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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



www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
Tartalomjegyzék [ 3 |

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

(i)

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.

Formaban siitétt siitemény

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

SUgIOTVagY k- ajsg + felsd sités 160-180 0:50-1:10
Homoktorta/gyu- g i A
molestorta Als¢ + felsd siités 150-170 1:10-1:30
Piskota Also + felsé siités 160-180 0:30-0:45
Tortalap - vajas p R iy 1 ALy
tészta Alsé + fels siités 190-210" 0:10-0:25
foralap -kevert i + elss siés 170-190 0:20-0:25
észta

Apple pie (2 db

20 cm atmérdjl 7 R ey A
tepsi atlés eltolés- Als6 + felsd siites 180 1:10-1:30
sal)

S6s lepény (pl. g o i ANA-
quiche lorraine) Also + felsd siités 180-200 0:40-1:00
Turétorta Also + felsé siités 160-180 1:00-1:30

1) Melegitse el a sutét

Siitélapon siitott siitemény

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

Fonott kalacs/ke-
nyér

Karacsonyi kalacs

Also + felso siités

Alsd + felso siités

170-190

160-180 1)

0:40-0:50

0:50-1:10
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Kenyeér (rozske-

nyeér):

1. Asitési folya-
mat elsé re-
sze.

2. Asiitési folya-
mat masodik
része.

Krémes fank / kép-
viseléfank

Keksztekercs

Morzsas tetejli su-
temény (szaraz-
on)

Vajas mandulator-
ta / cukros siite-
mények
Gylimélcskosarak
(élesztds tészta /
piskotatészta ke-
verékével) 2
Omlds tésztaval
kész(ilt gyiimélcs-
kosarak

Lapos stitemény
érzékeny feltéttel
(pl. taro, tejszin,
puding)

Pizza (gazdag fel-
téttel) 2)

Pizza (vékony)
Elesztd nélkiili ke-
nyér

Tortak (CH)

1) Melegitse el6 a siit6t

Alsé + felsb siités

Alsé + felso siités

Also + felso siités

Also + felsd sités

Also + felso siités

Also + felso siités

Also + felso siités

Also + felsd sités

Also + felso siités

Also + felsd sités

Also + felso siités

Alsé + felso siités

2) Hasznalja a hussiito tepsit

Aprésiitemények

Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Idé (6ra:perc)
Aprosttemeny - aloq + folsg sités 170-190 0:10-0:20
omlos tésztabdl
Linzer fomlos —— aje4 + fels sités 160 1 0:20-0:30

tésztak

1.
2.

230"
160-180

190-210

180-200 ")

150-160

190-210 "

170

170-190

160-180 1)

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

210-230

1.
2.

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

0:30-0:50

0:15-0:25

0:10-0:15
0:35-0:50
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Aprosiitemény g o o
piskotatésztapel /50 * elsO sutes 3 170190 0:20-0:30

Tojasfehérjébdl

késziilt sitemé-  Also + felsé siités 3 80-100 2:00-2:30
nyek, habcsokok

Puszedli Also + felsé siités 3 120-130 0:30-0:60

Kelt tésztabol sii-
tott keksz

Leveles tésztabol
készilt aprosiite-  Als + felsé siités 3 190-210 ) 0:20-0:30
mény

Pékstitemény Also + felsd siités 3 190-210" 0:10-0:25

Also + felsé sutés 3 170-190 0:20-0:40

Small cakes (tal-
canként 20 db)

1) Melegitse el6 a siit6t
Siités egy polcon:
Formaban siitétt siitemény

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

Als6 + felsd siités 3 170" 0:20-0:30

Kuglof vagy ka- Hélégbeftvas, 150-160 0:50-1:10

lacs nagy héfok

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

molcstorta nagy héfok

Piskéta Hélégbeflvas, 2 140 0:35-0:50
nagy héfok

Piskéta Als6 + felsé sités 2 160 0:35-0:50

Tortalap - vajas Hélégbefuvas, 2 170-180 ") 0:10-0:25

tészta nagy héfok

Tortalap - kevert Hoélégbeflvas, 2 150-170 0:20-0:25

tészta nagy héfok

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

20 cm atméréjt nagy héfok

tepsi atlos eltolas-

sal)

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

20 cm atmérdji
tepsi atlos eltolas-
sal)

Tarétorta Also + felsé siités 1 170-190 1:00-1:30

1) Melegitse el6 a stét
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Siitélapon siitott siitemény

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

Fonott kalacs/ke-
nyér

Karacsonyi kalacs

Kenyér (rozske-

nyér)

1. Asitésifolya-
mat elsé re-
sze

2. Asiitési folya-
mat masodik
része

Krémes fank /
képvisel6fank

Keksztekercs

Morzsas tetejli su-
temény (szaraz-
on)

Vajas mandulator-
ta / cukros site-
mények

Gylimdlcskosarak
(élesztds tészta /
piskotatészta ke-
verékével) 2

Gylimélcskosarak
(élesztds tészta /
piskotatészta ke-
verékével) 2

Omlés tésztaval
késziilt gyiimdlcs-
kosarak

Kelt siitemények
kényes feltéttel
(pl. taro, tejszin,
sodo)

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

Aprosiitemények

Alsé + fels siités

Als¢ + felsd siités

Alsé + felsé siités

Also + felsé siités
Alsé + fels siités
Hélégbeftvas,

nagy héfok

Als + felsd siités

Hélégbeflvas,
nagy héfok

Also + felsd siités

Hélégbefuvas,
nagy héfok

Also + felsd siités

170-190

160-180 1)

il 230"

2. 160-180

190-210

180-200

150-160

190-210 1)

150

170

160-170

160-180 )

0:30-0:40

0:50-1:10

1. 0:20
2. 0:30-1:00

0:20-0:35

0:10-0:20

0:20-0:40

0:20-0:30

0:35-0:50

0:35-0:50

0:40-1:20

0:40-1:20

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

Aprésiitemény
omlés tésztabdl

Hoélégbeflvas,
nagy héfok

150-160

0:10-0:20
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Etel tipusa Siitéfunkcid Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (6ra:perc)

Linzer / omlés

Holégbefivas,

tésztak nagy héfok 3 a0 0:20-0:30
Linzer / omlos . s 1 ) )
asatik Also + felsd siités 3 160 1) 0:20-0:30
Aprésiitemény ke-  Hoélégbefuvas, ) R
vert tésztabol nagy héfok 8 lel-1e L
Tojasfehérjebdl - .
(észiit sitemg-  "1OO0OLES 3 80-100 2:00-2:30
nyek, habcsokok 9y
: Hélégbeflvas, 200"
Puszedli nagy hafok 3 100-120 0:30-0:50
Kelt tésztabdl sii- Hélégbefuvas, . .
tott keksz nagy héfok 8 It et O0-R
Leveles tésztabdl
kész(ilt aprosite- 0:20-0:30
mény
Péksiitemén RelEEsnEs, 3 160" 0:10-0:25
y nagy héfok B
Péksiitemény Als6 + fels6 siités 3 190-210" 0:10-0:25
Small cakes (tal- Hoélégbeflvas, 1 . .
canként 20 db) nagy héfok 8 1407 D
Small cakes (tal- , y s 1 P
canként 20 db) Also + felsd siités 3 170" 0:20-0:30
1) Melegitse el6 a sit6t
Tobb szinten val6 siités
Siitélapon siitott siitemény
Holégbefivas, Holégbefivas,
nagy héfok nagy héfok 1d5

Homérséklet °C

Etel tipusa Alulrdl szamitott polcp02|0|o

| 2p00 | 3poc |

ora:perc

Krémes fank /

1 DE_()-
KképviselBfank 1/4 160-180 ") 0:25-0:45
Szaraz bevonatos . .
torta 1/4 - 150-160 0:30-0:45

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

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

Alulrdl szamitott polcpozicio HigmerscklciSC ora;perc

Apréslitemény . .
omlés tésztabol 1/4 1/3/5 150-160 0:20-0:40
Linzer / omlés . .
tesztak 1/4 1/3/5 140 0:25-0:50
Aprésiitemény ke- . )
vert tésztabol 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
5t keksz 1/4 - 160-170 0:30-0:60
Leveles tésztabol

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

Péksiitemény 1/4 - 180 0:30-0:55
Small cakes (tal- 1 SR
canként 20 db) 1/4 - 1501) 0:25-0:40

1) Melegitse el6 a stit6t

Siitési tanacsok

A siités eredménye Lehetséges ok

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

elégge Nem megfelel6 szintet hasznalt teményt

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

Hasznaljon alacsonyabb héfo-

Tul magas a siitési hémérséklet. kozatot

Névelje meg a sutési idét Maga-
Tul révid a siitési idd sabb hémérséklet beallitasaval
nem rovidithetd le a siités ideje

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

) Haszndljon kevesebb folyadé-

Osszeesik a stitemény (nyulés,  Tul sok folyadék van a tészta-  kot. Tartsa be a keverési idét,

ragacsos, csikokban nedves). ban. féleg ha konyhai gépeket hasz-
nal

Tul alacsony a siité hémérsék-  Allitson be magasabb hémér-

Tul széraz a sitemény. lete sékletet

Allitson be révidebb siitési idé-

Tl szaraz a slitemény. Tl hosszu a sitési idd.
y tartamot.
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A siités eredménye Lehetséges ok

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

Egyenetleniil barna a slitemény iy ma?;z da ,::H;Z;??; (Ijet e
A tésztat nem egyenletesen te-  Egyenletesen ossza el a tésztat

Egyenetleniil barna a siitemény ritette ol a siitdlapon

A siitemény nem siil meg a be- Tl alacsony a siitési hémérsék-  Allitson be valamivel magasabb
allitott s(itési idétartamon belil let hémérsékletet

Felfijtak és cs6ben siiltek - tablazat

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

Tésztafelfujt Also + fels siités 180-200 0:45-1:00
Lasagne Also + felsé stés 1 180-200 0:25-0:40
Z0ldseges cst- Turbégrill 1 160-170 0:15-0:30
ben siilt
Olvasztott sajttal Hélégbeflvas, ) B
lebntott bagett ) nagy héfok ! et bFils et
Edes felfujtak Also + felsé sités 1 180-200 0:40-0:60
Halfelfujt Also + felsé sités 1 180-200 0:30-1:00
S Holégbeflvas, 201
Toltott z6ldség nagy héfok 1 160-170 0:30-1:00

1) Melegitse el6 a stét
Tésztak és rakott ételek

“ Sutdfunkcio Homérséklet °C d6 Ora:Perc

Tésztafelfujt Also + fels siités 180-200 0:45-1:00
Lasagne Also + felsé sutés 1 180-200 0:25-0:40
,, o Infrastités vagy
Csbben siilt 20d- | oményos sii- 1 160-170 0:15-0:30
5€9 tés
; Infrastités vagy
Olvasztott sajtos 2 . ()
tetejd bagett hagyomtzgyos su- 1 160-170 0:15-0:30
Edes felfujtak Alsé + felsé sutés 1 180-200 0:40-0:60
Halfelfdjt Alsé + felsé sutés 1 180-200 0:30-1:00
Infrastités vagy
Toltott zoldség hagyomanyos sii- 160-170 0:30-1:00

tés
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Also + felsd sutés
Marha

m Siitéfunkcid Homerseklet 1d6 (perc)

Parolt marha- Also + felsd
stlt Ieisle siités
Marhastilt

vagy sult mar- vastagsag Also + felsd
haszelet: vére- ~ (cm) szerint stités
sen

Marhastilt

ng;':lgltt_ ?;r' vastagsag Als6 + felsd
zepesen atsiit- (cm) szerint sutés
ve

Marhastilt

vagy sult mar- vastagsag Also + felsd
haszelet: j6l at-  (cm) szerint sités
sutve

1) Melegitse el6 a siit6t

Sertés

120-150
1 230-250") 6-8

1 220-230") 8-10

1 200-220") 10-12

Lapocka, tar- 1-15kg Alsé + felsd
ja, sonka stités
Borda, karaj 1-15kg Also"J; felsc')
’ stités
Fasirt Also + felsé
780g-1kg siités
Sertéscsilok Also + felsé
(el6f6zve) b=y siltés
Borju

210-220 90-120
1 180-190 60-90
1 170-190 50-60
1 200-220 90-120

Borjustilt Als6 + felsé
stités
Borjucstilok Also + felsé

1,9-2kg siités

110-220 90-120

1 200-220 150-180
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Barany

o Lo [ e L
Eaarr:;‘}‘l’g&rt"b 15-2kg  Turbogril 210-220 90-120
Baranygerinc 1,5-2kg Turbagrill 1 210-220 40-60

Vadhus

e Lo Lo [ [ L
E}}’J’fg&dﬁ fhgig A0t elsO 220-240 1 30-40
Oz-/vadgerlnc 15-2kg Alsgu: éf:lso 1 210-220 60-90
\?azs?:oTan A q5.gkg  AROE e 1 180-210 90-120

1) Melegitse el6 a siit6t

Szarnyas
B
S cgon A0 wm w0
Fél csirke z%fglagngt Alsgut éfslsc’) 1 290-250 35-50
Csirke, jérce 1-15kg Alsgiﬁ éf;elsé 1 220-250 50-70
ez 15-2kg  AROL[oI0 1 210220 80-100

Lz 35-5kg NS0+ [elsd 1 200-210 150-180
Pl 25-35kg M50 [els0 1 200-210 120-180
Pl 4-6kg P50 fel0 1 180-200 180-240
m
Egész hal 1-15kg Alsé + felsé 210-220 40-70

sités
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Piritas infrasiitéssel

Marha
Husféle Mennyiség Polcpozicio Homgrseklet lEslzrEs s
C ben)
Parolt marhasiilt ~ 1-15kg NS0 * felsd 120-150
stités
Marhastlt vagy .
sillt marhaszelet (z"“ms)‘zg:ﬂt Infrasiltés 1 190-200 " 56
véresen
Marhastlt vagy .
slilt marhaszelet: vastagsag i Infrasités 1 180-190 1) 6-8
kézepesen (@) Gl
Marhastlt vagy .
stilt marhaszelet: vastagsqgt Infrasiités 1 170-180 ") 8-10
jol atsiitve (Gl G22I
1) Melegitse el6 a stit6t
Sertés
apocka, tas, 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
Sertéscsiilok s
(el6f6zve) 750 g-1 kg Infrasiités 1 150-170 90-120
Borju
Mennyiség Siitéfunkcio Polepozici6 | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben)
Borjustilt 1kg Infrasiités 160-180 90-120
Borjucstilok 1,5-2 kg Infrasiités 1 160-180 120-150
Barany
Husféle Mennyiség Siitdfunkcio Polcpozicid | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben)
Baranycomb, 1-1,5kg Infrasiités 150-170 100-120
baranysiilt

Baranygerinc 1-1,5kg Infrasiités 1 160-180 40-60
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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 + felsé 1 180-200 60-90
comb sités
1) Melegitse el6 a stét
Szamyas
Mennyiség Siitéfunkcio Polepozici6 | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben)
Baromfi ré- Egyenkeént 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 Infrasiités 1 160-180 120-150
Pulyka 4-6 kg Infrasiités 1 140-160 150-240
Hal (parolt)
Husféle Mennyiség Siitdfunkcio Polcpozicid | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben)
Egész hal 1-1,5kg Als6 + felsé 210-220 40-60
stités
Maghdmérséklet-érzékeld tablazat
Marha
" Maghdmérsekiet
Rostélyos vagy filé: véresen 45-50°C
Rostélyos vagy filé: kdzepesen atsiitve 60-65°C
Rostélyos vagy filé: jol atsitve 70-75°C
Sertés
=" Maghdmérsekiet
Sertéslapocka, sonka, tarja 80-82°C

Karaj (borda), sziizpecsenye 75-80°C
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Maghdmersékiet

Fasirt 75-80°C

Borju
T e | egumeee
Borjustilt 75-80°C

Borjucstilok 85-90°C

Urii / barany
Bl | Meghomérssket |
Uriicomb 80-85°C

Uriiborda 80-85°C

Baranysiilt, baranycomb 70-75°C
Vadhus
Bl | Maghtmérssket |
Nyulborda 70-75°C

Nyullab, nydlcomb 70-75°C

Nyul egészben 70-75°C

Oz-/vadgerinc 70-75°C

Oz-Ivadcomb 70-75°C

Hal
B | Meaghomérssket |
Lazac 65-70°C

Pisztrang 65-70°C

Holégbefuvas, kis hifok

Készitendd étel Sty (9) Homérséklet Polcmagassag 2 ?::rzce)sen

Marhasiilt 1000-1500 150 °C 1 120-150

Marhafilé 1000-1500 150 °C 3 90-110

Borjusiilt 1000-1500 150 °C 1 120-150

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

Hélégbefuvas, nagy héfok

Félkész ételek Polcmagassag Hémeérséklet °C

Fagyasztott pizza 200 - 220 15 25
Amerikai mirelit pizza 2 190 - 210 20-25
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Félkész ételek PoIcmagassag Homérséklet °C

Hideg pizza 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(_fzrais;s;?ne/cannelloni 2 170-190 35.45
'észggt’;‘t’l’)‘“‘a”"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 sités 3 sai szerint sai szerint
Hasabburgonya®)  Also + felsd siités 3 200-220 a gyartd utasité-
(300-600 g) vagy Turbégrill sai szerint
Bagettek Als6 + fels siités 3 2 gyard ulasia- - gyart ulasia-
Gyimolostortak  Alsd + fels6 siités 3 agyatd utasita- - a gyartd utasié-
1) A hasabburgonyat siités kdzben forgassa at 2-3 alkalommal

Pizzasiités
m
Pizza (vékony) 200 - 230 1)2) 15-20

Pizza (gazdag feltéttel) 2 180 - 200 25-35
Gyimolcslepény 1 180 - 200 40 - 55
Spenotos 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
Eleszt6 nélkili kenyér 2 230 - 250" 10-20
Leveles tésztabol ké- 2 160-180 45 - 55

sz(ilt lepény
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Etel tipusa Polcmagassag Hémérséklet °C Id6 (perc)

Kemencés langos (piz-

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

Pirog (a calzone orosz 1 )
vltozata) 2 180-200 ") 15-25

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

Kiolvasztasi tablazat

Kiolvasztasi id6- . . : ]

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

Cetia il i A 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 gtﬁgﬂl"ssgﬁggﬂfg‘f’!eme

Krémes torta (1400 g) 60 60 =

Grillezés

Grillezend® étel Hémérséklet Polecmagassag -

Marhastilt 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

foggsf lg;' 210-230 3/4 15-30 15-30

Gyorsgrill

--

Grillezends étel Polcmagasséag
Hamburgerek 8-10

Sertésszelet 4 10-12 6-10
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Id6 dsszesen (perc)
Grillezend étel Polcmagassag
Els6 oldal Mésodik oldal

Kolbaszok 10-12

Filészeletek, borjusze-

letek 4 7-10 6-8
Piritos?) 5 1-3 1-3

6-8 =

~

Pirités kenyér feltéttel
1) Melegitse el6 a sitét
Grill forgényarssal - helyezze a hussiito talcat az 1. szintre

Etel fajtaja Hémérséklet °C Id6 (perc)

Csirke 220-240 70-90

Gongydlt hus 190-210 120-180

Kacsa 220-240 90-150

Sertés csiilsk 190-210 150-210
Bef6zés

Bogyos gyiimolcsok
o e e 100 Befozés gyongydzd for- | A 100 °C-on folytatott

LGRS rés kezdetéig (perc) tovabbi fdzés (perc)

Foldieper, afonya, mal- 160-170 35.45

na, érett egres

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 gyéngyozé for- | A 100 °C-on folytatott
Homérséklet °C | 45 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' borsé, spar- 160-170 50-60 1520

1) Hagyja a siitdben alini azutan is, hogy a siitét kikapcsolta
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Aszalas — Hilégbefivas, nagy héfok

Z0ldségek
Polcmagassag Id6tartam oraban
Aszaland étel Hoémérséklet °C . s e
- IEnEiacy
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
Gyiimélcs
Polcmagassag Id6tartam oraban
Aszalandé étel Hoémérséklet °C e Y 2 ax
-- IEnEiacy
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 kijelzén ellendrizheti a sitészintet és a beallitott sitési idét minden egyes programnal.

Automatikus programok
1 MARHASULT
SERTESSULT
BORJUSULT
BARANYSULT
VADSULT
CSIRKE EGESZBEN
HAL EGESZBEN <1KG
PIZZA
QUICHE LORRAINE
CITROMTORTA
TUROTORTA
Pékstitemény
PARASZTKENYER

© 0 N oo o B W N
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Program széma Program neve

14 KELESZTES

15 RAKOTT KRUMPLI

16 LASAGNE

17 CANNELLONI

18 FELKESZ SUTEMENYEK

19 FAGYASZTOTT PIZZA

20 FELKESZ BURGONYAKESZITMENYEK

1 - MARHASULT

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 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

@ Ne hasznalja ezt a programot marhahatszin vagy karaj sitéséhez.

2 - SERTESSULT

Bedllitas:

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

Elkészités:

+ [zlés szerint fliszerezze a hst, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan 20-40 mm-es folyadékréteg legyen.

3-BORJUSULT

Bedllitas:

+ Automata program suly megadasaval. A suly beadllitasi 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.

4 - BARANYSULT

Beallitas:

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

Elkészités:

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

5- VADHUS
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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 egyeéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

6 - CSIRKE EGESZBEN

Bedllitas:

+ 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 emlékezteto.

7 - HAL EGESZBEN <1KG

Beallitas:

+ Automata program a maghdmérséklet beallitasanak lehetéségével. Maghémérséklet: 70°C.
Elkészités:

+ {zlés szerint fliszerezze a halat, illessze bele a hushémérét, majd helyezze megfeleld sii-
t6éedénybe.

8 - PIZZA

Hozzaval6k a tésztahoz:

+ 14 g éleszt6

+ 200 ml langyos viz

+ 300 g liszt

+ 3gs6

+ 1 evbkanal olaj

Hozzavalok a feltéthez:

+ 1/2 kis doboz apritottparadicsom-konzerv

+ 200 g reszelt ementali sajt

+ 100 g szaldmi

+ 100 g f6tt sonka

+ 150 g gomba (konzerv)

+ 150 g Feta sajt

*+ oregano

Elkészités:

+ Tordelje egy talba az élesztét, és oldja fel langyos vizben. Ontse ré a lisztet a hozzéke-
vert sdval és olajjal. Addig gyurja a hozzavaldkat, mig az edény szélérdl levald nyuijthatd
tészta nem lesz belble. 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 megfelelé sorrendben tegye a tésztara.
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+ Hasznaljon egy kizsirozott tepsit.
9 - QUICHE LORRAINE

Hozzaval6k a tésztahoz:

+ 200 g liszt

+ 2tojas

+ 100 g vaj

+ ‘s teaskanal s6

+ csipetnyi bors

+ 1 csipet szerecsendid

Hozzévaldk a feltéthez:

+ 150 g reszelt sajt

+ 200 g fétt sonka vagy vékony szalonna

+ 2tojas

+ 250 g tejfol

+ s0, bors és szerecsendio

Elkészités:

+ Keverje sima tésztava a lisztet, a tojasokat és a fliszereket egy keveréedényben. Tegye
a tésztat néhany drara a hitészekrénybe. Ezutan nyuijtsa ki és tegye egy kikent fekete

tepsibe a tésztat. Villaval szurkalja meg a tésztat. Ossza el a szalonnat a tésztan. Az 6n-
tethez keverje dssze a tojasokat, a tejfolt &s a fliszereket. Ezutan adja hozza a sajtot.

+ 28 cm atmérdji fekete tepsi, zsirozva.
10 - 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
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+ Zsemlemorzsa a tepsi megszorashoz

Elkészités:

+ Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a citromhéjat, a vaniliacukrot és a sot egy kevere-
dényben. Adja hozza egyenként a tojasokat, és Ujbol keverje krémesre. A habosra vert
elegyhez adjon hozza lisztet, kukoricalisztet és siitdport. Az elegyet 6ntse a kikent és
zsemlemorzsaval megszort tepsibe, egyengesse el, és helyezze a siitébe. Siités utan ke-
verje §ssze a citromlevet és a porcukrot. A megsiilt tortat boritsa egy alufélidra. Az aluféli-
at a torta széleinél hajtsa fel tgy, hogy ne folyhasson ki a maz. A tortat szurja at egy
fapalcikaval, és ecsettel kenje ra a mazat. Ezutan pihentesse kicsit a tortat.

11 - TUROTORTA

Hozzavalok 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 tur6

+ 3tojassargdja

+ 200 g cukor

* egy citrom leve

+ 200 g tejszin

+ 1 csomag vanilia izesités( pudingpor

Egyéb:

+ 26 cm atmérdj(i fekete tortaforma, kizsirozva.

Elkészités:

+ Szitalja a lisztet egy talba. Adja hozza a maradék hozzavalokat, és egy kézi mixerrel ho-
mogenizalja. Ezutan tegye be a tésztat 2 drara a hiitészekrénybe. A tészta kb. kétharma-
daval boritsa be rugos siitéforma aljat, és tébb helyen szrja 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 felszivodni. A sovany tirét, tojassargajat, cukrot, citromlevet, tejszint és a puding-
port tegye keverétalba, és jol keverje 6ssze. Végiil hajtogassa a tUrds elegybe a felvert
tojasfehérjével dsszekevert mazsolakat.

12 - ZSEMLE

Hozzavalok:
+ 500 g liszt (405-6s tipus)
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+ 20 g friss élesztd vagy 1 csomag szarazélesztd

+ 300 mlviz

+ 10gs6

Elkészités:

+ Tegyen lisztet és sot egy nagy talba. Oldja fel az éleszt6t vizben, és dntse bele a liszthe.
A hozzavalokbdl gyurjon nyujthaté tésztat. Kelessze kétszeresre a tésztat. Vagja darabok-
ra a tésztat, formaljon bel6liik zsemléket, és tegye a zsemléket a kikent siitélapra vagy
az aprésltemények siitéséhez hasznalatos lapra (klldnleges tartozék). Kelessze még 25
percig. Sutés elétt vagjon keresztet a zsemlékre. Szérhat a zsemlékre makot, kéményma-
got vagy szezammagot.

13 - PARASZTKENYER

Hozzavalok:

+ 500 g buzaliszt

+ 250 g rozsliszt

+ 15956

+ 1 kis csomag szaritott élesztd

« 250 mlviz

¢« 250 ml tej

+ 15956

Egyéb:

+ Kizsirozott vagy sttOpapirral bélelt tepsi.

Elkészités:

+ Tegyen buzalisztet, rozslisztet, sot és szaritott élesztét egy nagy talba. Keverje dssze a
vizet, a tejet és a sot, és dntse bele a lisztbe. A hozzavaldkbol gyurjon nyujthato tésztat.
Kelessze kétszeresre a tésztat. Hosszukas cipéformara nyuijtva tegye be a tésztat a zsiro-

zott vagy sutépapirral bélelt tepsibe. Kelessze meg még egyszer masfélszeresre a cipot.
Siités el6tt enyhén szérja meg liszttel.

14 - KELESZTES

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

Tegye a kelesztendd tésztat egy megfeleléen nagy edénybe, és takarja le egy nedves ken-

dével vagy miianyagféliaval . Tegyen egy racsot az els6 Polcmagassagre, majd helyezze ra
az edényt. Csukja be az ajtot, és allitsa be a Kelesztés programot. Allitsa be az idét.

15 - RAKOTT KRUMPLI

Hozzavalok:

+ 1000 g burgonya

+ 1 teaskanal so, bors és szerecsendid
+ 2 gerezd fokhagyma

+ 200 g reszelt sajt

+ 3tojas
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+ 100 ml tej

+ 250 ml féz6tejszin

+ 4 evOkanal 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 tizallo sitéfor-
mat. A fliszerezett burgonyaszeletek egyik felét helyezze az edénybe, és szérjon ra re-
szelt sajtot. 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.

16 - LASAGNE

A hisragu hozzavaloi:

+ 1000 g burgonya

+ 1 hagyma

+ 1sargarépa

+ 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 hozzéavaldi:

+ 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 dsszes z6ldséget apro kockara.
Serpeny&ben 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 hédmérsékleten 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
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adagban dntse hozza a tejet. Soval, borssal és szerecsendidval fliszerezze meg a mar-
tast, és kb. 10 percig fedd nélkil f6zze lassu tlizén. 1 evékanal vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alaku stitéformat. Rakjon egymasra egy-egy réteg tésztalapot, hisragut, besa-
mel martast és vegyes sajtot. A legfelsd réteg a reszelt sajttal megszort besamel martas
legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

17 - CANNELLONI

Hozzavaldk a toltelékhez:

+ 50 g hagyma felapritva

+ 30gva

+ 350 g leveles spendt felapritva
+ 100 g tejszin

+ 200 g friss lazac felkockazva

+ 200 g nilusi stigér felkockazva
+ 150 g garnélarak

+ 150 g kagyléhus

+ s0ésbors

¢+ 50 g reszelt parmezan sajt

+ 150 g reszelt ementali sajt

A besamel martas hozzavaloi:
+ 75¢gva

+ 50¢liszt

+ 500 ml tej

* s0, bors és szerecsendid

Adjon hozza:
+ 1 csomag cannellonit
+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 150 g reszelt ementali sajtot

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 lehdilni. Kéz-
ben készitse el a besamel martast: Olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a lisz-
tet, és folyamatos kevergetés kdzben addig melegitse, mig aranybarna szinli nem lesz.
Folyamatosan kevergetve tobb adagban éntse hozza a tejet. Sdval, borssal és szerecsen-
didval fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedd nélkil f6zze lassu tlizon. A laza-
cot, a siigért, a garnélarakot, a kagylohust adja a spenothoz, fiiszerezze sdval és bors-
sal, majd keverje dssze. 1 evékanal vajjal kenjen ki egy nagy, téglalap alaku sitéformat.
Téltse meg a cannellonit a spenotos keverékkel, és helyezze a siitéedénybe. Minden sor
cannelloni kézé dntson besamel martast. A legfelsd réteg a reszelt sajttal megszort besa-
mel martas legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

18 - FELKESZ SUTEMENYEK
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Az elkészitési id6re és hdmérsékletre vonatkozo informaciok a termék csomagolasan talal-
hatok. Kévesse a gyarté utasitasait.

19 - FAGYASZTOTT PIZZA

Az elkészitési idGre és hdmérsékletre vonatkozo informaciok a termék csomagolasan talal-
hatok. Kévesse a gyarté utasitasait.

20 - FELKESZ BURGONYAKESZITMENYEK

Az elkészitési idOre és hdmérsékletre vonatkozo informaciok a termék csomagolasan talal-
hatok. Kévesse a gyarté 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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