és a tobbi hozzavalot a mar egyszer
megkelt tésztahoz gyarjuk.

A frissen siilt kelt tészta mélyh(itésre is
alkalmas. (A térolasi id6 kb. 1 hénap.)
A mélyhtitott, kelt tésztabol késziilt
stiteményeket gézparoloban fel lehet

olvasztani, majd hélégkeveréssel atsiitni.
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A gyurt vagy omlos tésztak remekiil
sikeriilnek a kombi g6zparoloban, mert
a hozzdadott g6z hatésara a tészta
kiilonosen omlossa valik.

Gyirt omlos tészta

e Azért, hogy jol Ossze lehessen gydrni és
ne ragadjon, hideg vajat vagy margarint
hasznaljunk.

e Kézi gyarasnal a kovetkezéképpen
jarjunk el: A siitéporral elkevert lisztet
szitaljuk a gyarédeszkara és a kdzepébe
nyomjunk mélyedést, ebbe ontsiik
a felvert tojast. Osszuk el koré a cukrot
és a kis darabokra vagott zsiradékot.
Kozéprél kezdve egy keverékanal
segitségével keverjiik 6ssze a tojast és
a lisztet, majd dolgozzuk bele a zsiradé-
kot. Kézzel gyors mozdulatokkal gydrjuk
simava. Ha a tészta ragad, adjunk hozza
még egy kis lisztet. Féliaba csomagolva
hitdszekrényben pihentessiik, majd
hasznaljuk fel.

A konyhai robotgépben egyszerre
Osszekeverhetjiik az 0sszes hozzavalot
és végiil a gyarodeszkan kézzel réviden
gyarjuk at.

e A leh(itott tésztat konnyebb kinydjtani,
ezért a tésztat pihentessiik a h(itészek-
rényben 30-60 percen keresztiil.

A gylrodeszkat és a nydjtofat szorjuk
meg liszttel.

® A nagyon érzékeny tésztak esetében
megoldas lehet az, hogy két réteg
atlatszo folia vagy siitépapir kozott
nyGjtjuk ki.

A maradék tésztat, amely a forma
kiszdrasa utan visszamaradt,

Gjra gylrjuk 0ssze. Ha a tészta tal
morzsolodo, adjunk hozza tojassargajat.
e A gydrt tésztat eldre elkészithetjiik.
Hdt6szekrényben - jol becsomagolva -
két napig friss marad.

A PerfectClean-nel ellatott siitétepsit
egyaltalan ne, a formakat csak vékonyan

vajazzuk ki vagy béleljiik ki siitépapirral.

e Es még egy Gtlet: az omlos tészta még
omlosabb lesz, ha egész tojas helyett
csak tojassargajat hasznalunk.

e A gydrt- vagy omlos tészta a kombi
g6zparoléban mindig kiilonlegesen
omlos, mely a pluszban hozzaadott
vizparanak kdszonhetd.



Rétestészta

o A rétestészta elkészitése sok tiirelmet e A kinyGjtashoz a tésztat helyezziik egy

kivan. Minél tovabb nydjtjuk,

annal konnyebb vékonyra késziteni

és feltekerni.

® Az igazi réteshez a tésztat hajszalvé-
konyra kell nyGjtani.

o A rétestészta semleges iz(l. Elkészithetd
mind édes, mind sos toltelékkel. Mindig
ropog6s melegen, kozvetleniil a siit6hél
talaljuk az asztalra.

e A tésztahoz a megolvasztott, langyos
zsiradékot keverjiik 6ssze a vizzel,
tojassal és soval, majd adjuk a liszthez,
és kb. 10 perc alatt dagasszuk rugalmas,
sima, fényes tésztava. Formaljunk beléle
golyot és helyezziik egy meglisztezett
gylrodeszkara. Meleg labassal boritsuk
be és mintegy 30 percig pihentessiik.

sima, liszttel megszort konyharuhara,
és belisztezett nydjtofaval vagy kézzel
Jhizzuk ki” téglalap alakdra. Ez egy kis
gyakorlas utan nem olyan nehéz.

A tésztat akkorara kell nydjtani, hogy
a konyharuha mintazatat a tésztan
keresztiil [atni lehessen.

Az eldkészitett tolteléket teritsiik szét
a tésztan.

Miutan megtoltottiik, a tészta peremét
kb. 3 cm szélességben hajtsuk be,

a konyharuha segitségével kissé emeljiik
meg és a rétest a hosszabbik oldalatél
kezdve tekerjiik fel.

A feltekert tésztat helyezziik

egy siitélapra, kenjiik meg olvasztott
vajjal és azonnal siissiik meg.
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Siitési tablazat

A kenyérsiités harom meghatarozé jellemzdje a h6mérséklet, a g6zmennyiség és az id6.
A tablazatban megadott paraméterek iranyértékek. Alapvetd szabaly: nagyobb nedvességtar-
talommal és alacsony hémérséklettel kezdjiink, a végén pedig alacsony paratartalommal

és magasabb hémérséklettel szaritsuk meg a pékarut. Probalja ki receptjeinket és alakitsa

ki sajat beallitasi értékeit.
Tésztaféle/Uzemméd
Leveles tészta/

Kombinalt parolas

Egetett tészta/
Specialis siitemény
Habcsok/fank (pl. képviseld fank)

Kelt tészta/Kombinalt parolas
Fehér kenyér*

Torok kenyér

Baguette

Félfehér kenyér*

Rozsos kenyér*

Zsemle

Sokmagvas zsemle

Croissant

Fonott kelt kalacs

w N = N wmro

w N =

N wN e

w N = N wmro - N wmro - w N =

w N = N wmro e

Lépések szama

. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés

lépés

. lépés
. lépés
. lépés

lépés

. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés

. lépés
. lépés
. lépés

lépés

. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés
. lépés

Homérséklet

°0

100
170-190
170-190
170-190

140-160

100
165-195
145-190

30

100
180
180

100
170-190
160

100
165-195
145-190

30

100
170-190
170-190

30

100
180-190
150-160

100
190-210
160

100
160-180
150
150

100
140-170
150

Nedvességtartalom

(%)

1dé

(perc)
7
15

5
6

50-60



Tésztaféle/Uzemméd

Kelt tészta
tepsin gyiimélccsel

1. lépés
2. lépés

Kelt tészta / Hilégkeverés plusz
Pizza/Hagymas siitemény/
Szilvas slitemény

Omlos tészta/Kombinalt parolas
Tortalap

Aprosiitemény

Gyiimolcsos siitemény, fedett

Kevert tészta/
Specialis siitemény
Siitéforma

Tiros tészta/
Hélégkeverés plusz

Tojasfeh.-bél késziilt siit./
Hélégkeverés plusz

Csok

Piskotatészta/ Holégkeverés plusz
Piskotatekercs

Magas piskotalap

Felfajt/Kombinalt parolas

Lépések szama

Hémérséklet

(0
160-190
160

200-220

160-190

150-170

180-230
150-170
150-160

150-170

150-170

90-100

160-170
170-190

160-180

Nedvességtartalom

(%)

90
30

25-30

95

95

30
30
20

50-60

30-40

140-160

20-25
30-40

95

1dé
(perc)

20-23

20-25

20-25

45-55

*Az adatok egy 500 g lisztbdl késziilt cipd- vagy szogletes formaju kenyérre vonatkoznak.
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Hazi kenyér

Kenyerenként: 7980 kJ / 1900 kcal, 63 g fehérje, 16 g zsir, 369 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
350 g bazaliszt 1. A lisztet a soval keverjiik el egy talban,
150 g rozsliszt morzsoljuk bele az éleszt6t és adjuk
1tk so hozza a tejet. 10 perc alatt keverjiik
25 g élesztd sima tésztava.

300 ml langyos tej
2. Nedves ruhaval fedjiik le egy és hagyjuk
kb. egy 6ran at kelni.

3. Formazzunk kenyeret a tésztabol, majd
szorjuk meg kevés liszttel. A kenyér
feliiletét hosszaban és keresztben
kb. 1 cm mélyen vagjuk be és kelessziik
(jabb 30 percig.

4. A tepsit vajazzuk ki, helyezziik ra
a kenyeret és siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m Siités (pékaru) = Hazi kenyér




Fehér kenyér

Kenyerenként: 10 534 kJ / 2520 kcal, 71 g fehérje, 44 g zsir, 453 gr szénhidrat

Hozzavalok:

600 g bizaliszt

1 kocka éleszté

2 tk cukor

3 tk s6

30 g olvasztott vaj
350-400 ml langyos tej

1.

Elkészités:

Keverjiik az élesztét a tejhez, adjuk hozza
a lisztet, sot, cukrot és a vajat, majd
gyarjuk kb. 3-4 percig, mig sima tésztat
nem kapunk.

Lefedve meleg helyen vagy a 30°C-ra
melegitett késziilékben kelessziik

kb. 30 percig, mig a térfogata
duplajara nem né.

Formaljunk cipét a tésztabol, vagdossuk
be tébbszdr ferdén és helyezziik a kikent,
belisztezett tepsire. Kelessziik Gjabb

30 percig és siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m Siités (pékaru) = Fehér kenyér
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Félfehér kenyér

Kenyerenként: 6688 kJ / 1600 kcal, 55 g fehérje, 18 g zsir, 299 gr szénhidrat

Hozzavaldk: Elkészités:
375 g bazaliszt 1. Az elmorzsolt élesztét keverjiik 6ssze a
125 g rozsliszt cukorral és a vizzel, adjuk hozza a lisztet,
1 kocka éleszté sot, olajat, és dagasszuk kb. 3-4 percig.
1/2 tk cukor
2-3 tk so 2. A tésztat lefedve, meleghen vagy
1 ek olaj 30°C-os késziilékben kelessziik
300 ml langyos viz kb. 30 percig.

3. Gydrjuk at Gjra és formazzunk cipot beléle.
Helyezziik egy kizsirozott, belisztezett
tepsire, és a tetejét ferdén vagdossuk be.

4. Kelessziik ismét 30 percig és siissiik meg.
Beallitas:

Automatika m Siités (pékaru) m» Félfehér
kenyér




Tokmagos kenyér

1 kenyer, kb. 1 kg / 8778 kJ / 2090 kcal, 67 g fehérje, 41 g zsir, 358 gr szénhidrat

Hozzavalok:

500 g siitétok

(pl. narancsszind
pézsma/muskotalytok)

1/2 kocka friss éleszté (21 g)
kb. 200 g bizaliszt

Kb. 300 g tonkolybizaliszt
25 g lagy vaj

1ekso

2 ek tokmag

Elkészités:

1.

A meghamozott, kimagozott tokot vagjuk
kb. 1 cm nagysagi kockakra, tegyiik egy
perforalt alju edénybe és paroljuk meg.

Beallitas: Univerzalis parolas, 100°C, 20 perc.

2.

Hagyjuk kissé kihdlni a siit6tokot,
majd piirésitsiik. Tegylik az éleszt6t
a tokpiirébe.

A tokmag kivételével az 6sszes tobbi
hozzavalot keverjiik Gssze és egy alaposan
belisztezett feliileten a tokpiirével
0sszedolgozva gydrjunk beléle

sima tésztat. Ha a piiré talsagosan
nedves lenne, egyszerden dolgozzunk

a tésztaba még némi lisztet.

Lefedve szobahémérsékleten hagyjuk

a duplajara kelni.

Meglisztezett feliileten formaljunk beldle
kerek cipét, kenjiik meg a tetejét vizzel
és szorjuk ra a tokmagot. Pihentessiik
10 percig, majd siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
1. lépés:  200°C 100% nedv.tart. 10 perc
2. lépés:  175°C 20% nedv.tart. 30 perc

Alulrol az 1. siitési szint
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Rozsos kenyér

Kenyerenként: 6019 kJ / 1440 kcal, 36 g fehérje, 20 g zsir, 275 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
250 g rozsliszt (1150-es) 1. Keverjiik 6ssze a rozslisztet, a blzalisztet
150 g buzaliszt és a kovaszt.
1/2 kocka élesztd
1 csomag kovész 2. Futtassuk fel az élesztét 100 ml meleg
2 tk s6 vizben, adjuk a liszthez, és addig
kb. 350 ml langyos viz kelessziik, mig holyagosodni nem kezd.

28 cm-es sotét siitéforma

3. Adjuk hozza a s6t és a maradék vizet,
gyUrjuk kb. 3-4 percig, amig sima nem
lesz a tészta, majd lefedve meleg helyen
vagy a 30°C-ra melegitett késziilékben
kb. 30 percig kelessziik.

4. Ismétt dolgozzuk at a kenyér tésztajat,
majd helyezziik egy kikent és liszttel
megszort doboz formaba. 40 percen at
kelessziik majd siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m* Siités (pékaru) = Rozsos kenyér




Tonkolybdza kenyér

Kenyerenként: 9196 kJ / 2200 kcal, 70 g fehérje, 57 g zsir, 348 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
500 g tonkdlybdzaliszt 1. A lisztet tegyiik egy talba, morzsoljuk bele
1 kocka éleszté az élesztdt, tegyiik hozza a sot és annyi
300-350 ml langyos viz vizet, hogy sima tészta legyen beléle.
100 g reszelt sargarépa
3tk sb 2. Adjuk hozza a mandulat és a reszelt
100 g egész mandula sargarépat, dagasszuk 3-4 percig, és

lefedve hagyjuk meleg helyen megkelni.
30°C-ra melegitett késziilékben
kb. 30-40 percig tart a kelesztés.

3. Dagasszuk at Gjra a tésztat, formazzunk
beldle ovalis cipot és kelessziik tovabbi
15-20 percig. Kizsirozott, liszttel megszort
tepsire fektessiik, tobbszor ferdén vagjuk
be a tetejét és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas

1. lépés:  100°C 100% nedv.tart. 7 perc
2. lépés:  180-200°C 70% nedv.tart. 40 perc
3. lépés:  160°C 20% nedv.tart. 10 perc

Alulrol a 3. siitési szint
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Magvas kenyér

Kenyerenként: 8402 kJ / 2010 kcal, 56 g fehérje, 21 g zsir, 394 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
500 g teljes kidrlésd 1. Morzsoljuk el az éleszt6t és keverjiik
fehér bazaliszt el a cukorral, valamint kevés vizzel.
1 kocka éleszté
1/2 tk cukor 2. Adjuk hozza a lisztet, sot, olajat,
4-5 tk s6 lenmagot, napraforgémagot és a maradék
2 ek olaj vizet, és gydrjuk kb. 3-4 percig.
350-400 ml langyos viz
30 g lenmag 3. Kelessziik lefedve meleg helyen vagy a
30 g napraforgémag 30°C-ra melegitett késziilékben 30 percig.

4. Gydrjuk at ismét a tésztat, formazzunk
cipdt beléle, majd tegyiik egy kizsirozott
és liszttel megszort tepsire. A tetejét
tobbszor vagjuk be. Ismét kelessziik
30-40 percen at, majd siissiik készre.

Beallitas: Kombinalt parolas

1. lépés:  100°C 100% nedv.tart. 7 perc
2. lépés:  180-200°C 50% nedv.tart. 10 perc
3. lépés:  190°C 20% nedv.tart. 40 perc

Alulrol a 3. siitési szint.



Vilagos vagy sotét csavart kenyér

2 kenyér / kenyerenként: 2856 kJ / 680 kcal, 23 g fehérje, 5 g zsir, 133 gr szénhidrat

Hozzavalok:

A kovaszhoz:

160 g buzaliszt
160 ml langyos viz
10 g friss élesztd

2 vilagos csavart kenyérhez:
665 g tonkolybazaliszt

300 ml viz

20 g friss élesztd

17 g s6

2 sotét csavart kenyérhez:
665 g tonkolybazaliszt

350 ml viz

20 g friss élesztd

17 g s6

Ww{‘ Miele tipp

Az apro, ropogds zsemlék mindig
népszerliek. Készitse el a fenti
mennyiségl - vilagos vagy sotét -
tésztat. Formaljon beldle kb. 48 db
20 g-os kis zsemlét, és négyesével
slisse ki.

(Kombinalt pérolas,

1. lépés 125°C,

100% nedvességtartalom, 5 perc;
2. lépés 200°C,

20% nedvességtartalom, 10 perc).

Elkészités:

Kovasz:

1. 100 g bdzalisztbél, 100 ml vizbdl és 10 g
friss éleszt6bdl tésztat gylrunk és lefedve,
szobahémérsékleten, 24 6ran at kelesztjiik.

2. Adjuk hozza a maradék lisztet és vizet,
és gylrjuk egyenletes tésztava. Kelessziik
lefedve 60 percig.

Vilagos csavart kenyér:
3. Gydrjuk a hozzavalékat a kovaszhoz
és pihentessiik legalabb 90 percig.

Sotét csavart kenyér:
4. Gydrjuk a hozzavalékat a kovaszhoz
és pihentessiik legalabb 90 percig.

5. Egy jol belisztezett feliileten felezziik meg
a tésztat, formazzunk beléle két hengert,
és mindkettét forgassuk csavart formajara.
Siitépapirral kibélelt tepsin pihentessiik
20 percig és siissiik készre.

Beallitas: Kombinalt parolas
1. lépés:  125°C 100% nedv.tart. 5 perc
2. lépés:  200°C 20% nedv.tart. 25 perc

Alulrdl az 1. siitési szint
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Torok kenyér

Kenyerenként: 5225 kJ / 1250 kcal, 29 g fehérje, 30 g zsir, 214 gr szénhidrat

Hozzavaldk: Elkészités:
300 g bdzaliszt 1. A lisztet tegyiik egy talba, képezziink
1 kocka éleszté benne egy mélyedést, és morzsoljuk bele
1 csipet cukor az éleszt6t. Szorjuk ra a cukrot, adjuk
2 tk so hozza a langyos vizet és meleg helyen
150 ml langyos viz illetve 30°C-ra melegitett késziilékben
3 ek olivaolaj hagyjuk kelni kb. 30 percig.
A megkenéshez: 2. Adjuk hozza a sot és az olajat, majd
2-3 ek olivaolaj, szezammag gylrjuk az egészet kb. 3-4 perc alatt

sima tésztava.

3. Formazzunk torok kenyeret egy @ 28 cm
atmérdjd kerek, kikent és liszttel megszort
siitéformaba, és kelessziik Gjabb 30 percig.

4. Kenjlik be olajjal, szérjuk meg a szezam-
maggal és siissiik készre.

Beallitas:
Automatika m Siités (pékaru) = Torok kenyér
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Sajtos-rozmaringos torok kenyér

Kb. 30 kocka / kockanként: 521 kJ / 124 kcal, 5 g fehérje, 4 g zsir, 16 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Kb. 650 g tonkolybizaliszt
400 ml viz

1,5 tk s6

1 tk cukor

1 kocka friss élesztd (42 g)
300 reszelt Gruyere sajt
(kemény,

markans iz sajt Svajcbol)
1 ek friss rozmaringlevél

3 ek olivaolaj

W% Miele tipp

Ugyanezt a tésztat két

kb. 45-30 cm-es négyzetbe is
feltekerheti, megszorva reszelt
sajtkeverékkel (100 g Gruyére és
30 g parmezan sajt) és 2 evékanal
finomra vagott zoldfiszerrel
(petrezselyem, rozmaring, zsalya,
kakukkf().

A tésztat tekerjiik fel hosszaban
és vagjuk fel kb. 2 cm vastag
szeletekre.

A csigakat helyezziik egymastol
kell§ tavolsagra egy siitépapirral

kibélelt tepsire és siissiik meg Gket.

Hélégkeverés plusz, 180°C,
kb. 25 perc, alulrdl az 1. siitési
szint.

Elkészités:

1. Gylrjunk a lisztbdl, vizbél, s6bdl, cukorbol
és élesztGhdl egyenletes tésztat, és
lefedve meleg helyen kelessziik a duplajara
kb. 30 perc alatt.

2. Nydjtsuk ki a tésztat kb. 60 x 40 cm-es
méret(ire, és szorjuk meg a Gruyére sajt
2/3-aval. Hajtsuk ossze kdzépen a tésztat,
majd a tetejét ismét szorjuk meg sajttal.
Ismét hajtsuk Gssze, majd helyezziik
ra egy siitépapirral kibélelt tepsire.
Lefedve 20 percig hagyjuk kelni.

3. Egy éles késsel keresztbe metssziik be
a tésztat. Szorjuk meg
a rozmaringlevelekkel, csepegtessiink
ra olivaolajat és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolés
1. lépés:  120°C 50% nedv.tart.
2. lépés:  220°C 20% nedv.tart.

10 perc
15-20 perc

Alulrol az 1. siitési szint
Hagyjuk kihdlni a torok kenyeret,

vagjuk kockakra és egy iiveg bor vagy salata
mellé talaljuk.






Zsemle bazabol

8-10 zsemle / zsemlénként: 945 kJ / 226 kcal, 6 g fehérje, 6 g zsir, 37 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
500 g blzaliszt 1. Szitaljuk a lisztet egy téalba, és tejben
2 tk so futtassuk fel az éleszt6t. Adjuk hozza
6 ek étolaj a liszthez a felfuttatott élesztét, a cukrot,
1 kocka éleszté a sot és az étolajat, dolgozzuk egyenletes
1 tk cukor tésztava és gydrjuk kb. 3-4 percig.

250 ml langyos tej
2. Lefedve melegben vagy 30°C-os
késziilékben kelessziik, mig a duplajara né.

3. Gydrjuk at ismét a tésztat, formazzunk
beldle 8-10 zsemlét. Helyezziik 6ket két
kizsirozott, belisztezett tepsire, majd
vagjuk be a tetejiiket.

Kelessziik 30 percig és siissiik készre.

Beallitas:
Automatika m Siités (pékaru) m Zsemle
bazabol
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Zoldfdszeres zsemle

8-10 zsemle / zsemlénként: 773 kJ / 185 kcal, 4 g fehérje, 4 g zsir, 32 gr szénhidrat

Hozzavalok:

350 g bazaliszt
50 g bdzadara

1 kocka éleszté
50 ml langyos tej
20 g cukor

1/2 chili

40 ml olaj

125 ml z6ldségleves
2 ek aprora vagott
petrezselyem

1 ek aproéra vagott
metéléhagyma

1 tk apréra vagott
korianderzold

3tk so

Elkészités:

1. Egy talban a lisztet keverjiik 6ssze
a blzadaraval, morzsoljuk bele az élesztét,
adjuk hozza a cukrot és a langyos tejet,
és lefedve kelessziik meleg helyen vagy
30°C-ra melegitett késziilékben.

2. Adjuk hozza a tobbi hozzavalét is,
3-4 perc alatt gyarjuk at a tésztat, majd
formazzunk beléle zsemléket. Helyezziik
Gket két kikent, liszttel megszort tepsire,
és vagdossuk be a tetejiiket.

3. Kelessziik Gjabb 30 percig,
majd siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolés

1. lépés:  100°C 100% nedv.tart. 7 perc
2. lépés:  180-200°C 90% nedv.tart. 12-16 perc
3. lépés:  160°C 20% nedv.tart. 8 perc

1 tepsi esetén alulrdl a 3. szint
2 tepsi esetén alulrdl a 2. és 4. szint
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Sokmagvas zsemle

Hozzavalok:

250 g tonkdlybazaliszt
250 g teljes kidrlésd
fehér bazaliszt

1 kocka éleszt

300 ml langyos viz

2 tk tengeri s6

100 g napraforgomag

A tetejére:

mak

szezammag
napraforgdmag vagy koles

8-10 zsemle / zsemlénként: 903 kJ / 216 kcal, 8 g fehérje, 6 g zsir, 32 gr szénhidrat

Elkészités:

1.

3.

Keverjiik dssze a liszteket és adjuk hozza
a langyos vizben felfuttatott élesztét.
Gydrjuk kb. 3-4 percig és meleg helyen
vagy a 30°C-ra melegitett késziilékben
30 percig kelessziik.

Gydrjuk bele a sot és a napraforgomagot.
Formazzunk zsemléket, szérjuk meg olyan
magvakkal, amilyenekkel szeretnénk,
majd helyezziik egy kizsirozott, liszttel
megszort tepsire.

Kelessziik Gjabb 30 percig és siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m Siités (pékaru) m Sokmagvas
zsemle



Korong teljes kiorlésd zsemlékbdl

16-20 zsemle / zsemlénként: 970 kJ / 231 kcal, 7 g fehérje, 7 g zsir, 34 gr szénhidrat

Hozzavalok:

500 ml langyos viz
250 g keverék 4 fajta
gabonamag pehelybdl

1 kocka friss élesztd (42 g)

2 ek daralt tokmag

1 ek barna cukor
200 g teljes kidrlésd
tonkolybuzaliszt
150 g tonkdlyblzaliszt
150 g blzaliszt

50 g vaj

30 g cukor

1tk so

tokmag

fenyémag
napraforgémag
lenmag

szezammag

mak

Elkészités:

1.

Keverjiik dssze a vizet, a pehelykeveréket,
az élesztdt, a tokmagot és a barna cukrot,
majd hagyjuk allni 60 percig.

Adjuk hozza a tobbi hozzavalét
és dolgozzuk sima tésztava.

Formazzunk a tésztabdl 16-20 darab
egyforma golyot és forgassuk meg
golyonként kiilonboz6, tetszés szerinti
tok-, feny6-, vagy napraforgémagban
illetve makban.

A golyokat helyezziik a tepsire gy, hogy
korongot adjanak ki, és lazan legyenek
csak egyméas mellett. Szobahémérsékleten
kelessziik a dupldjara, majd siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas

1. lépés:  120°C
2. lépés:  200°C

100% nedv.tart. 15 perc
25% nedv.tart. 20 perc

Alulrél az 1. szint
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Baguette
Baguettenként: 4305 kJ / 1030 kcal, 30 g fehérje, 17 g zsir, 187 gr szénhidrat
Hozzavalok Elkészités:

2 baguette-hez:
1. Az élesztét cukros, langyos tejben

500 g buzaliszt futtassuk fel, majd a soval és az olajjal
1 kocka éleszté egylitt adjuk a liszthez.
1 tk cukor
2 tk s6 2. A tésztat kb. 3-4 percig dagasszuk, majd
2-3 ek olaj lefedve kelessziik meleg helyen illetve
300 ml langyos tej a 30°C-ra melegitett késziilékben.

3. Lisztes feliileten formazzunk 2 baguettet,
majd fektessiik egy kikent, belisztezett
tepsire és kelessziik Gjabb 30 percig.

4. Atlésan vagjuk be parszor a tetejét
és siissiik készre.

Beallitas:
Automatika m* Siités (pékaru) = Baguette
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Bagel (kelt karika)

6 darab / bagelenként: 1012 kJ / 241 kcal, 8 g fehérje, 6 g zsir, 38 gr szénhidrat

Hozzavalok:

350 g tonkdlybazaliszt
15 g friss élesztd

1 tk barna cukor

175 ml langyos viz

25 g lagy vaj

1tk so6

1 felvert tojas

mak- vagy szezdmmag,
aproéra vagott kakukkfd
vagy fokhagyma

Elkészités:

1. Gylrjunk az 6sszes hozzavalébol
egyenletes tésztat, és lefedve,
szobahémérsékleten kelessziik 20 percig.

2. Formézzunk a tésztabol 6 egyforma
nagysagl gombdcot, és lefedve
pihentessiik 5 percig.

3. Lapitsuk kissé el a darabokat. Egy fakanal
nyelét szlrjuk a tészta kozepébe, és addig
sodorjuk koriilotte a tésztat, mig a bagel
el nem nyeri a végleges formajat.

4. Tetszés szerint szorjuk meg makkal,
szezammaggal, kakukkftvel vagy
fokhagymaval és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
1. lépés:  100°C 100% nedv.tart. 10 perc
2. lépés:  180°C 20% nedv.tart. 30 perc

Alulrél az 1. stitési szint



Ciabatta

2 db 500 g kenyér / darabonként: 6174 kJ / 1470 kcal, 33 g fehérje, 53 g zsir, 213 gr szénhidrat

Hozzavalok:

800 g bizaliszt

500 ml langyos viz

1 kocka friss élesztd (42 g)
100 ml olivaolaj (extra vergine)
1 tk tengeri s6

Elkészités:

1. A kovaszhoz keverjiink dssze kb. 120 g
bizalisztet, 200 ml langyos vizet
és az elmorzsolt éleszt6t. Az igy elkésziilt
kovaszt egy talban lefedve legaldbb
2 oOraig kelessziik.

2. A kovaszhoz adjunk kb. 480 g bizalisztet,
vizet, olivaolajat és tengeri sot, és gylrjuk
egyenletes tésztava.

A tésztat konyharuhéval letakarva
szobahémérsékleten kelessziik tovabbi
3 6ran at.

3. Formaljunk a tésztabol egy jol belisztezett
feliileten tenyér vastagsaga, 30 cm-es
téglalapot. Mivel a tészta nagyon ragad,
folyamatosan szorjuk kevés liszttel.
Véagjuk fel a téglalapot tobb darabra,
siitépapirral kibélelt tepsin kelessziik
tovabbi 10 percig és végiil siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
1. épés: 180°C 100% nedv.tart. 10 perc
2. lépés:  195°C 20% nedv.tart. 20 perc

Alulrél az 1. siitési szint.
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Cukkinis sitemény

Siiteményenként: 23 115 kJ / 5530 kcal, 93 g fehérje, 281 g zsir, 656 gr szénhidrat

Hozzavalok:

180 ml olaj

300 g barna cukor

3 tojas

1 csomag vanilias cukor
1 csipet s6

150 g 6rolt mogyoro
300 g reszelt cukkini

1 tk fahéj

330 g bizaliszt

1 tk siitépor

1 tk sz6dabikarbona

1 csomag csokoladédntet

W@ Miele tipp
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Csokoladéontet helyett porcukrot

vagy cukorontetet is tehetiink
a siiteményre.

Elkészités:

1. Keverjiik krémesre az olajat a tojasokkal,
cukorral, vanilias cukorral és soval.
Keverjiik hozza a mogyorot, fahéjat
és cukkinit.

2. Adjuk a liszthez a siitéport és a szoédabi-
karbonat, majd ezt is keverjiik a tobbi
hozzavaléhoz. Kenjiink ki egy siit6format,
toltsiik bele a tésztat és siissiik meg.

3. Mikor elkésziilt, olvasszuk fel a csokoladét
és Ontsiik a siiteményre.

Beallitas: Specialis siitemény
160-180°C 60-70 perc

Alulrol a 3. siitési szint



Siitétokos sutemény

12 darab / darabonként: 1482 kJ / 354 kcal, 7 g fehérje, 19 g zsir, 38 gr szénhidrat

Hozzavalok:

350 g siit6tok (aritok)
100 g szaritott sargabarack
150 g apritott mandula
150 g lagy vaj

150 g porcukor

2 tk fahéj

1 vanilias cukor

1 csipet s6

3 tojas

180 g blzaliszt

2 tk siitépor

1509 sargabaracklekvar

Elkészités:

1.

Keverjiik 6ssze a vajat a porcukorral,
fahéjjal, vanilias cukorral és soval,
majd egyenként keverjiik a masszahoz
a tojasokat.

A tokot reszeljiik durvara, kockazzuk
aproéra a sargabarackot, keverjiik hozza
a mandulat is és adjuk a tésztahoz.

Tegyiik a tésztat egy kikent, liszttel
megszort kerek (24 cm atmérdjd)
siitéformaba és siissiik meg.

Melegitsiik fel a baracklekvart és kenjiik
meg vele az elkésziilt siiteményt.

Bedllitas:  Specialis siitemény

160-180°C 45-55 perc

Alulrol a 3. siitési szint
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Croissant

10-12 darab / darabonként: 1488 kJ / 356 kcal, 6 g fehérje, 22 g zsir, 35 gr szénhidrat

Hozzavalok:

500 g blzaliszt
1tk s

50 g cukor

50 g lagy vaj

1 kocka éleszté
300 ml langyos tej
150 g vaj

Elkészités:

1.

Szitaljuk a lisztet egy talba, adjuk hozza
a sot és cukrot. Futtassuk fel az élesztét
langyos tejben és adjuk a liszthez a lagy
vajjal egylitt. 3-4 perc alatt gydarjuk

az alapanyagokat sima tésztava.

Nydjtsuk a tésztat egy 60 x 40 cm-es
téglalappa és kenjiik meg a vaj harmadaval
gy, hogy a tészta szélét 2 cm-nyire
szabadon hagyjuk.

Hajtogassuk a tésztat Gssze a kovetkezék
szerint: eldszor a hosszabb oldalakat
hajtsuk fel a tészta kozepéhez, majd a
jobb és a bal oldalat hajtsuk a kdzepéhez.
Tegyiik 15 perce h(itgszekrénybe.

NyGjtsuk ki majd hajtogassuk a tésztat
még két alkalommal a fent leirtak szerint.

Nydjtsuk ki vékonyra az ismét leh(itott
tésztat, és felezziik meg keresztben dgy,
hogy két téglalapot kapjunk.

Vagjunk mindkét téglalapbol két 12 x 20
cm-es haromszoget, és tekerjiik fel 6ket
a cstcsuknal fogva.

Helyezziik ket kikent, liszttel megszort
tepsire és lefedve, meleg helyen vagy

a 30°C-ra melegitett késziilékben
kelessziik a duplajara, végiil siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m* Siités (pékaru) = Croissant



Fonott kelt kalacs

Kaldcsonként: 8694 kJ / 2080 kcal, 49 g fehérje, 64 g zsir, 322 gr szénhidrat

Hozzavalok:

375 g bdzaliszt

1 kocka éleszté

125 ml langyos tej

50 g cukor

60 g lagy vaj

1 csipet s6

1 tojas

fél citrom reszelt héja

Elkészités:

1.

Beallitas:

Automatika m Siités
(pékaru) m Fonott kelt
kalacs

Tegyiik a lisztet egy talba és morzsoljuk
bele az élesztét. Adjuk hozza a cukrot,
vajat, tejet, sot és tojast. Gydrjuk sima
tésztava, majd adjuk hozza a citromhéjat.

A tésztat lefedve, meleg helyen vagy a
30°C-ra melegitett késziilékben hagyjuk
kelni 30 percig, mig az a duplajara nem
nd. Osszuk a tésztat 3 egyenld darabra és
készitsiink bel6litk 1-1, kb. 40 cm hosszi
hengert.

Készitsiink fonatot, majd helyezziik kikent,
belisztezett tepsire és siissiik meg.

A tésztat gazdagithatjuk mazsolaval,
mandulaval, mogyor6-
krémmel, csoki-

vagy makkrémmel is.
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Svajci kalacs

Kaldcsonként: 15 540 kJ / 3700 kcal, 94 g fehérje, 122 g zsir, 552 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
675 g bazaliszt 1. Keverjiik dssze egy talban a lisztet
75 g tonkolyblzaliszt a séval, morzsoljuk el az élesztét és adjuk
2 tk so a vajjal és a tejjel egyiitt a liszthez.
1 kocka éleszté
120 g lagy vaj 2. Gydrjunk az alapanyagokbél egyenletes
400 ml langyos teljes tej tésztat, takarjuk le nedves ruhaval

és kelessziik kb. 1 oran at.

3. Formézzunk a tésztabol harom egyforma
méret( hengert és készitsiink beléliik
fonatot, majd helyezziik el egy kikent
tepsin és siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m Siités (pékaru) = Svajci kalacs




Sargabarackos kalacs

Kalacsonként 1550 kJ / 3700 kcal, 94 g fehérje, 140 g zsir, 520 gr szénhidrat

Hozzavalok:

500 g liszt

1 csomag friss éleszté (42 g)
60 g cukor

250 ml langyos tej

1 evékanal vanilias cukor

1 csipet s6

1 teaskanal reszelt citromhéj
100 g puha vaj

1 tojassargaja

100 g aszalt sargabarack

50 g durvara vagott pisztacia

A tetejére:
1 tojassargaja
2 evbkanal tej

A para képzddéshez:
Kb. 150 ml viz

Elkészités:

1. A lisztet, szétmorzsolt éleszt6t, cukrot,
vanilids cukrot, sét, citromhéjat, vajat és
a tojassargajat eqy talba tessziik. A tejjel
sima tésztat gydrunk, majd letakarjuk és a
stitében kelni hagyjuk.
Kelés:

Beallitas: Felsd/als6 hé

35°C 30 perc

2. A sargabarackot felkockazzuk, a pisztaciaval
egyiitt a tésztaba gyarjuk. Hossz(kas veknit
formazunk, kb. 30 x 13 cm-es siit6formaba
tessziik, és ismét siit6ben kelesztjiik.

Kelés:
Beallitas: Felsd/als6 hé
35°C 20 perc

3. A tojassargajat a tejjel elkeverjiik, ezzel a
tésztat megkenjiik.

4. A tésztat siitébe tessziik, készre siitjiik.

Beallitas:  Paraval kombinalt siités
150-170°C 45-55 perc

Alulrol a 2. siitési szint

GGzkibocsatas: 2

Gézkibocsatas ideje: 6 perc elteltével
Gjabb 10 perc milva
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Fahéjas-makadamias koszor(

kb. 20 adag / adagonként: 1072 kJ / 257 kcal, 6,2 g fehérje, 10 g zsir, 34 gr szénhidrat

Hozzavalok:

700 g liszt

1 csomag friss éleszté (42 g)
120 g cukor

200 ml langyos tej

1 csipet s6

1 citrom reszelt héja

120 g puha vaj

3 tojas

A megkenéshez:
Tej

A tetejére:

2 teaskanal 6rolt fahéj

2 evékanal cukor

100 g nem sozott, darabolt
makadamia dio

1 tojassargaja

A para képzddéshez:
Kb. 150 ml viz

W@. Miele tipp

Az eredetileg Ausztraliabol szarma-
z6 makadamia di6 a vilag egyik leg-
dragabb diofajtaja. A diok kiralynd-
je rendkiviil gazdag telitetlen zsir-
savakban. Magas zsirtartalmanak
koszonhetden ize kerek, vajasan
krémes.

Elkészités:

1. A lisztet, cukrot, sot, citromhéjat, vajat,
tojast, szétmorzsolt élesztét egy talba
tessziik és langyos tejjel sima tésztat

gylrunk, majd kelni hagyjuk.

Kelés:
Beallitas: FelsG/als6 hé
35°C 30 perc
2. A tésztat kinyGjtjuk és két részre osztjuk. A

két részbdl egyenként kb. 50 cm hossz( csi-

kot sodrunk, ezeket egymassal dsszefonjuk,
majd koszorat formazunk beléle.

3. A koszorat siitélapra tessziik és kelni
hagyjuk.
Kelés:

Beallitas: Felsd/als6 hé

35°C 20 perc

4. A fahéjat, cukrot, di6t és a tojassargajat
osszekeverjiik. A koszorit tejjel megken-
jlik, a keveréket a tetején elosztjuk, majd
(jabb 20 percig kelni hagyjuk.

Végiil aranybarnara siitjiik.

Paraval kombinalt siités
170-190°C 30-40 perc
Alulrol a 2. siitési szint

Beallitas:

G6zkibocsatas: 2
G6zkibocsatas ideje: 8 perc elteltével
Gjabb 10 perc milva



Francia palacsintatorta (crépes) narancskrémmel

12 darab / darabonként: 3121 kJ / 743 kcal, 12 g fehérje, 44 g zsir, 72 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Palacsintatészta:

150 g blzaliszt

200-300 ml teljes tej
100 ml tejszin (28% zsir)
2 tojas

25 g olvasztott vaj

1 csipet s6

Narancskrém:

200 ml narancslé

2 tk reszelt narancshéj
120 g cukor

3 tojas

100 ml tejszin

30% zsir

2 ek narancslikdr

vaj

Diszités:
1 narancs

w% Miele tipp

A torta nagyon finom mas citrus-
toltelékkel is. Ekkor a narancsot
egyszer(en citrommal, lime-mal

vagy grapefruittal helyettesithetjiik.

Elkészités:

1.

Beallitas:

A crépes hozzavaloit keverjiik 6ssze, és ezt
a hig tésztat sz(ir6n nyomjuk at.
H(tdszekrényben, lefedve 1 oran at
pihentessiik.

A narancslevet, az 6rolt narancshéjat
és a cukrot addig fézziik, amig csak
100 ml-nyi lesz és hagyjuk kihdlni.

Keverjiik 6ssze a tobbi hozzavalot
és keverjiik a narancsléhez.

Forrositsuk fel a vajat, és a tésztabol

siissiink kb. 26 db nagyon vékony crépes-t.

Béleljiink ki egy rugés, nyithato
siitéformat siitépapirral és vajazzuk ki.
Tegylink egy palacsintat (crépes-t)

az aljara és kenjiik meg egy adag narancs-
krémmel. Folytassuk a miveletet, mig

az alapanyagok el nem fogynak. Fedjiik le
egy palacsintaval, majd siissiik meg.

Hélégkeverés plusz
160°C 30-40 perc

Alulrél az 1. siitési szint

6.

Hagyjuk a tortat a forméaban kihdlni.
Mossuk meg a narancsot forr6 vizzel,
vékonyan hamozzuk meg és ezzel diszitve
talaljuk a crépes-tortat.
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Piskotatekercs kiilonbozd toltelékkel

12 darab / darabonként: 497 kJ / 119 kcal, 3 g fehérje, 2 g zsir, 23 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Hozzavalék

a vilagosabb tésztahoz:
3 tojas

3 ek forré viz

150 g cukor

1 csomag vanilias cukor
1 csipet sb

100 g bidzaliszt

50 g keményitéliszt

1 tk siit6por

porcukor

Hozzavalék

a sotétebb tésztahoz:
3 tojas

3 ek forré viz

150 g cukor

1 csomag vanilias cukor
1 csipet sb

80 g bizaliszt

50 g keményitéliszt

1 tk siit6por

20 g kakadépor

porcukor

I. Tojaslikérkrémes toltelék:
125 ml tojaslikdr

2 levél fehér zselatin

2 pohar tejszin

porcukor

&% Miele tipp

Szeleteket is készithetiink, ha

a fent elkészitett piskotalapot nem
feltekerjiik, hanem egyszertien
kettévagjuk. A tolteléket az egyik
lapra helyezziik, erre tessziik

a masodik lapot, majd lehdtjiik,
végiil kb. 10 szeletre vagjuk.

Elkészités:

1. A tojasfehérjét a vanilias cukorral egyiitt
verjiik nagyon kemény habba.

2. A tojassargajat a cukorral, forrd vizzel
és egy csipet soval keverjiik krémesre.
Helyezziik ra a felvert tojasfehérjét.
Keverjiik 6ssze a keményitdlisztet és a
slitéport (sotét tésztanal a kakadport is)
és szorjuk a habra. Az egészet forgassuk
at dvatosan.

3. Simitsuk az egészet egy siitépapirral
kibélelt tepsire és siissiik meg.

4. Nedvesitsiink be egy konyharuhat, boritsuk
ra az elkésziilt tésztalapot, majd hazzuk le
réla a papirt és tekerjiik fel a piskotat egy
konyharuhaval.

5. Kihdlés utan tetszés szerinti toltelékkel
toltsiik, és porcukorral meghintve talaljuk.

Beallitds:  Hdlégkeverés plusz

160-180°C

Alulrél a 3. siitési szint

20-25 perc

I. Tojaslikdrkrémes toltelék

1. A zselatint aztassuk hideg vizbe,
és féz6lapon melegitsiik, amig fel nem
olvad. Adjuk hozza a tojaslikért, keverjiik
Ossze és tegylik hitdszekrénybe.

2. Verjiik habba a tejszint, majd 6vatosan
keverjiik a tobbihez.

3. Kenjiik meg a krémmel a piskotat,
tekerjiik fel és talalas elétt szorjuk
meg porcukorral.

Darabonként 151 kcal / 631 kJ

fehérje: 1 g

zsir: 13 g

szénhidrat: 5 g



Hozzavalok:

I1. Afonyakrémes toltelék:
1/2 pohar vor6s afonya

2 pohér tejszin

2 csomag vanilias cukor
porcukor

III. Mangokrémes toltelék:

2 narancs leve

egy teljes narancs lereszelt héja
z6ld citromlé

2 érett mang6

6 levél fehér zselatin

100 g cukor

2 pohér tejszin

Elkészités:

1.

Darabonként

A tejszint a vanilias cukorral verjiik
kemény habba.

Helyezziik el a voros afonyat a piskotan,
erre ontsiik a tejszint, és tekerjiik fel.

Roviddel talalés eldtt szorjuk meg
porcukorral.

142 kcal / 594 kJ
fehérje: 1 g

zsir: 13 g
szénhidrat: 6 g

A meghamozott, kimagozott mangékat
a zold citromlével, cukorral, hamozott
narancshéjjal egyiitt piirésitsiik.

A zselatint aztassuk hideg vizbe,

és fé6z6lapon melegitsiik, amig fel nem
olvad. Adjunk hozza kevés gylimélcspiirét
és keverjiik 6ssze, majd adjuk az egészet
a gylimdlcsmasszahoz és dolgozzuk 6ssze.
Tegyiik hiivds helyre mig Gigy meg nem
szilardul, hogy jo6l lathatdk lesznek benne
a keverés nyomai.

Verjiink kemény habot a tejszinbdl, és
6vatosan keverjiik el a krémmel. Simitsuk
el egyenletesen a kihdlt piskotan.

A siiteményt a hosszanti oldalarél tekerjiik
fel és roviddel talalas eldtt szorjuk meg

porcukorral.

Darabonként 166 kcal / 694 kJ
fehérje: 1 g
zsir: 14 g

szénhidrat: 12 g
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Csokoladés kuglof

Stiteményenként: 12 206 kJ / 2920 kcal, 70 g fehérje, 70 g zsir, 493 gr szénhidrat

Hozzavalok:

5 tojas

250 g cukor

1 csomag vanilias cukor
1 csipet s6

125 ml forré viz

1 ek rum

250 g bazaliszt

1/2 csomag siitépor

125 ml olaj

100 g reszelt étcsokoladé

Elkészités:

1. Keverjiik dssze a tojast, a cukrot,
a vanilias cukrot, a vizet és a rumot.

2. Adjuk hozza a lisztet, siitGport és
az olajat, majd dolgozzuk sima tésztava.

3. Keverjiik hozza a csokoladét.

4. Toltsiik a tésztat egy kikent kuglofformaba
és siissiik meg.

Beallitas: Specialis siitemény
150-170°C 50-60 perc

Alulrol a 3. siitési szint






Gateau du Vully

1 darab / darabonként: 2402 kJ / 572 kcal, 11 g fehérje, 30 g zsir, 63 gr szénhidrat

Hozzavalok:

kevés vaj

Tészta:

250 g bazaliszt

1 tk cukor

1/2 tk s6

1 tk viz

10 g friss élesztd
150 ml meleg tej
25 g vaj

1 tojas (,M” méret)

Edes toltelék: 150 ml tejszin
(30% zsirtartalom)

1 tojassargaja

20 g hideg vaj

60 g kockacukor

1 csipet fahéj

Almaboritas: 150 ml tejszin
(30% zsirtartalom)

1 tojassargaja

3 alma

1-2 ek cukor

1 csipet fahéj

W% Miele tipp
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Javaslat kis Gateaux-hoz: Készitsiik
el a tésztat a fent leirt mddon,
osszuk 8 darabra. Lisztezett feliile-
ten nydjtsunk beldlik kb. 15 cm-es
lepényeket, és helyezziik ket siité-
papirra. Mindegyik lepényre kenjiink
fél teaskanal créeme fraiche-t (tejfol
és tejszin azonos aranyd keveréké-
vel helyettesithetd). Karikazzunk fel
egy hagymat, négy szalonnaszeletet
vagjunk kockakra és szérjuk meg
ezzel és 6rolt koménymaggal a lepé-
nyeket. Melegitsiik el a késziiléket
a tepsivel egyiitt, tegyiik a lepénye-
ket a siitépapirral egyiitt a tepsire
és kb. 20 perc alatt siissiik meg
(Hélégkeverés plusz, 190°C, alulrdl
az 1. siitési szint).

Elkészités:

Tészta:

1. Alaposan vajazzuk ki a tepsit.

2. Keverjiik dssze a lisztet, cukrot
és a sot. Futtassuk fel vizben az éleszt6t
és keverjiik a liszthez.

3. Olvasszuk fel a vajat a meleg tejben,
majd adjuk hozza az Gsszekevert tojast.
Adjuk az egészet a liszthez, majd gydrjunk
beldle tésztat.

4. Ny(Gjtsuk ki, és tegylik tepsire a tésztat,

a szélein hazzuk kissé magasabbra.
Ezutan 15 percig pihentessiik
szobah6mérsékleten.

Az édes toltelékhez:

5.

Keverjiik 6ssze a tejszint és a tojas-
sargajat, kenjiik meg vele a tésztat
és tegyiink ra egy kis darab vajat.
A kockacukrot durvara apritsuk fel
és keverjiik el a fahéjjal. Osszuk el
a tésztan és siissiik meg.

Az almaboritashoz:

6.

Beallitas:

Keverjiik 6ssze a tejszint és a tojas-
sargajat, majd kenjiik a tésztara.
Hamozzuk meg és magozzuk ki az almat,
vagjuk egész vékony szeletekre és osszuk
el a tésztan. Keverjiik 6ssze a cukrot

és a fahéjat, szorjuk meg vele a tésztat
és siissiik meg.

Hélégkeverés plusz
185°C 30 perc

Alulrol az 1. siitési szint






Disznofiilecske

Receptenként: 2303 kJ / 551 kcal, 6 g fehérje, 37 g zsir, 51 gr szénhidrat

Hozzavalok:

1 csomag fagyasztott
leveles tészta

5 ek vanilias cukor

1 tojasfehérje

“f% Miele tipp
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Vanilias cukrot magunk

is készithetiink: egy vaniliahiivelyt
felezziink meg hosszéban, vagjuk
mindkét felét 4-5 darabra, és 500 g
cukorral egyiitt 3 napra tegyiik

el egy zarhat6 iivegben.

Hogy intenzivebb aroméat kapjunk,
kikaparhatjuk a vanilia belsejét,

és ezt adhatjuk a cukorhoz.

Elkészités:

1. Olvasszuk ki a leveles tésztat, kenjiik
be a lapokat tojasfehérjével, szorjuk meg
cukorral és fektessiik a lapokat egymasra.

2. Nydjtsuk 30 x 20 cm-es téglalappa,
és mindkét rovidebb szélétél tekerjiik
fel szorosan.

3. Vagjunk ebbdl a feltekert tésztabol vékony
szeleteket, forgassuk meg cukorban,
majd helyezziik ket kikent, liszttel
megszort tepsire és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas

1. lépés:  100°C 100% nedv.tart. 7 perc
2. lépés:  170-190°C 90% nedv.tart. 6 perc
3. lépés:  170-190°C  75% nedv.tart. 6 perc
4. lépés:  160-170°C 20% nedv.tart. 6 perc

1 tepsi esetén alulrol a 3. siitési szint
2 tepsi esetén alulrdl a 2. és 4. siitési szint






Mazsolas csiga

8-10 darab / darabonként: 2076 kJ / 497 kcal, 8 g fehérje, 12 g zsir, 86 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

500 g buzaliszt

1 kocka élesztd
200 ml tej

40 g cukor

1 tojas

1 csipet s6

40 g olvasztott vaj

Toltelék:

50 g lagy vaj
50 g cukor
200 g mazsola
1 csipet s6

2 ek rum

1 tk fahéj

A megkenéshez:
100 g porcukor
viz

w% Miele tipp

A mazsola szaritott sz6ld, mely

sotét szind, mig a szultania fajtaja

vildgos. Ha siités elétt vizbe,
rumba vagy borparlatba aztatjuk,
szaftosabb marad és siités sorén
jobban meg is duzzad.
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Elkészités:

1.

Tegyiik a lisztet egy talba. Melegitsiik fel
a tejet és futtassuk fel benne az élesztét,
majd adjuk a liszthez. A cukrot is
hozzaadva, lefedve meleg helyen vagy

a 30°C-ra melegitett késziilékben
kelessziik 30 percig.

2. Adjuk a tésztahoz a tojast, sot és a vajat,
keverjiik 0ssze az egészet, majd kelessziik
(jabb 30 percig.

3. Ezidd alatt aztassuk rumba a mazsolat.

4. NyUGjtsuk a tésztat téglalappa, kenjiik
meg vajjal, majd osszuk el rajta a cukor,
fahéj és a beaztatott mazsola keverékét.

5. Tekerjiik fel szorosan henger formajara,
vagjuk 1,5 cm vastagsagu szeletekre,
majd helyezziik kikent, liszttel megszort
tepsire és siissiik meg.

6. A siités befejeztével még forrd allapotban
kenjiik at vizben oldott porcukorral.

Beallitas:

Automatika m Siités (pékaru) = Mazsolas

csiga






Makos siitemény

Siiteményenként: 21 318 kJ / 5100 kcal, 78 g fehérje, 219 g zsir, 700 gr szénhidrat

Hozzavalok:

A tésztahoz:
150 g taro

5 ek tej

6 ek olaj

80 g cukor

1 csipet s6

1 csomag
vanilias cukor
300 g bizaliszt
3 tk siitépor

A tetejére:

350 g bdzaliszt
200 g cukor

200 g vaj

1 csipet s6

1 késhegynyi fahéj

A makboritashoz:
2 csomag

250 g-os makmassza
3 tojas

W% Miele tipp

122

A makot helyettesithetjiik
marcipannal vagy
mogyorokrémmel is.

Elkészités:

1. Nyomjuk at a tdrét egy szlrdn és keverjiik
el a tejjel, olajjal, cukorral, séval
és vanilias cukorral. Keverjiik 6ssze a
lisztet a siitéporral és gydrjuk a tésztahoz.

2. Nydjtsuk ki egyenletesen a tésztat
egy belisztezett feliileten, majd fektessiik
egy kikent, liszttel megszort tepsire.

3. A tetejére keriil§ tésztahoz keverjiik
Ossze a lisztet a cukorral, soval és fahéjjal,
valamint felolvasztott vajjal,
majd dolgozzuk dssze morzsalodo,
nem 0Osszeallo tésztava.

4. Keverjiik el a makkrémmel a tojasokat
és osszuk el a tésztan.

5. Szorjuk ra egyenletesen a tetejére keriilé
tésztat, és siissiik készre.

Beallitas:  Hdlégkeverés plusz
160-180°C 45-55 perc

1 tepsi esetén alulrél a 3. siitési szint
2 tepsi esetén: alulrél a 2. és 4. siitési szint
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Mandulas kelt tészta

Tepsinként: 13 292 kJ / 3180 kcal, 49 g fehérje, 139 g zsir, 431 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

375 g bazaliszt

1 kocka élesztd
125 ml langyos tej
50 g cukor

1 tojas

1 csipet s6

1 vanilias cukor
50 g lagy vaj

A megkenéshez:
100 g vaj
100 g cukor

Szorashoz:
Vékonyra vagott
mandula szeletek

Elkészités:

1.

Tegyiik a lisztet egy talba és adjuk hozza
az élesztbt, cukrot, vajat, sét, vanilias
cukrot, tojast és a langyos tejet.

Keverjiik az alapanyagokat sima tésztava,
majd lefedve meleg helyen vagy a 30°C-ra
melegitett késziilékben 30 percig hagyjuk
kelni.

Zsirozzunk ki és szorjuk meg liszttel egy
tepsit, tekerjiik fel a tésztat és kelessziik
Gjabb 30 percig.

3. Készitsiink egy kanallal kis mélyedéseket a
tésztaba, osszuk el rajtuk a vajdarabkéakat
és szorjuk meg cukorral, valamint
a vékonyra vagott mandulaszeletekkel.

Beallitas:

Automatika m Siités (pékaru) m Mandulés kelt

tészta



Almatorta (pite jelleg()

Darabonként: 1191 kJ / 285 kcal, 3 g fehérje, 15 g zsir, 35 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

300 g bazaliszt

1/2 tk siitépor

200 g vaj

1 csipet s6

100 g cukor

1 csomag vanilias cukor
1 tojas

A tetejére:
1250 g alma

50 g mazsola
10 ml Calvados
(almabor parlat)
50 g cukor

1/2 tk fahéj

A mazhoz:
100 g porcukor
viz

Elkészités:

1.

Készitsiink a lisztbdl, siitéporbol,

vajbol, cukorbol, s6bal, vanilias cukorbol
és tojashol sima tésztat, majd hagyjuk
h(itészekrényben lehdlni. A tészta 2/3-at
tegyiik egy kerek (26 cm atmérdgjd)
siitéformaba. Képezziink kdrbe 2 cm magas
szélet (peremet).

Villaval szurkéljuk meg a tészta felszinét.

2. Hamozzuk meg az almat, tavolitsuk el
a maghazat, majd durvara reszeljiik le.
Keverjiik hozza a mazsolat, cukrot,
calvadost, citromlevet és fahéjat,
és helyezziik a tésztalapra.

3. A maradék, kerekre nyGjtott tésztat
tegyiik a toltelék tetejére és siissiik meg.

4. Ha kisiilt, porcukor és viz keverékével
kenjiink ra mazat.

Beallitas:

Automatika m Siités (pékaru) = Almatorta

(pite jellegd)
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Almatorta, finom

12 darab / darabonként: 936 kJ / 224 kcal, 4 g fehérje, 13 g zsir, 29 gr szénhidrat

Hozzavalok:

150 g vaj

150 g cukor

1 csomag vanilias cukor

1 csipet s6

3 tojas

1/2 csomag reszelt citromhéj
150 g blzaliszt

1/2 tk siitépor

kevés vaj

zsemlemorzsa

A tetejére:
500 g alma
porcukor

Elkészités:

1.

Keverjiik a vajat, cukrot, vanilias cukrot,
sot, citromhéjat és tojast habosra.

2. Keverjiik hozza a siitéporral elkevert
lisztet is.

3. Toltsiik a tésztat egy kikent,
zsemlemorzsaval megszort rug6s, nyithat6
siitéformaba (24 cm atmérdjd, fekete).

4. Hamozzuk meg az almat, negyedeljiik,
vagjuk ki a maghazat és szeleteljiik a torta
tetejére boltozattal felfelé, majd finoman
nyomkodjuk a tésztaba és siissiik meg.

5. A siités befejeztével hagyjuk kihdlni és
talalas elétt szérjuk meg porcukorral.

Beallitas:

Automatika m Siités (pékaru) m Almatorta,

finom
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Tarés-meggyes siitemény

Tepsinként: 31 935 kJ / 7640 kcal, 200 g fehérje, 312 g zsir, 989 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

375 g bazaliszt
1 tk siitépor
175 g vaj

100 g cukor

1 csipet s6

2 tojas

A toltelékhez:
750 g tard

1 csomag

vanilias pudingpor
1 csipet s6

1 tojas

100 g cukor

500 g meggy

Boritas:

200 g bazaliszt
1 csipet s6

150 g vaj

150 g cukor

Elkészités:

1. Készitsiink a liszth6l, siitéporbdl, vajbol,
cukorbol, s6bol és tojashol omlos tésztat
és tegyiik hlivds helyre. A kinyGjtott
tésztat fektessiik egy kizsirozott, liszttel
megszort tepsire.

2. Keverjiik dssze a tarét, pudingport,
tojast, sot és cukrot, majd osszuk el
a tésztan. Ezutan szérjuk ra a meggyet is.

3. A lisztet, vajat, cukorot és a sot dolgozzuk
6ssze, majd egyenletesen oszlassuk
el a sliteményen és siissiik meg.

Beallitas: HGlégkeverés plusz
170-190°C 35-45 perc

1 tepsi esetén: alulrél a 3. siitési szint
2 tepsi esetén: alulrol a 2. és 4. siitési szint
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Toszkan mandulas-csokoladés torta

12 darab / darabonként: 1835 kJ / 437 kcal, 8 g fehérje, 34 g zsir, 25 gr szénhidrat

Hozzavalok:

100 g reszelt étcsokoladé
250 g hamozatlan, apréra
vagott mandula

5 tojassargaja

200 g cukor

250 g vaj

5 tojasfehérje

50 g cukor

kevés vaj

Elkészités:

1. Keverjiik ssze a mandulat
és a csokoladét.

2. A tojassargajat verjiik krémesre a vajjal
és cukorral és adjuk hozza a mandula-
csokoladé keveréket.

3. Verjiik habosra a tojasfehérjét,
majd a cukorral egyiitt dvatosan adjuk
a mandula-csokoladé masszahoz.

4. Kenjlink ki egy kerek (24 cm atmérgjd)
siit6format és toltsiik bele a tésztat.

Beallitas: HGlégkeverés plusz
150°C 90 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Még finomabb a torta,
ha el6z6 nap siitjiik meg.



Linzer torta

Stiteményenként: 18 643 kJ / 4460 kcal, 71 g fehérje, 208 g zsir, 574 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

375 g bazaliszt

1 kocka éleszté

125 ml meleg tej

1 tojas

50 g cukor

1 csipet s6

1 csomag vanilias cukor
50 g lagy vaj

Kenéshez:
30 g lagy vaj

A tetejére:

125 g olvasztott vaj
200 g bazaliszt

100 g cukor

1 késhegynyi fahéj

50 g 6rolt mandula

1 csipet s6

Elkészités:

1.

Tegyiik egy talba a lisztet, élesztét,
cukrot, sot, vajat és a tojast. Adjuk hozza
a tejet is, majd dolgozzuk egyenletes
tésztava. Fedjiik le, és meleg helyen vagy
30°C-os késziilékben kelessziik 30 percig.

Nydjtsuk ki a tésztat, tegyiik egy kikent
tepsire, és kenjiik meg vajjal.

Keverjiik dssze a tobbi hozzavaldt, adjuk
hozza cseppenként az olvasztott vajat,
majd egy dagasztokaros robotgéppel addig
keverjiik, mig morzsas nem lesz a tészta.
Tegyiik a tészta tetejére, kelesziik Gjabb
30 percig, majd siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m* Siités (pékaru) m Linzer torta
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Gylimolcstorta

12 darab / Darabonként: 1247 kJ / 297 kcal, 5 g fehérje, 17 g zsir, 30 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
Tészta: 1. Készitsiink a tészta alapanyagokbél kevert
2 tojas (,M"” méret) tésztat, majd toltsiik egy kivajazott és
75 g vaj siitépapirral kibélelt siité6formaba.
110 g cukor
130 g bizaliszt 2. Mossuk meg és magozzuk ki
1 csomag siitépor a sargabarackot, vagjuk szeletekre,
50 g 6rolt mandula és osszuk el a tésztan.
120 g tejfol
1 csomag vanilias cukor 3. A morzsahoz szitaljuk &t a lisztet, adjuk
1 csipet s0 hozza a cukrot, mandulat és a kis kockakra
egy citrom reszelt héja vagott vajat, majd gydrjuk 8ssze. Tegyiik
750 g sargabarack a morzsat a gyiimdlcsre és siissiik meg.
Morzsa: Beallitas:
50 g bizaliszt Automatika m Siités (pékaru) = Gyiimdlcstorta
50 g cukor
50 g 6rolt mandula
50 g hideg vaj
26 cm atmérgjl kerek siitéforma
vaj
siitépapir




Gylimolcskosar

Adagonként: 832 kJ / 198 kcal, 3 g fehérje, 14 g zsir, 16 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

150 g buzaliszt

1/4 tk s6

50-75 g vaj

40 ml viz

Grolt dié vagy panirliszt
500 g alma vagy korte

Ontet:

200 ml tejszin

2 tojas (,M” méret)
50 g cukor

W% Miele tipp

A tejszines Ontet miatt ezt

a sliteményt nem szabad allni
hagyni, mert a tészta megpuhul.
Ratétként hasznalhatunk kortét,
szilvat, sargabarackot,

vagy bogyos gyiimolcsoket is.

Elkészités:

1.

A tészta hozzavaléit addig gyarjuk,
mig rugalmas tésztat nem kapunk.
Pihentessiik kis ideig a hitdszekrényben.

2. Nydjtsuk ki vékonyra a tésztat, helyezziik
gylimdlcskosar- vagy pizzaformara
és szdrjuk meg villaval. Szérjuk meg
panirliszttel vagy 6rolt didval.

3. Héamozzuk meg a gyiimélesot, vagjuk
szeletekre és rendezziik el a tésztan.

4. Keverjiik 6ssze a tejszint, tojast, cukrot,
ontsiik a gyiimdlesre, és siissiik meg.

Beallitas:

Automatika m* Siités (pékaru) = Gyiimolcs-

kosar
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Konnyd gyiimolcsos kenyér

2 kenyér / kenyerenként: 5586 kJ / 1330 kcal, 32 g fehérje, 9 g zsir, 275 gr szénhidrat

Hozzavalok:

300 g szaritott gylimdlcs
(pl. sargabarack,
szilva, alma, korte)
200 ml viz

100 ml tej

30 g friss élesztd

100 ml teljes tej

200 g bazaliszt

150 g rozsliszt

150 g tonkdlybdzaliszt
1tk so

W@ Miele tipp

Ugyanennyi raforditassal kis dios
zsemlék is elkészithetdk. Tetszés
szerint keverjen azonos mennyiségd
tésztaba 300 g durvéra vagdalt
csonthéjas gyiimolesot (dio,
mogyor6, paradid, pekandio,
mandula vagy kesudi6).

Formazzon a tésztabol 10-12 zsem-
lét, a tetejét vagja be keresztben
és siisse készre egy siitépapirral
kibélelt tepsin.

(Kombinalt parolas,

1. lépés: 125°C,

100% nedvességtartalom, 15 perc;
2. lépés:

225°C, 25% nedvességtartalom,
20 perc; alulrol az 1. siitési szint)

134

Elkészités:

1. Vagjuk durvara a szaritott gylimolcsot,
forraljuk fel a vizet és a tejet,
majd vegyiik le a tlzrél. Adjuk hozza
a gylimdlcsdarabokat és aztassuk éket.
Amint a viz langyosra hiilt, vegyiik ki
a gylimolcsoket és tegyiik félre.

2. Ez alatt keverjiik 6ssze a tobbi hozzavalot,
gylrjuk tésztava és szobahémérsékleten,
lefedve kelessziik a duplajara. Végiil adjuk
hozza a gyiimolcsoket és gyarjuk dssze.

3. Vajazzunk ki két siit6format, béleljiik ki
stitépapirral, még egyszer kenjiik ki vajjal
és helyezziik a tésztat a formaba.

Beallitas: Kombinalt parolas

1. lépés:  120°C 100% nedv.tart. 10 perc
2. lépés:  200°C 20% nedv.tart. 10 perc
3. lépés:  175°C 20% nedv.tart. 20 perc

Alulrol az 1. siitési szint.



Fekete-fehér aprosiitemény

2884 kJ / 690 kcal, 9 g fehérje, 35 g zsir, 80 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
100 g cukor 1. Gydrjunk omlés tésztat a cukor, liszt, vaj
150 g vaj és tojassargaja keverékébdl. A tészta
300 g bazaliszt feléhez keverjiink kakadport és mindkét
1 tojassargaja részt tegyiik hiivds helyre.
1 csipet s6
1 ek kakadpor 2. Ny(jtsuk a vilagos és a sotét tésztat is
1 tojasfehérje egy-egy kb. 0,5 cm vastagsagu téglalappa.

Kenjiik at a fehér tészta feliiletét tojas-
fehérjével és helyezziik ra a sotét tésztat.

3. Tekerjiik fel szorosan a rétegeket,
vagjuk éket 5 mm vastagsagi szeletekre
és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
180-190°C 95% nedv.tart.  10-15 perc

1 tepsi esetén alulrdl a 3.
slitési szint

2 tepsi esetén alulrol a 2. és
4. siitési szint
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Cantuccini

Receptenként: 3047 kJ / 729 kcal, 19 g fehérje, 26 g zsir, 105 gr szénhidrat

Hozzavalok:

300 g bdzaliszt

1 tk siitépor

200 g cukor

1 csipet s6

2 tojas

1 tojassargaja

100 g egész mandula
50 g 6rolt mandula

Elkészités:

1. Gydrjunk tésztat a hozzavalokbol,
formazzunk beléle hengereket,
kenjiik meg tejjel, majd siissiik meg.

2. Vagjuk a még meleg hengereket
1 cm széles csikokra és szaritsuk meg.

Beallitas: Hélégkeverés plusz
Siités (pékaru) 170-190°C 25-30 perc
Szaritas 50-80°C 20-30 perc

1 tepsi esetén alulrol a 3. siitési szint
2 tepsi esetén alulrdl a 2. és 4. siitési szint
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Az egészségesen, valtozatosan

és izletesen taplalkozok étlapjan
gyakran el6fordul a sertés-, marha-,
borjd- és vadhds. A jo kozérzethez
elengedhetetleniil sziikséges

a szarnyasok fogyasztasa is.

A halat pedig szamtalan médon
elkészithetjiik, igy a kiilonb6z6
fliszerek és koretek segitségével
mindig mas vilag tarul elénk:

(j izek, s6t akar @j kultarak

is - hétkoznapitol az egzotikusig.
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it Hasmaghdémérd td hasznalataval
A\ a maghémérsékletet sajat magunk
N is meghatarozhatjuk. A hds kiilonosen
v omléds lesz, ha piritas utan alacsonyabb
‘D hémérsékleten siitjiik készre. A dinsztelt
f marhahist kozvetleniil egy - hagymaval
Q és zoldséggel megtoltott - felfogo tal

folé betolt racson is megsiithet;jiik.
Siitéedényre sincs sziikség, mert a parolt
hatés a g6z hozzaadasaval is elérhetd.
Hast mindig hdsmaghémérd td
segitségével készitsiink, igy az eredmény
tokéletes lesz. Az automatikus
programokndl a kivant barnulési fokot is
kivalaszthatjuk. Bizonyos husféléket

a maghémérséklet megadasaval izlés
szerint akar angolosan, medium maodra
vagy atsiitve is elkészithetiink.

A vadhisok altaldban elkészitésre készen
kaphatok. Amennyiben sziikséges,

egy hosszl kés segitségével 6vatosan
tavolitsuk el a bért és a hartyakat

a hasrol.

A vadhis alapvetéen egy sovany his,
mely siités soran enyhén kiszaradhat.
Ezen egy kevés szalonnéba valoé
betekeréssel segithetiink.
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A vaddiszno- vagy szarvassiiltnek nagyon
jot tesz egy irobol vagy egy ecetbdl,
vizhél, vorosborbol, borsbdl és bordkabol
késziilt paclé. Mar 1-2 napi pacolasi id6
utan porhanyos lesz a his. A tovabbi
feldolgozas vagy siités elétt a hist
oblitsiik le és szaritsuk meg.

A his siitéséhez altalaban elémelegités
nem sziikséges, az elékészitett hist

a hideg késziilékbe tessziik.

A zsirsz(ir6t a hassiités elétt helyezziik
be, mert ez megvédi a moégotte lévé
alkatrészeket a szennyezddéstél.

A sz(ir6t tanacsos kenyerek, pékaruk
(pizza, szilvas siitemény) készitésénél is
hasznalni.

Olyan hdsoknal, melyek belsejét nem kell
teljesen atsiitni (pl. marhahétszin,
hlsszelet, 6zgerinc), a siités héfokat

a htismaghdmérdvel hatarozhatjuk meg
(lasd a héfoktablazatot).

A siiltet a siités utan tekerjiik aluféliaba
és hagyjuk pihenni kb. 10 percig.

Igy a hus felvagasanal elkeriilhetjiik,
hogy tal sok szaft kifolyjon.

. A hast mindig a rostokra merélegesen

szeleteljiik.



Azt, hogy a his nyers-e még, egyszerien
ellendrizhetjiik dgy, hogy megnyomjuk
egy kanal nyelével. Ha a hds rugalmas

és benyomhato, a kzepe még biztosan
nyers. FG szabalyként meg lehet jegyezni,
hogy a siités idétartama a his magassaga-
nak minden centiméterére a kdovetkezé:
bélszinnél 8-10 perc, marha/vad hisnal
15-18 perc, borji/sertés/barany hasnal
12-15 perc. A siitést eldre persze

csak hasmaghdmérd tivel lehet pontosan
beallitani. Ez a has kozepének a belsé hé-
mérsékletét méri, igy a késziiléek pontosan
akkor kapcsolja ki a siitést, amikor a his
elérte az On altal beallitott fokozatot.

Javasolt hismaghémeérsékletek

Marhasiilt 80-90°C
Marhaszelet/bélszin

- angolos 40-45°C
- medium 50-60°C
- atsiilt 60-70°C
Sertéssiilt 80-90°C
Sertésfilé/szlizpecsenye 70-80°C
Oldalas 75-85°C
Borjasiilt 75-80°C
Baranycomb 80-85°C
Szarnyas 85-90°C
Vad/comb 80-90°C
Gz-/nyilgerinc 65-75°C

Hasmagh6émérd td hasznalatanal mindig
figyeljen arra, hogy az érzékeld csicsa
ne érjen csonthoz vagy zsiros részhez,
ezek a részek masként melegednek at,
mint a hds.

Szarnyas

A szarnyasféléket siités el6tt mossuk
meg hideg vizben, majd torlépapirral
toroljiik szarazra, és csak ezt kdvetGen
fliszerezziik. Szarnyasok készitésénél

mindig fokozottan ligyeljiink a higiéniéra.

A mélyh(tott szarnyasokat gézparoléban,
50-60°C-on vagy a htGszekrényben
olvasszuk ki. A keletkezett olvadékot

ne hasznaljuk fel.

Olyan szarnyasféléknél, melyek zsirtartal-
ma alacsony (példaul facan, fogoly),
tekerjiik korbe a hist szalonnaval vagy
olvasztott vajjal ontozziik meg.

A csirke esetében az olaj is jol bevalt.

A kacsa és a liba a zsiros szarnyasok
kozé tartozik, igy ezekhez nem kell
tobblet zsirfélét adni.

A szarnyasokbol kisiilt zsiradék kenyérre
kenve is nagyon finom.
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Siitési tablazat
Huassiitésnél harom tényez6t vesziink figyelembe: a hémérsékletet, a nedvességtartalmat

és az idét. Eqy folyamat soran akar hat lépést is kombinalhatunk egymas utan.

A tablazatban megadott értékek csupan iranyadéak, egyéni izléstél fiiggben el lehet térni

télitk. Probalja ki, melyik az Onnek leginkabb megfelels siitési méd.

Etel
Sertés

Ropogos siilt

Dinsztelt
szelet

Filé*

Csiilok

Fiistolt oldalas

Siilt karaj

Marha*
Marhahatszin

Filé

Dinsztelt
marhaszelet

Borja*
Filé

Dinsztelt
szelet
Barany*
Korona

Comb

Lépések szama

1. lépés
2. lépés
3. lépés
1. lépés
2. lépés
1. lépés
2. lépés

190-210

1. lépés
2. lépés

1. lépés
2. lépés
1. lépés
2. lépés
1. lépés
2. lépés

1. lépés
2. lépés

1. lépés
2. lépés
1. lépés
2. lépés
1. lépés
2. lépés

1. lépés
2. lépés

Hémérséklet
(°0
100

175-195
130

180-210
150

200-225
100

30

200-225
130

200-225
150
200-225
100
210-225
100

200-225
100

200-225
100
200-225
100
225

100

200-225
100

Nedvesség-
tartalom (%)

95
50
30

30
50

30
30

110-120

100
30

30
50
30
30
30
30

30
95

30
30
30
95
30
30

50
30

1dé
(perc)

15
30

30

20

30

35-40

20-25

30-35

20-25

30-35

20-35

25-30

Maghdmeér-
séklet (°C)

85

80-90

70-80

80

70-80

55-70

45-70

80-90

50-85

75-80

45-70

80-85



Etel

Szarnyas
Egész csirke

Csirkecomb
Egész pulyka
4 kg-ig
Pulykamell*
Pulykacomb*

Liba 4 kg-ig

Libacomb

Kacsa 3 kg-ig

Vadak
Szarvas siilt*

(zcomb*

Vaddiszn6 siilt

Lépések szama

épés

Hémérséklet

(°0

200
200-225

200
200-225

120
190-210

200-225
100

200-225
100

100
130-150

100
130
180

100
130
180

220-230
100

220-230
100

200-220
150

Nedvesség-
tartalom (%)

95
30

95
30

30
30

95
30

95
30

95
30

95
30
30

95
30
30

30
95

30
50

30
50

1dé
(perc)

40
10

20
10-15

180
15-25

20-30
20
60

120-150
30

30-40

10-15
30

60-90
10-20

20-30

25-30

30-35

Maghémeér-
séklet (°C)

85-90

85-90

80-90

80-90

80-90

Minél alacsonyabb a masodik lépésben a hédmérséklet, annal omlésabb lesz a has.

A parolasi id6 akar tobb ora is lehet.

T
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Dinsztelt marhahds

4-6 személyre / adagonként: 1221 kJ / 292 kcal, 37 g fehérje, 11 g zsir, 5 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 kg marhacomb

250 ml vorsbor

250 ml leves

so

bors

1 hagyma

1 adag leveszdldség

1 doboz créme fraiche
étkezési keményitd

Elkészités:

1.

Vagjuk a hagymat nagyobb kockakra,

a megtisztitott leveszdldséget apritsuk fel,
és a hassal egyiitt pacoljuk 24 éran at

a vordsbor és a leves keverékében.

Vegyiik ki a hist a paclébél és tordljiik
szarazra.

Tegyiik a zoldséget a folyadékkal egyiitt
egy zart alju edénybe, a hast tegyiik

a racsra és szlrjuk a kozepébe

a hlismaghdémérd tdt, majd siissiik meg.

4. A parolas utan keletkezett fézetet
a zoldséggel egyiitt sz(ir6n nyomjuk at egy
edénybe, adjuk hozza a creme fraiche-t
és a keményitdlisztet. Az igy elkészitett
sz6szt flszerezziik sval és borssal.
Beallitas:
Automatika m Siités (has) m Dinsztelt
marhahs

Alulrol a 3. siitési szint



Marhahatszin siilt burgonyaval és martassal

4-6 személyre / adagonként: 2805 kJ / 671 kcal, 68 g fehérje, 25 g zsir, 41 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 kg marhahéatszin
s6
bors

Siilt burgonya

1 kg fétt burgonya

1 hagyma

100 g apritott sonkaszalonna
olvasztott vaj

so

bors

Martas:

1 doboz joghurt
1-2 csemegeuborka
2 mogyor6hagyma
5 ek majonéz
petrezselyem

so

bors

1 csipet cukor
citromlé
metéléhagyma

Elkészités:

1. A hasbél vagjuk ki az inakat
és zsirtalanitsuk, majd sozzuk, borsozzuk
és helyezziik a racsra. Toljuk a felfogo
talat a legalsé szintre, a racsot pedig
alulrél a 2. szintre.

2. Szlrjuk a hdsmaghémérd tit a his
kozepébe és inditsuk el a siitést.

3. Asiités folyamata alatt vagjuk kis
kockakra a csemegeuborkat és
a mogyor6hagymat, karikazzuk fel
a metéléhagymat és a petrezselymet
is apritsuk fel.

4. Keverjiik 6ssze a martas hozzavaléit és
izesitsiik soval, borssal és cukorral.

5. Szeleteljiik fel a fétt burgonyat
és a hagymat. Hevitsiik fel serpenyében
a vajat, adjuk hozza a szalonnat és
a hagymat, siissiik at jol, majd fliszerezziik
meg séval és borssal.

Beallitas:
Automatika m Siités (has) = Marhahatszin
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Marhafilé szalonnaval korbetekerve

4 személyre / adagonként: 2107 kJ / 504 kcal, 70 g fehérje, 24 g zsir, 2 g szénhidrat

Hozzavalok:

800 g marhafilé
(vesepecsenye)

200 g hdsos,

fiistolt szalonna

2-3 ek magos mustar

)

bors

1/2 csokor petrezselyem
1 csokor metéléhagyma
konyhai kot6z6 zsineg

Elkészités:

1. Tavolitsuk el a hdsrol az esetleges inakat
és zsirt. Vagjuk aprora a zoldségeket,
keverjiik 6ssze soval, borssal, mustarral,
majd kenjiik a hdsra.

2. Tet6cserépszerden helyezziik egyméasra
a szalonnaszeleteket. Fektessiik ra a hast,
és hajtsuk fel Ggy a szalonna szeleteket,
hogy teljesen beboritsa.
Zsineggel kotozziik ossze.

3. Helyezziik a hist a racsra és szdrjunk
a kozepébe hismaghéméré tit. Tegyiik
a felfogd télat (zart alja parolé edény)
a legalso szintre, a racsot pedig
a 2. szintre és inditsuk el a programot.

Beallitas:

Automatika m Siités (hasfélék) m

Marhafilé

Koret: Ecetes szilva

4 személyre / adagonként: 627 kJ / 150 kcal, 1 g fehérje, 0,3 g zsir, 29 g szénhidrat

Hozzavalok:

30-50 g barna cukor
60 ml balzsamecet
150 ml széraz vordsbor
2 szegfiiszeg

2 fahéjrad

teasz(iré anyag vagy teatojas
kotoz6 zsineg

500 g magozott szilva
1-2 ek szilvalekvar

so

cukor

W@ Miele tipp

Ha a sz6sz tilsdgosan hig lenne,

146 s(iritsiik étkezési keményitdvel.

Elkészités:

1. A cukrot karamellizaljuk vildgosbarnara,
majd higitsuk ecettel és vorosborral.

2. Tegyiik a szegfliszeget és fahéjat
a teasz(ir6 anyagba, és készitsiink beldle
a kotoz6 zsineg segitségével kis tasakot
(ha nincs teasz(ré anyagunk, tehetjiik
teatojasba is). Tegyiik az edénybe és for-
raljuk a folyadékot szirupos mennyiségdre.

3. A negyedelt szilvat tegyiik a sz6szba, és
f6zziik 5 percig. Vegyiik ki a fliszertasakot.

4. Adjunk hozza szilvalekvart és izesitsiik
soval, cukorral.
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Marhafilé karalabés-burgonyas csében siilttel

4 személyre / adagonként: 2218 kJ / 528 kcal, 67 g fehérje, 21 g zsir, 17 g szénhidrat

Hozzavalok:

Karalabés-burgonyas

csében siilt:

3 kisebb karalabé

leveleivel egyiitt

4 kizepes,

lisztesre févé burgonya

kevés vaj

s6, 6rolt bors

150 ml 30% zsirtartalmd tejszin
60 g reszelt Gruyere sajt

2 ek olaj

1 ek mustar

1 tk édesnemes paprika

1/2 tk durvara 6rolt feketebors
1 késhegynyi curry

4 zsalyalevél

1 petrezselyemszar

800 g marhafilé (vesepecsenye)

kevés balzsamecet krém
(Crema di Aceto Balsamico)

Elkészités:

Karalabés-burgonyas csében siilt:

1. Hamozzuk meg a karalabét, zoldséggyalu-
val vagjuk vékony csikokra és blansirozzuk
meg egy perforalt alji paroloedényben.

Beallitas: Univerzalis parolas
100°C 3-4 perc

2. Hamozzuk meg a burgonyat és zoldséggya-
lun vagjuk ezt is vékony csikokra. Kenjiink
ki egy ovalis csébensiilt-format kevés vajjal,
és felvaltva rétegezziik bele a blansirozott
karalabét és a nyers burgonyat. Fiiszerezziik
soval és borssal, majd siissiik el6.

Beallitas: Kombinalt parolés
225°C 50% nedv.tart. 15 perc

Alulrél az 1. pérolasi szint

3. 15 perc elteltével ontsiik ra a tejszint,
szorjuk meg sajttal és siissiik tovabb.

Beallitas: Kombinalt parolas
190°C 30% nedv.tart. 20 perc

Alulrél az 1. parolasi szint

Marhafilé:

4. Keverjiink paclevet az olaj, mustar, paprika,
bors és curry keverékébél. Vagjuk csikokra
a zsalyaleveleket és adjuk a pacléhez.
Vagjuk aprora a petrezselymet, keverjiik
a tobbihez és kenjiik meg a paclével
a marhafilét. Helyezziik a hist a racsra,
toljuk ald a felfog6 talat, majd siissiik meg.

Beallitas:
Automatika m Siités (hds) = Marhafilé

5. Mikdzben a hist a felszeletelés eldtt
pihentetjiik, melegitsiik fel a csében siiltet.

Beallitas: Hélégkeverés plusz
190°C 10 perc



Klasszikus,

csébensiilt burgonya:

600 g lisztesre fové burgonya
200 ml teljes tej

100 ml 30% zsirtartalmd tejszin
s0, bors, szerecsendio

1 ek majorannalevél

1 ek rozmaringlevél

150 g 6rolt Gruyére sajt
(kemény, zsiros,

markans izd sajt)

W@ Miele tipp

Ha nincs csébensiilt formank,
elkészithetjiik a csében siiltet
(mas néven gratint) a kdnnyen
tisztithatd Miele PerfectClean
pizzaformaban is.

Ebben nyolcadokra vagva és talalva
is nagyon csabitd latvany!

6. Helyezziik a cs6ben siiltet 6vatosan
egy elémelegitett tanyérra és tegyiink
ra egy szelet marhafilét. Diszitsiik egy
csepp balzsamecet krémmel és a karalabé
leveleivel.

Klasszikus, csébensiilt burgonya:
1. Hamozzuk meg a burgonyat, vagjuk
egyenletes, 2-3 mm vastagsagu szeletekre.

2. Keverjiik dssze a tejet és a tejszint, flisze-
rezziik soval, borssal és szerecsendidval.
Adjuk hozza a majoranna- és a rozmaring-
levelet, keverjiik 6ssze a burgonyaszele-
tekkel.

3. Tegyiik az egészet egy kivajazott, ovalis
formaba, szorjuk meg sajttal és siissiik at.

Beallitas: Kombinalt parolas
180°C 95% nedv.tart. 45 perc
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Filé leveles tésztabhan

4 személyre / adagonként: 2465 kJ / 587 kcal, 34 g fehérje, 42 g zsir, 19 gr szénhidrat

Hozzavaldk: Elkészités:
1 sertésfilé (400 g) 1. Sbézzuk és borsozzuk meg a hist,
sO és egy serpenyGben felforrésitott
bors vajon siissiik at minden oldalat.

1 ek olvasztott vaj

Tészta:

1 csomag kerek
leveles tészta

4 szelet f6tt sonka

Toltelék:

1 kisebb sargarépa

1 kisebb cukkini

200 g borjasiilt

4 ek tejszin

60 g kockara vagott tilsiter

Hamozzuk meg a sargarépat és
a cukkinival egyiitt vagjuk kockakra.
Tegyiik mindkett6t egy perforalt alja
paroléedénybe és paroljuk 100°C-on
2 percig, majd hagyjuk lehdlni.

Keverjiik a zoldséget a borjdsiilthdz,

adjuk hozza a tejszint és a tilsiter sajtot.

Véagjuk aprora a zsélyat és a séval,
borssal egyiitt keverjiik a masszaba.

(felkemeny, erdteljes iz sajt) 5. Fektessiik a tésztat egy munkafeliiletre és
4 zsalyaleve’l tegyiik ra a sonkat. Egyenletesen osszuk el
S0 rajta a tolteléket, végiil tegyiik ra a hast.

150

bors

A megkenéshez:
1 tojassargaja

1 csipet s6

1 tk konzervtej

Tekerjiik fel a leveles tésztat,
majd a hajtogatott részével lefelé
helyezziik egy kikent tepsire.

Keverjiik el a tojassargajat a soval
és a tejjel, kenjiik meg vele a leveles
tésztat és sissiik készre.

Beallitas:
Automatika m Siités (has) = Filé leveles
tésztaban



Cs6ben siilt flstolt oldalas

4 személyre / adagonként: 1827 kJ / 435 kcal, 32 g fehérje, 26 g zsir, 15 gr szénhidrat

Hozzavalok:

500 g flistolt oldalas
vagy sonka

125 ml fehérbor

125 ml leves

1 piros paprika

1 sarga paprika

1 hagyma

1 db poréhagyma

200 g csiperke gomba
1 ek vaj

2 ek liszt

2 ek sdritett paradicsom
100 g ementali sajt
s6

bors

cukor

Elkészités:

1.

Vagjuk a fiistolt oldalast, a paprikat
és a hagymat kockéakra, majd tegyiik
egy felf(jtforméaba a felkarikazott
péréhagymaval és a szeletekre vagott
csiperke gombaval egyiitt.

Hevitsiik fel a vajat féz6lapon, majd
szorjuk bele a lisztet. Allando kevergetés
mellett piritsuk meg, majd keverjiik bele
a slritett paradicsomot és dntsiik bele

a bort és a levest. Flszerezziik soval,
borssal, cukorral, és ontsiik a tobbi
alapanyaghoz.

Reszeljiik meg a sajtot, helyezziik
a tetejére, és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas

160-180°C 85% nedv.tart.  40-55 perc

Alulrol a 3. siitési szint
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Flistolt oldalas zoldfliszeres pestoval

4-6 személyre / adagonként: 2337 kJ / 559 kcal, 35 g fehérje, 43 g zsir, 8 gr szénhidrat

Hozzavalok:

1 kg fiistolt oldalas
vagy sonka

csont nélkiil

50 g fenyémag

60 g szaritott paradicsom
1 csokor petrezselyem
1 csokor bazsalikom

2 fokhagymagerezd
50 g 6rolt parmezan
100 ml olivaolaj

s6

bors

Elkészités:

1.

A fiistolt oldalasbol tavolitsuk el az inakat,

mossuk meg folyd viz alatt, és itassuk le
réla a vizet. Tegyiik a tartéracsot alulrél
a 2. szintre, helyezziik ra az oldalast, és
szdrjunk a kdzepébe hlismaghdmérd tiit.
A kombig6zparold legalsd szintjére
tegylink egy felfogé talat és inditsuk

el a folyamatot.

Ez idG alatt a fenyémagot zsiradék
hozzaadasa nélkiil piritsuk meg
serpeny6ben, vagjuk durvéra a szaritott
paradicsomot és a petrezselymet,

majd piirésitsiik.

Véagjuk szeletekre a fiistolt oldalast és
talaljuk pestoval és baguett szeletekkel.

Beallitas:
Automatika m Siités (has) = Fiistdlt oldalas



Ropogos siilt

4 személyre / adagonként: 2316 kJ / 554 kcal, 40 g fehérje, 43 g zsir, 3 gr szénhidrat

Hozzavalok:

750 g b6ros sertéscomb
o)

bors

kakukkf

1 adag leveszoldség
500 ml leves

1 doboz créme fraiche
keményitéliszt

W% Miele tipp

A jobb izhatas érdekében
a leves felét fehérborral
is helyettesithetjiik.

Elkészités:

1. Tisztitsuk meg a leveszdldséget, vagjuk
kis kockakra illetve karikakra, és tegyiik a
levessel egyiitt egy felfogo talba (zart alja
edény).

2. Vagjuk be a has bérét apré kockasra,
illetve a hentessel vasarlaskor vagassuk
be azt. Flszerezziik séval, borssal,
kakukkftvel és tegyiik a tartéracsra.

3. Tegyiik a felfog6 talat a legalsé szintre,
a racsot pedig alulrél a 2. szintre.

4. Szlrjuk a hdsmaghdmérd tdt a his
kozepébe és kezdjiik el a programot.

5. A siités befejeztével a felfogo talban
Osszegyllt fézetet nyomjuk at szdrén
egy edénybe.

6. Ha lehet, zsirtalanitsuk a szdszt és a
creme fraiche-el és kevés keményitéliszttel
egylitt sdritsiik be. Izlés szerint séval,
borssal izesitsiik.

Beallitas:
Automatika m Siités (has) m Ropogds siilt
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Sertésfilé mogyorohagymaval

4 személyre / adagonként: 1860 kJ / 445 kcal, 53 g fehérje, 20 g zsir, 9 g szénhidrat

Hozzavalok:

His:

3 sertésfilé

(300 g filénként)
friss rozmaring ag
s6

bors

3 ek olaj

Ontet:

500 g mogyor6hagyma
1 ek cukor

2 ek vaj

100 ml fehérbor

125 ml hdsleves

so

bors

1 ek étkezési keményitd

Elkészités:

1.

Panirozzuk be a hdst és fliszerezziik soval,
borssal. Kenjiik be olajjal, és minden
szeletre helyezziink egy ag rozmaringot,
majd rogzitsiik ra spargaval.

Helyezziik a hst a racsra, toljuk a legalsd
szintre a felfogd talat, a racsot pedig
helyezziik alulrél a masodik szintre.
Szlrjuk a hismaghdmérd tit az egyik filé
kozepébe és siissiik meg.

A meghamozott mogyoréhagymat vagjuk
félbe vagy negyedekre, majd piritsuk meg
a f6z6lapon, vajban.

Szoérjuk meg cukorral, és addig piritsuk,
mig karamellizalédni nem kezd. Ontsiik fel
fehérborral, és a haslevessel paroljuk
puhéra. Sdritsiik be étkezési keményitével.

Vagjuk szeletekre a hast és talaljuk a
sz0sszal egyiitt.

Beallitas: Kombinalt parolés
1. lépés:  200°C 30% nedv.tart. 20 perc
2. lépés:  100°C 30% nedv.tart. Magh.: 70-80°C

Alulrdl a 3. siitési szint.



Mazzal bevont sonkasiilt

6 személyre / adagonként: 2157 kJ / 516 kcal, 71 g fehérje, 19 g zsir, 14 g szénhidrat

Hozzavalok:

2 kg fiistolt sonka

(a hentessel a bérét
vagassa be apro kockasra)
80 g barna cukor

1 csipet 6rolt szegfliszeg
frissen 6rolt fekete bors
6-8 babérlevél

1 kozepes méretl hagyma
1 kisebb sargarépa

1 szal szarzeller

1tk méz

2 tk 6rélt mustarmag

4-6 ek pils tipust sor

W@ Miele tipp

A mustaros afonyaszosz tokéletesen
illik ehhez a siilthoz.

Elkészités:

1. Helyezziik a racsot a kombi g6zparolé
felfogo taljara, és erre tegyiik ra a sonkat.
Keverjiik 6ssze a cukrot, a szegfiiszeget
és a borsot, és ebbél a keverékbdl két
evékanalnyit dorzséljiink bele a sonka
bevagott részébe. Osszuk el rajta
a babérleveleket. A hagymat, sargarépat
és zellert gyaluljuk le egy uborkagyalulén,
majd helyezziik a sonkara a szeleteket.

2. Tegyiik a felfogo talat a legalso szintre,
a racsot a sonkaval alulrol a masodik
szintre.

Beallitas: Kombinalt pérolas

1. lépés:  100°C 95% nedv.tart. 15 perc
2. lépés:  175°C 50% nedv.tart. 30 perc
3. lépés:  130°C 30% nedv.tart.  Magh. 70°C
A siités utolso lépésének id6tartama

a hds méretétél fiigg.

3. Vegyiik ki a sonkat és a felfog6 talat.
A zoldségeket vegyiik le a hisrol
és helyezziik egy labosba.

4. A felfogo talban Gsszegyidlt pecsenyezsirt
kb. 700 ml vizzel egyiitt ontsiik
a z6ldségekre, majd f6zziik sdrdre.

5. A megmaradt cukrot, mézet, 6rolt mustar-
magot és 2 ev6kanal sort keverjiik 6ssze,
és kenjiik a sonka bevagott részére.
Tegyiik vissza a felfog6 talat és a sonkat.

Beallitas: Kombinalt parolas
4. lépés:  225°C 30% nedv.tart. 20 perc

6. Vegyiik ki a siiltet a kombi gézparolébél
és alufoliaval lefedve kb. 10 percen &t
pihentessiik.

7. A szoszt szlrjiik at, zsirtalanitsuk,
majd egy labosban 2-4 evékanal sorrel
megizesitve addig f6zziik, amig kb. 400 ml
nem lesz.

8. A sonkat szeleteljiik fel, helyezziik egy
talra, és locsoljuk meg némi szésszal.
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Sertéssiilt mustaros kéregben

4 személyre / adagonként: 2098 kJ / 502 kcal, 55 g fehérje, 25 g zsir, 13 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 kg csont nélkiili sertéshas

s6

bors

1 kg hagyma

2 fokhagymagerezd

3 ek dijoni mustar

2 ek édes, durvara 6rolt mustar

W% Miele tipp

A pecsenyelevet higitsuk vizzel,
levessel és/vagy borral, majd ontsiik
egy talba. Keverjiik 6ssze a sz6szt
és izesitsiik séval, borssal, kevés
tejszinnel. A hdshoz talaljuk.

Elkészités:

1. Hartyazzuk le a hist és flszerezziik séval,
borssal.

2. Vagjuk a hagymat durva kockékra, zdzzuk
Ossze a fokhagymat.

3. Keverjiik ssze a mustarokat és kenjiik a
hisra. Helyezziik a siiltet a racsra, szdrjuk
a kozepébe a hismaghémérd tt, és toljuk
a parolotérbe gy, hogy ala egy felfogd
talat helyeziink.

4. Fél 6ra parolasi id6 elteltével
tegyiik a felfogd talba a hagymat
és a fokhagymat.

Beallitas: Kombinalt parolas

1. lépés: 100°C 95% nedv.tart. 15 perc

2. lépés: 170-190°C 50% nedv.tart. 30 perc

3. lépés:  130°C 20% nedv.tart.  Magh. 80-90°C

Alulrol a 2. siitési szint.
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Narancsos-mézes fiistolt oldalas

6 személyre / adagonként: 2075 kJ / 494 kcal, 43 g fehérje, 29 g zsir, 12 g szénhidrat

Hozzavalok:

2 ek folyékony méz

2 ek dizsoni mustar

1 narancs

1 ek narancslé

1 tk friss rozmaringlevél
1,5 kg fétlen fiistolt oldalas
vagy sonka

100 ml fehérbor

200 ml zoldségleves
300 g kumquat
(koktélnarancs)

Elkészités:

1.

Keverjiik 6ssze a mézet a dizsoni
mustérral. Mossuk meg a narancsot, majd
a héjat citrusreszeldvel reszeljilk a mézes
mustarba. Adjuk hozza a narancslevet

és a felapritott rozmaringlevelet, majd
keverjiik jol ossze.

Kenjiik be a mazzal a fiist6lt oldalas
tetejét és oldalat, majd tegyiik egy zart
alja paroléedénybe.

Adjuk hozza a fehérbort és a zoldségle-
vest. A koktélnarancsot szurkaljuk meg
tobbszor villaval, rendezziik a hds koré
és paroljuk meg.

Beallitas: Kombinalt parolas

150°C 75% nedv.tart.  40-45 perc



Baranyrolad leveles tésztaban

4 személyre / adagonként: 3540 kJ / 847 kcal, 26 g fehérje, 57 g zsir, 58 g szénhidrat

Hozzavalok:

500 g kelkaposzta

1 hagyma

1 fokhagymagerezd
30 g vaj

1 csomag mélyh(itott
leveles tészta

500 g vagdalt baranyhas
2 tojas

kakukkfd

oregané (szurokf)
s6

bors

1 csokor petrezselyem

Elkészités:

1. A kelkaposzta nagyobb leveleit vegyiik
le és a vastag erek domborulatat vagjuk
laposra. A kelkaposzta tobbi levelét
vagjuk vékony csikokra, és kiilonvalasztva
mindkettét tegyiik egy perforalt alja
paroléedénybe.

2. A kockara vagott hagymat és a felapritott
fokhagymat a vajjal egyiitt tegyiik egy
fedett, zart alja paroléedénybe. Paroljuk
100°C-on 2 percig.

3. Vagjuk aprora a petrezselymet. Keverjiik
Ossze a baranyhdst a tojasokkal,
kakukkftivel, oreganéval,
soval, borssal, petrezse-
lyemmel, hagyméaval vala-
mint a fokhagymagerezd-
del és helyezziik a keveré- #
ket a kelkaposztacsikokra.

4. Helyezziik a leveles tészta
lapokat enyhe atfedéssel
egymas mellé, és nydjtsuk
ki vékonyra és nagy felii-
letlre. Helyezziik ra az
egész kelkaposztaleveleket
és osszuk el rajta egyen-
letesen a baranyhutsos
keveréket.

5. Tekerjiik fel a hosszanti
oldalarol és a tetejét szdr-
juk meg villaval. Tegyiik
kikent, liszttel megszort
tepsire és siissiik meg.

6. A baranyhdst helyettesi-
thetjiik marha-, sertés
vagy pulykahdssal is.

Beallitas: Kombinalt parolas

1. lépés:  100°C 100%

nedv.tart. 7 perc

2. lépés:  200-220°C 50% nedv.tart. 20 perc
3. lépés:  180-200°C 30% nedv.tart. 20 perc

Alulrdl a 3. siitési szint.
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Baranykorona

4 személyre / adagonként: 2842 kJ / 680 kcal, 70 g fehérje, 41 g zsir, 2 g szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
1 béaranykorona (1,5 kg) 1. Vagjuk be a hdst a csontok mentén dgy,
1-2 ek olaj hogy a csontok szabadon kilogjanak.
sO Ugyeljiink arra, hogy ne vagjuk at a hast,
bors mert igy a hdsmaghéméré nem tud

pontosan dolgozni. Konyhai kot6z6
zsineggel formazzunk beléle koronaformat.
(A hentes biztosan szivesen segit a his
elkészitésében.)

2. Keverjiik el az olajjal a sot és borsot,
és kenjiik be vele a hast.

3. Tegyiik a hst a racsra, majd szlrjuk
a kozepébe a hdsmaghéméré tdt. Tegyiink
a leqalso szintre egy felfogo talat,
a masodik szintre pedig helyezziik be
a racsot és siissiik meg a hst.

Beallitas:
Automatika m Siités (hts) = Baranykorona







Baranylapocka mogyoréhagymaval,
mentaval és flszeres tepsis burgonyaval

4 személyre / adagonként: 5250 kJ / 1250 kcal, 31 g fehérje, 72 g zsir, 31 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 ek olivaolaj

1 ek dizsoni mustar

1 ek friss gyombér

1,6 kg baranylapocka
500 g mogyoréhagyma
100 ml vordsbor

200 ml barnamartas
(borjacsontbol)

2 mentaag

Fiiszeres tepsis burgonya:
1 ek olivaolaj

700 g ,Ratte tombée”
vagy raklett burgonya

2 kakukkftiag

1 rozmaringag

sO

Ww{’ Miele tipp

A ,La Ratte” tobb, mint 130 éves.
A hosszikas, szarvacska formajda,
sarga szind, finom hdsd burgonya
fliszeres ize remek sos- vagy tepsis
burgonyaként.
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Elkészités:

Baranylapocka:

1. Készitslink paclevet az olivaolaj, dizsoni
mustar és gyombér felhasznalasaval, majd
kenjiik be vele a baranylapockat és tegyiik
a zart alja paroléedénybe.

Beallitas: Kombinalt parolas
200°C 20% nedv.tart. 15 perc

Alulrél az 1. parolasi szint

2. Hamozzuk meg a mogyor6hagymat és 15
perc elteltével adjuk a baranylapockahoz.
Keverjiik 6ssze a voroshort és a barna-
martast, majd ontsiik a hisra. Adjuk hozza
a borsmentat is és paroljuk tovabb.

Beallitas: Kombinalt parolas
150°C 40% nedv.tart. 50 perc

Alulrél az 1. pérolasi szint

Fliszeres tepsis burgonya:

30 perc elteltével kezdjiik a has mellett

a tepsis burgonyat is parolni.

1. Kenjiink meg eqgy zart alji paroléedényt
olivaolajjal, helyezziik bele a hamozatlan
burgonyat, adjuk hozza a kakukkft-
és rozmaringagakat és sézzuk meg.

Alulrél a 4. parolasi szint

2. Vegyiik ki a baranylapockat a késziilékbél
és egy aluféliaval lefedve hagyjuk pihenni.
A burgonyat Hélégkeverés plusz
tizemmodban siissiik készre.

Beallitas: HGlégkeverés plusz
200°C 5 perc






Borjasiilt brokkolis burgonyapiirével

4 személyre / adagonként: 3877 kJ / 923 kcal, 92 g fehérje, 46 g zsir, 36 g szénhidrat

Hozzavalok:

1,5 kg borjtlapocka

s6, 6rolt bors

1 ek olivaolaj

1 fokhagyma

1/2 zeller

1 szar egy szarzellerrél

1 sargarépa

1/2 csokor olasz petrezselyem
6-8 zsalya levél

1 teljes tej

100 ml 30% zsirtartalmu tejszin

Brokkolis burgonyapiiré:

500 g lisztesre févé burgonya
300 g brokkoli

200 ml 30% zsirtartalmd tejszin
60 g vaj

s0, bors, szerecsendi6

(&% Miele tipp
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A borjasiilt titka a tej. Természetes
savai a hlst omldssa varazsoljak
és a tejcukor a szosznak enyhe
karamelles izt kolcsonoz.

Ne ijedjen meg, ha a tej megalszik
a parolds soran! A tejes zoldség
atpasszirozasa utan az enyhén
karamellizalédott sz6sz ismét
tokéletes latvanyt nydjt, és izre is
fenséges lesz.

Elkészités:

1. Kbossiik 6ssze a borjalapockat konyhai koto-
26 zsineggel és fliszerezziik soval, borssal.

2. Hevitsiink serpenyében olivaolajat.
A fokhagymat héjaval egyiitt vagjuk negye-
dekre, és tegyiik az olajba. Siissiik meg
a hus kiilsejét és tegyiik az egészet egy
zart alji paroléedénybe.

3. Vagjuk kockara a zoldséget, a petrezselyem-
mel és zellerszarral egyiitt piritsuk meg
a még forré serpenyében, majd adjuk a
hishoz. Ontsiik ra a tejet és paroljuk meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
1. lépés:  200°C 50% nedv.tart. 30 perc
2. lépés:  160°C 20% nedv.tart. 40 perc

Alulrél az 1. pérolasi szint

4. Nyomjuk at egy szirén a zoldséges-tejes
keveréket, és f6zziik a tejszinnel egyiitt
kozepesen srl szossza.

Brokkolis burgonyapiiré:

1. Hamozzuk meg és vagjuk kockéakra
a burgonyat, majd paroljuk meg egy
perforalt alju paroloedényben.

Beallitas: Univerzalis parolas
100°C 9 perc

2. Hamozzuk meg a brokkoli szarat,
vagjuk kockakra és a brokkoli rdzsakkal
valamint a burgonyaval egyiitt paroljuk
puhara egy perforalt alja edényben.

Beallitas: Univerzalis parolas
100°C 6-8 perc

3. Tegyiink félre par kisebb brokkoli rozsat.

4. Olvasszuk fel a vajat és a tejszint egy serpe-
ny6ben. Nyomjuk at egy krumplinyomén
a burgonyat és a brokkolit, majd tegyiik
bele. Fliszerezziik soval, borssal és szerecsen-
dioval, és keverjiik laza piirévé. Keverjiik
bele 6vatosan a félretett brokkoli rozsakat.



Kelkaposzta gombocok rékagomba raguval

4 személyre / adagonként: 1187 kJ / 283 kcal, 28 g fehérje, 12 g zsir, 11 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 kelkaposzta (kb. 800 g)

1 szelet toast kenyér

1 ek 30% zsirtartalmd tejszin
300 g csirkemell

50 g fiistolt, hiasos szalonna
1 nagy sargarépa

1/2 tk rozmaringlevél

1 ek finomra vagott
petrezselyem

1 késhegynyi curry,

s6, bors

200 ml zoldségleves

Rokagomba-ragu:

250 g rokagomba

1 tavaszi hagyma

2 ek vaj

s6, 6rolt bors

100 ml vermut (Noilly Prat)
porcukor

W% Miele tipp

A kaposztaleveleket nagyon
egyszerlen megtolthetjiik egy
atlatszo folia és egy mercdkanal
segitségével. Béleljiik ki foliaval
a merdkanalat, tegyiik ra

a megparolt kaposztalevelet

és egy plpozott evékanal
tolteléket. Zarjuk dssze a leveleket,
jol nyomjuk meg és a folia
segitségével formaljunk beléle
gombocokat.

Elkészités:

1. Vegyiik le a kelkdposzta kiils 8-10 levelét,
és paroljuk meg egy perforalt alji pérolo-
edényben.

Beallitas:  Univerzalis parolas
100°C 8 perc

A pérolas befejeztével rogton hitsiik le hideg
vizzel és fektessiik konyharuhéra.

2. Tavolitsuk el a toast kenyér héjat, vagjuk
kockakra és a tejszinbe aztatva tegyiik
félre.

3. Vagjuk nagyobb darabokra a csirkemellet,
a szalonnat kockéazzuk fel, a sargarépat
hamozzuk meg és reszeljiik durvara. Vagjuk
finomra a rozmaringleveleket és tegyiik
mellé. Adjuk hozza a kenyérkockakat
a petrezselyemmel egyiitt, majd izesitsiik
soval és borssal.

4. A kelkdposztalevél vastag bordait vagjuk
ki, és toltsiik meg a Miele tippben leirtak
szerint. Tavolitsuk el a foliat a kaposzta-
gombécrél, és az illesztési feliiletével
lefelé helyezziik egy kivajazott,
zart alju paroldedénybe. Adjuk hozza
a zoldséglevest és paroljuk meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
160°C 50% nedv.tart. 20 perc

Alulrél az 1. parolasi szint
Rokagomba-ragu:

1. Tisztitsuk meg és vagjuk negyedekre
a rokagombat.

2. Zobldjével egyiitt vagjuk karikara a tavaszi
hagymat és vajban paroljuk meg.
Forgassuk meg benne a gombat
és fiiszerezziik soval, borssal. Ontsiik ra
a vermutot és rovid ideig forraljuk.

Helyezziik a gombaragut elémelegitett

tanyérra és erre tegyiik a toltott kaposztakat.
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Toltott lazacpisztrang fliszeres paradicsommal

2 személyre / adagonként: 5016 kJ / 1200 kcal, 156 g fehérje, 64 g zsir, 54 gr szénhidrat

Hozzavalok:

2 lazacpisztrang
(egyenként 600-700 g)
2 fej salotta hagyma

2 gerezd fokhagyma

2 szelet pirités

50 g kisszem( kapribogyd
1 tojassargaja

2 evékanal olivaolaj

)

frissen 6rolt bors
chilipor

8 kisebb paradicsom
40 g flszervaj

A para képzddéshez:
Kb. 150 ml viz

Elkészités:

1.

2.

A halat megmossuk, a vizet leitatjuk réla.

A salottat és a fokhagymat megtisztitjuk
és finomra kockazzuk. A piritost szintén
apr6 kockara vagjuk. A kapribogyoval,
tojassargajaval, salottaval, fokhagymaval
és az olivaolajjal Gsszekeverjiik, soval,
borssal és chilivel flszerezziik.

A halat a keverékkel megtoltjiik, majd a
nyilast fogvajoval osszetlizziik.

Univerzalis stitéedénybe tessziik és siitjiik.

A paradicsomot megmossuk, a tetején
keresztben bevagjuk, a nyilasba tessziik a
fliszervajat és kb. 10 perc elteltével a hal
mellé helyezziik. Tovabbi 20-25 percig
egylitt készre siitjiik.

Beadllitas:  Paraval kombinalt siités

170-190°C 30-40 perc

Alulrol a 2. siitési szint

G6zkibocsatas: 2
G6zkibocsatas ideje: 15 perc elteltével

Gjabb 10 perc mdlva



Gombas cannelloni

4 adag / adagonként: 2165 kJ / 517 kcal, 27 g fehérje, 32 g zsir, 30 g szénhidrat

Hozzavalok:

200 g gomba

(pl. barna champignon)
60 g olajban eltett
aszalt paradicsom

150 g juhsajt

150 g zoldfidszeres krémsajt
kakukkfu

frissen 6rolt bors

12 db cannelloni

1 gerezd fokhagyma,
finomra vagva

300 ml hds alaplé

200 g tejszin

s6

150 g reszelt sajt

A para képzédéshez:
Kb. 150 ml viz

Elkészités:

1.

A gombéat megtisztitjuk, a paradicsomot
lecsepegtetjiik, a juhsajttal egyiitt mind-
harmat aprora felkockazzuk. A krémsajttal
Osszekeverjiik, kakukkftvel és borssal ize-
sitjiik.

A keveréket a cannelloniba toltjiik és egy
kb. 20 x 30 cm-es felf(jtas talba tessziik.

Az alaplevet a tejszinnel és a fokhagyma-
val dsszekeverjiik, s6val és borssal izesit-
jlik

A cannellonit ezzel a martassal ledntjiik,
reszelt sajttal megszérjuk, majd az egészet
aranybarnara siitjiik

Beallitas: Paraval kombinalt siités

170-190°C 30-40 perc

Alulrél a 2. siitési szint

Gézkibocsatas: 2
Gbzkibocsatas ideje: 18 perc elteltével

Gjabb 10 perc milva
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Siilt csirke

2 személyre / adagonként: 5016 kJ / 1200 kcal, 156 g fehérje, 64 g zsir, 54 gr szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
1 kb. 1200 g-os csirke 1. A csirkét gondosan tisztitsuk meg
2 ek olaj az esetlegesen benne maradt
sO belséségektdl, mossuk meg kiviil-beliil,
érolt paprika majd itassuk le rola a vizet.
bors

2. Keverjiik dssze az olajat a fliszerekkel,
és kenjiik meg vele a csirkét. Mellrészével
felfelé helyezziik tdzall6 formaba,
és ezzel tegyiik a racsra, vagy tegyiik
a csirkét kozvetleniil a racsra és toljuk
a felfogd télat a legalso szintre.
Siissiik készre.

Beallitas: Kombinalt parolas
1. lépés:  200°C 95% nedv.tart. 40 perc
2. lépés:  200-225°C  30% nedv.tart. 10 perc

Alulrél a 3. parolasi szint
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Pulykasiilt tepsis paradicsommal és naranccsal

6 személyre / adagonként: 4326 kJ / 1030 kcal, 76 g fehérje, 51 g zsir, 28 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 kg pulykamell

s6, citrombors

1 lime

3 ek balzsamecet krém
(Crema di Aceto Balsamico)
2 hagyma

300 ml borjacsontbol késziilt
barnamartas

Tepsis paradicsom:
400-400 g sarga

és piros koktélparadicsom
1 ek olivaolaj

1 csipet tengeri sb

Madeira-szosz:
Barnamartas
(marhacsontbél)
50 ml Madeira bor
2 ek hideg vaj

s0, Grolt bors

Diszités:
1 szal tarkony
4 narancs

Ww{‘ Miele tipp

Mivel a tepsis paradicsomnak
hidegen is kitling ize van,
eléételként is talalhatjuk:

feta sajttal vagy mozzarellaval,
z6ld vagy fekete olajbogyoval,
bazsalikommal vagy citruslével,
vagy akar idité kiegészitéként
leveles salatdhoz.

Elkészités:

His:

1. Flszerezziik a pulykamellet soval és citrom-
borssal. Mossuk meg a lime-ot és a héjat
citrusreszeldvel reszeljiik a hidsra. Kenjiik
meg a pulykat balzsamecettel és helyezziik
egy zart alju paroléedénybe. Adjuk hozza
a felapritott hagymat és a barnamartast,
majd paroljuk meg.

Beallitas: Kombinalt parolés
1. lépés:  200°C 25% nedv.tart. 10 perc
2. lépés:  150°C 75% nedv.tart. 25 perc

Alulrél az 1. parolasi szint

2. Vegyiik ki a pulykamellet, és alufgliaba
csomagolva tartsuk melegen.

Tepsis paradicsom:

1. Tegyiik a paradicsomokat egy nagy, zart
alja paroléedénybe, csepegtessiink ra
olivaolajat, szérjuk meg tengeri séval
és siissiik készre.

Beallitas: Hélégkeverés plusz
160°C 10 perc

Madeira-ontet:

1. Szlrjik egy edénybe a barnamartast, adjuk
hozza a bort és hirtelen fézziik fel. Csdkkent-
siik a hét és habverdvel keverjiik hozza a
hideg vajat. Izesitsiik séval és borssal.
Talalas elétt habositsuk fel habverével.

Beallitas: Univerzalis parolés
100°C 6-8 perc

Vagjuk csikokra a tarkony leveleit és
keverjiik a paradicsomhoz. A diszitéshez
specialis késsel vékony csikokra hamozzuk
az egyik narancs héjat. Hamozzuk meg

a tobbi narancsot is, szedjiik gerezdekre
és keverjiik a paradicsomokhoz. Vagjuk

a pulykamellet szeletekre, és helyezziik

a paradicsommal egy talra. Ontsiik rajuk
a martast és diszitsiik narancsszeletekkel
és vékony narancshéj-csikokkal.






Felfajtak



Alig akad olyan valtozatosan elkészithetd

étel, mint a felfijt. A hozzavalokat
kedviink szerint valogathatjuk 6ssze

az évszakhoz és készleteinkhez mérten.
Ezek a fogasok nagyon finomra
készitheték és a vendégeknek is nagy
oromet szerezhetiink veliik.

Az esetleg megmaradt adag pedig
felmelegités utan is tokéletesen izletes
marad.
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Zoldséges felfijt

4 személyre / adagonként: 1386 kJ / 325 kcal, 12 g fehérje, 26 g zsir, 12 g szénhidrat

Hozzavalok:

200 g sargarépa
200 g cukkini

150 g bokros zeller
150 g brokkoli

150 g poéréhagyma
150 g karfiol

150 ml tejszin

150 ml tej

3 tojas

200 g reszelt gouda sajt
20 g vaj

)

bors

szerecsendio

Elkészités:

1.

Vagjuk a zoldséget tetszés szerinti
méret(ire, majd perforalt alja
paroléedényben zoldség parolasa
tizemmodban 100°C-on blansirozzuk
2 percig.

Keverjiik dssze a tejszint, a tejet
és a tojast, fliszerezziik séval, borssal,
szerecsendibval.

Kenjiink ki egy zart alji paroléedényt vagy
felfajtformat, tegyiik bele a zoldséget,
ontsiik le a fenti keverékkel, szorjuk

meg sajttal, tegyiik rd a vajdarabkakat

és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas

170-190°C  95% nedv.tart. 30-40 perc

Alulrél a 3. parolasi szint
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Sargabarack felfdjt

4 személyre / adagonként: 1896 kJ / 452 kcal, 10 g fehérje, 30 g zsir, 35 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 nagy doboz (konzerv)
sargabarack

150 g marcipanmassza
3 tojassargaja

75 g vaj

100 g 6rolt mandula

1 ek étkezési keményitd
3 tojasfehérje

50 g cukor

vaj

szeletelt mandula
porcukor

Elkészités:

1.

Kenjiink ki egy felfgjtformat, és a vagasi
feliiletiikkel felfelé helyezziik el benne
a barackszeleteket.

Dolgozzuk Gssze a marcipan masszat a
vajjal és a tojassargajaval, majd forgassuk
bele az étkezési keményitdvel elkevert
mandulat.

Verjiink kemény habot a tojasfehérjébdél
és cukorb6l, forgassuk a fenti masszaba
és osszuk el a sargabarackon.

Szérjunk rd mandulaszeleteket és siissiik
készre.

Az elkésziilt felfdjtat szérjuk meg
porcukorral.

Beallitas: Kombinalt parolas

160-170°C  95% nedv.tart. 20-25 perc

Alulrol a 3. siitési szint






Felfajt szezonalis gylimolcsokkel

4 személyre / adagonként: 1605 kJ / 382 kcal, 9 g fehérje, 23 g zsir, 33 g szénhidrat

Hozzavalok:
500 g sargabarack

A tésztahoz:

3 tojassargaja

60 g méz

2 cl rum

100 g vaj

100 g teljes kidrlésd
fehér bazaliszt

50 g 6rolt mandula
125 ml tej

3 tojasfehérje

30 g cukor

1 csipet s6

vaj

porcukor a szérashoz

W% Miele tipp

Elkésztheti a felfajtat bogyods
gylimélcs, szilva, Gszibarack, alma
vagy korte felhasznélasaval is.
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Elkészités:

1.

4.

Keverjiik 6ssze a tojassargajat a mézzel
és a rummal, olvasszuk fel a vajat és adjuk
a tobbihez.

Verjiik fel a fehérjét a cukorral és a séval
kemény habbé. Keverjiik dssze a lisztet
és a mandulat, adjuk hozza a tejet, majd
a felvert tojasfehérjét forgassuk bele.

Kenjiik ki a felfGjtformat, tegyiik bele
a gylimolesot, osszuk el rajta a tésztat
és siissiik készre.

Ha megsiilt, szorjuk meg porcukorral.

Beallitas: Hélégkeverés plusz

170-190°C 40-50 perc

Alulrol a 3. siitési szint



Tarés-meggyes felfajt

4 személyre / adagonként: 2863 kJ / 685 kcal, 25 g fehérje, 35 g zsir, 66 g szénhidrat

Hozzavalok:

500 g meggy

75 g vaj

125 g cukor

3 tojassargaja

1 csipet s6

1/2 citrom leve
75 g keményitéliszt
500 g sovany tard
3 tojasfehérje

50 g vaj

25 g vékonyra
szeletelt mandula

W% Miele tipp

A tojasfehérjébdl néhany csepp

citromlé hozzaadasaval kiilonlege-
sen kemény habot készithetiink.

Elkészités:

1. Magozzuk ki a meggyet és tegyiik egy
kikent felfGjtformaba.

2. Keverjiik krémesre a vajat, a cukrot,
a tojassargajat, a sot, a citromlevet,
a keményitélisztet és a sovany tarot.
Verjiik habosra a tojasfehérjét és forgassuk
a tlrémasszaba. Osszuk el a krémet
a meggyen, tegyiink rajuk vajdarabkakat
és mandulaszeleteket, majd siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
160-180°C 95% nedv.tart.  40-45 perc

Alulrél a 3. pérolasi szint
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Csdbensiilt édeskoményes-sargarépa
parmezanos kenyérrel és olivabogyoval

4 személyre / adagonként: 1277 kJ / 304 kcal, 15 g fehérje, 17 g zsir, 22 g szénhidrat

Hozzavalok:

Felfajt:

4 édeskomény (kb. 1 kg)
2 nagy sargarépa

3 hamozott
fokhagymagerezd

kevés vaj

s6, 6rolt bors

8-8 fekete és zold

(mag nélkili) olajbogyd

Parmezanos kenyér:
4 szelet toast kenyér
1/2 narancs

1 ag kakukkfd

80 g Grolt parmezan
1 ek olvasztott vaj

Elkészités:

Felfajt:

1. Vagjuk az édeskéményt 1 cm vastagsagu
szeletekre és apritsuk fel a fokhagymat.
Hamozzuk meg a répat, majd egy hullamos
vagy egyenes késsel azt is vagjuk
szeletekre. Paroljuk meg a zoldségeket
egy perforalt alji paroléedényben.

Beallitas: Univerzalis parolas
100°C 15-18 perc

2. Kenjiink ki kevés vajjal egy csébensiilt-
format, osszuk el benne a zoldségeket,
flszerezziik soval és borssal, majd szorjuk
ra az olajbogyokat.

Parmezanos kenyér
1. Végjuk apré kockakra a héj nélkili toast
kenyereket.

2. Reszeljiik a narancsot a kenyérkockakra,
adjuk hozza a kakukkf( lecsipkedett
leveleit, majd keverjiik bele a parmezan
sajtot.

3. Szorjuk ezeket a z6ldségre, helyezziink el
rajta vajdarabkakat és siissiik at.

Beallitas: Hélégkeverés plusz
225°C 15 perc

Alulrél az 1. siitési szint.



Csbben siilt zeller szar

4 személyre / adagonként: 785 kJ / 187 kcal, 5 g fehérje, 18 g zsir, 3 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 ek vaj
400 g szarzeller
1 tk tengeri s6 (,Fleur de Sel”)

Fiiszervajas ontet:

100 ml zoldségleves

40 g vaj

1/2 csomag petrezselyem
1/2 ag kakukkft

s6, 6rolt bors

50 g Gorgonzola sajt

2 ek fenyémag

W@ Miele tipp

~Fleur de Sel”

A legdragabb és legértékesebb
tengeri sd, a Fleur de Sel
leheletvékony rétegben, csak meleg,
szeles napokon keletkezik a vizfelii-
leten. Kizarélag kézi munkaval,
falapat segitségével lehet leszedni
ezt a habot. Algarve, Bretagne és
Camargue térségében talalhatok
termeld teriiletek. Ezt a s6t mindig
kezeletleniil hozzak forgalomba.

Az inyencek a so erételjes izét
dicsérik, mely a normal étkezési
s6bol hianyzo kalcium

és magnézium-szulfat részecskéknek
kdszonhetd.

Elkészités:

1. Hamozzuk meg a szarzellert és vagjuk 10
cm hossz( darabokra, majd egy perforalt
alja paroléedényben a s6 hozzaadasaval
paroljuk meg.

Beallitas: Univerzalis parolas

100°C 8-10 perc

2. Hagyjuk kihlni és tegyiik csébensiilt
formaba.

Fiiszervajas ontet:

1. F6zziink zoldséglevest, tegyiik félre és
hagyjuk kihdlni. Tegyiik hozza a vajat,
majd botmixerrel keverjiik dssze.

2. Adjuk hozza a petrezselyem- és kakukk-
flleveleket. Fliszerezziik meg séval, borssal
és ontsiik a zellerre.

3. Apro darabokra morzsoljuk a gorgonzola
sajtot, raszorjuk majd készre siitjiik.

Beallitas: Hélégkeverés plusz

225°C 8-10 perc
Alulrél az 1. siitési szint

Talalas eldtt szorjuk meg piritott fenyémaggal.
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Mangoldos-karalabés lasagne

6-8 személyre / adagonként: 2445 kJ / 585 kcal, 19 g fehérje, 41 g zsir, 35 g szénhidrat

Hozzavalok:

12 z6ld lasagnelap

s6

4 karalabé (egyenként 250 g)
60 g vaj

fehérbors

szerecsendio

2-3 ek liszt

500 ml tej

250 ml tejszin

2 mogyor6hagyma

500 g mangold

300 g paradicsom

vaj

200 g reszelt gouda saijt

1 doboz créme fraiche
(tejszin és tejfol 1-1 aranyd
keverékével helyettesithetd)
1 tojassargaja

Elkészités:

Tészta:

1.

Hamozzuk meg a karalabét és fas szarat
vagjuk le. Gumojat vagjuk 2 mm vastagsa-
gl szeletekre, a leveleit vékony csikokra.

Olvasszunk fel 30 g vajat egy edényben
és piritsuk meg benne a karalabé szelete-
ket és a levélcsikokat. Flszerezziik soval,
borssal és szerecsendidval, majd szérjuk
meg liszttel.

Adjuk hozza a tejet és a tejszint, paroljuk
10 percig, toltsiik egy talba és hagyjuk
lehdlni.

Hamozzuk meg a mogyoréhagymat és vag-
juk aprora. Valasszuk el a mangold szarat
a leveleitdl, tisztitsuk meg és vagjuk 2 cm
hossz( darabokra. Olvasszuk fel egy edény-
ben a maradék vajat és piritsuk meg benne
a mogyorbhagymat és a mangold szarait.

Tavolitsuk el a mangold kozépsé erét,
a zoldjét vagjuk széles csikokra, majd
blansirozzuk. Ezt kdvetéen hirtelen
jeges vizben hitsiik le, majd hagyjuk
lecsopogni. Keverjiik a szarat és

a leveleket a karalabéhoz.

Blansirozzuk meg a paradicsomot, hérét
hizzuk le, vagjuk félbe, szarat, magvait
tavolitsuk el, hdsat pedig vagjuk csikokra.

Egy kivajazott felfijtformaba rétegezziik
felvaltva a lasagnelapokat, a z6ldségkeve-
réket, a paradicsomcsikokat és a sajtot.
Az utolso réteg sajttal boritott zoldség
legyen. Keverjiik dssze a créme fraiche-t
a tojassargajaval és osszuk el a tetején.

Beallitas: Kombinalt parolas

160-170°C  95% nedv.tart. 25-30 perc

Alulrél a 3. parolasi szint






Pikans ételek



RY .
4 SUTGBEN

A pizzak, piték, pastétomok

és egyebek kétség kiviil minden alkalom
legkedveltebb fogasai - legyen az akar
egy kiados étkezés a csaladi

vagy biiféasztalnal, akar konnyebb
harapnivalé egy jatékkal vagy
tévénézéssel eltoltott estén.

Néha omlos tésztat tehetiink pikanssa
kis kiegészitéssel, olykor egy klasszikus
receptet alakithatunk at némi fantaziaval
- az illatozo, étvagygerjesztd pikans
nyalanksagok kis szellemességgel Gjra
és (jra valtozatosan elkészithetdk.
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Leveles tészta szeletek

4 személyre / adagonként: 2629 kJ / 629 kcal, 16 g fehérje, 48 g zsir, 35 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 csomag mélyhdtott
leveles tészta

1 csomag mozzarella
2 hdsos paradicsom
1 csokor bazsalikom
)

bors

W% Miele tipp

Feltétként hasznalhatunk juhsajtot
is olivaolajjal és kakukkftivel

Elkészités:

1. Szeleteljiik fel a paradicsomot
és a mozzarellat.

2. Olvasszuk fel a leveles tésztat, majd
vagjuk 10 x 10 cm-es négyzetekre.

3. Tegyiink a kozepiikbe 1 szelet
paradicsomot, erre pedig egy szelet
mozzarellat, majd séval,
borssal fliszerezziik.

4. Helyezziik a négyzeteket egy siitépapirral
bélelt tepsire és siissiik 6ket aranybarnara.

5. Roviddel a talalas eldtt friss
bazsalikomlevéllel diszitsiik.

Beallitas: Kombinalt parolés
1. lépés:  100°C 100% nedv.tart.
2. lépés:  180°C 20% nedv.tart.

7 perc
10-15 perc

1 tepsi esetén alulrél a 3. siitési szint.
2 tepsi esetén alulrdl a 2. és 4. siitési szint.
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Toltott padlizsan

4 személyre / adagonként: 1143 kJ / 272 kcal, 22 g fehérje, 17 g zsir, 8 g szénhidrat

Hozzavalok:

4 padlizsan

1 hagyma

1 z6ldpaprika

1 chili paprika

200 g vagdalt marhahds
200 feta sajt

1 fokhagymagerezd
s6

bors

cayenne bors
olivaolaj

Elkészités:

1. Vagjuk félbe a padlizsanokat és vegyiik ki
a belsejét. Vagjunk beldle 100 grammnyit
kis kockakra.

2. Vagjuk a paprikat és a hagymat kis
kockakra, apritsuk fel a chilit
és a fokhagymat is.

3. Kockazzuk fel a feta sajtot, majd keverjiik
Ossze a hussal és a zoldséggel.

4. Flszerezziik erételjesen soval, borssal
és cayenne borssal.

5. Toltsiik meg a masszaval a padlizsanokat,
helyezziik felfajtformaba, ontsiink ra
olivaolajat és siissiik meg.

Beallitas: Kombinalt parolas
170-180°C 85% nedv.tart. 25-35 perc

1 tepsi esetén alulrél a 3. siitési szint.
2 tepsi esetén alulrdl a 2. és 4. siitési szint.
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Hlsos zsemle

4 személyre / adagonként: 2700 kJ / 646 kcal, 12 g fehérje, 23 g zsir, 32 g szénhidrat

Hozzavalok:

1 csomag mélyhdtott
leveles tészta

250 g kolbasztoltelék vagy
250 g daralt his

1 csokor metéléhagyma

1 csokor petrezselyem

1 tojasfehérje

Elkészités:

1. Vagjuk karikakra a metéléhagymat,
apritsuk fel a petrezselymet és keverjiik
a kolbasztoltelékbe vagy a daralt hasba.

2. Olvasszuk fel a tésztat és felezziik meg a
lapokat gy, hogy két négyzetet kapjunk.

3. Mindegyik négyzet szélére helyezziink
1 ev6kanal haskrémet, majd kenjiik be
tojasfehérjével és tekerjiik fel.

4. Helyezziik kikent, siitépapirral kibélelt
tepsire és siissiik ki.

Beallitas: Kombinalt parolés

1. lépés:
2. lépés:
3. lépés:
4. lépés:

100°C
170-190°C
170-190°C
170°C

100% nedv.tart. 7 perc
90% nedv.tart. 10 perc
75% nedv.tart. 5 perc
20% nedv.tart. 6 perc

1 tepsi esetén alulrdl a 3. siitési szint.
2 tepsi esetén alulrol a 2. és 4. siitési szint.



Quiche (francia pizzaféle)

1 piskéta- vagy pizzaforma /
4 személyre / adagonként: 2730 kJ / 650 kcal, 29 g fehérje, 49 g zsir, 25 g szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

125 g bizaliszt
40 ml viz

50 g vaj

A feltéthez:

25 g hdsos fiistolt szalonna
apréra vagva

75 g sonkaszalonna

apréra vagva

100 g fétt sonka

apréra vagva

1 kisebb fokhagymagerezd
25 g vaj

100 g reszelt gouda sajt
100 g reszelt ementali sajt
125 ml tejszin

2 tojas (,M"” méret)
szerecsendi6

1/2 csomag mélyhdtott
petrezselyem

1 csipet s6

Elkészités:

1. Gydrjuk a hozzavaldkat rugalmas tésztava.
Hagyjuk h(itészekrényben leh(lni.

2. A ratéthez hevitsiink vajat egy serpenyd-
ben és paroljuk meg benne a szalonnét és
a sonkat, majd adjuk hozza az apréra
vagott fokhagymat.

3. Keverjiik dssze a tejszint, tojast,
szerecsendiot és a petrezselymet.

4. Ny(jtsuk ki vékonyan a tésztat és
helyezziik egy pizza- vagy piskétaformaba,
a széleit hazzuk fel.

5. Osszuk el a sonkat
egyenletesen
a tésztan, szorjuk \
meg a sajtokkal,
majd ontsiik ra
a tejszint. Sussiik
készre.

6. Ne hagyjuk
a quiche-t
a tejszindntettel
allni, mert a tészta
megpuhulhat.

Beallitas:
Automatika m Siités
(pékaru) = Quiche
(francia pizzaféle)
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L\Vidéki” quiche (francia pizzaféle)

4 személyre / adagonként: 2663 kJ / 637 kcal, 23 g fehérje, 34 g zsir, 59 g szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

250 g bazaliszt
80 ml viz

100 g vaj

1tk so

A tetejére:

300 g poréhagyma
1 ek vaj

200 g fiistolt lazac
150 g tejfol

1 ek étkezési
keményitd

2 tojas

)

bors

1 csokor aprora
vagott kapor

Elkészités:

1.

A lisztet, vizet, vajat és sot gylrjuk
rugalmas tésztava, nydjtsuk ki és tegyiik
torta- vagy pizzaforméba, a szélénél
hlzzuk magasabbra.

Tisztitsuk meg a péréhagymat, vagjuk
karikakra, majd a fézélapon felhevitett
vajon paroljuk meg.

Vagjuk csikokra a lazacot. Keverjiik dssze
a tejfolt a keményitdével, tojasokkal, séval,
borssal és kaporral, majd adjuk hozza

a lazacot és a péréhagymat.

Mindezt osszuk el a tésztan.

Beallitas: HGlégkeverés plusz

180-200°C 25-30 perc

1 tepsi esetén alulrdl a 3. siitési szint
2 tepsi esetén alulrol a 2. és 4. siitési szint
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Tepan lap

- ételkészités masként

Az ételek tepan lappal torténd elkészitése
a japan gasztronémiabol ered. Tepan yaki
éttermek nem csak Japanban vagy
Amerikadban vannak, hanem Magyarorsza-
gon is. A friss hozzavalok, azaz a hal, his
és zoldség kozvetleniil az elb(ivélt vendég
szemei eltt késziil a forrd nemesacél
lapon. Igy az étel minden érzéket
megorvendeztet. Ez az izléses eszkoz

a Miele tepan lapjaival egyszer(en
elérhetdvé valt.

Az a tepan lap, mely ma mar oly sok
haztartashan megtalalhatd, a 18. szazad-
ban alakult ki. Amerikaban a japan
bevandorlék nagyon hianyoltak az otthon
megszokott ételkészitési eljarast. Ennek
koszonhetden jott létre a tepan lap, mely
egy héallé nemesacél feliilet, melyen

az eredeti moddal egyezden lehet a japan
ételeket is elkésziteni. A ,Teppan”
megnevezés japan eredetd és ,forrd
asztal”-t jelent.

A tepan sokszinlen felhasznalhato, igy

a nemzetkozi konyha szamtalan remeke

elkészithetd rajta.



Professzionalis ételkészités

A tepan lapon valo siités azt jelenti,
hogy On otthonaban ugyanigy tudija
megalkotni az ételeket, mint a profik.

A felhasznalési lehetéségek sokrétiisége
szinten barmilyen ételkészitési modot
lehet6vé tesz. Mindazok, akik figyelnek ra,
hogy lehetdleg egészségesen étkezzenek,
kifejezetten jol jarnak a nemesacél
siitéfeliilettel. A tepan lapon az ételeket
sajat zsirjukban, illetve nagyon kevés
hozzaadott zsiradékkal vagy folyadékkal
(pl. viz, bor) lehet elkésziteni. Mivel

az étel kozvetleniil a forrd lapra keriil, ez
az elkészitési mod takarékosabb, mintha
egy serpeny6t vagy labost is fel kellene

a lapnak melegitenie. Igy az elkészitési
iddtartamok is rovidebbek, ennek
koszonhetd, hogy egyetlen, ebben

a szakacskdnyvben szerepld tepan lapos
étel elkészitése sem tart tovabb, mint 20
perc. Az ételek allaga, szine megmarad.
Amennyiben On egészségesen szeretne
étkezni, viszont a siiltek izét is szeretné
élvezni, akkor a tepan lapban ideilis
segitdre akadt.

Siités a tepan lapon

A kerek tepan lap siitéfeliilete tobb
hémérsékleti zonabol all. A legbelsé zona
kb. 400 mm atmérgj(, és ez az a zona,
mely pontosan a beallitott hémérsékletre
melegszik fel. Itt zajlik a tulajdonképpeni
slités folyamata. A kiils§ zona nem ilyen
meleg, igy oda azokat a darabokat lehet
helyezni, melyek mar elkésziiltek,

de szeretnénk melegen tartani éket.

Ez a melegitési mod teszi lehetévé azt,
hogy a teljes menii egyszerre késziil el.
A hasfélék elkészitése utan igy dgy tudja
a koretet is elkésziteni a tepan lapon,
hogy kdzben a siilt meleg marad.
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Hasznalati tippek
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A tepan lap hasznalata elétt melegitsiik
eld a lapot (legmagasabb teljesitmény-
fokozat, 10-15 percen at). A felf(itési fazis
végét a hémérséklet-ellendrzé lampa is
jelzi. El6melegités nélkiil a nemesacél lap
nem eléggé meleg, és igy tal sok folyadék
tavozik a siil6 ételbél, a zoldségfélék
elveszitik iziiket, a has kemény lesz,

a halfélék pedig kiszaradnak.

A pacolasnak készonhetéen a his
kiilonlegesen izletes és omlos lesz.

Az olaj megvédi a hist és a halféléket

a kiszaradastol. A paclé egy részét siités
kozben is a hlsra onthetjiik, igy finom
sz6szt készithetiink. Tovabbi zsiradék
hozzaadasara nincs sziikség. Zsirszegény
vagy pacolatlan ételek elkészitése esetén
tegyiink a tepan lapra némi zsirfélét

(pl. mogyord-, di6- vagy olivaolaj, vaj,
margarin, kacsazsir). Ehhez vagy egy
evékanalat, vagy egy héallé szilikon
ecsetet hasznalhat. Kérjiik, igyeljen ra,
hogy a zsirok és olajok fokozottan
tlizveszélyesek. A novényi olajok és zsirok,

valamint az allati zsirok alacsony viztar-
talmuknak koszonhetéen igen jol hasznal-
hatok siitéshez. A vaj, margarin és oliva-
olaj magas hémérsékleten torténd
ételkészitéshez nem hasznalhatd, mert
g6z parolog ki beléle, melynek egészség-
karositd hatasa lehet.

Ha magas teljesitményfokozaton szeretne
nedves élelmiszert siitni, siités eldtt
konyhai torlével tordlje szarazra. igy
elkeriilheti a kellemetlen frocskolést

a siités soran. Mivel a sonak olyan hatésa
van, hogy kivonja az élelmiszerbél a vizet,
a hisféléket minden esetben csak siités
utan szabad sézni, igy léds és izletes
lesz. Ezzel szemben a halféléket réviddel
az elkészités eldtt sdzzuk meg.

A nemesacél lap mikodése soran igen
forrd lesz, ezért semmiképpen ne hasznal-
jon teflon vagy nem h§allé eszkodzoket.

A megfeleld eszkoz nemesacélbol késziil,
és nincs rajta olyan perem, mely megkar-
colhatna a lapot. Husvillat a karcolédasok
elkeriilése miatt ne hasznaljon.



Tisztitas

A siitéfeliiletet minden hasznalat elétt
torolje at nedves torléruhaval, igy a
raszallt port illetve mas szennyezédéseset
konnyen le tudja tisztitani. A hasznalat
utani egyszer( és konny( tisztitas
érdekében a kdvetkezéket javasoljuk:

- minden siités utan a nagyobb
szennyezddéseket (példaul leégett
ételmaradék) azonnal tavolitsuk el egy
nemesacél szedélapattal. Fontos, hogy
minden esetben a nemesacél lap
széaliranyaban dolgozzunk, igy nem fog
megkarcolodni. A folyadékot konyhai
torlépapirral vagy egy hasonlé nedvszivd
anyaggal lehet feltorolni.

- a nagyobb szennyezdédések és a folyadék
eltavolitasa utan hagyjuk lehdlni a lapot.

- a maradék szennyezddés eltavolitasahoz
érdemes a tisztitoszert még a lehdlés
sordn a nemesacél lapra sz6rni/spriccel-
ni. A kerek tepan lapon a hétél a
kozepénél keletkez6 mélyedés miatt a
tisztitoszer jobban megmarad, igy
jobban hat, mint a négyszdglet( tepan
yakinal. Ha sok folyadékot ontiink ra,
az a szélén talalhato felfog6 valydba fut.

- az aztatast kdvetben a szennyezédéseket
egy nemesacél szedélapattal el
lehet tavolitani. A feliiletet ezt kdvetGen
toroljiik 4t egy nedves ruhaval.

- a tisztitast kdvetden a nemesacél
feliileten visszamaradhat némi hé miatti

elszinezddés. Ha szeretné ezt a foltokban
jelentkezd elszinezddést is eltavolitani,
akkor tegyen nemesacél tisztitoszert egy
tiszta, nedves ruhara vagy egy specialis
nemesacél szivacsra. A kaphaté nemes-
acél tisztitoszerek koziil szamos strolo-
anyagot is tartalmaz, ezért nagyon figyel-
jen oda, hogy kizarélag a nemesacél lap
szaliranyaban dolgozzunk.

- a nemesacél tisztitoszer maradvanyait
b@séges vizzel és filc torléruhaval tudja
eltavolitani.

A tepan lap nagyszer(ien hasznalhaté
eszkdz a mindennapokban vagy akar
kiilonleges eseményeken (példaul
sziiletésnapi grillparti), igy gyakorta fogja
hasznalni. A siités és parolas a nemesacél
feliileten hosszl tavon nyomokat hagy
maga utan (példaul hé miatti elszinezdé-
sek, karcok). Ezek természetes velejaroi
egy professzionalis késziilék hasznalata-
nak, hiszen ezek azt jelentik, hogy a lapot
gyakran és szivesen hasznaljak. Mivel
azonban a tepan lap a konyha dekorativ
ékkave is, érdemes minden hasznalat
utan felpolirozni, melyhez elegendd
néhéany csepp étolaj.

A kovetkezd hasznélat el6tt az olajat és

a kozben raszallt porszemcséket egy tiszta
ruhaval torélje le.
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Ugyan(gy, mint a hagyomanyos f6zésnél,
az elkészités megkezdése el6tt minden
hozzévalot el kell késziteni.

Igy a siités soran mar csak az ételkészités
folyamatara kell figyelnie. Az elkészités
soran a kovetkezdre ligyeljen:

His

A hisféléket (szték, szelet, érme, csikokra
vagott hds), barmilyenek is legyenek
(marha, sertés, borjd, barany, vad,
szarnyas), gyorsan kell atsiitni. Siités
el6tt kenje meg ket olajos-fliszeres
paclével, igy tovabbi zsirfélét nem kell
slités soran hozzdadnia. Vigyazzon, csak a
slités befejezése utan s6zza meg a hist.

Hal
A halfélék elkészitése soran harom
szabalyt kell figyelembe vennie:

1. Tisztasag

Ha nincs megtisztitva, a hal fajtajanak
megfeleléen elészor pikkelyezziik le illetve
nylzzuk meg, majd belezziik ki. Alaposan,
foly6 viz alatt mossuk meg, de ne hagyjuk
vizben azni, mert (gy az ize eltdnik.

2. Allagmegévas

Csepegtessiink a halra citromlevet vagy
ecetet, és rovid ideig hagyjuk rajta allni.
igy a hal husa szilardabb allagi lesz,
valamint ize is kellemesebb.

3.56

A halféléket csak roviddel az elkészités
elétt szabad megsozni, mivel a s6 a
halfélékbél vizet von el, és igy akar
keménnyé is valhat az amlgy omlds hds.

A halféléket parolni és siitni egyarant
tudjuk. A halhds finom szerkezete miatt a
tepan lapon torténd elkészitéshez azok a
fajtdk alkalmasabbak, melyek hisa jobban
strukturalt (pl. tengeri 6rddg, lazac,
fogas, csuka). Ovatos elkészités mellett

a pisztrang is siitheté nemesacél lapon.
Természetesen a recepthen szerepld
halfajtakat masra is modosithatja.



Zoldségfélék

A zdldségféléket eldszor mossuk, hamoz-
zuk, majd fajtajuktol fiiggben szeleteljiik,
karikazzuk, kockara vagjuk vagy reszeljiik.
Minden tipusra érvényes, hogy minél
vékonyabbra vagjuk, annal hamarabb
késziil el.

A padlizsant mosas utan toroljiik
szarazra, vagjuk le a végeit és kb. 1 cm
vastag szeletekre karikazzuk.
Csepegtessiink ra citromlevet.

A cukkini végeit mosas utan vagjuk le,
majd szeleteljiik vékonyra.

A kinai kelt mossuk, majd csikokra
vagjuk.

A répaféléket hamozzuk, mossuk, majd
vékony karikakra vagjuk.

A gombat ne mossuk meg, inkabb egy
ecsettel tavolitsuk el réla a foldet, majd
a sériilt részeket vagjuk le. A késziilg étel
tipusa szerint vékony szeletekre vagy
negyedekre vagjuk.

A poréhagymat hosszaban vagjuk ketté,
foly6 viz alatt alaposan mossuk meg, majd
vagjuk vékony karikakra.

A tavaszi hagymat mosés és a barna
részek eltavolitasa utan vékony karikakra
vagjuk.

A hagymat hamozés utén kockara,
karikara vagy szeletekre vagjuk.

Koretek

A tésztaféléket elgzdleg vizben ,al
dente”-re f6zziik, j6l lecsopogtetjiik, majd
a siitéfeliileten piritjuk vagy melegitjiik.
A rizst szintén elészor meg kell parolni.

Gyiimolcsok

A gylimédlesoket csak megmossuk vagy
meg is hamozzuk, majd kisebb-nagyobb
darabokra vagjuk. Az alma, korte, banan
esetében néhany csepp citromlével
torténd beddrzsolés megakadalyozza,
hogy a gyiimélcs feliilete megbarnuljon.
A gylimdlesoket a tepan lapon nem csak
melegithetjiik vagy siithetjiik, hanem
flambirozhatjuk is.
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Ve,
(a
i KONNYEDEN!

A varakozas 6romét sokan a legnagyobb
oromnek tartjak és ez ugyan(gy igaz egy
j61z(i menii esetében is.

Egy kevés finom eléétel megnyitja

a gyomrot és a lelket és meghozza

a kedviinket az inycsiklando féételekhez.
Akinek e kis lukulluszi falatkak annyira jol
esnek, hogy nemcsak eléételnek kivanja,
vegyen kicsit tobbet és egye féételként.
Barhogy is dont jo étvagyat kivanunk

hozza!
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Bruschetta

4 adag / adagonként: 920 kJ / 219 kcal

Hozzavalok:

1 baguette (250 g)
1 hdsos paradicsom
1 kicsi, piros paprika
2 ek olivaolaj

2 gerezd fokhagyma

Elkészités:

1.

Ferdén vagjuk a baguettet 2 cm vastag
szeletekre, a paradicsomot és a paprikat
kockazzuk fel, majd a fokhagymagerez-
deket is nyomjuk Gssze.

2 ek provance-i fliszerkeverék 2. Minden hozzavalot az olivaolajjal és
s6 a fliszerekkel egyiitt turmixoljunk dssze.
bors

Miele tipp

A baguette szeleteket siités

A szbszt evGkanallal osszuk el a baguette
szeleteken, majd helyezziik a szeleteket az
elémelegitett tepan lapra.

Addig siissiik, amig a szeletek alja enyhén
meg nem barnul.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 3-4 perc

el6tt fokhagymaval dorzsoljiik be
és tegyiink ra olivaolajat.

A provance-i fliszerkeveréket, a sot
és a borsot keverjiik el 2 evékanal
olivaolajjal, és tegyiik a szeletekre.

Kukorica-palacsinta

4 adag / adagonként: 617 kJ / 147 kcal

Hozzavaldk: Elkészités:
2 tojas 1. Keverjiik simara a tojast a liszttel és a fiisze-
2 ek liszt rekkel, a kukoricat alaposan csepegtessiik le
1 doboz kukorica (300 g) és adjuk hozza.
)
bors 2. Melegitsiik fel a tepan lapot és tegyiink ra 1
curry evbkanal olvasztott vajat. Egy kisebb merd-

karikakra vagott metéléhagyma
olvasztott vaj

204

kanalnyi tésztat ontsiink a lapra, mindkét
oldalat piritsuk meg és karikakra vagott
metéléhagymaval megszorva talaljuk.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 15 perc
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Tallér fiistolt lazaccal

4 adag / adagonként: 1772 kJ / 422 kcal

Hozzavalok:

4 nagy burgonya
(lisztesre févG)
1 hagyma

2 tojas

sO

bors

1-2 ek olaj

Feltét:

200 g fiistolt lazac

1 bogre tejszin

1 ek aproéra vagott kapor
1 csomag kapor

s6

bors

Elkészités:

1.

A meghamozott burgonyat és hagymat
reszeljiik durvara. Adjuk hozza a tojast,
a sot és borsot, és alaposan keverjiik
0ssze.

Melegitsiik eld a tepan lapot és dntsiink ra
olajat. Siissiik meg a tallérokat,
a kész darabokat tegyiik meleg helyre.

A sz6szhoz keverjiik Gssze a tejszint
a fliszerekkel és a kaporral.

Helyezziik a lazacot a tallérokra, dntsiink
ra némi sz6szt és egy kaporaggal diszitve
talaljuk.

Teljesitményfokozat: 10-12
Idétartam: 10-15 perc

Cukkini tallér sajtsapkaban

4 adag / adagonként: 1995 kJ / 475 kcal

Hozzavalok:

100 g liszt

2 tojas

50 ml tej

300 g cukkini

so

bors

1-2 ek olaj

250 g friss sajt

100 g creme fraiche
150 g fiistolt lazac
so

bors

apréra vagott kapor

Elkészités:

1.

Készitsiink a liszthél, tejbdl és tojashol
palacsintatésztat.

A meghamozott cukkinit reszeljiik durvara,
adjuk a tésztahoz és soval, borssal izesitsiik.

Melegitsiik fel a tepan lapot,
Ontsiink ra olajat, és ontsiink ra egy
kisebb merékanalnyi tésztat.

Amig megsiilnek a tallérok, keverjiik 6ssze
a sajtot a créeme fraiche-vel (tejszin és tej-
fol 1:1 aranyd keverékével helyettesithetd),
vagjuk csikokra a lazacot, és keverjiik azt
is hozza. Séval, borssal és aprora vagott
kaporral izesitjiik. Minden tallérra egy-egy
evbkanalnyi sajtos ontetet tesziink.

Teljesitményfokozat: 10-12
Idétartam: 10-12 perc



Laskagomba fokhagymaval

4 adag / adagonként: 500 kJ / 120 kcal

Hozzavalok:

500 g laskagomba

2 gerezd fokhagyma

1/2 csomag petrezselyem
1 ek olaj

1 ek vaj

)

bors

1 csipet cukor

egy citrom leve

Elkészités:

1.

Vélasszuk szét a gombékat, tisztitsuk meg,
és esetleg vagjuk kisebb darabokra.

Szeleteljiik fel a megtisztitott fokhagymat.
A petrezselymet mossuk meg, tordljiik
szérazra és apritsuk durvéra.

Melegitsiik fel a tepan lapot, tegyiink

ra olajat és vajat, majd siissiik meg a
gombat. Tegyiik ra a fokhagymaszeleteket,
és par pillanatig siissiik at Gjra, majd
izesitsiik soval, borssal és cukorral.

Csepegtessiink ra citromlevet, helyezziik
tanyérra és petrezselyemmel megszoérva
talaljuk.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 5-7 perc

Garnélas nyari salata

4 adag / adagonként: 798 kJ / 190 kcal

Hozzavalok:

150 g jégsalata

150 g rucola

150 g lollo rosso

(fodros salata)

80 g voros endivia

80 g sargarépa

80 g karalabé

200 g garnéla olivaolajjal

Sargarépas

tejszines dresszing:

60 ml tejszin

125 ml sargarépalé

1 ek citromlé

1 ek kozepesen erds mustar
1/2 tk tengeri s6

1 tk 6rolt curry

1 csipet kurkuma

Elkészités:

1.

A megmosott salatat tépjiik falatnyi
méretre. A sargarépat és a karalabét
reszeljiik meg és tegyiik egy tanyérra.

A garnélarakot a forr6 tepan lapon,
olivaolajban siissiik meg és helyezziik
a salatara.

A dresszing minden hozzavaléjat
turmixoljuk 6ssze, majd ontsiik a salatéra.

Teljesitményfokozat: 10-11
Idétartam: kb. 2 perc
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Vegetaranus
etelek



vO

A has nélkili taplalkozas semmiképpen

sem jelenti a valtozatossagrol és

az élvezetrél vald lemondast.

A vegetarianus fogasok valasztéka igen
széles, hiszen a hismentes

a fogasok kozéppontjava, a kulinaris
ételsorok fészerepldjévé mas hozzavalok,
mint pl. zoldfliszerek és magvak valnak.
Mindegy, hogy tonkdlybazarél, bazarél,
rozsrol, zabrol vagy gerslirél van

sz0, az egész magvak ballasztanyagban,
vitaminban és &svanyi anyagban
gazdagok, ezért rendkiviil egészségesek,
valamint val6sagos konyhai atvaltozo
mvészek.
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Hajdinas vagdalt

4 adag / adagonként: 1302 kJ / 310 kcal

Hozzavalok:

250 g hajdina mag

120 g finomra 6rélt blza
2 ek reszelt kemény sajt
2 tojas

500 ml z6ldségleves

1 hagyma

1 gerezd fokhagyma

2 tk sdritett paradicsom
blzacsira olaj

1/2 tk morzsolt majoranna
1/2 tk 6rolt curry

2 ek karikakra vagott
metéléhagyma

1 babérlevél

1.

Elkészités:

Tegyiik a hajdina magvakat egy labosba

és ontsiik ra a zoldséglevest. Adjuk hozza
a s(ritett paradicsomot, a majorannat,

az Grolt curry-t és a babérlevelet. Forraljuk
fel az egészet, majd hagyjuk kb. 25 percen
at allni.

A kihdlt masszabol tavolitsuk el
a babérlevelet.

Hamozzuk meg a hagymét és a fokhagyma-
gerezdet, vagjuk apré kockakra, majd
adjuk a megdagadt hajdindhoz. Keverijiik
bele a tojast, a bdzat, a sajtot és a metéld-
hagymat, gydrjuk alaposan &t és izesitsiik.

Nedves kézzel formazzunk beléle 8 gombo-
cot, majd a forr6 tepan lapra ontétt blza-
csira-olajon siissiik meg.

Teljesitményfokozat: 8-10
Idétartam: 6-8 perc

Elesztds lepény

4 adag / adagonként: 2240 kJ / 533 kcal

Hozzavalok:

250 g liszt

1/2 kocka élesztd

1/2 L tej

50 g cukor

3 tojas

1 csipet s6

mandula

juharszirup vagy cointreau
(keserd francia Llikér)

olaj

1.

Elkészités:

A liszth6l, az élesztébdl, a tejbdl,

a cukorbél, a s6bdl és a tojasokbol
készitsiink élesztds tésztat. Kelessziik
20 percen at.

Ontsiik a felmelegitett tepan lapra
az olajat, majd merékanallal dntsiink
kis lepényeket a lapra.

Szorjuk meg mandulaval, kb. egy perc
elteltével forditsuk meg és siissiik készre.
Végezetiil csepegtessiink ra juharszirupot
vagy cointreau-t.

Teljesitményfokozat: 9-10
Idétartam: 4-6 perc



Lepény vegetarianus toltelékkel

2 adag / adagonként: 743 kJ / 177 kcal

Hozzavalok:

2 tojas

100 g liszt

150 ml tej

1 csipet s6

1 ek olvasztott vaj

1. toltelék

adagonként: 311 kJ/74 kcal
1 ek afonya

100 g camembert

2. toltelék

adagonként: 374 kJ/89 kcal
100 g friss sajt

50 g finomra reszelt sargarépa
1 csomag karikakra vagott
metéléhagyma

)

bors

3. toltelék

adagonként: 525 kJ/125 kcal
50 g juhsajt

50 g karikakra vagott hagyma
2 ek sdritett paradicsom

100 ml tejszin

200 g kockakra vagott
paradicsom

1 gerezd fokhagyma

)

bors

1 tk méz vagy juharszirup

1 tk balzsamecet

Miele tipp

Nagyon dekorativ, ha apréra vagott
friss zoldfliszerekkel megszorva
talalja a lepényeket.

Elkészités:

1.

2.

A tojasbol, lisztbél, tejbdl és sobol
készitsiink lepény tésztat, és hagyjuk
10 percig allni.

A felmelegitett tepan lapra tegyiik ra
a vajat, majd siissiik meg a lepényeket.

1. toltelék

1.

A camembert sajtot vagjuk szeletekre, az
afonyaval egyiitt tegyiik a lepények egyik
felére, majd a lepények masik felét hajtsuk
ra.

2. toltelék

1.

2.

Keverjiik 6ssze a hozzavaldkat, tegyiik
a tolteléket a lepények egyik felére, majd
a lepények masik felét hajtsuk ra.

Szorjuk meg a tetejét némi karikakra
vagott metéléhagymaval.

3. toltelék

1.

Szeleteljiik fel a juhsajtot és helyezziik
a lepényekre.

A juhsajtot kivéve minden hozzavaldt
paroljunk meg gézparoloban (100°C,
4 perc). Ha Onnek nincs gézpéroléja,
készitse el a szoszt f6z6lapon.

Ontsiik a szészt a juhsajtra, majd a lepé-
nyek masik felét hajtsuk a toltelékre.

Teljesitményfokozat: 9-11
Idétartam: 10-15 perc
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MENNYISEGBEN

Ki ne szeretné a forrd kovon siilt izletes
tengeri halakat?

A Tepan Yaki lappal otthonaba
varazsolhatja egzotikus tajak, étkezési
kultarak kiilonleges hangulatat.

A lapon egyszerre hatalmas mennyiségd
halat készithetiink el, a kiilonféle
martasok, paclé-variaciok segitségével
pedig fogasaink sokféleségének csak

a fantéziank szabhat hatart.
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Orias garnéla aioli martassal

4 adag / adagonként: 2226 kJ/530 kcal

Hozzavalok:

8 orias garnéla

1 ek olvasztott vaj
citrom szeletek
kapor

Aioli martas:

1-2 tojassargaja

2 gerezd Gsszetort fokhagyma
)

150 ml olaj

1 tk citromlé

Elkészités:

1.

Hamozzuk meg az 6rids garnélakat,
tavolitsuk el a beleket és tisztitsuk meg.

A felmelegitett tepan lapra tegyiik ra
az olvasztott vajat, majd siissiik meg

a garnélak mindkét oldalat, oldalanként
2-3 perc alatt.

Az aioli martashoz a tojassargajat,

a fokhagymagerezdeket és a sot addig
keverjiik habverével, amig vildgossarga
nem lesz. Az olajat folyamatos keverés
mellett eldszor csak csepegtessiik hozza,
majd késébb lassan csorgassuk bele.
Keverjiik hozza a citromlevet is, majd
tegyiik a martast hivos helyre.

Talaljuk az 6rias garnélakat citrom
szeletekkel és kaporral megszorva,
és kinaljuk hozza az aioli martast.

Teljesitményfokozat: 10-11
Idétartam: 2-3 perc

Flszeres hal

4 adag / adagonként: 1470 kJ/350 kcal

Hozzavalok:

4 voros siigér filé
(darabonként 200 g)

Pacleé:

6 ek napraforgd olaj
3 ek citromlé

1/2 tk sb

bors

4 ek fliszerkeverék

Elkészités:

1.

Keverjiik 6ssze a paclé 6sszetevdit,
kenjiik be a halfilék teljes feliiletét vele,
majd kb. 30 percig hagyjuk pacolédni.

A felmelegitett tepan lapon siissiik meg

a halfilék mindkét oldalat. A talalas soran
a paclé maradékat sz6szként kinalhatjuk
a halhoz.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 8-10 perc



Lazac szték

4 adag / adagonként: 1100 kJ/262 kcal

Hozzavalok: Elkészités:
4 lazac szték 1. Mossuk meg majd konyhai torlével toroljiik
1 hagyma szarazra a lazacokat.
150 g paradicsom Csepegtessiink ra citromlevet.
1 citrom
vaj 2. A felmelegitett tepan lapon olvasszuk fel

) a vajat majd siissiik meg rajta a lazacokat.

bors
safrany 3. A meghdmozott hagymat vagjuk apré

kockakra. A paradicsomot hamozzuk meg,
vagjuk szeletekre, majd adjuk a halhoz.
Séval, borssal és safrannyal izesitsiik.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 6-8 perc

Miele tipp

Paradicsom helyett karikakra vagott
péréhagymaval is siithetjiik a laza-
cot. A képzddott szoszt 1 bogre
savanyd tejszinnel sdritheti be.

Tonhal szték paradicsommartassal

4 adag / adagonként: 1550 kJ/369 kcal

Hozzavalok:

4 tonhal szték
(darabja 150 g)
1 ek olvasztott vaj

Elkészités:

1.

Olvasszuk fel a vajat a fé6z6lapon egy
edényben, majd a hagymat paroljuk meg
benne. Adjuk hozza a s(ritett- és a hamo-
zott paradicsomot, a kapribogyo6t,

Martas: a balzsamecetet és a sherryt, majd séval,
1 hagyma borssal és cukorral izesitsiik. Addig forral-
1 tk vaj juk, amig 1/3-aval nem csokken, illetve
1 kis doboz s(ritett esetleg sdritsiik be.
paradicsom
1 kis doboz hamozott 2. A felmelegitett tepan lapon olvasszuk fel
paradicsom a vajat. A hal mindkét oldalat 2-3 perc

2 ek kapribogyo
1 ek balzsamecet
1 ek szaraz sherry

sO
bors
1 csipet cukor

alatt megsiitjiik, majd séval, borssal
flszerezziik.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 6-8 perc
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“ES MGVESZETE
Nyari kerti grillezés ragyog6 napsiitésben
vagy romantikus holdfénynél - miért ne
hozhatna ezt a hangulatot hideg napokon
a konyhaba? A forré Tepan lapon késziilt
hisételek nemcsak izletesek, hanem mar
elkészitésiik is igazi latvanyossag.
Fedezze fel a nagy grillfeliilet eldnyeit
minél tobbféle alapanyag kiprébalasaval!
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Fiistolt oldalas tal

4 adag / adagonként: 1445 kJ/344 kcal

Hozzavalok:

300 g filézett fiistolt oldalas
vagy sonka

300 g tavaszi hagyma
300 g champignon gomba
300 g poréhagyma

300 g kinai kel

olaj

szaraz fehérbor

1 bogre tejszin

so

bors

Miele tipp

Z6ldségként hagymat, ananaszt
és rokagombét is hasznalhat.

Elkészités:

1.

Vagjuk apré kockakra a filistolt hdst.
A tavaszi hagymat apré kockakra,

a champignon gombat szeletekre,

a péréhagymat karikakra, a kinai kelt
csikokra vagjuk.

Ontsiink olajat a felmelegitett tepan
lapra, majd piritsuk meg rajta a fiistolt his
kockakat.

Adjuk hozza a zoldségeket, paroljuk meg,
majd szaraz fehérborral izesitsiik.
Keverjlik hozza a tejszint és soval, borssal
flszerezziik.

Teljesitményfokozat: 9-11
Idétartam: 8-14 perc

Vagdalt has

4 adag / adagonként: 1323 kJ/315 kcal

Hozzavalok:

500 g apréra vagott marhahds

1/2 piros paprika
1/2 sarga paprika
1 kisebb hagyma
1 tojas

1 zsemle

)

bors

6rolt paprika

Miele tipp

Paprika helyett 100 g apréra vagott
juhsajtot is adhat a htshoz.

Elkészités:

1.

A paprikat és a hagymat vagjuk apro6
kockakra. A zsemlét aztassuk vizbe, majd
alaposan nyomjuk ki.

Minden hozzavalot keverjiink alaposan
6ssze, majd formaljunk beléle kisebb,
lapos hdsgombécokat.

A felmelegitett tepan lapon tobbszori
forgatassal siissiik meg.

Teljesitményfokozat: 8-10
Idétartam: 12-14 perc



Borjaérme alla romana

4 adag / adagonként: 945 kJ/225 kcal

Hozzavalok:

8 kisebb borjiérme

8 szelet parmai sonka
8 zsalyalevél

8 kisebb fanyars

1 ek olivaolaj

Elkészités:

1.

A borjuérméket atlatszo folidk kozott
nyGjtsuk ki, tegyiink ra zsalyalevelet és
sonkat, majd fanyarssal rogzitsiik rajta.

A felmelegitett tepan lapra ontsiink oliva-
olajat és siissiik meg a borjihdst agy,
hogy a sonkas felével kezdjiik a siitést.

Teljesitményfokozat: 8-10
Idétartam: 5-7 perc

Csikokra vagott has azsiai modra

4 adag / adagonként: 2290 kJ/307 kcal

Hozzavalok:

500 g sertésfilé

4 ek szbjaszosz

4 ek étkezési keményitd
8-10 tavaszi hagyma
750 g piros alma

6 pacolt gyombér
olivaolaj

2 ek gydmbérszirup
)

fekete bors

6rolt gyombér

Elkészités:

1.

Mossuk meg a sertésfilét, konyhai torlével
toroljiik szarazra, csikozzuk fel és sz6ja-
szdszban hagyjuk kb. 30 percen at allni.

Tegyiik az étkezési keményitdt egy lapos
tanyérra, forgassuk meg benne a csikokra
vagott hist, majd forr6 tepan lapon, oliva-
olajban tébbszor megforgatva, alaposan
siissiik meg.

Tisztitsuk meg a tavaszi hagymat
és szeleteljiik karikakra.

Mossuk meg az almat, negyedeljiik fel
és magozzuk ki, majd szeleteljiik fel.

A tavaszi hagymat adjuk a hidshoz, majd
kb. 2-3 perc alatt paroljuk meg.

Szeleteljiik vékonyra a pacolt gyombért és
adjuk a gyombérsziruppal egyiitt a hdshoz.
Soval, fekete borssal és 6rolt gyombérrel
fliszerezziik. Szdjaszoszt csepegtetiink ra.

Teljesitményfokozat: 8-11
Idétartam: 8-14 perc
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Baranygerinc citromszosszal

4 adag / adagonként: 1482 kJ/353 kcal

Hozzavalok:

500 g baranygerinc
4 rozmaring ag

1 ek olaj

1 ek vaj

Sz6sz:

150 ml barany leves
150 ml fehérbor

2 babérlevél

egy citrom héja
cukor

so

bors

50 g jéghideg vaj

Elkészités:

1.

Tegyiik a hasra a rozmaring agat
és konyhai kotézével rogzitsiik rajta.

Az elémelegitett tepan lapra tegyiink vajat
és olajat, majd siissiik meg a hast tgy,
hogy elészor azt az oldalat siitjiik meg,
amelyiken nincs rozmaring ag.

3-5 percig siitjiik, majd megforditjuk

és a masik oldalat is ennyi ideig siitjiik.

Tavolitsuk el a konyhai kotoz6ét
és a rozmaring agat.

Tegyiik egy labosba a fehérbort, a barany
levest, a babérlevelet és a citrom héjat,
majd féz6lapon addig forraljuk, amig
1/3-a el nem parolog. Keverjiik hozza apré
darabokban a jéghideg vajat. Talalés elétt
a hdst par percre helyezziik a sz6szba.

Teljesitményfokozat: 8-10
Idétartam: 6-10 perc

Szegedi karajsiilt

4 adag / adagonként: 1400 kJ/333 kcal

Hozzavalok:

4 karaj (csont nélkiil)
150 g savanyd kaposzta
1 hagyma

1 gerezd fokhagyma
koménymag

paprika

sO

bors

provence-i fliszerkeverék
olaj

kisebb fanyarsak

Elkészités:

1.

2.

A hentessel vagassunk minden karajba ,zsebet”.

Szedjiik a savany( kaposztat kisebb dara-
bokra. A hagymat hamozzuk meg, vagjuk
apr6 kockakra és adjuk a savanyul kaposz-
tahoz az apréra vagott fokhagymagerezd-
del egyiitt. Kbménymaggal, paprikaval,
soval és borssal erGteljesen fliszerezziik.
Toltsiik a hasba.

A zsebek nyilasat tlzziik dssze a fanyarssal, a
hisszeleteket soval, borssal és a provence-i
fliszerkeverékkel izesitsiik, olajjal kenjiik be,
és az elémelegitett tepan lapon siissiik meg.

Teljesitményfokozat: 9-11
Idétartam: 12-16 perc



Szarvasérmék afonyamartassal

4 adag / adagonként: 1726 kJ/411 kcal

Hozzavalok:

4 szarvasérme
(darabonként 125 g)

4 szelet hisos szalonna
2 ek mogyoroéolaj
vorosbor

2 ek afonya

50 g hamozott di6 felezve
50 g créme fraiche

)

durvara 6rolt feketebors
kakukkfd

rozmaring

Elkészités:

1.

A szarvasérméket mossuk meg és toroljiik
szarazra. Szalonnaval tekerjiik kdrbe

az érméket, majd rogzitsiik ra konyhai
kotozdvel. Fliszerezziik durvara 6rolt
feketeborssal.

Siissiik meg a hds mindkét oldalat
az elémelegitett, olajjal megdntozott
tepan lapon.

Ontsiink hozza vordsbort majd adjuk hozza
az afonyat és a diot. Soval, kakukkflvel és
rozmaringgal flszerezziik, majd créme
fraiche-vel (tejszin és tejfol 1:1 aranyd
keverékével helyettesithetd) finomitsuk

a szbszt.

Teljesitményfokozat: 8-11
Idétartam: 10-12 perc

Csirkemell filé mogyoréhagymaval, édes voroshorban

4 adag / adagonként: 1012 kJ/241 kcal

Hozzavalok:

4 csirkemell filé
400 g mogyoréhagyma
2 gerezd fokhagyma
4 ek szbjaszosz

2 ek olaj

édes voroshor
étkezési keményitd
)

bors

tarkony

friss tarkonyagak

Elkészités:

1.

4.

Vagjuk a csirkemell filéket 1,5 cm széles
csikokra, csepegtessiink ra szdjaszoszt, és
hagyjuk allni kb. 10 percig.

Forgassuk a hiscsikokat étkezési
keményitébe, majd a forrd tepan lapon,
olajban siissiik meg.

A meghamozott mogyoréhagymakat
felezziik meg majd vagjuk szeletekre,

a fokhagymagerezdeket hamozzuk meg,
vagjuk finomra. Mindkettét adjuk a hdshoz
és paroljuk iivegesre. Séval, borssal és
tarkonnyal izesitsiik, majd ontsiik fel édes
vordsborral.

Friss tarkonyagakkal diszitve talaljuk.

Teljesitményfokozat: 8-11
Idétartam: 5-8 perc
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Koretek és
zoldségtélék



Has és kdret gombnyomasra?

Elég a tepan Yakit egyszer bekapcsolni
és a féételhez a hast akar a korettel
egyszerre is elkészitheti. Probalja ki

a forrd lapon piritott
koret-kiilonlegességeket és

az elismerés nem marad el!
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Indiai zoldségek

4 adag / adagonként: 542 kJ/129 kcal

Hozzavalok:

1 csomag sargarépa
1 ek vaj
50 g apro fekete mazsola

Elkészités:

1.

A meghamozott sargarépat vagjuk vékony
szeletekre.

1/2 tk fahéj 2. Melegitsiik fel a tepan lapot, a vajat
1 csipet cayennebors olvasszuk fel rajta, majd tegyiik ra
3 ek narancslé a sargarépat és 3 perc alatt folyamatos
1 ek narancslikdr forgatas mellett barnitsuk meg.
fehérbors
s0 3. Az apro fekete mazsolat, a fliszereket,

2 ek felapritott menta

a narancslevet és a narancslikdrt keverjiik
Ossze, majd izesitsiik s6val, borssal.
Talalas el6tt helyezziink frissen vagott
mentat a sargarépara.

Teljesitményfokozat: 5-7
Idétartam: 5-7 perc

Gombatal

4 adag / adagonként: 848 kJ/202 kcal

Hozzavalok:

500 g rokagomba

200 g sovany szalonna

1 csomag tavaszi hagyma
1 bdgre savanyl tejszin
s6

bors

Miele tipp

Elkészités:

1.

Alaposan tisztitsuk meg a gombat, de ne
mossuk meg, valamint lehetéleg kicsire
vagjuk fel.

Kockazzuk fel a szalonnat és vagjuk
karikédkra a megtisztitott tavaszi hagymat.

Melegitsiik fel a tepan lapot, siissiik
meg rajta eldszor a szalonnat, majd
a rokagombat. Végiil paroljuk meg
a tavaszi hagymat is.

Adjuk hozza a savanyd tejszint és
a fliszereket, keverjiik 6ssze, majd soval,

Ovatosan sozzon, mert a szalonna borssal izesitsiik.
s6t is tartalmaz. A r6kagomba
helyett hasznalhat champignon

vagy shiitake gombat is.

Teljesitményfokozat: 8-11
Idétartam: 8-10 perc
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Grillezett kukoricacsd

4 adag / adagonként: 433 kJ/103 kcal

Hozzavalok:

4 el6parolt kukoricacsd
1 ek olvasztott vaj
fliszerso

8 fogpiszkalod

Miele tipp

A kukoricacsé grillezett hasfélékhez
és ropogtatnivaloként is kitdnd.

Elkészités:

1.

Melegitse fel a tepan lapot és tegye ra az
olvasztott vajat.

A kukoricacsévek minden oldalat piritsuk
meg, tegyiik egy télra és s6zzuk meg.

A csovek végeibe szlrjunk egy-egy
fogpiszkalot és talaljuk.

Teljesitményfokozat: 10-12
Idétartam: 15perc

Zoldséges nyars

4 adag / adagonként: 315 kJ/75 kcal

Hozzavalok:

1 piros paprika

1 sarga paprika

1 kis cukkini

8 kis barna

champignon gomba

4 tavaszi hagyma

8 cseresznye paradicsom
fa nyérs

2 ek szezam olaj

Paclé:

1 ek ecet

1 ek citromlé

1 ek provence-i fliszerkeverék
. bors
o)

Miele tipp

A gombat ne mossuk meg, mert
magaba szivja a vizet. Elegendé egy
konyhai torlépapirral attérolni és

a megbarnult részeket eltavolitani.

Elkészités:

1.

Vagjuk a paprikakat 3 cm nagysagu
kockékra, a tavaszi hagymat fél cm vastag
darabokra, a cukkinit pedig 1 cm vastag
szeletekre. Tisztitsuk meg a paradicsomot
és a champignon gombat.

Keverjiik dssze a paclé hozzavaldit.

Felvéltva hdzzuk nyérsra a zoldségdarabokat.

Melegitsiik fel a tepan lapot. Ontsiik
az olajat a feliiletre, majd a nyarsokat
tobbszor megforgatva siissiik meg.

Ha kész, locsoljuk meg a paclével.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 10-15 perc
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Desszertek



A Tepan lapon készitett desszertek,

édességek kiilonlegesek, izletesek

és némelyik olyan hamar elkésziil, hogy
akar a fGételes tanyérok leszedése utan
is elkezdhetjiik megsiitni.

Kapraztassa el vendégeit friss
finomsagokkal!
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Hajdina lepény afonyas taroval

4 adag / adagonként: 1428 kJ/340 kcal

Hozzavalok:

Tészta:

3 tojas

125 ml tej

125 ml hideg kavé
3 ek napraforgd olaj
1 csipet s6

1 ek cukor

125 g hajdina liszt

Afonyas tiiro:

250 g zsiros tard

1 csomag vanilias cukor
4 ek afonya

Elkészités:

1.

A tészta hozzavaloit robotgéppel keverjiik
Gssze és 30 percig hagyjuk allni.

A meleg tepan lapra helyezziink
lepényenként kb. két evékanalnyi tésztat,
formaljuk kerekre, és mindkét oldalat
siissiik aranybarnara.

Keverjiik 6ssze az afonyas tir6 hozzavaloit
és helyezziik a meleg lepényekre.

Teljesitményfokozat: 9-11
Idétartam: 4-6 perc

Tarods fank

4 adag / adagonként: 1210 kJ/288 kcal

Hozzavalok:

200 g burgonya
(lisztesre f6vG)
130 g tard

3 tojassargaja

3 tojasfehérje

50 g liszt

80 g cukor

1 tk vanilias cukor
)

olaj

Elkészités:

1.

F6zziik meg a burgonyat és krumplinyomén
nyomjuk at. Keverjiik 6ssze a tarot,
a lisztet, egy csipet sot és a tojassargajat.

A tojasfehérje, cukor, vanilias cukor és s6
keverékét verjiik keményre és keverjiik
a burgonyas-tirés masszaba.

Melegitsiik fel a tepan lapot, forrositsuk
fel rajta az olajat, majd evékanallal
helyezziink tésztakupacokat a lapra

és siissiik meg.

Teljesitményfokozat: 9-10
Idétartam: 2-3 perc mindkét oldalon



Almas lepény

4 adag / adagonként: 1793 kJ/427 kcal

Hozzavalok:

800 g alma
200 g liszt
150 ml tej
150 ml asvanyviz
4 tojas
cornflakes
olaj

4 tk cukor
)

fahéj
porcukor

Elkészités:

1.

Keverjiik dssze a lisztet tejjel és asvanyviz-
zel, és 20 percig hagyjuk allni.

Verjiik fel a tojasokat, majd keverjiik bele
a cukrot, a csipet sot és a két evékanal
olajat.

Hamozzuk meg az almat, magozzuk ki, re-
szeljiik durvara és keverjiik bele a tésztaba.

A felmelegitett tepan lapot kenjiik meg
olajjal, és egy szdszos kanallal kb. 6-10 cm
atmérdjd tésztakarikakat ontsiink ra.

A megsiilt almas lepényeket helyezziik
egy desszertes talra és szorjuk meg
cornflakes-szel, fahéjjal és porcukorral.

Teljesitményfokozat: 9-10
Idétartam: 6-10 perc

Flambirozott mézes banan

4 adag / adagonként: 672 kJ/160 kcal

Hozzavalok:

8 kisebb banan

vaj

2 ek méz

kb. 6 cl malnapalinka
érolt curry

Miele tipp

A banén helyett mas gyiimolcsot
is hasznalhatunk. Flambirozashoz
tokéletes példaul a narancslikér
és a fiigepalinka is.

Elkészités:

1.

Hamozzuk meg a banant, és az elémelegi-
tett tepan lapon, vajon siissiik aranysar-
gara.

Adjuk hozza a mézet, a méalnapalinkat
és flambirozzuk. Izesitsiik 6rolt curryvel.

A helyezziik a banant a folyadékkal egyiitt
egy desszertes talra.

Teljesitményfokozat: 7-9
Idétartam: 6-8 perc
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Karamellizalt fiige joghurtos-fahéjos szosszal

4 adag / adagonként: 714 kJ/170 kcal

Hozzavalok:
4 friss fiige

Pacleé:
3 ek narancslé
1 ek narancslikdr

Ontet:

200 g teljes tejbdl
késziilt joghurt

1 csomag vanilias cukor
1 ek cukor

1/2 tk fahéj

1 ek citromlé

1 ek vaj

2 ek cukor

Elkészités:

1.

Vagjuk le a fiige kocsanyat és végét, majd
vagjuk a gyiimolcsot félbe.

A narancslébdl és a likérbdl készitett
paclében 1/2 érén at pacoljuk a fligét.

Keverjiik 6ssze a joghurtot, a vanilias
cukrot, a cukrot, a fahéjat és a citromle-
vet, majd helyezziik hideg helyre.

Melegitsiik fel a tepan lapot, olvasszuk fel
a vajat, majd helyezziik ra a fél fiigéket,
szorjuk meg cukorral és karamellizaljuk
meg.

Helyezziik a fligét egy desszertes talra
és talaljuk az ontettel egyiitt.

Teljesitményfokozat: 5-7
Idétartam: 5-7 perc

Mazsolas almaszeletek

4 adag / adagonként: 832 kJ/198 kcal

Hozzavalok:

800 g alma
1 ek mazsola
2 ek cukor

1 citrom

vaj

Grolt fahéj

Miele tipp

Alma helyett ananasz szeleteket,
felezett szilvat, sarga- vagy 6szi-
barackot és nektarint is hasznalhat.

Elkészités:

1.

A meghamozott almat negyedeljiik fel,
vagjuk ki a maghazat és szeleteljiik fel.
Az elémelegitett tepan lapon vajon
paroljuk meg. Az almaszeleteket dvatosan
forditsuk meg.

Tegyiik hozza a mazsolat, a cukrot és
a citrom levét, majd szoérjuk meg 6rolt
fahéjjal.

Teljesitményfokozat: 6-8
Idétartam: 6-10 perc
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Mogyoros tallér karamellel

4 adag / adagonként: 3053 kJ/727 kcal

Hozzavalok:

1/2 kocka éleszté

150 g liszt

1 ek cukor

200 ml tej

1/2 tk s6

1 tojas

30 g olvasztott vaj

100 g aprora vagott di6
1 ek dioolaj

Sz6sz:
1 bdgre créme fraiche
2 ek juharszirup

Karamell:
100 g di6
50 g barna cukor
1 ek juharszirup

Dekoracio:
menta- vagy citromf( levél
porcukor

Elkészités:

1. Keverjiik 0ssze az élesztét a liszttel,
cukorral és tejjel, majd meleg helyen
kelessziik meg. Tegyiik hozza a sot,
a tojast, a vajat és a diot, majd kelessziik
duplajara.

2. A créeme fraiche-bdl (tejszin és tejfdl
1:1 aranyd keverékével helyettesithetd) és
a juharszirupbol készitsiink sz6szt, majd
tegyiik hideg helyre.

3. Melegitsiik fel a tepan lapot. Ontsiik

a didolajat a forro feliiletre, és siissiik meg

rajta a tésztatallérokat.

4. A karamellhez szérjuk a cukrot a feliiletre,

hagyjuk elolvadni, majd szorjuk bele a diot

és ontsiink hozza juharszirupot.

5. Helyezziik a tallérokat egy desszertes

talra, a sz6szt egy kanallal ontsiik ra, majd

tegyiink némi karamelles krémet a tetejé-
re. Dekoraljuk menta- vagy citromf( levél-
lel, illetve porcukorral is megszorhatjuk.

Teljesitményfokozat: 9-10
Idétartam: 15-20 perc
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A Miele siitok sajatoss
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A Miele siiték sajatossagai

A tokéletes siités, fézés, grillezés és
parolas érdekében a Miele megalkotta

az (1 késziiléksorozatokat. A H 5000-es
beépithetd tlzhely és siitécsaladot

az egyenes vonalak és a korszeriiség
jellemzi. A kezelGelemeket és a kijelz6t
kozépen rendezték el, a siité ajtajanak
fogantydja ergonomiailag tokéletesen illik
a kézbe. A siité meniipontjai olyan logiku-
san jelennek meg a kezel6panelen, hogy
automatikusan ratalalunk a keresett lizem-
modra, melyek szinte minden ételkészitési
igényt kielégitenek. Néhany kisérletet
kovet6en maris nélkiilozhetetlennek érez-
ziik ezt az igen egyszer( kezelési médot.

Automatikus programok

A Miele siiték egyes tipusaiban tobb, mint
120 elektronikusan szabélyozott automati-
kus program talalhat6, melyekkel siitemé-
nyeket, kenyeret, zsemlét, hasféléket,
vadat, szdrnyast, halat, stb. tokéletesre
lehet késziteni. A siités lizemmodjat, id6-
tartamat és hémérsékletét nem kell bealli-
tani. Az automatikus programok hasznala-
ta soran kiegészitg informacidkat is kap
az étel elkészitéséhez, példaul a késziilék
megadja a siitési szintet, figyelmeztet, ha
az ételt meg kell locsolni vagy forditani,
valamint kijelzi a felf(itéshél vagy

a programbo6l héatralévé id6tartamot is.
Ezeken feliil példaul a hasnal beallithatja
az elkészités fokozatat is (angolos,
medium, atsiilt).

e Kitling eredmény

e Fantasztikus izvilag

e Egyszer( kezelhetéség

* izlés szerinti siités



Professzionalis ételkészités

Ejszakai siités klimavezérléssel
az automatikus programoknal
A reggeli friss, illatos péksiitemények
szerelmeseinek tervezett program. Tegye be
este a zsemle vagy kenyér tésztajat a siité-
be, éllitsa be, reggel hany orakor szeretné
kivenni a forrd, ropogés darabokat, majd
menjen nyugodtan aludni vagy szérakozni.
A késziilék a tésztat megkeleszti, majd
rovid ideig siiti. A készre siitést a siit6 csak
késébb végzi el, Ggy, hogy pontosan
a beéllitott idépontra késziiljon el.
e Friss, meleg zsemle/kenyér

a beprogramozott idépontra

® Kényelmes

Automatikus programok alacsony
hémérsékletd elkészitéssel

Az alacsony hémérsékletl elkészitésnél

a his a szokottnél alacsonyabb hémérsék-
leten, hosszabb idé alatt késziil el.

Ez kiméletesebb ételkészitési forma, ezért a
természetes aromak jobban megmaradnak.
o A hisfélék omlosak és szaftosak lesznek

Elektronfkusan szabéli/zott ‘
(S5 PENEN nedvességtartalom-csokkentés
A belsé tér nedvességtartalmanak célzott
csokkentésével szaraz mikroklimét lehet
teremteni. Ez az optimélis példaul a
ropogos felszin eléréséhez, mindenek elétt
olyan ételeknél, melyek nagy nedvesség-
tartalma feltéttel rendelkeznek (pizza,
gylimolcsos slitemény).

e Minden lizemmodnal vélaszthaté funkcid
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Hasznalati tippek

Csak a
MIELE s L
el Klimavezérlés

A ,Hélégkeverés plusz” program és g6z
hozzaadas kombinaci¢javal szamtalan
ételt (példaul kenyeret, siiteményeket,
hisféléket, felfajtakat) lehet omlésan
puhéra, mégis ropogodsra késziteni.

A g6zparahoz sziikséges vizet egy pohar-
bol szivja fel a késziilék a siités
megkezdése elétt. Kézi vezérléssel is

hasznélhato.

Autoszenzor

Szamos automatikus programnal ez a

szenzor méri a bels@ térben lévé oxigén

mennyiségét, mely segitségével pontosan

meghatdarozhaté, milyen fazisban tart a

siités (példaul kelés, barnitas), és mikor

késziil el az étel. A kijelz6n On a hatralévé

id6t lathatja.

e Tokéletes eredmény

e A siitési id6 végét hamar kijelzi a
késziilék

Akar 13 iizemmod

Az ételek elkészitéséhez a Miele siiték
rengeteg iizemmodot kinalnak.

e Minden ételhez megfelelé lizemmdd
® Egyéni szokasoknak megfeleld

izemmod-valasztas




Csak a
MIELE i .
[ENEEEN Siitéautomatika

A Siitéautomatika felel a siilt tokéletes
elkészitésért.

e Porusok gyors zarasa

® A hds nem megy 0ssze

e Szaftos, izletes siiltek

e Optimalis kéregképzés

Sajat programok

Az lizemidg, hémérséklet és idGtartam

megadésaval legalabb 20 sajat programot

allithat Gssze akar Ggy is, hogy az éppen

befejezett programot tarolja el.

e Megismételhetd egy-egy jol sikeriilt
recept

e A gyakran készitett ételeket még
egyszer(ibb megsiitni

Hélégkeverés plusz

Egyszerre akar harom szinten készithet

kiilonbozé ételeket az izek

és illatok keveredésének veszélye nélkiil.

® Id§- és energia takarékos

o A siitétér optimalisan kihasznalhat6

e Nagy mennyiség( étel készithetd
egyszerre

Polifonikus hangjelzések

A 90 cm szélességl siit6knél minden
funkcio kiilonboz6, szabadon beallithatd
polifonikus hangjelzéssel kisért.

MIELE
(AN SpeedLight vilagitas

A 90 cm szélességl siit6knél a kezeld-
panel és a foganty( kozott

két szindi vilagitas talalhato, mely szinével
jelzi stit6tér hémérsékletének valtozasat.
e Két szin( vilagitas narancstol pirosig

@ Heigyyg Py
-

@ Heijyg Pl
S

Javasolt siitési hdmérséklet

Minden lizemmdd esetében a késziilék

kijelzGjén megjelenik a javasolt hémérsék-

let, mely természetesen modosithato is.

e Nem kell feltétleniil hémérsékletet
beéllitani

e Egyszer( kezelhetéség

Pontos idé aramkimaradas esetén is
Aramkimaradas esetén a késziilék még
kb. 200 6ran at a pontos idét mutatja,
igy nem kell Gjra beallitani.
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Hasznalati tippek
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Elektronikus hémérsékletszabalyozas

A pontos, elektronikus hémérsékletszaba-
lyozasnak kdszonhet6en a Miele siitékben
még olyan, a hdmérséklet-ingadozasra
érzékeny étel is elkészithetd, mint példaul
a friss tejbél hazilag készitett joghurt.

Csak a
IELE
Kabel nélkiili hismaghéméré

tii hatralévé id6 kijelzéssel

E td segitségével pontosan az izlésére sza-
bottan készitheti el a hdsokat, halféléket,
szarnyasokat. A hlismaghémérg td érzékeld
cslicsa a his belsé hdmérsékletét méri.
Megmutatja, ha a beallitott hémérsékletet
- és ezzel a kivant siitési fokot - elérte,
az ,angolos”-t6l az ,atsiilt"-ig.

e Hatralévd id6 kijelzés

e Mindig tokéletes eredmény

e A siités folyamatat nem kell feliigyelni

e Meniikészitésnél is beprogramozhaté

Szenzoros kezeléfeliilet

A vilagito, szenzoros gombokhoz elegendd
hozzaérni, maris beallitottuk a kivant
programot. Mivel nem csak egyszer(i szen-
zoros gombok, hanem szenzoros szamje-
gyek is talalhatok a kezelSfeliileten, még
a siitési idétartam beallitasa is gyors és
egyszerd.

® Konnyen kezelhetd

® Designorientalt

® Kdnnyen tisztithaté

Hémérséklet kijelzés
A siit6 bels6 hémérsékletének folyamatos
és pontos kijelzése.

Navitronic széveges kijelzé

A szoveges kijelz6 folyamatos tajékozta-

tast nyGjt az éppen futé siitésrél, példaul

az lizemmadrél, a tényleges és a beallitott

hémérsékletrdl, a siités idétartamarol.

e Kényelmes és egyszer(i kezelés

® Kénnyen olvashaté még gyengén
latoknak is

e Ellendrizhetd siitési folyamat

Siillyesztheté gombok

A siiték és tlzhelyek gombjai
besiillyesztheték.

® Konnyen tisztithato

e Sima kezeldfeliilet

® Egyszer( kezelés



Start-stop programozas

A siiték és tiizhelyek elére programozhatdk.

e Automatikus be- és kikapcsolas

e Feliigyelet nélkiil is lehet siitni

e Biztonsag az automatikus kikapcsolasnak
kdszonhetden

CleanGlass ajté

Az ajto belsd feliilete tokéletesen sima,
igy egyszerden takarithato, sét,
sziikség szerint akar idGlegesen tarold
feliiletként is lehet hasznalni.

Tompitott ajtozaras

A siiték olyan berendezéssel rendelkeznek,
mely tompitja az ajtd bezarasat, igy azt
csak lagyan és hang nélkiil lehet bezarni.

Ajto kontakt kapcsolo

Ha kinyitja az ajtot, a fiités és a levegd
keringtetd motor automatikusan leall.
e Energiatakarékossag

® Kdrnyezetvédelem

e Biztonsag

‘y Gyorszarak
A PerfectClean bevonatd tart6racsot
gyorszarakkal lehet kdzvetleniil a siitétér
falahoz rogziteni.
® Konnyen levehetd és felrakhatd
e Konnyen tisztithato

(PerfectClean bevonat)

Halogén vilagitas
A belsé teret halogén izzok vilagitjak be,
melyek igen hosszl élettartamuak.

Hasznos térfogat
A Miele siit6k nagy méretd belsé térrel és
szamozott siitési szintekkel rendelkeznek.
60 cm magas/ 60 cm széles:

66 liter - 5 siitési szint
48 cm magas/ 90 cm széles:

85 liter - 3 siitési szint
45 cm magas/ 60 cm széles:

43 liter - 3 siitési szint
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FlexiClip teljesen kihdzhaté sin

A tartoracs barmelyik szintjére tehet6,

egyesével kihtzhato teleszkopsin.

e A forr6 belsg téren kiviil dolgozhat a
késziilg étellel

e Barmelyik szintre helyezhetd

e Konnyen tisztithaté PerfectClean
bevonattal rendelkezik

TwinPower forré levegd keringetés

A 90 cm-es siitéknél két fiitdszal

és két darab levegd keringteté motor
gondoskodik a gyors felftitésrél.

e A forrd leveg6t optimalisan keringteti
® Gyors

MIELE
(el PerfectClean bevonat

A siitétér, a tepsik, a tartoracs és a racs
PerfectClean bevonattal

rendelkezik.

e Az ételek nem tapadnak le

® Nagyon konnyen tisztithatd

Csak a
MIELE 3
[EAESEN CleanSteel-nemesacél

Minden nemesacél késziilék CleanSteel-el

rendelkezik, mely egy kiilonleges

felliletnemesitési eljaras.

e Kevesebb lathatd ujjlenyomat

e A feliiletet nagyon konnyd tisztitani
még specialis tisztitoszer nélkiil is




AirClean katalizator

Lebontja a keletkezé g6zokbél a zsirt

és a szagokat.

e Nincs zsirlerakddas a bitorokon,
tapétan és fiiggonyon

® Nem érzddik a késziilé étel illata

Szenzorvezérelt pirolizis

A siit6 a pirolizis sordn 6nmagat tisztitja

ki, az dsszes szennyezédést hamuva val-

toztatja. A folyamat soran keletkezd

fiistot és szagokat az AirClean katalizator

koti meg. A pirolizis hosszat a késziilék a

kijelz6n megmutatja.

® Kevesebb takaritasra van sziikség

o A tisztitas id6tartamat automatikusan
allitja be a késziilék. Energiafelhaszna-
las: csak annyi, amennyi a teljes tiszta-
saghoz kell

o Tajékoztat a tisztitasi folyamat befeje-
zGdésérdl

Hideg frontfeliilet

A 3ill. 4 rétegd tivegnek koszonhetden a
siitGajtonal igen alacsony hémérsékletet
lehet csak érzékelni, mely csupan 50°C
normal lizemmdd esetén és 70°C pirolizis
izemmdd alatt (EN 60335 szerint mérve).
o Védelem az égési sériilésektdl

Reteszelés
A késziilék kezelését reteszelni lehet.
® A siitét nem tudjak példaul a gyerekek

hasznalni

Biztonsagi kikapcsolas

Ha véletleniil Ggy megy el otthonrél, hogy
slitdjét bekapcsolva hagyja, semmi baj nem
torténik. A késziilék bizonyos iizemidé
letelte utan automatikusan kikapcsol.

Késziilékh(ité rendszer

A késziilékh(ité rendszer gondoskodik

a késziilék kiilsé hitésérdl korben és

a bltorszéleknél is. A cstcskategorias
modellek szenzoros vezérléssel is rendel-
keznek, mely az utéhdtés idejét

az elkészitett étel jellegének fliggvényé-
ben hatérozza meg.

e Hideg kezeld- és frontfeliilet

e Nincs gdzkicsapodas a kezeld feliileten
e Alacsony hémérsékletd késziilékfront

A" energiahatékonysag
Alacsony energiafelhasznalés
e Alacsony aramkoltség

e Kornyezetvédelem

Maradékhé felhasznalas

Beallitott siitési idétartamnal és hidsmag-
hémérd td hasznalatanal a késziilék mar a
slités tényleges befejezése elétt kikapcsol-
ja a flitést, és a maradék hével fejezi be
az ételkészitést.

e Energiatakarékossag
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Klimavezérlés



Ha On a Klimavezérlés iizemmodot
valasztja, harom paraméter beallitasa
sziikséges:

- Hémérséklet (130-250°C)

- Siitési szint (3 szintig)

- Siitési id6 (1 perc-12 6ra) vagy a
maghémérséklet (30-99°C)

A Klimavezérlés kiilonosen jol alkalmaz-
hat6 kenyér és his esetében. Az optimalis
paramennyiség hozzaadasaval és a légke-
veréssel egyenletes siitési és barnulasi
eredményt biztosit.

Kdvesse a kijelzén olvashat6 utasita-
sokat: a hémérséklet kivalasztasatol a
sziikséges vizmennyiség felszivasaig az
egyes lépéseket a parolasi folyamat kezde-
téig atlathatéan szemlélteti. Hogy a
siitési szinteket a legalkalmasabb idében
hasznalja ki, allitsa be a percjelzét, mely
hanggal jelez Onnek a megfelels idépont-
ban.

Tokéletes sajat készitésd kenyereket és
zsemléket készithet, ha mér az elsé
percekben parat ad hozzajuk. Igy jobban
megkel a tészta, és a héja ragyogova siil.

Ha a lében gazdag hlsokat para hozza-
adasaval siiti, nem szaradnak ki, és nem
esnek Ossze. Az olyan tésztakhoz, amelyek
lében gazdag feltéttel rendelkeznek
(példaul pizza) a nedvesség hozzaadasaval
nem fognak odaégni.

Ha a kérges hisokhoz az elsé lépésben
nem adunk gézt, tobb zsir marad a his-
ban, mint g6z hozzaadasaval. A kezdeti

nedvesség hozzaadaskor a zsir jobban

kisiil a hasbol, ami gusztusos kérget ered-
ményez. Ha a sovany hisokat g6z hozza-
adasa nélkil sutjiik, a tetejiik kiszaradhat.
Ebben az esetben ajanlatos g6zt hasznal-
ni. A hast fedd nélkiili siitéedényben vagy
a racs ala tolt zsirfogé tepsivel paroljuk.

Igy kisiil a his szaftja, amit felhasznal-
hatunk a sz6szokhoz. Szarnyasok eseté-
ben, ha a siitési id6 felénél beallitjuk a
~Nedvességcsokkentés” funkciot, a
megsiilt bér allagat még inkabb optimali-
zalni tudjuk.
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Fehér kenyér

Darabonként: 8452 KJ / 2020 Kcal

Hozzavalok:

500 g liszt

fél kocka (21 g) éleszté
1 tedskanal cukor

1 evékanal vaj

300 ml langyos tej

Miele tipp

Ha a tésztdhoz mazsolat is adunk,
finom mazsolas kenyeret készi-

thetiink beléle.

Elkészités:

1.

Tegyiik a lisztet egy talba, morzsoljuk ra
az éleszt6t, majd adjuk hozza a sot,

a cukrot, a vajat és a tejet. Ezt addig
gylrjuk, mig puha, fehér tésztat nem
kapunk.

A fehér tésztabol formaljunk kb. 30 cm
hossz( cipdt, és helyezziik egy tepire. A
kenyér tetejét kb. 1 cm mélyen metssziik
be, majd locsoljuk meg tejjel, és siissiik
aranybarnara.

A szbszt ev6kanallal osszuk el a baguette
szeleteken, majd helyezziik a szeleteket az
elémelegitett tepan lapra.

Addig siissiik, amig a szeletek alja enyhén
meg nem barnul.

Beallitas:
Automatikus programok->Kenyér->Fehér kenyér

Olivas kenyér

Darabonként: 15 756 KJ / 3767 Kcal

Hozzavalok:

450 g liszt

1,5 doboz élesztd

150 ml fehérbor

50 ml olivaolaj

100 g nyers,

apréra vagott sonka
100 g reszelt pecorino
(olasz, kemény juhsaijt)
4 tojas

1 ev6kanal majoranna
1/2-1 evékanal sb

100 g apritott did

100 g fekete olivabogyd

Elkészités:

1.

A lisztet, az élesztét, a tojasokat és az
olajat egy sima talba gyarjuk 6ssze.

2. Az bsszekevert sonkat, sajtot, majorannat,
sot, diot gydrjuk a tésztahoz, végiil pedig
adjuk hozza az olivabogyot.

3. Ezt a nagyon puha tésztat tegyiik egy
dobozforméaba (kb. 30 x 13 cm), majd
siissiik aranybarnara.

Beallitas:

Automatikus programok->Kenyér->0livas

kenyér



Mandulas vajas sitemény

20 személyre / adagonként: 1168 kJ / 279 kcal

Hozzavalok:

A tésztahoz:

500 g liszt

1/2 kocka friss éleszté (21 g)
80 g cukor

250 ml langyos tej

60 g vaj

1 csipetnyi s6

A toltelékhez:

150 g vaj

150 g vékonyra szeletelt
mandula

100 g cukor

Parasitashoz:
kb. 150 ml viz

Elkészités:

1.

A lisztet, az dsszemorzsolt élesztédt,

a cukrot, a vajat, a sot és a langyos tejet
gyUrjuk tésztava. Kelessziik 35°C-on

20 percen keresztiil a siitében.

Gylrjuk at ismét tésztat, nydjtsuk ki és
helyezziik egy univerzalis tepsibe. 35°C-on
kelessziik tovabbi 20 percen keresztiil a
siitében.

Az ujjhegyiinkkel nyomjunk mélyedéseket
a megkelt tésztaba, majd szérjuk meg
vajdarabokkal, a vékonyra szeletelt
mandulaval, és a cukorral. Ujabb 10 percig
kelessziik, majd siissiik aranybarnara.

Beallitas: Klimavezérlés

170-190°C 25-35 perc

Alulrél a 2. siitési szint
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Katalan narancsos csirkecomb

Hozzavalok:

4 nagyobb csirkecomb

1 csomd hisleveshez
val6 zéldség

so

néhéany szem fekete bors
1 voréshagyma

2 gerezd

1 mokkaskanal paradicsompiiré
2 narancs leve

2 ev6kanal méz

5 dkg vaj

a héjaban siilt burgonyahoz:
4 kozepes burgonya

)

néhéany szal metéléhagyma

1 mokkaskanal mustar

3 dl tejfol

a salatahoz:

1 fej salata

arasznyi darab kigy6uborka
16-20 szem paprikaval toltott
olajhogyo

1 narancs leve

fél mokkaskanal 6rolt bors
2-3 evékanal olivaolaj

4 személyre

Elkészités:

1.

A csirkecombokat mossuk meg, helyezziik
zart edénybe.

Z6ldségeljiik be, s6zzuk meg, a borssal, a
hamozatlan, de megmosott voréshagyma-
val, a fokhagyméaval és a paradicsompiiré-
vel izesitsiik. Kombi gézparoloban paroljuk
1 6ran at, majd a hast dvatosan emeljiik ki
beldle. Kozben készitsiik el a koretet.

A burgonyat mossuk jol meg és rakjuk egy
soval vastagon behintett tepsire. Légkeveré-
ses siitében siissiik 165°C -on kb. 40 percig.

A salatat is készitsiik el. Ehhez mossuk meg
a fejes salatat leveleire tépve, szarogassuk
le, majd vagjuk ujjnyi széles csikokra. Az
uborkat felezziik el hosszaban, uténa szele-
teljiik fel. Az olajbogydkat vagjuk félbe. Az
igy elékészitett anyagokat toltsiik talba, a
narancs levével locsoljuk meg, borsozzuk,
az olivaolajjal locsoljuk meg majd évatosan
forgassuk at.

Az id6kozben megpuhult csirkecombokat
vegyiik ki. A narancsok levét facsarjuk ki,
keverjiik 6ssze a mézzel és az olvasztott
vajjal, a hast locsoljuk meg vele. A kombi
parolot allitsuk be hélégkeverésre, 220°C
15 perc alatt siissiik ropogds pirosra, koz-
ben levével gyakorta locsoljuk.

Talalaskor rakjunk minden tanyérra egy-egy
csirkecombot, halmozzuk a salatat mellé,
ahogyan a héjaban siilt burgonyat is, ami-
nek a tetejét vagjuk be kereszt alakban, alul
kissé nyomjuk meg, igy rézsaszerden kinyi-
lik, majd a folapritott metéléhagymaval és a
mustarral izesitett tejfollel locsoljuk meg.

Beallitas: Klimavezérlés 170-190°C 30-40 perc

G6zbevezetés: 2 alkalom
Gbzbevezetés idépontja: 15 perc mdlva,
majd tovabbi 10 perc malva

Alulrol a 2. siitési szint



Toltott lazacpisztrang koktélparadicsommal

4 személyre/ adagonként: 1698 kJ / 406 kcal

Hozzavalok:

2 lazacpisztrang
(600-700 g)

2 mogyor6hagyma
2 gerezd fokhagyma
2 szelet toast kenyér
50 g kis kapribogyo
1 tojassargaja

1 evékanal olivaolaj
)

frissen 6rolt bors
6rolt chili

40 g flszervaj

Parasitashoz:
Kb. 150 ml viz

Elkészités:

1. Mossuk meg a pisztrangot, majd toroljiik
szarazra.

2. A hagymat és a fokhagymat hamozzuk
meg, vagjuk aprd kockara. A toast
kenyeret is kockazzuk fel. A kapribogyét,
tojassargajat, hagymat, fokhagymat
keverjiik dssze az olivaolajjal, majd
flszerezziik séval, borssal és 6rolt chilivel.

3. A pisztrangot toltsiik meg ezzel
a keverékkel, és a nyilast fogpiszkaloval
atszlrva zarjuk le.

4. A pisztrangot helyezziik az univerzalis
tepsibe, majd siissiik meg.

5. A megmosott paradicsomot vagjuk meg
keresztben, és rakjuk ra a fliszervajat.
Miutén a pisztrangot 10 percig siitottiik,
tegyiik mellé a paradicsomot, és siissiik
egylitt tovabbi 20-25 percig.

Beallitas: Klimavezérlés
170-190°C 30-40 perc
Gbzbevezetés: 2 alkalom
Gbzbevezetés idGpontja: 15 perc milva,
majd tovabbi 10 perc malva

Alulrél a 2. siitési szint
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Tortellini-Rucola-Sonka felfdjt

4 személyre / adagonként: 3284 kJ / 779 kcal

Hozzavalok:

125 g rucola

100g szaritott sonka
100 ml tejszin

1 pohar créme fraiche
s6

frissen 6rolt bors

200 g félbe vagott
koktélparadicsom

600 g friss tortellini
(a hitészekrénybdl)
1 evékanal piritott fenyémag
100 g frissen reszelt
parmezan sajt

Parasitashoz:
Kb. 150 ml viz

Elkészités:

1.

Mossuk meg a rucolat, majd tordljiik
szarazra és a sonkaval egyiitt vagjuk
csikokra. Keverjiik 0ssze a tejszint és

a créme fraiche-t (helyettesithetd: tejszin
és tejfol 1:1 aranyd keverékével), majd
izesitsiik soval és borssal.

A tortellinit keverjiik 6ssze a paradicsom-
mal, rucolaval és a sonkaval, rakjuk egy
kivajazott felfdjtformaba, majd ontsiik le
a mar elkészitett szosszal.

A parmezannal és a fenyémaggal diszitsiik,
majd siissiik aranybarnéra.

Beallitas: Klimavezérlés

170-190°C
G6zbevezetés: 2 alkalom
Gbzbevezetés id6pontja: 18 perc milva,
majd tovabbi 10 perc milva

30-40 perc

Alulrél a 2. siitési szint



Edes cseresznye felfiijt

8 személyre / adagonként 557 kJ / 133 kcal

Hozzavalok: Elkészités:
vaj 1. A siitéforméakat vajazzuk ki, és szérjuk meg
50 g 6rolt dio a dioval.
2 tojassargaja
80 g porcukor 2. A meggyet mossuk meg, majd
vaniliarad veleje csopogtessiik le réla a vizet, és osszuk
250 g taro szét a formakban.
20 g blzakeményitd
2 tojasfehérje 3. A tojassargajat keverjiik dssze 60 g
porcukorral, verjiik habba, majd keverjiik
8 siitéforma hozza a vaniliat, a tarot és a keményitét.
A tojasfehérjét és a maradék porcukrot
Pérasitashoz: nagyon finoman verjiik 8ssze, és dvatosan
Kb. 100 ml viz keverjiik a masszahoz.

4. A tésztat toltsiik a formakba, de maximum
1 cm mélyen toltsiik ki 6ket.

5. A formakat allitsuk az univerzalis siit6e-
dénybe, majd az edényt rakjuk az elémele-
gitett siitébe és a formak feléig toltsiik
meg forrd vizzel. Siissiik aranybarnéra.

Beallitas: Klimavezérlés
180-200°C 20-30 perc
G6zbevezetés: 1 alkalom
G6zbevezetés idépontja: 10 perc elteltével

Alulrél a 2. siitési szint
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Alacsony
homérséklet( sités



Az alacsony hémérséklet( siités egy olyan

ételkészitési mod, amely kiilondsen az
értékes, nemes hisok siitésére alkalmas.
A hist ehhez a f6z6lapon minden oldalan
jol meg kell piritani, és rogton ezutan
alacsony hémérsékleten a siitében tovabb
slitni, legtobbszor orakon at.
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Mi ennek az elénye?

A has fantasztikusan porhanyés és szaftos
marad, mivel szinte semmi szaft nem
tavozik beléle. A vitaminok, tapanyagok
és aromak is nagyobb mértékben marad-
nak benne, mint a hagyomanyos
elkészitési modok esetén.

A Miele siiték az alacsony hédmérsékletd
siités magas kovetelményeit jatszva telje-
sitik. A megfeleld automatikus program
lépésrél lépésre kiséri Ont a sikerig.

A kijelz6 tajékoztat minden folyamatrol,
hogy semmi ne sikeriiljon félre.

A kijelzén legeldszor megjelenik az infor-
macid, hogy a hist meg kell piritani a
féz6lapon. Ez biztositja a szép barna szint
és azt, hogy csak kevés szaft tavozzon a
hisbél. A piritasi id6t kihasznalva a Miele
slité a beallitott tartozékkal egyiitt (pl.
kombinalt racs és univerzalis tepsi) felf(it
a sziikséges hémérsékletre.

A piritast kovetéen szlrja a hdsmaghd-

mérd tdt a hasba, és tegye azt a siitd-
térbe. Adja meg a kivant siitési fokozatot
- hogy inkabb angolosra vagy jol atsiiltre
késziiljon a his - a tobbit elintézi az
automatikus program.

Ilyen egyszertien késziil a szaftos, omlos
has a Miele alacsony hémérsékletd siités-
sel!



Libamajpastétom

Hozzavalok:

50 dkg hizott libamaj
s6

frissen 6rolt fehér bors
4 evGkanal

5 puttonyos tokaji aszl
a tokaji zseléhez:

1/3 csésze husleves

2 kiskanal zselatinpor
1/4 csésze

5 puttonyos tokaji aszl

a chutneyhoz:

10 dkg aszalt sargabarack
0,5 dl tokaji aszd

5 dkg poéréhagyma
késhegynyi gyombérpor
s0

Miele tipp

A chutneyhoz a sargabarackot
kocckakra vagjuk, és a tokaji
aszlban fél 6ran at kis langon
fézziik. Kézben a vékonyan fel-
szeletelt péréhagymat és a reszelt
gyombért is beleszorjuk.
Leheletnyit megs6zzuk és a végén
beforraljuk. A lekvar sdr(iségd édes
fliszeres chutney hidegen kivalo
kisérgje a libamajpastétomnak.

6 adag

Elkészités:

1.

Fektessiik a libaméjat a dombord felével
lefelé egy lapos porcelantalra. A vastag
részénél feszitsiik szét, megkeresve a
véres, vastag eret. Fogjuk meg a végét és
ovatosan kezdjiik kihtzni. K6zben a majat
hajtsuk egyre szélesebbre igy a vékonyabb
ereket is el tudjuk tavolitani. Végiil a
majat teritsiik szét egy-masfél centi vasta-
gon. Enyhén sbzzuk, borsozzuk és locsol-
juk meg a tokaji aszdval. Végiil eredeti
formajara hajtsuk 6ssze és nyomkodjuk
meg. Fektessiik kiteritett mianyag foliara,
a locsolas soran a talra csurgott tokaji
asz(t csopogtessiik ra és szorosan csoma-
goljuk be. Ezutan 24 6rara tegyiik a hdité-
szekrénybe.

A pihentetés alatt a s6, bors és a tokaji
asz( jol beleivodik a libamajba. Ezutan
porcelan pastétomos edénybe szorosan,
tomoren préseljiik bele. Az edényt fedjiik
be, allitsuk mély tepsibe, és annyi vizet
Ontsiink ala, hogy az 1/3 részéig érjen.
Tegyiik siitébe és paroljuk 75°C-on 2 6ran
at. A siitébd6l vegyiik ki, és amikor kihdilt,
allitsuk hitgszekrénybe.

A tokaji zseléhez a zselatinport egy kavés-
csészében 2 evékanal meleg vizzel kever-
jik el. A levest a tokaji aszlval egy féllite-
res nyeles labashan forraljuk fel, majd a
vizben oldott zselatint dntsiik bele, kever-
jiik el és ismét forraljuk fel. Htsiik le,
Ontsiik csészébe és tegyiik par oréra a
h(itészekrénybe dermedni. Talalaskor a
libamajat a formabal vegyiik ki, szeleteljiik
fel vagodeszkan meleg vizbe martott éles,
vékony pengéjl késsel és adagoljuk télra
vagy tanyérokra. A tokaji zselét vagjuk
apr6 kockakra és szorjuk a libamaj mellé.

Beallitas:

80-90°C 60-80 perc

Alulrél a 2. siitési szint
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Hozzavalok:

4 db fiirj

1 didnyi gyombér
1dl méz

10 dkg vaj

1 dl fehérbor

5 db mandarin
S6

Gyombeéres fiirj

Elkészités:

1. A flirjeket s6zzuk meg, a gyombért reszel-
jiik le majd keverjiik 6ssze a mézzel. Egy
tepsibe rakjuk bele a vajat a felszeletelt
mandarinokat. Tegyiik ra a fiirjeket, majd
locsoljuk meg a mézes gyombérrel és adjuk
hozzéa az 1 dl fehérbort.

2. Sissiik stit6ben 140°C also-felsé hével 1
orat. Talalaskor adjunk aszalt gylimdlcsot
a mandarint és 1 gombéc rizst.

Beallitas:

Felsd/alsé hd
Héfok: 140°C
Siitési hely: Alulrél a masodik
Siitési idé: kb 60 perc

Citromos vajhal szaritott zoldségekkel

Hozzavalok:

4 szelet vajhal

1 db citrom

1 dl oliva olaj

s6, rozsabors

bazsalikom

szaritott z6ldségek (sargarépa,
cukkini, cékla, siit6tok)

Szaritott zoldségek

Elkészités:

1. A vajhal szeleteket s6zzuk majd oliva olajjal
locsoljuk meg. Helyeziink ra 2 szelet citro-
mot és siissiik 130°C-s siitében 30 percig.

2. Talalaskor szérjuk meg durvara 6rolt rozsa-
borssal és frissen vagott bazsalikommal.
Talaljuk a szaritott zoldséggel.

1. A zbldségeket 3-4 milliméteres vastagsa-
gura szeleteljiik. Hintsiik meg soval és
helyezziik egy sorban a tepsire.

2. Siissiik 2 6ran keresztiil a zéldségeket
110°C-on. 1 6ra elteltével forditsuk meg a
zoldségeket.

Beallitas:

Felsd/alsé hd
Héfok: 130°C
Siitési hely: Alulrol a masodik
Siitési idé: kb. 30 perc



Eszterhazy-torta

Hozzavalok:

Tésztahoz:

12 tojasfehérje

28 dkg kristalycukor

28 dkg daralt di6 vagy mandula
5 dkg finomliszt

késhegynyi 6rolt fahéj

Tepsi kikenéséhez:
vaj
finomliszt

A krémhez:

1 cs.vanilia iz pudigpor
3 tojas

4 dl tej

15 dkg kristalycukor

30 dkg vaj

A tetejére:

7 ek porcukor

1 ek viz

1 tojasfehérje

5 dkg étcsokoladé

Elkészités:

1.

A tojasfehérjét verjiik kemény habb4,
kozben apranként dolgozzuk bele a cukrot
is. A diot a liszttel és a fahéjjal keverjiik
Ossze, lazan forgassuk a tojashabba.

5 tepsit zsirozunk ki, liszttel hintsiik be
és a masszabol kenjiink ra egyenletesen
egyenként kb. 20-25 cm atmérdjd kerek
lapot. Elémelegitett siitében, 130°C 25
percig siissiik hélégkeverés plusz program-
mal. A siit6bél kivéve késsel mozditsuk

el a helyérél, hogy ne ragadjon le.

A krémhez a pudingport a tojasokkal és egy
kevés tejjel keverjiik simara. A maradék tejet
a cukorral forraljuk fel és a tojasos masszat
ontsiik bele. Kevergetve fézziik 1-2 percig,
ezalatt krémszerdien bes(r(isodik. Varjuk
meg, amig kihdl, majd apranként adjuk

a habosra kevert vajhoz. A megsiilt tésztako-
rongokat a krémmel rétegezziik gy,

hogy abbol a torta oldalara is jusson.

Fél orara rakjuk a hitészekrénybe. A tetejére
a porcukrot a vizzel és a tojasfehérjével

kevergetve melegitsiik meg, a kenjiik tortara.

Miel6tt megdermedne, az olvasztott csokola-
débal korben csorgassunk vékony kdroket

a bevonatra és véssiink fogvajoval atlésan
csikokat.
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Automatikus
programok



OTTHON

Az automatikus programokban a siité

a tokéletes siités elérése érdekében

az optimalis hdmérséklet beallitdsokat

és klima feltételeket 6nmikddéen
szabalyozza, igy a siiteményeket,
kenyeret, zsemlét, hasféléket, vadat,
szarnyast, halat sth. tokéletesre lehet
késziteni. A kenyér és zsemle esetében az
eredmény a magas fejlesztés( technikanak
koszonhetden olyan, mint amilyet On
megszokott a pékségben.
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Az automatikus programok
hasznalatahoz

A Miele siit6k egyes tipusai tobb, mint
120 elektronikusan szabalyozott
automatikus programmal rendelkeznek,
amelyek kényelmes és megbizhaté siitési
eredményt garantalnak. Az elektronikus
vezérlésben az egyes programokhoz {izem-
moédokat, héfokokat és lefutési folyama-
tokat allitottak be, amelyeket koriiltekinté
slitési kisérletek soran allapitottak meg.
igy Onnek elegendé megadnia, hogy a
marhasiiltjét angolosan, kdzepesen vagy
teljesen atsiilve kéri, vagy, hogy a
sliteményeit inkabb normal barnara vagy

sOtétbarnara szeretné siitni.

Az automatikus programokhoz a mellékelt
receptek iranymutatasként szolgalnak.
Ezekhez hasonlé, eltér6 mennyiségeket
tartalmazo receptek is elkészitheték.
Mielétt egy automatikus programot elindi-
tana, engedje, hogy a késziilék egy el6z6
slitési folyamat utan szobahémérsékletre
hilhessen. A hisok készitésénél adja meg
a hids tomegét. Ha egyszerre tobb siiltet
szeretne megsiitni, akkor a nagyobb has
témegét adja meg, ne az dssztomeget.

Az olyan szarnyasok készitésénél, mint

pl. a liba vagy pulyka, a toltetlen szarnyas
témegét adja meg, és tébb szarnyas
slitése esetén is a nagyobb szarnyas
tomegét adja meg. Halak készitésénél a
halak szamanak megadasa a fontos, de a
pontynél a tdmeget is meg kell adni.

Egyes programoknal a siitési id6 egy

részének eltelte utan folyadékot vagy zold-
séget kell a siilthez adni. Az ehhez kapcso-
16d6 lizenet és idépont megjelenik a kijel-
z6n (pl. ,Adja hozza a zoldséget a ...!).

Az érzékeld altal vezérelt programok
esetén lényeges, hogy a siités ideje alatt
a késziilék ajtajat ne nyissuk ki, mert
kiilonben az érzékelé nem m(ikddik rende-
sen, és a siités végeredménye romlik.
Ugyeljen a kijelzén ennek megfelelden
megjelend iizenetre.

Egyes programoknal meg kell varni egy
bizonyos elémelegitési id6t, miel6tt a siit-
nivalot behelyezhetjiik a siittérbe. Az
ehhez kapcsol6dé lizenet és idépont meg-
jelenik a kijelzén.

Az automatikus programokat ,Egyéni pro-
gramok”-ként is elmentheti és a fémeniibe
felveheti.



Hozzavalok:

1000 g borja hds

(comb, bélszin)

s6, bors

2 teaskanal 6rolt édes paprika
30 g puha vaj

2 durvéra vagott hagyma

2 negyedelt répa vagy

30 g szaritott, aztatott
kucsmagomba

2 kockara vagott paradicsom
250 ml tejszin

250 ml viz

étkezési keményitd

Borja filé

6 adag

Elkészités:

1. Fdszerezziik meg a borjahdst séval, borssal
és paprikaval, kenjiik be vajjal, és tegyiik
egy siitéedénybe. Rakjuk kdrbe hagymaval,
répaval vagy kucsmagombaval és paradi-
csommal. Tegyiik ra a siitéedény tetejét és
siissiik mintegy 30 percig.

2. Adjuk hozza a tejszint és a vizet. Forditsuk

meg a hast, és fedél nélkiil siissiik készre a
siitéedényben.

3. Vegylik ki a hust, piirésitsiik a siilt
szaftjat, esetleg a keményitét belekeverve
habarjuk fel, és talaljuk a szeletekre
vagott hissal.

Beallitas:

Automatikus programok -> Alacsony hém. siit. ->

Borja filé

Automatikus siités
170-190°C 85-100 perc

Alulrél az 1. siitési szint

Vagy:

Fels6-also hé
190-210°C 85-100 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Hasmagh6émérd td hasznalatakor a
maghémérséklet 70-75 °C legyen.

261



262

Hozzavalok:

1 borjagerinc filé
(kb. 1800 g)

s0, feketebors

40 g puha vaj

2 negyedelt répa
100 g zellerlevél

1 negyedelt hagyma
3 szegfliszeg
500-750 ml forrd viz
1/2 csomag petrezselyem
étkezési keményitd

Borjagerinc filé

5 adag

Elkészités:

1.

Fliszerezziik meg a hist séval, borssal és
kenjiik be vajjal. Tegyiik egy siitéedénybe
vagy a zsirfog6 tepsibe, és siissiik fedd
nélkiil 60 percig.

Adjuk hozza a répéakat, a zellert, a szegf-
szeggel megspékelt negyed hagymakat és
a petrezselymet, majd fedd nélkiil siissiik
tovabb.

Piirésitsiik a siilt szaftjat tejszinnel, ha
sziikséges, adjunk hozza vizet, illetve
s(ritsiik étkezési keményitével.

A felszeletelt hist ezzel az ontettel
talaljuk.

Beallitas:
Automatikus programok -> Alacsony hém. siit. ->
Borjagerinc filé

Automatikus siités

170-190°C 110-130 perc

Alulrél az 1. siitési szint

Vagy:

Fels6-also hé

180-200°C 110-130 perc

Alulrol az 1. siitési szint



Baranygerinc filé mustaros-fliszeresen ropogosra siitve

Hozzavalok:

1200 g baranygerinc csonttal
s6, bors

20 g puha vaj

125 ml vorosbor

125 g créme fraiche

(tejszin és tejfol 1:1 aranyd
keverékével helyettesithetd)

Fliszeres-ropogos kéreg:
3 szelet toast kenyér

2 evékanal apritott
petrezselyem

1 teaskanal kakukkfd

1 tojas

2 evGkanal fdszeres
pikdns mustar

180 ml siilt szaft

6 adag

Elkészités:

1. A fliszeres ropogos kéreghez sziikséges
kenyér héjat vagjuk le, majd apritsuk
morzsava a kenyereket.

A morzsat keverjiik 6ssze a fliszerekkel,
a mustarral és a tojassal.

2. A baranygerinc teljes feliiletét fliszerezziik
soval és borssal. Tegyiik egy siitéedénybe,
kenje meg vajjal, majd elémelegitett siitd-
ben kb. 15 percig siissiik fedd nélkiil.

3. Ezutan kenjiik a fiiszeres keveréket
a hasra, adjuk hozza a créme fraiche-t, a
vorosbor felét és a szaftot, és fedd nélkiil
siissiik még mintegy 40 percig.

4. Ontsiik a siilt szaftjahoz a maradék voros-
bort és vizet, és - ha sziikséges - sdritsiik
a szaftot étkezési keményitével.

5. Hosszaban vagjuk ketté a his ropogds
kérgét.

Beallitas:

Automatikus programok -> Alacsony hém. siit. ->

Béranygerinc filé

Automatikus siités
170-190°C 50-60 perc

Alulrdl az 1. siitési szint

Vagy:

Fels6-als6 hé
190-210°C 50-60 perc

Alulrol az 1. siitési szint
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Marhafilé

Hozzavalok:

1000 g marhahéatszin vagy
marhaszelet

Ssd, bors

1 evGkanal fliszeres mustar
75 g vaj

Miele tipp

Izletes variaciék: pacoljuk a hast
24 o6ran at szaraz sherryben, vagy
forraljunk 6ssze 75 ml vordsbort,
125 ml vizet, 1 kockara vagott
hagymat, 1 kockara vagott répat,
2 babérlevelet, 3 evékanal apritott
petrezselymet és 1 teaskanal
kakukkfiivet, és majd tobbszor

megforgatva pacoljuk ebben a hist.

6 adag

Elkészités:

1. Flszerezziik a hast soval, borssal, kenjiik
be mustarral, rakjunk ra vajdarabokat,
majd tegyiik egy siitéedénybe vagy zsir-
fog6 tepsibe. Az elémelegitett siit6ben
fedd nélkiil siissiik kozepesen siiltre.

2. A siités utan tekerjiik a hast alufdliaba,
hagyjuk koriilbeliil 10 percig allni, majd
vagjuk szeletekre.

Beallitas:
Automatikus programok -> Alacsony hém. siit. ->
Marhafilé

Automatikus siités
190-210°C 35-45 perc
+ elémelegités

Alulrol az 1. siitési szint

Vagy:

Hélégkeveréses grill
250°C 25-35 perc
+ elémelegités

Alulrdl az 1. siitési szint

Hasmagh6mérd td hasznélatakor a
maghdémérséklet a kovetkezd legyen:
Angolos: 40-45 °C

Medium: 50-55 °C

Atsiilt: 60-65 °C



Hozzavalok:

Tészta:

150 g margarin vagy vaj
150 g cukor

1 zacsko vanilias cukor
3 tojas

egy fél citrom leve

150 g liszt

fél teaskanal siitépor

A tetejére:
750 g alma
porcukor vagy baracklekvar

Almatorta

12 adag

1.

Elkészités:

Keverjiik habosra a vaj, a cukor, a vanilias
cukor és a tojasok elegyét.

Adjuk hozza a citromlevet és a liszttel
Osszekevert siitéport.

A meghamozott almakat negyedeljiik fel és
vagjuk ki a maghéazukat. A kiilsé, dombora
felét vagjuk be néhanyszor, majd a beva-
gott felével felfelé nyomjuk a tésztaba.
Siissiik aranysargara.

Miutén kihdlt a siitemény, hintsiinken ra
porcukrot vagy kenjiik be baracklekvarral.

Beallitas:
Automatikus programok -> Siitemény -> Almatorta

Hélégkeverés plusz

150-170°C 55-65 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Vagy:

FelsG-als6 hé

160-180°C 55-65 perc

Alulrél az 1. siitési szint
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Hozzavalok:

750 g liszt

fél kocka éleszté (kb. 60 g)
200-250 ml langyos tej

100 g cukor

125 g lagy margarin vagy vaj
1 csipet so

2 tojas

75 g mazsola

egy citrom reszelt héja

A tetejére:

1 tojassargaja

30 g barna cukor

50 g mandula hosszikas
darabokra vagva

Miele tipp

Fonott kalacs

16 adag

A friss élesztd helyett fél zacskd

szaritott élesztét is hasznalhat.

A tésztabol természetesen fonott
koszor(t is készithet. Ha a koszori
kozepébe 4-6 szinesre festett tojast
is helyez, akkor finom és kedves
hisvéti ,asztaldiszt” is alkothat.

1.

Elkészités:

Tegyiik egy talba a lisztet, a vajat, a szét-
morzsolt élesztét, a cukrot, a so6t, a toja-
sokat és a tejet, és gydrjuk addig, mig a
tészta sima és puha nem lesz. Végezetiil
gylrjuk bele a mazsolakat és a citromhéjat
is.

A tésztat szobahdmérsékleten kb. 30 per-
cig, vagy a siitében 50°C-on 20 percig
kelessziik duplajara.

A tésztat osszuk 3 egyenld darabra. Mind-
harom darabbdl készitsiink egy kb. 40 cm
hosszd hengert, majd fonjunk beldliik
copfot, és helyezziik ezt egy tepsire.

Kenjiik be a tésztat tojassargajaval,
sz6rjuk meg a barna cukorral és mandula
darabokkal, és majd hagyjuk kb. 30 percig
kelni. Siissiik aranysargara.

Beallitas:
Automatikus programok -> Siitemény -> Fonott kalacs

Hélégkeverés plusz

150-170°C 45-50 perc
Alulrél az 1. siitési szint
Vagy:
Felsé-als6 hd

180-200°C 45-55 perc

Alulrol az 1. siitési szint



Hozzavalok:

250 g margarin vagy vaj
200 g cukor

egy zacsko vanilias cukor
4 tojas

4 evGkanal rum

500 g liszt

egy zacsko siitépor

3 evdkanal kakad

3 evdkanal tej

Marvanykalacs

18 adag

Elkészités:

1.

Keverjiik krémesre a vajat, a vanilias
cukrot és a tojasokat, majd adjuk hozza a
rummal és siitéporral elegyitett lisztet is.

A tészta egyharmadéahoz keverjiink kakaot
és tejet.

A vilagos tészta felét tegyiik egy kikent,
26 cm atmérdjl doboz- vagy koszori for-
maba. Erre ontsiik ra a kakads tésztat,
majd pedig erre a maradék vilagos tésztat.

Hlzzunk végig spiral szerlien egy villat
a tészta rétegeken, majd siissiik készre
a siiteményt.

Beallitas:
Automatikus programok -> Siitemény -> Marvanykalacs

Hélégkeverés plusz

150-170°C 60-70 perc
Alulrél az 1. siitési szint
Vagy:
Felsé-als6 hé

150-170°C 60-70 perc

Alulrol az 1. siitési szint
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Hozzavalok:

Tészta:

375 g liszt

1 kocka (42 g) éleszté
125 ml langyos tej

40 g cukor

75 g folyékony vaj vagy
margarin

1 tojas

Toltelék:
Kb. 1500 g alma,
szilva vagy cseresznye

Tetejére:

200 g liszt

125 g cukor

1 zacskd vanilias cukor
125 g vaj vagy margarin
fél tedskanal fahéj

Gylimolcstorta

20 adag

Elkészités:

1. Tegyiik a lisztet egy edénybe, és a kdzepé-
ben alakitsunk ki egy mélyedést. Morzsol-
juk bele az éleszt6t, ontsiink bele egy
kevés cukrot és egy kevés tejet, majd némi
liszttel keverjiik simara. Kelessziik az 50°C-
os siitében kb. 20 percen at.

2. Gydlrjuk 0ssze a tésztat a tobbi hozzavalo-
val és ismét hagyja hagyjuk kelni 50°C-on
kb. 30 percen at. Roviden gydrjuk at a
tésztat és teritsiik a zsirfogo tepsibe.

3. Az elékészitett gyiimblesoket (hamozott,
fél centiméter széles szeletekre vagott
alma, vagy kimagozott szilva, cseresznye)
egyenletesen helyezziik el a tésztan.

4. A tetejére vald morzsalékos tésztaféle hoz-
zavaldit gylrjuk dssze, majd szérjuk a
gylimolcsokre. Kelessziik a siiteményt
ismét a siitében 50°C-on kb. 30 percen at,
majd siissiik aranybarnéra.

Beallitas:
Automatikus programok -> Siitemény -> Gyiimolcstorta

Hélégkeverés plusz
160-180°C 50-60 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Vagy:

Fels6-als6 hé
180-200°C 40-50 perc

Alulrol a 2. siitési szint



Csokoladés-meggyes muffin

12 adag
Hozzavalok: Elkészités:
Tészta: 1. Olvasszuk fel a csokoladét.
100 g ét- vagy félédes
csokoladé 2. A habosra kevert vajhoz valtakozva
100 g vaj keverjlink tojast és cukrot. Keverjiik hozza
3 tojas a kissé lehdilt csokoladét, az instant
80 g porcukor cappuccino port és a siitéporral elkevert
1 adag (10 g) instant lisztet.
cappuccino por
100 g liszt 3. A toltelék elkészitéséhez keverjiik ossze
1 teaskanal suitépor a tarét, a porcukrot, a tojast és a lisztet.
A meggybef6ttet csepegtessiik le.
Toltelék:
200 g tard 4. Osszuk szét a csokoladés tészta felét
70 g porcukor a forméakba, tegyiik rajuk a meggyek felét,
1 tojas majd erre a tdromasszat. A maradék
10 g liszt csokoladés tésztat és a maradék meggy-
200 g meggybefdtt darabokat helyezziik a tarémassza tete-
12 muffin forma jére. Siissiik készre a siiteményeket.
(7-8 cm atmerdj) Sétét vagy fehér olvasztott csokoladéval
dekoralhatjuk.
Beallitas:

Automatikus programok -> Siitemény -> Muffin

Hélégkeverés plusz
150-170°C 30-40 perc

Alulrol az 1. siitési szint
Vagy:
FelsG-als6 hé

170-190°C 30-40 perc
+ elémelegités

Miele tipp

Alulrél a 2. siitési szint vagy lent

A siiteményt a muffin formak
helyett tortaformaban is megsiithe-
ti. Ekkor dupléazza meg a gyiimélcs
mennyiségét és a siitési idét azonos
héfokon kb. 50 perccel hosszabbitsa
meg. A meggyet barackkal is
helyettesitheti.
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Pizza valtozatok

Hozzavalok:

Alaprecept kelt tésztahoz,
1 db 30 cm atmérgjd

kerek pizzdhoz:

125 g liszt

10 g élesztd

1/4 teaskanal so

1 evékanal olaj

70-80 ml langyos viz

Alaprecept tirds-olajos
tésztahoz, 1 db 30 cm atmérdjd
kerek pizzahoz:

60 g tard

2 evékanal tej

2 evdkanal olaj

1/2 teaskanal so

1 tojassargaja

125 g liszt

1/2 teaskanal siitépor

A nem kerek formaban,

hanem tepsiben készitett,
négyszogletl pizzahoz a mérete
miatt kétszerezziik meg

a hozzavalok mennyiségét.
Pizzanként kb. 100 ml
passzirozott paradicsomra

lesz sziiksége.

2 adag

Feltét:

A megadott mennyiség egy kerek pizzara
elegendd. A tepsiben készitett pizzahoz
kétszerezziilk meg a mennyiséget.

1.

Margaritha pizza:

250 g paradicsom

150 g szeletelt mozzarella
oliva olaj / oregano

Pizza apiliai médra:

300 g vékonyra szeletelt hagyma
s6 / rozmaring

4 evGkanal olivaolaj

Vegetdridanus pizza:

150 g el6siitott karfiol rozsa

150 g szeletelt champignon gomba
50 g eldsiitott poréhagyma-karika
150 g mozzarella kis darabokban

Paprikds pizza:

Egy-egy fél csikokra vagott piros édes,
sarga és zold megtisztitott paprika

2 szeletelt paradicsom

100 g durvan reszelt ementali sajt

Lazacos pizza:

200 g darabokra vagott fiistolt lazacfilé
2-3 szelet csikokra vagott fiistolt lazacfilé
3 keményre f6z6tt, negyedelt tojés

1/2 teaskanal oregané

100 g reszelt gouda sajt

Pérés-gorgonzolds pizza:

400 g poréhagyma karika 2 evékanal dido-
lajban megpiritva

s6, bors / 100 ml fehérbor

150 g kis darabokra vagott gorgonzola-
sajt

Ricottds-bazsalikomos pizza:

30 g ricotta vagy taro

50 ml tejszin / 2 tojas

1 evékanal didolaj / s, bors

1 evékanal csikokra vagott bazsalikom
2 db kockara vagott paradicsom

100 g kockara vagott gorgonzola-sajt



Kelt tészta készitése:

Tdrds-olajos tészta készitése:

Elkészités:

1.

gylrjuk sima tésztava a lisztet,

az élesztét, a sot, az olajat és a vizet,
majd kelessziik szobahémérsékleten
20 percen at.

keverjiik Ossze a tlrét, tejet, olajt, sot és
tojassargajat, majd adjuk hozza a siitépor
felével elegyitett lisztet, végiil a maradék
siitéport.

Ismét gylrjuk at a tésztat, majd egy
liszttel megszort feliileten nydjtsuk ki
kb. 30 cm atmérdjd korré. Helyezziik
a tésztat a tepsire.

Kenjiink ra passzirozott paradicsomot,
fliszerezziik soval, borssal és oregandval.

Helyezziik ra a kivant feltétet és azonnal
siissiik meg.

Beallitas:

Automatikus programok -> Pizza --> friss

Hélégkeverés plusz

170-190°C 30-35 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Vagy:

FelsG-als6 hé

180-200°C 20-25 perc
+ elémelegités

Alulrol az 1. siitési szint

Vagy:

Intenziv siités

170-190°C 25-30 perc

Alulrol az 1. siitési szint
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Palinkas kuglof

2 kuglof
Hozzavalok: Elkészités:
12,5 dkg margarin 1. A margarint a tojassargajaval, a cukorral,
12 db tojas a vanilias cukorral, a siitéporral és a palin-
1 csomag siitépor kaval keverjiik habosra, majd tegyiik bele
2 csomag vanilias cukor a lisztet
50 dkg kristalycukor
50 dkg liszt 2. A tojasfehérjét verjiik kemény habba, majd
1 dl palinka adjuk a masszahoz. Két format zsirozzuk,
meggy, mazsola, lisztezziik ki. A massza felét tegyiik bele
csoki izlés szerint a forméakba, a masik feléhez adjunk kakao-

port, jol keverjiik el, és tegyiik bele azt is.

3. A végén tehetiink bele étcsokoladét,
meggyet, mazsolat. Klimavezérléssel
siissiik 180°C 25-30 percig. A formabél
kiszedve hintsiik meg porcukorral.

Beallitas:
Automatikus programok -> Siitemény -> Kuglof

Hélégkeverés plusz
150-170°C 50-60 perc

Alulrol az 1. siitési szint
Vagy:
Felsé-als6 hé

160-180°C 50-60 perc
+ elémelegités

Alulrol az 1. siitési szint



Hozzavalok:

1000 g sertéshis

(sonka vagy dio)

s6, bors, paprika

1 evbkanal mustar

30 g vaj vagy margarin

100 ml tejszin vagy

créme fraiche

(tejszin és tejfol 1:1 aranya
keverékével helyettesithetd)
250-750 ml leves vagy viz
étkezési keményitd

Siilt sertésdio

6 adag

Elkészités:

1. Fdszerezziik a hast soéval, borssal,
paprikaval, kenjiik be mustarral,
rakjunkon ra vajdarabokat, majd tegyiik
egy siitéedénybe és lefedve siissiik
kb. 30 percen at.

2. Adjunk hozza tejszint, levest vagy vizet és
a créme fraiche-t, és fedd nélkil siissiik
készre.

3. Ontsiink a siilt szaftjahoz vizet, és - ha
sziikséges - s(ritsiik a szaftot étkezési
keményit6vel. Talaljuk a szeletelt hishoz.

Beallitas:
Automatikus programok -> His-> Siilt sertésdid

Automatikus siités
160-180°C 100-130 perc

Alulrél az 1. siitési szint

Vagy:

Fels6-also hé
200-220°C 95-120 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Hasmagh6émérd td hasznalatakor a
maghémérséklet: 85-90°C legyen.
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Hozzavalok:

1 konyhakész liba

(kb. 4000 g)

o)

250 ml tejszin, tejfol vagy
créme fraiche

(tejszin és tejfol 1:1 aranyd
keverékével helyettesithetd)
étkezési keményitd

Miele tipp

Toltelék: kb. 1000 g savanykas,
meghamozott és felszeletelt alma
valamint 100-100 g, vizben 15
percen at aztatott mazsola és aszalt
szilva keverékét toltsiik a libaba,
majd a hasat tlzziik ossze fa
palcikakkal. A siitési id6 a toltetlen
liba siitési idejéhez képest 20 perc-
cel né. A tolteléket talaljuk
koretként.

Liba

6 adag

Elkészités:

1. Soézzuk meg a libat és tegyiik egy siitéedé-
nybe, a mellével lefelé. Ontsiink hozza 100
ml vizet és fedd nélkiil siissiik meg.

2. Kb. 60 perc elteltével forditsuk meg, és
Ontozziik meg a keletkezett zsirral. A siités
alatt féloranként kevés forro vizzel 6ntoz-
ziik meg és fejtsiik le a zsirt.

3. Asiités utolso 30 percében adjuk hozza a
tejszint vagy créme fraiche-t.

4. Vegyiik ki a libat. A szafthoz ontsiink
vizet, és - amennyiben sziikséges - étke-
zési keményitdvel sdritsiik be a szaftot.

Beallitas:

Automatikus programok ->Szarnyas -> Liba

A toltetlen szarnyas tomegét adjuk meg és ne az

0ssztomeget.

Automatikus siités
160-180°C 190-210 perc

Alulrél az 1. siitési szint

Vagy:

Felsé-alsé hé
180-200°C 190-210 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Hasmaghémérd td hasznalatakor a
maghdémérséklet: 85-90°C legyen.



Hozzavalok:

1 csirke (kb. 1000)

s6, paprika, curry

5 evékanal olaj vagy 50 g
folyékony margarin

100 ml tejszin

vagy créme fraiche

(tejszin és tejfol 1:1 aranyd
keverékével helyettesithetd)
étkezési keményitd

Csirke

2 adag

Elkészités:

1. Keverjiik dssze az olajat vagy a margarint
soval, paprikaval és curryvel. Az el6készi-
tett csirkét ezzel a keverékkel kenjiike be.
Tegyiik a mellével efelé egy siitéedénybe
és fedd nélkiil siissiik meg. Kb. 20 perc
siités utan forditsuk meg.

2. Ontsiink a siilt szaftjahoz tejszint vagy
créme fraiche-t, és - ha sziikséges - s(rit-
siik a szaftot étkezési keményitével. Talal-
juk a szeletelt hashoz.

Beallitas:
Automatikus programok -> Szarnyas -> Csirke

Automatikus siités
170-190°C 60-70 perc

Alulrél az 1. siitési szint

Vagy:

Hélégkeveréses grill
190-210°C 60-70 perc

Alulrol az 1. siitési szint

Hasmagh6émérd td hasznalatakor a
maghémérséklet: 85-90°C legyen.
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Hozzavalok:

I. Kék pisztrang

4 pisztrang

(egyenként 250 g, konyhakész)
s6

kb. 500 ml ecetes viz

(450 ml viz + 6 evékanal ecet)
4 citromszelet

100 g vaj

II. Mandula-agyas pisztrang
4 pisztrang

(egyenként 250 g, konyhakész)
2 evékanal citromlé

s6

2 csomo petrezselyem

80 g vaj

100 g reszelt mandula

II1. Gombas pisztrang

4 pisztrang

(egyenként 250 g, konyhakész)
2 evbkanal citromlé

s6, bors

1 kockakra vagott hagyma

1 csom6 apritott petrezselyem
800 g szeletelt

champignon gomba

50 g vaj

Pisztrang

4 adag

Elkészités:

1. Sodzzuk meg a pisztrangok belsejét és
tegyiik Gket egy hosszikas edénybe. Ont-
siik rajuk a forrd ecetes vizet és lefedve
siissiik 6ket készre. Citrommal és olvasz-
tott vajjal télaljuk.

2. Csepegtessiink citromlevet a pisztrangok-
ra, majd tegylink mindegyik belsejébe fél
csomag aprora vagott petrezselymet. A vaj
kb. 2/3-at forrésitsuk fel egy fazékban,
adjuk hozza a mandulat és folyamatos
keverés mellett piritsuk vildgosra. Tegyiik
a pisztrangokat a mandulara, tegyiikra a
maradék vajat és lefedve siissiik készre.

3. (Csepegtessiink citromlevet a pisztrangok-
ra, és kiviil-beliil s6zzuk, borsozzuk meg.
Keverjiik 6ssze a hagymat, a petrezselymet
és a gombat, majd toltsiik a pisztrangok-
ba. Tegyiik a pisztrangokat egymas mellé
egy slitéedénybe, helyezziink rajuk vajat,
és fedd nélkiil siissiik készre.

Beallitas:
Automatikus programok -> Hal -> Pisztrang

Automatikus siités
160-180°C 35-45 perc

Alulrdl az 1. siitési szint
Vagy:
Fels6-also hé
190-210°C 30-40 perc

+ elémelegités

Alulrol a 2. siitési szint



Oreganos rakott hal paradicsommal

Hozzavalok:

40 dkg tdékehalfilé

1 kg héjaban fétt burgonya
3-4 gerezd fokhagyma

1 csokor petrezselyemzold
5 dkg fiistolt sajt

2 dl tejfol

2 tojas

3-4 paradicsom
zsemlemorzsa

1 dl olaj

oregand

6rolt bors

so

4 adag

Elkészités:

1. Egy siitéedényt kenjiink meg olajjal, majd
hintsiik zsemlemorzsaval.

2. A tobbi olajat finomra vagott petrezselyem-
mel és z(zott fokhagymaval keverjiik el.

3. A tepsibe el8szor teritsiink egy réteg kari-
kéara vagott burgonyat, séval, borssal, ore-
gandval flszerezziik és egy kevés fiiszeres
olajjal locsoljuk meg.

4. Halszeleteket, majd paradicsomkarikakat
tegyiink ra, ismét flszerezziik. A folyama-
tot ismételjiik meg, végiil az egészet bur-
gonyaszeletekkel boritsuk be.

5. A tejfolt reszelt sajttal, tojassal, soval
keverjiik simara, és simitsuk a rakott hal
tetejére. A siitébe als6-felsd hével 40 perc
alatt siissiik készre.

Beallitas:
Automatikus programok -> Hal

Hélégkeverés plusz
160-180°C 45-55 perc

Alulrdl az 1. siitési szint
Vagy:
Fels6-also hé
170-190°C 30-40 perc

+ elémelegités

Alulrol az 1. siitési szint
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Lazacpisztrang

10 adag
Hozzavalok: Elkészités:
1 lazacpisztrang (kb. 1200 g) 1. Fdszerezziik meg a konyhakész lazacpisz-
s6, fehérbors trangot kiviil-beliil soval, borssal.
30 g vaj
extra erds alufdlia 2. Tegyiik a halat egy nagy alufélia-darabra
és helyezziink ra vajdarabokat.

3. Lazan, de toméren tekerjiik be az alufélia-
val, majd helyezziik egy tepsire és siissiik
készre. Hidegen és melegen is lehet talal-
hatjuk.

Beallitas:

Automatikus programok -> Hal -> Lazacpisztrang

Hélégkeverés plusz

160-180°C 45-55 perc

Alulrél az 1. siitési szint

Vagy:

Felsé-als6 hé

170-190°C 30-40 perc
+ elémelegités
Miele tipp Alulrél az 1. siitési szint

A hideg lazacpisztrang minden
svédasztal kedvelt harapnivaléja,
melyhez kittingen illik a tormamar-
tas. Ehhez vegyen 125 g créme
fraiche-t (tejszin és tejfol 1:1
aranyd keverékével helyettesithetd),
125 ml tejszint, kb. 3 teaskanal
tiveges tormat és 1 teaskanal sot.
Adjon hozza egy kevés borsot,

egy csipet cukrot, majd keverje
krémesre.
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Burgonyagratin mustaros ontettel

Hozzavalok:

800 g burgonya

s6, bors

1 apré6 kockakra vagott hagyma
1 apr6 kockakra vagott
fokhagymagerezd

30 g vaj

2 evbkanal mustar

250 ml zoldségleves (instant)
1 kis doboz safrany

125 ml tejszin

50 g reszelt gouda saijt

4 adag

Elkészités:

1. A meghamozott és felszeletelt a burgonyat
flizziik 5 percig sos vizben. Ontsiik le a
vizet, és tegyiik a burgonya szeleteket egy
siitéformaba.

2. Dinszteljiik meg vajban a hagyma- és
fokhagyma kockakat. Adjuk hozza
a mustart, a zoldséglevest, a safranyt és
a tejszint, majd forraljuk fel Gket.
Fliszerezziik soval és borssal.

3. Ontsiik az 6ntetet a burgonyaszeletekre,
szorjuk meg sajttal, és fedd nélkiil siissiik
készre.

Beallitas:
Automatikus programok -> Felfiijt/gratin -> Burgonya-

gratin

Hélégkeverés plusz

170-190°C 50-60 perc
Alulrél az 1. siitési szint
Vagy:
Fels6-als6 hé

180-200°C 50-60 perc

Alulrél az 1. siitési szint
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Sajtos burgonyagratin

Hozzavalok:

500 g hamozott, lisztesre f6vé
burgonya

250 ml tejszin

125 ml créme fraiche

(tejszin és tejfol 1:1 aranya
keverékével helyettesithetd)
150 g reszelt gouda sajt

1 fokhagymagerezd

s6, fekete bors, szerecsendid

Miele tipp

A gratin kaloria szegény vdltozata

a kévetkezé:

tegyen 750 g szeletelt burgonyat
egy kikent siitéformaba. Fliszerezze
soval, borssal, dntse le 250 ml zold-
séglevessel, majd a fentiek szerint
siisse meg. A siités vége eldtt
mintegy 10 perccel szérja meg

kb. 3 ev6kanal parmezan sajttal.

4 adag

Elkészités:

1. Szeleteljiik vékonyra a burgonyat és kever-
jik el a sajt 2/3-aval.

2. Tegyiik a burgonyat egy 20 cm atmérdjd,
kikent és fokhagymaval bedorzsolt siitéfor-
maba.

3. Ontsiik egyenletesen a burgonyara az oss-
zekevert tejszint, créme fraiche-t, sot,
borsot és szerecsendiot, majd szérjuk ra a
maradék sajtot. Siissiik az egészet fedd
nélkiil arany barnara.

Beallitas:
Automatikus programok -> Felfiijt/gratin -> Burgonya-
gratin

Hélégkeverés plusz

160-180°C 50-60 perc
Alulrél az 1. siitési szint
Vagy:
Felsé-als6 hé

180-200°C 50-60 perc

Alulrol az 1. siitési szint



Hozzavalok:

200 g étcsokoladé
200 g vaj

200 g cukor

3 tojassargéjaa

3 tojasfehérje

Csokidesszert

4 adag (4 forméahoz)

Elkészités:

1. Olvasszuk meg egy edényben, alacsony
héfokon a csokoladét és vajat. Hagyjuk
kissé lehdlni, majd keverjiik hozza a cukrot
és tojassargajat.

2. Keverjiik hozza a felvert tojashabot.

3. Tegyiik a tésztat lapos, kikent forméakba és
silissiik készre.

Beallitas:
Automatikus programok -> Aprosiitemény ->
Csokidesszert

Hélégkeverés plusz
170-190°C 10-15 perc

+ elémelegités

Alulrol az 1. siitési szint
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Hozzavalok:

60 g vaj

50 g cukor

1 tojas

fél citrom reszelt héja

1 csipet s6

500 g liszt

fél kocka (21 g ) élesztd
375 ml tej

50 g mazsola

porcukor a megszérashoz

Kuglof

16 adag

Elkészités:

1.

Keverjiik krémesre a vajat, majd alaposan
keverjiik bele a cukrot és tojassargdjat,
utana pedig a citromhéjat, sot, lisztet,
morzsolt élesztét és tejet is.

Gy(rjuk bele a tésztaba a keményre felvert
tojasfehérjét és a mazsolat. Tegyiik a tész-
tat egy kikent, liszttel meghintett 24 cm
atmeérdjd kuglof formaba.

Hagyjuk szobahémérsékleten kb. 30 percig
vagy 50 °C-os siitében 15 percig kelni,
amig a tészta mennyisége hozzatevélege-
sen meg nem kétszerezddik. Ekkor siissiik
aranysargara.

A siités utan szorjuk meg porcukorral.

Beallitas:
Automatikus programok -> Siitemény -> Kuglof

Hélégkeverés plusz

150-170°C 50-60 perc
Alulrél az 1. siitési szint
Vagy:
Felsg-als6 hé

160-180°C 50-60 perc

Alulrdl az 1. siitési szint



Csoki tortacskak

7 adag

Hozzavalok:

70 g vaj

70 g cukor

4 tojassargaja

70 g olvasztott étcsokoladé
70 g 6rolt mandula

20 g liszt

4 tojasfehérje

7 db egyenként

6 cm atmérdgjd forma

500 ml vanilia 6ntet

200 ml keményre vert tejszin
csokoladé ontet

porcukor

Elkészités:

1.

Keverjiik krémesre a vajat, a cukrot és a
tojassargajat. Adjuk hozza a kissé lehdtott
olvasztott csokoladét, a mandulat és a
lisztet, majd 6vatosan a keményre vert
tojasfehérjét is.

Ontsiik a tésztat a kikent formakba, és
tegyiik 6ket a kb. 750 ml vizzel toltott
zsirfogd tepsibe. Sissiik készre.

Ontsiink némi tejszinnel dsszekevert vani-
lia Ontetet egy-egy tanyérra, majd néhany
csepp csokoladé ontetet is csepegtessiink
ra. Egy fogpiszkaléval hdzzunk dekorativ
mintakat az ontet felszinére.

A siiteményeket a forma szélétél késsel
valasszuk el, majd minden tényérra helyez-
ziink egy-egy tortacskat. Langyosan,
porcukorral vagy gyiimélcs darabokkal
megszorva télalja.

Beallitas:
Automatikus programok -> Aprosiitemény -> Csoki
tortacskak

Hélégkeverés plusz

140-160°C 35-40 perc

+ elémelegités

Alulrol az 1. siitési szint

Vagy:

FelsG-als6 hé

150-170°C 35-40 perc

+ elémelegités

Alulrol az 1. siitési szint
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Gylimolcsotlet

12 adag
Hozzavaldk: Elkészités:
Tészta: 1. A sima tésztava gyart lisztet, élesztét,
125 g liszt cukrot, sot, olajat és vizet hagyjuk
10 g élesztd szobahémérsékleten 20 percen at kelni,

15 g cukor majd tegyiik egy 30 cm atméréjd pizza-

1 csipet s6 vagy tortaformaba Ggy, hogy az szélein
1 evékanal olaj magasabb legyen.

70-80 ml langyos viz
2. A meghamozott alméakat negyedeljiik fel és

Toltelék: magozzuk ki, majd vagjuk gerezdekre.
2 alma Keverjiik 6ssze a tojasokat, a créme
100 g vorosafonya fraiche-t, a cukrot és a vanilias dntet port.
2 tojas Tegyiik az ontet felét a tésztalapra,
125 g créme fraiche teritsiik el rajta az afonya kb. 2/3-at,
(tejszin és tejfol 1:1 aranyd helyezziik rd az almagerezdeket, majd
keverékével helyettesithetd) helyezziik a maradék afonyat az almakra.
50 g cukor
1 zacské vanilias ontet por 3. Ontsiik erre a maradék dntetet, szorjuk
1 ev6kanal reszelt mandula meg mandulaval, és siissiik meg.

4. Talaljuk langyosan vaniliaszosszal.

Beallitas:
Automatikus programok -> Siitemény -> Gylimolcsotlet

Hélégkeverés plusz
170-190°C 25-30 perc
+ elémelegités
Alulrél az 1. siitési szint
Vagy:
Fels6-als6 hé

190-210°C 25-30 perc
+ elémelegités

Alulrél az 1. sitési szint

Miele tipp

Ez a slitemény kimagozott szilvaval
vagy barackkal is nagyon izletes.
Végja be a szilvakat és barackokat
kétszer a felsg résziikdn, és tegye
Gket str(in egymas mellé a tészta-
lapra.



Mazsolas kenyér

1 kenyér
Hozzavalok: Elkészités:
500 g liszt 1. Rakjuk egy talba a lisztet, cukrot, vajat,
1 kocka friss élesztd (42 g) tarot és a sot. Az éleszt6t morzsoljuk ra,
100 g cukor és langyos viz hozzaadasaval addig gyur-
240 ml langyos viz juk, amig a tészta sima nem lesz, és el
20 g folyékony vaj nem kezd hélyagosodni.
vagy margarin
125 g taro 2. A megmosott, lecsepegtetett mazsolat
1 csipet s6 gydrjuk bele a tésztaba, majd a tésztat
250 g mazsola rakjuk egy kivajazott dobozforméaba
viz a megkenéséhez (kb. 30 x 13 cm).

3. Simitsuk el a tészta tetejét, locsoljuk meg
vizzel, és siissiik meg.

Beallitas:
Automatikus programok -> Kenyér -> Edes kenyér

Hélégkeverés plusz
140-160°C 35-40 perc
+ elémelegités
Alulrél az 1. siitési szint
Vagy:
Felsé-als6 hé

150-170°C 35-40 perc
+ elémelegités

Alulrél az 1. siitési szint
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0EpENNYEL

Pompas siiltek, réteges lasagne vagy

izletes zoldségfelfjt - a Miele univerzalis
siitéedénye valamennyi, siitében készitett
étel szamara elegendé helyet kinal.

A nagyobb és kisebb siitéedény

nemcsak a siitésnél, de a f6zésnél

is hasznos segitséget nydjt a finom
fogasok elkészitéséhez.
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Az univerzalis siitoedény
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Alkalmazasi lehetdségek

A Miele fedeles univerzalis siitéedénye
elsgsorban siitésre, de az elektromos
féz6lapon torténd fézésre is alkalmas.

Az edényt ne hasznaljuk nyilt gazlangon,
mert mérete meghaladja a gaztlzhelyekre
helyezhetd edényekét, illetve indukcids
féz6lapon sem, mert nem magnetizalhaté.

Az univerzalis siitéedény természetesen
a siitGtérbe illik a leginkabb. Ha az On
tlizhelyéhez nem tartozik siit6, az edényt
a legnagyobb kor alakd, vagy két egymas
mogott talalhaté kor alakd fézélapra
helyezze.

Az univerzalis siitéedényben elkészitheték
felfdjtak, egytalételek, csében siilt ételek,
tésztafélék, levesek, serpenyds hisételek,
akarcsak parolt hasfélék és roladok. A
karacsonyi liba, pulyka vagy kacsa
elkészitéséhez is elegendd helyet kindl az
univerzalis siitéedény. Ropogosra siilt bur-
gonya, aranybarna siiltek vagy tiikortojas
- a siitéedény sosem pihen.

Kérjiik, kenyeret vagy siiteményt ne

slissdn az univerzalis siitéedényben.

A fézélapon torténd hirtelen atsiitéshez
vagy siitéshez az edényt legfeljebb

ot percig hevitse a legmagasabb
fokozaton, csak ezt kovetéen tegyen
bele zsiradékot.

Kérjiik, a hirtelen atsiités utan allitson be
alacsonyabb fokozatot a tovabbi siitéshez.
A siitében torténd siitéshez az edényt
alulrol a masodik szintre helyezze be.
A kompakt siitében ezen a szinten tortén-

jék az atsiités és a grillezés is.




Mennyiség és tisztitas

e A legtdbb siitében késziilt fogasnal
(felftjtak, csében siiltek) az arany-
barnara siilt feliilet a kivanatos; ezt ter-
mészetesen a fedd nélkiili siitéssel lehet
elérni. Néhany fogas esetében
(egytalételek, hisételek) azonban
legalabb a siitési id6 egy részében

a fedé alatt torténd parolas kedvezébb.
Ezért javasoljuk a kiilon beszerezhetd,
rozsdamentes acélbdl késziilt univerzalis
siitéedény-fedelet, amely alkalmas a
féz6lapon torténd siitéshez épplgy,
mint a siitétérben torténd parolashoz.
Ha nem all rendelkezésére megfeleld
fedél, hasznaljon alufdliat.

Ha a siitéje nem rendelkezik a megadott
siitési moédozattal (pl. siitéautomatika),
valassza 180-200 °C-os forro levegd
vagy a fels6/als6 hé beallitast.

A receptekben éltaldban a négy
személyre megadott mennyiségeket

a nagyobb siitéedény hasznalatakor
megnégyszerezheti, a kisebb siitéedény
esetében megharomszorozhatja.

A nagy siitéedényben maximalis telitett-
ségnél kb. 8 kg, a kisebb siitéedényben
mintegy 5 kg ételt készithet.

Csipds martasok vagy savanyu siiltek
huzamosabb téroléséra a siit6edény nem
alkalmas, mivel a belsé bevonata kor-
rodalni kezdhet.

A siitéedény belsé bevonata karcolasra
vagy dorzsolésre érzékeny, emiatt kér-
jlik, ne hasznaljon a belsé feliiletet fel-
sérté vagy karositd anyagokat és
eszkdzoket a siitéedényak kezelésekor,
illetve tisztitasakor, akarcsak mas,
érzékeny belsé feliiletd edények
esetében. Ehelyett hasznaljon fabol
vagy midanyagbol késziilt eszkozoket.

Ugyan(gy tisztitsa a siitéedényeket,
mint azt mas, érzékeny belsé bevonattal
rendelkezé edényekkel teszi. Altalaban
elegendd a meleg vizes mosogatas
zsiroldé mosogatoszerrel és mosogato-
szivaccsal. Ne alkalmazzon karcolé
feliiletd szivacsot vagy stroléanyagot.
A siit6edények épplgy tisztithatéak
mosogatdgépben is. Ekkor foltok jelen-
hetnek meg a talak aljan, ami azonban
nem befolyasolja a funkciéjukat és
tovabbi hasznalatukat.
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Bazsalikomos paradicsom tejszinmartasban

Hozzavalok:

18 [9] paradicsom

10 [5] g vaj

1 evékanal olaj

450 [225] g finomra vagott
hagyma

4 [2] g finomra vagott
fokhagymagerezd

2-3 piros szin(, maghazatol
megszabaditott, finomra vagott
chili-paprika

200 [100] ml zoldségleves
200 [100] ml fehérbor

375 [100] ml tejszin

sO, cayenne bors

1 csokor bazsalikom

100 g [50] reszelt pecorino
vagy parmezan sajt

Elkészités:

1. A paradicsomokat martsuk rovid idére
forrd vizbe, majd 6blitsiik le hideg viz
alatt és hamozzuk meg. Helyezziik a para-
dicsomokat az univerzalis siit6edénybe.

2. A hagymat és a fokhagymat a vaj-olaj
keverékében egy kiilon serpenyében parol-
juk meg, adjuk hozza a chili-paprikat,
zoldséglevest és fehérbort.

3. Mérsékelt tlizon fézziik addig, amig a
sz0sz kissé bes(risodik. Adjuk hozza a
tejszint, sot és borsot és gyenge tiizén
forraljuk tovabbi 10 percig. A friss bazsali-
komrol tépdessiik le a leveleket, és adjuk a
sz6szhoz, vagy tegyiink a szdszba 2-3
evbkanal szaritott bazsalikomot.

4. Ontsiik a szoszt a paradicsomra, szérjuk
meg sajttal és siissiik aranybarnara.

Beallitas:
Forré levegd FelsG/als6 hé
Héfok: 190°C 210°C

Alulrdl az els6

Siitési idé: 30-40 perc 30-40 perc

Siitési hely:  Alulrél az elsé



Isteni rizottd

30 [20] adag koretként / adagonként 840 kJ / 201 kcal, 6 g fehérje, 2 g zsir, 41 gr szénhidrat

Hozzavalok:

1500 [1000] g hosszlszemd
vagy rizotté rizs

30 [20] g szaritott varganya
1000 [500] ml langyos viz
2000 [1500] mlinstant

his alaplé

750 [500] g mirelit borsd

4 [3] voroshagyma felkockazva
5 [3] teaskanal so

/ Miele tipp

® Varganya és borsé helyett apr6
kockara vagott piros és sarga
paprikat is tehetiink hozza; a
paprikat megbolondithatjuk
safrannyal és garnélarakkal

e Készithetjiik rokagombéaval és
parmezannal is

® Ha egzotikus izvilagot szeretnénk
varazsolni, adjunk hozza korian-
dert, kurkumat, citromfiivet, cit-
romlevet, babérlevelet, és durvara
vagott kesudiot, foldimogyorot
vagy fenyémagot.

Elkészités:

1. Aztassuk a varganyat kb. 30 percig lan-
gyos vizben.

2. Arizst, alaplevet, a fagyos borsot, hagy-
mat, sot és a gombat az aztatolével egyiitt
tegyiik az univerzalis siitéedénybe, kever-
jiik Ossze és a siitében fedd alatt paroljuk.
Kozben egyszer keverjiik meg.

Beallitas:

Plusz meleg levegd Felsg/als6 hé
Héfok: 170-190°C 190-210°C
Siitési hely: Alulrél a masodik  Alulrol a masodik
Siitési idg: 55-65 perc 55-65 perc
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Serpenyds hisszelet

Hozzavalok:

9 [4-5] személy részére:
1500 [1000] g burgonya

75 [30] g aprora vagott
sonkaszalonna

2 [1] apréra vagott hagyma
375 [250] g karikara vagott
péréhagyma

900 [600] g mélyhlitott
zoldborso

2 [1] doboz (egyenként 400 g)
rokagomba

1200 [900] g pulykafilé,

3 c¢m vastag szeletekre vagva,
a szeletek kissé felezve

50 [30] g vaj

s6, fekete bors

4 [3] csomag

holland-mértas por

500 [375] ml tejszin

500 [375] ml viz

Miele tipp

A poéréhagyma és a zoldborso
helyett hasznalhat 1200 [900] g
brokkolit, amely nagyon izletes.

A pulykamellfilé helyett sertéshist
is hasznalhat.

Elkészités:

1.

F6zziik a burgonyat félkeményre, hamoz-
zuk meg, hagyjuk kihdlni, majd vagjuk
karikékra.

Egy univerzalis siitéedényt maximalis
héfokra allitott fé6z6lapon forrésitsunk fel
kb. 8 perc alatt, tegyiik bele a vajat. A
pulykaszeletek mindkét oldalat rovid ideig
siissiik benne, sézzuk, borsozzuk, majd
tegyiik félre.

. A visszamaradt zsiradékban piritsuk meg a

szalonnat, majd adjuk hozza a hagymat,
péréhagymat, a mélyh(itott zéldborsot, a
lecsepegtetett rokagombat és a burgonya-
karikékat, flszerezziik séval, borssal, és 5-
10 percig paroljuk.

4. A pulykamell szeleteket adjuk a zoldségke-
verékhez, lazan forgassuk bele.

5. A martashoz egy edényben keverjiik 6ssze
a vizet, tejszint és a martasport, és egy-
szer forraljuk fel. Ontsiik a holland martast
a slitéedény tartalmara. A siitében fedd
alatt paroljuk.

Beallitas:

Forro levegé Fels/als6 hé

Héfok: 180°C 200°C

Siitési hely:  Alulrél az elsé Alulrol az elsé

Siitési idé: 30-35 perc 30-35 perc
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Vagdalthus burgonyaagyon

Hozzavalok:

6 [4] személy részére:

1000 [500] g daralt marhahds
2 [1] zsemle

2 [1] tojas

1[1/2] tedskanal s6

1 [1/2] evbkanal mustar

1/2 [1/4] teaskanal feketebors
2 [1] csokor aprora vagott
petrezselyem

400 [200] g gouda sajt

2000 [1000] g hamozott bur-
gonya

4 [2] teaskanal Provence-i flisz-
erkeverék

s6, bors

400 [200] ml tejszin

Elkészités:

1. A zsemléket kb. 10 percre aztassuk vizbe,
majd jol nyomkodjuk ki.

2. A daralt hust keverjiik 6ssze a kinyomko-
dott zsemlékkel, tojassal, mustarral,
flszerekkel és petrezselyemmel. A hds-
masszabol formazzunk hosszikas cipot és
tegyiik az univerzalis siitéedénybe.

3. A sajtot vagjuk vastag csikokra, helyezziik
hosszaban a hldsmassza tetejére és nyom-
kodjuk be. A burgonyat vagjuk negyedekbe
vagy hasabokra és szérjuk a has koré. Jol
s6zzuk és borsozzuk meg, majd a tejszint
ontsiik a burgonyara.

4. A Provence-i fliszerkeverékkel szorjuk
meg a hast és a burgonyat, és fedd nélkiil
siissiik aranybarnara.

Beallitas:

Forrd levegd Fels/also hé

Héfok: 180-200°C 200-220°C
Suitési hely:  Alulrél az elsé Alulrol az elsé

Siitési idé: 50-60 perc 50-60 perc



Gorgonzola-szelet

Hozzavalok:

8 [4] szelet sertéskaraj

60 [80] g margarin

2 [1] aprora vagott hagyma
2 [1] doboz (egyenként 850 g)
paradicsom

500 [250] ml tejszin

300 [150) g gorgonzola sajt
4 [2] teaskanal oregand

2 [1] teaskanal kakukkfd
1/2 teaskanal rozmaring

s6, bors

Elkészités:

1. A martashoz forrésitsuk fel a margarin
felét egy labasban, piritsuk meg benne a
hagymat aranysérgara.

2. Adjunk hozza nagyobb darabokra vagott
paradicsomot, a tejszint, a darabokra tort
gorgonzola sajtot és a fiszereket, és rovid
ideig fézziik.

3. Egy univerzalis slitéedényt a féz6lapon
maximalis héfokon forrdsitsuk fel kb. 8
perc alatt. Tegyiik bele a maradék marga-
rint, hevitsiik fel és a szeletek mindkét
oldalat siissiik benne aranybarnéara.

4. Flszerezziik soval és borssal. Ontsiik a
martast a hisszeletekre és a siitében fedd
nélkiil siissiik készre.

Beallitas:
Forro levegé Fels/als6 hé

Héfok: 180°C 200°C
Siitési hely:  Alulrél az elsé Alulrél a masodik
Siitési idé: 30-35 perc 30-40 perc
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Zoldfliszeres sertéssiilt

12 [6] adag / adagonként 3144 kJ / 751 kcal, 32 g fehérje, 57 g zsir, 27 gr szénhidrat

Hozzavalok:

1800 [1000] g sertéssiilt
(kicsontozott karaj)

3 [2] gerezd fokhagyma,
finomra felkockazva

4-4 [2-2] teaskanal morzsolt
rozmaring és zsalya

1 citrom leve

10 [5] evdkanal olivaolaj
s6, bors

2400 [1200] g burgonya

4 [2] evékanal olaj

so

4 [2] szelet piritos

6 [3] evdkanal lagy vaj

1-1 [_ - _] tedskanal rozmaring
és zsélya

Elkészités:

1. A fokhagymét rozmaringgal, zsalyaval,
olajjal és citromlével keverjiik 6ssze. A
hist a keverékkel dorzsoljiik be. Lefedve
legalabb 12 érat érleljiik.

2. A pacolashoz a hast jol zarodo, fedeles
edénybe tegyiik, vagy fagyasztotasakba
helyezziik és jol zarjuk le.

3. A hdst soval, borssal fiszerezziik, tegyiik
univerzalis siitéedénybe és lefedés nélkiil
kb. 30 percig siissiik.

4. A burgonyat hamozzuk meg, vagjuk félbe,
flszerezziik soval, borssal, halmozzuk a
his koré. Az ételt tovabbi 30 percig lefe-
dés nélkil siissiik.

5. A piritost morzsoljuk szét, vajjal, a zold-
flszerekkel és némi soval keverjiik ssze. A
keveréket tegyiik a hs tetejére, nyomkod-
juk bele, majd tovabbi 40 percig lefedés
nélkil siissiik készre.

Beallitas:
Plusz meleg levegé  FelsG/alsd hé

Héfok: 170-190°C 200-220°C
Stitési hely: Alulrél a masodik  Alulrol a mésodik

Siitési idé: 90-100 perc 90-100 perc



Szarnyas egytalétel

16 [7] adag / adagonként 1728 kJ / 413 kcal, 41 g fehérje, 17 g zsir, 22 gr szénhidrat

Hozzavalok:

2400 [1200] g csirkemell vagy
pulykamell filé

80 [40] g vaj

8-8 [4-4] teaskanal curry és
indiai flszerkeverék

4 [2] doboz konzerv
kukorica (320 g)

1200 [600] g mirelit borsd
4 [2] doboz konzerv
sargabarack (240 g)

400 [200] ml tejszin

Elkészités:

1.

Vagjuk a filét atlésan kb. 1 cm széles csi-
kokra. Az univerzalis siitéedényt hevitsiik
fel, tegyiik bele a vajat. A htscsikokat for-
gatas mellett piritsuk aranybarnéra curry-
vel és a fliszerkeverékkel alaposan flisze-
rezziik meg. A konzerv sérgabarack levével
ontsiik fel.

2. A lecsepegtetett kukoricat, a fagyos zold-
borsot, a hasabokra vagott sargabarackot
és tejszint adjuk hozza. Keverjiik 6ssze és
paroljuk kozepes langon fedéd alatt.

3. A mandulat vagy a kdkuszreszeléket teflon
serpenydben zsiradék hozzaadasa nélkiil
gyengén piritsuk meg, majd talalas eldtt
szorjuk az ételre.

Beallitas:

F6zélap

Héfok: 12-6

Siitési hely: -

Siitési idg: 15-20 perc
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Kacsamell bodzamartassal

Hozzavaldk: Elkészités:
10-12 [7-9] adag 1. Az univerzilis siitéedényt a f6z6lapon
8 [5] kacsamell filé maximalis héfokon forrdsitsuk fel kb. 8
s6, bors perc alatt.
375 [250] ml tejszin
150 [100] g bodzazselé 2. Ontsiink bele egy kevés vizet, és rogton
125 [100] ml viz vagy tegyiik bele a soval és borssal fliszerezett
tydkhdsleves kacsamell-darabokat, eldszor a béros felé-
3 [2] evdkanal konyak vel lefelé.

3. Siissiik aranybarnara és forditsuk meg. A
masik oldalat is rovid ideig piritsuk. Csok-
kentett héfokon tobbszori forgatas mellett
paroljuk kb. 30 percig.

4. Vegyiik ki a hist és lefedve tartsuk melegen.

5. A pecsenyeléhez adjuk hozza a tejszint, bod-
zazselét, vizet vagy haslevest és a konyakot,
és f6zziik sinre. Izesitsiik soval, cukorral és
talaljuk a kacsamellhez. Sésburgonyaval és
voroskaposztaval szolgaljuk fel.

Beallitas:

F6zélap
Héfok: 12-6
Siitési hely: -
Siitési idg: 30 perc



Tejszines felf(jt brokkolival és lazaccal

9 [6] adag / adagonként 2177 kJ / 520 kcal, 27 g fehérje, 40 g zsir, 15 gr szénhidrat

Hozzavalok:

3000 [2000] g friss vagy

2250 [1500] g mirelit brokkoli
6 [4] teaskanal zoldség

alaplé por

6 [4] voroshagyma felkockazva
60 [40] g vaj vagy margarin
60 [40] g liszt

750 [500] ml zoldség alaplé
750 [500] ml tejszin

600 [400] g szeletelt fiistolt
lazac

4 [2] evbkanal citromlé

s6, bors

Elkészités:

1. A friss brokkolit tisztitsuk meg, szedjiik
rozsakra. A rozsékat gézparoloban paroljuk
vagy lobog6 sds vizben 5 percig f6zziik.
Parolas:

Hémérséklet: 100°C
Parolasi id6: 5 perc

2. A felkockazott hagymat az univerzalis
siitéedényben vajon futtassuk meg, liszttel
hintsiik meg. Kevergetés mellett forrosit-
juk fel, majd ontsiik hozza a zéldség alap-
levet és a tejszint. Izesitsiik soval, borssal,
citromlével. A martast kb. 5 percig forral-
juk lasst tdizon.

3. A lazacszeleteket vagjuk csikokra, adjuk
a lecsepegtetett brokkolival egyiitt
a martashoz. Ovatosan keverjiik Gssze,
majd nem lefedve siit6ben siissiik készre.

Beallitas:
Plusz meleg levegd Felsg/als6 hé

Héfok: 170-190°C 180-200°C
Stitési hely: Alulrél a masodik  Alulrol a mésodik

Siitési idé: 25-30 perc 25-30 perc
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Cs6ben siilt zoldség

Hozzavalok:

15-18 [10-12] adag
1500 [1000] g karfiol
1500 [1000] g sargarépa

A sajtmartashoz:

80 [50] g vaj vagy margarin
80 [50] g liszt

1000 [650] ml z6ldségleves
500 [350] ml tej

300 [200] g ementali sajt
200 [150] g reszelt gouda sajt
s, bors, 6rolt szerecsendid
2-3 ev6kanal aproéra vagott
petrezselyem

Elkészités:

1. Szedjiik szét a karfiolt kis rozsakra, a répat
pedig szeleteljiik fel. Tegyiik a zoldségeket
az univerzalis siitéedénybe, és keverjiik
0ssze.

2. A sajtmartas elkészitéséhez forrositsuk fel
a zsiradékot, tegyiik bele a lisztet, kever-
jlik 06ssze, majd kavaras kozben adjuk hoz-
za a zoldséglevest illetve a tejet is. Vagjuk
fel kisebb darabokra az ementalit, tegyiik
a martasba és lasst tiizon fézze, amig a
sajt teljesen fel nem olvad. Alaposan
fliszerezziik, keverjiik bele petrezselymet.

3. Ontsiik a martast a zoldségekre. Szérjuk
meg gouda sajttal és fedd nélkiil siissiik
meg. Talaljuk fétt rizzsel, vagdalthis-
golyokkal vagy sertéssiilt szeletekkel.

Beallitas:

Forro levegé Felsé/als6 hé

Héfok: 180°C 190°C
Stitési hely:  Alulrél az elsé Alulrol az elsé

Siitési idé: 55-65 perc 55-65 perc
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Hal burgonyaval

6 [3] adag / adagonként 2547 kJ / 633 kcal, 41 g fehérje, 24 g zsir, 63 gr szénhidrat

Hozzavalok:

1500 [750] g burgonya

2 [1] teaskanal édesnemes
paprika

12 [6] evbkanal olaj

1000 [500] g fekete tékehal filé
2 [1] tojas

10 [5] evbkanal liszt

s6, bors

Elkészités:

1.

A burgonyat hamozzuk meg, vagjuk,
negyedekre, majd halmozzuk az univerzalis
siitéedény eqyik felére. Az olajat a papri-
kaval keverjiik 6ssze, a csurgassuk burgo-
nyara . Elémelegitett siitében siissiik kb.
20 percet.

2. A halat vagjuk tetszés szerinti darabokra .
Forgassuk lisztbe, majd séval és borssal
Gsszekevert tojasba.

3. A burgonyat forgassuk meg, ekozben a
siitéedény szabadon maradt felére némi
olajat ontsiink at. Ezen az olajon siissiik a
halat kb. 20 percig.

4. Majonézt vagy ketchupot kinaljunk hozza.

Beallitas:

Plusz meleg levegd

Héfok: 180-200°C 180-200°C

Siitési hely: Alulrél a masodik

Siitési idg: 40-45 perc



Siilt palacsinta

12 [8] adag / adagonként 2387 kJ / 570 kcal, 18 g fehérje, 31 g zsir, 52 gr szénhidrat

Hozzavalok:

Tészta:

300 [200] g liszt

750 [500] ml tej

3 [2] tojas

2 [1] csipet s6

olaj vagy vaj a siitéshez

Toltelék:

100 [50] g lagy vaj

850 [500] g taro

120 [80] g cukor

2 [1] csomag vanilias cukor
3 [2] tojas

1 citrom leve

150 [100] g rumos mazsola

Ontet:

375 [250] ml tejszin

2 [1] tojas

60 [40] g cukor

2 [1] csomag vanilias cukor

Elkészités:

1. A lisztet tejjel, tojassal és soval keverjiik
simara. A tésztat kb. 15 percig hagyjuk
allni. Majd egy kb. 22 cm atmérdjd serpe-
ny6ben kevés zsiradékot hevitsiink fel,
egy merit6kanalnyi tésztat ontsiink bele.
A masszat az edényben egyenletesen
oszlassuk el, razogassuk meg. A palacsinta
mindkét oldalat siissiik aranysargara.

A maradék masszabdl készitsiink tovabbi
11 [7] palacsintat.

2. A toltelékhez az Gsszes hozzavalot kever-
jiik Ossze, a palacsintan oszlassuk el,
simitsuk el, majd a palacsintat tekerjiik
fel. Az univerzalis siit6edényben helyezziik
egymas mellé.

3. Az dntet hozzavaloit keverjiik Gssze, ont-
siik a palacsintékra, majd siitében siissiik

aranysargara.
Beallitas:
F6zélap Plusz meleg levegd
Héfok: 12-10 170°C
Siitési hely: - Alulrél a méasodik

Siitési id6: 2 perc / palacsinta 25-30 perc
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Siilt alma

12 [8] adag / ,klasszikus toltelékkel” 766 kJ / 183 kcal, 2 g fehérje, 3 g zsir, 37 gr szénhidrat
12 [8] adag / ,voros afonyas toltelékkel” 610 kJ / 146 kcal, 1 g fehérje, 5 g zsir, 26 gr szénhidrat
12 [8] adag / ,bananos-dids toltelékkel” 699 kJ / 167 kcal, 2 g fehérje, 5 g zsir, 28 gr szénhidrat

Hozzavalok:
12 [8] savanykas alma (boskop)

I. klasszikus toltelék

6 [4] evékanal mazsola

6 [4] evékanal durvara vagott
mandula

12 [8] teaskanal cukor

1 [1/2] tedskanal fahéj

12 [8] kis darabka vaj

II. voros afonyas toltelék

300 [200] g voros afonya befétt
12 [8] teaskanal cukor

12 [8] kis darabka vaj

III. bananos-dios toltelék

3 [2] banan

6 [4] evékanal durvara vagott
dio

12 [8] teaskanal cukor

6 [4] evdkanal tejszin

Elkészités:

1. Az almakat mossuk meg, a maghazat tavo-
litsuk el, majd tegyiik az univerzalis siit6-
edénybe. Az elére elkészitett toltelékkel
toltsiik meg, majd lefedés nélkiil siitében
készre siitjiik.

I.  Klasszikus: a mazsolat mandulaval, cukor-
ral és fahéjjal keverjiik Gssze, majd toltsiik
az almakba, tegyiink ra kis darab vajat és
a slitében készre siitjiik.

II. Afonyas: toltsiik az afonyabeféttet az
almakba, szérjuk meg cukorral tegyiink a
tetejére kis darab vajat , majd siit6ben
készre siitjiik.

III. Bananos: vagjuk a banant kis kockakra,
keverjiik dssze dioval, cukorral és tejszin-
nel, toltsiik az almakba, siitében siissiik

készre.
Beallitas:
Plusz meleg levegé  Felsé/also hé
Héfok: 170-190°C 190-210°C

Siitési hely: Alulrél a masodik  Alulrol a masodik
Siitési idg: 30-35 perc 30-35 perc

+ elémelegités
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A kavétermelés

Eredetileg a kavé ndvényt tévesen

a jazminfélék csaladjaba soroltak be,
melyet a svéd természettudos,

Carl von Linné és Antoine de Jussieu
javitott ki a buzérfélék csaladjara.

Ok adtak a ndvény nevét is: ,coffea”.

A coffea név alatt manapséag tobb
mint 60 kavéfajtat értlink, melyek
kozUl minddssze egy tucatnyi bir
mez6gazdasagi jelentéséggel.

A kavécserje kb. két-harom méter
magasra né meg, illetve az arabica
kavé akar 6t méteres magassagot
is elérhet. A névényt 10 cm hosszu,
sotétzold, csillogo leveleirdl és fehér,
jazmin illaty viragjarél konny
felismerni.

A virdgokbdl egy hénap alatt fejlédik

ki az ovalis, kavécseresznyének
nevezett termés, mely méretében

és szinében is nagyon hasonlit a
cseresznyére. S6tét- vagy granatpiros
szind, elasztikus, cukrot tartalmazo
héja van. A gyimadlcshéjba beagyazva
talalhatok a magok, két, az egyik
oldalan lapos, a masikon gdmboly(
babszem, melyekbdl a kavé készll.

A finom pergamen-szer(i hartyaval
fedett babszemek hosszaban
bevagottak. A pergamen-szer(i héj
eltavolitasa utan a kavé a fajta

és a termelési hely szerint z6ld,
szUrkéssarga vagy palaszirke szin(G.
Egy kavéulltetvény élettartama

a telepitéstdl szamitva 25-40 év.




Kavétermd teriiletek

A kavé f6 termdéterliletét kavézénanak

is nevezik, és a teljes Foldon,

az egyenlit6tél 30°-ra északra és délre
terjed6 savban talalhato.

A legfontosabb kavészallitd orszagok
a kovetkezOk: Brazilia, Kolumbia,
Indonézia, Elefantpart, Mexiko,
Etiopia, Vietnam és Guatemala.

A kavécserje rendkivil érzékeny
névény. Kizardlag trépusi éghajlaton
marad meg, ahol 17°C és 23°C
kozott ingadozik a hdmérséklet,

és folyamatosan magas a paratar-
talom. A legjobb termd&teriiletek

a tengerszint felett 600 és 1200 méter
kozott talalhatok.

A magasfoldi kavé, a ,high grown”
kiemelkedd mindségl szemeket ad.
Igazi gazdasagi jelentésége csupan
két fajtanak van, az arabica

és a robusta kavénak. Mindketté
eredetileg Afrikabdl szarmazik.



Arabica kaveé
(Coffea arabica)

Az arabica kavé semmiképpen sem
Arabiabdl, hanem Etiépiabdl
szarmazik, ami a kavé 6si kialakulasi
terlilete. Lényegesen kényesebb, mint
a robusta, és csak a 18°C és 25°C
kozotti hémérsékletet kedveli.

Az arabica-t f6leg Dél-Amerikaban
termelik. Ez a legrégebben ismert,
legjobban elterjedt és legkedveltebb
fajta. Babszemeinek hosszikas
forméaja van, ize kitiné,

koffein tartalma alacsony (0,9-1,4%).
A krémije vorésesbarna szind.

Robusta kavé
(Coffea robusta)

A robusta termelését el6szor

a XIX. szazad végén kezdték meg.

A neve nagyon talalo, mivel — bar
nem olyan izletes — ez a fajta sokkal
ellenallébb, mint rokona. Gyorsabban
nd, termése t6bb, és nem olyan
érzékeny a parazitakkal szemben.
Raadasul az alacsonyabban fekvd
régiokban is termelhetd.

Szarmazasi helye K6zép-Afrika.
Altalaban Afrika és Azsia trépusi
régidiban termelik. Min6sége inkabb
kdzepes, ize keser( és fanyar,

koffein tartalma 1,8-4,0% kozotti.

A babszemek vilagosbarnak és kerek,
szabalyos formajuk van.

A krémjének szlrkésbarnas szine van.

Osszetétel

Arabica

Koffein 0,9-1,4%
Egyéb vizoldékony anyagok
(porkolés utan) 20-23%

Robusta

Koffein 1,8-2,5%
Egyéb vizoldékony anyagok
(porkolés utan) 23-26%

A joizl, aromas kavékhoz altalaban arabica szemeket hasznalunk, az inyencek

azonban szivesen kisérleteznek klilénbdz6, robusta-t is tartalmazé keverékekkel.
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S €lvezeteid
Mire egy inyenc csészéjében
g6z0loghet a kavé, hosszu utat kell
megtennie. A kikelt kavéndvénykéket
mély, laza, semleges vagy alig
savanyu talajba Ultetik. A megfeleld
ndvekedési Utem eléréséhez
szamtalan feltételnek kell eleget tenni.
Ide tartozik példaul a gyomlalas és
a felesleges agak eltavolitasa, mellyel
csOkkenteni lehet a felfelé novekedés
mértékét, valamint a talaj tragyazasa,
az Ontozés, a rovarok és betegségek
elleni védekezés. Ez utdbbival
szemben a kavécserje sajnos nagyon
érzékeny. De példaul a hémérséklet
sem csokkenhet +10°C ald, mert
ez véglegesen karositja a névényt,
akarcsak egy silany mindségu talaj.
A fajtatol figgéen harom-négy év

gondozas utan kertlhet sor az elsé
betakaritasra, de csak hat év elteltével
lehet normal hozammal szamolni. Egy
kavélltetvény hozama hektaronként
440 és 2000 gramm (arabica) illetve
600 és 2200 gramm (robusta) kdzott
ingadozik. A virdgzas és a betakaritas
idépontja a fajtatél és a termdétertilet
elhelyezkedésétdl fligg.




Egy hossza at:
a betakaritas

A kavé betakaritasa egy igazi ritudlis
esemény, melynél semminek

sem szabad kdzbejénnie, ellenkezd
esetben karba vész a termés.

Mivel a legtdbb névény idével magatdl
megérik, a kavécseresznyéket idében
be kell takaritani és fel kell dolgozni
annyira, hogy tarolhaté és szallithato
legyen.

A betakaritast még mindig kézzel
végzik, ami lehetévé teszi, hogy mar
ekkor kivalogassak a sérilt szemek
egy részét. Kdzvetlendl ezt kovetéen
elkezdddik a feldolgozas. Még a hely-
szinen eltavolitjak a kavécseresznye
héjat és husat, valamint a babrdél a
pergamenhéjat, mely védi a kavébabot
a nedvességtdl. Azonban nem minden
terméteruleten végzik igy a kavéter-
més el6készitését.

Két modszer létezik: a vizes és

a szaraz el6készités, melyek kozul

a nedves eljaras az illatot és az izt
jobban érvényre juttatja. A kiemelkedd
minéségl fajtaknal Guatemalaban,
Costa Ricaban, Kolumbiaban,
Mexikéban, Kenyaban és Tanzaniaban
nagy részben a nedves elékészitési
modszert alkalmazzak.

Ezt a folyo vizben, nyomoéhengerek
segitségével megmosott kavét
»,milds”-nek is nevezik. A mosassal
egyszerre szétvalogatjak az értéke-
sebb és kevésbé értékes szemeket,

valamint eltavolitjak a viz felszinén
Usz6 gyumolcshust is. Végezetll

a viztél megduzzadt gyimdlcshust
nagy dézsakban vagy medencékben
teljesen elvalasztjak a babszemektdl.
Ezt kdvetéen a kavébabot egy napig
szaritjak, majd a nyers szemekrdl

egy hamozdgépben eltavolitjak a toré-
kennyé valt pergamen héjat. Miel&tt

a kavétermelés legfontosabb munka-
folyamatat, a porkolést elkezdenék,
eltavolitjak a babot védé utolsoé har-
tyat, melyet ezlst hartyanak neveznek.
Ennek eltavolitasa nélkil egyszerlen
nem volna felhasznalhato6 a kavé. Ezt
kévetéen a babszemeket osztalyozzak
méret, suly és szin alapjan. Ez az oszta-
lyozas az egyenletes minéség alapfelté-
tele. Amint a kdvébab el6 van készitve
és osztalyozva is van, jutazsakokba
teszik és Utjara engedik. A porkolés
csak a célallomason térténik meg.

A vizes modszer mellett |étezik egy
szaraz el6készitési eljaras is, melyet
kevesebben hasznalnak. Ez az eredeti
modszer, melyet jelenleg Braziliaban
és Nyugat-Afrikaban alkalmaznak.

Itt a kdvécseresznyéket megmossak,
majd harom héten at hosszu
betonfellleteken, a napon szaritjak
addig, amig a babszemeket

a hamozdgép segitségével teljesen
tisztava nem lehet varazsolni.
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Kdzel 800 izanyag talalhato a
kavébabban, mely csak a porkdlés
soran, hé hatasara szabadul fel.
Miel6tt a nyers babszemek a porkold
Uzembe kerlilnének, az lizem titkos
receptje alapjan bekeverik azokat.
Egyes tipusok erételjes izlik, masok
finom aromajuk miatt kerllnek

a keverékbe. A kavéporkolé-mester
szakmai cslcsa egy sajat keverék
megkomponalasa. A mivészetet az
jelenti, hogy a kiilonb6z8 kavéfajtakbdl
pontosan annyi kerlljén az elegybe,
hogy az eltérd karakterd fajtak
tokéletesen kiegészitsék egymast,
és finom izharméniat alakitsanak ki.
Az igy kialakitott keveréket

nevezik ,blend”-nek. Mar a keverék
kialakitasanal elddl, hogy a kavé
erd@s, tlzes jellegl, vagy lagyabb,
gyomorkimél8bb tipusu lesz-e.

A termelési hely szintén fontos
szerepet jatszik a kavé erésségében.
Braziliaban példaul erésebb kavé
terem, mint K6zép-Amerikaban, Afrika
pedig inkabb a lagyabb izekrdl hires.
A kavé a végleges izét a porkoléskor

kapja meg. A modern pérkold
késziilékek a babszemeket forrd
légaramban, szinte lebegtetve
melegitik fel. Nagyon évatosan

kell eljarni, mert mar egy par masod-
perccel hosszabb vagy révidebb idd is
ténkreteheti a teljes keveréket. A kavé-
fogyasztok izlésének megfeleléen
vilagosabbra vagy sététebbre porkolik
a kavét. Eszpressz6 készitéséhez
szant kavébab esetében példaul
jobban és hosszabb ideig porkolik

a keveréket, mint egy normal kavénal.

A tulajdonképpeni porkdlési folyamat
csak 6-8 percig tart, mely soran

a babszemek ,megizzadnak”. A hg
hatésara a termésben talalhaté viz
elparolog, és tomege a folyamat
végére 16%-kal lecsokken.

A babszemek eredeti z6ld szine
er6teljes kavébarnara valtozik, és
kialakul a tipikus kavé iz is. Annak
érdekében, hogy a frissen porkolt
kavé megbrizze az aromajat, a lehetd
leggyorsabban légmentesen lezarjak
vagy tovabb feldolgozzak.




tartalomjegyzék

314

55 A kavé élvezete
56 Tudnivalok a kavérdl
57 Kavétermelés
58 Kavétermd teriiletek
60 Egy hosszl (t
A kavé
Edes kisérék A kavézé asztalra
317  Eszpresszohoz, 323 Inyencek szamara
capuccinbhoz és 324 Eszpresszo
kavéhoz muffinok kalappal
318 Amorettini 325 Almas batyu
320 Eszpresszo triiffel

Desszertek
327 Ennek nem lehet
ellenallni
328 Farizeus krém
330 Mokka parfé









Egy inycsikland6 kavéhoz

természetesen kitlinden illik
egy falat finomsag.

Prébalja ki On is, akar kavéval,
eszpresszoval

vagy cappucinoval tarsitva.
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Amarettini

Kb. 90 darab / Darabonként: 109 kJ / 26 kcal, 1 g fehérje, 2 g zsir, 3 gr szénhidrat

Hozzavalok:

250 g hamozott mandula
finomra 6rolve

200 g cukor

1/2 iiveg keser(i mandula aroma
4 tojasfehérje

’. Miele tipp

A hamozatlan mandulaval késziilt
Amarettini nem lesz ilyen

szép vilagosbarna, igy megéri

a faradtsagot a mandula héjanak
eltavolitasa.

Ez Ggy a legegyszer(ibb, ha rovid
ideig forrd vizbe tessziik, majd
ledntjiik rola a vizet.

Igy a héj kdnnyen eltavolithato.

1.

Elkészités:

Az 6r6lt manduldt a cukor haromnegyedé-
vel és a keser(i mandula aromaval keverjiik
oOssze.

A tojasfehérjét verjiik keményre, majd
ovatosan forgassuk bele a maradék cukrot.

A mandulés-cukros-aromas keverék
harmadat olyan finoman keverjiik hozza
a tojashabhoz, hogy ne essen Gssze. Ezt
kovetden Gjabb harmadat adjuk hozza, és
ha ezt is sikeriilt egyenletesen elkeverni,
tegyiik hozza a maradék keveréket is.

A masszat tegyiik egyenes csérl kinyomd
zsakba. Siitépapirral letakart tepsire
nyomjunk alig mogyor6 méretli csoppoket,
majd siissiik vilagosbarnara.

Beallitas: Forrd levegd Fels6/Alsd hé
Héfok: 100°C 140°C
Sutési hely:  Alulrél az 1., Alulrél az
2. és 4. szint 1. szint
Siitési idé: 40-50 perc 35-45 perc

+ elémelegités

A szezam és a csili olajat keverjiik 6ssze
és kozvetleniil talalas elétt csepegtessiik
az ételre.






Eszpressz6 triiffel

Kb. 40 darab / Darabonként: 247 kJ / 59 kcal, 1 g fehérje, 4 g zsir, 4 gr szénhidrat

Hozzavalok:

50 ml frissen elkészitett
eszpresszo

125 ml tejszin

150 g tortabevon6

150 g étcsokoladé

50 g vaj

2-3 ek rum vagy borparlat
Kb. 40 db praliné forma

, Miele tipp

A sajat készités( triiffel kedves
ajandék lehet a sziviinkhoz kozel
allé embereknek.

Csomagoljuk be csinosan,
ajandékozzuk oda, majd kostoljuk
meg mi is ezt a finomséagot.

Elkészités:

1. Az eszpresszot a tejszinnel egyiitt
tegyiik egy labosba és fézziik Gssze.

2. A darabokra tort tortabevonoét,
a csokoladét és a vajat tegyiik hozza,
és olvasszuk fel alacsony hémérsékleten.
Adjuk hozza a rumot vagy borparlatot.

3. Tegyiik a krémet kb. két orara
h(itészekrénybe. Elektromos habverdvel
3 percen at habositsuk.

4. Tegyiik a krémet egy nagy, csillag formaja

nyilassal rendelkezé kinyomdzsakba,
és toltsiik a praliné formakba.
Fogyasztasig tartsuk hideg helyen.






A kaveézo-
asztalra



Evszazadok 6ta minden fontos

megbeszéléshez hozzatartozik az asztalra
kikészitett, rafinalt finomsagok és italok
élvezete. Ezek nem csak élénkitenek,
hanem kedveznek a kedélyes beszélgetés
kialakulasanak is. gy manapsag mar
nem hianyozhat az izletes siitemény

sem a kavézo asztalrol.
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Hozzavalok:

Tészta:

60 g liszt

60 g étkezési keményitd
2 tk siitépor

80 g cukor

1 csipet s6

2 tojas

100 g folyékony margarin
75 ml eszpresszo

Bevonat:

200 g friss sajt

1 ek Créme fraiche

(tejszin és tejfdl

egy az egyhez aranyd
keverékével helyettesithetd)
1 tk étkezési keményitd

1 csomag vanilias cukor

40 g porcukor

Szorashoz:
kakad

’ Miele tipp

A ,kalap” megakadalyozza, hogy
a siitemény gyorsan kiszaradjon, igy
még masnap is friss lesz a muffin.

Eszpressz6 muffinok kalappal

kb. 12 darab / Darabonként: 891 kJ / 213 kcal, 4 g fehérje, 14 g zsir, 18 g szénhidrat

Elkészités:

1. A tészta minden dsszetevéjét
tegyiik egy talba és habverdvel keverjiik
egyenletes tésztava.

2. Ontsiik a tésztat muffin formakba
(12 db), és siissiik vilagosbarnara.

Beallitas: Forrd levegd FelsG/Als6 hg
Héfok: 170-190°C 180-200°C
Siitési hely: Alulrol az Alulrol a
1. szint 2. szint
Sutési idg: 20-25 perc 15-20 perc

+ elémelegités

3. A bevonat minden Osszetevéjét
keverjiik dssze.

4. Amint elkésziilt a tészta, azonnal,

még forron ontsiik ra a bevonatot, tegyiik
vissza a siitébe, és még 10 percen
keresztiil, azonos hémérsékleten siissiik.

5. A siitemény leh(lése utan kakadporral
diszitsiik.



Almas batyu

8 darab / Darabonként: 991 kJ / 237 kcal, 4 g fehérje, 15 g zsir, 30 g szénhidrat

Hozzavalok:

4 leveles tészta lap
(300 g, fagyasztott)

1-2 savanyi alma

30 g marcipan témb

30 g mogyoro,

durvan felapritva

30 g mazsola,

rumba aztatva

2 ek fahéj-cukor keverék

Kenéshez:
1 tojasfehérje
1 tojassargaja

, Miele tipp

Lehetébleg savanyl almat

(pl. Boskop, Elstar)

hasznaljon, ezek a fajtak a siitést
kovetden - ellentéthen az édes
almakkal - gyiimélcsos izliek
lesznek.

Elkészités:

1.

Olvasszuk fel a leveles tésztat, majd
helyezziik egymasra a 4 darabot

és nyQjtsuk ki 40 x 20 cm méretdre.
Vagjuk fel 8 darabra

(10 x 10 cm méretl négyszdgekre).

A meghamozott almat magozzuk ki

és vagjuk apré kockéakra. A marcipan
tombot szintén kockazzuk fel. Az alma
és a marcipan darabokat a mogyordval
és a lecsepegtetett mazsolaval egyiitt
tegyiik a tésztak kozepére, és szorjuk
meg a fahéj-cukor keverékkel.

Minden négyszog széleit kenjiik meg
tojasfehérjével, majd hajtsuk kozépre
a sarkokat. Az oldalait jol nyomjuk 6ssze.

Tegyiik az almas batyukat egy hideg

vizzel ledblitett tepsire,

majd tojassargajaval kenjiik meg a tetejét.
Suissiik aranybarnara.

Beallitas: Forrd levegd FelsG/Also hé
Héfok: 200°C 220°C
Siitési hely: Alulrol az Alulrol a
1. szint 2. szint
Siitési id6: 20-25 perc 12-18 perc

+ elémelegités




Desszertek



?)
4
BN A1y Nt

Csokoladé - kavé - likérok. ..
Magukban is csabitoak,

de az alapanyagok kombinalasaval
még kiilonlegesebb élményt
nyGjtanak. Készitsen beldliik
kiilonleges desszerteket - ha addig
képes ellenallni a hozzavaloknak!
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Farizeus krém

4-6 adag / Adagonként: 1264 kJ / 302 kcal, 5 g fehérje, 23 g zsir, 17 gr szénhidrat

Hozzavaldk: Elkészités:
150 g étcsokoladé 1. A csokoladét torjiik darabokra, tegyiik
2 tojas egy edénybe és mikroban 450 watton,
4 ek Baileys 3 perc alatt olvasszuk fel.
250 ml tejszin
2 csomag tejszinhabfixalo 2. A tojasokat verjiik habosra, adjuk hozza
1 csomag vanilias cukor a Baileys-t, majd a kicsit leh(tott

olvasztott csokoladét.

3. A tejszinhez adjuk hozza a vanilias
cukrot és fixalot, és verjiik keményre.
Keverjiik hozza a csokolddémasszéhoz.
Fogyasztasig tartsuk hideg helyen.

, Miele tipp

A Baileys helyett hasznalhat
kavé- vagy mokkalikért is.







Hozzavalok:

4 tojassargaja

2 tojas

180 g cukor

250 ml eszpressz6
6 ek kavélikér
500 ml tejszin

6 db babapiskéta

Mokka parfé

14 szelet / Szeletenként: 965 kJ / 231 kcal, 4 g fehérje, 15 g zsir, 19 gr szénhidrat

Elkészités:

1.

A tojassargajat, a tojast és a cukrot tegyiik
egy labosba, és a f6zélapon, alacsony
fokozaton keverjiik krémesre mindaddig,
mig a cukor fel nem olvad.

A kéavét és 4 ev6kanal kavélikért
kevergetés mellett adjuk hozza, majd
hagyjuk lehdlni a krémet.

Adjuk hozza a keményre vert tejszint.

A babapiskétat locsoljuk meg a maradék
kavélikdrrel.

Béleljiink ki foliaval egy doboz alaki

(kb. 30 cm hosszd) format. A parfé krém
felét ontsiik a formaba, majd helyezziik ra
a piskotakat. Ontsiik ra a maradék krémet.

Helyezziik a parfét kb. 6 orara

a fagyasztoba. Ezt kdvetden boritsuk ki

a formabél és vegyiik le rola a foliat, majd
vagjuk a parfét 2 cm széles szeletekre.

A szeleteket tejszinhabbal és
narancsszeletekkel diszithetjiik.






[talok
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A kavé mindig valami kiilonleges
élményt, egy izletes, intenziv
aromaanyagokat tartalmazo italt
jelent. Ismerje meg a nyari héségek
idejére ajanlott hideg és a téli hideg
idejére javasolt meleg variaciokat

a nap barmelyik szakaban.
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Fliszeres frappé

1 adag / Adagonként: 555 kJ / 133 kcal, 1 g fehérje, 10 g zsir, 11 g szénhidrat

Hozzavalok:

1/2 rid fahéj

1 szegfliszeg

150 ml eszpresszo
1 jégkocka vagy

1 ek tort jég

2 tk barna cukor
3 ek tejszin

Elkészités:

1.

A frissen elkészitett eszpresszot tegyiik
egy edénybe, majd helyezziik bele

a fahéjat és a szegftiszeget. 60 percre
hideg helyen hagyjuk allni, majd dntsiik
egy shakerbe a fahéj és a szegfiiszeg
nélkiil. Adjuk hozza a cukrot és a jeget
és erGteljesen mixeljiik ossze.

Adjuk hozza a tejszint is, és mixeljiik
tovabb erdteljes mozdulatokkal
mindaddig, mig egy krémes, egyontet(
italt nem kapunk.

Azonnal szervirozzuk.

Chocolata

1 adag / Adagonként: 2495 kJ / 596 kcal, 7 g fehérje, 31 g zsir, 53 g szénhidrat

Hozzavalok:

250 ml frissen elkészitett kavé
20 g csokoladé (lehetéleg ét)
1 késhegynyi fahéj

1 csipet kardamom

1 tk barna cukor

2 ek rum

250 g vanilia, rumos vagy
sztracsatella fagylalt

Elkészités:

1.

A kavét a csokoladéval, fahéjjal,
kardamommal, cukorral és rummal egyiitt
tegyiik egy labosba.

Alacsony fokozaton folyamatos kevergetés
mellett olvasszuk fel az alapanyagokat,

de ne forraljuk fel.

Qntsﬁk a keveréket egy nagy pohéarba.
Ovatosan tegyiik a tetejére a fagylalt
gombdcokat. Tejszinhabbal és reszelt
csokoladéval diszithetjiik.






Ir kavé

1 adag / Adagonként: 1061 kJ / 253 kcal, 3 g zsir, 20 g szénhidrat

Hozzavaldk: Elkészités:
200 ml forrd kavé 1. A whiskyt és a cukrot tegyiik egy elére
4 ek ir whisky felmelegitett poharba, majd ontsiik ra
2 tk barna cukor a kavét.
1 tk enyhén felvert tejszin
2. Alaposan keverjiik 6ssze, majd ontsiik
a tetejére a tejszint.

’ Miele tipp

Ez a tokéletes melegitd ital
egy hideg téli estén.

Kavés grog

4 adag / Adagonként: 915 kJ / 219 kcal, 5 g fehérje, 10 g zsir, 15 g szénhidrat

Hozzavalok: Elkészités:
4 tojassargaja 1. A tojassargajat a cukorral és a vanilias
60 g cukor cukorral tegyiik egy ldbosba, és a f6z6la-
1 csomag vanilias cukor pon, alacsony fokozaton keverjiik habosra.
400 ml kavé
Esetleg 8 ek borparlat 2. Adjuk hozza a kavét és keverjiik

tovabb, amig el nem kezd s(rdbb lenni.
Végiil, ha szeretnénk, adjuk hozza
a borparlatot.
Osszuk négy poharba a grogot.
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