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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 Hasznos javaslatok és tanacsok

A felhasznal6i 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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HASZNOS JAVASLATOK ES TANACSOK

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.

Paroléedény

+ Kizardlag héallé és rozsdamentes edényt hasznaljon.

+ A krémacél paroléedények (lasd a kiildnleges tartozékokat) szintén felhasznélhatdk a pa-
rolashoz.

Sitépolcok

A megfeleld polcok leirasa az alabbi tablazatban talalhaté. A polcok szamozasa alulrél
kezdddik.

Altalénos tudnivalok

+ Ha 30 percnél tovabb vagy nagy mennyiségl ételt féz, szlikség szerint pbtolja a vizet.

+ Helyezze a megfeleld edényekbe helyezett ételt a polcokra. Hagyjon helyet a polcok ké-
z6tt, hogy a g6z minden ételhez el tudjon jutni.

* Ha hosszu idén at nem hasznalja a késziiléket, tavolitsa el a vizet viztartd rekeszbdl, a
tomI6kbdl és a gbzfejleszt6bél (lasd a , Tisztitas és gondozas” fejezetet).

A pérolas és szakaszos siités tablazataival kapcsolatos tudnivalok

+ Atablazat atlagos ételekre vonatkozo értékeket tartalmaz.

+ A hdmérséklet és az id6tartam csupan tajékoztatd adatok, pontos értékiik fligg az étel
Osszetételétdl, méretétdl és mennyiségétd|, illetve a féz8edénytdl is.

+ Ha az On receptjéhez nem talal bellitasi értéket, hasznalja a hozza leginkabb hasonlé
receptet.

+ Ha a tablazatban masképpen nem jelezziik, a f6zést hideg sutétérben kezdje.

+ Rizs fézése esetében a tablazatban szerepld értékekkel szemben névelje a viz aranyat
1:1,5-1:2-ig.
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Vital siités
Z0ldségek
Homérséklet °C | viztartd rekesz- 1d6 ") percben Polcpozicid
ben (ml)
Articsoka 96 800 50 - 60 2
Padlizsan 96 450 15-25 2
Karfiol (egész) 96 600 35-45 2
Karfiol (r6zsak) 96 500 20-25 2
Brokkoli (egész) 96 550 30-40 2
Brokkoli (r6zsak) 96 400 15-20 2
Gombaszeletek 96 400 15-20 2
Borso 96 450 20-25 2
Edeskémény 96 600 35-45 2
Sérgarépa 96 600 35-45 2
Karalabé (csikok- 96 550 30-40 2
ra vagva)
Paprika (csikokra 96 400 15-20 2
vagva)
Poréhagyma (ka- 96 500 25-35 2
rikara vagva)
Zoldborsd 96 550 30-40 2
Galambbegy (ro- 96 450 20-25 2
zs4k)
Kelbimbd 96 550 30-40 2
Cékla 96 800+400 70-90 2
Feketegyokér 96 600 35-45 2
Zeller (kockara 96 500 20-30 2
vagva)
Sparga (zéld) 96 500 25-35 2
Sparga (fehér) 96 600 35-45 2
Spenct 96 350 15 2
Paradicsom (ha- 96 350 15 2
mozva)
Fehérbab 96 500 25-35 2
Kelkaposzta 96 400 20-25 2
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Viz mennyisége a
Homérséklet °C | viztartd rekesz- 1d6 ") percben Polcpozicid
ben (ml)
350 15 2

Cukkini (szeletel-

ve)
1) Az idétartamok csak tajékoztato célt szolgalnak.
Koretek

Homérséklet °C | viztartd rekesz- 1) percben Polcpozicid

ben (ml)

Kelt gomboc 600 30-40
Krumplis gombdc 96 600 35-45 2
Krumpli (hamo-
zatlan, kdzepes 96 750 40-50 2
méret)
;‘;f\;"'f’?{‘)’adek % 600 35-40 2
g;:dbb“g%‘;mg”e % 600 35.- 40 2
Zsemlegombdc 96 600 35-45 2
Xﬁ‘s‘;’)"ymeté" % 450 20-25 2
Puliszka 96 750 45 -50 2
1) Az idétartamok csak tajékoztato célt szolgalnak.
Hal

Hoémérseklet °C | viztart6 rekesz- 1) percben Polcpozicid

ben (ml)

Egs()zgf‘”g 550 30-40
Garnéla (friss) 85 450 20-25 2
gft;“é'a (fagyasz- 85 550 30- 40 2
Lazacfilé 85 500 25-35 2
(Tki‘ﬁsgégi;)z"éng 85 600 40-45 2
Kagyld 96 500 20-30 2
Lepényhal filé 80 350 15

1) Az idétartamok csak tajékoztato célt szolgalnak.
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Viz mennyisége a
Homérséklet °C | viztartd rekesz- 1d6 ! percben Polcpozicié
ben (ml)

Fétt sonka
(1000 g) 800+150 55-65
Csirkemell (posi-
rozoft 90 500 25-35 2
Csirke (posiro-
zott, 1000~ 96 800+150 60-70 2
1200 g)
Sertés-/borjukaraj
comb nélkiil (800- 90 800+300 80-90 2
1000 g)
Kasseler (fiistolt
sertéskaraj, posi- 90 800+300 90-110 2
rozott)
Tafelspitz (min6-
ségi parolt marha- 96 800+700 110-120 2
hus)
Chipolata kolbasz 80 400 15-20 2
1) Az idétartamok csak tajékoztato célt szolgalnak.
Tojas
Viz mennyisége a
Homérséklet °C | viztartd rekesz- 1) percben Polcpozicid
ben (ml)
Kemény tojas 500 18- 21
Félkemény tojas 96 450 13-16
Lagy tojas 96 400 10-12
1) Az idétartamok csak tajékoztato célt szolgalnak.
Vizmennyiség tablazat
Viz mennyisége a viztarté rekeszben (ml) [d" percben

300 15-20

600 30-40

800 50 - 60

1) Az idétartamok csak tajékoztaté célt szolgalnak.
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Interval + siités

Interval + siités (maximalis vizmennyiség 300 ml)

Homérséklet °C 1d6 (perc) Polcmagassag

Puding / lepény porci-

6s csészékben’) %0 35-40 2
Tiikortojas ") 0] 30-40 2
Terrin 1) 90 40-50 2
Vékony halfilé 85 15-25 2
Vastag halfilé 90 25-35 2
Kis halak 350 g-ig 90 25-35 2
Egész hal 1 kg-ig 90 35-45 2
1) folytassa tovabbi 30 percig zart ajtoval

Melegités

Interval + siités (maximélis vizmennyiség 300 ml)
Homérséklet °C Polcmagassag

Gombocok 25 35

Tészta 85 20-25 2
Rizs 85 20-25 2
Egytalételek 85 20-25 2

Interval + siités

. Interval + siités 1)
Etel tipusa
Hémérseklet °C Sutopolcok

Sertéssiilt (1000 g) 160-180 90 100

Marhasdilt (1000 g) 180 - 200 60-90 2
Borjusiilt (1000 g) 180 80-90 2
Fasirt (nyers, 500 g) 180 30-40 2
Fustolt sertéskaraj

(600-1000 g, 2 6ra pa- 160-180 60-70 2
colas)

Csirke (1000 g) 180-200 50-60 2
Kacsa (1500-2000 g) 180 70-90 2
Liba (3000 g) 170 130-170 1
Rakott krumpli 160-170 50-60 2
Tésztafelfujt 190 40-50 2
Lasagne 180 45-55 2
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Interval + siités 1)
Hémérséklet °C 1d6 (perc) Siitdpolcok

Kilsnbozé kenyérfaj-
{2k (5001000 &) 180-190 50-60 2

Péksitemény (40-60

N 180-210 30-40 2
Frissen silt zsemle 200 10-20 2
El6sutott bagettek (40-

50 g) 200 20-30 2
Elésutott bagett (40-50 200 25.35 2

g, mélyh(itétt)
1) A szlikséges vizmennyiség fligg a f6zési idStartamtdl.
Halégbefivas (nedves)

| Eteltipusa | _Homersékiel °C e

Tésztafelfujt 170-190 45 60

Lasagne 170-190 45-60 2
Rakott krumpli 180-200 50-60 2
Edes ételek 170-190 45-60 2
Formatorta vagy kalacs 150-160 50-70 1
Fonott kalacs/kenyér 160-180 40-50 2
Morzsas tetejii stite- 150-160 20-30 3
mény (szarazon)

Vajas mandulatorta / 180-200 20-30 3
cukros sitemények 1)

Kelt tésztabol sttott 150-160 20-40 2
keksz

Formaban siitott siitemény

Etel tipusa Siit6funkcio Polcmagassdg | Homérséklet °C

Kugléf vagy ka-

lacs Also + felsd slités 160-180 0:50-1:10
Homoktorta/gyu- g P o

mélcstorta Also + felsé siités 150-170 1:10-1:30
Piskota Also + felsd slités 160-180 0:30-0:45
Tortalap - vajas , @ i 1 00

oszta Also + felsé siités 190-210" 0:10-0:25
Tortalap —kevert a4 4 felst siltés 170-190 0:20-0:25

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

Apple pie (2 db
20 cm atmérdjl

tepsi 4tls eltolds- Also + felsé siités 1 180 1:10-1:30
sal)

Saslepény (.~ pjo5 4 fels siités 1 180-200 0:40-1:00
quiche lorraine)

Tarétorta Alsé + fels siités 1 160-180 1:00-1:30

1) Melegitse el6 a stét
Siitélapon siitott siitemény

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

Fonott kalacs/ke-
nyér

Karacsonyi kalacs

Kenyér (rozske-

nyér):

1. Asitési folya-
mat elsé ré-
sze.

2. Asiitésifolya-
mat masodik
része.

Krémes fank / kép-
viseléfank

Keksztekercs

Morzsas tetejli si-
temény (szaraz-
on)

Vajas mandulator-
ta / cukros siite-
mények

Gylimdlcskosarak
(élesztds tészta /
piskotatészta ke-
verékével) 2

Omlés tésztaval
kész(ilt gyimolcs-
kosarak

Lapos siitemény
eérzékeny feltéttel
(pl. tard, tejszin,
puding)

Also + felso siités

Alsé + felso siités 2

Alsd + felso siités 1

Also + felso siités 3

Also + felso siités 3

Also + felso siités 3

Alsé + felso siités 3

Alsd + felso siités 3

Also + felso siités 3

Also + felso siités 3

1.
2.

170-190

160-180 1)

230"
160-180

190-210 1)

180-200 )

150-160

190-210 1)

170

170-190

160-180 1)

1.
2.

0:40-0:50

0:50-1:10

00:25
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

0:40-1:20
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Pizza (gazdag fel-
téttel) 2)

Pizza (vékony)

Elesztd nélkili ke-
nyér

Tortak (CH)

1) Melegitse el6 a stét

Also + felsd siités
Also + felsd siités
Also + felsd sités

Alsé + felsd siités

2) Hasznalja a hussiitd tepsit

Aprésiitemények

1

1

1
1

180-200 ")
220-250 1)
230-250
210-230

0:30-0:50

0:15-0:25

0:10-0:15
0:35-0:50

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

Aprésiitemény
omlds tésztabal

Linzer / omlos
tésztak
Apréslitemény
piskotatésztabdl
Tojasfehérjébdl
kész(ilt siitemeé-
nyek, habcsokok
Puszedli

Kelt tésztabol sii-
tott keksz

Leveles tésztabol
készillt aprosite-
mény

Pékslitemény

Small cakes (tal-
canként 20 db)

1) Melegitse el6 a siit6t

Siités egy polcon:

Als + felsd siités

Als + fels siités

Also + felsd siités

Also + felsd siités

Als + felsd siités

Als¢ + felsd siités

Also + felsd siités

Als¢ + felsd siités

Also + felsé siités

Formaban siitétt siitemény

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

Kugléf vagy ka-
lacs

Homoktorta/gyt-
molcstorta

Piskota

Piskota

Hélégbefuvas,
nagy héfok

Hélégbefuvas,
nagy héfok

Hoélégbeflvas,
nagy héfok

Als¢ + felsd siités

170-190
160

170-190

80-100

120-130

170-190
190-210 ")

190-210"

170"

150-160
140-160
140

160

0:10-0:20

0:20-0:30

0:20-0:30

2:00-2:30

0:30-0:60

0:20-0:40

0:20-0:30

0:10-0:25

0:20-0:30

0:50-1:10

1:10-1:30

0:35-0:50

0:35-0:50
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Tortalap - vajas Holégbeflvas, 170-180 1 0:10-0:25
tészta nagy héfok

Tortalap - kevert Hélégbeflvas, 2 150-170 0:20-0:25
tészta nagy héfok

Apple pie (2 db Hélégbeflvas, 2 160 1:10-1:30
20 cm atmérdji nagy héfok

tepsi atlos eltolas-

sal)

Apple pie (2 db Also + felsd stités 2 180 1:10-1:30
20 cm atmérgj

tepsi atlos eltolas-

sal)

Tarétorta Alsé + felso siités 1 170-190 1:00-1:30

1) Melegitse el6 a stét
Siitélapon siitott siitemény

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

Fonott kalacs/ke-

Also + felsé siités

170-190

0:30-0:40

nyér
Karacsonyi kalacs  Als6 + fels6 siités 2 160-180 1) 0:50-1:10
Kenyér (rozske-

nyér)

1. Asitésifolya- ’ .

mat elsé ré- . P . 230 1. 0:20

sze AlSO +felst siités 1 2. 160180 2. 0:30-1:00
2. Asiitési folya-

mat masodik

része
Krémes fank / : P 1 : ;
Képviselofank Als6 + fels6 siités 3 190-210 0:20-0:35
Keksztekercs Also + felsé sités 3 180-200 1) 0:10-0:20
Morzsas teteji sti- - .

. p Hélégbeftvas, D00
Lenr?eny (szaraz- nagy héfok 3 150-160 0:20-0:40
Vajas mandulator-
ta/ cukros siite-  Als6 + felsd siités 3 190-210 1) 0:20-0:30
mények
Gylimdlcskosarak
(Elesztds tészta / Hélégbeflvas, 2E()
piskoétatészta ke- nagy héfok 9 Y UESAUED

verékével) 2
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Gylimdlcskosarak
(élesztds tészta /
piskotatészta ke-
verékével) 2

Als6 + felsé sutés 3 170 0:35-0:50

Omlos tésztaval
késziilt gyiimdlcs-
kosarak

Hélégbeflvas, o
nagy héfok 3 160-170 0:40-1:20
Kelt siitemények
kényes feltéttel
(pl. tard, tejszin,
s0d0)

1) Melegitse el6 a siit6t
2) Hasznaljon zsirfogd talcat vagy hussiito talcat

Als6 + felsd siités 3 160-180 1) 0:40-1:20

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

Aprésiitemény Hélégbefuvas,

omlds tésztabal nagy héfok It et Che

Linzer / omlés Hélégbeflvas, . .

tészték nagy héfok . e UL

Linzer / omlos . s 1 ) )

i8satik Als6 + fels6 siités 3 160 ") 0:20-0:30

Aprésiitemény ke-  Hoélégbefuvas, . .

vert tésztabol nagy héfok 3 150-160 0:15:0:20

Tojasfehérjébdl .

észiit sitemg- " Odoetas 3 80-100 2:00-2:30

nyek, habcsokok 9y

Puszedii e 3 100-120 0:30-0:50
nagy héfok

Kelt tésztabdl sii- Hélégbeflvas, . .

tott keksz nagy héfok 9 gl DATIY

Leveles tésztabol

kész(ilt aprosite- 0:20-0:30

meény

Péksitemény i el 3 160" 0:10-0:25
nagy héfok B

Péksiitemény Also + felsé siités 3 190-210" 0:10-0:25

Small cakes (tal- Hélégbeflvas, 1 S

cankent 20 db) nagy hfok 9 140" L

Small cakes (tal- 514 4 fels siités 3 170" 0:20-0:30

canként 20 db)
1) Melegitse el6 a siit6t
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T6bb szinten val6 siités
Siitdlapon siitdtt siitemény

Hélégbefivas, Hélégbefivas,
nagy héfok nagy hofok 1d6

Etel tipusa Hémérséklet °C

Alulrél szamitott polcp02|c|o ora:perc
Krémes fank / 1 DE()-
képviselgfank 1/4 160-180 ") 0:25-0:45
Széraz bevonatos 200
forta 1/4 - 150-160 0:30-0:45

1) Melegitse el6 a siit6t
Kekszek/small cakes/tésztak/roladok

Halégbeflvas, Halégbeflvas,
nagy hofok nagy hofok 1d5
Etel tipusa

Alulrdl szamitott polcpozicio HigmerscklciSC ora;perc

Aprositemény 114 11305 150-160 0:20-0:40
omlos tésztabdl

Linzer / omlés . .
tesztak 1/4 1/3/5 140 0:25-0:50
Aprésiitemény ke- DE_()-
vert tésztabd| 1/4 - 160-170 0:25-0:40
Tojasfehérjével

késziilt kekszek, 1/4 - 80-100 2:10-2:50
habcsok

Puszedli 1/4 - 100-120 0:40-1:20
Kelt tésztabol sii- AN
16t koksz 1/4 - 160-170 0:30-0:60
Leveles tésztabol

késziilt aprosiite- 1/4 - 170-180 ") 0:30-0:50
mény

Pékstitemény 1/4 - 180 0:30-0:55
Small cakes (tal- 1 . )
canként 20 db) 1/4 - 150" 0:25-0:40

1) Melegitse el6 a stét

Siitési tanacsok

A siités eredménye Lehetséges ok

A siitemény alja nem siilt meg Tegye alacsonyabb polcra a st-

elégge Nem megfeleld szintet hasznalt teményt
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A siités eredménye Lehetséges ok

Osszeesik a siitemény (nydlés,
ragacsos, csikokban nedves).

Osszeesik a siitemény (nyulés,

ragacsos, csikokban nedves). Ulllemufe 2 ehiesT e

Osszeesik a siitemény (nyulés,
ragacsos, csikokban nedves).

Tul sok folyadék van a tészta-
ban.

S S Tul alacsony a siité h6mérsék-
Tul széraz a sitemény. ul alacso y;;uo omerse

Tul szaraz a siitemény. Tul hosszu a sitési id6.

Egyenetleniil barna a slitemény v ma?;z da ;ggzz:%(éet il
A tésztat nem egyenletesen te-

Egyenetleniil barna a siitemény ritette el

A siitemény nem siil meg a be-

allitott sttési id6tartamon beliil let

Felfijtak és csében siiltek - tablazat

Tl magas a sutési hémerséklet.

Hasznaljon alacsonyabb héfo-
kozatot

Novelje meg a stitési idét Maga-
sabb hémérséklet beallitasaval
nem rovidithetd le a sités ideje

Hasznaljon kevesebb folyadé-
kot. Tartsa be a keverési idét,
féleg ha konyhai gépeket hasz-
nal
Allitson be magasabb hémér-
seékletet

Allitson be révidebb siitési ids-
tartamot.

Allitson be alacsonyabb siitési
hémérsékletet és hosszabb sii-
tési idotartamot.

Egyenletesen ossza el a tésztat
a siitélapon.

Tul alacsony a siitési hémérsék-  Allitson be valamivel magasabb

hémérsékletet

“ Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Idé (6ra:perc)

Tésztafelfjt Also + felsd siités

Lasagne Also + felsd siités 1

Zoldséges cs6- i

ben siilt ) Turbagrill 1

Olvasztott sajttal Hélégbefuvas, 1

ledntott bagett 1) nagy héfok

Edes felfujtak Als6 + felsd siités 1

Halfelfdjt Also + fels siités 1
i g Hoélégbeflvas,

Toltott zldseg nagy héfok 1

1) Melegitse el6 a stét
Tésztak és rakott ételek

180-200 0:45-1:00
180-200 0:25-0:40
160-170 0:15-0:30
160-170 0:15-0:30
180-200 0:40-0:60
180-200 0:30-1:00
160-170 0:30-1:00

“ Slitéfunkcio Hémérséklet °C Id6 Ora:Perc

Tésztafelfjt Also + felsd siités

Lasagne Also + felsd sités 1

180-200
180-200

0:45-1:00
0:25-0:40
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Siitéfunkcio Homérséklet °C | 106 GrazPerc

< T Infrastités vagy
Cstben siiit 20ld- 1 oményos sii- 1 160-170 0:15-0:30
S€9 tés
: Infrastités vagy
Olvasztott sajtos : b B
tetejii bagett hagyorr:ggyos sU- 1 160-170 0:15-0:30
Edes felfujtak Alsé + felsd siités 1 180-200 0:40-0:60
Halfelfujt Als6 + felsé siités 1 180-200 0:30-1:00
Infrasiités vagy
Toltott zoldseg hagyomanyos si- 1 160-170 0:30-1:00
tés
Alsé + fels6 siités
Marha
m Siitéfunkcio Homerseklet 1dG (perc)
Parolt marha- 1-15kg Also + felsd 120-150
sult sités
Marhastilt
vagy slilt mar- vastagsag Also + felsd 1 '
haszelet: vére- ~ (cm) szerint slités ! 230-250" et
sen
Marhasiilt
vagy sult mar- . ; .
haszelet: kb- (‘é;s)ﬁg:% - 1 220-230) 810
zepesen ats(it-
ve
Marhastilt
vagy stilt mar- vastagsag Also + felsd 1 i
haszelet: jol at-  (cm) szerint siités ! 200-220" (-
stitve
1) Melegitse el6 a siit6t
Sertés
Lapocka, tar- Alsé + felsd
ja, sonka 1-1,5k siités 210-220 90-120
Borda, karaj Als6 + felsé
1-1,5kg siités 1 180-190 60-90
e 750g-1kg sO+ fels 1 170-190 50-60

siités
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Sertéscsilok Als¢ + felsé
(el6f6zve) 750 g-1kg siités 200-220 90-120
Borju
Borjusiilt Alsé + felsd
siités 110-220 90-120
Borjucsilok Als¢ + felsé
1,5-2kg siités 1 200-220 150-180
Barany
Baranycomb,
baranysill 1,5-2kg Turbdgrill 210-220 90-120
Baranygerinc 1,5-2kg Turbogrill 1 210-220 40-60
Vadhus
Nytlborda, Also + felsé 1)
nytlcomb 1 kg-ig siités 220-240 1) 30-40
Oz-/vadgerinc Als¢ + felsé
1,5-2k siités 1 210-220 60-90
Ozcomb, szar- Als6 + felsé
vascomb 1,5-2kg siités 1 180-210 90-120
1) Melegitse el6 a stit6t
Szérnyas
Baromfi ré- egyenként Also + felsd
szek 200-250 g siltés A A=
Fél csirke egyenként Als6 + felsé
400-500 g siités ! 220-250 3550
Csirke, jérce Alsé + felsd
1-15kg siités 1 220-250 50-70
Kacsa Als¢ + felsé
1,5-2kg siités 1 210-220 80-100
Lisz 35-5kg | /us0+fels 1 200-210 150-180

sités
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Pulyka Also + felsé
25-35kg siités 200-210 120-180
Pulyka Alsé + felsé
4-6kg siités 1 180-200 180-240
Egész hal Also + felsé
1-15kg siités 210-220 40-70

Piritas infrasiitéssel

Marha

Als6 + felsé
Parolt marhastilt 1-1,5kg siités 120-150
Marhastilt vagy .
sillt marhaszelet (zﬁ;‘ig:ﬁgt Infrasités 1 190-200 ) 56
véresen
Marhastlt vagy .

" ) vastagsag " 1 y
ﬁglztengzgr;?]szelet. (cm) szerint Infrasutés 1 180-190 ") 6-8
Marhasiilt vagy 7
siilt marhaszelet: (zﬁqs)tzg:?iﬂt Infrasiités 1 170-180 ") 8-10
jol atsiitve
1) Melegitse el6 a stét
Sertés
apocka, G, 145kg  Infrasiités 160-180 90-120
Borda, karaj 1-1,5kg Infrasités 1 170-180 60-90
Fasirt 750 g-1 kg Infrasiités 1 160-170 50-60
(Se‘f;isszet)“"k 750g-1kg  Infrasiités 1 150-170 90-120
Boﬂﬂ

Siitéfunkcid Hémérséklet | Id6 (percek-
°C ben)

Borjustilt Infrasiités 160-180 90-120


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
Hasznos javaslatok és tanacsok [EEIM

Siitéfunkcid Hémérséklet | Id6 (percek-
°C ben)

Borjucstilok 1,5-2 kg Infrasiités 160-180 120-150
Barany
Mennyiség Siitofunkcio Polcpozicid Homérséklet | Ido (percek-
°C ben)
Baranycomb, 1-1,5kg Infrasiités 150-170 100-120
baranysiilt
Baranygerinc 1-1,5kg Infrasiités 1 160-180 40-60
Vadhus
Husféle Mennyiség Siitdfunkcio Polcpozicid | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben)
Nyulborda, 1 kg-ig Also + felsé 230" 30-40
nyulcomb siités
éz-/vadgerinc 1,5-2 kg Alsé + felsd 1 210-220 35-40
stités
Ozcomb, vad- 1,5-2 kg Also + felsd 1 180-200 60-90
comb stités
1) Melegitse el6 a stét
Szarnyas
Mennyiség Siitofunkcio Polcpozicid Homérséklet | Ido (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 3,5-5kg Infrasiités 1 160-180 120-180
Pulyka 2,5-3,5kg Infrasiités 1 160-180 120-150
Pulyka 4-6 kg Infrasiités 1 140-160 150-240
Hal (pérolt)
Husféle Mennyiség Siit6funkciod Polcpozicid | H8mérséklet | 1dé (percek-
°C ben)
Egész hal 1-1,5kg Also + felsé 210-220 40-60

sités
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Maghdmérséklet-érzékeld tablazat

Marha
L EBel | Maghomérssket |
Rostélyos vagy filé: véresen 45-50°C
Rostélyos vagy filé: kdzepesen atsiitve 60-65°C
Rostélyos vagy filé: jol atsiitve 70-75°C
Sertés
I T A ™ S
Sertéslapocka, sonka, tarja 80-82°C
Karaj (borda), szlizpecsenye 75-80°C
Fasirt 75-80°C
Borju
Bl | Maghtmérssket |
Borjusiilt 75-80°C
Borjucstilok 85-90°C
Urii / barany
Uriicomb 80-85°C
Uriiborda 80-85°C
Baranysiilt, baranycomb 70-75°C
Vadhus
B | Meaghomérssket |
Nyulborda 70-75°C
Nyullab, nydlcomb 70-75°C
Nyul egészben 70-75°C
Oz-Ivadgerinc 70-75°C
Oz-Ivadcomb 70-75°C
Hal
Lazac 65-70°C

Pisztrang 65-70°C
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Holégbefuvas, kis héfok

Készitends étel Siily (g) Homérséklet | Polcmagassag | ' oorey

Marhastilt 1000-1500 150 °C 1 120-150

Marhafilé 1000-1500 150 °C 3 90-110

Borjustilt 1000-1500 150 °C 1 120-150

Marhapecsenye 200-300 120 °C 3 20-40
Félkész ételek

Hélégbefuvas, nagy héfok

Félkész ételek Polcmagassag Hémérséklet °C

Fagyasztott pizza 200 - 220 15 25
Amerikai mirelit pizza 2 190 - 210 20-25
Hideg pizza 2 210-230 13-25
Mirelit pizzaszelet 2 180-200 15-30
Siilt burgonya (vékony) 3 200-220 20-30
Silt burgonya (vastag) 3 200-220 25-35
Zoldségek/krokettek 3 220-230 20-35
Piritott vagdaltak 3 210-230 20-30
I(_fzraizs;?ne/cannelloni 2 170-190 35.45
'ésgggt’;‘ft’)ca”"e”°"i (fa- 2 160-180 40-60
Sitében silt sajt 3 170-190 20-30
Csirkeszarny 2 190-210 20-30

Fagyasztott készételek

Készitendd étel Siitofunkciok Polcmagassag Homérséklet °C “

a gyartd utasita-  a gyarto utasita-

Fagyasztott pizza  Alsd + fels0 siités 3 sai szerint sai szerint
Hasabburgonya®)  Als + fels® siités 3 200-220 a gyarté utasita-
(300-600 g) vagy Turbégrill sai szerint
Bagettek Also + fels6 sités 3 2 gyard ulasi- - gyart ulasia-
Gyimblostortak  Alsd + fels siités 3 QI UEREL | AgE tiss

sai szerint sai szerint
1) A hasabburgonyat siités kdzben forgassa at 2-3 alkalommal


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
P78 Hasznos javaslatok és tanacsok

Pizzasiités
m
Pizza (vékony) 200 - 230 12) 15-20
Pizza (gazdag feltéttel) 2 180 - 200 25-35
Gylimdlcslepény 1 180 - 200 40 - 55
Spenoétos lepény 1 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170 - 190 45 - 55
Svajci flan 1 170 - 190 45 - 55
Almatorta (bevonattal) 1 150- 170 50 - 60
Zoldséges pite 1 160 - 180 50 - 60
Elesztd nélkilli kenyér 2 230 - 250" 10-20
e 2 160 - 180 " 45 - 55
Kemencés langos (piz-

za jellegli étel Elzasz- 2 230 - 250" 12-20
bol)

Sgl?c?z(aata(;alzone 0rosz 2 180-200 1) 15-25

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

Kiolvasztasi tablazat

Kiolvasztasi id6- . . : ]

Helyezze a csirkét egy na-
gyobb tanyérra, majd azt egy

el i) (e Ay lefelé forditott csészealatétre.
Félidében forditsa meg.

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

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 -

Tejszin (2 x 200 g) 80-100 10-15 A tejszin akkor is jol felverhe-

t6, ha kissé még fagyos
Krémes torta (1400 g) 60 60 -
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Grillezés
Grillezendo étel Hoémerseklet 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 1?;; 210-230 304 1530 1530
Gyorsgrill
--
Grillezendo étel Polcmagassag
Hamburgerek 8-10
Sertésszelet 4 10-12 6-10
Kolbaszok 4 10-12 6-8
II:}itlgizeletek, borjusze- 4 710 6.8
Piritos") 5 1-3 1-3
Piritos kenyer feltéttel 4 6-8 -

1) Melegitse el6 a stit6t
Grill forgényarssal - helyezze a hissiit6 talcat az 1. szintre

Etel fajtaja Hémérséklet °C 1dé (perc)

Csirke 220-240 70-90
Gongyo6lt has 190-210 120-180
Kacsa 220-240 90-150
Sertés csulok 190-210 150-210
Bef6zés
Bogyds gyiimélcsdk
. e B B0 Bef6zés gyongyozé for- | A 100 °C-on folytatott
Homersekiet °C ras kezdetéig (perc) | tovébbi f6zés (perc)

Féldieper, 4fonya, mal- 160-170 35-45
na, érett egres
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Csonthéjas gylimolcs

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

. e B A Bef6zés gyéngydzd for- | A 100 °C-on folytatott
Homerseklet"C | "4 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
gKaaraléxbé, borso, spar- 160-170 50-60 15-20

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

Aszalas — Holégbefivas, nagy héfok

Z0ldségek
Polcmagassag Id6tartam oraban
Aszaland étel Homérséklet °C " o xoy
- Ity
Bab 60-70 3 1/4 6-8
Paprika 60-70 3 1/4 5-6
Savanyitott z6ld-
ségek 60-70 3 1/4 5-6
Gomba 50-60 3 1/4 6-8
Flszernovény 40-50 3 1/4 2-3
Gyiimdlcs
" A, Polcmagassag ddtartam éraban
Aszalandd étel Homérséklet °C (irénya do é rték)
Szilva 60-70 3 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
RECEPTEK

@ A kijelz6n ellenérizheti a slitdszintet és a bedllitott sitési idét minden egyes programnal.
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Automatikus programok

Program szama Program neve

1 ZOLDSEGEK, HAGYOMANYOS
2 BURGONYAFELFUJT

3 PARASZTKENYER

4 ZSOMLE

5 HALFILE

6 TOLTOTT HAL (PISZTRANG)
7 SZILVASGOMBOC

8 BORJUCSULOK

9 RIZS

10 LASAGNE

11 KELESZTES

12 MARHASULT

13 SERTESSULT

14 BORJUSULT

15 BARANYSULT

16 VADHUS

17 CSIRKE EGESZBEN

18 PIZZA

19 QUICHE LORRAINE
20 CITROMTORTA
21 TUROTORTA
22 CANNELLONI
23 FELKESZ SUTEMENYEK
24 FAGYASZTOTT PIZZA
25 FELKESZ BURGONYAKESZITMENYEK

1 -ZOLDSEGEK, HAGYOMANYOS

Féz6edény:

+ Barmilyen f6z&edényt valaszthat, amely legalabb 100°C-ig héallé.
Hozzavalok:

+ 400 g karfiol

+ 200 g sérgarépa

+ 200 g karalabé

+ 200 g sarga és piros paprika
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Elkészités:

Oblitse le és szedje szét rozsakra a karfiolt. Himozza meg és vagja egyben bekaphat
darabokra a sargarépat és a karalabét. Mossa meg és végja csikokra a paprikat. Tegyen
mindent egy fedetlen edénybe, és pérolja viz hozzédadasa nélkl. Ennél az elkészitési mod-
nal elhagyhatja a fliszerezést és sdzast.

2 - BURGONYAFELFUJT

Hozzavalok:

1000 g burgonya

1 teaskanal s, bors és szerecsendio
2 gerezd fokhagyma

200 g reszelt sajt

3 tojas

100 ml te]

250 ml féz6tejszin

4 evbkanal vaj

Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, majd vagja vékony szeletekre, szaritsa meg és fliszerezze.
Eqgy gerezd fokhagymaval dérzsdljon be és egy kis vajjal kenjen ki egy tiizallé sitéformat.
A fliszerezett burgonyaszeletek egyik felét helyezze az edénybe, és szérjon ra reszelt saj-
tot. A tdbbi burgonyaszeletet tegye ra rétegesen, és szorja ra a maradék reszelt sajtot.
Térje at a maradék fokhagymagerezdet, majd keverje el a tojassal, a tejjel és a tejszin-
nel. A keveréket dntse a burgonyara, és tegye ra szétosztva a feldarabolt maradék vajat.

3 - PARASZTKENYER

Hozzavalok:

500 g buzaliszt

250 g rozsliszt

159 s6

1 kis csomag szaritott élesztd
250 ml viz

250 ml tej

159 s6

Egyéb:

Kizsirozott vagy sutépapirral bélelt tepsi.

Elkészités:

Tegyen buzalisztet, rozslisztet, sot és szaritott éleszt6t egy nagy talba. Keverje 6ssze a
vizet, a tejet és a sot, és dntse bele a lisztbe. A hozzavaldkbol gyurjon nyuijthato tésztat.
Kelessze kétszeresre a tésztat. Hosszukas cipdforméra nydjtva tegye be a tésztat a zsiro-
zott vagy sitépapirral bélelt tepsibe. Kelessze meg még egyszer masfélszeresre a cipot.
Siités el6tt enyhén szérja meg liszttel.
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4 -ZSOMLE

Hozzévalok:

+ 500 g liszt (405-0s tipus)

+ 20 g friss élesztd vagy 1 csomag szarazéleszté

+ 300 ml viz

+ 10gso

Elkészités:

+ Tegyen lisztet és sot egy nagy talba. Oldja fel az éleszt6t vizben, és dntse bele a liszthe.
A hozzavaldkbdl gydrjon nyujthatd tésztat. Kelessze kétszeresre a tésztat. Vagja darabok-
ra a tésztat, formaljon beldliik zsemléket, és tegye a zsemléket a kikent siitélapra vagy
az aprésltemények siitéséhez hasznalatos lapra (klildnleges tartozék). Kelessze még 25
percig. Sutés el6tt vagjon keresztet a zsemlékre. Szdrhat a zsemlékre makot, kdményma-
got vagy szezammagot.

5- HALFILE

Hozzavalok:

+ 600-700 g sllé-, lazac- vagy tengeripisztrang-filé

+ 150 g reszelt sajt

250 ml f6z6tejszin

+ 50 g zsemlemorzsa

+ 1 teaskanal tarkony

+ Apritott petrezselyem

+ S0, bors

+ Citrom

+ Tizallé siitéforma

Elkészités:

+ Csepegtessen citromlevet a halfilére, és hagyja egy kicsit allni. Haztartasi papirkendével
itassa fel a folosleges levet. Ezutan s6zza és borsozza meg a halfilé mindkét oldalat. Te-
gye ezutan a halfilét a vajjal kikent, t(zall6 formaba. Keverje dssze a reszelt sajtot, a tar-

konyt, a tejszint, a zsemlemorzsat és az aprora vagott petrezselymet. Azonnal teritse ra
az elegyet a halszeletekre, majd tegye ra az apr6 kockakra vagott vajat is.

6- TOLTOTT HAL (PISZTRANG)

Hozzavalok:

+ 4, egyenként 250-300 g sulyu pisztrang

+ citromlé, s6, bors

Elkészités:

+ Kivil és bellil egyarant alaposan mossa meg a pisztrangot, majd csepegtessen ra citrom-
levet, fliszerezze meg, és tegye kettesével egy-egy perforalt betétes, nemesacél forma-

ba. Piritott mandulaval télalja. Parolt pisztrang variacio: Mielétt a pisztrangot a sz{irébetét-
tel ellatott edénybe helyezné, dntsdn ra ecetes forré vizet.
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7 - SZILVASGOMBOC

A tésztahoz (a hozzavaldk legyenek szobahdmérsékletiiek):

o 125 mltej

+ 20 g cukor

+ 1 kis csomag szaritott élesztd, 1 csomag vanilias cukor

+ 300 g liszt

+ 30 g cukor

+ 30gva

+ 11tojas sargaja

+ 1egésztojas

+ 1 csomag vanilias cukor

+ kevés citromhéj

+ szilvalekvar

Sités utan:

+ 50 gva

+ 50 g daralt mak

* jégcukor

Egyéb:

* kivajazott edény

Elkészités:

+ Tegye a tejet és a cukrot egy edénybe, és enyhén melegitse fel a tlizhelyen. Keverje hoz-
za a szaritott élesztét. Hagyja kb. 30 percig allni. Egy kever6edénybe dntse bele a lisztet,
cukrot, vajat, tojassargajat, tojast, vanilias cukrot és a citromhéjat. Adja hozza a tejet és
az élesztdt, és dolgozza dssze. Takarja le egy kend6vel, és hagyja kelni tovabbi 45 per-
cig. A tésztabol egy kanal segitségével szakitson gombocokat (kb. 80 g-osakat), és kéz-
zel lapitsa ki, majd téltse meg ket egy-egy teaskanal szilvalekvarral. Hajtsa fel a tészta

széleit, ugy hogy lefedjék a tolteléket, majd formazzon beldliik gombdcokat. Tegye a gom-
bdcokat a kikent edénybe, fedje le és hagyja még 45 percig kelni, majd tegye be a siitébe.

8 - BORJUCSULOK

Hozzavaldk:

+ 1 db hatso borjlcstlok 1,5-2 kg

4 szelet fétt sonka

+ 2 evlkanal olaj

+ 1teaskanal s6

1 tedskanal édes-nemes paprika

+ 1/2 teaskanal bazsalikom

+ 1 kis adag szeletelt gomba (konzerv)

* leveszdldségek (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)
¢ Viz
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Elkészités:

+ Vagdossa be nyolc helyen hosszaban a cslilok bérét. Vagjon félbe 4 szelet fétt sonkat,
és helyezze a hosszanti hasitékokba. Keverjen dssze olajat, sét, paprikat és bazsaliko-
mot, majd ezzel kenje be a csiilkét. Tegye a csiilkét egy tepsibe, és szdrja ra a szeletelt
gombat. Adja hozza a leveszdldséget és a vizet a csiilékhéz; az edény aljan 10-15 mm-
es vizréteg legyen.

9-RIZS

Hozzavalok:

+ 200 g hosszu szem(i rizs

+ 50 g vadrizs

+ s0ésbors

+ 2 tedskanal ételizesitd

+ 600 mlviz

+ 1 kis piros paprika

+ 2 teéaskanal barnacukor

¢ 2 teaskanal paradicsomszdsz

¢ 400 ml marhahusleves

Hozzavalok:

+ 200 g hosszu szem(i rizs

+ 50 g vadrizs

+ 0 ésbors

+ 2 teaskanal ételizesitd

+ 600 mlviz

+ 1 kis piros paprika

+ 2 tedskanal barnacukor

¢ 2 teaskanal paradicsomszosz

400 ml marhahusleves

Siités utan:

+ 1 kis kukoricakonzerv (150 g)

+ Csepegtesse le a kukoricat, és adja a fott rizshez.

Elkészités:

+ Tegye a hossziszeml rizst, vadrizst, sot, borsot, ételizesitét és a vizet fél éraval a f6zés
elétt egy edénybe. Készitse eld a paprikat: vagja apro kockara, adja a rizshez, majd f6z-
ze meg.

10 - LASAGNE

A husragu hozzavaléi:
+ 1000 g burgonya

* 1 hagyma

+ 1sargarépa
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+ 100 g zeller

+ 2 evBkanal olivaolaj

+ 400 g vegyes (sertés és marha) daralt his

+ 100 ml husleves

+ 1 kis doboz apritottparadicsom-konzerv (400 g)
+ oregano, kakukkf(, s6 és bors

A besamel martas hozzavaloi:
« 75gva;

+ 50 g liszt

+ 500 ml tej

80, bors és szerecsendio

Adjon hozza:

+ 3 evlkanal vajat

+ 250 g zdld lasagne lapot

+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 50 g reszelt ementali sajtot

Elkészités:

+ Eles késsel valassza le a szalonnarél a bért és a porcot, &s vagja apré kockara. Tisztitsa
meg a hagymat, a sargarépat és a zellert, és vagja az 6sszes zdldséget aprd kockara.
Serpenydben hevitse fel az olajat, és folyamatos kevergetés mellett piritsa meg a szalon-
nat és a z6ldséget. Kevergetés kdzben siisse kérgesre, és dntse ra a huslevest. Paradi-
csomlével, zoldfliszerekkel, séval és borssal fliszerezze a husragut, majd fedje le, és ala-
csony hémérsékleten parolja mintegy 30 percig. Kézben készitse el a besamel martast:
Olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a lisztet, és folyamatos kevergetés kdz-
ben addig melegitse, mig aranybarna szin(i nem lesz. Folyamatosan kevergetve tdbb
adagban dntse hozza a tejet. Soval, borssal és szerecsendidval fliszerezze meg a mar-
tast, és kb. 10 percig fedd nélkil f6zze lassu tlizon. 1 ev6kanal vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alaku sutéformat. Rakjon egymasra egy-egy réteg tésztalapot, husragut, besa-
mel martast és vegyes sajtot. A legfelsd réteg a reszelt sajttal megszort besamel martas
legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

11 - KELESZTES

Ezzel az automata funkcidval barmilyen tésztat megkeleszthet. Ez a bedllitas kivalo hdmér-

sékletet biztosit a kelesztéshez.

Tegye a kelesztend§ tésztat egy megfeleléen nagy edénybe. Tegyen egy racsot az elsé polc-
szintre, majd helyezze ra az edényt. Csukja be az ajtot, és allitsa be a Kelesztés programot.
Allitsa be az id6t.

12 - MARHASULT
Beallitas:
+ Automata program suly megadasaval. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.
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Elkészités:
+ [zlés szerint fliszerezze a hst, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fed6t.

Ne hasznalja ezt a programot marhahatszin vagy karaj siitéséhez.

13 - SERTESSULT

Beallitas:

+ Automata program suly megadasaval. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

« [zlés szerint fiiszerezze a hist, és helyezze megfeleld siitéedénybe. Adjon hozza vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan 20-40 mm-es folyadékréteg legyen.

14- BORJUSULT

Bedllitas:

+ Automata program suly megadasaval. A suly bedllitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

+ [zlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fed6t.

15 - BARANYSULT

Bedllitas:

+ Automata program suly megadasaval. A suly bedllitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

+ [zlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan 10-30 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fed6t.

16 - VADHUS

Bedllitas:

+ Automata program suly megadasaval. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

+ [zlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fed6t.

17 - CSIRKE EGESZBEN

Beallitas:

+ Automata program suly megadasaval. A suly bedllitasi tartomanya 900-2100 g.

Elkészités:

+ Helyezze a csirkét egy slitéedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével
forditsa meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.

18 — PIZZA
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Hozzavaldk a tésztahoz:

+ 14 g éleszt6

+ 200 ml langyos viz

+ 300 g liszt

+ 3gs6

+ 1 evbkanal olaj

Hozzavaldk a feltéthez:

+ 1/2 kis doboz apritottparadicsom-konzerv

+ 200 g reszelt ementali sajt

+ 100 g szalami

+ 100 g fétt sonka

+ 150 g gomba (konzerv)

+ 150 g Feta sajt

* oregané

Elkészités:

« Tordelje egy talba az élesztét, és oldja fel langyos vizben. Ontse ra a lisztet a hozzake-
vert s6val és olajjal. Addig gyurja a hozzavaldkat, mig az edény szélérdl leval6 nydjthatd
tészta nem lesz beldle. Ezutan egy meleg helyen addig kelessze a tésztat, amig kétszere-

sére nem kel. Nyujtsa ki a tésztat, helyezze a zsirozott tepsibe, és szurkalja meg az aljat
villaval. A feltét hozzavaldit egymas utan, a megfeleld sorrendben tegye a tésztara.

+ Hasznaljon egy kizsirozott tepsit.
19 - QUICHE LORRAINE

Hozzavalok a tésztahoz;

+ 200 g liszt

+ 2tojas

+ 100 g vaj

+ Y5 teaskanal sé

+ csipetnyi bors

+ 1 csipet szerecsendid

Hozzavaldk a feltéthez:

+ 150 g reszelt sajt

+ 200 g f6tt sonka vagy vékony szalonna

+ 2tojas

+ 250 g tejfol

* s0, bors és szerecsendid

Elkészités:

+ Keverje sima tésztava a lisztet, a tojasokat és a fliszereket egy kever6edényben. Tegye
a tésztat néhany drara a hlitszekrénybe. Ezutan nyujtsa ki és tegye egy kikent fekete

tepsibe a tésztat. Villaval szurkalja meg a tésztat. Ossza el a szalonnat a tésztan. Az on-
tethez keverje dssze a tojasokat, a tejfolt és a fliszereket. Ezutan adja hozza a sajtot.
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+ 28 cm atmérdjii fekete tepsi, zsirozva.
20 - 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 mazhoz:

+ 125 ml citromlé

+ 100 g porcukor

Egyéb:

+ 30 cm hosszu, szogletes sit6éforma

+ Margarin a kizsirozashoz

+ Zsemlemorzsa a tepsi megszorashoz

Elkészités:

+ Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a citromhéjat, a vaniliacukrot és a sét egy keverde-
dényben. Adja hozza egyenként a tojasokat, és ujbol keverje krémesre. A habosra vert
elegyhez adjon hozza lisztet, kukoricalisztet és siitdport. Az elegyet dntse a kikent és
zsemlemorzsaval megszort tepsibe, egyengesse el, és helyezze a siit6be. Siités utan ke-
verje 0ssze a citromlevet és a porcukrot. A megsiilt tortat boritsa egy aluféliara. Az alufdli-

at 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.

21-TUROTORTA

Hozzévaldk az alaphoz:

+ 150 g liszt

+ 70 g cukor

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

+ 70 g puha vaj
Hozzévaldk a turékrémhez:
+ 3 tojasfehérje

+ 50 g mazsola

¢ 2 evBkanal rum

+ 750 g sovany taré
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+ 3 tojassargaja

+ 200 g cukor

* egy citrom leve

+ 200 g tejszin

+ 1 csomag vanilia izesitésl pudingpor

Egyéb:

+ 26 cm atmérdjli fekete tortaforma, kizsirozva.

Elkészités:

+ Szitdlja a lisztet egy talba. Adja hozza a maradék hozzavaldkat, és egy kézi mixerrel ho-
mogenizalja. Ezutan tegye be a tésztat 2 drara a hiitészekrénybe. A tészta kb. kétharma-
daval boritsa be rugds sitéforma aljat, és tébb helyen szdrja meg villaval. Az elegy mara-
dékaval készitsen egy kb. 3 cm magas peremet. Kézi mixerrel verje kemény habba a to-
jasfehérjéket. Mossa meg a mazsolakat, alaposan szaritsa meg, locsolja meg rummal, és
hagyja felszivadni. A sovany turét, tojassargajat, cukrot, citromlevet, tejszint és a puding-
port tegye keverdtalba, és jol keverje 6ssze. Végiil hajtogassa a turds elegybe a felvert
tojasfehérjével dsszekevert mazsolakat.

22 - CANNELLONI

Hozzavalok a toltelékhez:

50 g hagyma felapritva

+ 30gva

+ 350 g leveles spenot felapritva
+ 100 g tejszin

+ 200 g friss lazac felkockazva
+ 200 g nilusi siigér felkockazva
+ 150 g garnélarak

+ 150 g kagyléhus

*+ 0 ésbors

+ 50 g reszelt parmezan sajt

+ 150 g reszelt ementali sajt
A besamel martas hozzavaldi:
+ 759 vaj

+ 50 g liszt

+ 500 ml tej

* 30, bors és szerecsendid
Adjon hozza:

+ 1 csomag cannellonit

+ 50 g reszelt parmezan sajtot
+ 150 g reszelt ementali sajtot
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Elkészités:

+ Parolja a hagymat (ivegesre vajon egy labosban. Adja hozza a felapritott spendtot, és
fézze lassu tlizon, rovid ideig. Tegye bele a tejszint, keverje 6ssze, és hagyja lehdini. Kéz-
ben készitse el a besamel mértast: Olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a lisz-
tet, és folyamatos kevergetés kdzben addig melegitse, mig aranybarna szin(i nem lesz.
Folyamatosan kevergetve t6bb adagban 6ntse hozza a tejet. Sdval, borssal és szerecsen-
didval fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedd nélkiil f6zze lassu tlizon. A laza-
cot, a siigért, a garnélarakot, a kagyléhust adja a spenothoz, fiiszerezze sdval és bors-
sal, majd keverje 6ssze. 1 evkanal vajjal kenjen ki egy nagy, téglalap alaku sutéformat.
Toltse meg a cannellonit a spendtos keverékkel, és helyezze a siitéedénybe. Minden sor
cannelloni kézé 6ntsdn besamel martast. A legfelsé réteg a reszelt sajttal megszort besa-
mel martas legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

23 - FELKESZ SUTEMENYEK

Az elkészitési id6re és hémérsékletre vonatkozo informaciok a termék csomagolasan talal-
hatok. Kévesse a gyartd utasitasait.

24 - FAGYASZTOTT PIZZA

Az elkészitési idbre és hdmérsékletre vonatkozd informaciok a termék csomagolasan talal-
hatok. Kévesse a gyarté utasitasait.

25 - FELKESZ BURGONYAKESZITMENYEK

Az elkészitési idOre és hémérsékletre vonatkozo informaciok a termék csomagolasan talal-
hatok. Kévesse a gyartd utasitasait.

Tudnival6 az akril-amidokrol

Fontos A legujabb tudomanyos kutatasok szerint az ételek piritdsakor (kiilonésen a magas
keményitétartalmu éleimiszerek esetén) keletkezd akril-amidok veszélyeztethetik az
egészséget. Ezért azt javasoljuk, hogy alacsony hémérsékleten fézze az ételt, és csupan
csekeély mértékben piritsa meg.
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