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1. AUTOMATIKUS PROGRAMOK

VIGYAZAT!
Olvassa el a ,Biztonsag”
cimi fejezetet.

1.1 Automatikus programok

Az automatikus programok optimalis
beallitasokat biztositanak kiilénb6zd
husokhoz vagy egyéb receptekhez.

* Programozott receptek (menu:
Receptek) — A funkci6 elére
meghatarozott értékeket hasznal az
ételhez. Készitsen el egy ételt, a
fizetben talalhaté recept szerint.

2. HAL/TENGER GYUMOLCSEI

2.1 Tékehal
Hozzavalok:

800 g szaritott tékehal

2 evBkanal olivaolaj

2 nagy fej voréshagyma

6 hamozott fokhagymagerezd

2 poréhagyma

6 db piros paprika

1/2 doboz apritott paradicsomkonzerv
(200 g)

* 200 ml fehérbor

* 200 ml court bouillon (fiszeres 1é)
+ oregand, kakukkfl, s6 és bors
Elkészités:

Ejszakara aztassa be a szaritott
tékehalat. Kbvetkezd nap tavolitsa el az
aztatolevet, és helyezze a tékehalat egy
tepsibe, friss vizbe, majd forralja fel a
tzhelyen. Vegye le a tlizhelyrél, majd
hagyja kihdlni.

Tegyen olivaolajat egy serpenyébe, és
hevitse fel. Hdmozza meg a
voréshagymat, és vagja aprora. Nyomja
szét a fokhagyma gerezdeket, szeletelje
fel a poréhagymat, és mossa meg.
Mindezt tegye a forré olajba, és révid
ideig parolja. Tavolitsa el a paprikak
magjat, és vagja szeletekre. Ezutan
tegye a serpenyébe a felapritott
paradicsommal egyaitt.

Adja hozza a fehérbort és a fliszeres
levet, és forralja lassu tlizon egy ideig.

1.2 Kategoriak

Az El6re programozott stités meniben
az ételeket tobb kategoriaba soroltuk:

Hal/tenger gyumolcsei
Szarnyasok

Hus

Tepsiben stiltek
Pizza/Quiche
Torta/Stitemények
Kenyér/zsemle
Zoldségek

Royale

Koretek

Fliszerezze borssal, séval, kakukkflvel
és oreganoval, majd lassu tlizon forralja
egy serpeny6ben tovabbi 15 percig.

A leh(lt t6kehalat vegye ki a
serpeny6bdl, és papirtoriével itassa fel a
maradék folyadékot. Valassza le a hal
bérét, tavolitsa el a szalkakat és az
uszonyokat. A megtisztitott halat
helyezze tizall6 edénybe az dsszekevert
z6ldséggel.

* |d6tartam a készllékben: 30 perc
* Polcszint: 1

2.2 Halfilé

Hozzavalok:

» 600 - 700 g slllé-, lazac- vagy tengeri
pisztrang-filé

150 g reszelt sajt

250 ml tejszin

50 g zsemlemorzsa

1 teaskanal tarkony

aprora vagott petrezselyem
s0, bors

citrom

vaj

Elkészités:

Locsolja meg citromlével a halfilét, és
egy ideig hagyja pacolodni. Ezutan
papirtorldvel itassa fel a felesleges
citromlevet. S6zza és borsozza meg a
halfilé mindkét oldalat. Tegye ezutan a
halfilét a vajjal kikent, tizall6 edénybe.
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Keverje 0ssze a reszelt sajtot, a tejszint,
a zsemlemorzsat, a tarkonyt és az aproéra
vagott petrezselymet. Azonnal teritse ra
az elegyet a halszeletekre, majd tegye ra
az apro6 kockakra vagott vajat is.

« |d6tartam a készilékben: 35 perc
* Polcszint: 1

2.3 Soban siilt hal
Hozzavaldk:

* egészhal, kb. 1,5-2kg
¢ 2 viaszmentes citrom

« 1 fej édeskdmény

e 4 szal friss kakukkf(

* 3 kg késo

Elkészités:

Tisztitsa meg a halat, és kenje be a két
viaszmentes citrom levével.

Vagja vékony szeletekre az
édeskdményt, és a friss kakukkflvel
egyltt toltse bele a halba.

A késé felét helyezze egy sitéedénybe,
és tegye ra a halat. A k6s6 masik felét
helyezze a halra, és er6sen nyomja ra.

» |d6tartam a készlilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 1

2.4 Lazacfilé

Hozzavalok:

400 g burgonya

2 csomo zoldhagyma

2 gerezd fokhagyma

1 kis doboz apritott
paradicsomkonzerv (400 g)
4 lazacfilé

egy citrom leve

s6 és bors

75 ml zoldségleves

50 ml fehérbor

1 szal friss rozmaring
150 ml bor

1/2 csomo friss kakukkfi
Elkészités:

Mossa meg a burgonyat, majd hamozza
meg és vagja négyfelé. Sés vizben fézze
25 percig, majd Ontse le a f6z6levet, és
szeletelje fel a burgonyat.

Mossa meg a z6ldhagymat, és vagja
aprora. Hdmozza meg a
fokhagymagerezdeket, és apritsa fel.

MAGYAR 3

Keverje 6ssze a voroshagymat és a
fokhagymat a felapritott paradicsommal.

Hintse be citromlével a lazacfilét, és
hagyja pacolddni. Szaritsa meg, majd
fliszerezze soéval és borssal.

Keverje 0ssze a zéldségeket és a
burgonyat, és helyezze egy kizsirozott
tlzallo edénybe. Izlés szerint fliszerezze,
majd helyezze ra a lazacot.

Ontse ra a zoldséglevest és a fehérbort,
majd egyenletesen szoérjara a
rozmaringot és a kakukkflvet.

» |d6étartam a készllékben: 30 perc
* Polcszint: 1

2.5 G6zolt hal (pisztrang)
Hozzavalodk:

* 1 citrom
* hal
Elkészités:

Mossa és szaritsa meg, majd kivil-beviil
permetezze be citromlével. Hagyja a
pacban egy ideig, majd fliszerezze séval
és borssal. Tegye a halat kivehetd
parolérésszel rendelkez6 rozsdamentes
acél edénybe.

» |détartam a készllékben: 25 perc
* Polcszint: 1

2.6 Toltott tintahal

Hozzavalok:

* 1 kg kdzepes méretd, tisztitott tintahal
* 1 nagy fej voroshagyma

» 2 evbkanal olivaolaj

* 90 g hosszu szemd fétt rizs

* 4 ev6kanal fenyémag

* 4 evBkanal mazsola

» 2 evBkanal apritott petrezselyem
e s0, bors

* egy citrom leve

* 4 evbkanal olivaolaj

* 150 ml bor

* 500 ml paradicsomlé
Elkészités:

Erételjesen dorzsélje be soval a
tintahalat, majd foly6 viz alatt mossa le.

Hamozza meg és vagja aprora a
voroshagymat, majd két kanal
olivaolajban piritsa tivegesre. Adja a
hagymahoz a hosszu szem rizst, a
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fenyémagot, a mazsolat és az apritott
petrezselymet, majd fliszerezze soval,
borssal, és adja hozza a citromlevet.
Toltse meg lazan a tintahalat a
keverékkel, majd varrja 6ssze a nyilast.

Tegyen 4 evékanal olivaolajat egy
tepsibe, tegye bele a tintahalat, és

3. SZARNYASOK

3.1 Csirke comb

Hozzavaloék:

* 4 db 250 g-os csirkecomb
« 250 g créme fraiche
* 125 ml tejszin

* 1 teaskanal sé

* 1 teaskanal paprika
+ 1 teaskanal curry

* 1/2 teaskanal bors

+ 250 g szeletelt gomba (konzerv)
* 20 g kukoricakeményitd
Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkecombokat, és
helyezze egy tepsibe. Keverje dssze a
tébbi hozzavalodt, és ontse ra a
csirkecombokra.

» |d6tartam a készllékben: 55 perc
» Polcszint: 1

3.2 Toltott csirkemell
Felszolgalas: spendttal, safranyszészban
Hozzavalok:

6 adag

* 400 g spenotlevél blansirozva
* 1 csipet s6

+ 100 g tejszines krémsaijt
zo6ldpaprikaval

Frissen 6rolt fekete bors

6 csirkemell

2 evOkanal citromlé

1 ev6kanal mustar

100 ml fehérbor

150 ml kénnyd csirkehusleves
1 koteg safrany

150 ml teljes tejszin

1/2 teaskanal citromlé
Elkészités:

Tegyen félre 20 — 24 db nagyméreti
spenotlevelet. A megmaradt leveleket
finoman fogja 6ssze, majd durvan apritsa

puhitsa a tlizhelyen. Adja hozza a bort
és a paradicsomlevet.

Fedje le a tepsit, és helyezze a
készilékbe.

* |d6étartam a készllékben: 60 perc
* Polcszint: 1

fel az apritokéssel. Ezutan kerverje
Ossze a tejszines krémsaijttal, majd
fliszerezze sdval és borssal. Vagjon egy
zsebet a csirkemellekbe. Toltse meg a
zsebet a spenot keverékkel, majd zarja
le a csirkemelleket fogpiszkaldval.

Sz6rja meg a citromlével, majd doérzsodlje
bele a mustart. Ezutan enyhén
flszerezze soval és borssal. Végul
tekerje be a csirkemelleket a korabban
félretett spendtlevelekbe. Helyezze a
melleket a lyukacsos edénybe, majd
parolja a gbézsutés funkcioval. A tepsiben
levd fehérbort és tyukhuslevest addig
forralja, mig kordlbelll 100 ml mennyiség
marad a tepsiben. Ezutan adja hozza a
safranyt és a tejszint. A szdszt izlés
szerint flszerezze citromlével, séval és
borssal. Tavolitsa el a fogpiszkalokat a
csirkemellekbdl. Szeletelje fel a melleket.
OntsOn némi szoszt a tanyérra, majd
rendezze el rajta a csirkemelleket.

» |d6tartam a készlilékben: 35 perc
¢ Polcszint: 1

3.3 Vorosboros csirke
Hozzavalok:

1 csirke

s6

bors

1 evékanal liszt

50 g olvasztott vaj

500 ml fehérbor

500 ml csirkehusleves

4 evBkanal sz6jasz6sz

1/2 csokor petrezselyem

1 szal kakukkf

150 g kockazott szalonna

250 g megtisztitott €s négy darabba
vagott csiperkegomba

12 megtisztitott mogyoréhagyma
* 2 hamozott és aprora tort
fokhagymagerezd
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Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkét, majd fliszerezze
séval, borssal, és szorja meg liszttel.

Hevitse fel az olvasztott vajat egy
tepsiben, majd piritsa meg benne a
csirke minden oldalat. Ontse bele a
tydkhuslevest, a fehérbort és a
szbjaszoszt, majd forralja fel.

Adja hozza a petrezselymet, a kockara
vagott szalonnat, a gombat, a
mogyoréhagymat és a fokhagymat.

Forralja fel ujbdl, fedje le a tepsit, és
helyezze a készulékbe.

» |détartam a készlilékben: 55 perc
* Polcszint: 1
3.4 Narancsos siilt kacsa

Hozzavalok:

* 1kacsa (1,6 - 2,0 kg)
e sO

¢ bors

I

4. HUS

4.1 Hus felfujtak

Hozzavalok:

600 g marhahus

so és bors

liszt

10 g vaj

1 voéréshagyma

330 ml barna sor

2 teaskanal barnacukor

2 teaskanal paradicsomszész
500 ml marhahusleves
Elkészités:

Kockazza fel a marhahust, majd
fliszerezze séval, borssal, és szérja meg
kevés liszttel.

Hevitse fel a vajat egy serpenyében, és
piritsa meg a husdarabokat. Ezutan
helyezze egy t(izallé edénybe.

Hamozza meg a hagymat, vagja apréra,
piritsa meg kevés vajban, majd tegye az
edénybe, a hus tetejére.

Keverje 8ssze a barna sort, a
barnacukrot, a paradicsomszoszt és a
marhahuslevest, majd helyezze egy
serpeny8be, és forralja fel. A kész

MAGYAR

* 3 meghamozott, kimagozott és
kockara vagott narancs

* 1/2 tedskanal s6

* 2 narancs leve

* 150 ml sherry

Elkészités:

Tisztitsa meg a kacsat, majd fliszerezze
soval, borssal, és dorzsolje be
narancshéjjal.

Toltse meg a kacsat a kockara vagott
naranccsal, sézza meg és varrja dssze.

Helyezze a kacsat mellével lefelé a
tepsibe.

A kifacsart narancslevet keverje 6ssze a
sherryvel, és Ontse ra a kacsara.

Helyezze a kacsat a készUlékbe.
Forditsa meg 30 perc elteltével. Egy
hangjelzés hallhato.

» |d6étartam a készllékben: 90 perc
* Polcszint: 1

Ontetet Ontse ra a husra (a lé fedje el a
hust).

Tegye ra a fed6t, és helyezze a
készilékbe.

» |d6étartam a készllékben: 120 perc
* Polcszint: 1

4.2 Marinalt marhahus
A pac elkészitése:

11viz

500 ml borecet

2 teaskanal s6

15 szem bors

15 borokabogyo

5 babérlevél

2 csomag leveszoldség (sargarépa,

porehagyma, zeller, petrezselyem)

Forralja fel a keveréket, majd hagyja

lehdlni.

* 1,5 kg bélszin
Ontse a paclevet a marhahusra
mindaddig, mig el nem fedi azt, és
hagyja pacolédni 5 napig.

Hozzavaldk a siitéshez:

e s6
* bors

5
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* leveszoldségek a pacbol
Elkészités:

Vegye ki a bélszint a paclébdl, és
szaritsa meg. Flszerezze soval és
borssal, majd piritsa barnara minden
oldalat egy tepsiben, és adjon hozza
némi leveszoldséget a paclébdl.

Ontsoén egy kevés paclevet a tepsibe. A
tepsi aljan 10 - 15 mm |é legyen. Fedje le
a tepsit, és helyezze a készllékbe.

+ |d6tartam a készilékben: 150 perc
» Polcszint: 1

4.3 Fasirt

Hozzavalok:

» 2 szaritott zsemle

* 1 voréshagyma

» 3 evbkanal apritott petrezselyem

» 750 g vegyes (sertés és marha) daralt
hus

* 2tojas

* s0, bors és paprika

* 100 g szeletelt szalonna

Elkészités:

Aztassa vizbe a szaraz zsemlét, majd

facsarja ki a vizet. Hdmozza meg és

vagja aprora a voroshagymat, majd

piritsa meg és adja hozza a

petrezselymet.

Keverje 0ssze a daralt hust, a tojasokat,
a kifacsart zsemléket és a hagymat.
Flszerezze soval, borssal és paprikaval,
helyezze tepsibe, és fedje le a szeletelt
szalonnaval. Adjon hozza némi vizet, és
helyezze a késziilékbe.

» |d6tartam a készulékben: 70 perc
+ Polcszint: 1

4.4 Sertéscsiilok
Hozzavalo6k:

1 db hatso sertéscslilok, 0,8 - 1,2 kg
2 evBkanal olaj

1 tedskanal s6

1 teaskanal édes-nemes paprika
1/2 teaskanal bazsalikom

1 kis adag szeletelt gomba (280 g)
leveszoldségek (sargarépa,
péréhagyma, zeller, petrezselyem)

e viz

Elkészités:

Vagdossa be a cslok bérét minden
részen. Keverjen 6ssze olajat, sot,
paprikat és bazsalikomot, majd ezzel
kenje be a csilkot. Tegye a csilkot egy
husstd tepsibe, és szorja ra a szeletelt
gombat. Adjon hozza leveszdldségeket
és vizet. Az edény aljan 10-15 mm-es
folyadékréteg legyen. A siltet kordlbellil
30 perc elteltével forditsa meg.

* |détartam a készllékben: 160 perc
» Polcszint: 1

4.5 Sertés lapocka
Hozzavalok:

* 1,5 kg béros sertéslapocka, fiatal

sertésbdl

s6

bors

2 ev6kanal olivaolaj

150 g finomra vagott zeller

1 péréhagyma, szeletelve

1 kis doboz finomra apritott

paradicsomkonzerv (400 g)

250 ml tejszin

* 2 hamozott és aprora tort
fokhagymagerezd

« friss rozmaring és kakukkf(

Elkészités:

Eles késsel vagjon rombusz alakokat a
bérbe. Flszerezze séval és borssal,
majd a tlizhelyre rakott tepsiben piritsa
barnara minden oldalat az olivaolajban,
végll vegye le a tlizrél. A zellert és a
porehagymat futtassa meg egy kevés
olajban, adja hozza a paradicsomot,
tejszint, fokhagymat, rozmaringot és
kakukkfivet, keverje 8ssze, és helyezze
ra a lapockat. Helyezze be a készulékbe.

» |détartam a készilékben: 130 perc
* Polcszint: 1

4.6 Skandinav husok

Hozzavalok:

* 200 g aszalt szilva

e 150 ml fehérbor

* 1,5 kg sertés-, barany- vagy
borjukaraj (csont nélkdl)

* 1 kdzepes voroshagyma

« alma

* s0, bors és paprika

Elkészités:
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Aztassa be 2 érara a szilvat fehérborba.
Oblitse le vizzel a hust, majd tordlje
szarazra. A hus alsé felét irdalja be, majd
a vagatokba tlizzon egy-egy szilvat,
nyomja be, amennyire csak lehet.
Fliszerezze a hust, és tegye a tepsibe
ugy, hogy a szilvak nélkuli oldala nézzen
felfelé. Hdmozza meg a hagymakat és
az almat, vagja nyolc felé, és helyezze a
hus koré. A szilvaaztatas utan
megmaradt fehérbort keverje el negyed
liter vizzel, és Ontse a husra. A hozzaillé
koretek: krokett, burgonyafelfujt, brokkoli
és hasonlék.

« |détartam a készllékben: 60 perc
« Polcszint: 1

4.7 Borju csulok
Hozzavalok:

1 db hats6 borjucstilok, 1,5 - 2 kg
4 szelet fétt sonka

2 evBkanal olaj

1 teaskanal s6

1 teaskanal édes-nemes paprika
1/2 tedskanal bazsalikom

1 kis adag szeletelt gomba (280 g)
leveszoldségek (sargarépa,
pdéréhagyma, zeller, petrezselyem)
e viz

Elkészités:

Tegyen 8 hosszanti vagast a csulok
b&rén. Vagjon félbe 4 szelet f6tt sonkat,
és helyezze a hosszanti hasitékokba.
Keverjen 6ssze olajat, sét, paprikat és
bazsalikomot, majd ezzel kenje be a
csulkot. Tegye a csilkét egy hussitd
tepsibe, és szorja ra a szeletelt gombat.
Adjon a borjucsilokhoz leveszoldséget
és vizet. Az edény aljan 10-15 mm-es
folyadékréteg legyen. A siltet kordlbeldil
30 perc elteltével forditsa meg.

* |détartam a készilékben: 150 perc

* Polcszint: 1

4.8 Csontos borjulab
Hozzavalok:

* 4 evBkanal vaj a piritashoz

e 4 borjulabszar szelet, kb. 3 -4 cm
vastag (a csonthoz képest keresztbe
szeletelve)

* 4 kdzepes méretl sargarépa, aproé
kockara vagva

MAGYAR 7

* 4 kozepes méreti zeller, apré kockara
vagva

» 1 kg érett paradicsom, hamozva, félbe
vagva, a magokat kiszedve és apro
kockara vagva

* 1 csomag petrezselyem, megmosva

és durvara apritva

4 evékanal vaj

2 ev6kanal liszt a bevonathoz

6 ev6kanal olivaolaj

250 ml fehérbor

250 ml husleves

3 kbzepes méretl voroshagyma,

megtisztitva és felapritva

3 hamozott és vékonyra szeletelt

fokhagymagerezd

1/2 teaskanal kakukkfl és oregano

2 babérlevél

2 szegfliszeg

s0, frissen 6rolt fekete bors

Elkészités:

Olvasszon meg 4 evékanal vajat egy
tepsiben, és parolja meg benne a
z6ldségeket. Vegye ki a z6ldségeket a
tepsibdl.

Mossa és szaritsa meg a borjulab-
szeleteket, fliszerezze és forgassa meg
lisztben. Tavolitsa el a felesleges lisztet.
Forrositsa fel az olivaolajat, és piritsa
aranybarnara a szeleteket kozepes
héfokon. Vegye ki a husszeleteket, és
Ontse ki a maradék olajat a tepsibdl.

Ontse fel a tepsiben maradt husszaftot
250 ml borral, 6ntse at egy serpenydbe,
és lassu tizon forralja egy ideig. Adja
hozza a 250 ml huslevest, a
petrezselymet, kakukkfit, oreganét és a
felapritott paradicsomot. Séval és
borssal fliszerezze. Ezutan forralja fel
ismét.

Tegye a zbldségeket a tepsibe, helyezze
ra a hust, és ontse ra a szoszt. Fedje le a
tepsit, és helyezze a késziilékbe.

» |d6étartam a készullékben: 120 perc
» Polcszint: 1

4.9 Toltott borju

Hozzavalok:

1 zsemle

1 tojas

200 g daralt hus

s0, bors

1 fej aprora vagott voroshagyma
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* aprora vagott petrezselyem

» 1 kg borjuszegy (vagjon bele apro
zsebeket)

* leveszoldségek (sargarépa,
péréhagyma, zeller, petrezselyem)

* 50 g szalonna

* 250 mlviz

Elkészités:

Aztassa vizbe a zsémlét, majd facsarja ki
a vizet. Ezutan keverje 0ssze a tojast, a
daralt hust, a sét, a borsot, a felapritott
hagymat és a petrezselymet.

Flszerezze a borjuszegyet, és toltse a
hust a szegybe vagott zsebekbe. Ezutan
varrja 6ssze a zsebeket.

Helyezze a borjluszegyet a tepsibe, adja
hozza a zoldségeket, a bacon szalonnat
és a vizet. A slltet kordlbelil 30 perc
utan forditsa meg.

+ |d6tartam a készulékben: 100 perc
+ Polcszint: 1

4.10 Baranycsulok
Hozzavalok:

2,7 kg baranycsulok

30 ml olivaolaj

sO

bors

3 gerezd fokhagyma

1 csokor friss rozmaring (esetleg egy
teaskanal szaritott rozmaring)

* viz

Elkészités:

Mossa meg a baranycsulkot, torolje
szarazra, kenje be olivaolajjal, és
vagdossa be a hust. Soval és borssal
fliszerezze. Tisztitsa meg és szeletelje
fel a fokhagymat, majd a
rozmaringhajtasokkal egyutt dugdossa
be a husba vagott hasitékokba.

Helyezze a baranycsitilkot a tepsibe, és
adjon hozza vizet. Az edény aljan 10-15
mm-es folyadékréteg legyen. A slltet
korilbelul 30 perc elteltével forditsa meg.

» |d6tartam a készulékben: 150 perc
+ Polcszint: 1

4.11 Nyal

Hozzavalok:

+ 2 nyulgerinc

6 borokabogy6 (6sszetorve)

s6 és bors

30 g olvasztott vaj

125 ml tejfol

leveszoldségek (sargarépa,
poréhagyma, zeller, petrezselyem)
Elkészités:

Dorzsolje be a nyulgerincet az 6sszetort
borékabogydval, séval, borssal, majd
kenje be olvasztott vajjal.

Helyezze a nyulgerinceket a tepsibe,
Ontse ra a tejfolt, és adja hozza a
leveszoldségeket.

» |d6tartam a készllékben: 35 perc
* Polcszint: 1

4.12 Mustaros nyul
Hozzavalok:

* 2 nyul, egyenként 800 g

e s és bors

« 2 evlBkanal olivaolaj

» 2 fej voroshagyma durvan felapritva
* 50 g kockazott szalonna

» 2 evlkanal liszt

* 375 ml csirkehusleves

e 125 ml fehérbor

» 1 teaskanal friss kakukkf{
e 125 ml tejszin

» 2 evBkanal dijoni mustar
Elkészités:

Vagja a nyulakat 8 hasonlé méreti
részre, fliszerezze séval és paprikaval,
majd egy tepsiben piritsa meg minden
oldalat a tlizhelyen.

Vegye ki a husdarabokat, majd piritsa
meg a hagymat és a szalonnat. Szérjon
ra lisztet, és keverje 6ssze. Keverje bele
a tyukhuslevest, a fehérbort és a
kakukkfivet, majd forralja fel.

Adja hozza a tejszint, a dijoni mustart,
tegye vissza a husokat, tegyen ra fedét
és helyezze a készulékbe.

» |d6étartam a készlilékben: 90 perc
¢ Polcszint: 1

4.13 Vaddiszné
A pac elkészitése:

* 1,5 vorosbor
* 150 g zellergumo
* 150 g séargarépa
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2 voréshagyma

5 babérlevél

5 szegfliszeg

2 csomag leveszoldség (sargarépa,

péréhagyma, zeller, petrezselyem)

Forralja fel a keveréket, majd hagyja

lehdini.

* 1,5 kg vaddisznohus (lapocka)
Ontse a paclevet a vaddisznéhusra
mindaddig, mig el nem fedi azt, és
hagyja pacolédni 3 napig.

Hozzavalodk a siitéshez:

* SO
* bors
* leveszoldségek a pacbol

5. TEPSIBEN SULTEK

5.1 Lasagne

A husragu hozzavaléi:

100 g husos szalonna

1 voréshagyma

1 sargarépa

100 g zeller

2 ev6kanal olivaolaj

400 g vegyes (sertés és marha) daralt

hus

100 ml husleves

« 1 kis doboz apritottparadicsom-
konzerv (400 g)

* oregano, kakukkfii, s6 és bors

A besamelmartas hozzavaléi:

e 75gvaj
* 509 liszt

* 600 ml tej

* s0, bors és szerecsendid
Adjon hozza:

* 3 evbkanal vaj

« 250 g zo6ld lasagne lap

* 50 g reszelt parmezan sajt
* 50 g reszelt friss sajt
Elkészités:

Eles késsel valassza le a szalonnarol a
bdrt és a porcot, majd vagja apro
kockara. Tisztitsa meg a véréshagymat,
a sargarépat és a zellert, és vagja aprora
az Osszes zoldseget.

Serpenybdben hevitse fel az olajat, és

folyamatos kevergetés mellett parolja
meg a szalonnat és a zoldséget.

MAGYAR 9

» 1 kis doboz rékagomba konzerv
Elkészités:

Vegye ki a vaddisznéhust a paclébdl, és
szaritsa meg. Flszerezze soval és
borssal, majd piritsa meg minden oldalat
a tlzhelyre rakott tepsiben. Adja hozza a
rokagombat és némi leveszdldséget a
paclébdl.

Ontse a paclevet a tepsibe. A tepsi aljan
10 - 15 mm |é legyen. Fedje le a tepsit,
és helyezze a készilékbe.

» |d6étartam a készullékben: 140 perc
* Polcszint: 1

Fokozatosan adja hozza a daralt hust,
kevergetve parolja, és dntse ra a
huslevest. Paradicsomlével,
zoldfliszerekkel, séval és borssal
flszerezze a husragut, majd fedje le, és
alacsony hdmérsékleten parolja mintegy
30 percig.

Kozben készitse el a besamelmartast:
Olvassza fel a vajat egy serpenydben,
adjon hozza lisztet, és folyamatos
kevergetés kdzben addig melegitse, mig
aranybarna szin( nem lesz.
Folyamatosan kevergetve, tobb
részletben dntse hozza a tejet. Séval,
borssal és szerecsendioval flszerezze
meg a martast, és kb. 10 percig fedd
nélkul f6zze lassu tlzon.

1 evBkanal vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alaku sutéformat. Rakjon
egymasra egy-egy réteg tésztalapot,
hdsragut, besamelmartast és vegyes
sajtot. A legfelsd réteg a reszelt sajttal
megszort besamelmartas legyen. A
maradék vajat feldarabolva tegye ra az
ételre.

» |d6tartam a készllékben: 55 perc
* Polcszint: 1

5.2 Cannelloni
Hozzavalok a toltelékhez:

50 g voréshagyma felapritva
30 gvaj

350 g leveles spenot felapritva
100 g creme fraiche

200 g friss lazac felkockazva


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu

www.aeg.com

200 g nilusi stigér felkockazva
150 g garnélarak

150 g kagyléhus

s0, bors

A besamelmartas hozzavaloi:

75 g vaj

50 g liszt

600 ml tej

s0, bors és szerecsendid
Adjon hozza:

* 1 csomag cannelloni

* 50 g reszelt parmezan sajt
* 150 g reszelt sajt

* 40gvaj

Elkészités:

A hagymat a vajon parolja lGivegesre egy
serpeny6ben. Adja hozz4 a felapritott
spenotot, és fézze lassu tlizon, rovid
ideig. Tegye bele a creme fraiche-et,
keverje 6ssze, és hagyja lehdini.

Kdzben készitse el a besamelmartast:
Olvassza fel a vajat egy serpenydben,
adjon hozza lisztet, és folyamatos
kevergetés kdzben addig melegitse, mig
aranybarna szin( nem lesz.
Folyamatosan kevergetve, tobb
részletben dntse hozza a tejet. Séval,
borssal és szerecsendidval fliszerezze
meg a martast, és kb. 10 percig fedd
nélkil f6zze lassu tlzon.

A lazacot, a sligért, a garnélarakot, a
kagylohust adja a leh(itott spenothoz,
fliszerezze séval és borssal, majd
keverje Ossze.

1 ev8kanal vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alaku sutéformat.

Toltse meg a cannellonit a spenétos
keverékkel, és helyezze a stutéedénybe.
Minden sor cannelloni kézé 6ntsén
besamel martast. A legfelsé réteg a
reszelt sajttal megszort besamelmartas
legyen. A maradék vajat feldarabolva
tegye ra az ételre.

» |d6tartam a készulékben: 60 perc
» Polcszint: 1

5.3 Tészta felfujt

Hozzavalok:

« 1 liter viz

+ sO

« 250 g tagliatelle (vékonymetélt)

250 g fétt sonka

20 gvaj

1 koteg petrezselyem

1 voréshagyma

100 g vaj

1 tojas

250 ml tej

S0, bors és szerecsendid
50 g reszelt parmezan sajt
Elkészités:

Csipetnyi sot hozzaadva forraljon vizet
egy edényben. Tegye a forrasban 1évé
vizbe a vékonymetéltet, és f6zze kb. 12
percig. Ezutan szlrje le a tésztat.

Kockazza fel a sonkat.
Hevitse fel a vajat egy serpenydben.

Apritsa fel a petrezselymet, majd
hamozza meg és vagja apréra a
voroshagymat. Mindkett6t parolja a
serpenydben.

Kevés vajjal kenjen ki egy tepsit. Keverje
Ossze a vékonymetéltet, a sonkat, a
parolt petrezselymet és hagymat, majd
helyezze a tepsibe.

Keverje dssze a tojast és a tejet, majd
flszerezze soval, borssal és
szerecsendiodval, és Ontse ra a tésztara.
Szérja ra egyenletesen a
parmezansajtot.

* |détartam a készllékben: 40 perc
* Polcszint: 1

5.4 Muszaka (10 személy
részére)
Hozzavalok:

1 fej voréshagyma felapritva
olivaolaj

1,5 kg daralt hus

1 doboz apritott paradicsomkonzerv
(400 g)

50 g reszelt sajt

4 tedskanal zsemlemorzsa
s6 és bors

fahéj

1 kg burgonya

1,5 kg padlizsan

vaj a sutéshez

A besamelmartas hozzavaloi:

e 75gvaj
* 50gliszt
* 600 ml tej
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* s0, bors és szerecsendio
Adjon hozza:

e 150 g reszelt sajt

¢ 4 evBkanal zsemlemorzsa
« 50gvaj

Elkészités:

Egy kevés olivaolajban parolja meg a
hagymat, majd adja hozza a daralt hust,
és kevergetve fézze.

Adja hozza a feldarabolt paradicsomot, a
reszelt ementali sajtot és a
zsemlemorzsat, alaposan keverje ¢ssze,
és forralja fel. Ezutan fliszerezze séval,
borssal és fahéjjal, majd vegye le a
tlzhelyrél.

Hamozza meg a burgonyat, és vagja 1
cm vastag szeletekre. Mossa meg a
padlizsant, és vagja 1 cm vastag
szeletekre.

Papirtorlével szaritsa meg a szeleteket.
B& vajban, egy serpeny&ben piritsa
barnara a szeleteket.

Kdzben készitse el a besamelmartast:
olvassza fel a vajat egy serpenyében,
adja hozza a lisztet, és folyamatos
kevergetés kdzben addig melegitse, mig
aranybarna szin( nem lesz.
Folyamatosan kevergetve, tébb
részletben dntse hozza a tejet. Soval,
borssal és szerecsendidval fliszerezze
meg a martast, és kb. 10 percig fed6
nélkil fézze lassu tlizon.

Helyezze a burgonyaszeleteket egy
kizsirozott tepsi aljara, és szérjon ra
kevés reszelt sajtot. A tetejére helyezzen
egy réteg padlizsanszeletet. Ennek a
tetejére pedig a daralthismassza egy
részét helyezze. Erre Ontse ra a besamel
martas egy részét.

Készitsen még egy réteg burgonyat, erre
padlizsant, majd daralt hust. A legfels6
réteg a besamel martas legyen. A
tetejére szorja ra a maradék sajtot és a
zsemlemorzsat. Olvassza meg a vajat és
Ontse a muszaka tetejére.

« |d6tartam a készllékben: 60 perc
« Polcszint: 1

5.5 Burgonyafelfujt
Hozzavalok:

* 1000 g burgonya
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¢ 1-1 teadskanal so, bors és
szerecsendio

» 2 gerezd fokhagyma

* 200 g reszelt sajt

e 200 ml tej

e 200 ml tejszin

* 4 evbkanal vaj

Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, majd vagja
vékony szeletekre, szaritsa meg és
flszerezze.

Egy gerezd fokhagymaval dorzsoljon be,
és egy kis vajjal kenjen ki egy tlzallé
sutéformat.

A flszerezett burgonyaszeletek egyik
felét helyezze az edénybe, és szorjon ra
reszelt sajtot. A tobbi burgonyaszeletet
tegye ra rétegesen, és szorja ra a
maradék reszelt sajtot.

Torje at a maradék fokhagymagerezdet,
majd keverje el a tejjel és a tejszinnel. A
keveréket dntse a burgonyara, és tegye
ra szétosztva a feldarabolt maradék
vajat.

» |d6étartam a készllékben: 70 perc
» Polcszint: 1

5.6 Edényben kelesztett
tészta

Hozzavalok:

Kb. 1000 g csikokra vagott pulykahus
1 kis konzervgomba (aprofeji)

500 g voroshagyma felapritva

1 kg galuskatészta

400 g reszelt sajt

250 ml tejszin

Elkészités:

Fliszerezze a pulykacsikokat soéval,
borssal, paprikaval stb. Parolja meg a
felapritott voroshagymat. Alaposan
csepegtesse le a gombat. Ezutan keverje
Ossze a hust, hagymat, gombat és tegye
egy héallé edénybe. Keverje 6ssze a
tésztat és a sajtot, majd boritsa be vele a
pulykas keveréket. Ontse ra a tejszint.

» |d6tartam a készllékben: 75 perc
* Polcszint: 1

5.7 Kaposztas felfujt

Hozzavalok:
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1 k&poszta (800 g)
majoranna

1 voréshagyma

olaj a parolashoz
400 g daralt hus

250 g hosszu szemdi rizs
s0, bors és paprika

1 liter hasleves

200 ml créme fraiche
100 g reszelt sajt
Elkészités:

Vagja a kaposztat négy részre, és vagja
ki a torzsat. Blansirozza sos vizben,
fliszerezze majorannaval.

Hamozza meg és vagja aprora a
voréshagymat, majd enyhén piritsa meg
kevés olajban. Ezutan adja hozza a
daralt hust és a hosszu szem(i rizst,
piritsa meg, és fliszerezze soéval, borssal
és paprikaval. Adja hozza a huslevest,
és feddvel letakart labasban hagyja
lassan féni kb. 20 percig.

Helyezze egy edénybe rétegesen a
kaposztat, valamint a rizs és a daralt hus
keveréket.

Ontsén créme fraiche-et a tetejére, és
szorjon ra sajtot.

* |d6étartam a készillékben: 60 perc
* Polcszint: 1

5.8 Cikorias felfujt
Hozzavalok:

* 8 kozepes méreti cikoria

+ 8 szelet f6tt sonka

« 30gvaj

* 1,5 evbkanal liszt

+ 150 ml zdldségleves (a cikdriabdl)
+ 5 evbkanal tej

» 100 g reszelt sajt

Elkészités:

Vagja ketté a cikoriat, és tavolitsa el a
keser( belsejét. Gondosan mossa meg,
és forrasban Iévé vizben parolja 15
percig.

Vegye ki a félbevagott cikoriakat a
vizbdl, frissitse fel hideg vizzel, és
illessze 6ssze a félbevagott részeket.

Mindegyiket tekerje be egy szelet
sonkaba, és helyezze egy kizsirozott
tepsibe.

Olvassza meg a vajat, és adja hozza
lisztet. Rovid ideig parolja, majd dntse
bele a zoldséglevest és a tejet, és
forralja fel.

Keverjen 50 g sajtot a szészba, és dntse
ra a cikoériara. A maradék sajtot szérja ra
az ételre.

» |détartam a készillékben: 35 perc
» Polcszint: 1

5.9 Hagymas burgonya
Hozzavalok:

8 - 10 burgonya

2 voréshagyma

125 g szardella

300 ml tejszin

2 ev6kanal zsemlemorzsa
bors

frissen apritott kakukkf(

2 evBkanal vaj
Elkészités:

Mossa és hamozza meg a burgonyat,
majd vagja vékony csikokra. Hamozza
meg a hagymat, és vagja vékony
csikokra.

Vajazzon ki egy tGzallé edényt. A
burgonya és a hagyma egyharmadat
tegye az edénybe. Tegye ra a szardella
felét, majd a burgonya és a hagyma
tovabbi egyharmadaval fedje le. A
maradék szardellat ossza el
egyenletesen a tetején. Rétegezze ra a
maradék burgonyat és hagymat ugy,
hogy a fels6 réteg burgonya legyen.

Szdrja meg borssal, majd a felapritott
kakukkf(vel.

A szardella levét Ontse ra az el6készitett
étel tetejére, és adja hozza a
fézbtejszint. A tetejét szorja meg
zsemlemorzsaval, és tegyen ra néhany
darabka vajat.

» |détartam a készlilékben: 60 perc
* Polcszint: 1
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6. PIZZA/QUICHE

6.1 Pizza

Hozzavalok a tésztahoz:

e 14 g éleszt6

¢ 200 ml viz

» 300 g liszt

e 3gso

* 1 evbkanal olaj
Hozzavalok a feltéthez:

* 1/2 kis doboz apritott
paradicsomkonzerv (200 g)
200 g reszelt sajt

100 g szalami

100 g f6tt sonka

150 g gomba (konzerv)
150 g Feta-sajt

oregano

Egyéb:

» Zsirozott tepsi
Elkészités:

Tordelje egy talba az élesztét, és oldja
fel vizben. Ontse ra a lisztet a
hozzakevert séval és olajjal.

Addig gyurja a hozzavaldkat, mig az
edény szélérdl levalo, nyujthatd tészta
nem lesz belble. Ezutan egy meleg
helyen addig kelessze a tésztat, amig
kétszeresére nem kel.

Nyuijtsa ki a tésztat, helyezze a zsirozott
tepsibe, és szurkalja meg villaval.

A feltét hozzavaloit egymas utan, a
megfelel6 sorrendben tegye a tésztara.

« |détartam a készlilékben: 25 perc
» Polcszint: 1

6.2 Hagymakarikas tészta
Hozzavalok a tésztahoz:

300 g liszt

20 g élesztd

125 ml tej

1 tojas

50 g vaj

3gso

Hozzavalok a feltéthez:

e 750 g hagyma

e 250 g szalonna

- 3tojas

» 250 g créme fraiche
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* 125 mltej

* 1 teaskanal s6

* 1/2 tedskanal 6rolt bors
Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverétalba, és
készitsen egy mélyedést a kozepén.

Darabolja fel az éleszt6t, tegye a
mélyedésbe, keverje 6ssze a tejjel, és
némi liszttel a szélérél. Szérja meg
liszttel, és hagyja kelni meleg helyen
mindaddig, mig a kovaszra szort liszt
repedezetté nem valik.

Tegye a tojast és a vajat a liszt szélére.
A hozzavaldkbol gyurjon nyujthato
tésztat.

Ezutan egy meleg helyen addig kelessze
a tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Id6kdzben tisztitsa meg és vagja
négyfelé a hagymakat, majd vagja 6ket
vékony szeletekre.

Kockazza fel a szalonnat, és a
hagymaval piritas nélkil dinsztelje meg.
Hagyja lehdilni.

Nyuijtsa ki a tésztat, helyezze egy
zsirozott tepsibe, szurkalja meg a tetejét
villaval, és huzza fel a széleinél. Hagyja
még egyszer kelni.

Keverje ssze a tojasokat, a créme
fraiche-et, a tejet, a sot és a borsot.
Teritse el a leh(t6tt hagymat és a
szalonnat a tésztan. Ezutan tegye ra a
feltétet, és simitsa el.

» |détartam a készllékben: 45 perc
» Polcszint: 1

6.3 Quiche Lorraine
Hozzavaldk a tésztahoz:

200 g liszt

2 tojas

100 g vaj

1/2 teaskanal s6
csipetnyi bors

1 csipet szerecsendio
Hozzavalok a feltéthez:

* 150 g reszelt sajt

» 200 g fétt sonka vagy sovany
szalonna

» 2tojas
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« 250 g tejfol

* s0, bors és szerecsendio

Egyéb:

» 28 cm atmérdji fekete tepsi, zsirozva
Elkészités:

Keverje sima tésztava a lisztet, a vajat, a
tojasokat és a fliszereket egy
keveréedényben. Tegye a tésztat
néhany orara a hitészekrénybe.

Ezutan nyujtsa ki és tegye egy kikent
fekete tepsibe a tésztat. Villaval szurkalja
meg a tésztat.

Ossza el a szalonnat a tésztan.

Az Ontethez keverje 6ssze a tojasokat, a
tejfolt és a flszereket. Ezutan adja hozza
a sajtot.

Ontse ra a szalonnara az ontetet.

* |d6tartam a készllékben: 45 perc
» Polcszint: 1

6.4 Sajtos linzer
Hozzavalok:

» 1,5 adag eredeti svajci leveles tészta
vagy kelt tészta (négyszdgletesre
kinyujtva)

500 g reszelt sajt

200 ml tejszin

100 ml tej

4 tojas

s, bors és szerecsendio
Elkészités:

Helyezze a tésztat egy jol kikent tepsibe.
A tésztat egy villaval alaposan szurkalja
meg.

Ossza el egyenletesen a sajtot a tésztan.
Keverje 0ssze a tejszint, a tejet és a
tojasokat, majd fliszerezze séval, borssal
és szerecsendidval. Keverje 0ssze
alaposan Ujbdl, és dntse ra a sajtra.

» |d6tartam a készulékben: 40 perc
» Polcszint: 1

6.5 Pirog (30 kis darab)

Hozzavaloék a tésztahoz:

250 g ténkolyliszt

250 g vaj

250 g sovany turo

sO

Hozzavalok a toltelékhez:

« 1 kis fej fehérkaposzta (400 g)
* 50 g szalonna
* 2 evlBkanal olvasztott vaj
* S0, bors és szerecsendio
» 3 evobkanal tejfol

« 2tojas

Egyéb:

* Tepsi, sttépapir

Elkészités:

Gyurjon tésztat a tonkolylisztbdl, a
vajbol, a sovany tarébol és egy csipet
sobol, és tegye a hiitdszekrénybe.

Vagja vékony csikokra a kaposztat.
Kockazza fel a szalonnat, és slisse meg
az olvasztott vajban. Adja hozza a
kaposztat, és parolja puhara. Fliszerezze
soval, borssal és szerecsendioval, és
keverje bele a tejfolt.

Folytassa a dinsztelést mindaddig, mig
az Osszes folyadék el nem parolog.

F6zze keményre a tojasokat, hitse le,
majd vagja kockara és keverje bele a
kaposztaba. Hagyja leh(ini.

Nyujtsa ki a tésztat, és vagjon ki belble 8
cm-es kdrformakat.

Mindegyik kdrforma kézepére helyezzen
egy kevés tolteléket, és hajtogassa
Ossze. A széleit nyomja 6ssze villaval,
hogy megfelel6en zarddjon.

Az igy elkésziilt pirogot tegye a
sutépapirral bélelt tepsibe, és kenje be
tojassargajaval.

» |d6étartam a készlilékben: 20 perc

* Polcszint: 2

6.6 Sajtos rakott tészta
Hozzavalok:

400 g Feta-saijt

2 tojas

3 evbkanal apritott petrezselyem
fekete bors

80 ml olivaolaj

375 g rétestészta

Elkészités:

Keverje 6ssze a Feta-sajtot, a tojasokat,
a petrezselymet és a borsot. A
rétestésztat takarja be nedves ruhaval,
nehogy kiszaradjon. Rétegezzen
egymasra 4 levelet, mindegyiket
vékonyan bekenve olajjal.
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Vagja négy, egyenként kb. 7 cm-es
csikra.

Mindegyik csik sarkara tegyen 2
pupozott evékanalnyi fetakeveréket, és
atlésan hajtsa 6ssze haromszdgformara.

Tegye fejjel lefelé egy tepsibe, és kenje
be olajjal.

* |détartam a készlilékben: 25 perc
* Polcszint: 2

6.7 Juhsajtos aprésiitemény

Hozzavalok a tésztahoz:

e 125¢gliszt
* 60 ml olivaolaj

* 1 csipet so

* 3 -4 evbkanal hideg viz
Hozzavalok a feltéthez:

« 1 evBkanal olivaolaj

e 2 voréshagyma

e S0 és bors

» 1 teaskanal apritott kakukkfi
e 125 gricotta

* 100 g juh/kecskesajt

* 2 evbkanal olivaolaj

« 1tojas

* 60 ml tejszin

Egyéb:

* 28 cm atmérdjl fekete tepsi, zsirozva

7. TORTA/SUTEMENYEK

7.1 Mandulas siitemény
Hozzavalok a krémhez:

5 tojas

200 g cukor

100 g marcipan

200 ml olivaolaj

450 g liszt

1 evékanal fahéj

1 csomag sutépor (kordlbelul 15 g)
50 g apritott pisztacia

125 g 6rélt mandula

300 ml tej

Hozzavalok a feltéthez:

200 g sargabarack lekvar
5 ev6kanal porcukor

1 teaskanal fahéj

2 evékanal forré viz
szeletelt mandula
Egyéb:
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Elkészités:

Tegye a lisztet, olivaolajat és so6t egy
kever6edénybe, és addig adagolja
azokat, mig morzsalékos masszat nem
kap. Adja hozza a vizet, és gyurja
tésztava. Tegye a tésztat néhany érara a
hitészekrénybe.

Ezutan nyujtsa ki és tegye egy kikent
fekete tepsibe a tésztat. Villaval szurkalja
meg a tésztat.

Tegyen 1 evékanal olivaolajat egy
serpeny6be. Hamozza meg a
hagymakat, vagja vékony szeletekre, és
parolja olajban, lefedve, kb. 30 percig.
Fliszerezze soéval és borssal, majd
keverjen hozza 1/2 teaskanal apritott
petrezselymet.

Hagyja enyhén lehdilni a hagymat, majd
ossza el a tésztan.

Szorja ra a ricottat és a kecskesajtot, és
adjon hozza némi olivaolajat. Szoérja meg
1/2 teaskanal apritott kakukkflvel.

Az dntethez keverje 6ssze a tojasokat és
a f6z6tejszint. Ontse ra az Ontetet a
tésztara.

» |d6tartam a készllékben: 45 perc
» Polcszint: 1

* 28 cm-es rugos sitéforma
Elkészités:

Keverje krémesre a tojasokat, a cukrot
és a marcipant (5 percig), majd
fokozatosan adja hozza az olivaolajat.

Szitalja at a lisztet, a fahéjat és a
sutéport, majd keverje a hozza az
apritott pisztaciat és 6rolt mandulat.
Ezutan gondosan hajtogassa bele a
tojasos masszaba a tejjel.

Tegye a sltéformaba, melyet elé6zbleg
mar megszort zsemlemorzsaval.

» |détartam a készllékben: 70 perc
» Polcszint: 2
Siités utan:

Melegitse fel a sargabaracklekvart, majd
egy ecsettel kenje ra a tortara. Ezutan
hagyja kihilIni. Keverje 6ssze a
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porcukrot, a fahéjat és a forrd vizet, majd
Ontse ra a tortara. Ezt kbvetéen azonnal
szorja ra a szeletelt mandulat a torta
fényes bevonatara.

7.2 Csokoladés siitemények
Hozzavalok:

250 g tablas csokoladé
250 g vaj

375 g cukor

2 csomag vanilias cukor (korulbelil
16 g)

1 csipet s6

5 evbkanal viz

5 tojas

375 g dio

250 g liszt

1 teaskanal sutépor
Elkészités:

Torje nagyobb darabokra a csokoladét,
és forro vizflrdében olvassza meg.

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot, a sé6t és a vizet, majd adja
hozza a tojasokat és az olvasztott
csokoladét.

Torje durvara a didt, keverje el a liszttel
és a sut6éporral, majd hajtogassa bele a
csokis masszaba.

Béleljen ki sttépapirral egy mély tepsit,
majd helyezze bele, és simitsa el a
masszat.

» |d6tartam a készullékben: 50 perc
* Polcszint: 2
Siités utan:

Hagyja lehdilni, vegye ki a sttépapirt, és
vagja négyszogletes darabokra a
stiteményt.

7.3 Capuccinos sutemény
A masszahoz:

100 g puha vaj

90 g cukor

2 tojassargaja

1 vaniliarid magjai

2 evBkanal instant kavé (50 ml forro
vizben feloldva)

2 tojasfehérje

50 g liszt

50 g keményité

1/2 teaskanal sutépor
Az ontethez:

¢ 250 ml narancslé
* 50 g cukor

« 1 csipetnyi fahgj

¢ 20 ml narancslikér
A diszitéshez:

e 200 ml tejszinhab
Egyéb:

« 6 db vajjal kikent kis edény vagy
csésze
Elkészités:

Keverje krémes allagura a vajat, a
cukrot, a tojassargajat, a vaniliarad
magjait, majd adja hozza a feloldott
kavét. Verje fel a tojasfehérjét. Szitalja at
a lisztet, keményit6t és a sutdport, és a
tojasfehérjével rétegezve adja a
keverékhez, és hajtsa bele. Tegye a
masszat a kivajazott kis edényekbe vagy
csészékbe.

» |détartam a készillékben: 40 perc
» Polcszint: 1
Siités utan:

Ontse a narancslevet, cukrot, fahéjat és
narancslikdrt egy serpenydbe, és f6zze
sziruposra. A meleg siteményeket
boritsa desszertes tanyérokra, majd
diszitse az Ontettel és tejszinhabbal.

7.4 Répatorta

Hozzavalok a krémhez:

150 ml napraforgoolaj

100 g barnacukor

2 tojas

75 g szirup

175 g liszt

1 teaskanal fahéj

1/2 teaskanal 6rolt gydmbér
1 teaskanal stitépor

200 g finomra reszelt sargarépa
75 g mazsola (sultanas)

25 g kdkuszreszelék
Hozzavalok a feltéthez:

50 g vaj

150 g krémsaijt
40 g kristalycukor
6rolt mogyoréd
Egyéb:

e 22 cm atmérdjl kerek, rugds
tortaforma, zsirozva
Elkészités:
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Keverje 0ssze a napraforgoolajat, a
barnacukrot, a tojasokat és a szirupot. A
tobbi hozzavalét hajtogassa bele a
masszaba.

Tegye a masszat a kizsirozott tepsibe.

» |d6tartam a készlilékben: 55 perc
* Polcszint: 1
Sités utan:

Keverje 0ssze a vajat, a krémsajtot és a
kristalycukrot (ha sziikséges, adjon
hozza némi tejet, hogy kdnnyebben
keverhetd legyen).

Miutan a tészta kihdlt, 6ntse ra a
keveréket, és szorja meg Orolt
mogyoréval.

7.5 Tarétorta

Hozzavalok az alaphoz:

* 150 g liszt

e 70 g cukor

« 1 csomag vanilias cukor (kértlbelil 8
9)

« 1tojas

e 70 g puha vaj

Hozzavalok a turékrémhez:

3 tojasfehérje

50 g mazsola

2 ev6kanal rum

750 g sovany taro

3 tojassargaja

200 g cukor

egy citrom leve

200 g creme fraiche

1 csomag vanilia izesitésl pudingpor

(40 g vagy 500 ml tejhez sziikséges

pudingpor)

Egyéb:

« Kerek, 26 cm atmérdéji fekete
tortaforma, zsirozva
Elkészités:

Szitalja a lisztet egy talba. Adja hozza a
maradék hozzavalokat, és egy kézi
mixerrel keverje simara. Ezutan tegye be
a tésztat 2 6rara a hiitészekrénybe.

A tészta kb. kétharmadaval boritsa be a
rugos siutéforma aljat, és tobb helyen
szurja meg villaval.

A tészta maradékaval készitsen egy kb.
3 cm magas peremet.
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Kézi mixerrel verje kemény habba a
tojasfehérjéket. Mossa meg a
mazsolakat, alaposan szaritsa meg,
locsolja meg rummal, melyet hagyjon
felszivodni.

A sovany turot, tojassargajat, cukrot,
citromlevet, creme fraiche-t és a
pudingport tegye keverétalba, és jol
keverje Ossze.

Végul hajtogassa a turds elegybe a
felvert tojasfehérjével 6sszekevert
mazsolakat.

» |détartam a készllékben: 85 perc
* Polcszint: 1

7.6 Meggyes pite
Hozzavalok:

500 g kenyér
750 ml tej

1 csipet s6

80 g cukor

4 tojas

2 bodgre meggy
50 g vaj
Egyéb:

» Kivajazott stitéedény
Elkészités:

Szeletelje fel a kenyeret. Keverje 6ssze a
tejet, sot, cukrot a tojasokkal és ontse a
kenyérre, itassa at, és hagyja, hogy jol
magaba szivja a nedvességet. Szlrje le
a meggyet, és adja a masszahoz. Tegye
a masszat a kikent siitéedénybe. A
felkockazott vajat ossza szét a pudingon.

» |détartam a készllékben: 40 perc
* Polcszint: 1

7.7 Gyimolcskenyér
Hozzavalok:

* 200gvaj

« 200 g cukor

1 csomag vanilias cukor (korulbelil 8
9)

1 csipet s6

3 tojas

300 g liszt

1/2 csomag sutdpor (korulbeldl 8 g)
125 g ribizli

125 g mazsola

60 g apritott mandula
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* 60 g kandirozott citrom- vagy
narancshéj

+ 60 g apritott, kandirozott cseresznye

» 70 g blansirozott, egész mandula

Egyéb:

* 24 cm-es atmeérdji fekete tortaforma,
zsirozva

* Margarin a tepsi zsirozasahoz

+ Zsemlemorzsa a tepsi béleléséhez

Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot és a sot egy
kever6edényben. Adja hozza egyenként
a tojasokat, és Ujbol keverje krémesre. A
liszttel elkevert sitdport adja a krémes
masszahoz, majd hajtogassa bele.

A gyumodlcsoket is keverje a masszaba.

Helyezze a masszat az el6készitett
formaba, és hlizza fel a masszat a
széleknél. A blansirozott, egész
mandulaval diszitse a torta szélét és
kozepét. Tegye a késziilékbe a tortat.

+ |d6étartam a készilékben: 100 perc
» Polcszint: 1

7.8 Gyimolcstorta
Hozzavalok a tésztahoz:

200 g liszt

1 csipet s6

125 g vaj

1 tojas

50 g cukor

50 ml hideg viz
Hozzavalok a toltelékhez:

» Szezonalis gyimélcsok (400 g alma,
6szibarack, meggy stb.)

90 g 6rélt mandula

2 tojas

100 g cukor

90 g puha vaj

Egyéb:

» 28 cm atmérdjl lapos tortaforma,
zsirozva
Elkészités:

Szitaljon lisztet egy keveréedénybe, és
adjon hozza sét és apro vajdarabokat.
Ezutan adjon hozza tojast, cukrot és
hideg vizet, majd gyurja tésztava.

Hitse a tésztat 2 éraig a
hltészekrényben. Nyujtsa ki a htott

tésztat, tegye egy kikent tortaformaba, és
alaposan szurkalja at villaval. Tisztitsa
meg a gyumdlcsoket, vegye ki a
magokat és a szarakat, majd apro
darabokra vagy szeletekre vagva tegye a
tésztara. Tegye az 6rolt mandulat, a
tojasokat, a cukrot és az olvasztott vajat
egy kever6edénybe, és keverje
krémesre. Ontse a gyimolcsok tetejére,
és simitsa el.

» |d6tartam a készllékben: 50 perc
* Polcszint: 1

7.9 Almas sutemény
Hozzavalok:

« 250 gvaj

« 250 g cukor

1 csomag vanilias cukor (korulbelul 8
9)

1 csipet s6

100 g marcipan

5 tojas

500 g liszt

1 csomag sutépor (kordlbell 15 g)
1 tasak mézeskalacs-fliszerkeverék
(kb. 20 g)

50 g kakadpor

e 150 ml vérésbor

¢ 1,2kg alma

Elkészités:

Keverje habosra a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot és a so6t egy
keveréedényben. Adja hozza az apré
kockakra felvagott marcipant, és jol
keverje el. Adja hozza egyesével a
tojasokat, és keverje habosra. Adja a
masszahoz a lisztet, a sttéport, a
mézeskalacs-fiszerkeveréket és a
kakaodport. Keverje el benne a vordsbort.
Tegye a tésztat egy sitdpapirral bélelt
mély sitéedénybe, és simitsa el a
tetejét. Hdmozza meg az almat, tavolitsa
el a maghazat, és vagja fel 0,5 cm
vastag szeletekre. Szilvapuré: Rendezze
el az almaszeleteket a tészta tetején, és
a maghaz helyén Iévd mélyedéseket
téltse meg szilvapurével. Ezutan
helyezze be a készilékbe.

» |détartam a készllékben: 50 perc

* Polcszint: 2

» A sités utan hagyja a siteményt
_lehilni, majd tavolitsa el a sitOpapirt.
Ontet:
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e 250 ml almalé

» 1 tasak atlatszo tortamaz

* A sltés utan hagyja a stiteményt
lehdlni, majd tavolitsa el a sttépapirt.

Keverje 0ssze az almalevet és a tasak

tortamazat, majd oszlassa el a torta

tetején.

7.10 Citromtorta

Hozzaval6k a krémhez:

« 250gvaj

« 200 g cukor

1 csomag vanilias cukor (korulbelul 8
9)

1 csipet s6

4 tojas

150 g liszt

150 g keményit6

1 teaskanal siitépor
2 citrom reszelt héja
A maz hozzavaléi:

e 125 ml citromlé
* 100 g porcukor
Egyéb:

* 30 cm hosszu, szbgletes sitéforma
* Margarin a tepsi zsirozasahoz

* Zsemlemorzsa a tepsi béleléséhez
Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
citromhéjat, a vaniliacukrot és a sot egy
kever6edényben. Adja hozza egyenként
a tojasokat, és Ujbol keverje krémesre.

A liszttel és keményitdvel elkevert
sutbéport adja a krémes masszahoz, és
hajtogassa bele.

Tegye a tésztat a kizsirozott és
zsemlemorzsaval megszort sttéformaba,
simitsa el, és rakja be a készlilékbe.

Sités utan keverje ssze a citromlevet
és a porcukrot. A megsult tortat boritsa
egy alufdliara.

Az aluféliat a torta széleinél hajtsa fel
ugy, hogy ne folyhasson ki a maz. A
tortat szurja at egy fapalcikaval, és
ecsettel kenje rd a mazat. Ezutan
pihentesse kicsit a tortat.

* |détartam a készlilékben: 75 perc
* Polcszint: 1

MAGYAR 19

7.11 Muffin

Hozzavalok:

« 150 gvaj

» 150 g cukor

1 csomag vanilias cukor (kértlbelll 8
9)

1 csipet s6
viaszmentes citrom héja
2 tojas

50 ml tej

25 g keményité

225 g liszt

10 g sutépor

1 bdgre meggy (375 g)
225 g reszelt csokoladé
Egyéb:

* Kb. 7 cm atmérdji papir muffinformak
Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot, a sét és a citromhéjat. Adja
hozza a tojasokat és keverje krémesre.

Keverje 0ssze a keményitét, a lisztet és
a sUtéport, majd hajtogassa bele a
masszaba a tejjel.

Szaritsa meg a meggyet, és a reszelt
csokoladéval egyiitt hajtogassa bele a
masszaba.

Tegye a tésztat a papirformakba, majd
azokat a tepsibe, és rakja be a
készilékbe. Lehetbség szerint
hasznaljon muffinsité tepsit.

» |d6étartam a készllékben: 40 perc
* Polcszint: 2

7.12 Szilvasgomboc (6 darab)

A tésztahoz (a hozzavalok legyenek
szobahémérsékletiiek):

125 mltej

» 20 g cukor

» 1 kis csomag szaritott éleszt®
(korulbelll 8 g szaraz vagy 42 g friss
élesztd)

300 g liszt

30 g cukor

30 gvaj

1 tojassargaja

1 egész tojas

1 csomag vanilids cukor (korilbelul 8
9)

kevés citromhé;j

» szilvalekvar
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Fézés utan:

« 50gvaj

» 50 g daralt mak
* porcukor
Egyéb:

+ kivajazott edény
Elkészités:

Tegye a tejet és a cukrot egy edénybe,
és enyhén melegitse fel a tlizhelyen.
Keverje hozza a szaritott éleszt6t.
Hagyja kb. 30percig allni. Egy
kever6edénybe 6ntse bele a lisztet,
cukrot, vajat, tojassargajat, tojast,
vanilias cukrot és a citromhéjat. Adja
hozza a tejet és az élesztdt, és dolgozza
Ossze. Takarja le egy kenddvel, és
hagyja kelni tovabbi 45 percig. A
tésztabol egy kanal segitségével
szakitson gombocokat (kb. 80 g-osakat),
és kézzel lapitsa ki, majd toltse meg 6ket
egy-egy teaskanal szilvalekvarral. Hajtsa
fel a tészta széleit, ugy, hogy lefedjék a
tolteléket, majd formazzon belélik
gombaocokat. Tegye a gombocokat a
kikent edénybe, fedje le és hagyja még
45 percig kelni, majd tegye be a
készllékbe.

* |d6tartam a készulékben: 30 perc
» Polcszint: 1

7.13 Forma torta

Hozzavalok az alaphoz:

+ 500 g liszt

» 1 kis csomag szaritott éleszt6
(korilbelll 8 g szaraz vagy 42 g friss
élesztd)

80 g porcukor

150 g vaj

3 tojas

2 csapott teaskanal s

150 ml tej

70 g mazsola (el6zetesen 1 6raig 20
ml cseresznyeparlatban (kirsch)
aztatva)

Hozzavaldk a bevonathoz:

* 50 g hamozott, egész mandula
Elkészités:

Tegye a lisztet, szaritott élesztét,
porcukrot, vajat, tojast, sét és tejet egy
keveréedénybe, és keverje sima
tésztava. Fedje le a tésztat a talban, és
hagyja kelni 1 6raig.

Kézzel gyurja bele a beaztatott mazsolat
a tésztaba.

Helyezze egyenként a mandulakat a
kizsirozott, liszttel beszort kuglofforma
mélyedéseibe.

Ezutan formazza a tésztat kolbasz
alakura, majd helyezze a kuglofformaba.
Fedje le, és hagyja kelni tovabbi 45
percig.

» |d6tartam a készlilékben: 60 perc
* Polcszint: 1

7.14 Briés
Hozzavalok a tésztahoz:

» 350 g liszt

* 1 kis csomag szaritott élesztd
(korulbelll 8 g szaraz vagy 42 g friss
élesztd)

75 g cukor

100 g vaj

5 tojassargaja

1/2 tedskanal s6

1 csomag vanilias cukor (korulbelll 8

9)
e 125 mltej
Sités utan:

e 375 mlviz

« 200 g cukor

¢ 100 ml szilva brandy vagy 100 ml
narancslikdr

Elkészités:

Tegye a lisztet, szaritott élesztét, cukrot,
vajat, tojassargajat, sot, vaniliacukrot és
tejet egy keverbéedénybe, és keverje
sima tésztava. Fedje le a tésztat a
talban, és hagyja kelni 1 éraig. Ezutan
helyezze a tésztat egy kizsirozott, kor
alaku tortaformaba, és hagyja kelni
tovabbi 45 percig.

» |d6étartam a készllékben: 35 perc
* Polcszint: 1
Siités utan:

Forralja fel a vizet és a cukrot, majd
hagyja leh(ini.

Ontse hozza a szilva brandyt vagy a
narancslikdrt a cukros vizhez, és keverje
Ossze.

Amikor a torta lehilt, tébb helyen
szurkalja meg hurkapalcaval, majd
hagyja, hogy a folyadék egyenletesen
atitassa.
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7.15 Piskotatészta

Hozzavalok:

4 tojas

2 evékanal forro viz

50 g cukor

1 csomag vanilias cukor (korulbelll 8
9)

1 csipet s6

100 g cukor

100 g liszt

100 g keményité

2 csapott teaskanal siitépor
Egyéb:

» Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete
tanyérral, alul sttépapirral bélelve
Elkészités:

Valassza szét a tojasfehérjét és a
sargajat. Keverje krémesre a
tojassargajat, a forré vizet, az 50 g
cukrot, a vaniliacukrot és a sot.
Készitsen kemény habot a
tojasfehérjékbdl és a 100 g cukorbdl.

Szitalja at egy(tt a lisztet, a keményitét
és a sutéport.

Gondosan keverje 0ssze a
tojasfehérjéket és a tojassargajakat.
Ezutan gondosan hajtogassa bele a
tésztaba. Tegye a tésztat a sitéformaba,
simitsa el és rakja be a készulékbe.

« |d6tartam a készlilékben: 30 perc
¢ Polcszint: 1

7.16 Streusel torta

Hozzavalok a tésztahoz:

375 g liszt

20 g élesztd

150 ml langyos tej

60 g cukor

1 csipet s6

2 tojassargaja

75 g puha vaj
Hozzavaldk a morzsahoz:

200 g cukor

200 g vaj

1 teaskanal fahéj
350 g liszt

50 g apritott di6
30 g olvasztott vaj
Elkészités:
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Szitalja a lisztet egy keverétalba, és
készitsen egy mélyedést a kozepén.
Torje Ossze az élesztét, tegye a
mélyedésbe, keverje 6ssze a tejjel és a
liszt egy részével, szérja meg liszttel, és
helyezze meleg helyre. Hagyja kelni
addig, mig a kovaszra szort liszt
repedezetté valik.

Tegye a cukrot, a tojassargajat, a vajat
és a sot a liszt szélére. A hozzavaldkbadl
gyurjon nyujthaté tésztat.

Ezutan egy meleg helyen addig kelessze
a tésztat, amig kétszeresére nem kel.
Ezutan nyuijtsa ki a tésztat és tegye egy
kizsirozott tepsibe, és hagyja ujbol kelni.

Keverje krémesre a vajat, a cukrot és a
fahéjat egy keveréedényben.

Elegyitse a lisztet és a diot ugy, hogy
morzsalékos elegyet kapjon.

Egyenletesen ossza el a vajat a megkelt
tésztan, majd szoérja ra a dids feltétet.

» |d6tartam a készllékben: 35 perc
» Polcszint: 2

7.17 Svéd torta

Hozzavalok:

5 tojas

340 g cukor

100 g olvasztott vaj

360 g liszt

1 csomag sutépor (korulbelll 15 g)
1 csomag vanilias cukor (kérilbelil 8
9)

» 1 csipet sé

* 200 ml hideg viz

Egyéb:

« Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete
tanyérral, alul sitépapirral bélelve
Elkészités:

A cukrot, tojasokat, vaniliacukrot és sét
tegye keverétalba, és 5 percig keverje
krémesre. Ezutan adja hozza a
tésztahoz, és hajtogassa bele az
olvasztott vajat.

A liszttel elkevert sttéport adja a krémes
tésztahoz, és keverje bele.

Végul adja hozza a hideg vizet, és
alaposan dolgozza at a masszat. Tegye
a tésztat a stitéformaba, simitsa el és
rakja be a készulékbe.
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* |d6étartam a készllékben: 55 perc
+ Polcszint: 1

7.18 Edes tészta

Hozzavalok:

» 2 adag eredeti svajci leveles tészta
vagy kelt tészta (négyszdgletesre
kinyujtva)

50 g 6rolt mogyoro

1,2 kg alma

3 tojas

300 ml tejszin

70 g cukor

Elkészités:

Tegye a tésztat egy jol kizsirozott
tepsibe, és az aljat mindenhol jol
szurkalja at villaval. Ossza el
egyenletesen a mogyorot a tésztan.
Hamozza meg az almakat, tavolitsa el a
maghazat, és vagja 12 szeletre. Ossza el
az almaszeleteket egyenletesen a
tésztan. Alaposan keverje 0ssze a
tojasokat, a tejszint és a vaniliacukrot,
majd Ontse az almaszeletekre.

+ |d6étartam a készillékben: 45 perc
* Polcszint: 1

7.19 Svajci répatorta

Hozzavaldk a krémhez:

4 tojasfehérje

1 csipet s6

80 g porcukor

120 g cukor

200 g finomra reszelt sargarépa
200 g finomra 6rolt mandula

1 citrom, a citrom leve és lereszelt
héja

8. KENYER/ZSEMLE

8.1 Siitemény, édes
Hozzavalok:

420 g liszt

60 g vaj

50 g cukor

egy csipet vanilias cukor
reszelt citromhéj

egy csipet s6

200 ml langyos tej

30 g élesztd

2 tojassargaja

* 1 evékanal cseresznye lik6ér
* 1/2 teaskanal fahéj

* 60 gliszt

* 1/2 teaskanal sutépor
Hozzavalok a feltéthez:

150 g porcukor

1 evékanal cseresznye likdr

12 dekoracios marcipan sargarépa
6rolt mogyoré

Egyéb:

* 26 cm atmérdjl, rugos tortaforma
zsirozva, az aljan sutépapirral.
Elkészités:

A tojasfehérjéket a séval verije fel
habosra, majd adja hozza a porcukrot,
és verje fel egyenletesre. Keverje
krémesre a tojassargajat és a cukrot,
majd adja hozza a tébbi hozzavalét. A
felvert tojasfehérje negyedét adja a
tojassargajahoz, majd évatosan keverje
Ossze a felvert tojasfehérje tobbi részét a
keverékhez. Tegye a masszat az
el6készitett stitéformaba, és a tetejét
simitsa el.

» |détartam a készllékben: 55 perc
* Polcszint: 1
Siités utan:

Hagyja lehdilni a tortat. Javasoljuk, hogy
az elkészitést 1-2 nap alatt korabban
végezze el, és tartsa a masszat
hitészekrényben letakarva. A mazhoz
keverje el a porcukrot a cseresznye
likérrel. Szlikség szerint adjon hozza
vizet. A tortat vonja be a mazzal, és
diszitse a marcipan sargarépakkal.

* 100 g mazsola
Elkészités:

Szitélja a lisztet egy keverétalba, és
készitsen egy mélyedést a kdzepén.
Torje 0ssze az élesztét, tegye a
mélyedésbe a hozzakevert tejjel és némi
cukorral. Keverje 6ssze a liszt egy
részével a tal szélérdl. Szérja meg
liszttel, és hagyja kelni meleg helyen
mindaddig, mig a kovaszra szort liszt
repedezetté nem valik.
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Tegye a maradék cukrot, sét,
vaniliacukrot, citromhéjat, tojast és vajat
a liszt szélére. A hozzavaldkbol gyurjon
nyujthaté tésztat.

Ezutan egy meleg helyen addig hagyja
allni a tésztat, amig korulbelll a
kétszeresére nem kel.

Ezutan gyurja a megmosott mazsolat a
tésztaba, majd formazzon beldle 12
egyforma méreti roladot.

Ezutan tegye a roladokat egy
sutépapirral kibélelt tepsibe, és lefedve
hagyja kelni tovabbi fél 6raig.

« |d6tartam a késziilékben: 20 perc
* Polcszint: 2

8.2 Parasztkenyér
Hozzavalok:

500 g buzaliszt

250 g rozsliszt

15gs6

1 kis csomag szaritott élesztd
250 ml viz

250 ml tej

Egyéb:

« Kizsirozott vagy stitépapirral bélelt
tepsi
Elkészités:

Tegyen buzalisztet, rozslisztet, sot és
szaritott élesztét egy nagy talba.

Keverje 0ssze a vizet, a tejet és a soét, és
Ontse bele a lisztbe. A hozzavaldkbdl
gyurjon nyujthaté tésztat. Kelessze
kétszeresre a tésztat.

Hosszukas cipéformara nyujtva tegye be
a tésztat a zsirozott vagy sitépapirral
bélelt tepsibe.

Kelessze meg még egyszer
masfélszeresre a cipot. Sités el6tt
enyhén szérja meg liszttel.

* |détartam a készlilékben: 60 perc
* Polcszint: 1

8.3 Fehér kenyér
Hozzavalok:

* 1000 g liszt

e 40 g friss éleszt6 vagy 20 g szaritott
élesztd

* 650 mltej
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« 15gsd
Egyéb:
» Kizsirozott vagy sutépapirral bélelt
tepsi
Elkészités:

Tegyen lisztet és s6t egy nagy talba.
Oldja fel az élesztét langyos tejben, és
Ontse bele a lisztbe. A hozzavaldkbol
gyurjon nyujthaté tésztat. A liszt
mindségétdl fliggden elbéfordulhat, hogy
a megfeleld tészta eléréséhez kicsivel
tobb tejre van sziikség.

Kelessze kétszeresre a tésztat.

Vagja kétfelé a tésztat, és két hosszu
formara nyujtva tegye be a kizsirozott
vagy sutdpapirral bélelt tepsibe.

Kelessze meg még egyszer
masfélszeresre a kenyereket.

Sités el6tt szorjon rajuk egy kis lisztet,
és egy éles késsel ejtsen rajtuk 3 - 4
atlés, legalabb 1 cm mély vagast.

» |d6étartam a készllékben: 45 perc
* Polcszint: 1

8.4 Kelt tészta

Hozzavalok a tésztahoz:

650 g liszt

20 g éleszt6

200 ml tej

40 g cukor

5gs6

5 tojassargaja

200 g puha vaj
Hozzavalodk a toltelékhez:

250 g apritott dié

20 g zsemlemorzsa

1 teaskanal 6rolt gyombér
50 ml tej

60 g méz

30 g olvasztott vaj

20 ml rum

Hozzavalok a bevonathoz:

» 1 tojassargaja

* kevés tej

* 50 g szeletelt mandula
Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverétalba, és
készitsen egy mélyedést a kdzepén.
Torje 0ssze az élesztét, tegye a
mélyedésbe, keverje 6ssze a tejjel és a
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liszt, valamint a cukor egy részével,
szorja meg liszttel, és helyezze meleg
helyre. Hagyja kelni addig, mig a
kovaszra szort liszt repedezetté valik.

Szérja a maradék cukrot a liszt szélére.
A hozzavaldkbol gyurjon nyujthato
tésztat. Ezutan egy meleg helyen addig
kelessze a tésztat, amig kétszeresére
nem kel.

Keverje 0ssze a toltelék alapanyagait.
Ossza harom egyenl6 részre a tésztat,
és nyUijtsa el hosszu, szdgletes alakura.
Mindegyik négyszdgre helyezzen
egyharmad mennyiség( tolteléket, és
sodorja fel a négyszogeket.

Fonja 6ssze a harom 6sszesodort
tésztat. Kenje be a tészta kilsejét
tojassargaja és tej keverékével, majd
szorja meg szeletelt mandulaval.

* |d6tartam a készllékben: 55 perc
* Polcszint: 2

8.5 Vajas sutemények
Hozzavaldk a tésztahoz:

750 g liszt
30 g élesztd
400 ml tej
10 g cukor
1596

9. ZOLDSEGEK

9.1 Zoldségek, mediterran
Hozzavalok:

200 g cukkini

1 piros paprika

1 zo6ld paprika

1 sarga paprika

100 g gomba

2 voréshagyma

150 g koktélparadicsom
z6ld és fekete olajbogyd
Elkészités:

Mossa meg és apritsa fel a zéldségeket.
Hamozza meg a hagymat, és vagja
vékony csikokra. Tegye a z6ldségeket
tGzallo tvegedénybe. Helyezze be az
ételt a késziilékbe. Szeletelje fel az
olajbogyokat. Sités utan izlés szerint
flszerezze a zoldségeket soval, borssal,
bazsalikommal és oreganoéval.

* 1tojas

* 100 g puha vaj
Hozzavaldok a bevonathoz:
« 1 tojassargaja

* kevés tej

Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverétalba, és
készitsen egy mélyedést a kdzepén.
Torje Ossze az élesztét, tegye a
mélyedésbe, keverje 6ssze a tejjel és a
cukor, valamint a liszt egy részével,
szérja meg liszttel, és helyezze meleg
helyre. Hagyja kelni addig, mig a
kovaszra szort liszt repedezetté valik.

Tegye a maradék cukrot, sét, tojast és
vajat a liszt szélére. A hozzavaldkbadl
gyurjon nyujthaté tésztat.

Ezutan egy meleg helyen addig kelessze
a tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Valassza szét harom egyenl6é méretl
részre a tésztat, és nyujtsa vékony
hurkava. Fonja 6ssze a harom hurkat.

Ezutan fedje le, és hagyja kelni tovabbi
fél oraig. Kenje be a tészta kiilsejét
tojassargdja és tej keverékével, majd
tegye a sutébe.

» |détartam a sttében: 50 perc
* Polcszint: 2

* |détartam a készllékben: 25 perc
» Polcszint: 1

9.2 Zoldségek, hagyomanyos
Hozzavaldk/elkészités:

Keverjen 6ssze izlés szerint az alabbi
z6ldségekbdl 750 grammnyit.

* karalabé, hamozva és vékony
csikokra vagva

e sargarépa, meghamozva és
felkockazva

» karfiol, megmosva és rézsaira szedve

* voroshagyma, meghamozva és
szeletelve

* édeskdmény, meghamozva és
szeletelve

« zeller, megtisztitva és felkockazva

* poéréhagyma, megtisztitva és
felszeletelve
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F6zés utan:

« 50gvaj
e s0, bors izlés szerint
Elkészités:

Rendezze el a zoldségeket egy kivehetd
parolorésszel rendelkez6 rozsdamentes
acél vagy Uveg edénybe. Sités utan
Ontse le olvasztott vajjal, majd izlés
szerint s6zza és borsozza.

» |d6tartam a készlilékben: 30 perc
¢ Polcszint: 1

10. ROYALE

10.1 Royale

Hozzavalok:

« 3tojas

* 100 ml tej

« 50 ml tejszin

¢ s0, bors, szerecsendi6

» aproéra vagott petrezselyem
Elkészités:

Keverje jol 6ssze a tojast, a tejet és a
tejszint. Ne verje fel. Ezutan izesitse, és
adja hozza az aprora vagott
petrezselymet. Ontse kivajazott tiveg
vagy porcelan edénybe.

« |d6étartam a készllékben: 25 perc

« Polcszint: 1

F6zés utan: vegye ki a tojasos royale-t
az edényekbdl, és vagja fel kocka vagy
rombusz alakura.

10.2 Karamelles sutemény
Hozzavalok a krémhez:

100 g cukor
100 ml viz
500 ml tej

1 vaniliarad
100 g cukor

2 tojas

4 tojassargaja
Egyéb:

¢ 6 kis szufflétalka
Elkészités:

Tegye a 100 g cukrot egy serpenyébe,
és olvassza addig, amig vilagosbarna
karamellt nem kap. Ezutan évatosan
adja hozza a vizet (figyelem —
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9.3 Blansirozas
Elkészités:

A paradicsom tetejére vagjon egy
keresztet, tegye a paroldedénybe, és
helyezze be a készllékbe. A sitési id6
végeén tavolitsa el a paradicsomok héjat.

» |détartam a készillékben: 10 perc
* Polcszint: 1

égésveszély), és forrasig melegitse.
F6zze szirupossa, majd kdzvetlenul
Ontse a 6 kis szufflétalkaba ugy, hogy az
aljat a karamell elfedje. Tegye a tejet a
serpeny6be, vagja fel a vaniliarudat, és
egy kés segitségével kaparja ki a
magjait, majd adja a tejhez. Melegitse fel
a tejet kb. 90 °C-ra. (Ne hagyja felforrni.)
Keverje el a tojasokat és a tojassargajat
100 g cukorral. (Ne keverje krémmé.)
Adja hozza lassan a tojas-cukor
keverékhez a meleg tejet. Ezutan
helyezze be a talkakba.

» |d6étartam a készillékben: 35 perc
* Polcszint: 1

10.3 Kékuszpuding
Hozzavalok:

250 ml tej

370 g kdkusztej

6 tojas

120 g cukor

1 mangodkonzerv, lecsdpdgtetve és
pépesitve

Egyéb:

* 6 kicsi pudingostalka
Elkészités:

Keverje 6ssze a tejet a kokusztejjel.
Enyhén verije fel és cukrozza meg a
tojasokat, és adja hozza a kdkusztejhez.
Toltse fel a kis pudingostalkakat a
keverékkel. A sutés utan boritsa
tanyérra, és diszitse a mangoval.

» |détartam a készllékben: 35 perc
* Polcszint: 1
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11. KORETEK

11.1 Zoldséges rizs
Hozzavalok:

200 g hosszu szemdi rizs
50 g vadrizs

s0 és bors

1 kis piros paprika

400 ml zbdségleves
F6zés utan:

» 1 kis kukoricakonzerv (150 g)
Elkészités:

Tegye a hosszu szemdi rizst, vadrizst,
so6t, borsot, zdldséglevest és a vizet fél
oraval a f6zés el6tt egy edénybe.
Készitse el a paprikat: vagja apré
kockara, adja a rizshez, majd f6zze meg.

+ Id6tartam a készilékben: 35

» Polcszint: 1

F6zés utan: Csepegtesse le a kukoricat,
és adja a f6tt rizshez.

11.2 Nudli

Hozzavalok/elkészités:

300 g puha perec

200 ml tej

3 tojas

2 koteg aprora vagott petrezselyem
2 voréshagyma, felapritva

10 g vaj

s0, bors, szerecsendio

Elkészités:

Melegitse fel a tejet. Vagja fel a
pereceket 1 cm-es darabokra, és Ontse

12. SOUSVIDE SUTES

12.1 Marhabélszin

Hozzavalodk:

+ 700 - 800 g marha vesepecsenye /
filé, egyenként 3 cm vastagsagu

* 1 meghamozott és felszeletelt

fokhagymagerezd

1 szal rozmaring

2 zsalyalevel

3 evBkanal extra sz(iz olivaolaj

1 csipet szemcsézett s6

1 csipet bors

Elkészités:

le a felmelegitett tejjel. Hagyja allni 5
percig. Verje fel a tojasokat, és adja
hozza. A vajban parolja livegesre a
hagymat, majd adja hozza a
petrezselymet. Hagyja egy darabig
lehdlni, majd adja hozza a pereces
masszat. |zesitse, majd alaposan
keverjen 6ssze mindent. A keverékbdl
formazzon kb. 6 gombocot, majd
helyezze egy lapos paroléedénybe.

» |d6tartam a készllékben: 35 perc
* Polcszint: 1

11.3 Héjaban siilt burgonya
Hozzavalodk:

* 1000 g kdzepes méretli burgonya
Elkészités:

Mossa meg a burgonyat, és helyezze
egy paroloedénybe.

« |détartam a készllékben: 50 perc.
» Polcszint: 1

11.4 F6tt burgonya
Hozzavalok:

* 1000 g burgonya
Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, és vagja fel
azonos nagysagu negyedekre. Tegye a
paroléedénybe, majd s6zza meg.

« |détartam a készllékben: 40 perc.
* Polcszint: 1

Helyezze a hust, a fokhagymat, a
rozmaringot, a zsalyat, a borsot és az
olajat egy vakuumtasakba, majd
vakuumzarassal zarja le, és f6zze meg.
F6zés utan vegye ki a hust a tasakbal,
és haztartasi papirkenddvel szaritsa
meg. Grillezze vagy néhany
masodpercig piritsa a hust egy
felforrésitott serpenyében a hus
nedveinek megbrzéséhez. Szeletelje fel,
utéana helyezze egy edénybe, majd
sbzza, és Ontson ra olajat.

» |d6étartam a készlilékben: 60 perc
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¢ Polcszint: 2

12.2 Jércemell
Hozzavalok:

4 kis jércemellfilé, egyenként 150 g
1 teaskanal zoldcitromlé

1 ev6kanal extra sziz olivaolaj

1 evBkanal sz6jasz6sz

1/2 teaskanal so

1/2 teaskanal currypor

1 piros chilipaprika felszeletelve

1/2 kéteg friss koriander durvara
vagva

+ 6 Kaffir zéldcitromlevél 6sszenyomva
* 2 citromf(i szara hosszaban felvagva
Elkészités:

Az 6sszes hozzavalét helyezze laposra
formazva egy vakuumtasakba, majd
vakuumzarassal zarja le, és f6zze meg.
F6zés utan vegye ki a jéercemellet, és
vagja Ossze.

» |détartam a készilékben: 30 perc

* Polcszint: 2

* A jércemell példaul wokban készult
z6ldségekkel talalhato.

12.3 Parolt borjuszelet
6 adag
Hozzavalok a hushoz:

2 ev6kanal olivaolaj

600-700 g borjuszelet (egyben)
1 felszeletelt fokhagymagerezd
2 szelet gydombeér

1 teaskanal 6rolt komény

1 teaskanal 6rolt koriander

1 teaskanal citromhéj

1 csipet fahéj

1/2 tedskanal s6

Hozzavalok a szészhoz:

» 1 koéteg finomra apritott petrezselyem

* 1 teaskanal vaj

» 1 fej nagyon apréra vagott
mogyoréhagyma

* 100 ml Noilly Prat (vagy masfajta

fehér vermut)

100 ml er8leves

100 ml tejszin

Sovirag

fekete bors

Elkészités:
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Hevitse fel az olivaolajat, majd siisse a
huds mindkét oldalat rovid ideig
(korulbelll 30 masodpercig). Hagyja egy
kissé leh(lni. Helyezze a hust a
(sutéshez hasznalt) olajjal és az 0sszes
tobbi hozzavaldval a vakuumtasakba,
majd vdkuumzarassal zarja le, és f6zze
meg.

A sz6szhoz hevitse fel a vajat, adja
hozza a mogyoréhagymat, majd addig
parolja, mig Uvegessé nem valik. Adja
hozza a bort és az erblevest. A szdszt
addig fézze, mig mennyisége a felére
nem csokken. Adja hozza a tejszint, és
egy mixerrel keverje simara, majd ismét
kezdje el fézni.

A hust f6zés utan vegye ki a tasakbdl,
adja hozza a levét a sz6szhoz, és
enyhén fliszerezze. Forgassa meg a
hust a petrezselyemben, majd vagja
négy darabra. Helyezze a hust
tanyérokra, és ontse hozza a szoszt.
Szdrja meg mindeniitt a séviraggal és a
durvara 6rolt fekete borssal.

» |détartam a készillékben: 60 perc

» Polcszint: 2

» A borjuszelet talalhato példaul parolt,
zsenge tavaszi zoldségekkel és
krumpliptrével.

12.4 Keszegq filé

Hozzavalok:

* 600 g keszeg filé

* 1 csipet so és bors keverék

» 2 evOkanal extra sziiz olivaolaj
Elkészités:

Az 6sszes hozzavaldt tegye egy
vakuumtasakba. Vakuumzarassal zarja
le, és fézze meg.

» |détartam a készillékben: 25 perc

* Polcszint: 2

» A fogas olivabogydval, kapribogydval,
sbézva, borsozva, olajjal megszorva is
talalhato.

12.5 Garnéla

Hozzavalok:

» 500 g nagy garnélarak pancéllal

+ finomra apritott petrezselyem vagy
néhany bazsalikom levél

» 4 evOkanal extra sz(iz olivaolaj
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* 1 csipet so6 és bors
Elkészités:

Mossa meg a garnélarakot, majd
tavolitsa el a farkat és a fejét. Szoérja
meg olajjal, petrezselyemmel vagy
bazsalikommal, séval és borssal, majd
helyezze egy vakuumtasakba.
Vakuumzarassal zarja le, és f6zze meg.

+ |d6tartam a készllékben: 20 perc

* Polcszint: 2

+ A fogas melegen és hidegen egyarant
talalhaté porehagyma/cukkini
szbsszal.

12.6 Edeskdményes
rombuszhal

Hozzavalodk a halhoz:

* 600 g rombuszhal (vagy hasznaljon
egyéb lapos halat)

200 g nagyon finomra 6rolt kdmény
1 teaskanal citromhéj

2 evBkanal extra sz(z olivaolaj

1 evOkanal sz6jasz6sz

s0, bors

Hozzavalok a szészhoz:

* 40 g Pernod (vagy masfajta
anizslikor)

+ 180 g tejszin

* S0, bors

Elkészités:

A halat az 6sszes hozzavaldval egyutt
helyezze laposra formazva egy
vakuumtasakba, majd vakuumzarassal
zarja le, és f6zze meg.

F6zés utan vegye ki a tasakbdl a halat a
kéménnyel egyltt, a tasakban levd levet
Ontse egy serpenydbe, és forralja fel,
majd adja hozza a Pernod likdrt és a
tejszint, véglil fézze egy kis ideig. izlés
szerint fliszerezze séval és borssal.
Rendezze el a halat és a sz6szt egy
tanyéron, és talalja rizzsel.

* |d6tartam a készllékben: 30 perc

» Polcszint: 2

+ Afogas melegen és hidegen egyarant
talalhaté poréhagyma/cukkini
szosszal.

12.7 Sargarépa vaniliaval
Hozzavalok:
* 400 g sargarépa meghamozva

1 vaniliarad hosszaban feldarabolva
1/2 narancs leve és héja

1 tedskanal vaj

1/2 teaskanal s6

1/2 teaskanal cukor

1/2 teaskanal 6rolt fehérbors
Elkészités:

Vagja a répakat vékony, 1 - 2 mm-es
szeletekre, majd keverje dssze a tobbi
hozzavaloval. A keveréket egyenletesen
laposra formazva helyezze egy
vakuumtasakba, majd vakuumzarassal
zarja le, és fézze meg.

» |détartam a készililékben: 40 perc

* Polcszint: 2

» Afogas példaul hallal vagy
garnélarakkal talalhato.

12.8 Alma

Hozzavalok:

e 2 érett, kozepes méretl alma, kb. 350
g (pl. Golden delicious)

* 1 csillaganizs

* 1 vaniliarud feldarabolva

Elkészités:

Mossa és hamozza meg az almakat.
Ezutan vagja négy- vagy nyolcfelé az
almakat, és tavolitsa el a maghazukat.
Helyezze az almakat egy
vakuumtasakba, és tegye melléjik a
csillaganizst és a vaniliarudat.
Vakuumzarassal zarja le, és f6zze meg.

» |d6étartam a készlilékben: 20 perc

* Polcszint: 2

» A fogas melegen és hidegen egyarant
talalhat6é angol krémmel vagy
jégkrémmel.

12.9 Vorosboros korte
Hozzavalok:

e 2 érett korte, kb. 300 g

* 2 pohar vorésbor, korilbelltl 300 ml
(pl. Cabernet Franc)

» 1 teaskanal cukor

» 1 csipetnyi fahéj, 1 gerezd fokhagyma
- tetszblegesen

Elkészités:

Ontse a bort egy edénybe, majd addig
fézze, mig slrlibbé nem valik, és el nem
fétt kortlbelll a mennyiség fele (kb. 8 -
10 perc magas fokozaton). Végul hagyja
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kih(iIni. Mossa és hamozza meg a
kortéket, vagja félbe, majd tavolitsa el a
maghazukat. Az 6sszes hozzavalot
tegye egy vakuumtasakba.
Véakuumzarassal zarja le, és f6zze meg.

« |d6tartam a készilékben: 15 perc

* Polcszint: 2

« A fogas melegen és hidegen egyarant
talalhaté angol krémmel vagy
jégkrémmel.

12.10 Angol krém

Hozzavalok:

* 250 ml friss tejszin

e 250 mltej

* 140 g tojassargdja (kb. 8 - 10 db tojas
sargaja)

« 140 g cukor

* 1/2 vaniliarid

« 1 narancs és 1 citrom héja az
izesitéshez

Elkészités:

Tegye a tejszint, a tejet, a tojassargajat
és a cukrot egy edénybe. Vagja fel a
vaniliarudat, és egy kés segitségével
kaparja ki a magjait, majd helyezze
azokat és a vaniliarudat az edénybe.
Adja hozza a gyimodlcshéjat, és lassu
fordulatszamon addig verje habosra, mig
egyenletes keveréket nem kap. Vegye ki
a vaniliarudat és a gyimolcshéjat a
keverékbdl. Tegye a keveréket egy vagy
tébb vakuumtasakba. Vakuumzarassal
zarja le, és fézze meg. Osszemelegités
utan tegye a tasakokat jeges flirdébe,
majd hidegen vagy melegen talalja.

A jobb eredmény elérése érdekében
hagyja a krémet egy éjszakara a
hitészekrényben. Ha csomdkat talal
benne, dntse a krémet egy talba, és
keverje at.

« |d6tartam a készilékben: 20 perc

* Polcszint: 2

« A fogas friss vagy fétt gyiimdlccsel,
csokoladétortaval, almaspitével vagy
jégkrémmel talalhato.
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