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4 electrolux a f6zési segéd receptjei

A f6zési segéd receptjei

i)

A hasznalt polc, megadott id6tartam
vagy befejezési ido kijelzésre
keriilnek az automata receptek
esetén.

A f6zési segédben a kiilonb6z6
ételek kategoériakba keriilnek:
e Sertés/borju

e Marha/vad/barany

e Szarnyasok

e Hal

e Sitemény

® Pizza/sltemény/kenyér

e 7o6ldség/hus felfujtak

A kategoériakon beldl talalhatok a
megfelel§ automatikak. Ezekkel az
automatikakkal minden étel pontosan
elkésziil. Teljesen mindegy, hogy a
nagymama receptje, vagy
szakacskonyvbdl valo.

A kivant ételek kivalasztasa

1. Kapcsolja be a készliléket a Be/Ki
gombbal. A f6menlben van.

2. AV, illetve A gombokkal valassza ki
a El6re programozott siités
menlpontot, a kivant kategériat és a
receptet.

3. Mindig az OK gombbal hagyja jéva.

Sulyautomatika

A sltési idd a suly megadasaval
automatikusan meghatarozasra kerdil.

A beallitas 0,2 kg-os Iépésekben tdrténik.

Etelek a kbvetkezével:
Sulyautomatika

Sertés roston
Borju roston
Marhasult

Vad roston
Barany roston
Csirke egészben
Pulyka egészben
Kacsa egészben

Liba egészben

Programozott receptek

Ezekkel a receptautomatikakkal minden
ajanlott étel pontosan elkésziil.

A hasznalt polc, megadott idétartam
vagy befejezési id6 kijelzésre kerll az
adott automata recepthez. A sziikséges
hozzavalok és elkészitési adatok ebben
a fuzetben vannak.
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a f6zési segéd receptjei electrolux 5

Hushomeéros automatika

A siité kikapcsol ha elérte az elére
magadott belsé hémérsékletet.

Az idSkijelz6n kiszamitasra keriil a
program idétartama. Néhany perc
mulva kiszamitasra és kijelzésre
keriil az id6. Az idokijelz6n
folyamatosan ujra kiszamitasra és
aktualizalasra keriil a program
idétartama.

A

Figyelem! A hisszonda forro! A dugoé
és a nyarshegy kihuzasakor
égésveszély all fenn!

Etelek a kdvetkezével: Hish6mérds

automatika

Sertés karaj

Marha hétszin
Skandinav marhahus
Baranyborda
Baranycomb kdzepesen
Csontozott szarnyas

Hal egészben

http://www.markabolt.hu



6 electrolux a f6zési segéd receptjei

Sertés/borju

Sertés roston

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
bedllitasa 1000 és 3000 g kozott.
Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust és
helyezze h6allo serpenybbe. Adjon hozza
vizet vagy mas folyadékot. Alatta kb. 20-
40 mm viz élljon.

Sertés karaj

Beallitasok:

Husszonda automatika, belsé
hémérséklet 75 °C.

Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust,
dugja bele a szondat és helyezze h&allé
serpenydbe.

Sertés csiilok

Hozzavalok:

e 1 sertéscsilok 0,8-1,2 kg
e 2 evBkanal olaj

e 1 teaskanal so

* Teaskanal édespaprika

e 1/2 teaskanal bazsalikom

® 1 Kis doboz szeletelt csiperkegomba
konzerv

® |eveszold

e Viz

Elkészités:

Korbe vagja be a cslilok bérét. Keverje

Ossze az olajat, sot, paprikat és

bazsalikomot és kenje cslilokre. Tegye a

cslilkot egy serpenydbe és teritse szét

rajta a gombat. Adja hozza a leveszdldet

és a vizet. Alatta kb. 10-15 mm viz alljon.

— Sitési id6: 160 perc

— Polcmagassag: 1

http://www.markabolt.hu



Sertés lapocka

Hozzavalok:

e 1,5 kg fiatal b8éros serlapocka

e S6

* Bors

e 2 evBkanal olivaolaj

e 150 g apréra vagott zeller

e 1 felszeletelt poréhagyma

® 1 doboz apritott paradicsom

e 250 ml tejszin

e 2 hamozott és szétnyomott
fokhagymagerezd

® Friss rozmaring és kakukkf(

Elkészités:

A bért egy késsel vagdossa be

rombuszalakuan. Séval, borssal

flszerezze és olivaolajon egy

serpeny8ben minden oldalrdél hirtelen

piritsa meg, majd vegye Ki.

A zellert és a péréhagymat piritsa meg

egy serpenyBben, majd adja hozza a

paradicsomot, tejszint,

fokhagymagerezdeket, mazsolat és

kakukkflivet. Keverje 0ssze és helyezze a

lapocka koré. Tegye be a siitébe.

— Sutési id6: 130 perc

— Polcmagassag: 1
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Borju roston

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitasa 1000 és 3000 g kozott.
Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust és
helyezze hdalld serpenyb8be. Adjon hozza
vizet vagy mas folyadékot. Alatta kb. 10-
20 mm viz alljon. Fedje le feddvel.

Borju csiilok

Hozzavalok:

e 1 hatso borjucsutlék 1,5-2 kg
e 4 szelet f6tt sonka

e 2 evBkanal olaj

e 1 teaskanal so

e 1 tedskanal édes paprika

e 1/2 teaskanal bazsalikom

e 1 kis doboz szeletelt csiperkegomba
konzerv

e |eveszold

e Viz

Elkészités:

A borjucsilkot kérbe 8 helyen

hosszaban vagja be. Vagjon félbe négy

szelet f6tt sonkat és tegye a

bevagasokba. Keverjen dssze olajat, sot,

paprikat és bazsalikomot és kenje a

borjucsilokre. Tegye a borjucsulkét egy

serpeny8be és teritse szét rajta a

gombat. Adja a borjucsilokhoz a

leveszoldet és a vizet. Alatta kb. 10-

15 mm viz alljon.

— Sutési id8: 160 perc

— Polcmagassag: 1
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8 electrolux a f6zési segéd receptjei

Ossobuco

Hozzavalok/eldkészités:

e 4 evBkanal vaj a piritashoz

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

e 4 kbzepes méretl sargarépa aprora
felkockazva

e 4 ével6 zellerszar aprora felkockazva

e Hamozzon meg 1 kg érett
paradicsomot, vagja félbe és tavolitsa
el a magjait, majd vagja kockakra

¢ 1 csomo petrezselymet mosson meg
és durvan szeleteljen fel

o 4 evBkanal vaj

e 2 evBkanal liszt a forgatashoz

®* G evBkanal olivaolaj

e 250 ml fehérbor

e 250 ml husleves

® Hamozzon meg és vagjon apréra 3
kozepes méretli hagymat

e Hamozzon meg 3
fokhagymagerezdet és vagja vékony
szeletekre

e Szorjon ra szeletenként ” teaskanal
apritott kakukkflvet as oreganot

® 2 babérlevél

e 2 szegfliszeg

e Frissen 6rolt so, feketebors
Elkészités:

Olvasszon fel 4 ev6kanal vajat egy
serpenyBben és dinsztelje meg benne a
z6ldségeket. Vegye ki a zdldséget a
serpeny8bdl.

Mossa meg a borjulab szeleteket, torélje
szérazra, flszerezze és forgassa lisztbe.
A foldsleges lisztet razza le. Hevitse fel az
olivaolajat és kbzepes hémérsékleten
slisse aranybarnara a szeleteket. Vegye
ki a hust és dntse ki a maradék
olivaolajat a serpeny8bdl.

A maradék zsiradékra ontsén 250 ml
fehérbort, toltse egy labosba és f6zze
kicsit. Ontse fel 250 ml hdslevessel, adja
hozza a kakukkfiivet, oreganot és
paradicsomkockakat. Fliszerezze séval
és borssal. Ezutan ismét forralja fel.

A zbldséget tegye serpeny@be, helyezze
ra a hust és dntse ra a szészt. Fedbvel
tegye be a sitébe a serpenybt.

— Sitési idé: 120 perc

— Polcmagassag: 1
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Toltott borja

Hozzavalok:

e 1 zsdmle

* 1 tojas

e 200 g apritott

® 3o, bors

e 1 fej hagyma apritva

e Apréra vagott petrezselyem

e 1 kg borjuszegy (bevagott zsebbel)
® |eveszold

e 50 g szalonna

e 250 mlviz

Elkészités:

Martsa vizbe a zsémléket, majd
nyomogassa ki azokat. Ezutan keverje
Ossze a tojassal, a daralt hussal, soval,
borssal, apritott hagymaval és
petrezselyemmel.

A borjuszegyet (bevagott zsebbel)
fliszerezze meg és toltse bele a husos
keveréket. Varrja be a nyilast.

A borjuszegyet tegye serpeny6be, adja
hozza a leveszdldet, szalonnat és vizet.
— Sitési idé: 100 perc

— Polcmagassag: 1
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Fasirt

Hozzavaldk:

e 2 szaraz zsbmle

e 1 hagyma

e 3 evBkanal apritott petrezselyem

e 750 g vegyes daralt hus

e 2 tojas

® S0, bors és paprika

e Szalonnacsikok

Elkészités:

Martsa vizbe a szaraz zsdmléket, majd
nyomogassa ki azokat. Pucolja meg és
vagja aprora, kicsit dinsztelje meg a
hagymat és adja hozza az apritott
petrezselymet.

A daralthust, tojasokat, a kinyomogatott
zsemléket és hagymakat keverje dssze.
Flszerreze soval, borssal, paprikaval,
majd tegye tepsibe és rakjon ra
szalonnacsikokat. Adjon hozza kis vizet
és tegye be a sltébe.

— Sitési idé: 70 perc

— Polcmagassag: 1
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10 electrolux a f6zési segéd receptjei

Marha/vad/barany

Marha hatszin

Beallitasok:

Husszonda automatika, belsé
h&mérséklet:

Angolosan 50 °C

Kbézepesen 65 °C

Atslitve 70 °C

Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust,
dugja bele a szondat és helyezze h&alld
serpenydbe.

Skandinav marhahus

(Kicsit piritva)

Beallitasok:

Husszonda automatika, belsé
hémérséklet:

Angolosan 50 °C

Kbézepesen 65 °C

Atstitve 70 °C

Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust,

dugja bele a szondat és helyezze hd&allo
serpenydbe.

Marhasiilt

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitasa 1000 és 3000 g kozott.
Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust és
helyezze halld serpenybbe. Adjon hozza

vizet vagy mas folyadékot. Alatta kb. 10-

20 mm viz alljon. Fedje le fedbvel.

Marinalt marhahus

Pacolashoz:

e 11lviz

e 500 ml borecet

e 2 teaskanal so

e 15 szem bors

e 15 bordkabogyd

e 5 babérlevél

e 2 csomo leveszdld

F&zze fel a hozzavaldkat és hagyja
lehdlni.

e 1,5 kg sltnivald6 marhahust
ontsdn le a paclével ugy hogy elfedje
és pacolja 5 napig.
Hozzavalok a siilth6z:
e S6
®* Bors
* A paclé leveszdldje
Elkészités:
Vegye ki a hust a paclébdl és tordlgesse
szarazra. Soval, borssal fliszerezze, majd
egy serpeny6ben minden oldalrol
hirtelen piritsa meg. Adjon hozza egy kis
leveszdldet a paclébdl.
Adja hozza a paclevet a silthéz. Alatta
kb. 10-15 mm viz élljon. Fedbvel tegye
be a siitébe a serpenyét.
— Sitési id6: 150 perc
— Polcmagassag: 1
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Baranyborda

Beallitasok:

Husszonda automatika, belsd
hémérséklet 70 °C.

Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust,

dugja bele a szondat és helyezze hdéalld
serpenydébe.

Vad roston

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitdsa 1000 és 3000 g kozott.
Elkészités:

Helyezze a hust tlzalld sitéformara és
fliszerezze tetszés szerint. Adjon hozza
vizet vagy mas folyadékot. Alatta kb. 10-
20 mm viz alljon. Fedje le fedbvel.
Nyulhas

Hozzavaldk:

e 2 spékelt nyulgerinc

® 6 bordkabogyo (tdrt)

e SO és bors

e 30 g puha vaj

e 125 ml tejfdl

* |eveszold

Elkészités:

Dorzsodlje be a nyulgerinceket a tort
bordkabogydval, sdzza, borsozza és
kenje be az olvasztott vajjal.

Tegye a nyulgerinceket egy serpenyébe,
ontse le tejfdllel és adjon hozza
leveszoldet.

— Sutési id6: 35 perc

— Polcmagassag: 1
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Mustaros nyul

Hozzavaldk:

e 2 egyenként 800g-os nyul

e 5S¢ és bors

e 2 evBkanal olivaolaj

e 2 durvara vagott hagyma

e 50 g felkockazott szalonna

e 2 evBkanal liszt

e 375 ml csirkehusleves

e 125 ml fehérbor

e 1 teaskanal friss kakukkf(

e 125 ml tejszin

e 2 evBkanal dijoni mustar
Elkészités:

Vagja a nyulakat 8 egyforma darabra,
soval borssal fliszerezze és hirtelen
piritsa meg egy serpeny&ben.

Vegye ki a nyuldarabokat és piritsa meg
a szalonnat és a hagymat. Szoérja meg
liszttel €s keverje el. Keverje hozza a
csirkehuslevest, fehér bort és
kakukkflvet majd f6zze fel.

Adja hozza a tejszint a dijoni mustart és
fedBvel tegye a sitébe.

— Sitési idé: 90 perc

— Polcmagassag: 1
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12 electrolux a f6zési segéd receptjei

Vaddiszno
Pacolashoz:

e 151 vorosbor

e 150 g zellergumd
e 1509 sargarépa
e 2 hagyma

e 5 babérlevél

e 5 szegfliszeg

e 2 csomo leveszdld
F&zze fel a hozzavaldokat és hagyja
lehdlni.

e 1,5 kg vaddisznoéstilt (lapocka)
ontsdn le a paclével ugy hogy elfedje
és pacolja 3 napig.

Hozzavalok a siilth6z:

e S6

* Bors

® A paclé leveszdldje

1 kis doboz rékagomba

Elkészités:

Vegye ki a vaddisznohust a paclébdl és
torolgesse szarazra. Séval, borssal
flszerezze meg és egy serpeny8ben
minden oldalrél piritsa meg minden
oldalat. Adja hozza a rokagombat és egy
kevés leveszoldet a paclébdl.

Adja hozza a paclevet a silthéz. Alatta
kb. 10-15 mm viz élljon. Fedbvel tegye
be a sit6be a serpenyébt.

— Sitési id6: 140 perc

— Polcmagassag: 1

Barany roston

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitasa 1000 és 3000 g kozott.

Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a hust és
helyezze hdalld serpenyb8be. Adjon hozza
vizet vagy mas folyadékot. Alatta kb. 10-
30 mm viz élljon.

Baranycomb kézepesen

Beallitasok:

Husszonda automatika, belsd
hémérséklet 70 °C.

Elkészités:
Tetszés szerint fliszerezze be a hust,

dugja bele a szondat és helyezze hdéalld
serpenydbe.

Baranycsiilok
Hozzavalok:

e 2.7 kg baranycomb
e 30 ml olivaolaj

e SO

e Bors

e 3 gerezd fokhagyma

e Egy csokor friss rozmaring (esetleg
egy teaskanal 6rélt rozmaring)

o iz

Elkészités:

Mossa meg, tordlje szarazra, majd

olivaolajjal dorzsolje be és vagja be a

baranycombot. Fliszerezze soval és

borssal. Himozza meg a

fokhagymagerezdeket és vagja vékony

szeletekre, majd a rozmaringagakkal

egyltt tlizdelje a comb bevagasaiba.

A baranycombot tegye serpenyébe és

téltson ala vizet. Alatta kb. 10-15 mm viz

alljon.

— Sutési id6: 165 perc

— Polcmagassag: 1
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Szarnyasok

Csirke egészben

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitasa 900 és 2100 g kozott.
Elkészités:

A jércét tegye t(izallé stt6formara és
fliszerezze tetszés szerint.

30 perc utan forditsa meg az ételt. Egy
utalas jelenik meg.

Pulyka egészben

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitasa 1700 és 4700 g kozott.
Elkészités:

A pulykat tegye tzallo sit6formara és
flszerezze tetszés szerint. 30 perc utan
forditsa meg az ételt. Egy utalas jelenik
meg.

a f6zési segéd receptjei electrolux 13

Kacsa egészben

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitasa 1500 és 3300 g kodzott.
Elkészités:

A kacsat tegye tlizallé sitt6formara és
flszerezze tetszés szerint. 30 perc utan
forditsa meg az ételt. Egy utalas jelenik
meg.

Liba egészben

Beallitasok:

Sulyautomatika. A sulytartomany
beallitasa 2300 és 4700 g kozott.
Elkészités:

A libat tegye tlzalld sitéformara és
fliszerezze tetszés szerint. 30 perc utan

forditsa meg az ételt. Egy utalas jelenik
meg.

http://www.markabolt.hu



14 electrolux a f6zési segéd receptjei

Csontozott szarnyas

Beallitasok:

Husszonda automatika, belsd
hémérséklet 75 °C.

Elkészités:

A pulykamellet (f6zés nélkul) tetszés

szerint fliszerezze be, dugja bele a
szondat és helyezze héalld serpenybbe.

Csirke comb

Hozzavalodk:

e 4 db. 250 g-os csirkecomb

e 250 g Creme fraiche

e 125 ml tejszin

e 1 teaskanal so

e 1 teaskanal paprika

e 1 teaskanal curry

e 1/2 teaskanal bors

e 250 g darabolt konzerv csiperke
gomba

e 20 g liszt

Elkészités:

A csirkecombokat tisztitsa meg és tegye

tepsibe. A maradék hozzavalot keverje

Ossze és tegye a csirkecombokra.

— Sitési id6: 55 perc

— Polcmagassag: 1

Coq au Vin

Hozzavaldk/el6készités:

* 1 jérce

e S6

* Bors

e 1 evBkanal liszt

e 50 g olvasztott vaj

e 500 ml fehérbor

e 500 ml tydkleves

o 4 evBkanal szojaszosz

e 1/2 csomo petrezselyem

* 1 ag kakukkf(

e 150 g szalonna felkockazva

® Pucoljon meg 250 g varganyat és
vagja negyedekre.

e Hamozzon meg 12 mogyoréhagymat

e Hamozzon meg és nyomjon szét két
fokhagymagerezdet

Elkészités:

Tisztitsa meg a jércét és fliszerezze soval

és borssal, majd szorja be liszttel.

A f6z6lapon nagy serpenydben hevitse

fel az olvasztott vajat, és j_c’>| sisse meg

minden oldalan a jércét. Ontse hozza és

f6zze fol a fehérbort, tydklevest és a

sz6jaszoszt.

Adja hozza a petrezselymet, kakukkf(

agat, mogyordéhagymat, varganyat, a

szalonna kockakat és a fokhagymat.

Még egyszer f6zze fol és fedbvel tegye

be a sitébe.

— Sltési id6: 55 perc

— Polcmagassag: 1
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Narancsos siilt kacsa

Hozzavalok/eldkészités:
e 1 kacsa (1,6 -2,0 kq)
e S6

* Bors

e Hamozzon meg és vagjon kockakra 3
narancsot.

e 1/2 teaskanal so
® 2 narancs préseléshez

e 150 ml sherry

Elkészités:

Tisztitsa meg a kacsat, fliszerezze séval
borssal és kenje be narancshéjjal.
Toéltse meg a kacsat a sozott
narancskockakkal, majd varrja be.

A kacsat hattal felfelé forditva tegye a
tepsibe.

Nyomja ki a narancsokbdl a leviket,
keverje 0ssze a sherryvel és Ontse a
kacsara.

Tegye be a kacsat a sutébe, 30 perc
elteltével forditsa meg. Hangjelzés
hallhato.

— Sltési idé: 90 perc

— Polcmagassag: 1
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Toltott csirke

Hozzavaldk/el6készités:

e 1 jércel,2 kg (zsigerekkel)

e 1 evBkanal olaj

e 1 teaskanal so

e 1/ 4 teaskanal paprika

e 50 g zsemleliszt

e 3-4 evBkanal tej

e 1 fej hagyma apritva

e 1 csomo apritott petrezselyem

e 20 gvaj

e 1 tojas

e S0 és bors

Elkészités:

Mossa meg és szaritsa meg a jércét.
Keverje 0ssze az olajat, sét és paprikat
és dorzsolje be vele a jércét.

Toltelék: Keverje 6ssze a zsemlelisztet és
a tejet. A felapritott hagymat,
petrezselymet és vajat parolja meg egy
kicsit egy labosban. A szivet, majat és
gyomrot apritsa fel és adjon hozza egy
tojast. Ezutan keverjen 6ssze mindent és
flszerezze sbéval és borssal.

A jércét hattal felfelé helyezze tepsibe és
tegye a sutébe. 30 perc elteltével forditsa
meg. Hangjelzés hallhaté.

— Stési id6: 90 perc

— Polcmagassag: 1
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16 electrolux a f6zési segéd receptjei

Hal

Hal egészben

Beallitasok:

Husszonda automatika, belsé
hémérséklet 70 °C.

Elkészités:

Tetszés szerint fliszerezze be a halat,
dugja bele a szondat és helyezze héallé
serpenydébe.

Halfilé

Hozzavaldk:

e 600-700 g fogas-, lazac- vagy tavi
pisztrangfilé

e 150 g reszelt sajt

e 250 ml tejszin

e 50 g zsemlemorzsa

e 1 teaskanal tarkony

e Aproéra vagott petrezselyem

® 30, bors

e citrom

* \aj

Elkészités:

A halfilékre csbpdgtessen citromlevet,

pihentesse kicsit, majd a felesleges

szaftot tordlje le konyhai torlépapirral. A

halfilek mindkét oldalat fliszerezze be

sbval és borssal.

Ezutan tegye a halfiléket egy vajjal kikent,

t(izallé formaba.

Keverje 6ssze a tarkonyt, a tejszint, a

reszelt sajtot, a zsemlemorzsat és az

aproéra vagott petrezselymet. A keveréket

azonnal teritse szét a halfiléken és tegyen

ra kis vajdarabkakat.

— Sltési idé: 35 perc

— Polcmagassag: 3

Tokehal

Hozzavaldk:

e 800 g tékehal

e 2 evBkanal olivaolaj

e 2 nagy hagyma

®* 6 hamozott fokhagymagerezd
e 2 szal péréhagyma

® 6 piros paprika

e 1/2 doboz apritott paradicsom
e 200 ml fehérbor

e 200 ml hal I&

® Bors, so, kakukkfd, oregand
Elkészités:

Aztassa éjszaka a t6kehalat. A kdvetkezd
napon csopogtesse le a tbkehalat és
tegye egqy friss vizzel teli labosba. F6zze
meg. Vegye le a tlzrél és hagyja kihdini.
Hevitsen fel olivaolajat egy serpenydben.
Hamozza meg a hagymakat és vagja
vékony szeletekre. A meghamozott
fokhagymagerezdeket nyomja szét, a
péréhagymat vagja szeletekre és mossa
meg. Egylitt rakja be a forr6 zsirba és
piritsa rovid ideig. Magozza ki és vagja
csikokra a paprikat. Ezutan tegye be a
serpenyBbe a feldarabolt paradicsommal
egyutt.

F&zze kicsit a fehér bort és a hallevet.
Borssal, soval, szerecsendioval és
oreganoval fliszerezze meg és f6zze 15
percig a serpenydben.

A kih(lt t6kehalat vegye ki az edénybdl
és konyhai papirtoriével torélje szarazra.
Tavolitsa el a bérét, a szalkakat és az
Osszes uszonyt. Darabolja fel a halat és a
z6ldséggel Osszekeverve fektesse
tlizallo talba.

— Sutési id6: 30 perc

— Polcmagassag: 1
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Séban siilt hal

Hozzavalok:

® Egy egész hal, kb. 1,5-2 kg

e 2 kezeletlen citrom

e 1 édeskdmény gumo

e 4 friss kakukkf(i ag

e 3 kg kdsd

Elkészités:

Tisztitsa meg a halat és dorzsolje be két
kezeletlen citrom levével.

Az édeskdmeényt vagja karikakra és a
kakukkf( agakkal egydtt toltse a halba.
A késo felét tegye egy stt6formaba és
fektesse ra a halat.

A maradék k&sot tegye a halra és jol
nyomja le.

— Sitési id6: 55 perc

— Polcmagassag: 1

a fézési segéd receptjei electrolux 17

Toltott tintahal

Hozzavaldk:

e 1 kg kbzepes méter( tisztitott tintahal

e 1 nagy hagyma

e 2 evBkanal olivaolaj

e 90 g hosszlu szemd rizs

e 4 evBkanal feny6mag

* 4 evBkanal fekete szem( mazsola
(mazsola)

e 2 evBkanal apritott petrezselyem

® 50, bors

e 1 citrom leve

® 4 evBkanal olivaolaj

e 150 ml bor

e 500 ml paradicsomlé

Elkészités:

A tintahalat er6sen dorzsdlje be soval,
majd mossa le folyo viz alatt.

Pucolja meg, vagja apréra és két
evBkanal olivaolajon dinsztelje Uvegesre
a hagymat. A hosszuszemli rizst, a
fenyémagot, a fekete szemd mazsolat és
az apritott petrezselymet adja a
hagymahoz és fliszerezze sdéval, borssal
és egy citrom levével.

Toltse meg lazan a tintahalat a toltelékkel
és varja be a nyilast.

Tegyen négy evBkanal olivaolajat egy
serpenyBbe és piritsa meg erds tizon.
Adja hozza a bort és a paradicsomlevet.
Feddvel tegye be a siitébe a serpenydt.
— Sltési id6: 60 perc

— Polcmagassag: 1
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18 electrolux a f6zési segéd receptjei

Parolt hal

Hozzavalok:

e 400 g burgonya

e 2 csomo ujhagyma
e 2 gerezd fokhagyma
e 1 kis doboz apritott paradicsom
® 4 szelet lazacfilé

e 1 citrom leve

e S0 és bors

e 75 ml zdldségleves
e 50 ml fehérbor

e 1 friss rozmaring ag

e 1/2 csomo friss kakukkfd
Elkészités:

Mossa meg, hamozza meg a burgonyat,
vagja negyedekre és 25 percig f6zze sos
vizben, majd vagja szeletekre.

Mossa meg az Ujhagymat és vagja
vékony szeletekre. Himozza meg
darabolja fel a fokhagymat. A hagymat
és fokhagymat keverje 6ssze a
feldarabolt paradicsommal.
CsOpdgtesse a lazacszeletekre a citrom
levét és hagyja egy kicsit allni.
Torolgesse le és fliszerezze soval,
borssal.

Keverje 6ssze a zdldséget és a
burgonyét, helyezze egy kizsirozott
t(izallé talba, fliszerezze, és adja hozza a
lazacot.

Locsolja le a zdldséglevessel és fehér
borral. Szorja ra a rozmaringot és a
kakukkflivet.

— Sutési id6: 30 perc

— Polcmagassag: 3

Hagymas burgonya
Hozzavalok:

e 8-10 szem burgonya

e 2 hagyma

e 125 gringlifilé

e 300 ml tejszin

e 2 evBkanal panirozé liszt
* Bors

® Friss apritott kakukkfd

o 2 ev@Bkanal vaj

Elkészités:

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

Kenjen ki vajjal egy tlzallo felfujthoz vald
sttéformat. A burgonya és hagyma
harmadat tegye a stt6formaba. Erre
tegye a ringli filé felét és fedje be a
masodik harmad hagymaval és
burgonyaval. Tegye ra a ringli filé
maradékat. Erre tegye a hagyma és
burgonya maradékat. Legfolil a krumpli
legyen.

Szdrjon ra borsot és apritott kakukkflvet.
A ringli sos levét Ontse a felfujtra és adja
hozza a tejszint. Szorja ra a lisztet és
tegyen ra néhany kisebb vajdarabkat.

— Siutési id6: 60 perc

— Polcmagassag: 3

http://www.markabolt.hu



Sutemény

Citromtorta

A tésztahoz:

e 250 gvaj

e 200 g cukor

e 1 csomag vaniliacukor

e 1 csipet s6

®* 4 tojas

e 150 g liszt

e 150 g keményité

e 1 csapott teaskanal sutépor
e 2 citrom lereszelt héja

Az ontethez:

e 125 ml citromlé

e 100 g porcukor

Egyéb:

e Fekete 30 cm hosszu siitéforma
* Margarin a kizsirozashoz

e Zsemlemorzsa a megszérashoz
Elkészités:

Keverje habosra a vajat, cukrot,
citromhéjat és sot egy kever8edényben.
Adja hozza egyenként a tojasokat és
még egyszer keverje habosra.

A liszttel és keményitbvel elkevert
stitéport adja a habos masszahoz és
keverje dssze.

Tegye a tésztat a kizsirozott és megszort
stt6formaba, simitsa el és rakja be a
sutébe.

Sités utan keverjen dssze citromlevet
porcukrot. A megslult tortat boritsa egy
alufdliara.

Az alulféiat a torta széleinél hajtsa fel gy,
hogy ne folyhasson ki 6ntet. A tortat
szUrja at egy fapalcikaval és ecsettel
kenje ra az Ontetet.

Ezutan pihentesse kicsit a tortat.

— Sltési idé: 75 perc

— Polcmagassag: 1
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Svéd torta

Hozzavaldk:

e 5 tojas

e 340 g cukor

e 100 g olvasztott vaj

e 360 g liszt

e 1 csomag sutépor

e 1 csomag vaniliacukor
® 1 csipet s6

e 200 ml hideg viz
Egyéb:

Kerek, 28 cm-es rugds sitéforma,
Sutéforma sutépapirral kibélelve
Elkészités:

A cukrot, tojasokat, vaniliacukrot és soét
tegye kever6télba és 5 perc alatt keverje
habosra. Ezutan adja hozza és keverje
bele az olvasztott vajat.

A liszttel elkevert sitéport adja a habos
masszahoz és keverje 6ssze.

Végll adja hozza a hideg vizet és jol
keverje el. Tegye a tésztat a
stt6formaba, simitsa el és rakja be a
siit6be.

— Sltési id6: 55 perc

— Polcmagassag: 1
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20 electrolux a f6zési segéd receptjei

Teasiitemény

Hozzavalok:

®* 4 tojas

e 2 evBkanal forro viz

e 50 g cukor

e 1 csomag vaniliacukor

e 1 csipet s6

e 100 g cukor

e 100 g liszt

e 100 g keményité

e 2 csapott teaskanal sitépor
Egyéb:

o Kerek, 28 cm-es rugds sitdéforma,
e A forma aljaba siut6papir
Elkészités:

Valassza szét a tojast. A tojassargajat a
forrd vizzel, 50 g cukorral, a

vaniliacukorral és séval Keverje habosra.

A tojasfehérjét 100 g cukorral verje
keményre.

Szitélja at a lisztet a keményitét és a
sitéport.

A tojassargjat 6vatosan keverje 6ssze a
fehérjével. Ovatosan keverje hozza a
lisztkeveréket. Tegye a tésztat a
sitéformaba, simitsa el és rakja be a
stitébe.

— Sitési id6: 30 perc

— Polcmagassag: 3

Tarétorta

A tésztahoz:

e 150 g liszt

e 70 g cukor

e 1 csomag vaniliacukor
e 1 tojas

e 70 g puha vaj

A sajtkrémhez:

* 3 tojasfehérje

e 50 g mazsola

e 2 evBkanal rum

e 750 g sovany turé

e 3 tojassargaja

e 200 g cukor

e 1 citrom leve

e 200 g Crtme Fraiche
e 1 csomag vanilia izd pudingpor
Egyéb:

e 26 cm atmérdjd fekete rugos
sut6forma, kizsirozva

Elkészités:

A lisztet szitalja egy edénybe. A maradék

hozzavaldkat keverje bele és kézi

mixerrel készitsen tésztat. Ezutan tegye

be a tésztat 2 orara a hit6szekrénybe.

A tészta kb. kétharmadaval boritsa be

rugos sutéforma aljat és toébb helyen

szUrja meg villaval.

A maradék tésztabdl formazzon egy 3

cm magas szegélyt.

A tojasfehérjéket kézimixerrel verje

kemény habbaMossa meg és

csOpogtesse meg a mazsolat,

csOpogtesse ra a rumot, és hagyja, hogy

magaba szivja.

A sovany turét, tojassargajat, cukrot,

citromlevet, Créme Fraiche-t és a

pudingport tegye kever6talba és jol

keverje dssze.

Veégll a tojashabot és mazsolat évatosan

keverje a turés masszahoz.

— Sitési id8: 85 perc

— Polcmagassag: 1
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Gyiimolcskenyér
Hozzavalok:

e 200 gvaj

e 200 g cukor

* 1 csomag vaniliacukor
e 1 csipet s6

e 3 tojas

e 300 g liszt

e 1/2 csomag sutépor

e 125 g fekete szemid mazsola
e 125 g mazsola

e 60 g apritott mandula

e 60 g cukrozott citrom- vagy
narancshé;j

e 60 g apritott kandirozott cseresznye

e 70 g egész hamozott mandula

Egyéb:

e 24 cm atmérdji fekete rugos
sutéforma

e Margarin a kizsirozashoz

e Zsemlemorzsa a megszérashoz

Elkészités:

Keverje habosra a vajat, cukrot,

vaniliacukrot és sot egy kever6edényben

Adja hozza egyenként a tojasokat és

még egyszer keverje habosra. A liszttel

elkevert sltéport adja a habos

masszahoz és keverje 6ssze.

A gyimolcsoket is keverje a masszaba.

Tegye a tésztat az el6készitett formaba

ugy, hogy a széleken a tésztat kicsit

foljebb hiuzza mint k6zépen. A szegélyt

és a torta kozepét diszitse a hamozott

mandulakkal. Tegye be a tortat a sttébe.

— Sitési idé: 100 perc
— Polcmagassag: 1
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Streusel torta

A tésztahoz:

e 375 g liszt

e 20 g élesztd

e 150 ml langyos tej

e 60 g cukor

e 1 csipet s6

e 2 tojassargaja

e 75 g puha vaj

A prézlihez:

e 200 g cukor

e 200 gvaj

* 1 teaskanal fahéj

e 350 g liszt

e 50 g reszelt mogyoro

e 30 g folyékony vaj

Elkészités:

A lisztet szitalja bele egy keverétalba és
a kbzepébe csinadljon egy mélyedést.
Torje Ossze az élesztét, tegye a
mélyedésbe és a tejjel és a liszt egy
részével keverje 6ssze, szorja meg
liszttel és helyezze meleg helyre. Hagyja
kelni addig, mig a kovaszra szoért liszt
Kicsit szakadossa valik.

Adja a cukrot, a tojassargajat, vajat és
sot a liszt széléhez.

A hozzavaldkbol gyurjon nyujthaté kelt
tésztat.

Egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel.
Nyuijtsa ki a tésztat, helyezze ra a kikent
sltélapra és hagyja még egyszer
megkelni.

Keverje 6ssze a cukrot, vajat és fahéjat
egy keverb6edényben.

Adja hozza a lisztet és a mogyordkat és
gyurja addig, mig morzsas lesz. Kenje a
vajat a megkelt tésztara és a morzsat
ossza el rajta egyenletesen.

— Siutési id6: 35 perc

— Polcmagassag: 3
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22 electrolux a f6zési segéd receptjei

Vajas siitemények
Hozzavaldk:

e 750 g liszt

e 30 g éleszt6

e 400 ml langyos tej

e 10 g cukor
e 159gs6
* 1 tojas

e 100 g puha vaj

Elkészitése a kovetkezdkkel:

* 1 tojassargaja

® Kevés tgj

Elkészités:

A lisztet szitalja bele egy keverétalba és
a kdzepébe csinaljon egy mélyedést.
Torje Ossze az éleszt6t, tegye a
mélyedésbe és a tejjel és a cukor és liszt
egy részével keverje 6ssze, szbrja meg
liszttel és helyezze meleg helyre. Hagyja
kelni addig, mig a kovaszra szért liszt
kicsit szakadossa valik.

A maradék cukrot, sét és vajat adja a liszt
széléhez. A hozzavaldokbol gydrjon
nyujthaté kelt tésztat.

Egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel.
Ezutan valassza szét harom egyenl§
sulyu darabra és nyujtsa “kotéllé”. A
harom “kotélbél* fonjon copfot.
Kelessze meg még egyszer egy fél oraig
lefedve. A copf fellletét egy
tojassargajabdl és tejbdl kevert
masszaval kenje be és tegye a sitébe.
— Sitési id6: 50 perc

— Polcmagassag: 3

Kelttészta
A tésztahoz:
e 650 g liszt
20 g éleszté
200 ml langyos tej
40 g cukor
So
5 tojassargaja
200 g puha vaj
A toltelékhez:
e 250 g apritott did
e 20 g zsemlemorzsa
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]

1 teaskanal 6rolt gyombér
50 ml tej

60 g méz

30 g folyékony vaj

20 ml rum

Elkészitése a kovetkezdkkel:

e 1 tojassargaja

® Kkevés tej

e 50 g gyalult mandula

Elkészités:

A lisztet szitalja bele egy kever6talba és
a kdzepébe csinaljon egy mélyedést.
Torje Ossze az élesztét, tegye a
mélyedésbe és a tejjel és a cukor és liszt
eqgy részével keverje dssze, szérja meg
liszttel és helyezze meleg helyre. Hagyja
kelni addig, mig a kovaszra szort liszt
Kicsit szakaddssa valik.

A maradék cukrot adja a liszt széléhez. A
hozzavalokbdl gydrjon nyujthatd kelt
tésztat. Egy meleg helyen addig kelessze
a tésztat, amig kétszeresére nem kel.

A toltelékhez keverje dssze az dsszes
hozzavalot. A tésztat valassza szét harom
egyforma részre és azokat nyujtsa ki
hosszukas négyzetekké. Minden
négyzetekre helyezzen egyharmadnyi
tolteléket és sodorja 6ssze a
tésztalapokat.

A harom tésztadarabbdl fonjon copfot. A
copf fellletét egy tojassargajabdl és
tejbdl kevert masszaval kenje be és
szérja meg gyalult mandulaval.

— Sutési id8: 55 perc

— Polcmagassag: 3
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Forma torta
Hozzavaldk:

e 500 g liszt

e 1 csomag élesztépor
e 80 g porcukor

e 150 gvaj

e 3 tojas

e 2 csapott teaskanal s6
e 150 ml langyos tej

e 70 g mazsola (1 érara 20 mi
cseresznyepalinkaba aztatva)

Elkészitése a kovetkezékkel:

e 50 g egész hamozott mandula
Elkészités:

Tegyen lisztet, élesztéport, vajat,
tojasokat, sot és tejet egy keverétalba és
gyurja nyujthat6 tésztava. Tegye be a
tésztat lefedve 1 6rara a talba és
kelessze.

A beaztatott mazsolakat kézzel gyurja
bele a tésztaba.

A mandulakat egyenként tegye a
Kizsirozott és belisztezett kuglof
stt6forma mélyedéseibe. Ezutan
formazza a tésztat “hurkava” és lefedve
hagyja még egyszer 45 percig kelni.

— Sltési idé: 60 perc

— Polcmagassag: 1
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Briés

A tésztahoz:

e 350 g liszt

e 1 csomag élesztépor

e 75 g cukor

e 100 gvaj

e 5 tojassargaja

e 1/2 teaskanal s6

e 1 csomag vaniliacukor

e 125 ml meleg tej

Sités utan:

e 375 mlviz

e 200 g cukor

e 100 ml szilvapalinka vagy 100 mi
narancslikér

Elkészités:

Tegyen lisztet, élesztéport, cukrot, vajat,

tojassargajat, sot, vaniliacukrot és tejet

egy keverétalba és gyurja nyujthatd

tésztava. Tegye be a tésztat lefedve 1

orara a talba és kelessze. Ezutan a

tésztat tegye kizsirozott kuglofformaba és

hagyja lefedve még egyszer 45 percig

kelni.

— Stési id6: 35 perc

— Polcmagassag: 1

Siités utan:

Fézze fel a vizet és a cukrot és hagyja

lehdlni.

Adja a cukros vizhez a szilvapalinkat

vagy narancslikért és jol keverje el.

A kih(lt sitit szurkalja meg fapalcikaval

és a keverékkel egyenletesen jol itassa

at.
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Csokoladés siitemények

Hozzavalok:

e 250 g enyhén keser( csokoladé
e 250 gvaj

e 375 g cukor

e 2 csomag vaniliacukor
e 1 csipet s6

e 5 evBkanal viz

* 5 1tojas

e 375 g didbél

e 250 g liszt

1 teaskanal sitépor

Elkészités:

Szeletelje durvara és forrd vizes fird6ben
olvassza fel a csokoladét.

Keverje habosra a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot, a sét és a vizet, majd adja

hozza a tojast és felolvasztott csokoladét.

A didbelet durvara apritsa fel, keverje el
a liszttel és a sttéporral és adja a csokis
masszahoz.

Egy mély sut6tepsit béleljen ki
sit6papirral, 6ntse bele és simitsa el a
tésztat.

— Sltési idé: 50 perc

— Polcmagassag: 3

Siités utan:

Hagyija kihdIni a tortalapot, tavolitsa el a
sitt6papirt és vagja négyzetekre.

Muffin

Hozzavaldk:

e 150 gvaj

e 150 g cukor

e 1 csomag vaniliacukor

e 1 csipet s6

e 1 kezeletlen citrom héja

e 2 tojas

e 50 mltej

e 25 g étkezési keményité

o 225 g liszt

e 10 g sutépor

e 1 (iveg édesmeggy (3759)

e 25 g csokoladélapocska

Egyéb:

e Kb. 7 cm atmér6ji papirformak
Elkészités:

Keverje habosra a vajat, cukrot, sét, a
kezeletlen citromhéjat egy
kever6edényben. Adja hozza a tojasokat
és ismét keverje habosra.

Az étkezési keményit6t, lisztet és
sttéport keverje 6ssze és a tejjel keverje
a masszahoz.

Az édesmeggyet csOpdgtesse le és a
csokoladélapokkal egyUtt keverje a
tésztaba.

Toltse a tésztat a papirformakba, a
formakat éllitsa egy sit6lapra és tegye
be a siitébe.

— Sltési id6: 35 perc

— Polcmagassag: 3
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Edes tészta

Hozzavalok:

e 2 adag eredeti svajci leveles tészta
(négyszdgletesre kinyujtva)

e 50 g 6rolt mogyorod

e 1,2 kgalma

e 3 tojas

e 300 ml tejszin

e 70 g cukor

Elkészités:

Tegye a tésztat egy ol kizsirozott

sutéformaba és kenje be szorosan

villaval.

Ossza el egyenletesen a mogyoroét a

tésztan. Hamozza meg az almakat,

tavolitsa el a maghazukat és vagja 6ket

12 gerezdre. Ossza el a gerezdeket

egyenletesen a tésztan.

Keverje 0ssze az Ontethez a tojasokat, a

tejszint, a cukrot és a vaniliacukrot majd

Ontse az almakra.

— Sitési id6: 45 perc

— Polcmagassag: 1

a f6zési segéd receptjei electrolux 25

Répatorta

A tésztahoz:

e 150 ml napraforgdolaj
e 100 g barnacukor

® 2 1tojas
e 75 g szirup
e 175 g liszt

e 1 teaskanal fahéj

e 1/2 teaskanal 6rolt gydmbér
e 1 teaskanal sitépor

e 200 g finomra reszelt répa
e 75 g damaszkuszi mazsola
e 25 greszelt kbkuszbél

A bevonathoz:

e 50g vaj

150 g friss sajt

40 g tarka porcukor

Ordlt mogyord

Egyéb:

e 22 cm atmérdjd kerek sltéforma,
Kizsirozva

Elkészités:

Keverje habosra a napraforgéolajat,

barnacukrot, tojasokat és a szirupot. A

tészta maradék hozzavaloit dvatosan

keverje a masszaba.

Tegye a kikent siit6formaba a tésztat.

— Sitési id8: 55 perc

— Polcmagassag: 3

Siités utan:

A vajat, friss sajtot és szines porcukrot

(szlkség szerint egy kis tejjel keverje

kenhetdre).

Kenje a kihdilt tortara és a tetejét szoérja

meg 6rdlt mogyoroval.
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26 electrolux a f6zési segéd receptjei

Mandulas siitemény

A tésztahoz:

* 5 1tojas

e 200 g cukor

e 100 g marcipan

e 200 ml olivaolaj

e 450 g liszt

e 1 evBkanal fahéj

e 1 csomag sutépor

e 50 g apritott pisztacia
e 125 g 6rolt fehér mandula
e 300 ml tej

A bevonathoz:

e 200 g sargabaracklekvar

e 5 evBkanal porcukor

e 1 teaskanal fahéj

e 2 evBkanal meleg viz

e Gyalult mandula

Egyéb:

e 28 cm-es rugos sutéforma
Elkészités:

5 Perc alatt keverje habosra a tojasokat
a cukrot és marcipant, majd lassan adja
a masszahoz az olivaolajat.

A lisztet, fahéjat és sitéport szitalja at,
majd keverje a liszthez az apritott
pisztaciat és az 6rolt mandulat. Ezutan a
tejjel egyltt dvatosan keverje a tojasos
masszahoz.

Helyezze a rugds formaba, melynek
aljara el6zéleg zsemlemorzsat szort.

— Sutési id6: 70 perc

— Polcmagassag: 3

Siités utan:

F6zzon fel sargabaracklekvart, és egy
ecsettel kenje a tortara, majd hagyja
kihdlni.

A porcukrot, fahéjat és meleg vizet
keverje 0ssze és vonja be vele a tortat. A
gyalult mandulakat azonnal szérja a
mazzal bevont tortara.

Gyiimolcstorta

A tésztahoz:

e 200 g liszt

® 1 csipet s6

e 125 gvaj

e 1 tojas

e 50 g cukor

e 50 ml hideg viz
A toltelékhez:

® |dénygyimolcsok évszak szerint
(alma, 6szibarack, meggy stb.)

e 90 g 6rolt mandula

e 2 tojas

e 100 g cukor

e 90 g puha vaj

Egyéb:

e 28 cm atmérdjl lepényforma,
Kizsirozva

Elkészités:

A lisztet szitalja bele egy keverétalba, a

sot és a felapritott vajat keverje hozza.

Ezutan adja hozza a tojast, a cukrot és a

hideg és gyurjon beléle tésztat.

Tegye be a tésztat 2 érara a

h(itészekrénybe.

A lehdilt tésztat nyujtsa ki, tegye a kikent

lepényformaba és szurja meg villaval.

Tisztitsa meg a gyiimdlcsdket és aprd

darabokban vagy szeletekben helyezze a

tésztara. Az 6rolt mandulat, tojasokat,

cukrot és olvasztott vajat keverje habosra

egy talban. Ezutan adja a gyimdlcshéz

és simitsa el.

— Sitési id6: 50 perc

— Polcmagassag: 1
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Pizza/sutemény/kenyér

Pizza

A tésztahoz:

e 14 g éleszt6

e 200 ml langyos viz
e 300 g liszt

e 3gsob

e 1 evBkanal olaj

A bevonathoz:

e “ Kkis doboz apritott
paradicsomkonzerv

e 200 g reszelt ementali sajt

e 100 g szalami

e 100 g f6tt sonka

e 150 g konzerv csiperkegomba

e 150 g feta sajt

e Oregand

Egyéb:

® | apos sitéforma, kizsirozva

Elkészités:

Tordelje talba az élesztét, és oldja fel

langyos vizben. Ontse r4 a lisztet a

hozzakevert séval és olajjal.

Addig gyurja a hozzavaldkat, mig

nyujthatd kelt tészta nem lesz beldle,

amelyik levalik az edény szélérdl. Ezutan

egy meleg helyen addig kelessze a

tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Nyujtsa ki a tésztat, helyezze ra a kikent

sut6lapra és szurkalja meg villaval.

A hozzavaldkat a megadott sorrendben

tegye a tésztara.

— Sitési id6: 25 perc

— Polcmagassag: 1
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Hagymakarikas tészta

A tésztahoz:

e 300 g liszt

e 20 g éleszt

e 125 ml langyos tej
e 1 tojas

e 50 gvaj

A bevonathoz:

e 750 g hagyma

e 250 g szalonna

e 3 tojas

e 250 g Creme fraiche
e 125 ml tej

e 1 teaskanal so

e 1/2 teaskanal 6rolt bors

Elkészités:

A lisztet szitalja bele egy keverétalba és
a kdzepébe csinaljon egy mélyedést.
Az élesztét morzsolja szét, tegye a
mélyedésbe és langyos tejjel és egy kis
liszttel a peremtél befelé keverje el.
Szorja meg liszttel és egy meleg helyen
addig kelessze a tésztat, mig a kovaszra
szort liszt kicsit szakadodssa valik.

A tojast és vajat adja a liszt széléhez. A
hozzavalokbdl gydrjon nyujthatd kelt
tésztat.

Egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel.
Kbzben hamozza meg és vagja
negyedekre, majd vékony szeletekre a
hagymat. Kockazza fel a szalonnat, a
hagymaval egyl(tt dinsztelje Gvegesre és
hagyija kih(lni.

NyUjtsa ki a tésztat, helyezze ra a kikent
stt6lapra, szurja meg az aljat és a széleit
pedig nyomja a tepsi falara. Hagyja még
egyszer kelni.

Keverje 6ssze a tojasokat a Creme
fraiche-, tejet, sot és borsot. Adja hozza
a kih(lt hagymat és szalonnat. Keverjen
0ssze mindent, teritse a tésztara és
simitsa el.

— Sutési id6: 45 perc

— Polcmagassag: 1
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Quiche Lorraine

A tésztahoz:

e 200 g liszt

* 2 1tojas

e 100 gvaj

e 1/2 teaskanal so

® egy kis bors

e 1 csipet s6 szerecsendid
A bevonathoz:

e 150 g reszelt sajt

e 200 g f6tt sonka vagy sovany
szalonna

e 2 tojas

e 250 g tejfol

e S0, bors és szerecsendid

Egyéb:

e 28 cm atmérdjl feketelemez
sitéforma, kizsirozva

Elkészités:

Tegyen lisztet, vajat, tojasokat és

flszereket egy kever6talba és gyurja

nyujthaté tésztavaTegye be a tésztat egy

orara a hivosre.

Ezutan nyujtsa ki, és tegye a kikent

formaba a tésztat. Villaval szurkalja meg.

Ossza el a szalonnat a tésztan.

Keverje 0ssze az Ontethez a tojasokat, a
tejfolt és a fliszereket. Utana keverje bele
a sajtot.

Ontse az dntetet a szalonnara.

— Sutési id6: 45 perc

— Polcmagassag: 1

Juhsajtos aprosiitemény
A tésztahoz:

e 125 g liszt

60 ml olivaolaj

® 1 csipet s6

e 3-4 ev6kanal hideg viz

A bevonathoz:

e 1 ev@kanal olivaolaj

e 2 hagyma

e S0 és bors

e 1 teaskanal apritott kakukkf(

e 125 gricotta

e 100 g kecskesajt

e 2 evBkanal oliva

e 1 tojas

e 60 ml tejszin

Egyéb:

o 28 cm atmérdjl feketelemez
sttéforma, kizsirozva

Elkészités:

A lisztet, olivaolajat és sot tegye

kever6edénybe és keverje mig morzsas

lesz. Adjon hozza vizet és gyurja

tésztava. Tegye be a tésztat egy orara a

hivosre.

Ezutan nyujtsa ki, és tegye a kikent

formaba a tésztat. Villaval szurkalja meg.

1 ev6kanal olivaolajat tdltsén egy

edénybe. Hamozza meg a hagymakat,

vagja vékony szeletekre és dinsztelje

olajban lefedve kb. 30 percig.

Flszerezze sdval és borssal és egy1/2

teaskanal kakukkflvel.

Kicsit hagyja kih(lni a hagymat majd

ossza el a tésztan.

Teritse el ricottat és a kecskesajtot és

adja hozza az olivabogyodkat. Szérjonra ”

teaskanal apritott kakukkflvet.

Az Ontethez a tojasokat és a tejszint

keverje 8ssze. Ontse az dntetet a tortara.

— Sitési id6: 45 perc

— Polcmagassag: 1
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Sajtos linzer

Hozzavalok:

e 1,5 adag eredeti svajci leveles tészta
(négyszdgletesre kinyujtva)

e 500 g reszelt ementali sajt

e 200 ml tejszin

e 100 ml tej

e 4 tojas

e S0, bors és szerecsendio

Elkészités:

Tegye a tésztat egy ol kizsirozott

stit6formaba. A tésztat egy villaval srdn

szurkalja meg.

Ossza el az ementali sajtot egyenletesen

a tésztan.

A tejszint, tejet és tojasokat keverje el és

izesitse séval, borssal és

szerecsendioval. Még egyszer jol keverje

Ossze és dntse a sajtra.

— Sitési id6: 40 perc

— Polcmagassag: 1

Sajtos rakott tészta

Hozzavaldk:

e 400 g feta sajt

e 2 tojas

e 3 evbkanal apritott sima petrezselyem
e fekete bors

e 80 ml olivaolaj

e 375 g Filot-tészta

Elkészités:

A fetat, tojasokat, petrezselymet és
borsot keverje 6ssze egymassal.

A tésztat fedje be nedves kenddvel, hogy
ne szaradjon ki. Mindig 4 levelet rakjon
egymasra és kozben mindegyiket kicsit
kenje be olajjal.

Vagja négy egyenként kb. 7 cm-es
csikra. Mindegyik csik sarkara tegyen 2
evBkanalnyi fetakeveréket és atlosan
hajtsa 6ssze haromszdgformara.
Megforditva helyezze sutéformara és
kenje be olajjal.

— Sitési id6: 25 perc

— Polcmagassag: 3
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Fehér kenyér
A tésztahoz:
e 1000 g liszt

e 1 kocka friss éleszt6 vagy 2 csomag
szarazéleszt6

e 650 ml tej

e 15gso

Egyéb:

® Bezsirozott vagy sitépapirral bevont
tepsi.

Elkészités:

Tegyen lisztet és sot egy nagy talba.

Oldja fel az éleszt6t langyos tejben, és

Ontse bele a lisztbe. A hozzavaldkbol

gyurjon nyujthato tésztat.

A liszt min8ségétdl fliggben lehet, hogy

valamivel tébb tejre lesz sziikség ahhoz,

hogy nyujthato tésztat kapjon.

Kelessze kétszeresre a tésztat.

Felezze el a tésztat, formazza hosszikas

kenyérré és tegye a bekent, vagy

zsirpapirral bevont sitélapra.

Kelessze meg még egyszer,

masfélszeresre a kenyereket.

Siités el6tt szérjon RA egy kis lisztet és

egy éles késsel ejtsen raja 3-4 atlos,

legalabb 1cm mély vagast.

— Viz hozzaadéasa a viztartalyon at:
300 ml

— Sltési id6: 55 perc

— Polcmagassag: 1
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Parasztkenyér

Hozzavalok:

e 500 g buzaliszt

e 250 g rozsliszt

e 159gs6

e 1 csomag élesztépor

e 250 mlviz

e 250 ml tej

e 15gs6

Egyéb:

® Bezsirozott vagy sitépapirral bevont
tepsi.

Elkészités:

A buzalisztet, rozslisztet, so6t és

élesztéport tegye egy nagy talba.

Keverje 0ssze a vizet, tejet, a soét és adja

a liszthez. A hozzavaldkbdl gyurjon

nyujthaté tésztat.

Kelessze kétszeresre a tésztat.

A tésztat formazza hosszukas kenyérré

és tegye a bekent, vagy zsirpapirral

bevont sitélapra.

Kelessze meg még egyszer,

masfélszeresre a kenyeret.

Sités el6tt kicsit szorja be liszttel.

— Viz hozzaadasa a viztartalyon at:
300 ml

— Sitési id6: 60 perc

— Polcmagassag: 1

Oroszkrém torta

A tésztahoz:

e 250 g tdnkolybuza liszt

e 250 gvaj

e 250 g sovany turé

e S6

A toltelékhez:

e 1 fej kaposzta

e 50 g szalonna

e 2 evBkanal olvasztott vaj

® S0, bors és szerecsendio

* 3 evBkanal tejfol

e 2 tojas

Egyéb:

e S{t6papirral bevont tepsi
Elkészités:

A tonkolybuza lisztet, vajat, sovany turot
és kevés sot gyurja tésztava és tegye
hlvos helyre.

Vagja csikokra a kaposztat. Kockazza fel
a szalonnat és susse ki olvasztott vajon.
Adja hozza és enyhén dinsztelje meg a
kaposztat. Fliszerezze soval és borssal
és kakukkflivel, majd adja hozza a
tejszint.

Dinsztelje tovabb, mig elparolog az
Osszes folyadék.

F6zze meg a tojasokat, majd kockazza
fel, keverje a kaposztahoz és hagyja
kihdlni.

NyUjtsa ki a tésztat és vagjon ki bel6le
8 cm atmérgjld kordket.

Tegyen mindegyik kor kozepébe egy kis
tolteléket és hajtsa dssze. Villaval
nyomogassa le a széleiket.

A pirégokat tegye sutépapirral bevont
tepsibe és kenje be tojassargajaval.

— Sitési id6: 20 perc

— Polcmagassag: 3
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Zo6ldseég/hus felfujtak

Lasagne

A husmartashoz:
e 100 g atmosott husos szalonna

e 1 hagyma
e 1répa
e 100 g zeller

e 2 evBkanal olivaolaj
e 400 g vegyes daralt hus
® 100 ml husleves

e 1 kis doboz apritott
paradicsomkonzerv (400 g)

e QOregano, kakukkfd, sé és bors
A besamelmartashoz:

e 75gvaj

50 g liszt

500 ml tej

e S0, bors és szerecsendid
Elkészitése a kdvetkezdkkel:
e 3 evBkanal vaj

e 250 g z6ld lasagnelevél

e 50 g reszelt parmezan sajt
e 50 g reszelt ementali sajt

Elkészités:

Eles késsel valassza le a szalonnarol a
bdért és a porcot, és vagja apré kockara.
Pucolja meg a hagymat, a répat és a
zellert, és vagja az dsszes zoldséget
apré kockara.

Serpenyében hevitse fel az olajat, és
slisse meg a szalonnat és kevergetve a
z6ldséget.

Adja hozza a daralthust, folyamatos
kevergetés kdzben slisse kérgesre, és
Ontse ra a huslevest. Paradicsomvel8vel,
flszerndvénnyel, séval és borssal
flszerezze a husragut, majd fedje le és
alacsony hémérsékleten parolja mintegy
30 percig.

a f6zési segéd receptjei electrolux 31

Kézben készitse el a besamelmartast: a
fazékban olvassza fel a vajat, szorjara a
lisztet, és folyamatosan kevergetve f6zze
aranybarnara. Folyamatosan kevergetve
tébb adagban 6ntse hozza a tejet.
Soval, borssal és szerecsendioval
fliszerezze meg a martast, és kb. 10
percig lefedés nélkul f6zze lassu tizdon.
1 ev6kanal vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alaku siitéformat. Rakjon
egymasra egy-egy réteg tésztalapot,
husragut, besamelmartast és vegyes
sajtot. A tetején a reszelt sajttal megszort
besamelmartas legyen. A maradék vajat
feldarabolva tegye ra az ételre.

— Viz hozzaadéasa a viztartalyon at:
350 ml

Sutési id6: 55 perc

Polcmagassag: 1
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Cannelloni

A toltelékhez:

e 50 g kockara vagott hagyma

e 30gvaj

e 350 g 6sszevagdalt spendtlevél
e 100 g Creme fraiche

e 200 g friss lazac, felkockazva

e 200 g Viktoériasugeér, felkockazva
e 150 g garnélarak

e 150 g kagylohus

® 30, bors

e 50 g reszelt parmezan sajt

e 150 g reszelt ementali sajt

A besamelmartashoz:

* 75gvaj

e 50 gliszt

e 500 ml tej

e 100 g fustolt lazac

e S0, bors és szerecsendid

Elkészitése a kovetkezékkel:
e 1 csomag Cannelloni
e 50 g reszelt parmezan sajt

e 150 g reszelt ementali sajt
Elkészités:

A felapritott hagymat a vajon parolja
lvegesre egy labosban. Adja hozza a
felapritott spendtot és ezt is parolja rovid
ideig. Tegye bele Creme fraiche-,
keverje 0ssze és hagyja kih(ilni.

Kbzben készitse el a besamelmartast: a
fazékban olvassza fel a vajat, szérjara a
lisztet és folyamatosan kevergetve f6zze
aranybarnara. Folyamatosan kevergetve
tobb adagban Ontse hozza a tejet.
Soéval, borssal és szerecsendioval
flszerezze meg a martast, és kb.
10percig lefedés nélkil f6zze lassu
tlizon.

A lazacot, a sugért, a garnélarakot, a
kagyléhust, a sot és a borsot adja a lehdilt
spendthoz és keverje dssze.

1 ev6kanal vajjal kenjen ki egy nagy,

téglalap alaku stitéformat.

Toéltse meg a Cannelloni-t a spendétos

masszaval és helyezze a sitéformaba.

Minden sor Cannelloni kb6zé 6ntsén

besamelmartast. A tetején a reszelt

sajttal megszort besamelmartas legyen.

A maradék vajat feldarabolva tegye ra az

ételre.

— Viz hozzaadasa a viztartalyon at:
400 ml

— Sitési id6: 55 perc

— Polcmagassag: 1

Burgonyafelfajt

Hozzavalok:

e 1000 g burgonya

e Egyenként egy teaskanal so, bors és
szerecsendio

e 2 gerezd fokhagyma

e 200 g reszelt sajt

* 3 tojas

e 100 ml tej

e 250 ml tejszin

e 4 evBkanal vaj

Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, majd vagja
vékony szeletekre, szaritsa meg és s6zza
ill. borsozza meg.

Egy gerezd fokhagymaval ddrzsoljon be
€s egy kis vajjal kenjen ki egy tizallo
sttéformat.

Ossza el a fliszerezett burgonyaszeletek
felét a talba, és szorjon ra egy keveset a
reszelt sajtbol. A tébbi burgonyaszeletet
tegye ra rétegesen, és szoérjara a
maradék reszelt sajtot.

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

— Sitési id8: 65 perc

— Polcmagassag: 1
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Muszaka

Hozzavalok:

e 1 apritott hagyma

e Alivaolaj

e 1,5 kg daralthus

e 1 doboz apritott paradicsom
e 50 g reszelt ementali sajt
e 4 teaskanal panirozo liszt
e S0 és bors

e Fahéj

e 1 kg burgonya

e 1,5 kg padlizsan

® Vaj a piritashoz

A besamelmartashoz:

e 100 gvaj

75 g liszt

750 ml tej

e S0, bors és szerecsendio
Elkészitése a kovetkezbkkel:
e 150 g reszelt ementali sajt
® 4 evBkanal panirozé liszt
e 50 gvaj

Elkészités:

a fézési segéd receptjei electrolux 33

Kdzben készitse el a besamelmartast: a
fazékban olvassza fel a vajat, szorjara a
lisztet, és folyamatosan kevergetve f6zze
aranybarnara. Folyamatosan kevergetve
tobb adagban 6ntse hozza a tejet.
Soval, borssal és szerecsendioval
flszerezze meg a martast, és kb.
10percig lefedés nélkil f6zze lassu
tlzon.

A burgonyaszeleteket helyezze egy
Kizsirozott serpeny6be és szbérja meg egy
Kis reszelt sajttal. Erre rakjon egy réteg
padlizsant. Erre rakjon egy réteg
daralthisos masszat. Ontsén ra egy kis
besamelmartast.

Majd ismételje meg a burgonya,
padlizsan, daralthus rétegeket.

A tetejére a besamelszdsz kerlljon.
Tegye ra a maradék sajtot és lisztet.
Hevitsen fel vajat és dntse a muszaka
tetejére.

— Sitési idé: 60 perc

— Polcmagassag: 1

Pucolja meg és vagja aprora és kevés
olivaolajon kicsit dinsztelje meg a
hagymat, majd adja hozza a daralthust
és kevergetve piritsa.

Adja hozza, keverje el jol és f6zze fel a
feldarabolt paradicsomot reszelt
ementali sajtot és lisztet. Fliszerreze
soval, borssal, fahéjjal és vegye le a
tlizrél.

Hamozza meg a burgonyat és vagja

1 cm széles szeletekre. Mossa meg a
padlizsanokat és vagja 1 cm széles
szeletekre.

Az Osszes szeletet torolje szarazra. Egy
serpeny8ben sok vajon piritsa meg
barnara.
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Tészta felfujt
Hozzavalok:

e 1 Literviz

e S6

e 250 g szélesmetélt
e 250 g f6tt sonka

e 20 gvaj

® 1 csomod petrezselyem
e 1 hagyma

e 100 gvaj

e 1 tojas

e 250 ml tej

e S0, bors és szerecsendid

e 50 g reszelt parmezan sajt
Elkészités:

Tegye fel a vizet egy kevés soval forrni. A
szélesmetéliet tegye a forrasban lévé
vizbe és f6zze 12 percig. Utana
csepegtesse le.

Kockazza fel a sonkat.

Hevitsen fel vajat egy serpeny&ben.
Hamozza meg a hagymat és apritsa fel.
A petrezselymet is apritsa fel. Mindkettét
dinsztelije meg serpenyd&ben.

Kenjen ki vajjal egy felfujthoz valé
stt6format. Keverje 6ssze a tésztat,
sonkat és a dinsztelt petrezselymet és
hagymat, majd 6ntse a formaba.

A tojast és tejet keverje 6ssze és izesitse
soval, borssal és szerecsendidval, majd
Ontse a tésztakeverékre. Ezutan szoérja
meg a felfljtat parmezan sajttal.

— Sitési id6: 45 perc

— Polcmagassag: 1

Cikorias felfujt

Hozzavaldk:

e 8 kdzepes cikéria

® 8 szelet f6tt sonka

e 30 gvaj

e 1,5 ev6kanal liszt

e 250 ml zoldségleves (cikoriabol)
e 5 evBkanal tej

e 100 g reszelt ementali sajt
Elkészités:

Vagja ketté a cikoriat és vegye ki a
keser( kdzepét. Mossa meg dvatosan és
forrd vizben f6zze 15 percig.

Vegye ki a cikériakat a vizbdél, dntse le
hideg vizzel és illessze dssze a feleket.
Ezutan mindegyik cikoériat egy szelet
sonkaba csavarva tegye kizsirozott,
felfujthoz vald sitéformaba.

Hevitsen fel vajat egy edényben keverje
hozza a lisztet. Kicsit piritsa meg, majd
Ontse fel a zoldséglevessel és tejjel és
f6zze fel.

Keverjen 50 g ementali sajtot a martasba
és Ontse a cikoériakra. Majd a maradék
sajtot szorja a felfujtra.

— Sltési id6: 35 perc

— Polcmagassag: 3
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Has felfajtak

Hozzavalok:

e 600 g marhahus

e S0 és bors

® A beporozashoz liszt

e 10 gvaj

e 1 hagyma

e 330 ml barnasor

e 2 teaskanal barnacukor

e 2 teaskanal paradicsomveld
® 400 ml marhahuslé
Elkészités:

Sdval, borssal fliszerezze meg a
felkockazott marhahust és szérja be kis
liszttel.

Egy serpeny8ben hevitsen fel vajat és
piritsa meg barnara a husdarabokat.

Ezutan tegye felfujthoz valo sutéformaba.

Pucolja meg és vagja aproéra és kevés
vajon kicsit dinsztelje meg a hagymat,
majd tegye a husra.

A barnasoért, barnacukrot,
paradicsomvel&t és marhahuslét dntse
labosba és f6zze fel. Ezutan adja a
hushoz (a hust takarja el).

Feddével tegye be a sitébe.

— Sitési idé: 120 perc

— Polcmagassag: 3
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Kaposztas felfujt

Hozzavaldk:

1 kis fej kaposzta

* Majoranna

e 1 hagyma

e Qlaj a dinszteléshez

e 400 g daralthus

e 250 g hosszu szemdi rizs
® S0, bors és paprika

e 1 Liter huslé

e 200 ml Creme fraiche

e 100 g reszelt ementali sajt

Elkészités:

Vagja négyfelé a kaposztat és tavolitsa el
a torzsajat. Blansirozza majorannaval
fliszerezett sés vizben.

Pucolja meg és vagja aprora és kevés
olajon kicsit dinsztelje meg a hagymat.
Adja hozza daralthust és a hosszu szemd
rizst, ezt is dinsztelje meg és flszerezze
séval, borssal és paprikaval. Ontse
hozza a huslét és 20 perc alatt lassu
tlzon fedd alatt f6zze készre.

A képosztat és a Rizs-daralthus
keveréket rétegesen fektesse egy
formaba Tegye a felfujtra a Creme
fraiche-t és a sajtot.

— Sitési idé: 60 perc

— Polcmagassag: 3
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Convenience

i)

El6zetes bedllitasok a legtdobb
készételhez.

Vegye figyelembe a gyarté
elkészitésre vonatkozo utasitasait is.
Ebben az esetben valassza a
Hélégbefavas, nagy héfok (v) siitési
funkciét.

Készételek tablazat

Fagyasztott pizza 8 15
Amerikai mirelit pizza 1 25
Hideg pizza 8 20
Mirelit pizza szelet 1 25
Silt burgonya 3 20
Z6ldségek/krokettek & 20
Piritott vagdaltak 8 23
Kenyér/zsemle 3 20
Fagyasztott kenyér/zsemle/kicsit piritva 8 30
Fagyasztott almaspite 3 60
Fagyasztott halfilé 8 45
Csirke szarny 3 30
Lasagne/cannelloni fagy. 3 50
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Specialis beallitasok

Felolvasztas

* A kicsomagolt ételt tegye egy
tanyérban a rostélyra.

* Ne tanyérral vagy tallal fedje le az
ételt, mert igy nagy mértékben megnd
a kiolvasztas ideje.

e Kiolvasztashoz az 1. polcra tolja be a
rostélyt.

Kiolvasztasi tablazat

Kiolvasztasi . .
Utdolvaszta

a f6zési segéd receptjei electrolux 37

megjegyzés

- s (perc)
(perc) P

Kis kakas (1000 g) 100-140 20-30
Hus, 1000 g 100-140 20-30
Hus, 500 g 90-120 20-30
Pisztrang, 150 g 25-35 10-15
Foldieper, 300 g 30-40 10-20
Vaj, 250 g 30-40 10-15
Tejszin, 2 x 200 g 80-100 10-15
Torta, 1400 g 60 60

Tegye a kis kakast egy leforditott
csészealjra egy nagy tanyérba.
Félidében forditsa meg

Félidében forditsa meg

Félidében forditsa meg

A tejszin akkor is jol felverhet6, ha néhany
helyen még fagyos
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Aszalas

e Tegyen zsirpapirt vagy stt6papirt a
rostélyra.

® Jobb lesz az eredmény, ha az
aszalasi id6 felénél kikapcsolja a
siitét, kinyitja az ajtajat és egész
éjszaka hUlni hagyja

e [Fzutan aszalja készre az aszalnival6
z6ldséget, gylimolcsot.

Hémeérséklet Id6 (perc)

(°C) mm (iranyado érték)

Aszalandoé étel

Zoldség

bab 60-70 8 1/4 6-8
5:55;")3 (csikokra 6070 3 1/4 56
Leveszoldség 60-70 8 1/4 5-6
Gomba 50-60 8 1/4 6-8
Fliszerndvény 50 8 1/4 2-3
gyiimélcs

Szilva 60-70 8 1/4 8-10
Sargabarack 60-70 8 1/4 8-10
Almaszeletek 60-70 3 1/4 6-8
Korte 60-70 8 1/4 6-9

Melegen tartas

Etelek melegen tartasara.

A hémérséklet automatikusan 80 °C
fokra all be.

— Polcmagassag: 3
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Tartositas

o Bef6zéshez csak kereskedelmi
forgalomban kaphato, azonos méretd
Uvegeket hasznaljon.

¢ A twist off vagy bajonettzaras
iivegek és fémdobozok nem
hasznalhatok.

e Bef6zéshez az 1-es polcot
hasznalja.

o Bef§zéshez hasznalja a lemezt. Erre
hat darab egy literes Gveg fér.

* Az (ivegekbe azonos mennyiséget
kell tdlteni, és le kell zarni 6ket.

e Ugy tegye az livegeket a lemezre,
hogy ne érjenek egymashoz.

e  Ontson kb. 1/2 liter vizet a lemezre,
hogy elegendé nedvesség legyen a
siité belsejében.

e Amint a folyadék gyéngy6zni kezd
(1-literes Uvegek esetén kb. 35-

60 perc mulva), kapcsolja ki a siitét,
vagy vegye vissza 100°C-ra a
hémeérsékletet (lasd tablazat).
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Befozési tablazat

A megadott bef6zési idd és h6mérséklet
iranyado érték.

Befdzés
Homeérséklet | gyongyo6z6 forras

Bef6znivalo kezdetéig

(perc)

bogyés gyiimdlcs

Lo;?(iazper, afonya, malna, érett 160-170 35-45
éretlen egres 160-170 35-45
csonthéjas gyiimoéics

korte, birsalma, szilva 160-170 35-45
z6ldség

Karotta') 160-170 50-60
Gomba' 160-170 40-60
uborka 160-170 50-60
Vegyes zdldség 160-170 50-60
Karalabé, borsé, sparga 160-170 50-60
bab 160-170 50-60

1) Hagyja allni a kikapcsolt stitében

Edény melegités

A tanyérok és edények felmelegitéséhez.
Egyenletesen ossza el tanyérokat és
edényeket a rostélyon.

A rakast

félidénél rendezze at (cserélje fel az aljat
a tetejével).

A hémérséklet automatikusan 70 °C
fokra all be.

— Polcmagassag: 1
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Tovabbfézés
100°C-on
(perc)

10-15

10-15

5-10
10-15

15
15-20



Hasznalat, tablazatok és
tanacsok

Sutés
Sitési funkcié Hélégbefuavas, nagy
héfok (v) vagy Alsé-/felsd siités —

Siitéformak

e Az Also-/felsd slités — a sotét,
fémbdl készlilt, zomancozott formak a
legalkalmasabbak.

e A Hélégbefluvas, nagy héfok ()
funkciohoz vilagos fémformakat is
hasznalhat.

1 sitélap:
pl. 3-as polc

1 sitéforma:
pl. 1-as polc

2 sitélap:
pl. 1-es és 3-as polc

3 sitblap:
1-es, 3-as és 5-6s polc

hasznalat, tablazatok és tanacsok electrolux 41

Polcok

e A Alsé-/felsé sutés — funkcidval egy
polcon suthet.

e A Hélégbefuvas, nagy héfok ()
funkciéban egyszerre akar 3 polcon
is suthet:

7 N
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Altalanos tudnivalék

* A sit6lapot ugy tegye be a sitébe,
hogy a ferde részével kifelé nézzen.

e A Also-/fels siités — vagy
Hdélégbefavas, nagy héfok ()
funkciéval egyszerre két formaval is
stithet egymas mellett a rostélyon. A
siitési id6 jelentéktelen mértékben né
meg csupan.

i)

A mélyhiitott ételek hasznalatanal a
siuitési folyamat kézben a behelyezett
siitélap elvetemedhet. Ez a jelenség
a siité és a melyhiitott étel kozott
lévé nagy héfokkiilonbséggel
magyarazhaté. A lap lehiilése utan a
sut6élap ajra visszanyeri eredeti
formajat.

A siitési tablazatokkal kapcsolatos

tudnivaléok

Ezekben a tablazatokban néhany étel

elkészitéséhez szilkséges

hémeérsékletet, siutési idét és
polcmagassagot adjuk meg.

e A megadott h6mérséklet és sitésiidd
mindig iranyado érték, amely a tészta
Osszetételétdl és mennyiségétdl,
valamint a stt6formatél fligg.

e Azt ajanljuk, hogy elsé alkalommal az
alacsonyabb hémérsékletet allitsa be,
és csak akkor valasszon magasabb
hémeérsékletet, ha arra sziikség van
(ha példaul jobban meg akarja
barnitani a siteményt, vagy ha tul
sokaig tart a siités).

e Amennyiben egy konkrét recepthez
nem talal megfelel§ adatokat,
tajéekozodjon egy hasonld ételnél
szerepl6 adatok alapjan.

e A sitési 10-15 perccel is tovabb
tarthat, ha nem sut6élapon, hanem
formaban vagy tébb polcon sit.

* A nem szaraz siteményeket (pl.
pizza, gylmolcsos sitemény) egy
polcon kell sutni.

* Ha a sltnivalé magassaga nem
egyenletes, a slités elején
egyenetlendl barnul. llyenkor ne
allitsa el a hémérsékletet.

A barnulasbeli kildnbségek a sités
ideje alatt kiegyenlitédnek.

o Az U] sUt6je masképp sithet, mint az
eddigi készlléke. Ezért a megszokott
beallitasokat (h6mérséklet, sitési
id6k) és a hasznalt polcokat hozza
dsszhangba az alabbi tablazattal.

&

Ha hosszabb ideig tart a siités, a
siitési ido vége el6tt kb. 10 perccel ki
is kapcsolhatja és igy
gazdasagosabban hasznalhatja a
siitot.

A tablazatban szerepl6 adatok -
eltéré adatok hianyaban - nem
elémelegitett siitére vonatkoznak.
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Siitési tablazat
Siités egy polcon

Siitemény

fajtaja

Formaban siitott siitemény

Kuglof vagy tekercs

Homoktorta/kiralykalacs

Keksztorta

Keksztorta

Tortalap (omlos tészta)

Tortalap (kevert tészta)

Almas pite

Almas pite (2forma,
atmeér620cm, atlésan)

Almas pite (2forma,
atmér620cm, atldésan)

Pikans torta (pl. quiche
lorraine)

Sajttorta

Sitélapon siitott siitemény

Fonott kalacs
Karacsonyi kalacs

Kenyér (rozskenyer)
el6szor
azutan

Habkosar/Ekler
Keksztekercs

Prézlikalacs (szarazon)

Vajas/cukros kalacs

gylmolcsos kalacs
(kelt/kevert tésztéval)Q)

(¥)

()

()

()

(¥)
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Polcma
gassag

Hélégbefuvas, nagy
héfok

Holégbefuvas, nagy
héfok

Hélégbefuvas, nagy
héfok

Alsé-/fels6 sités

Hélégbefuvas, nagy
héfok

Hélégbefuvas, nagy
héfok

Alsé-/fels6 sités

Hélégbefuvas, nagy
héfok

Alsé-/felsé siités

Hélégbefuvas, nagy
héfok

Alsé-/fels6 sités

Alsé-/fels6 sités
Alsé-/felsé slités

Alsé-/fels6 sités

Alsé-/fels6 sités
Alsé-/felsé siités

Hélégbefuvas, nagy
héfok

Alsé-/felsé sités

Holégbefuvas, nagy
héfok

http://www.markabolt.hu

wW

homérsékl

et
°C

150-160
140-160
140

160
170-180"

150-170

170-190
160

180
160-180

170-190

170-190
160-180"

230"
160-180

160-170"
180-200"
150-160

190-210"
150

0:50-1:10

1:10-1:30

0:25-0:40

0:25-0:40
0:10-0:25

0:20-0:25

0:50-1:00
1:10-1:30

1:10-1:30

0:30-1:10

1:00-1:30

0:30-0:40
0:40-1:00

0:25
0:30-1:00

0:15-0:30
0:10-0:20
0:20-0:40

0:15-0:30
0:35-0:50
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Siitemény Polcma hom::sekl
fajtaja gassag oC

gylmolcsos kalacs —  Also-/fels6 slités 3 170 0:35-0:50

(kelt/kevert tésztaval)

Gylimolcsos kalacs omlos (%) Holégbefuvas, nagy 3 160-170 0:40-1:20

tésztaval héfok

Lapos sutemény érzékeny —  Also-/fels6 siités 3 160-180") 0:40-1:20

feltéttel (pl. turo, tejszin stb.)

Pizza (gazdagon megrakva)z) () Holégbefuvas, nagy 1 180-200" 0:30-1:00
héfok

Pizza (vékony) () Holégbefuvas, nagy 1 200-220" 0:10-0:25
héfok

Lepény () Holégbefuvas, nagy 1 200-220 0:08-0:15
héfok

Lepény () Holégbefuvas, nagy 1 180-200 0:35-0:50
héfok

aprosiitemény

Aprésitemény omlés () Hblegbefuvas, nagy 3 150-160 0:06-0:20

tésztabol héfok

Fank () Holégbefuvas, nagy 8 140 0:20-0:30
héfok

Fank = Als6-/felsS siités 3 160" 0:20-0:30

Aproésitemény kevert () Holégbefuvas, nagy 3 150-160 0:15-0:20

tésztabol héfok

Habcsok () HGElégbeflvas, nagy 3 80-100 2:00-2:30
héfok

Habcsok () HGElégbeflvas, nagy 3 100-120 0:30-0:60
héfok

Aprésitemény kelt tésztabol () HElégbeflavas, nagy 3 150-160 0:20-0:40
héfok

Aprésitemény leveles () Hélégbefuvas, nagy 3 170-180" 0:20-0:30

tésztabol héfok

zsemle ) Holégbefivas, nagy 3 160" 0:20-0:35
héfok

zsemle = Also-/felsé sités 3 180" 0:20-0:35

aprésitemény (20db/lap) ) Hlégbefivas, nagy 3 140" 0:20-0:30
héfok

aprosiitemény (20db/lap) —  Also-/felsd siités 3 170" 0:20-0:30

1) a stt6 elémelegitése
2) Hasznélja a felfogolapot illetve a zsirserpenydt.

Siités tobb polcon
http://www.markabolt.hu
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Hoélégbefuvas, | H6légbefivas,
nagy héfok ¥ | nagy héfok ¥)| Hémeér-

Siitemény fajtaja . X séklet
polcmagassag (alulrél) (°c)

Siitélapon siit6tt siitemény

Habkosar/Ekler 1/4 — 160-180"  0:35-0:60
Prézlikalacs (szarazon) 1/83 — 140-160 0:30-0:60
aprosiitemény

Aproésitemény omlds tésztabol 1/3 1/3/5 150-160 0:15-0:35
Fank 1/8 1/3/5 140 0:20-0:60
Aproésitemény kevert tésztabol 1/3 — 160-170 0:25-0:40
Habcsok 1/3 — 80-100 2:10-2:50
Habcsok 1/8 — 100-120 0:40-1:20
Aprositemény kelt tésztabol 1/3 — 160-170 0:30-0:60
Aprosutemeny leveles 1/3 _ 170-180"  0:30-0:50
tésztabol

zsemle 1/4 — 160 0:30-0:45
?gézi‘iﬁzg;é”y 1/4 - 140" 0:25:0:40

1) a suté elémelegitése
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Siitési tippek

Lehetséges ok Megoldas

Alul tul vilagos a
slitemény.

Osszeesik a siitemény
(nyulos, ragacsos,
csikokban vizes)

Tul szaraz a stitemény.

Egyenetlenll barna a
stitemeény.

A stitemény nem készll el
a megadott siitési idén
belll.

Rossz polcmagassag.

Tul magas a sltési h6meérseklet

Tul rovid a sitési id6.

Tul sok folyadék van a tésztaban

Tul alacsony a stitési h6mérséklet.

Tul hosszu a sitési idé.
Tul magas a hémérséklet és tul
rovid a sutési idd.

Egyenetlenll oszlik el a tészta.

Be van téve a zsirsz(ir6.

Tul alacsony a h6mérséklet.

Be van téve a zsirsz(ir6.

http://www.markabolt.hu

Tegye alacsonyabb polcra a
stiteményt

Allitsa alacsonyabbra a
hémérsékletet.

Novelje meg a sutési id6t.
Magasabb hémérséklet
beallitasaval nem roéviditheté
le a siités ideje.

Hasznaljon kevesebb folyadékot.
Tartsa be a keverési idét, f6leg ha
konyhai gépeket hasznal.

Allitsa magasabbra a siitési
hémeérsékletet

Csokkentse le a sitési id6t.

Allitsa alacsonyabbra a
hémeérsékletet és nbvelje a siitési
idét.

Egyenletesen ossza el a tésztat a
sutélapon.

A zsirsz(ird kivétele

Allitsa valamivel magasabbra a
slitési hémérsékletet.

A zsirsz(ir6 kivétele
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Pizzasiités (v) tablazat

Siitemény tipusa Polcmagassag A
°C Ora: (perc)

Pizza (vékony) 180 - 200" 20-30
Pizza (gazdagon megrakva) 1 180 - 200 20-30
Lepény 1 180 - 200 45-60
Spendttorta 1 160 -180 45 - 60
Quiche lorraine 1 170 - 190 40-50
Turétorta, kerek 1 140 - 160 60 - 90
Turétorta, stt6lapon 1 140 - 160 50-60
Almas pite 1 150-170 50-70
Zoldséges pite 1 160 - 180 50 - 60
Lepény 1 230" 15-25
Leveles tésztabol késziilt torta 1 160 - 180" 40 -50
Langos 1 230" 15-25
Pirog 1 180 - 200" 15-25

1) A siit6 elémelegitése

http://www.markabolt.hu
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Felfajtak és atsiitott ételek - tablazat

Polcma- | hémérséklet

gassag °C

Tésztafelfujt - Also-/fels6 siités 1 180-200 0:45-1:00
Lasagne - Also-/fels6 sités 1 180-200 0:25-0:40
AEE T Infrastités 1 160170 0:15-0:30
z0ldség

Atsutott bagett!) T Infrasttés 1 160-170 0:15-0:30
Edes felftijtak — Alsé-/fels6 sités 1 180-200 0:40-0:60
Halfelfujt - Alsé-/fels6 siités 1 180-200 0:30-1:00
Toltott zoldség ¥ Infrastités 1 160-170 0:30-1:00

1) a sut6 elémelegitése

Mélyhiitott és készételek - tablazat

Polcma- | hdmérséklet
gassag °C

a gyarto altal a gyarto altal

Mélyh(itott pizza - Also-/fels6 siités 3 kozolt adatok kozolt adatok
szerint szerint

, a gyarto altal

Hasabburgonya” = o o

(300-600 g) F Infrasiités 3 200-220 kozolt aldatok
szerint

a gyarto altal a gyarto altal

Bagett - Also-/fels6 sités 3 kozolt adatok kozolt adatok
szerint szerint

a gyarto altal a gyarto altal

gyimolcsos kalacs — Also-/fels6 sités 3 kozolt adatok kozolt adatok
szerint szerint

1) Megjegyzés: a hasabburgonyat sités kdzben 23-szor meg kell forditani.

http://www.markabolt.hu
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Sités

Siitési funkcié Also6-/felsé siités —

vagy Infrasiités T

Siitéskor tegye be a zsirsziirét!

Siitéedény

* Minden héallo edény felhasznalhatd
(kovesse a gyarto utasitasait!).

* Nagy sllteket kdzvetlenll a
felfogdlemezen vagy a rostélyon is
siitheti, és alateheti a
felfogdlemezt.

® Azt ajanljuk, hogy a sovany husokat
fedos siitéedényben siisse. A hus
igy szaftosabb marad.

® Ha ugy akarja megsutni a hust, hogy
vékony kéreg keletkezzék rajta, fedoé
nélkiili siitéedényben silsse.

i)

Tudnivaldk a siitési tablazatrél

A kovetkezo tablazatban szereplé

adatok iranyadé értékek.

e Azt ajanljuk, hogy hust és halat csak
1 kg f6l6tt siliss6n sitGben.

® A kifolyd huslé vagy zsir
odaégésének elkerllése érdekében
azt ajanljuk, hogy 6ntson egy kis vizet
a stt6edénybe.

e Sziikség esetén (a siitési id6 felénél
vagy kétharmadanal) forditsa meg a
sliltet.

e A nagy sllteket és szarnyasokat
stés kodzben tébbszor locsolja meg
sajat levikkel. Ett6l jobban sil az étel.

e As(tésiid6 vége el6ttkb. 10 perccel
ki is kapcsolhatja, és igy
gazdasagosabban hasznalhatja a
sutét.

http://www.markabolt.hu
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Siitési tablazat (hus)

hémér- i
Polcma- . ido
. séklet | .
gassag o ora: (perc)

Marhahus
pérolt his gk | = | HEeEss 1 200-250  2:00-2:30
’ - siités : ’
centimé-
hatszin vagy filé terenként
(magassag)
centime-
- bellil piros terenként og Infrasiités 1 190-200"  0:05-0:06
magassag
centimé-
- belll rézsaszin terenként ¥ Infrastités 1 180-190 0:06-0:08
magassag
centimé-
- atsitve terenként v Infrasiités 1 170-180 0:08-0:10
magassag
Sertéshus
Lapocka, = .y . .
sonkadarab 1-1,5kg T Infrastités 1 160-180 1:30-2:00
Karaj, oldalas 1-1,5kg og Infrasiités 1 170-180 1:00-1:30
Fasirt (750g-1kg) ¥ Infrasutés 1 160-170 0:45-1:00
Sertéscsulok = _ . :
(el6T6zoM) (750g-1kg) ¥ Infrasités 1 150-170 1:30-2:00
Borjuhus
borjusult 1 kg ¥ Infrasiités 1 160-180 1:30-2:00
Borjulab 1,5 -2 kg o Infrasités 1 160-180 2:00-2:30
barany
Urtsdlt, = o e o
baranycomb 1-1,5kg T Infrasiités 1 150-170 1:15-2:00
Baranyhat 1-1,5 kg o Infrasités 1 160-180 1:00-1:30
Vad
Nydlborda, (max. 1kg) =  Aso/ielsd 3 220250"  0:25:0:40
nyulcomb sutés
Oz-/szavasborda  1,5-2kg =  ANso/felsd 1 210220 1:15-1:45
sités
Oz/szarvascomb  15-2kg  — A'S:d{zso 1 200210 1:30-2:15

http://www.markabolt.hu
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hémeér- i
. Polcma- . idé
mennyiség . séklet | .
gassag o ora: (perc)

szarnyasok

e CE 200250908 = | iagiites 1 200-220  0:35-0:50

szarnyasok darabok

Fél csirke 400-500g0s = |qagites 1 190210 0:35-0:50
darabok

Kis kakas, pular 1-1,5kg o Infrasiités 1 190-210 0:45-1:15

kacsa 1,5 -2 kg ¥ Infrastités 1 180-200 1:15-1:45

liba 3,5 -5 kg o Infrasités 1 160-180 2:30-3:30

Pulyka 2,5-3,5 kg ¥ Infrastités 1 160-180 1:45-2:30

Pulyka 4 -6 kg o Infrasiités 1 140-160 2:30-4:00

Hal (parolt)

Egész hal 1-16kg = ANSolelsS 1 210220  0:45-1:15

sutés

1) a suté elémelegitése

http://www.markabolt.hu
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tablazat Hishéméro

Marhahuds

Rostélyos vagy filé belll voros (angolosan) 45 -50 °C
belll rézsaszin (kozepesen) (60-65 °C)
atsiitve (75-80 °C)
Sertéshus

Sertéslapocka, sonka 80 -82 °C
Karaj (borda), oldalas 75-80 °C
Fasirt 75-80 °C
Borjuhus

borjustilt 75-80 °C
Borjulab 85-90 °C
Urii / barany

Urticomb 80 -85 °C
Urtiborda 80 -85 °C
Uristilt, baranycomb 75 -80 °C
Vad

Nyulborda 70-75 °C
Nyullab, nytlcomb 70-75 °C
Nyul egészben 70-75 °C
Ozborda, szarvasborda 70 -75 °C
Ozcomb, szarvascomb 70 -75 °C

http://www.markabolt.hu
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Lapos grillezés @

Siitési funkcio Grill ™ vagy Grill/felsé
siités ™ maximalisra beallitott

Az lres siit6t grillezéshez mindi
hémérséklettel 9 9

melegitse el6 5 percig!

® Grillezéshez a rostélyt az ajanilott
& polcmagassagra tegye be.
e A felfogdlapot alulrél az 1.

Figyelem! Grillezni csak bezart polcmagassagra tegye be.
siitdajtoval szabad. e A megadott grillezési idSk iranyado
értékek.

® Grillezni legjobban a lapos hus- és
haldarabokat lehet.

Grillezési tablazat

Grillezési id6

Grillezendé étel Polcmagassag ﬁ

Borjuszelet 4 8-10 perc 6-8 perc
Sertésszelet 4 10-12 perc 6-10 perc
Slltkolbasz 4 8-10 perc 6-8 perc
Marhasteak, borjusteak 4 6-7 perc 5-6 perc
mihﬁg' belszin 3 10-12 perc 10-12 perc
Piritos kenyér* 3 4-6 perc 3-5 perc
Meleg szendvics 3 6-8 perc —

* Nincs elémelegités.

http://www.markabolt.hu
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Haélégbefuvas, kis héfok @

Siitési funkcio: Hélégbefavas, kis

h6f°|f (,Y)' o B Az Holégbefavas, kis héfok funkcid
Az Holegbefuvas, kis hofok funkcid hasznalatakor mindig fedd nélkiil stissén
hasznalataval a silt puha lesz €s 1. Siisse €lb erds tizon az étel mindkét

kilondsen szaftos marad.

Az Holégbefavas, kis héfok lagy, sovany o
husokhoz és halhoz ajanljuk.

oldalat 1-2 percig a serpeny6ben.

. Tegye sutétalba vagy kozvetlenll a
rostélyra, amely alatt legyen

A pérolt hus és a zsiros sertéssilt felfogdlemez.

p.elda}’ul nem alkalmas az Hélégbefuvas, 3. Tegye be a sit6be. Valassza ki az
kis hofok re. Holégbefivas, kis héfok ) siitési
A 120 °C funkci6t kisebb funkciot, esetleg a + valassza ki a
hUSdarabokhOZ, pl steakhez a]énl]uk 150° C értéket’ és slisse készre az
150° C funkciét nagyobb ételt (1. tablazat).

husdarabokhoz, pl. marhafiléhez

ajanljuk.

A

Figyelem! A siitéshez tegye be a
zsirszlirot!

Tablazat Holégbefuvas, kis héfok ()

Id6 6sszesen
Beallitas Polcmagassag perc

Hatszin 1000-1500 150° C 90-110
Marhafilé 1000-1500 150° C 3 90-110
borjusult 1000-1500 150° C 1 100-120
Steak 200 - 300 120 °C 3 20-30

http://www.markabolt.hu
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