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AZ ON ELEGEDETTSEGE ERDEKEBEN

Kdszonjik, hogy megvasarolta ezt az AEG késztléket.
Reméljik, hogy készléklnk kifogastalan teljesitményével
hosszu éveken at elégedett lesz. Pontosan ezért
alkalmaztunk olyan innovativ technoldgiakat és
jellemzoket, melyek a mindennapi teenddket
nagymeértékben megkonnyitik, és amelyeket mas
készllékeken nem talal meg. Kérjuk, szanjon néhany
percet az utmutatd végigolvasasara, hogy a maximumot
hozhassa ki készUllekébdl.

KIEGESZITO TARTOZEKOK ES SEGEDANYAGOK

Az AEG webaruhazban mindent megtalal, ami ahhoz
szlikséges, hogy AEG készllékeinek ragyogo kllsejét és
tokéletes mikodését fenntartsa. Ezzel egytt széles
valasztékban kinaljuk a legszigortibb szabvanyoknak és
az On mindségi igényeinek megfeleléen tervezett és
kivitelezett egyéb kiegészitd tartozékokat - a kilénleges
f6z6edényektdl az evoeszkoz kosarakig, az
edénytartoktol a fehérnem-zsakokig...

® (51 [@ [E] [

Latogassa meg webaruhazunkat az alabbi cimen:
www.aeg-electrolux.com/shop
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TARTALOMJEGYZEK

4 Hasznalat, tablazatok és tippek
14 Receptek az El6re programozott
siités funkcidhoz

A felhasznaléi kézikényvben az alabbi
szimbdlumokat hasznaljuk:

A

Fontos informécidk, amelyek
személyes biztonsagat szolgaljak,
illetve informaciok arra vonatkozdan,
hogyan el6zheti meg a kész(ilék
karosodasat.

(i)

Altalanos informaciok és tanacsok

)

Kérnyezetvédelmi informaciok

A véltoztatasok jogat fenntartjuk
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HASZNALAT, TABLAZATOK ES TIPPEK

VIGYAZAT
Lasd a "Biztonsagi informaciok" fejezetet.

Az ajté bels6 oldala

Bizonyos modelleknél a siitdajtd belsd oldalan az alabbiakat talalja:

* apolcszintek szama (egyes tipusoknal);

+ tajékoztatas a siitd funkcidirdl, a polcok ajanlott szama, valamint a legismertebb ételek-
hez valé hdmérséklet (egyes tipusoknal).

@ A tablazatban szerepl6 hémérsékleti értékek és siitési idétartamok csak tajékoztatasként
szolgalnak. A valds értékek a receptektdl, a felnasznalt dsszetevék minéségétdl és mennyi-
ségétdl fuggenek.

Tésztasités

Altalanos tudnivalok

+ Eléfordulhat, hogy az j siité az On korabbi késziilékétd| eltéréen fogja siitni a hisokat
vagy a siiteményeket. Igazitsa a megszokott beallitasait (hdmérséklet, f6zési id6tartam)
és a polcok szamat a tablazatban szerepld értékekhez.

+ Hosszabb siitési idétartamok esetén a siitd kb. 10 perccel a siitési id6 vége el6tt kikap-
csolhato; ettdl kezdve a késziilék a maradvanyh6t hasznalja.

Amikor fagyasztott ételt hasznal, a siitdben 1évo tepsik siités kozben eldeformalédhatnak.

Amikor a tepsik Ujra lehiilnek, a torzulas megszinik.

A Tésztasiitési tablazatok hasznélata
+ Azt javasoljuk, hogy a legelsd alkalommal alacsonyabb hémérsékletet alkalmazzon.

+ Ha nem talalja egy specialis receptnek a beallitasait, keressen egy masikat, amelyik majd-
nem megegyezik vele.

A sltési id6tartam 10-15 perccel meghosszabbithato, ha egyszerre tébb szinten siit site-
ményeket.

+ Akiilénbdzd magassagokra helyezett tortak és siitemények kezdetben nem mindig egyen-
letesen barnulnak. Amikor ezt tapasztalja, ne valtoztasson a hémérséklet beallitasain. A
kiilénbségek a sutés folyamata alatt kiegyenlitédnek.

Formaban siitétt siitemény

Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Kugléf vagy ka-

lacs Alsé + felsé sutés 1 160-180 0:50-1:10
Homoktorta/gyu- p P o a.

mélcstorta Als6 + felsé sités 1 150-170 1:10-1:30
Piskota Alsé + felsé sutés 2 160-180 0:30-0:45
Tortalap=Vvajas  ayq + feiss sités 2 190-210") 0:10-0:25

tészta
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Tortalap - kevert

- Also + felsd slités 170-190 0:20-0:25
Apple pie (2 db

20 cm atmérdji ; o g
tepsi atiés eltolas- /IS0 * felsd sités 1 180 1:10-1:30
sal)

Sos lepény (- pjes + felss sits 1 180-200 0:40-1:00

quiche lorraine)
Turétorta Als6 + felsé sités 1 160-180 1:00-1:30
1) Melegitse el6 a sitét

Siitdlapon siitdtt siitemény

m Siitéfunkcid Polecmagassag Hémérséklet °C Idé (6ra:perc)

Fonott kalacs/ke-
nyér

Karacsonyi kalacs

Kenyér (rozske-

nyeér):

1. Asitési folya-
mat elsé ré-
sze.

2. Asiitési folya-
mat masodik
része.

Krémes fank / kép-
viseléfank

Keksztekercs

Morzsas tetejli su-
temény (szaraz-
on)

Vajas mandulator-
ta / cukros stite-
mények
Gylimdlcskosarak
(élesztds tészta /
piskotatészta ke-
verékével) 2
Omlds tésztaval

kész(ilt gyiimélcs-
kosarak

Also + felso siités

Also + felsd siités

Also + felso siités

Alsé + felso siités

Also + felso siités

Also + felsd sités

Also + felso siités

Also + felso siités

Also + felso siités

170-190

160-180 1)

1l 230"

2. 160-180

190-210 1)

180-200 1)

150-160

190-210 "

170

170-190

0:40-0:50

0:50-1:10

1. 00:25
2. 0:30-1:00

0:20-0:35

0:10-0:20

0:20-0:40

0:15-0:30

0:35-0:50

0:40-1:00
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Lapos siitemény

érzékeny feltéttel , P 1 gL
] . (it Alsé + felsd siités 160-180 1) 0:40-1:20
puding)

Pizza (gazdag fel- ) o s 1) L
téttel) 2 Als6 + felso siités 180-200 0:30-0:50
Pizza (vékony) Also + felsd stités 220-250 1) 0:15-0:25
E'y‘f;fté eIkl ke-  pise + felsd siités 230-250 0:10-0:15
Tortak (CH) Alsd + felsd siités 210-230 0:35-0:50

1) Melegitse el6 a siit6t

2) Hasznalja a hussiito tepsit

Aprésiitemények
Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Idé (6ra:perc)

Aprésiitemény
omlos tésztabdl Also + felsd siités 170-190 0:10-0:20
Linzer / omlos 5 e 1 ) ;
asatik Also + felsd siités 160 1) 0:20-0:30
Aprostitemeny a4 fels siités 170-190 0:20-0:30
piskotatésztabol
Tojasfehérjébdl
késziilt sitemé-  Alsd + fels0 sités 80-100 2:00-2:30
nyek, habcsokok
Puszedli Also + fels siités 120-130 0:30-0:60
Kelt tésztabol su- p 2 s on A,
6t keksz Also + fels siités 170-190 0:20-0:40
Leveles tésztabol
készllt aprosiite-  Also + felsd siités 190-210 1) 0:20-0:30
mény
Péksiitemény Alsé + felsd siités 190-210" 0:10-0:25
Small cakes (tal- . P 1 ) )
canként 20 db) Also + felsd siités 170 1 0:20-0:30
1) Melegitse el6 a siit6t

Siités egy polcon:

Formaban siitétt siitemény

Etel tipusa Siitéfunkcio Polcmagassag Homérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Kugléf vagy ka- Hélégbeflvas, 150-160 0:50-1:10
lacs nagy héfok
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Homoktorta/gyt- Holégbeflvas, 140-160 1:10-1:30

molcstorta nagy héfok

Piskota Hoélégbeflvas, 140 0:35-0:50
nagy héfok

Piskéta Also + fels siités 160 0:35-0:50

Tortalap - vajas Hélégbeflvas, 170-180 1) 0:10-0:25

tészta nagy héfok

Tortalap - kevert Hélégbeflvas, 150-170 0:20-0:25

tészta nagy héfok

Apple pie (2 db Hoélégbeflvas, 160 1:10-1:30

20 cm atmérgjt nagy héfok

tepsi atlos eltolas-

sal)

Apple pie (2 db Also + felso siités 180 1:10-1:30

20 cm atmérdji

tepsi atlos eltolas-

sal)

Turotorta Also + felsd sités 170-190 1:00-1:30

1) Melegitse el6 a siit6t

Siitélapon siitott siitemény

Etel tipusa Siitéfunkcio Polcmagassag Homérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Fonott kalacs/ke-

Alsé + felsé siités 170-190 0:30-0:40

nyér
Karacsonyi kalacs  Also + fels6 siités 160-180 ") 0:50-1:10
Kenyér (rozske-
nyér)
1. Asitésifolya- ’ .

mat elsé ré- . s . 230 1. 0:20

+

sze Also + felst sutes 2 160-180 2. (0:30-1:00
2. Asiitési folya-

mat masodik

része
Krémes fank / , @ i 1 .
kepviseldfank Als + felsd siités 190-210 ") 0:20-0:35
Keksztekercs Als6 + felsd siités 180-200 ") 0:10-0:20
Morzsas tetejli su- - .,

; p Hélégbeftvas, g
Lenr?eny (szaraz- nagy héfok 150-160 0:20-0:40
Vajas mandulator-
ta/cukros siite-  Als + felsd siités 190-210 ") 0:20-0:30

mények
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Gylimdlcskosarak
(élesztbs tészta / Hélégbeflvas, CELT
piskotatésztake-  nagy héfok 9 & L
verékével) 2
Gylimélcskosarak
(lesztds tészta / . o .
piskotatészta ke- Also + felsé sutés 3 170 0:35-0:50
verékével) 2
Omlés tésztaval ,
késziit gyimolcs-  "1Odoetas 3 160-170 0:40-1:20
kosarak ay
Kelt stitemények
kényes feltéttel ; o e 1 A a.
(8 (i Also + felsd siités 3 160-180 1) 0:40-1:20
s0d0)
1) Melegitse el6 a sitét
2) Hasznaljon zsirfogé talcat vagy hussité talcat
Aprosiitemények
Etel tipusa Siitéfunkcio Polcmagassag Homérséklet °C Id6 (6ra:perc)
Aprésiitemény Hoélégbeflvas,
omlds tésztabal nagy héfok Jed-E OEAY
L'|nze,r/ omlés Holegbefyvas, 3 140 0:20-0:30
tésztak nagy héfok
Linzer / omlés , P 1 ) )
{Rsrtik Als6 + fels6 siités 3 160 1) 0:20-0:30
Aprésiitemény ke- ~ Holégbeflvas, AE .
vert tésztabl nagy héfok 9 IEOSED iy
Tojasfehérjébdl xS
észiit sitemg-  "1OI0OLES 3 80-100 2:00-2:30
nyek, habcsokok 9y
. Hélégbeflvas, 20.0-

Puszedli nagy héfok 3 100-120 0:30-0:50
Kelt tésztabol si- Hélégbeflvas, .
tott keksz nagy héfok 8 it at D2
Leveles tésztabdl
késziilt aprosiite- 0:20-0:30
mény

T Hélégbefuvas, 1 ALY
Péksiitemény nagy héfok 3 160" 0:10-0:25
Pékstitemény Also + felsd siités 3 190-210" 0:10-0:25
Small cakes (tal- Hélégbeflvas, 1 S
canként 20 db) nagy héfok 8 140" 0:20:0:30
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Small cakes (tal-
canként 20 db)

1) Melegitse el a stét

Siteési tippek

Also + felsd siités 3

170" 0:20-0:30

A siités eredménye Lehetséges ok Megoldas

A siitemény alja nem
siilt meg eléggé.

Osszeesik a siitemény
(nyuloés, ragacsos, csi-
kokban nedves).

Osszeesik a siitemény
(nyulés, ragacsos, csi-
kokban nedves).

Osszeesik a siitemény
(nyulés, ragacsos, csi-
kokban nedves).

Tul széraz a slitemény.

Tul szaraz a siitemény.

A siitemény nem sill
egyenletesen.

A stitemény nem sl
egyenletesen.

A slitemény nem sill
meg a beallitott siitési
id6tartamon belil.

Holégbefuvas, kis héfok

Nem a megfeleld stitdszintet
hasznalta.

Tul magas a sutési hémér-
séklet.

Tal révid siitési id6t valasz-
tott.

Tul sok folyadék van a tész-
taban.

Tul alacsony a sitd hémér-
séklete.

Tul hosszu a sutési idé.

Tul magas a hémérseklet és
tal rovid a sitési ido.

A tésztat nem egyenletesen
teritette el.

Tul alacsony a slitési hémér-
seéklet

Tegye a siiteményt a siit6 egyik alacso-
nyabb szintjére.

Hasznaljon alacsonyabb héfokozatot.

Novelje a sttési idot.
Ne éllitson be magasabb hémérsékletet a
siitési iddtartam csokkentéséhez.

Hasznaljon kevesebb folyadékot. Nézze
meg a keverési idétartamot, kiilondsen ha
kever6gépet hasznal.

Allitsa magasabbra a siité hémérsékletét.

Allitson be révidebb siitési idétartamot.

Allitson be alacsonyabb siitési hémérsékle-
tet és hosszabb siitési idétartamot.

Egyenletesen ossza el a tésztat a sitéla-
pon.

Allitson be valamivel magasabb siitshmeér-
seékletet.

Készitends étel Suly () Homérséklet | Polcmagassag | '4° ?:esrzce)sen

Marhasiilt
Marhafilé
Borjustilt
Marhapecsenye

1000-1500 150 °C
1000-1500 150 °C
1000-1500 150 °C

200-300 120°C

1 120-150
3 90-110
1 120-150
3 20-40
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Siités

Kiolvasztasi tablazat

Kiolvasztasi ido- . . . .
tartam (perc) Utdolvasztés (perc) Megjegyzés

Csirke (1 kg)

Hus (1 kg)

Hus (500 g)
Pisztrang (150 g)
Eper (300 g)

Vaj (250 g)

Tejszin (2 x 200 g)

Krémes torta (1400 g)
Pizzasiités

100-140

100-140
90-120
25-35
30-40
30-40

80-100
60

20-30

20-30
20-30
10-15
10-20
10-15

10-15
60

Helyezze a csirkét egy na-
gyobb tanyérra, majd azt egy
lefelé forditott csészealatétre.
Félidében forditsa meg.

Félidében forditsa meg
Félidében forditsa meg

A tejszin akkor is jol felverhe-
t6, ha kissé még fagyos

| Eteltipusa___ et

Pizza (vékony)

Pizza (gazdag feltéttel)
Gylimdlcslepény
Spenoétos lepény
Quiche Lorraine

Svajci flan

Almatorta (bevonattal)
Z0ldséges pite

Eleszt6 nélkili kenyér

Leveles tésztabol ké-
sziilt lepény
Kemencés langos (piz-
za jellegi étel Elzasz-
bol)

Pirog (a calzone orosz
valtozata)

1) Melegitse el6 a siit6t
2) Hasznalja a hussiitd tepsit

Altalanos tudnivalok:

N = a2 & & a a N

200 - 230 12)

180 - 200
180 - 200
160 - 180
170 - 190
170 - 190
150 - 170
160 - 180
230 - 250"

160-180 )

230 - 250"

180-200 )

15-20
25-35
40 - 55
45 - 60
45 - 55
45-55
50 - 60
50 - 60
10-20

45 - 55

12-20

15-25

+ A slitéshez siitdbe val6 hallo edényt hasznaljon (kérjik, olvassa el a gyarto utasitasait).
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A nagyobb darab siiltek kézvetlenil a mély sttéedényben, illetve a siitének a mély siite-
dény feletti polcan sutheték meg. (Ha van ilyen)

+ A nem zsiros husokat fedéllel ellatott tepsiben slisse meg. Ezéltal a hus szaftosabb marad.

+ Minden olyanfajta hus, amelyet megpirithatd, illetve a tepert6 fedd nélkil is megsuthetd a
sitétepsiben.

+ Javasoljuk, hogy az 1 kg vagy nagyobb mennyiségii hist vagy halat a siitdben siisse.

+ Ajanlatos pici folyadékkal felonteni a stitdedényt, mert igy nem fut ki a huslé, illetve nem
&g ra a zsir a serpenyore.

+ Sziikség esetén forditsa meg a hust (a stitési id6 1/2-2/3 részénél).

+ S(tés kdzben a nagyobb hisdarabokat vagy szarnyasokat locsolja meg sajat levikkel.
Ez segiti a husok jobb atsiilését.

A siitési id6 vége el6tt kb. 10 perccel ki is kapcsolhatja a siitét, igy gazdasagosabban
hasznalhatja a késziiléket.

Piritas infraslitéssel

Marha
Husféle Mennyiség Polcpozicio Homezrseklet lEslzrEs s
C ben)
Alsé + felsd

Parolt marhasiilt 1-1,5kg siités 120-150
Marhastlt vagy .
stilt marhaszelet: ! nfrasités 190-200 a

it marhaszelet (Zams)tigzﬁ%t Infrasité 1 1) 56
véresen
Marhastlt vagy .
sillt marhaszelet: /2529549 ;  Infrasités 1 180-190 ) 6-8
kbzepesen (e el
Marhastlt vagy .
sillt marhaszelet. /3529539 Infrasiités 1 170-180 ") 8-10
ol tsiitve (T ST
1) Melegitse el6 a stét
Sertés
apocka, tae 145kg  Infrasiités 160-180 90-120
Borda, karaj 1-1,5kg Infrasiités 1 170-180 60-90
Fasirt 750 g-1 kg Infrasiités 1 160-170 50-60
Silzaa L 750g-1kg  Infrasiités 1 150-170 90-120

(el6f6zve)
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Borju
Husféle Mennyiség Siitdfunkcio Polcpozicid | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben)
Borjustilt 1kg Infrasiités 160-180 90-120
Borjucstilok 1,5-2 kg Infrasiités 1 160-180 120-150
Barany
Mennyiség Siitéfunkcio Polcpozici6 | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben)
Baranycomb, 1-1,5kg Infrasiités 150-170 100-120
baranysiilt
Baranygerinc 1-1,5kg Infrasités 1 160-180 40-60
Vadhus
Mennyiség Siitofunkcio Polcpozicia Homérséklet | Ido (percek-
°C ben)
Nyulborda, 1 kg-ig Alsé + felsd 230 1) 30-40
nydlcomb sités
Oz-/vadgerinc 1,5-2 kg Als6 + felsé 1 210-220 35-40
stités
Ozcomb, vad- 1,5-2 kg Als6 + felsé 1 180-200 60-90
comb stités
1) Melegitse el6 a siit6t
Szérnyas
Husféle Mennyiség Siit6funkciod Polcpozicid | Hdmérséklet | 1dé (percek-
°C ben)
Baromfi ré- Egyenként Infrasiités 200-220 30-50
szek 200-250 g-os
Fél csirke Egyenként Infrasiités 1 190-210 35-50
400-500 g-os
Csirke, jérce 1-1,5kg Infrasiités 1 190-210 50-70
Kacsa 1,5-2 kg Infrasiités 1 180-200 80-100
Liba 3,5-5 kg Infrasiités 1 160-180 120-180
Pulyka 2,5-3,5kg Infrasités 1 160-180 120-150
Pulyka 4-6 kg Infrasiités 1 140-160 150-240
Hal (parolt)
Mennyiség Siitofunkcio Polcpozicia Homérséklet | Ido (percek-
°C ben)
Egész hal 1-1,5kg Alsé + felsd 210-220 40-60

siités
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Grillezés
A grill funkciét mindig a legnagyobb hémérsékleti beallitassal haszndlja.

& Grillezni csak bezart siitajtéval szabad.

@ Mindig melegitse el6 5 percig dresen a stit6t a grill funkcid segitségével.
+ Helyezze a polcot a grillez6 tablazatban ajanlott polcszintre.
+ Mindig ugy allitsa be az edényt, hogy a zsir az els6 polcszinten gydiljon dssze.
+ Csak lapos hus- vagy haldarabokat grillezzen.

Grillezés
Grillezendo étel Homérséklet Polcmagassag = —

Marhasiilt 210-230 2 30-40 30-40
Marhaszelet 230 3 20-30 20-30
Sertés hatszin 210-230 2 30-40 30-40
Borju hatszin 210-230 2 30-40 30-40
Barany hatszin 210-230 3 25-35 20-25
(50953312 lt‘;)' 210-230 3/4 15-30 15:30
Gyorsgrill

Id6 Gsszesen (perc)
Grillezendo étel Polcmagassag
ElsG oldal Masodik oldal

Hamburgerek 8-10

Sertésszelet 4 10-12 6-10
Kolbaszok 4 10-12 6-8
II-;}itlgizeletek, borjisze- 4 710 6-8
Piritos ) 5 1-3 1-3
Piritos kenyer feltéttel 4 6-8 -

1) Melegitse el6 a siit6t
Kiolvasztasi tablazat

Kiolvasztési idd- . . ' ]

Helyezze a csirkét egy na-
gyobb tanyérra, majd azt egy
lefelé forditott csészealatétre.
Félidében forditsa meg.

Hus (1 kg) 100-140 20-30 Félidében forditsa meg

Csirke (1 kg) 100-140 20-30
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Kiolvasztasi id6-
“ ) Utdolvasztas (perc) Megjegyzés

Hus (500 g) 90-120 20-30 Félidében forditsa meg
Pisztrang (150 g) 25-35 10-15 -

Eper (300 g) 30-40 10-20

Vaj (250 g) 30-40 10-15 -

A tejszin akkor is jol felverhe-

Tejszin (2 x 200 g) 80-100 10-15 16, ha kissé még fagyos
Krémes torta (1400 g) 60 60 -
Aszalas
Zoldségek
e e ae Polcmagassag [d6tartam draban
Szaritando étel Homeérséklet °C m (Iranyado ertek
Bab 60-70 6-8
Paprika 60-70 3 1/4 5-6
Z06ldség savany-
(isaghoz 60-70 3 1/4 5-6
Gomba 50-60 3 1/4 6-8
Flszernvény 40-50 3 1/4 2-3
Gyiimdlcs
o e ae Polcmagassag [dGtartam Graban
Aszalnivalo étel Homeérséklet °C m (Iranyado ertek
Szilva 60-70 3 8-10
Sargabarack 60-70 3 1/4 8-10
Almaszeletek 60-70 3 1/4 6-8
Korte 60-70 3 1/4 6-9

RECEPTEK AZ ELORE PROGRAMOZOTT SUTES FUNKCIOHOZ

Az Elére programozott siités meniiben az ételeket tobb kategdriaba soroltuk:
+ Sertés/borju

+ vadMarha/vad/barany

+ Szarnyasok

+ Hal

+ Siitemény

* Pizza/siitemény/kenyér

+ Készételek
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+ Specidlis beallitasok

@ A kijelz6n ellenérizheti a sitészintet és a beallitott siitési id6t minden egyes programnal.

Sertés/borju

Sertés roston

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

Izlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfelelé sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 20-40 mm-es folyadékréteg legyen.

Sertés

Bedllitas:

HUshémérd automatika, maghémérséklet 75 °C.

Elkészités:

IzIés szerint fliszerezze az ételt, illessze bele a hishdmérét, majd helyezze megfeleld siit6e-
dénybe.

Sertés csilék

Hozzavalok:

+ 1 db hatso sertéscstilok 0,8-1,2 kg

+ 2 evlkanal ola

+ 1 teaskanal s6

+ 1 teaskanal édes-nemes paprika

+ 1/2 teaskanal bazsalikom

+ 1 kis adag szeletelt gomba (konzerv)

* leveszdldségek (sargarépa, péréhagyma, zeller, petrezselyem)
. viz

Elkészités:

Vagdossa be a cslilok borét minden részen. Keverjen 6ssze olajat, sot, paprikat és bazsali-

komot, majd ezzel kenje be a csiilkét. Tegye a csiilkét egy tepsibe, és szdrja ra a szeletelt
gombat. Adja hozza a leveszoldséget és a vizet; az edény aljan 10-15 mm-es vizréteg legyen.

- ld6tartam a siitében: 160 perc
- Polcmagassag: 1

Sertés lapocka

Hozzavalok:

+ 1,5 kg béros sertéslapocka, fiatal sertésbél
* SO

* bors

+ 2 evlkanal olivaolaj

+ 150 g finomra vagott zeller
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+ 1 péréhagyma, szeletelve

+ 1 kis doboz finomra apritott paradicsomkonzerv
+ 250 ml féz6tejszin

+ 2 hamozott és aprdra tort fokhagymagerezd

+ friss rozmaring és kakukkf

Elkészités:

Eles késsel vagjon rombusz alakokat a bérbe. Fliszerezze séval és borssal, majd piritsa bar-
nara minden oldalat a tepsibe éntétt olivaolajban, véglil vegye ki a siitébdl. A zellert és a
pdréhagymat futtassa meg egy kevés olajban, adja hozza a paradicsomot, tejszint, fokhagy-
mat, rozmaringot és kakukkfiivet, keverje ssze, és helyezze ra a lapockat. Helyezze be a
stitébe.

- ld6tartam a sitében: 130 perc
- Polcmagassag: 1

Borjti roston

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkeszités:

zIés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfelelé sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Borju csiilok

Hozzavaldk:

+ 1 .db hatso borjucsilok 1,5-2 kg

* 4 szelet fétt sonka

+ 2 evbkanal olaj

+ 1 teadskanal s6

+ 1 teaskanal édes-nemes paprika

+ 1/2 teaskanal bazsalikom

+ 1 kis adag szeletelt gomba (konzerv)

* leveszéldségek (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)

. viz

Elkészités:

Tegyen 8 hosszanti vagast a csilok bérén. Vagjon félbe 4 szelet f6tt sonkat, és helyezze a
hosszanti hasitékokba. Keverjen ssze olajat, sot, paprikat és bazsalikomot, majd ezzel ken-

je be a csiilkét. Tegye a csiilkét egy tepsibe, és szbrja ra a szeletelt gombat. Adja hozza a
leveszoldséget és a vizet a cstildkhdz; az edény aljan 10-15 mm-es vizréteg legyen.

- |détartam a siitében: 160 perc
- Polcmagassag: 1

Csontos borjulab

Hozzavalok:
* 4 evbkanal vaj a piritashoz


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
Receptek az El6re programozott siités funkciohoz

4 borjulab szelet, kb. 3-4 cm vastag (a csonthoz képest keresztbe szeletelve)
+ 4 kozepes méretli sargarépa, apré kockara vagva

+ 4 kozepes méretli zeller, apré kockara vagva

+ 1 kg érett paradicsom, hamozva, félbe vagva, a magokat kiszedve és apr6 kockara vagva
+ 1 csomag petrezselyem, megmosva és durvara apritva

+ 4 evbkanal vaj

+ 2 evbkanal liszt a bevonathoz

+ 6 evlkanal olivaolaj

250 ml fehérbor

+ 250 ml husleves

+ 3 kozepes méretli hagyma, megtisztitva és felapritva

+ 3 hamozott és vékonyra szeletelt fokhagymagerezd

+ 1/2 teaskanal kakukkfii és oregand

2 babérlevél

2 szegfliszeg

* s0, frissen Orolt feketebors

Elkészités:

Olvasszon meg 4 ev6kanal vajat egy tepsiben, és parolja meg benne a zdldségeket. Vegye
ki a zéldségeket a tepsibdl.

Mossa és szaritsa meg a borjulab-szeleteket, fliszerezze és forgassa meg lisztben. Tavolit-
sa el a felesleges lisztet. Forrdsitsa fel az olivaolajat, és piritsa aranybarnara a szeleteket
kdzepes héfokon. Vegye ki a husszeleteket, és Gntse ki a maradek olajat a tepsibol.

Ontse fel a tepsiben maradt hisszaftot 250 ml borral, dntse at egy serpenyébe, és lassu
t{izdn forralja egy ideig. Adja hozza a 250 ml huslevest, a petrezselymet, kakukkfiit, oreg-
anét és a felapritott paradicsomot. Séval és borssal fliszerezze. Ezutan forralja fel ismét.
Tegye a zoldségeket a tepsibe, helyezze ra a hust, és dntse ra a szdszt. Fedie le a tepsit,
és helyezze a siitébe.

- ld6tartam a siitében: 120 perc
- Polcmagassag: 1

Tolt6tt borjd

Hozzavalok:

+ 1zsemle

+ 1tojas

+ 200 g daralt has

+ 0 ésbors

+ 1 fej aprdra vagott hagyma

* aprora vagott petrezselyem

+ 1 kg borjuszegy (vagjon bele aprd zsebeket)
+ leveszdldségek (sargarépa, pdréhagyma, zeller, petrezselyem)
+ 50 g szalonna

¢« 250 mlviz
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Elkészités:

Aztassa vizbe a zs6mlét, majd facsarja ki a vizet. Ezutan keverje dssze a tojast, a darélt
hust, a sot, a borsot, a felapritott hagymat és a petrezselymet.

Flszerezze a borjuszegyet, és toltse a hist a szegybe vagott zsebekbe. Ezutan varrja 6s-
sze a zsebeket.

Helyezze a borjuszegyet a tepsibe, adja hozza a zdldségeket, a sonkat és a vizet.

- ld6tartam a siitében: 100 perc
- Polcmagassag: 1

Fasirt

Hozzavalok:

¢ 2 széritott zsemle

+ 1 hagyma

+ 3 evbkanal apritott petrezselyem

+ 750 g vegyes (sertés és marha) daralt hus

+ 2tojas

*+ s0, bors és paprika

+ szeletelt szalonna

Elkészités:

Aztassa vizbe a szaraz zsemlét, majd facsarja ki a vizet. Hdmozza meg és vagja apréra a
hagymat, majd piritsa meg és adja hozza a petrezselymet.

Keverje 6ssze a daralt hust, a tojasokat, a kifacsart zsemléket és a hagymat. Fliszerezze
soval, borssal és paprikaval, helyezze tepsibe, és fedje le a szeletelt szalonnaval. Adjon hoz-
za némi vizet, és helyezze a sitébe.

- |détartam a siitében: 70 perc
- Polcmagassag: 1

Skandinav hisok

Hozzavalok:

+ 2009 aszalt szilva

+ 150 ml fehérbor

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

+ 1 kbzepes hagyma

+ alma

* 50, bors és paprika

Elkészités: i

Aztassa be 2 drara a szilvat fehérborba. Oblitse le vizzel a hust, majd torélje szérazra. A
hus alsé felét irdalja be, majd a vagatokba tlizzén egy-egy szilvat, nyomja be, amennyire
csak lehet. Fliszerezze a hust, és tegye a tepsibe ugy, hogy a szilvak nélkili oldala nézzen
felfelé. Hamozza meg a hagymakat és az almat, vagja nyolc felé, és helyezze a hus kéré. A
szilvaaztatas utan megmaradt fehérbort keverje el negyed liter vizzel, és dntse a husra. A
hozzaill6 koretek: krokett, burgonyafelfijt, brokkoli és hasonlok.

- ld6tartam a siitében: 60
- Polcmagassag: 1
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Marha/vad/barany

Marha hatszin

Bedllitas:

Automatikus hishéméré. Maghémérséklet a kdvetkez6khoz:

+ Véres-50°C

+ Kdzepes -65°C

« Atsiilt- 70°C

Elkészités:

IzIés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hishdmérét, majd helyezze megfelel siitée-
dénybe.

Skandinav marhahtus

Bedllitas:

Automatikus hishéméré. Maghdmérséklet a kdvetkez6khoz:

+ Véres-50°C

+ Kozepes - 65°C

« Atsiilt-70°C

Elkészités:

IzIés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hishdmérét, majd helyezze megfelel siitée-
dénybe.

Marhastilt

@ Ezt a programot ne hasznalja marha hatszinbél és karajbol késziilt fogasokhoz.

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

zIés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld siitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Marinalt marhahis

A péc elkészitése:

o 1lviz

+ 500 ml borecet

+ 2 teaskanal s6

+ 15 szem bors

+ 15 bordkabogy6

+ 5 babérlevél

+ 2 csomag leveszoldség (sargarépa, péréhagyma, zeller, petrezselyem)
Forralja fel a keveréket, majd hagyja lehdini.

+ 1,5kg bélszin
Ontse a paclevet a marhahusra mindaddig, mig el nem fedi azt, és hagyja pacolédni 5 napig.
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Hozzavalok a siitéshez;
¢ 56
* bors

* leveszdldségek a pacbol

Elkészités:

Vegye ki a bélszint a paclébdl, és szaritsa meg. Fliszerezze séval és borssal, majd piritsa
barnara minden oldalat egy tepsiben, és adjon hozza némi leveszéldséget a paclébdl.
Ontsdn egy kevés paclevet a tepsibe; a tepsi aljan 10-15 mm Ié legyen. Fedje le a tepsit, és
helyezze a sitébe.

- ld6tartam a sitében: 150 perc

- Polcmagassag: 1

Vadhis

Bedllitas:

Automatikus hishéméré. Maghémérséklet 70°C.

Elkészités:

IzIés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hishdmérét, majd helyezze megfelel siitée-
dénybe.

Vad roston

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

Izlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfelelé sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Nyulhts

Hozzavalok:

+ 2 nyulgerinc

6 bordkabogy6 (dsszetorve)
+ 0 ésbors

+ 30g olvasztott vaj

+ 125 ml tejfol

* leveszdldségek (sargarépa, péréhagyma, zeller, petrezselyem)

Elkészités:

Dérzsolie be a nydlgerincet az 0sszetort bordkabogyoval, séval, borssal, majd kenje be ol-
vasztott vajjal.

Helyezze a nyulgerinceket a tepsibe, 6ntse ra a tejfolt, és adja hozza a leveszoldségeket.

- ldétartam a siitében: 35 perc
- Polcmagassag: 1

Mustaros nyul

Hozzavalok:
+ 2 nyul, egyenként 800 g
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*+ 6 ésbors

+ 2 evBkanal olivaolaj

+ 2 fej hagyma durvan felapritva
+ 50 g kockazott szalonna

+ 2 evlkanal liszt

+ 375 ml csirkehusleves

+ 125 ml fehérbor

+ 1 teaskanal friss kakukkfl

+ 125 ml f6z6tejszin

+ 2 evBkanal dijoni mustar

Elkészités:

Vagja a nyulakat 8 hasonlé méretii részre, fliszerezze séval és paprikaval, majd egy tepsi-
ben piritsa meg minden oldalat.

Vegye ki a husdarabokat, majd piritsa meg a hagymat és a szalonnat. Szérjon ra lisztet, és
keverje dssze. Keverje bele a tydkhislevest, a fehérbort és a kakukkfiivet, majd forralja fel.
Adja hozza a tejszint, a dijoni mustart, tegye vissza a husokat, tegyen ra fedét és helyezze
a sutdbe.

- |détartam a siitében: 90 perc

- Polcmagassag: 1

Vaddiszné

A péc elkészitése:

* 1,51 vorosbor

+ 150 g zellergumo

+ 150 g sargarépa

+ 2 hagyma

+ 5 babérlevél

+ 5 szegfliszeg

+ 2 csomag leveszdldség (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)
Forralja fel a keveréket, majd hagyja leh(ini.

+ 1,5 kg vaddisznohus (lapocka)
Ontse a paclevet a vaddisznohlsra mindaddig, mig el nem fedi azt, és hagyja pacolodni
3 napig.

Hozzévgl%k a siitéshez:

+ S0

* bors

* leveszdldségek a pacbol

+ 1 kis doboz rékagomba konzerv

Elkészités:

Vegye ki a vaddisznohUst a paclébdl, és szaritsa meg. Fiiszerezze séval és borssal, majd
piritsa meg minden oldalat a tepsiben. Adja hozza a rékagombat és némi leveszdldséget a
paclébdl.
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Ontse a paclevet a tepsibe; a tepsi aljan 10-15 mm Ié legyen. Fedie le a tepsit, és helyezze
a sutdbe.

- |détartam a siitében: 140 perc
- Polcmagassag: 1

Bérany roston

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

[zIés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfelelé sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-30 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Béranycomb kézepesen

Bedllitas:

Automatikus hushémérd. Maghémeérséklet 70°C.

Elkészités:

[zIés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hishdmérét, majd helyezze megfelel siitée-
dénybe.

Baranycstilok

Hozzavalok:

2,7 kg baranycsulok

+ 30 ml olivaolaj

¢ sb

* bors

+ 3 gerezd fokhagyma

+ 1 csokor friss rozmaring (esetleg egy teaskanal szaritott rozmaring)

* viz

Elkészités:

Mossa meg a baranycsiilkdt, torlje szarazra, kenje be olivaolajjal, és vagdossa be a hust.
Séval és borssal fliszerezze. Tisztitsa meg és szeletelje fel a fokhagymat, majd a rozmaring-
hajtasokkal egyiitt dugdossa be a husba vagott hasitékokba.

Helyezze a baranycsiilkét a tepsibe, és adjon hozza vizet; az edény aljan 10-15 mm-es viz-
réteg legyen.

- ld6tartam a sitében: 165 perc

- Polcmagassag: 1

Szarnyasok

Csirke egészben

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 900-2100 g.

Elkészités:

Helyezze a csirkét egy siitéedénybe, és fiiszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével fordit-
sa meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.
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Pulyka egészben

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 1 700-4700 g.

Elkészités:

Helyezze a pulykat egy sutbedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével for-
ditsa meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.

Kacsa egészben

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1 500-3300 g.

Elkészités:

Helyezze a kacsat egy sitbedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével fordit-
sa meg a hust. Megjelenik egy emlékezteto.

Liba egészben

Bedllitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 2 300-4700 g.

Elkészités:

Helyezze a libat egy sttéedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével forditsa
meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.

Csontozott szaryas

Beallitas:

Hushémérd automatika, maghdmérséklet 75 °C.

Elkészités:

[zIés szerint fliszerezze a pulykamellfilét, illessze bele a hush6mérét, majd helyezze megfe-
leld stitéedénybe.

Csirke comb

Hozzavalok:

+ 4db 250 g-os csirkecomb

+ 250 g créme fraiche

+ 125 ml f6z6tejszin

+ 1 tedskanal s6

+ 1 teaskanal paprika

+ 1 teaskanal curry

* 1/2 teaskanal bors

+ 250 g szeletelt gomba (konzerv)
+ 20¢liszt

Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkecombokat, és helyezze egy tepsibe, Keverje 6ssze a tdbbi hozzavaldt,
és ontse ra a csirkecombokra.

- |détartam a siitében: 55 perc
- Polcmagassag: 1
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Vérdsboros csirke

Hozzavalok:

+ 1csirke

+ sb

* bors

+ 1 evbkanal liszt

+ 50 g olvasztott vaj

+ 500 ml fehérbor

+ 500 ml csirkehusleves

4 evBkanal széjaszdsz

+ 1/2 csokor petrezselyem

+ 1 szal kakukkfi

+ 150 g kockazott szalonna

+ 250 g megtisztitott és négy darabba vagott csiperkegomba
12 megtisztitott mogyoréhagyma

2 hamozott és aprdra tort fokhagymagerezd

Elkészités:

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

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

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

Forralja fel Gjbdl, fedje le a tepsit, és helyezze a siitébe.

- ld6tartam a siitében: 55 perc

- Polcmagassag: 1
Narancsos siilt kacsa

Hozzavalok:

+ 1kacsa (1,6-2,0 kg)

¢ s0

* bors

+ 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 dorzsdlje be narancshéjjal.
Toltse meg a kacsat a kockara vagott naranccsal, sdzza meg és varrja dssze.
Helyezze a kacsat mellével lefelé a tepsibe.

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

Helyezze a kacsét a stt6be; 30 perc utan forditsa meg (hangjelzés hallhatd).

- |détartam a siitében: 90 perc
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- Polcmagassag: 1
Toltott csirke

Hozzavalok:

+ 1 csirke, 1,2 kg (aprolékkal egyditt)

+ 1 evbkanal olaj

+ 1 teadskanal s6

* 1/4 teaskanal paprika

+ 50 g zsemlemorzsa

¢+ 3-4 evBkanal tej

+ 1 fej apréra vagott hagyma

+ 1 kéteg aprora vagott petrezselyem

+ 20 gva;

+ 1tojas

+ s0 ésbors

Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkét, és hagyja megszaradni. Keverje dssze az olajat, a sot és a paprikat,
és dorzsdlje be vele a csirkét.

Téltelék: Keverje dssze a zsemlemorzsat és a tejet. Tegye a felapritott hagymat, petrezsely-
met és a vajat egy tepsibe, és piritsa meg. Vagja apréra a szivet, a majat és a zuzat, majd
adjon hozza egy tojast. Ezutan mindezt keverje 6ssze, és fliszerezze séval és borssal.
Helyezze a csirkét mellével lefelé egy tepsibe, majd tegye a siitébe; 30 perc mulva forditsa
meg. (Hangjelzés hallhato.)

- ld6tartam a siit6ben: 90 perc
- Polcmagassag: 1

Hal egészben

Bedllitas:

HUshémérd automatika, maghémérséklet 70 °C.

Elkeszités:

IzIés szerint fliszerezze a halat, illessze bele a hushémérét, majd helyezze megfeleld siitée-
dénybe.

Halfilé

Hozzavalok:

+ 600-700 g sull6-, lazac- vagy tengeripisztrang-filé
+ 150 g reszelt sajt

+ 250 ml f6z6tejszin

+ 50 g zsemlemorzsa

+ 1 teaskanal tarkony

* aprora vagott petrezselyem

+ 0 ésbors
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* citrom

CIAYE:|

Elkészités:

Locsolja meg citromlével a halfilét, és egy ideig hagyja pacolddni. Ezutan papirtdri6vel itas-
sa fel a felesleges citromlevet. S6zza és borsozza meg a halfilé mindkét oldalat. Tegye ezu-
tan a halfilét a vajjal kikent, tizall6 edénybe.

Keverje Ossze a reszelt sajtot, a tejszint, a zsemlemorzsat, a tarkonyt és az apréra vagott
petrezselymet. Azonnal teritse ra az elegyet a halszeletekre, majd tegye ra az apré kockak-
ra vagott vajat is.

- |détartam a siitében: 35 perc

- Polcmagassag: 3
Tékehal

Hozzavalok:

+ 800 g szaritott tékehal

+ 2 evbkanal olivaolaj

¢ 2 nagy fej hagyma

+ 6 hamozott fokhagymagerezd

+ 2 poréhagyma

+ 6 db piros paprika

+ 1/2 kis doboz apritott paradicsomkonzerv

¢ 200 ml fehérbor

+ 200 ml court bouillon (flszeres 1é)

* oregano, kakukkfi, so és bors

Elkészités:

Ejszakara aztassa be szaritott tékehalat. Kovetkezd nap tavolitsa el az aztatolevet, és he-
lyezze a tonhalat egy tepsibe, friss vizbe, majd forralja fel. Vegye le a tlizhelyrdl, majd hagy-
ja kihdini.

J'I'egyen olivaolajat egy serpenydbe, és hevitse fel. Himozza meg a hagymat és vagja apro-
ra. Nyomja szét a fokhagyma gerezdeket, szeletelje fel a poréhagymat és mossa meg. Mind-
ezt tegye a forrd olajba, és rovid ideig piritsa. Tavolitsa el a paprikak magjat, és vagja szele-
tekre. Ezutan tegye a serpenydbe a felapritott paradicsommal egy(itt.

Adja hozza a fehérbort és a fliszeres levet, és forralja lassu t(izon egy ideig. Fliszerezze
borssal, sdval, kakukkfiivel és oregandval, majd lassu t{izén forralja egy serpenydben tovab-
bi 15 percig.

A Ieh[‘])lt télgehalat vegye ki a serpeny6bdl, és papirtoriével itassa fel a maradék vizet. Valas-
sza le a tonhal bérét, tavolitsa el a szalkakat és a csontokat. A megtisztitott halat helyezze
tzall6 edénybe az dsszekevert zoldséggel.

- ld6tartam a siitében: 30 perc

- Polcmagassag: 1

Saban siilt hal

Hozzavalok:
+ egész hal, kb. 1,5-2 kg
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+ 2 viaszmentes citrom

+ 1 fej édeskdmény

¢ 4 sz4l friss kakukkf{

o 3 kg késo

Elkészités:

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

Vagja vékony szeletekre az édeskdményt, és a friss kakukkflivel egyiitt toltse bele a halba.
A késo felét helyezze egy siitéedénybe, és tegye ra a halat. A kdsé masik felét helyezze a
halra, és erésen nyomja ra.

- ld6tartam a siit6ben: 55 perc
- Polcmagassag: 1

Toltott tintahal

Hozzavalok:

+ 1 kg kdzepes méretl, tisztitott tintahal
* 1 nagy fej hagyma

+ 2 evlkanal olivaolaj

+ 90 g hosszu szemdi rizs

+ 4 evbkanal fenyémag

+ 4 evbkandl mazsola

+ 2 evlkanal apritott petrezselyem
+ s0ésbors

+ egy citrom leve

+ 4 evbkanal olivaolaj

+ 150 ml bor

* 500 ml paradicsomlé

Elkészités:

Erételjesen dorzsélje be séval a tintahalat, majd folyo viz alatt mossa le.

Hamozza meg és vagja aprdra a hagymat, majd két kanal olivaolajban parolja tivegesre.
Adja a hagymahoz a hosszuszemii rizst, a fenyémagot, a mazsolat és az apritott petrezsely-
met, majd fliszerezze séval, borssal és adja hozza a citromlevet. Toltse meg lazan a tintaha-
lat a keverékkel, majd varrja 6ssze a nyilast.

Tegyen 4 evékanal olivaolajat egy tepsibe, tegye bele a tintahalat, és puhitsa a tiizhelyen.
Adja hozza a bort és a paradicsomlevet.

Fedje le a tepsit, és helyezze a siitébe.

- ld6tartam a siitében: 60 perc

- Polcmagassag: 1
Parolt hal (lazac)
Hozzavaldk:

+ 400 g burgonya

+ 2 csomo zéldhagyma
+ 2 gerezd fokhagyma
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+ 1 kis doboz apritott paradicsomkonzerv

+ 4 lazacfilé

* egy citrom leve

+ 0 ésbors

+ 75 ml z6ldségleves

+ 50 ml fehérbor

+ 1 szal friss rozmaring

+ 150 ml bor

+ 1/2 csomd friss kakukkfi

Elkészités:

Mossa meg a burgonyat, majd hdmozza meg és vagja kockara. Sés vizben f6zze 25 percig,
majd éntse le a f6zblevet, és szeletelje fel a burgonyat.

Mossa meg a z6ldhagymat és vagja aprdra. Hamozza meg a fokhagymagerezdeket és aprit-
sa fel. Keverje 6ssze a hagymat és a fokhagymat a felapritott paradicsommal.

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

Keverje 6ssze a z6ldségeket és a burgonyat, és helyezze egy kizsirozott t{izallé edénybe.
izIés szerint fliszerezze, majd helyezze ra a lazacot.

Ontse ra a zoldséglevest és a fehérbort, majd egyenletesen szdrja ra a rozmaringot és a
kakukkfivet.

- ld6tartam a siitében: 30 perc

- Polcmagassag: 3

Fish Stew (Janson)

Hozzavalok:

+ 8-10 burgonya

+ 2 hagyma

+ 125 g ajoka

+ 300 ml f6zbtejszin

¢ 2 evbkanal zsemlemorzsét

*+ bors

« frissen apritott kakukkf(

+ 2 evlkanal vaj

Elkészités:

Mossa és hamozza meg a burgonyat, majd vagja vékony csikokra. Hamozza meg a hagy-
mat, és vagja vékony csikokra.

Vajazzon ki egy tizallé edényt. A burgonya és a hagyma egyharmadat tegye az edénybe.
Tegye ra az ajoka felét, majd a burgonya és a hagyma tovabbi egyharmadaval fedje le. A
maradék ajokat ossza el egyenletesen a tetején. Rétegezze ra a maradék burgonyat és hagy-
mat ugy, hogy a fels réteg burgonya legyen.

Szorja meg borssal, majd a felapritott kakukkf(ivel.

Az ajoka levét dntse ra az elékészitett étel tetejére, és adja hozza a f6zbtejszint. A tetejét
szbrja meg zsemlemorzsaval, és tegyen ra néhany darabka vajat.

- ld6tartam a siitében: 60 perc


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
Receptek az El6re programozott siités funkciohoz [P

- Polcmagassag: 3

Siitemény

Citromtorta

Hozzaval6k a krémhez:

+ 250 g vaj

+ 200 g cukor

+ 1 csomag vanilias cukor (kérulbellil 8 g)
+ 1 csipet s6

+ 4 tojas

+ 150 g liszt

+ 150 g keményit6

+ 1 teaskanal sit6por

+ 2 citrom lereszelt héja

Hozzévalok a mézhoz:

+ 125 ml citromlé

+ 100 g porcukor

Egyéb:

+ 30 cm hosszu, szogletes siitéforma
+ Margarin a kizsirozashoz

+ Zsemlemorzsa a tepsi megszorashoz

Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a citromhéjat, a vaniliacukrot és a sét egy keverdedény-
ben. Adja hozza egyenként a tojasokat, és Ujbdl keverje krémesre.

A liszttel és keményitdvel elkevert stit6port adja a krémes masszahoz, és hajtogassa bele.
Tegye a tésztat a kizsirozott és zsemlemorzsaval megszért sitéformaba, simitsa el, és rak-
ja be a siitébe.

Siités utan keverje 6ssze a citromlevet és a porcukrot. A megsiilt 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 ra a mazat. Ezutan pihentesse kicsit a tortat.

- ldétartam a siitében: 75 perc
- Polcmagassag: 1

Svéd torta

Hozzavalok:

+ 5tojas

+ 340 g cukor

+ 100 g olvasztott vaj

+ 360 g liszt

+ 1 csomag sutépor (kérilbelil 15 g)

+ 1 csomag vanilias cukor (kértilbellil 8 g)
+ 1 csipet s6


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
T Receptek az Eldre programozott siités funkciohoz

+ 200 ml hideg viz

Egyéb:

+ Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete tanyérral, alul sitépapirral bélelve.

Elkészités:

A cukrot, tojasokat, vaniliacukrot és sot tegye keverétalba, és 5 perc alatt keverje krémesre.
Ezutan adja hozza, és hajtogassa bele az olvasztott vajat.

A liszttel elkevert siitéport adja a krémes masszahoz, és keverje bele.

Végll adja hozza a hideg vizet, és az egészet alaposan keverje dssze. Tegye a tésztat a
stitéformaba, simitsa el és rakja be a sutébe.

- |détartam a siitében: 55 perc
- Polcmagassag: 1

Teasiitemény

Hozzavalok:

+ 4tojas

+ 2 evBkanal forro viz

+ 50 g cukor

+ 1 csomag vanilias cukor (kérulbellil 8 g)

+ 1 csipet s6

+ 100 g cukor

+ 100 g liszt

+ 100 g keményit6

+ 2 csapott teaskanal sitépor

Egyéb:

+ Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete tanyérral, alul siitépapirral bélelve.

Elkészités:

Valassza szét a tojasfehérjét és a sargajat. Keverje krémesre a tojassargajat, a forro vizet,
az 50 g cukrot, a vaniliacukrot és a sét. Készitsen kemény habot a tojasfehérjékbdl és a 100
g cukorbol.

Szitalja at egydtt a lisztet, a keményit6t és a siitéport.

Gondosan keverje dssze a tojasfehériéket és a tojassargajakat. Ezutan gondosan hajtogas-
sa bele a tésztaba. Tegye a tésztat a sitéformaba, simitsa el és rakja be a siitdbe.

- ld6tartam a siitében: 30 perc

- Polcmagassag: 3

Turétorta

Hozzavalok az alaphoz:

+ 150 g liszt

+ 70 g cukor

+ 1 csomag vanilids cukor (kérulbellil 8 g)
+ 1tojas

+ 70 g puha vaj

Hozzaval6k a sajtkrémhez:


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
Receptek az El6re programozott siités funkciohoz IEEIIN

+ 3 tojasfehérje

+ 50 g mazsola

¢ 2 evbkanal rum

+ 750 g sovany taré

+ 3 tojéssargdja

+ 200 g cukor

* egy citrom leve

+ 200 g créme fraiche

+ 1 csomag vanilia izesitésl pudingpor

Egyéb:

+ 26 cm atmérdji fekete tortaforma, zsirozva.

Elkészités:

Szitalja a lisztet egy talba. Adja hozza a maradék hozzavalokat, és egy kézi mixerrel homo-
genizalja. Ezutan tegye be a tésztat 2 drara a hiitészekrénybe.

Atésztakb. kétharmadaval boritsa be rugds sutéforma aljat, és tobb helyen szdrja meg villaval.
Az elegy maradékaval készitsen egy kb. 3 cm magas peremet.

Kézi mixerrel verje kemény habba a tojasfehérjéket. Mossa meg a mazsolakat, alaposan
szaritsa meg, locsolja meg rummal, és hagyja felszivodni.

A sovany tarot, tojassargajat, cukrot, citromlevet, créme fraiche-t és a pudingport tegye ke-
ver6talba, és jol keverje dssze.

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

- ld6tartam a siit6ben: 85 perc

- Polcmagassag: 1

GyUlimdlcskenyér

Hozzavalok:

+ 200 g vaj

+ 200 g cukor

+ 1 csomag vanilids cukor (kérulbellil 8 g)
+ 1 csipet s6

+ 3tojas

+ 300 g liszt

+ 1/2 csomag stépor (korllbelil 8 g)

+ 125 g ribizli

+ 125 g mazsola

+ 60 g apritott mandula

+ 60 g kandirozott citrom- vagy narancshéj
+ 60 g apritott kandirozott cseresznye

+ 70 g blansirozott, egész mandula
Egyéb:

+ 24 cm-es atmérdji fekete tortaforma, zsirozva.
+ Margarin a kizsirozashoz


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
P Receptek az Eldre programozott siités funkciohoz

+ Zsemlemorzsa a tepsi megszorashoz

Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a vaniliacukrot és a sét egy keveréedényben. Adja hoz-
za egyenkeént a tojasokat, és Ujbol keverje krémesre. A liszttel elkevert siitéport adja a kré-
mes masszahoz, és hajtogassa bele.

Keverje bele a gylimélcsét is a masszaba.

Helyezze a masszat az elékészitett formaba, és hlizza fel a masszat a széleknél. A blansiro-
zott, egész manduldval diszitse a torta szélét és kdzepét. Tegye a sutébe a tortat.

- |détartam a siitében: 100 perc

- Polcmagassag: 1
Streusel torta

Hozzavaldk a tésztahoz:

+ 375¢liszt

+ 209 éleszt6

+ 150 ml langyos tej

+ 60 g cukor

+ 1 csipet s6

+ 2tojassargdja

+ 75gpuha vaj

Hozzavaldk a morzsahoz;

+ 200 g cukor

+ 200 gvaj

¢ 1 teaskanal fahé

+ 350 g liszt

+ 50 g apritott di6

+ 30 g olvasztott vaj

Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverétalba, és készitsen egy mélyedést a kdzepén. Torje dssze az
élesztét, tegye a mélyedésbe, keverje dssze a tejjel és a liszt egy részével, szérja meg liszt-
tel, &s helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovaszra szort liszt kicsit szakadds-
sa valik.

Tegye a cukrot, a tojassargajat, a vajat és a sét a liszt szélére. A hozzavaldkbél gyurjon
nyUjthato tésztat.

Ezutan egy meleg helyen addig kelessze a tésztat, amig kétszeresére nem kel. Ezutan nyujt-
sa ki a tésztat és tegye egy kizsirozott tepsibe, és hagyja ujbdl kelni.

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

Elegyitse a lisztet és a di6t Ugy, hogy morzsalékos elegyet kapjon.

Egyenletesen ossza el a vajat a megkelt tésztan, majd szorja ra a dios feltétet.

- ld6tartam a siit6ben: 35 perc
- Polcmagassag: 3

Vajas fonat

Hozzavalok a tésztahoz:
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+ 750 g liszt

+ 309 élesztd

+ 400 ml langyos tej

+ 10 g cukor

+ 15956

+ 1tojés

+ 100 g puha vaj

Hozzavaldk a bevonathoz:

+ 1tojéssargéja

+ kevés tej

Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverdtalba, és készitsen egy mélyedést a kézepén. Torje 6ssze az
élesztdt, tegye a mélyedésbe, keverje dssze a tejjel és a cukor, illetve a liszt egy részével,
szbrja meg liszttel, és helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovaszra szort liszt
kicsit szakaddssa valik

Tegye a maradék cukrot, sét, tojast és vajat a liszt szélére. A hozzavaldkbdl gyurjon nyuijtha-
t6 tésztat.

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

Valassza szét harom egyenld méretl részre a tésztat, és nyujtsa vékony hurkava. Fonja ds-
sze a harom hurkat.

Ezutan fedije le, és hagyja kelni tovabbi fél 6raig. Kenje be a tészta kiilsejét tojassargaja és
tej keverékével, majd tegye a siit6be.

- |détartam a siitében: 50 perc

- Polcmagassag: 3

Kelttészta

Hozzaval6k a tésztahoz:
+ 650 g liszt

+ 209 éleszt6

+ 200 ml langyos tej

+ 40 g cukor

¢ sO

+ 5tojassargdja

+ 200 g puha vaj
Hozzévalok a téltelékhez:
+ 250 g apritott di6

+ 20 g zsemlemorzsa

+ 1 teaskanal 6rolt gyombér
+ 50 mitej

+ 60 gméz

+ 30 g olvasztott vaj

e 20ml rum
Hozzavaldk a bevonathoz:
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+ 1 tojassargaja

* kevés tej

+ 50 g szeletelt mandula

Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverdtalba, és készitsen egy mélyedést a kézepén. Torje 6ssze az
éleszt6t, tegye a mélyedésbe, keverje 6ssze a tejjel és a liszt, illetve a cukor egy részével,
szbrja meg liszttel és helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovaszra szrt liszt
kicsit szakaddssa valik

Szorja a maradék cukrot a liszt szélére. A hozzavalokbol gydrjon nyuijthatd tésztat. Ezutan
egy meleg helyen addig kelessze a tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Keverje 6ssze a toltelék alapanyagait. Ossza harom egyenld részre a tésztat, és nyuijtsa el
hosszu, szOgletes alakura. Mindegyik négyszogre helyezzen egyharmad mennyiség tltelé-
ket, és sodorja fel a négyszdgeket.

Fonja 6ssze a harom dsszesodort tésztat. Kenje be a tészta killsejét tojassargaja és tej ke-
verékével, majd szdrja meg szeletelt mandulaval.

- ld6tartam a siitében: 55 perc

- Polcmagassag: 3
Forma torta

Hozzévaldk az alaphoz:

+ 500 g liszt

+ 1 kis csomag szaritott éleszt6
+ 80 g porcukor

+ 150 g vaj

+ 3tojas

+ 2 csapott teaskanal sé

+ 150 ml langyos tej

+ 70 g mazsola (el6zetesen 1 draig cseresznyeparlatban (kirsch) aztatva)

Hozzavaldk a bevonathoz:

+ 50 g hamozott, egész mandula

Elkészités:

Tegye a lisztet, szaritott éleszt6t, porcukrot, vajat, tojast, sot és tejet egy keveréedénybe, és
keverje sima tésztava. Fedje le a tésztat a talban, és hagyja kelni 1 6raig.

Kézzel gyurja bele a bedztatott mazsolat a tésztaba.

Helyezze egyenként a mandulakat a kizsirozott, liszttel beszdrt kuglofforma mélyedéseibe.
Nyujtsa a tésztat kolbasz alakura, és helyezze a kugléfformaba. Fedje le, és hagyja kelni
tovabbi 45 percig.

- ld6tartam a siit6ben: 60 perc

- Polcmagassag: 1

Brids
Hozzavalok a tésztahoz:

+ 350 g liszt
+ 1 kis csomag szaritott élesztd
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+ 75 g cukor

+ 100 g vaj

+ 5tojassargaja

+ 1/2 tedskanal sd

+ 1 csomag vanilias cukor (kérulbellil 8 g)
125 ml forrd tej

Siités utan:

« 375 mlviz

+ 200 g cukor

+ 100 ml szilva brandy vagy 100 ml narancslikér

Elkészités:

Tegye a lisztet, szaritott élesztdt, cukrot, vajat, tojassargajat, sét, vaniliacukrot és tejet egy
kever6edénybe, és keverje sima tésztava. Fedje le a tésztat a talban, és hagyja kelni 1
oraig. Ezutan helyezze a tésztat egy kizsirozott, kor alaku tortaformaba, és hagyja kelni to-
vabbi 45 percig.

- ld6tartam a siitében: 35 perc

- Polcmagassag: 1

Siités utan:

Forralja fel a vizet és a cukrot, majd hagyja lehiilni.

Ontse hozza a szilva brandyt vagy a narancslikért a cukros vizhez, és keverje dssze.
Amikor a torta lehilt, tobb helyen szurkalja meg hurkapalcaval, majd hagyja, hogy a folya-
dék egyenletesen atitassa.

Csokoladés siitemények

Hozzavalok:

¢+ 250 g tablas csokoladé

« 250 g vaj

+ 375 g cukor

+ 2 csomag vanilias cukor (korulbelll 16 g)

+ 1 csipet s6

+ 5 evikanal viz

+ 5tojas

« 375¢gdio

+ 250 g liszt

+ 1 teaskanal siitépor

Elkészités:

Torje nagyobb darabokra a csokoladét, és forrd vizfiirdében olvassza meg.

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a vaniliacukrot, a sét és a vizet, majd adja hozza a toja-
sokat és az olvasztott csokoladét.

Torje durvara a diét, keverje el a liszttel és a siitéporral, majd hajtogassa bele a csokis mas-
széba.

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

- ld6tartam a siitében: 50 perc
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- Polcmagassag: 3
Siités utan:
Hagyja lehdilni, vegye ki a siit6papirt, és vagja négyszogletes darabokra a siiteményt.

Muffin

Hozzavalok:

+ 150 g vaj

+ 150 g cukor

+ 1 csomag vanilias cukor (kértilbellil 8 g)
+ 1 csipet s6

* viaszmentes citrom héja

+ 2tojas

+ 50 mitej

+ 25 g keményitd

o 225 ¢ 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 siitdport, 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 siitébe.

- ld6tartam a siitében: 35 perc
- Polcmagassag: 3

Edes tészta

Hozzavalok:

+ 2 adag eredeti svajci leveles tészta vagy kelt tészta (négyszdgletesre kinyuijtva)
+ 50 g 6rélt mogyoré6

+ 1,2kgalma

+ 3tojas

+ 300 ml tejszin

+ 70 g cukor

Elkészités:

Tegye a tésztat egy jol kizsirozott tepsibe, és az aljat mindenhol jél szurkalja at villaval.
Ossza el egyenletesen a mogyorét a tésztan. Himozza meg az almakat, tavolitsa el a mag-
hazat, és vagja 12 szeletre. Ossza el az almaszeleteket egyenletesen a tésztan. Alaposan
keverje dssze a tojasokat, a tejszint és a vaniliacukrot, majd éntse az almaszeletekre.

- ld6tartam a siitében: 45 perc
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- Polcmagassag: 1
Répatorta

Hozzaval6k a krémhez:

+ 150 ml napraforgdolaj

+ 100 g barnacukor

+ 2tojas

+ 759 szirup

« 175 g liszt

+ 1 tedskanal fahgj

* 1/2 teaskanal &rolt gyombér
+ 1 teaskanal sit6por

+ 200 g finomra reszelt sargarépa

* 75 g mazsola (sultanas)

25 g kokuszreszelék
Hozzavaldk a feltéthez:

+ 50 gva

+ 150 g krémsaijt

+ 40 g kristalycukor
+ Orolt mogyoroé
Egyéb:

22 cm atmérdjli kerek, rugds tortaforma, zsirozva.

Elkészités:

Keverje 6ssze a napraforgoolajat, a barnacukrot, a tojasokat és a szirupot. A tdbbi hozzava-

16t hajtogassa bele a masszaba.

Tegye a masszat a kizsirozott tepsibe.

- ld6tartam a siitében: 55 perc

- Polcmagassag: 3
Siités utan:

keverje dssze a vajat, a krémsaijtot és a kristalycukrot (ha szilkséges, adjon hozza némi te-
jet, hogy kénnyebben keverhetd legyen).
Miutan a tészta kih(ilt, dntse ra a keveréket, &s szdrja meg 6rélt mogyordval.

Mandulés siitemény

Hozzaval6k a krémhez:
+ 5tojas

+ 200 g cukor

+ 100 g marcipan

+ 200 ml olivaola;

+ 450 g liszt

+ 1 evbkandl fahé

+ 1 csomag sitépor (kérilbelll 15 g)
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+ 50 g apritott pisztacia
+ 125 g apritott mandula

+ 300 ml tej

Hozzavaldk a feltéthez:

+ 200 g sérgabarack lekvar

5 evdkanal porcukor

+ 1 tedskandl fahéj

+ 2 evikanal forro viz

+ szeletelt mandula

Egyéb:

+ 28 cm-es rugos sitéforma

Elkészités:

Keverje krémesre a tojasokat, a cukrot és a marcipant (5 perc), majd fokozatosan adja hoz-
za az olivaolajat.

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

Tegye a sttéformaba, melyet elézéleg mar megszért zsemlemorzsaval.

- ld6tartam a siitében: 70 perc

- Polcmagassag: 3

Siités utan:

Melegitse fel a sargabaracklekvart, majd egy ecsettel kenje ra a tortara; ezutan hagyja kihdil-
ni. Keverje dssze a porcukrot, a fahéjat és a forrd vizet; ezutan dntse ra a tortara. Ezt kdve-
téen azonnal szorja ra a mandulat a torta fényes bevonatara.

GyUlimédlcstorta

Hozzavaldk a tésztahoz:

+ 200 g liszt

+ 1 csipet s6

¢ 125gva

+ 1tojas

+ 50 g cukor

+ 50 ml hideg viz

Hozzavaldk a téltelékhez:

+ |dénygyimdlcsok (alma, 6szibarack, meggy stb.)

+ 90 g apritott mandula

+ 2tojas

+ 100 g cukor

+ 90 g puha vaj

Egyéb:

+ 28 cm atmérdjli lapos tortaforma, zsirozva.
Elkészités:

Szitaljon lisztet egy keverSedénybe, és adjon hozza sot és apro vajdarabokat. Ezutan adjon
hozz3 tojast, cukrot és hideg vizet, majd gyurja tésztava.
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Hlitse a tésztat 2 draig a hlitészekrényben. Nyuijtsa ki a hiitott tésztat, tegye egy kikent torta-
formaba, és alaposan szurkalja at villaval. Tisztitsa meg a gylimélcsoket, vegye ki a mago-
kat és a szarakat, majd apré darabokra vagy szeletekre vagva tegye a tésztara. Tegye az
apritott mandulat, a tojasokat, a cukrot és az olvasztott vajat egy keveréedénybe, és keverje
krémesre. Ontse a gylimdlcsok tetejére, és simitsa el.

- ld6tartam a siitében: 50 perc

- Polcmagassag: 1
Almas siitemény

Elkészités:

Tegyen 250 g vajat, 250 g cukrot, 1 csomag vanilincukrot és 1 csipetnyi s6t egy keverétal-
ba, és verje habosra. Adja hozza a 100 g apr6 kockakra felvagott marcipant, és jol keverje
el. Adjon hozza egyesével 5 tojast, és keverje habosra. Adjon a masszahoz 500 g lisztet, 1
tasak stitéport, 1 tasak mézeskalacs-fliszerkeveréket és 50 g kakadport. Keverjen el benne
150 ml vérdsbort. Tegye a tésztat egy sitépapirral bélelt mély sitéedénybe, és simitsa el a
tetejét. Hamozzon meg 1,2 kg almat, tavolitsa el a maghazat, és vagja fel 0,5 cm vastag
szeletekre. Szilvapliré: Rendezze el az almaszeleteket a tészta tetején, és a maghaz helyén
lévé mélyedéseket toltse meg szilvapurével. Ezutan helyezze be a siitébe.

- ld6tartam a siitében: 50 perc

- Polecmagassag: 3

- Asiités utan hagyja leh(ilni, majd tavolitsa el a siitépapirt.

Ontet:

- 250 ml almalé

- 1 tasak atlatszo tortamaz

- A sités utan hagyja leh(iini, majd tavolitsa el a siit6papirt.
Keverje ssze az almalévet és a tasak tortamazat, majd oszlassa el a torta tetején.

Pizza/siitemény/kenyér

Pizza

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 14 g éleszt6

+ 200 ml langyos viz

+ 300 g liszt

+ 3gs6

+ 1 evbkanal olaj

Hozzavalok a feltéthez:

+ 1/2 kis doboz apritott paradicsomkonzerv
+ 200 g reszelt ementali sajtot
+ 100 g szalami

+ 100 g f6tt sonka

+ 150 g gomba (konzerv)

+ 150 g Feta-sajt
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+ oregané

Egyéb:

+ Zsirozott tepsi

Elkészités: i

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

Addig gyurja a hozzavalkat, mig az edény szélérdl levald nyujthato 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 az aljat villaval.

A feltét hozzavaldit egymas utan, a megfelelé sorrendben tegye a tésztara.

- |détartam a siitében: 25 perc

- Polcmagassag: 1
Hagymakarikas tészta

Hozzéval6k a tésztahoz:

+ 300 g liszt

+ 209 élesztd

+ 125 mllangyos te;

+ 1tojas

+ 50 gva

Hozzavalok a feltéthez:

+ 750 g hagyma

+ 250 g szalonna

+ 3tojés

+ 250 g créme fraiche

o 125 mltej

+ 1 tedskandl s6

* 1/2 tedskanal 6rolt bors

Elkészités:

Szitélja a lisztet egy keverétalba, és készitsen egy mélyedést a kbzepén.

Darabolja fel az élesztét, tegye a mélyedésbe, keverje éssze a langyos tejjel, és némi liszt-
tel a szélérdl. Szdrja meg liszttel, és hagyja kelni meleg helyen mindaddig, mig a kovaszra
szért liszt repedezetté nem valik.

Tegye a tojast és a vajat a liszt szélére. A hozzavalokbol gydrjon nyujthatd tésztat.

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

Idékdzben tisztitsa meg és vagja négyfelé a hagymakat, majd vagja 6ket vékony szeletekre.
Kockazza fel a szalonnat, és a hagymaval egyiitt enyhén parolja addig, amig a hagyma Uve-
ges nem lesz. Ezutan hagyja kih(ini.

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

Keverje Ossze a tojasokat, a créme fraiche-et, a tejet, a s6t és a borsot. Adja hozza a lehi-
tott hagymat és a szalonnat a tésztahoz. Minden ésszetevét keverjen dssze, tegye a tészta-
ra és simitsa el.

- ld6tartam a siitében: 45 perc
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- Polcmagassag: 1
Quiche Lorraine

Hozzavaldk a tésztahoz:

+ 200 g liszt

+ 2tojas

+ 100 g vaj

+ 1/2 tedskanal s6

+ csipetnyi bors

+ 1 csipet szerecsendid

Hozzavaldk a feltéthez:

+ 150 g reszelt sajt

+ 200 g fétt sonka vagy vékony szalonna

+ 2tojas

+ 250 g tejfol

80, bors és szerecsendio

Egyéb:

+ 28 cm atmérdji fekete tepsi, zsirozva.

Elkészités:

Keverje sima tésztava a lisztet, a tojasokat és a fliszereket egy kever6edényben. Tegye a
tésztat néhany oréra a hltészekrénybe.

Ezutan nyujtsa ki és tegye egy kikent fekete tepsibe a tésztat. Villaval szurkalja meg a tésztat.
Ossza el a szalonnat a tésztan.

Az 6ntethez keverje Gssze a tojasokat, a tejfélt és a fiiszereket. Ezutan adja hozza a sajtot.
Ontse ra a szalonnara az dntetet.

- ld6tartam a siitében: 45 perc
- Polcmagassag: 1

Juhsajtos aprésiitemény

Hozzavaldk a tésztahoz:
+ 125 liszt

+ 60 ml olivaolaj

+ 1 csipet s6

+ 3-4 evOkanal hideg viz
Hozzavaldk a feltéthez:

+ 1 evbkanal olivaolaj

+ 2 hagyma

+ s0 ésbors

¢ 1 teaskanal apritott kakukkfii
+ 125 gricotta

+ 100 g kecskesajt

+ 2 evbkanal olivaolaj
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+ 1tojas

+ 60 ml tejszin

Egyéb:

+ 28 cm atmérdjii fekete tepsi, zsirozva.

Elkészités:

Tegyen lisztet, olivaolajat és sot egy keveréedénybe, és addig adagolja azokat, mig morzsa-
lékos masszat nem kap. Adja hozza a vizet, és gyurja tésztava. Tegye a tésztat néhany ora-
ra a h(itészekrénybe.

Ezutén nyujtsa ki és tegye egy kikent fekete tepsibe a tésztat. Villdval szurkalja meg a tésztat.
Tegyen 1 evékanal olivaolajat egy serpeny8be. Himozza meg a hagymakat, vagja vékony
szeletekre és parolja olajban, lefedve, kb. 30 percig. Fliszerezze séval és borssal, majd ke-
verjen hozza 1/2 teaskandl apritott petrezselymet.

Hagyja enyhén leh(iini a hagymat, majd ossza el a tésztan.

Szorja ra a ricottat és a kecskesaijtot, &s adjon hozza némi olivaolajat. Szoérja meg 1/2 teas-
kanal apritott kakukkflivel. i

Az dntethez keverje dssze a tojasokat és a f6zbtejszint. Ontse ra az dntetet a tésztéra.

- |détartam a siitében: 45 perc
- Polcmagassag: 1

Sajtos linzer

Hozzavaldk:

+ 1,5 adag eredeti svajci leveles tészta vagy kelt tészta (négyszogletesre kinyujtva)

+ 500 g reszelt ementali sajt

+ 200 ml tejszin

+ 100 ml tej

+ 4 tojas

80, bors és szerecsendio

Elkészités:

Helyezze a tésztat egy jol kikent tepsibe. A tésztat egy villaval alaposan szurkalja meg.
Ossza el egyenletesen az ementali sajtot a tésztan. Keverje 6ssze a tejszint, a tejet és a
tojasokat, majd fliszerezze soval, borssal és szerecsendiéval. Keverje 6ssze alaposan Uj-
bal, és dntse ra a sajtra.

- |détartam a siitében: 40 perc
- Polcmagassag: 1

Sajtos rakott tészta

Hozzavalok:

+ 400 g Feta-sajt

+ 2tojas

+ 3 evlkanal apritott petrezselyem
+ fekete bors

+ 80 ml olivaolaj

+ 375 g rétestészta
Elkészités:
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Keverje 6ssze a Feta-sajtot, a tojasokat, a petrezselymet és a borsot. A rétestésztat takarja
be nedves ruhaval, nehogy kiszaradjon. Rétegezzen egymésra 4 levelet, mindegyiket véko-
nyan bekenve olajjal.

Vagja négy, egyenként kb. 7 cm-es csikra

Mindegyik csik sarkara tegyen 2 plpozott evékanalnyi fetakeveréket, és atlésan hajtsa 6s-
sze haromszdgformara.

Tegye fejjel lefelé egy tepsibe, és kenje be olajjal.

- ld6tartam a siitében: 25 perc

- Polcmagassag: 3

Fehér kenyér

Hozzavaldk:

+ 1000 g liszt

+ 1 kocka friss élesztd vagy 2 csomag szaraz éleszt6

+ 650 ml tej

+ 159gs0

Egyéb:

+ Kizsirozott vagy sttépapirral bélelt tepsi.

Elkészités:

Tegyen lisztet és sot egy nagy talba. Oldja fel az élesztét langyos tejben, és dntse bele a
lisztbe. A hozzavalokbol gydrjon nyujthatd tésztat. A liszt mindségétdl figgden eléfordulhat,
hogy a megfeleld tészta eléréséhez kicsivel tobb tejre van szilkség.

Kelessze kétszeresre a tésztat.

Vagja kétfelé a tésztat, és hosszu formara nyuijtva tegye be a zsirozott vagy siitdpapirral
bélelt tepsibe.

Kelessze meg még egyszer masfélszeresre a kenyereket.

Siités elétt szorjon rajuk egy kis lisztet, és egy éles késsel ejtsen rajtuk 3-4 &tlos, legalabb 1
cm mély vagast.

- |détartam a siitében: 55 perc

- Polcmagassag: 1

Parasztkenyér

Hozzavalok:

+ 500 g buzaliszt

+ 250 g rozsliszt

+ 159gs0

+ 1 kis csomag szaritott éleszt6
+ 250 ml viz

« 250 ml tej

+ 159gs0

Egyéb:

+ Kizsirozott vagy sit6papirral bélelt tepsi.

Elkészités:

Tegyen buzalisztet, rozslisztet, sét és széritott élesztét egy nagy talba.
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Keverje dssze a vizet, a tejet és a sot, és Ontse bele a lisztbe. A hozzavaldkbol gydrjon nydjt-
hatd tésztat. Kelessze kétszeresre a tésztat.

Hosszukas cipoformara nyUjtva tegye be a tésztat a zsirozott vagy stitépapirral bélelt tepsibe.
Kelessze meg még egyszer masfélszeresre a cipot. Sités el6tt enyhén szorja meg liszttel.

- ld6tartam a siitében: 60 perc
- Polcmagassag: 1

Oroszkrém torta

Hozzavaldk a tésztahoz:

« 250 g tonkdlyliszt

+ 250 g vaj

+ 250 g sovany tur6

+ 50

Hozzévaldk a téltelékhez:

+ 1 fej kaposzta

+ 50 g szalonna

+ 2 evlkanal olvasztott vaj

+ s0, bors és szerecsendio

+ 3 evbkanal tejfdl

+ 2tojas

Egyéb:

+ Tepsi, sutbpapir

Elkészités:

Gyurjon tésztat a tonkolylisztbdl, a vajbdl, a sovany tirdbol és egy csipet sobdl, és tegye a
hiitészekrénybe.

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

Folytassa a dinsztelést mindaddig, mig az 6sszes folyadék el nem parolog.

Fézze keményre a tojasokat, hiitse le, majd vagja kockara és keverje bele a kaposztaba.
Hagyja lehdilni.

Nyuijtsa ki a tésztat és vagjon ki beléle 8 cm-es kdrformakat.

Mindegyik korforma kdzepére helyezzen egy kevés télteléket, és hajtogassa 6ssze. A szé-
leit nyomja dssze villdval, hogy megfelelden zarddjon.

Az igy elkész(ilt pirogot tegye a sltOpapirral bélelt tepsibe, és kenje be tojassargajaval.

- |détartam a siitében: 20 perc

- Polecmagassag: 3

Zbldség/hus felfujtak

Lasagne

A hisragu hozzavaloi:
+ 100 g husos szalonna
* 1 hagyma
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+ 1sargarépa

+ 100 g zeller

+ 2 evBkanal olivaolaj

+ 400 g vegyes (sertés és marha) daralt his

+ 100 ml husleves

1 kis doboz apritott paradicsomkonzerv (400 g)

+ oregano, kakukkfl, s6 és bors
A besamelmartas hozzavaloi:

¢ 759 vaj

+ 50 gliszt

+ 500 ml tej

*+ s0, bors és szerecsendid
Adjon hozza:

+ 3 evbkanal vaj

+ 250 g z6ld lasagnelapot

+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 50 g reszelt ementali sajtot

Elkészités:

Eles késsel valassza le a szalonnarol a bért és a porcot, és vagja aprd kockara. Tisztitsa
meg a hagymat, a sargarépat és a zellert, és vagja az dsszes z6ldséget apro kockara.
Serpenydben hevitse fel az olajat, és folyamatos kevergetés mellett piritsa meg a szalonnat
és a zoldséget.

Fokozatosan adja hozza a daralt hust, kevergetés kdzben slisse kérgesre, és 6ntse ra a
huslevest. Paradicsomlével, zoldfliszerekkel, séval és borssal fliszerezze a husragut, majd
fedje le és alacsony hdmérsékleten parolja mintegy 30 percig.

Kdzben készitse el a besamelmartast: Olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a lisz-
tet, és folyamatos kevergetés kozben addig melegitse, mig aranybarna szin(i nem lesz. Fo-
lyamatosan kevergetve tobb adagban dntse hozza a tejet. Séval, borssal és szerecsendié-
val fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedd nélkiil f6zze lassu tiizén.

1 evbkanal vajjal kenjen ki egy nagy, téglalap alaku sit6format. Rakjon egymasra egy-egy
réteg tésztalapot, husragut, besamel martast és vegyes sajtot. A legfelsd réteg a reszelt sajt-
tal megszort besamel martas legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

- ld6tartam a siit6ben: 55 perc
- Polcmagassag: 1

Cannelloni

Hozzavaldk a toltelékhez:

+ 50 g hagyma felapritva

+ 30gva

+ 350 g leveles spendt felapritva
+ 100 g creme fraiche

+ 200 g friss lazac felkockazva

+ 200 g nilusi stigér felkockazva


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
YT Receptek az Eldre programozott siités funkciohoz

+ 150 g garnélarak

+ 150 g kagyléhus

+ 0 ésbors

+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 150 g reszelt ementali sajtot

A besamelmartas hozzavaloi:

¢ 759 vaj

+ 50 gliszt

+ 500 ml tej

+ 30, bors és szerecsendio

Adjon hozza:

+ 1 csomag cannellonit

+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 150 g reszelt ementali sajtot

Elkészités:

A hagymat a vajon parolja Givegesre egy labosban. Adja hozza a felapritott spendtot, és féz-
ze lassu t(izon, révid ideig. Tegye bele a créme fraiche-et, keverje dssze, és hagyja lehdini.
Kdzben készitse el a besamelmartast: Olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a lisz-
tet, és folyamatos kevergetés kozben addig melegitse, mig aranybarna szini nem lesz. Fo-
lyamatosan kevergetve tobb adagban dntse hozza a tejet. Séval, borssal és szerecsendié-
val fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedd nélkiil fézze lassu tiizon.

Alazacot, a siigért, a garnélarakot, a kagylohust adja a spendthoz, fliszerezze séval és bors-
sal, majd keverje 0ssze.

1 ev6kanal vajjal kenjen ki egy nagy, téglalap alaku sitéformat.

Téltse meg a cannellonit a spendtos keverékkel, és helyezze a sitéedénybe. Minden sor
cannelloni kdzé 6ntsén besamel martast. A legfelsé réteg a reszelt sajttal megszért besamel
martas legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

- ldétartam a siitében: 55 perc

- Polcmagassag: 1

Burgonyafelfuijt

Hozzavalok:

+ 1kg burgonya

+ 1-1 tedskanal sd, bors és szerecsendio
+ 2 gerezd fokhagyma

+ 200 g reszelt sajt

+ 3tojas

¢+ 100 ml tej

+ 250 ml tejszin

+ 4 evbkanal vaj

Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, majd vagja vékony szeletekre, szaritsa meg és fliszerezze.
Egy gerezd fokhagymaval dorzséljon be, és egy kis vajjal kenjen ki egy tlizallo sitéformat.
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A flszerezett burgonyaszeletek egyik felét helyezze az edénybe, és szdrjon ra reszelt saj-
tot. A tdbbi burgonyaszeletet tegye ra rétegesen, és szdrja ra a maradék reszelt sajtot.
Torje at a maradék fokhagymagerezdet, majd keverje el a tojassal, a tejjel és a tejszinnel. A
keveréket dntse a burgonyara, és tegye ra szétosztva a feldarabolt maradék vajat.

- ld6tartam a siitében: 65 perc
- Polcmagassag: 1

Muszaka

Hozzavaldk:

+ 1 fej hagyma felapritva

+ olivaolaj

+ 1,5kg daralt his

+ 1 doboz apritott paradicsomkonzerv

+ 50 g reszelt ementali sajt

+ 4 teaskanal zsemlemorzsa

+ 0 ésbors

+ fahéj

+ 1kg burgonya

+ 1,5kg padlizsan

+ vaj a slitéshez

A besamelmartas hozzavaléi:

¢ 759 vaj

+ 50 liszt

+ 500 ml tej

* 0, bors és szerecsendid

Adjon hozza:

+ 150 g reszelt ementali sajt

+ 4 evOkanal zsemlemorzsat

+ 50 gva

Elkészités:

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

Adja hozza a feldarabolt paradicsomot, a reszelt ementali sajtot és a zsemlemorzsat, alap-
osan keverje dssze, és forralja fel. Ezutan fliszerezze séval, borssal és fahéjjal, majd vegye
le a tlzhelyrdl.

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

Papirtorldvel szaritsa meg a szeleteket. B6 vajban, egy serpenydben piritsa barnara a szele-
teket.

Kdzben készitse el a besamelmartast: olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a lisz-
tet, és folyamatos kevergetés kozben addig melegitse, mig aranybarna szini nem lesz. Fo-
lyamatosan kevergetve tdbb adagban dntse hozza a tejet. Séval, borssal és szerecsendid-
val fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedd nélkiil fézze lassu tiizon.
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Helyezze a burgonyaszeleteket egy kizsirozott tepsi aljara, és szérjon ra kevés reszelt saj-
tot. A tetejére helyezzen egy réteg padlizsdnszeletet. Ennek a tetejére pedig a darélthismas-
sza egy részét helyezze. Erre dntse ra a besamel martas egy részét.

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

- ld6tartam a siitében: 60 perc
- Polcmagassag: 1

Tészta felfujt

Hozzavalok:

+ 1 liter viz

¢ s0

+ 250 g tagliatelle (vékonymetélt)
+ 250 g fétt sonka

+ 20 gvaj

+ 1 kéteg petrezselyem

+ 1 hagyma

+ 100 g vaj

+ 1tojas

¢« 250 ml tej

+ s0, bors és szerecsendio

¢+ 50 g reszelt parmezan sajt

Elkészités:

Csipetnyi sot hozzaadva forraljon vizet egy edényben. Tegye a forrasban lévé vizbe a vé-
konymetéltet, és fézze kb. 12 percig. Ezutan szirje le a tésztat.

Kockazza fel a sonkat.

Hevitse fel a vajat egy serpenyében.

Apritsa fel a petrezselymet, majd hdmozza meg és vagja aprora a hagymat. Mindkett6t pa-
rolja a serpenydben.

Kevés vajjal kenjen ki egy tepsit. Keverje 6ssze a vékonymetéltet, a sonkat és a parolt petre-
zselymet és hagymat, majd helyezze a tepsibe.

Keverje Ossze a tojast és a tejet, majd fliszerezze soval, borssal és szerecsendiéval, és 6n-
tse ra a tésztara. Szdrja ra egyenletesen a parmezansaijtot.

- ld6tartam a siitében: 45 perc

- Polcmagassag: 1
Cikérias felfuijt

Hozzavalok:

8 kozepes méretli cikoria
+ 8 szelet fétt sonka

+ 30gva

* 1,5 evOkanal liszt
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+ 250 ml zéldségleves (a cikoriabdl)
+ 5 evlkanal tej

+ 100 g reszelt ementali sajt

Elkészités:

Vagja ketté a cikoriat, és tavolitsa el a keseri belsejét. Gondosan mossa meg, és forrasban
lévé vizben parolja 15 percig.

Vegye ki a félbevagott cikdriakat a vizbdl, frissitse fel hideg vizzel, és illessze dssze a félbe-
vagott részeket. Mindegyiket burkolja be egy szelet sonkaba, és helyezze egy kizsirozott
tepsibe.

Olvassza meg a vajat a tlizhelyen és adjon hozza lisztet. Rdvid ideig hevitse, majd dntse
bele a zdldséglevest és a tejet, és forralja fel.

Keverjen 50 g ementali sajtot a szoszba, és 6ntse ra a cikoriara. A maradék sajtot szorja ra
az ételre.

- ld6tartam a siit6ben: 35 perc
- Polcmagassag: 3

Hus felfdjtak

Hozzavalok:

+ 600 g marhahus

+ s0 és bors

+ liszt a beszdrashoz

+ 10 gvaj

+ 1 hagyma

+ 330 ml barna sér

+ 2 teaskanal barnacukor

+ 2 teaskanal paradicsomszosz

+ 400 ml marhahusleves

Elkészités:

Kockézza fel a marhahust, majd fliszerezze soval, borssal, és szorja meg kevés liszttel.
Hevitse fel a vajat egy serpeny6ben, és piritsa meg a husdarabokat. Ezutan helyezze egy
t(izallé edénybe.

Hamozza meg a hagymat, vagja aprora, piritsa meg kevés vajban, majd tegye az edénybe,
a hust tetejére.

Keverje 6ssze a barna sort, a barnacukrot, a paradicsomsz6szt és a marhahuslevest, majd
helyezze egy serpenydbe és forralja fel. A kész Ontetet dntse ra a husra (a € fedje el a hust).
Tegye ra a feddt, és helyezze a siit6be.

- ld6tartam a siitében: 120 perc
- Polcmagassag: 3

Kaposztas felfijt

Hozzavaldk:

+ 1 kis fej kaposzta

* majoranna

+ 1 hagyma
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+ olaj a parolashoz

+ 400 g daralt has

+ 250 g hosszu szem(i rizs
* 0, bors és paprika

+ 1 liter husleves

+ 200 ml créeme fraiche

+ 100 g reszelt ementali sajt

Elkészités:

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

Hamozza meg és vagja aprdra a hagymat, majd enyhén piritsa meg kevés olajban. Ezutan
adja hozza a daralt hist és a hosszUszemdi rizst, piritsa meg és fliszerezze séval, borssal
és paprikaval. Adja hozza a huslevest, és hagyja lassan forrni kb. 20 percig a tiizhelyen,
fedGvel letakart labasban.

Helyezze egy edénybe a rétegelt kaposztat és a rizs/daralt hus keveréket.

Ontson creme fraiche-et a tetejére, és szorjon ra sajtot.

- ld6tartam a siitében: 60 perc
- Polcmagassag: 3

Frankonian Dumpling Pan

Hozzavaldk:

+ Kb. 1000 g csikokra vagott pulykahus

+ 1 kis konzervgomba (apréfejl)

+ 500 g hagyma felapritva

+ 1 kg galuskatészta

+ 400 g reszelt sajt

+ 250 ml tejszin

Elkészités: Fliszerezze a pulykacsikokat soval, borssal, paprikaval stb. Piritsa meg a felapri-
tott hagymat. Alaposan csepegtesse le a gombat. Ezutan keverje éssze a hist, hagymat,
gombat és tegye egy hoallo edénybe. Keverje 6ssze a tésztat és a sajtot, majd boritsa be
vele a pulykas keveréket. Ontse ra a tejszint.

- ld6tartam a siitében: 75 perc

- Polcmagassag: 1

Aszalas

+ Takarja le a siitd polcait siitépapirral.

+ Alegjobb eredmény érdekében a szlikséges id6 felénél kapcsolja ki a siitét, nyissa ki a
sitétér ajtajat, és egy éjszakan at hagyja lehiilni. Ezt kdvetben fejezze be az aszalasi fo-
lyamatot.
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Zoldségek

Szaritando étel Homerseklet Polcszint Id6tartam éraban (ira-
nyado érték)

___

Bab 60-70 3 1/4 6-8
Paprika (csikokra vagva) 60-70 5 1/4 56
Leveszoldseg 60-70 3 1/4 5-6
Gomba 50-70 3 1/4 6-8
Fliszernovény 50 3 1/4 2-3
Gyiimolcs

Szaritando étel Hoémeérséklet Polcszint Id6tartam éraban (ira-
°C nyado érték)

——m—

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

+ Hasznaljon azonos méret(i bef6ttestivegeket.

+ Ne hasznaljon csavaros vagy bajonett tipusu fedelet vagy fémfedelet.

+ Hasznalja az alulrdl szamitott az elsé polcszintet.

+ Hasznélja a stitétepsit. Maximum hat darab 1 literes Uveget tud rahelyezni.

+ Toltse fel mindegyik tiveget azonos szintig, majd zarja le 6ket megfeleléen.

+ Helyezze az livegeket a polcra, és Ugyeljen ra, hogy ne érjenek egymashoz.

+ Toltsdn kb. fél liter vizet a lapos tepsibe, hogy elegendd paratartalmat biztositson a stitében.

+ Amikor a folyadék kicsit bugyborékolni kezd a legelsé (ivegben (kb. 35-60 perc elteltével
1 literes Uvegek esetében), kapcsolja ki a sutét, vagy mérsékelje a hdmérsékletet 100°C-
ra (Id. a tablazatot).

Bef6zés
Bogyds gyiimolcsok

o a2 ) o Bef6zés gyongyozé for- | A 100 °C-on folytatott
AL ras kezdetéig (perc) tovabbi fozés (perc)

Féldieper, afonya, mal-
na, érett egres 160-170 3545
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Csonthéjas gylimolcs

o e o Bef6zés gyongyozé for- | A 100 °C-on folytatott
AL ras kezdetéig (perc) tovabbi fozés (perc)
Korte, birsalma, szilva 160-170 35-45 10-15
Z0ldségek

. e B A Bef6zés gyéngydzd for- | A 100 °C-on folytatott
Homérseklet °C | ™ 46 kezdetéig (perc) | tovabbi fozés (perc)
Sérgarépa ) 160-170 50-60 5-10
Uborka 160-170 50-60 -
Vegyes savanyUsag 160-170 50-60 5-10
g:ra'ébé' borso, spar- 160-170 50-60 15-20

1) Hagyja a siitdben alini azutan is, hogy a siitét kikapcsolta

Edény melegités

Tanyérok és edények melegitéséhez.

Rendezze el egyenletesen a tanyérokat és az edényeket a polcon. A melegitési id6 felénél
forditsa meg a kupacokat (fejjel lefelé)

Automatikus hdmérséklet szabalyozas 70°C-ig.

- Polcmagasséag: 1.
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