Russell Hobbs

A BRITISH ICON SINCE 1952

SatisFry Airfryer & Grill
- multicooker receptfiizet -
¥ _




Az igazdn ﬂhfm‘ a(o&;o/cm, ggye&tn/c

A Russell Hobbs minden késziléke és étlete segiti Ont,
hogy igazdn 6nmaga lehessen. Kalén figyelmet szentellink
annak, hogy megismerjuk vdasdrléink igényeit,

hogy segitségukre legyank nap, mint nap.
Uj izeket prébdlna ki vagy egy megszokott receptet

készitene el a csalddnak, baratoknak?

Lapozza fel recepfuzetinket és nyligozze le Sket!

Reméljuk, hogy oromét leli majd a forré levegés sttékhoz

gondosan vdalogatott receptekben,

amelyeket mesterszakdcsunk fejlesztett ki

a Russell Hobbs készulékekhez.

Bdrmilyen ételt is kivan, itt taldlni fog egy j6 kis receptet

- prébalja ki, menni fog!

4 Alapok

4 Halalaplé
5 Csirke alaplé
6 Canelloni toltelék

9 Vendégvaro falatok

9 Baba Ganoush

10 Ropogés csicseriborsé

11 Padlizsancsikok

12 Flszeres burgonyagerezdek

16 Eléételek

16 Piritds, escalibada
és fustolt szardinia

17 Sonkas-tojasos lobab
18 Zoldségragu
19 Pdrolt lencse

23 Halételek

23 Almaval toltott tintahal

24 Hal tekercsek parolt zéldségekkel
25 Grillezett szardinia

26 Oriasgarnéla kékusszal

30 Husételek

30 Borjupérkélt burgonyaval
31 Pulled Pork

32 Bdrdny curry

33 Pacolt nyal

38 Desszertek

38 Sajttorta
39 Siilt alma

40 Edes bundaskenyér

Targymutato

Zoldséges bolognai
Siilt cseresznyeparadicsom

Toltott csiperkegomba
Mini margarita pizzacskak
Arancini

Csicseriborsé és spenét ragu
tékehallal

Grillezett bimi tahini 6ntettel
Tojas baconnel

Kagylé burgonyaval
Halas taco

Grillezett lazac zéldcitrommal
és babprével

Csirkeszarny zéldcitrommal
Sult csirke

Mini szendvics hisgombdccal
Chuletén

Brownie
Citromos piskéta
Flan



Hozzavaldk:

- 1kg halcsont/fej

- 1kisebb hagyma
- 1kisebb sargarépa

- 2 gerezd fokhagyma

- 4 szem fekete bors %

- 1babérlevél vagy 1szal
petrezselyemzold

-+ 1750 mlviz

Hal alap

Funkciok: Lassu f6zés
Adagok: 4 f&

Elkészités:
1

Teppek:

A fumet és alaplé készitésekor a viz mindig 4.

&

lé

Hdmozzuk meg és apritsuk fel a
z6ldségeket. A csontokat vagy fejeket
alaposan mossuk meg (tavolitsunk el
minden maradék vért és belséséget),
és ha tul nagyok, vagjuk fel éket.

. TegyUk az 6sszes hozzdvalét az

edénybe, és ontsuk fel vizzel. Fedjak le
az edényt és dllitsunk be 2 6ra lassu
fézést magas hémérsékleten.

legyen hideg mielétt elkezdjuk fézni.

. Mindig érdemes megkérni a haldrust, hogy

a csontokat és a fejeket is hagyja meg a
vasarldsnadl. Ezeket lefagyaszthatjuk, és ha
megfelelé mennyiség all rendelkezéstinkre,
készalhet is beléluk a fumet.

3. Afehér halfélék a legalkalmasabbak

fumet készitésére, de kék halakbol

is elkészithetd. Az ize nem lesz olyan
semleges, de felhaszndlhaté ragukhoz,
példdul bonito halbdl készilhet egy jo
marmitako.

5,

3. Szlrjuk at a levet egy finom szitan

vagy egy chinois szlrén, és maris

felhaszndlhaté vagy lefagyaszthaté.

Ha vilagos szinl levest szeretnénk
késziteni, akkor elészor stsstk meg a
csontokat és a zéldségeket a sutében
sutés funkcidval.

A fumet elkészitésekor ne adjunk
hozzd& sot, mivel az alaplé a tovdbbi
fézési eljarasok kiindulépontja lesz,
igy eléfordulhat, hogy a végeredmény
tulsagosan soésra sikeral.

Hozzavaldk:
- 1kg csirkehus/szarnyak

- 1sdrgarépa
1

- 1kisebb hagyma

- 1szdl zeller

- Egy péréhagyma zéld
része

- 2 gerezd fokhagyma

- 4 szem fekete bors
- 1babérlevél

- 1750 mlviz

1

Csirke alaplé

Funkcidk: Lassu fézés
Adagok: 4 f&

2.

Elkészités:

Hdmozzuk meg és apritsuk fel a
z6ldségeket. Tavolitsuk el a hus
legzsirosabb és véres részeit, majd
vagjuk ketté a husokat.

. TegyUk az 6sszes hozzdvaldt az

edénybe, és ontsuk fel vizzel. Fedjuk le
az edényt és dllitsunk be 12 éra lassu
fézést alacsony hémérsékleten.

Teppek:

Az alaplé készitésekor a viz mindig legyen
hideg mielétt elkezdjuk fézni.

Ha sotét csirkealapot szeretnénk kapni,
akkor el8szor sussuk meg a hust és a
zoldségeket a sttében sutés funkcidval.

. Az alaplevet elkészithetjik egy fél

csirke husabdl, majd a fétt csirkehust is
felhaszndlhatjuk.

3.

4.

Szlrjuk at a levet egy finom szitdn
vagy egy chinois szirén, szedjuk le
a zsirt és maris felhaszndlhaté vagy
lefagyaszthaté.

Az alaplé elkészitésekor ne adjunk hozzda
sot, mivel az tovdbbi fézési eljardsok
kiindulépontja lesz, igy eléfordulhat, hogy
a végeredmény tulsagosan sésra sikeral.



Hozzavaldk:

- 200 g borjuhus

- 200 g sertéstarja

- Egy kisebb csirke fele
- 1pdréhagyma

- 2hagyma

- 2érett paradicsom
- Y2 fej fokhagyma

- 1babérlevél

- 1szdlrozmaring

- S6

- Bors

- Olivaolaj

- 1kis pohar konyak
- 259 libamdj

- Cannelloni tésztalapok
- 500 ml tej
- 25gliszt

- 25gvaj

- 1szarvasgomba

- 1rud fahéj

- Reszelt emmentdli

- Viz

Canelloni téltelék
Funkcidk: Piritds és lassu fézés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. Emeljuk le a fedét, és permetezzik be
olivaolajjal az edény aljdt. Tegyuk bele
a kézepes nagysdgu darabokra vagott
hust, és kapcsoljuk be az piritdsi funkciot
230 °C-os hémérsékleten 10 percre.

2. Piritsuk aranybarndra a husokat, a sttés
felénél megforditva éket. Vegyuk ki a
husokat az edénybél, sézzuk, borsozzuk,
és tegyuk félre.

3. Permetezziink még egy kis olajat,
és adjuk hozzd a hagymadat, a
péréhagyma fehér részét, a
nyolcadokra végott paradicsomot és
a fokhagymagerezdeket (héj nélkal),
enyhén osszezlzva. Valasszuk kiismét
a piritds funkciét 230 °C hémérsékleten,
10 perces idétartam bedllitdssal. 4
percenként keverjik meg egy spatuldval.

4. Amikor még 2 perc van hatra a
programbdl, emeljik le a fedét, és tegyak
vissza a husokat az edénybe, majd adjuk
hozzd a fahéjat, a fiszernovényeket és a
kis pohdr konyakot. Keverjik jol 6ssze, és
folytassuk a fézést.

5. Emeljuk le a fedét, és ontsuk fel az
edényt vizzel. Kapcsoljuk be a lassu
fézés funkciot magas hémérsékleten, és
dllitsuk 4 ordra.

Teppek:

1. Készitsuk el elére a cannellonikat, és
fagyasszuk le ket adagokban, a besamel
martds nélkal.

2. Avizet helyettesithetjak csirke- vagy
marhahuslevessel a toltelék készitésénél.

6. Vegyuk ki a hust és a zoldségeket az
edénybdl Tavolitsuk el a felesleges
folyadékot, és a mdjjal egytt pépesitsak
az egészet egy husdardlé segitségével.
Késtoljuk meg és fliszerezzuk még
izlés szerint. TegyUk a keveréket egy
nyomdzsdkba, és tegylk félre a
htitészekrénybe.

7. Fézztk a cannelloni lapokat 10 percig
egy fazékban, bé, forrasban lévé vizben
egy csipet séval. Sztrékandllal vegyuk ki
Sket, majd jeges vizben htitsuk le, hogy
ne féjenek tovdabb. Tegyuk félre Sket egy
tiszta ruhdba, hogy megszdradjanak.

8. Olvasszuk fel a vajat egy serpenydben,
adjuk hozza a lisztet, és néhany percig
piritsuk egy spatula segitségével. Ontsuk
hozzd a szobahémérsékletd tejet, és
folyamatosan kevergetve fézzuk, amig
bestirlsodik. Izlés szerint séval és reszelt
szarvasgombdaval fliszerezzak.

9. Minden cannelloni lapra helyezzink egy
adagot a sult pdstétombadl, és tekerjak
fel. Helyezzuk Sket egy tepsibe.

10.Boritsuk be a cannellonikat a
szarvasgombads besamel martdssal,
szérjuk meg az emmentdli sajttal, majd
sussuk ket a sutében aranybarndra.

3. Ha a toltelék tul szdrazra sikerul, adjunk
hozzd besamel szészt vagy tejben
dztatott kenyérmorzsat, ha pedig tul hig,
kapcsoljuk be a piritds funkciét, amig a
folyadékmennyiség lecsokken.

Hozzavalék:

- 100 g finom texturdju

szdja

- 125 mlviz
- 1nagyobb hagyma

- 800 g apréra véagott

paradicsom héj nélkal

- 1szdl friss kakukkfl vagy

oregdnd

- Sé
- Fekete bors
- Olivaolaj

- 1kis pohar vorosbor

Zoldséges bolognai
Funkcidk: Piritds és lassu fézés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. Tegyuk a texturalt széjat egy talba,
ontsuk fel a vizzel, és hagyjuk 20 percig
dzni. Csopogtessuk le a felesleges
vizet.

2. Permetezzuk be az edény aljat
olajjal, és kapcsoljuk be a piritds
funkcidt 230 °C-os hémérsékleten, 15
perces idétartammal. Adjuk hozzd a
felapritott hagymat, egy csipet sét,
keverjuk jol 6ssze, és zarjuk le a fedét.
Keverjuk meg egy spatuldval 3-4
percenként, és adjunk hozzd egy kis
forré vizet, hogy ne szaradjon ki.

3. Amikor 5 perc van hatra a fézési idé
végéig, adjuk hozzd a texturdlt széjat
és a bort, majd keverjuk jol 6ssze.
Folytassuk a fézést.

Tippek:

1. Ugyeljunk arra, hogy finom dllagu széjat
haszndljunk, kalénben a végeredmény tul
surd lesz.

2. A mdrtdst gazdagithatjuk sargarépdval és
zellerrel is.

4. Adjuk hozzd a paradicsomot, a

flszernoévényeket, egy csipet sét

és izlés szerint frissen 6rolt fekete
borsot. Zarjuk le a fedelet, kapcsoljuk
be a lassu fézés funkciét magas
hémérsékleten, és dllitsunk be 1,5 6ra
fézésiidét.

. A madrtds készitésekor a paradicsom

savassdgat 1 tedaskandl cukor
hozzdaddasdaval csokkenthetjuk.

. Talaljuk a z6ldséges bolognait kedvenc

tésztankkal: spagettivel, vagy apritott

makardnival



1_.-'

Vendegvaro falatok

Siilt cseresznyeparadicsom
Funkciok: Sutés
Adagok: 25 darab

Baba ganoush

Funkcidk: Grillezés
Adagok: 4 f&

Hozzavaldk: Hozzavalék:

- 25db
cseresznyeparadicsom

- 1padlizsan

Elkészités:

1. A padlizsdnt hosszdban kettévdgjuk,
és papirtorlével jol megszdritjuk.
Végjuk be néhdny helyen rdcs alakban

Elkészités:
- Olivaolaj 1

- 2 gerezd fokhagyma

. Mossuk meg és vagjuk fel hosszaban
a cseresznyeparadicsomokat.
Fliszerezzik ket séval és borssal.

2. Emeljik le a fedét, és tegyuk a
cseresznyeparadicsomokat a héjukkal
lefelé az edénybe. Permetezzik be egy
kis olajjal.

3. Vdlasszuk ki a sutési funkciét 190 °C
hémérsékleten, 7 percig tartd sutési
idével.

4. A program befejezése utdn szedjuk ki a
paradicsomokat.

u - 2 evékandl tahini
- Orolt fekete bors
- Yacitrom

- $6 2. Emeljuk le a fedét, és helyezzuk a grill

lemezt az edénybe. Valasszuk ki a
grill funkciét 200 °C hémérsékleten,
20 perces idétartamra. Vérjuk meg,
amig a gép jelzi, hogy az elémelegités
befejezédott, és helyezzik be a
padlizsant héjaval felfelé forditva, a
fokhagymagerezdekkel egyutt.

A program végeztével vegylk ki Sket,
és hagyjuk hlni 10 percig.

- Yatedskandl komény

- Y tedskandl édes
fliszerpaprika

- 4 evékandl olivaolaj
- 50 g feta sajt 3.

- S6

1. A padlizsanok esetleges kesernyés izét

csokkenthetjik, ha megszérjuk ket séval,
majd 30 percig pihentetjuk.

1. Afézés befejeztével provence-i

fszernovényeket is hozzaadhatunk, hogy
kicsit mds jelleget adjunk az ételnek.

2. Haszndlhatunk nagyobb paradicsomokat
is, ebben az esetben néveljuk a fézési id6t
annyival, hogy teljesen megsuljenek.

a husat. Permetezzunk rd egy kis olajat.

H‘“"

4. Hdmozzuk meg a padlizsant és
a fokhagymat, és tegyuk éket
turmixgépbe. Adjuk hozzd a tahinit, a
citromlevet, a koményt, az olajat és a
sét. Turmixoljuk addig, amig minden
hozzdvalot 6ssze nem dolgoztunk, és
krémes parét nem kapunk.

5. Hidegen tdlaljuk még egy kis
olivaolajjal, édes paprikaval és
morzsolt feta sajttal megszérva.

2. Tdlaljuk az ételt ropogos pita
hdromszogekkel.

-



- 400 g fétt csicseriborsé

- 2 evékandl Cajun Elkészités:

fliszerkeverék 1

- 1evékandl olivaolaj

N

jol ossze.

w

Teppek:

Ropogds csicseriborso

Hozzdvaldk: Funkcidk: Forrd levegds siités
Adagok: 4 f&

. Oblitstk le a csicseriborsét folyd viz

) L, alatt egy nagy szlrében. Alaposan

- Ttedskandl s csepegtessuk le, és konyhai
papirtorlével toroljuk szdrazra.

. Tegyuk egy tdlba a flszerkeveréket,
a sot és az olivaolajat, majd keverjak

Emeljuk le a fedét, és tegytk a
csicseriborsét az edénybe anélkul,
hogy 6sszenyomnadnk. Vélasszuk ki

a forré levegés sutés funkciot 200 °C
hémérsékleten, 10 perc idétartamra.

4. 5 perc elteltével emeljuk le a fedét, és
keverjuk meg a csicseriborsot.

1. Fontos, hogy a csicseriborsé sttés elétt
teljesen szdraz legyen, kalonben az étel
nem lesz ropogds.

2. Acsicseriborsét kombindlhatjuk kedvenc
fszerkeverékankkel: fokhagymads séval,
za'atarral, curryvel, parmezdnnal stb.

Padlizsancsikok

Hozzavaldk: Funkcidk: Forrd levegds stités

- 1nagy padlizsén Adagok: 4 f6

- 100 g panko morzsa Elkészités:

1. Vagjuk a padlizsant kb. 8 x 1 cm-es 4. Nyissuk ki a forré levegés sutét, és
darabokra. Nedvszivé papirral vagy helyezzik a rudacskdkat a kosarba,
ruhdval alaposan szdritsuk meg. ugyelve arra, hogy ne érjenek 6ssze.

. Egy tdlban keverjuk 6ssze a panko Permetezziik meg a rudacskakat
morzsdt, a parmezdnt, a fokhagymat egy kis olivaolajjal. Csukjuk le a

és a feketeborsot. Egy masik talban kosarat, valasszuk ki a forré levegés
+ % tedskandl &rolt verjuk fel a tojést és adjunk hozza egy sutés funkciot, allitsuk be a héfokot
feketebors csipet sét. 185 fokra, a sutési id6t pedig 14 percre.

- 25 g reszelt parmezdan

- Yatedskandl P
fokhagymapor

i . . A sutési id6 felénél forditsuk meg a
. 2toid 3. Mc:r_t§uk bele a pcdlnzsanrudac:::kakat padlizsanrudakat, hogy egyenletesen
0Jas a tojasba, majd a panko morzsds piruljanak.
. Olivaolaj keverékbe. 5 percre tegyuk félre. T

padlizsanrudakat a kosarbdél és

. 1tedskandl s6 kedvenc szészunkkal, forrén talaljuk.

1. A flszereket izlése szerint médosithatja,
vagy hozzdadhatja kedvenceit!

3. Ha nem taldalunk Cajun fliszerkeveréket,
akkor kikeverhetjik azt magunkis: 1
evékanal paprika, 1 evékanal s6, 1 evékanal
hagymapor, 1 evékanal fokhagymapor, 1
evékanal cayenne bors, % tedskanal fehér
bors, % tedskandl fekete bors, ¥ tedskandl
kakukkfu és % tedskandl rozmaring.

2. Ha viz, s6 és tej keverékébe dztatja
a padlizsdnt, elttinik a keserd ize.



Flszeres burgonyagerezdek Toltott csiperkegomba

Hozzavaldk: Funkcidk: Forrd levegds sutés Hozzavaldk: Funkcidk: Sutés és grillezés
Adagok: 4 fé Adagok: 4 6

- 2nagyobb vagy 6 kisebb
burgonya

- 1nagy padlizsan

Elkészités: - 100 g panko morzsa Elkészités:

1. A burgonydt megmossuk és kb. 6 cm-
. ) es szeletekre vagjuk. Ha kicsik, akkor
- Tevékanal hagymapor négy gerezdre, ha nagyok, akkor 12
gerezdre. - Y tedskandl
fokhagymapor

 Tevkandl fokhagymapor 1. Tisztitsuk meg a gombdkat, és 5. Vdlasszuk ki a grill funkciot, allitsuk

tavolitsuk el a szdrakat. Tegyuk félre. be a héfokot 200 fokra és a sGtési
2. Nyissuk fel a fedelet és helyezzuk idét 5 percre. Varjuk meg, amig

a grillstts lemezt a serpenyébe. eldmelegszik, majd tegyuk vissza

Vdlasszuk ki a grill funkcidt, dllitsuk gombdkat a grillsuté lapra.

- 25 greszelt parmezdn

@ e el | Egy tdlban keverjuk 6ssze a

) , fokhagymat, a hagymat, a koményt, i o be a héfokot 180 fokra és a sutési 6. Egy serpenydbe tegyunk olajat,
- 1tedskandl fekete bors a fekete borsot, a rozmaringot és - Y2 tedskandl 8rolt id6t 12 percre. Vdrjuk meg, amig és piritsuk meg az apréra vagott
a sét. Forgassuk meg alaposan feketebors elémelegszik, majd nyissuk fel a fokhagymdt a spendttal és a
- 1tedskandl rozmaring a burgonyagerezdeket a fedelet és helyezzik a gombdkat a fenyémaggal.
o fliszerkeverékben. © 2tojas grillre. 7. Talaldshoz helyezzik a taltott
- 1tedskandl sé 3. Emeljuk le a fedét, és helyezzuk a ) . 3. Egy serpenydben piritsuk meg a gombdkat a spendétra, és permetezzuk
gerezdeket egymastdl kis tdvolsagra - Olivoolaj hagymat, adjuk hozza a gombak meg olivaolajjal.
, . az edénybe, hogy a levegé teljesen feldarabolt kalapjat, a reszelt
- Olivaolaj kéral tudja jérni Sket. Permetezzik - 1tedskandl sé gyombért, a kurkumdat és a salt

be olivaolajjal, zarjuk le a fedelet,

és vdalasszuk ki a forré levegés sttés

funkciét. Allitsuk be a hémérsékletet

200 °C-ra, a sutési idét pedig 20 percre.
4. Amikor a program lejdrt, szedjuk ki a

burgonyagerezdeket és talalhatunk is.

paradicsomot. Enyhén sézzuk meg.

4. Amikor a gombdk elkészultek, vegyuk
le a grillsuté laprol és toltsuk meg Sket
a keverékkel. A tetejuket szérjuk meg
egy kevés morzsolt feta sajttal.

1. Nagy méreti gombdt vélasszunk, azt 3. Ne vizben mossuk, tisztitsuk

kénnyebb megtolteni. inkdbb kefével vagy nedves ruhdval. Meg is
hamozhatjuk.

Teppek:

1. Bdrmilyen flszerkeveréket haszndlhatunk, 3. Tdlaljuk a burgonyagerezdeket tejfolos
a vdltozatos izesités érdekében. vagy paradicsomos szdsszal.

2. Forgassuk meg a burgonyagerezdeket
a sutés felénél, hogy egyenletesebben
suljenek ropogdsra.

2. Elkészités elStt ne sézzuk meg a gombat,
mert akkor tobb levet ereszt. 4. A gomba toéltelékében barhogy varialhatja

az izeket!



Mini margarita pizzacskak
Funkciok: Forro levegds sutés
Adagok: 4 f&

Hozzavaldk: Hozzavalék:

- 12 friss pizzaalap A gombds rizottohoz:

Elkészités:

1. Kanalazzuk a paradicsomszdszt a
pizzaalapokra, tgyelve arra, hogy egy
egy centiméteres savot kérben dresen
hagyjunk. Tegytk rd a mozzarelldt és a
sult paradicsomot. Izlés szerint sézzuk
és borsozzuk.

2. Nyissuk fel a fedelet, és permetezzik
meg a serpenyé aljat egy kis
olivaolajjal. Ugy helyezzuk el a
pizzdkat, hogy a forré levegé teljesen
kérbe tudja venni éket. Ehhez tobb
menetben kell satnank. 80 g

. g reszelt parmezdn

. S6 3. Vdlasszuk ki a forré levegés sttés sajt
funkciét, dllitsuk be a héfokot

180 fokra és a sutési id6t 7 percre.

- Bazsalikomlevelek 4. Tegyunk a tetejére friss
bazsalikomlevelet, és tdlaljuk forron.

(9 cm atméréjd) - 100 g megtisztitott és

megmosott gomba
- 100 g paradicsomszoész - 100 g rizottd rizs

- 500 ml zoldség- vagy

- 200 g mozzarella sajt
csirkealaplé

- 18 sult koktélparadicsom - Y2hagyma

- Feketebors - 1gerezd fokhagyma

- 20 gvaqj
- 60 ml fehérbor

- Olivaolaj

Az arancinihez:

- 125 g mozzarella

- 100 g panko morzsa
T e/( - 2tojas

lppex:

1. A pizzdra bdrmilyen feltét kerulhet.
Haszndlja a kedvenceit!

- Olivaolaj
2. Ha nem kap kis méretl pizzaalapot,
vegyen egy nagyot, és egy ételformdzéd
gydrdvel vagy suteménykiszuaréval vagjon
ki megfelelé atmérdji darabokat.

Arancini

Funkciok: Forro levegds sités
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. Ontsunk egy csipetnyi olajat a
serpenydbe, és lassu tizon piritsuk
meg az apréra vagott hagymdat és
fokhagymat. Adjuk hozzd a rizst,
és keverjuk 6ssze alaposan, amig
gyongyozni nem kezd. Adjuk hozzda
a fehérbort és a gombat, majd
par percig paroljuk. Végul 6ntstnk
hozzd annyi forré huslevest, hogy
éppen ellepje a rizst. Fé6zzuk a rizst
folyamatos kevergetés mellett 15
percig, mikézben apranként adagoljuk
hozzd az alaplevet ahogy a rizs felveszi
a folyadékot.

2. Amikor mar kezd megféni a rizs, adjuk
hozzd a parmezdn sajtot és a vajat.
Keverjak jol at a rizottét a vajjal.

3. Vegyuk ki, tegytk egy talcdra és
hagyjuk hilni kéralbelul 10 percig.
Ezutdn fedjuk le folidval, és taroljuk a
hitészekrényben néhdny éran dt, vagy
amig megszilardul.

1. Az arancini készités j6 trukk a maradék
rizotté felhaszndlasdra.

2. Arizottéknak sokféle valtozata van,
prébaljunk ki kalonféle aranciniket.

4. Ha arizotté megszildrdult, gydrjunk kb.
30 grammos golyokat beléle. Vagjunk
kb. 2 cm-es darabokat a mozzarelldbdl,
és az ujjunk segitségével nyomkodjuk
bele a golyok kozepébe. Zarjuk le a
rizottéval a benyomkodott mélyedést,
és gombolyitsuk vissza a gombdcokat.

5. Egy talban verjuk fel a tojasokat egy
csipet séval, mdrtogassuk bele a
rizottégolydkat, majd forgassuk meg
Sket a panko morzsdban.

. Emeljuk le a fedét, és helyezzuk
el a golydkat ugy, hogy legyen
kozottuk elég hely, hogy a forrd
levegé mindenhol tudjon keringeni.
Permetezzik be a golydkat olivaolajjal.
Vdlasszuk a forré levegds sutés
funkciét 190 °C-os hémérsékleten 9
perces beallitdssal, igy a golyok szép
aranybarndra sulnek.

7. Szedjuk ki és tdlaljuk forrén.

3. Arizottéhoz leginkdbb ajdnlott rizsfajtdk
az arborio vagy a carnaroli.

(15 )
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Piritds, escalibada és fiistolt szardinia Sonkas-tojdsos lobab

Hozzavaldk: Funkcidk: Grillezés Hozzavaldk: Funkcidk: Piritds
Adagok: 4 fé Adagok: 4 6

- 1kisebb paprika - 1kozepes hagyma

- 1kisebb padlizsan - 300 g bébi lébab Elkészités:

) aszités: . 1. Permetezzik be az edény aljat olajjal,
+ Lkl sye e + 100 g ibériai sonka és kapcsoljuk be a pirl'tc':zfujnkcic'fcJJ
felbevagva 1. Azdldségeket jol megmossuk és 230 °C-os hémérsékleten, 15 perces
megszaritjuk. Kenjik be éket egy kis - 1szdlmenta idétartammal. Adjuk hozzd a felapritott
- 4 szdglletes ciabatta olivaolajjal. hagymat, egy csipet sét, keverjuk jl
2. Helyezzik a grill lemezt az edénybe, - 4tojés ossze, és zarjuk le a feddt. Keverjak
- 8 fustolt szardinia valasszuk ki a grill funkcidt, és zarjuk le meg egy spatuldval 3-4 percenként, és
a fedelet. Allitsuk a hémérsékletet 200 - Olivaolaj ad;unk_ hozza egy kis forré vizet, hogy ne
- Sépelyhek °C-ra, a sGtési idét 30 percre, és varjuk szaradjon ki.
meg, amig a készalék elémelegszik. - S6 2. Amikor madr csak 5 perc van hétra a
- Olivaolaj 3. Amikor megjelenik a figyelmeztetés, programbol, adjuk hozzd a lobabot
hogy az elémelegités befejezédott, és a mentat, majd évatosan keverjuk
- Z6ldségcsira a diszitéshez helyezzik a zoldségeket a grill ossze. Zarjuk le a fedelet, és folytassuk

a fézést. 2 percenként keverjuk meg.

3. Tdlaljuk a babot sonkaszeletekkel
és 5 percig fétt tojdssal. Diszitsuk
mentalevelekkel.

lemezre, és zdrjuk vissza a fedelet.
Forgassuk meg a zoldségeket egy
fogo segitségével, és folytassuk a
sutést. Fogvdjéval megszurkdlva éket
ellendrizzuk, hogy készen vannak-e.

4. Vegyuk ki a zéldségeket, és hagyjuk
hilni, majd hdmozzuk meg és apritsuk
is fel.

5. Vagjuk fel a ciabattat, adjunk hozza
egy kis escalivadat és 2 fustolt
szardiniat. Kevés olivaolajjal és
sépehellyel izesitjuk. Diszitsuk zsenge
csirdval.

1. 1dét spérolhatunk az elkészitésnél, ha mar 3. Prébdljuk ki elére pdrolt articséka
karamellizalt hagymdt haszndlunk. szivekkel is.

2. Ez arecept kitlinéen hasznalhaté friss
lébab- és borsészezonban.

1. Azoldségeket sttés utdn csomagoljuk 2. A mdr megsult zoldségeket olivaolajjal
sutépapirba vagy ujsdgpapirba, hogy kikent talcdn tegytk a hiitészekrénybe.
jobban meg tudjuk hamozni dket.
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Parolt lencse

Funkcidk: Lassu fézés
Adagok: 4 f&

Zoldségragu
Hozzavaldk: el et (75a5s Hozzavalok:

- 2krumpli Adagok: 4 6 - 3009 lencse

- 2sdrgarépa Elkészités: - 125 g kolbdsz Elkészités:

- 1. Hamozzuk meg és vagjuk fel az 6sszes

- 2fehérrépa z6ldséget kb. 2 cm-es darabokra, a
spdrga kivételével.

. Emeljuk le a fedét, és tegylk az

, edénybe a burgonyat, a sargarépat, "

- 1cékla a fehérrépat, a paszterndkot, a céklat - lcstldkesont

1. Tegytk az egyik hagymat nyolcadokra, 5. Ovatosan vegyik ki a hiisokat, hogy
a masikat pedig apré négyzetekre feldarabolhassuk éket, és talaljuk a
vagva az edénybe. Adjuk hozzd a lencsét tdnyérokra.
negyedelt paradicsomot, az enyhén
osszezuzott fokhagymagerezdeket
héjastul, a kézepes darabokra vagott
zoldpaprikat és sargarépat, a lencsét

- 1véres hurka

- 1paszterndk P - 125 g érlelt szalonna

és az édesburgonydt. Ontsuk fel : .
- 1édesburgonya vizzel, adjunk hozzd egy kevés sét, és - 2hagyma es@ babérlevelet.
vdlasszuk a lassu fézés funkciét magas 2. Ontsuk fel hideg vizzel, amig kb. 2
- 200 g zéldborsé homérsekleten 3 éra idStartamra. - 2 gerezd fokhagyma ujjnyira befedi a lencsét, és rendezzik

el a csulékesontot, a kolbdszt, a
szalonndt és a véres hurkdat egészben.
. Zarjuk le a fedelet, valasszuk ki
- 1érett piros paradicsom a lassu fézés funkciot alacsony

3. Ha letelt az id6, adjuk hozzd a borsét,
és fézzuk tovdbbi 1 6rdn at ugyanezzel
a funkciéval.

- 1aveg fehér sparga - 1olasz zoéldpaprika

w

- Csirak 4. Talaljuk a ragut tanyérokra, ontsuk

- Olivaolaj

fel egy kevés fé6zévizzel, adjuk hozzd
a spdrgdat, és diszitsuk a csirdkkal.
Locsoljuk meg egy kevés olivaolajjal és

+ 2sdrgarépa

hémeérsékleten, és programozzuk 5 éra
fézésiidére.
Adjuk hozzd a meghdmozott

és feldarabolt burgonydt, és
nyomkodjuk 6ssze, hogy a keményité
felszabaduljon. Adjunk hozzd egy kis
safrdnyt vagy szinezéket. Zdrjuk le a
fedelet, és programozzuk be tovdbbi
2 6rdra. Ha sztkséges, tobb viz vagy

) alaplé hozzdaddsdval igazitsuk a

- Viz folyadék mennyiségét.

- Sépelyhek szoérjuk meg sépelyhekkel. - 2krumpli
- Viz - 1babérlevél

- Safrany

1. Alencsét nem szukséges elédztatni, 2. A kockdra vagott voréshagyma
kaléndsen, ha aprészem kavidr- vagy helyettesithet6 elére karamellizalt

pardina lencsét hasznalunk. Ennek hagymaval, igy a lencse sokkal izletesebb
ellenére dztathatjuk elézetesen kéralbelal lesz.

Toppek:

1. Haszndljunk szezondlis zoldségeket a ragu 3. Vigyunk bele egy kis fehérjét némi ibériai
vdltozatos elkészitéséhez. sonkaval vagy egy alacsony héfokon

2. A héjakat és a nyesedékeket tegyuk félre sutott tojassal.
zoldségleves készitéséhez.

6 6rdn at.



Hozzavaldk:

- 200 g csicseriborsé,
Pedrosillano fajta

- Thagyma

- 1babérlevél

- 200 g spendt 2.

- 8 kis kocka tékehal,
sézatlanul

- 4 gerezd fokhagyma
- 2 érett piros paradicsom

- Tkdvéskanal édes
fliszerpaprika

- 1kis pohar fehérbor
- 24 g piritott mandula

- Tkdvéskandl egész
kéménymag

- 1szelet piritds

- Olivaolaj ik

- Viz

- S6

Elkészités:
1

A csicseriborsét legaldbb 12 éran at
dztassuk bé, langyos vizben.

Csepegtessuk le a csicseriborsot,

és tegyuk az edénybe az apréra
vdgott hagymaval, egy babérlevéllel
és a héjdban enyhén 6sszezlzott
fokhagymaval egyitt. Ontsuk fel forré
vizzel (2 ujjnyira fedje), és sézzuk meg.
Fedjuk le, kapcsoljuk be a lassu fézés
programot magas hémérsékleten, és
dllitsuk be 8 érdra. Hagyjuk teljesen
kihdlni a fézévizben, és tegylk félre.

. Mossuk meg és szdritsuk meg jol

az edényt, majd permetezzink az
aljéba egy kis olajat. Tegyuk bele a
reszelt paradicsomot és a felszeletelt
fokhagymagerezdeket. Csukjuk le

a fedelet, és kapcsoljuk be a piritds
funkciét 230 °C hémérsékleten,

15 percre dllitva. 4 percenként keverjuk
meg egy spatulaval.

Teppek:

A csicseriborsé az egyetlen havelyes
z6ldség, amit forré vizben kell elkezdeni
fézni.

2. A havelyeseket célszer asvanyvizben fézni
az izletesebb eredmény érdekében. Olykor

a csapviz tul kemény vagy tul sok meszet
tartalmaz.

. Ha nagyobb csicseriborsét haszndlunk,

noveljik a fézési idét 2 ordval.

Csicseriborsé és spenét ragu
tokehallal

Funkciok: Piritds és lassu fézés
Adagok: 4 f6

5,
6.

. Amikor mar csak 3 perc van hdtra a

f6zési idébdl, emeljik fel a fedét, és
adjuk hozza a paprikat, jol keverjak
meg, majd azonnal ontsuk fel a
fehérborral. Folytassuk a fézést.

. Adjuk hozzd a csicseriborsét a

f6z6viz egy részével és a spendttal
egyutt. Zarjuk le a fedelet, kapcsoljuk
be a lassu fézés funkciét magas
hémeérsékleten, és programozzuk

30 percre.

. A piritott kenyérbdl, 1 gerezd

fokhagymdbdl, a manduldbdl és a
koménymagbdl készitsunk masszat.

. Adjuk hozzd a masszdt a

csicseriborséhoz a tékehalkockdkkal
egyutt, és f6zzUk tovdbbi 15 percig.
Késtoljuk meg és flszerezzlk még izlés
szerint.

. Atékehal fézési ideje nagyban figg a

vastagsagatol. Ha kis darabokat vagy a farok
egy részét haszndljuk, egyszertien hagyjuk,
hogy a maradék hével egyutt féjon meg.

Az ételt fétt tojassal is kisérhetjak.

A huvelyesek f6zésénél keletkezett viz

az aquafaba. Tokéletesen helyettesiti a
tojasfehérjét, akar habverdvel is felverhetd.
A csicseriborsé ize a legsemlegesebb,
feltéve, hogy a f6zés sordn nem adtunk
hozzd hagymat vagy fokhagymat.

Hozzavalok:

- 200 g bimi

- 1evékandl tahini

- 100 ml extrasztiz olivaolaj
- 30 mlsherry ecet

- Y2 gerezd fokhagyma

- Yacitrom

- Y tedskandl fekete bors

- Sé

- Olqj

Funkcidk: Grillezés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. Hadmozzuk meg a fokhagymdt, és
tavolitsuk el a fokhagymacsirdat.
Zuzzuk 6ssze egy mozsdrban vagy
fokhagymanyomé segitségével.

2. Egy tdlban keverjuk 6ssze a
fokhagymadt, a tahinit, az olajat, az
ecetet, a borsot, a fél citrom levét és a
sot, majd habverdvel dolgozzuk ossze.

3. Emeljuk le a fedét, és helyezzik a grill
lemezt az edénybe. Valasszuk a grill
funkciot 180 °C hémérsékleten, 10
percre. Csukjuk le a fedelet, és varjuk
meg, amig elémelegszik.

4. Tegyuk a bimiket felvaltva a racsra, és
permetezzuk be egy kevés olivaolajjal.
A sttés felénél forditsuk meg éket,
hogy egyenletesebben suljenek.

5. A program végeztével, szedjak ki Sket,
szérjuk meg durvaszemu séval, és
talaljuk a tahini mdrtdssal.

Teppek:

1. A bimi helyettesithetd karfiol vagy brokkoli

dgacskakkal.

Grillezett bimi tahini ontettel

2. Asalt bimit mds jellegt, példaul quinods
ételek kiegészitéjeként is hasznalhatjuk.
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Hozzdvaldk:

- 4tojés

- 8 szelet fustolt bacon
- Orolt fekete bors

- Olivaolaj

- S6

Tojas baconnel

Funkciok: Forrd levegds sutés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. Emeljuk le a fedét, és helyezzikel gy 4.
a baconszeleteket, hogy ne érjenek
egymdshoz. Vélasszuk ki a forré levegés
sutés funkcidt, és csokkentsuk a
hémérsékletet 185 °C-ra, az idét pedig
8 percre, amig a bacon ropogésra sal.

A megsult baconszeleteket szedjuk ki és g
tegyuk félre. :

2. Alaposan tisztitsuk és szdritsuk
meg az edényt, hogy a bacon zsirjat
eltavolitsuk. Helyezzuk vissza az edényt
a gépbe.

3. Az edény aljat enyhén permetezzik be
olivaolajjal. Tegyunk bele néhany
10 cm atmérdjq, olajjal megkent
karikat, és Usstnk a kézepukbe egy-
egy tojast. Izlés szerint fliszerezzuk,
és enyhén permetezzik be egy kevés
olajjal.

Teppek:

1. Ezzel arecepttel a tojasfehérje tokéletesen 3.
atsal, a sargdja pedig krémes lesz.

2. Minél frissebb a tojds, anndl jobban
kozépen marad a sargdja.

Valasszuk ki a forrd levegés sutés
funkciét 180 °C-os hémérsékleten

és 4 perces sutési idével. Egy szilikon
spatula segitségével szedjuk ki a tojast
és a karikat. Ismételjak meg

a folyamatot a maradék 2 tojassal.

Talaljuk a tojdst a baconnel és izlés
szerint egy kis fekete borssal.

Helyezzlnk egy négyzet alaku zsirpapirt
alatétként a karika ald, hogy kénnyebben
kiveheté legyen a tojds, és ne ragadjon ra
az alapra.

| 4 Hal

“

Hozzavalodk:
- 4 nagy tintahal
- 300 g dardlt sertéshus

- 3 Golden alma

- 1tojés

- 3 gerezd fokhagyma
- Thagyma

- 1kis pohdr vorésbor

- 30 g piritott mandula

- 6 csepp bevond

étcsokoladé

- 1szdl friss petrezselyem
- S6

- Fekete bors

- Olivaolaj

- Viz

é
s

=,

elek
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Funkcidk: Piritds és lassu fézés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. Tisztitsuk meg alaposan a tintahalat,
tavolitsuk el a belsé részeket. Forditsuk
meg Sket a toltelékhez, és tegyuk félre
a ldbakat és az uszonyokat.

2. Adaralt hust 6sszekeverjuk a
felapritott ldbakkal és uszonyokkal,
egy fél héjastul reszelt almdval, a
tojassal, séval és borssal izlés szerint.

3. Toltsuk meg a tintahaltesteket
egy nyomozsdak vagy egy kandl
segitségével.

4. Permetezzuk be az edény aljat
olajjal, és kapcsoljuk be a piritds
funkcidt 230 °C-os hémérsékleten, 15
perces idétartammal. Adjuk hozzd a
felapritott hagymat, egy csipet sét,
az apréra végott fokhagymat és egy
kevés forré vizet. Forgassuk jol at és
zarjuk le a fedelet. Keverjuk meg egy
spatuldval 3-4 percenként, és adjunk
hozzd egy kis forré vizet, hogy ne
szdradjon ki.

Wz

1. Ha forgatjuk a tintahaltestet, elkeralhetd,
hogy a toélteléket palcikdval kelljen
régziteni.

2. Ne toltsuk tul a tintahalakat, nehogy
szétpukkadjanak a sutés sordn.

3. Atintahal sutésekor a vizet halalaplével is
helyettesithetjuk.

4. Ha a toltelék tul folyékonyra sikeredik,
sdrithetjuk egy kis kukoricakeményitével.

Almaval toltott tintahal

. Amikor mar csak 3 perc van hdtra a

sutési idébdl, adjuk hozzd a bort, és
folytassuk a sutést.

. Adjuk hozzd a tintahalat, és ontsuk fel

vizzel. Zdarjuk le a fedelet, kapcsoljuk
be a lassu fézés funkciét alacsony
hémeérsékleten, és dllitsunk be 3 éra
fézési idét.

. Apritsuk fel a manduldt, egy

megtisztitott gerezd fokhagymadt,
néhdny levél petrezselymet, a
csokoldadét és egy kevés olajat.

. Emeljuk le a fedét, adjuk hozzd az

elébbieket és stssuk tovabbi 30 percig.

. Tdlaljuk a tintahalat szeletekre vagva.

. Atintahal mellé készitsunk salt almapurét.

Sussuk az almdkat a rdcson, a sutési
funkciéval 1 éran at. Hdmozzuk meg, majd
egyszerlien csak pépesitstk ket egy
villdval.
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Grillezett szardinia

Funkcidk: Grillezés
Adagok: 4 f&

Hal tekercsek parolt
zoldségekkel

Funkciok: Forro levegds sutés

Hozzavaldk: Hozzavalék:

- 4 darab fehér halfilé - 4 nagy szardinia

(nyelvhal, laposhal,
tékehal)

Adagok: 4 f6

Elkészités:

(egyenként kb. 200 g)

- 2gerezd fokhagyma

Elkészités:

1. A szardiniat megtisztitjuk, megmossuk

- 2gerezd fokhagyma és nedvszivé papirtérlével alaposan

megszdritjuk. Enyhén megsozzuk és
megkenjuk egy kevés olivaolajjal.
2. Emeljuk le a fedét, helyezzuk a grillezé

1. A fokhagymagerezdeket és - 2 szdl friss petrezselyem
- 1darab kb. 5 cm-es friss a gyéombért egészen apré darabokra

gyombér vdgjuk. Tegylk Sket egy talba, - Olivaolaj

becelljuy s cliveelefie. o kel lapot az edénybe, és valasszuk a grill
- 300 g zdldségkeverék [ebizsas begpikdlnlizseloel - S6 funkciot 190 °C-os hémérsékleten
(sérgarépa, zoldbab, EOREETR) 20 perces idétartamra. '

N

brokkoli, gomba) . A halfiléket enyhén sézzuk, borsozzuk,
és megkenjuk az izesitett olajjal.

. S6 Tekerjuk fel és tlizzak meg Sket

3. Ha az elémelegités befejezédott,
tegyuk a szardinidkat a grillezd lapra.
A sutés felénél forgassuk meg 6ket egy

f;lr%llégukml, hogy megérizzék a fogs segitsegével
- Fekete bors ) . laiial elk Jak 2 n
3. Csomagoljunk be szorosan minden 4. Az olajjal elkeverjuk az apréra vagott
. Olivaolaj egyes haltekercset a zoldségekkel fokhagymadt, a petrezselyemleveleket
egyutt alufélidba. €s egy csipetnyi sot.

5. Vegyuk ki a szardinidkat a grillbél,
és kenjik meg Sket egy kevés
fokhagymds, petrezselymes olajjal.

4. Emeljuk le a fedét, és helyezzuk
a csomagolt tekercseket az edény
aljéba. Valasszuk ki a forré levegés
sutés funkciét 200 °C hémérsékleten,
20 perc idétartamra. A hal megfé sajat
levében.

5. Ovatosan szedjuk ki és nyissuk ki

a csomagokat. Talaljuk a halat és

a zoldségeket meglocsolva ket még
egy kevéssel a flszeres olajbdl és
szorjuk meg frissen 6rolt feketeborssal.

Tippek:

1. Alegjobb hénapok a szardinia
fogyasztasara azok, amelyekben nem
szerepel az ,r" betU.

2. Ez egy j6 médja annak, hogy szardiniat
fogyasszunk otthon, de elkerulve a
kellemetlen szagokat.

T’ﬂg&é 3. Ha a szardinidk kisebbek, csokkentsuk a
sutési idét. Koralbeldl 10 perc elegendé.

1. Haszndljuk ki a kalonbozé
z6ldségszezonokat, hogy izlés szerint
varidlhassuk ezt az ételt. Probaljuk ki
borséval, zéld spargaval, ldbabbal...

2. A pdroléedénybe toltott vizet izesitstk
néhany fliszernévénnyel.
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Oriasgarnéla kokusszal
Hozzdvalok: Funkcidk: Forrd levegds sutés Hozzdvalok:
Adagok: 4 f&

Kagylé burgonyaval
Funkciok: Forro levegds sités
Adagok: 4 f&

- 12 éridsgarnéla - 600 g kagyld

Elkészités: - 2burgonya Elkészités:

- 2tojas 1. Hdmozzuk meg a garnélardkokat, 6. A program végeztével szedjuk ki
és pdlcikaval tavolitsuk el a beleket. a garnélardkokat, és talaljuk a

1. Tisztitsuk meg a kagylét, tdvolitsuk el 6. Nyissuk fel a fedelet és permetezzink

- 100 ml viz a szakallkdit, ha van. egy kis olajat a serpenyébe.

- 100 g panko morzsa

- Y csésze kokuszreszelék
- 1zoéldcitrom

- S6

- Fekete bors

- Olivaolaj

- Y csésze satay szosz

Enyhén sézzuk és borsozzuk.

2. Egy tdlban keverjak éssze a panko
morzsdt a kékuszreszelékkel. Egy

masik talban verjuk fel a két tojast egy

csipet séval.

3. Mdrtsuk a garnélarakokat a felvert
tojasba, majd mdrtogassuk Sket
a panko és a kokusz keverékébe.

Tiz percig hagyjuk szaradni ket
sttépapiron.

4. Emeljik le a fedét, és helyezzik
a garnélardkokat az edénybe,
hagyjunk kézéttuk egy kis helyet,
hogy a levegé teljesen koralvehesse
Sket. Permetezzuk be 6ket egy kis
olivaolajjal.

5. Zdrjuk le a fedelet, és vélasszuk ki a
forré levegés sutés funkcidt 175 °C
hémeérsékleten, 12 percig tartoé sutési
idével.

Teppek:

satay-madrtdassal és néhdny gerezd
zéldcitrommal.

- Babérlevelek
- Olivaolaj
- Citrom

- S6

. Nyissuk fel a fedelet, tegyuk bele a

serpenyébe a vizet, a babérleveleket
és a kagyldkat. Valasszuk ki a forré
levegés sutés funkciot, és dllitsuk be
a héfokot 200 fokra és a sutési idét
8 percre.

. Ha letelt az id6, vegyuk ki és tegytk

félre a kagyldkat, ellendrizzak, hogy
teljesen kinyiltak-e.

. Tisztitsuk meg és szdritsuk meg

a tartalyt.

. A burgonydt hdmozzuk meg és vagjuk

1cm vastag hasdbokra. Tegyuk egy tdl
sés vizbe, hogy a keményité egy része
kidzzon, majd alaposan szdritsuk meg.

A burgonyat ugy helyezzik el, hogy

a darabok ne érjenek 6ssze, és a hdé
mindenhol egyenletesen érje éket,
majd vdlasszuk ki a forré levegés
sutés funkcidt, és dllitsuk be a héfokot
200 fokra és a sutési idét 15 percre.

. A kagyldt egy kevés facsart

citromlével és a sézott sult
burgonydval talaljuk.

1. Asatay szdszt helyettesithetjuk barmilyen 3. A satés felénél forditsuk meg a

mdas, példaul édes chiliszésszal is. garnélardkokat, hogy egyenletesebben
2. A panko és a kokusz keverékéhez saljenek.

adhatunk akar dardlt foldimogyordt is.

1. Dobjuk el azokat a kagylékat, amelyek 3. A kagyldt fliszerezheti kedvenc

mar a fézés elétt kinyiltak, és azokat is, osszetevdivel, illatos fliszernovényekkel,
amelyek fézés utan sem nyiltak ki. citrusokkal vagy gyamaélcsokkel.

2. Kiprobalhatja viz helyett borral.



Hozzavaldk:

- 400 g sézatlan tékehal

- 8 mexikdi buzalepény

- 1paradicsom

- 1lilahagyma

- 100 g sdarga kukoricaliszt

- 1tedskandl érolt fekete
bors

- 1evékanal fokhagymapor
- 1tedskandl érolt komény

- 1tedskandl szdritott
koriander

- 1tedskanadl érolt chili
- 2tojds
- 1z6ldcitrom

- Jalaperio paprika
- Friss koriander

- Olivaolaj

- S6

Halas taco

Funkciok: Forro levegds sutés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. A paradicsomot és a hagymat vagjuk
apré darabokra, és tegyuk egy tdlba.
Izlés szerint adjuk hozzd a lime levét
és az aprdéra vagott friss koriandert.
Tegyuk félre a hitébe.

. Egy tdlban keverjuk 6ssze a lisztet,
a fekete borsot, a fokhagymaport, a
kéményt, a koriandert, a chilit és a sot.
Egy masik talban verjuk fel a tojasokat.

. A tékehalat kb. 3 cm-es kockdkra
vdgjuk. Martsuk éket a felvert tojdsba,
majd a lisztes-fliszeres keverékbe.
Pihentessuk 5 percig.

4. Emeljik le a fedét, és permetezzik be
az edény aljat egy kevés olivaolajjal.
Tegyuk a tékehalkockdkat egymastol
elég tavolra, hogy a forré levegd
teljesen at tudja jarni a darabokat.
Permetezzik be egy kis olajjal.
Vdlasszuk ki a forrd levegés sutés
funkciét 180 °C hémérsékleten és
9 percig tarté satési idével.

5. Talaljuk a buzalepényt az apréra

vdgott paradicsomos-hagymas

keverékkel és a panirozott tékehallal.

A tetejére tehetink egy kis apréra

vagott koriandert és néhdany szelet

jalaperio paprikat.

N

w

1. Ezt areceptet bdrmilyen mads fehér halbdl

is elkészithetjuk. Valasszuk azt, amelyik a
legjobban tetszik.

2. Asutés felénél forditsuk meg a
halkockdkat, hogy egyenletesen
ropogosra stljenek.

Hozzavalok:

- 4db lazacfilé

- 22z6ldcitrom

- 6 evékandl méz

- 2 evékandl dijoni mustdr

- 1nagy uveg fétt fehérbab
- 30gvaj

- 4 gtejszin 35%-o0s
zsirtartalmu

- 1gerezd fokhagyma
- 100 g rukkola

- S6

és babpurével
Funkciok: Grillezés
Adagok: 4 fé

Elkészités:

1. Mossuk meg a zéldcitromot, és
reszeljuk finomra a héjat. Facsarjuk a
levét egy talba a mézzel, a mustdrral
és egy csipetnyi séval. Keverjuk jol
Ossze.

2. Alazacot megmossuk, alaposan
megszdritjuk, és izlés szerint
megsdzzuk. Emeljik le a fedét, és
helyezzik a grill lemezt az edénybe.
Valasszuk ki a grill funkciét 230 °C
hémeérsékleten és 5 percig tartéd
sutési idével. Amikor az elémelegités
befejezédott, helyezzuk a filéket a
bérukkel lefelé a grillre, és ontsk rajuk
a fenti keveréket.

3. Tegyuk a vajat egy serpenydbe, és
piritsuk meg rajta az apréra vagott
fokhagymat. Adjuk hozzd a megmosott
és lecsopogtetett babot és a tejszint.
Kozepes langon pdroljuk meg 6ket,
és villdval pépesitstk egy kicsit, amig
egységes masszat nem kapunk. Adjuk
hozzd a rukkolat, és keverjuk jol 6ssze.

4. Tdlaljuk a lazacfiléket a babkrémen.

1. Arukkoldt vizitormaval vagy fejes
saldtdval is helyettesithetjak.

2. Prébaljunk ki mds kék halat, példdul
tonhalat vagy bonitét.

Grillezett lazac zoldcitrommal

3. Alegmegfelelébb darabolds ehhez a

recepthez a supreme filé, de szeletekbél is

tokéletesen elkészithetd.

©
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Hozzavalék: Funkcidk: Piritds és lassu fézés

- 500 g borjuhus kockdkra Al

vagva Elkészités:

1. Emeljik le a fedét, és permetezzik
be olivaolajjal az edény aljat. Tegyuk
a hust az edénybe, és kapcsoljuk
be a piritas funkciét 230 °C-os
hémeérsékleten 12 percre.

- 4 gerezd fokhagyma 2. A sutés felénél megforditva stssuk

- Thagyma

- 1érett piros paradicsom

edénybdl, sézzuk, borsozzuk, és tegylk
félre.
3. Permetezzink még egy kis olajat, és

adjuk hozzd a nyolcadokra véagott
hagymat és paradicsomot, valamint

- 1kis rad fahéj
- 1babérlevél

- Szemes fekete bors
enyhén &sszeztzva. Vdlasszuk

ki ismét a piritds funkcidt 230 °C
hémeérsékleten, 8 perces idétartam
bedllitdssal. 4 percenként keverjak
meg egy spatulaval.

4. Emeljuk le a fedét, és tegyuk bele
ismét a hust, majd adjuk hozzd a

- Szegfliszeg

- 1kis pohdr vorésbor

- 2kozepes krumpli

- 25 g piritott mandula

- Szerecsendié érlemény

- Olivaolaj Tf’fﬁe/c J;

. S6 1. A pérkéltet. Y|’z helyett borjuhus alaplévelis 4.
elkészithetjuk.

2. Ha a toltelék tul folyékonyra sikeredik,
strithetjik egy kis kukoricakeményitével.

3. Adjunk hozzd egy kis kurkumat vagy

. Viz safranyt az élénkebb szin kedvéért.

- Orolt fekete bors

30

Borjuporkélt burgonyaval

aranybarndra. Vegyuk ki a hust az 5.

a fokhagymagerezdeket héjastul, 6.

Hozzavalék:

- 125 kg sertéstarja
egészben

- 4 gerezd fokhagyma

vorésbort, a borsot, izlés szerint
megpucolva

a szegfliszeget, a babérlevelet és a
fahéjrudat. Ontsik fel vizzel, tegytk rd
a fedét, és kapcesoljuk be a lassu fézés
funkcidt alacsony hdmérsékleten 4
6rds idétartammal.

A burgonydt meghdmozzuk, majd
feldaraboljuk és 6sszenyomkodjuk,
hogy a keményité felszabaduljon.
Tegyuk 6ket az edénybe, és alacsony
hémérsékleten bedllitunk tovabbi 2
6ra fézési idét.

A piritott manduldbdl és a
szerecsendioporbdl készitsunk
dardlékot. Adjuk hozzd a porkolthoz,
és f6zzUk tovabbi 30 percig ugyanazon
a funkcién.

- 2 ev8kandl barnacukor

- 1kdavéskandl érolt fekete
bors

- Tkdvéskandl édes
fliszerpaprika

- 2 kavéskandl hagymapor
- 400 ml husleves

- 100 m almaecet

- Olivaolaj

- Yafehérkdposzta

- 2sdrgarépa

- Barbecue szdsz

- 4 kerek zsomle

Erdemes kihaszndlni a melegen "

tartds funkcioét, hogy a porkoltet elére
elkészithessuk. Az étel pihentetést
kovetéen még finomabb.

Pulled pork
Funkcidk: Piritds és lassu fézés
Adagok: 4 f&

2. Egy tdlban keverjuk 6ssze a cukrot,

. Tegyunk egy kis olajat az edény

Fr _"‘_'—-‘.
———

Elkészités:

1. Késsel szurjunk 4 lyukat a husba,

5. A kdposztat és a meghdmozott
sdargarépat julienne csikokra vagjuk.
Tegyuk félre.

6. VegyUk ki a hust az edénybdl, és két
villa segitségével daraboljuk fel.

7. Afézélevet egy fazékban tizon
redukaljuk és 6sszekeverjuk a
felapritott hussal.

8. Vagjuk fel a zsemléket, és tegytink
réjuk egy béséges adag sertéshust.
Adjunk hozza izlés szerint barbecue
szoszt, és a tetejére kaposztat és
sdargarépat.

és nyomkodjuk bele az egész
fokhagymagerezdeket. Enyhén sézzuk.

a fekete borsot, a paprikat és a
hagymaport. Kenjak be a hust ezzel
a keverékkel.

aljdra, és helyezzik bele a hust.
Kapcsoljuk be a piritds funkciét 230 °C
hémeérsékleten, 10 percre dllitva.

A sutés felénél forditsuk meg a hust
egy fogd segitségével.

. Emeljuk le a fedét, és ontsuk bele

a huslevest és az ecetet. Kapcsoljuk
be a lassu f6zés funkciét alacsony
hémérsékleten, zarjuk le a fedelet, és
allitsuk be 10 éra idétartamra. 1d6rél
idére forgassuk meg a husdarabot
(kb. 3-szor elegendo).

Teppek:

. Ha sUriteni szeretnénk a fézéfolyadékot,

3. Haszndlhat kicsontozott sertéslapockat is.
4. Tdalalhatjuk tacéban is zsemle helyett,
vagy tdnyéron fehér rizzsel.

akkor ezt egy kevés elézéleg feloldott
kukoricakeményité hozzaaddsdval is
megtehetjik.

. Ha csipésebbre szeretnénk késziteni az

ételt, adjunk a keverékhez érolt cayenne
borsot vagy chilipaprikat.

©



Bdarany curry Pacolt nyul
Hozzavalék: Funkcidk: Piritds és lassu fézés Hozzavalék: Funkcidk: Piritds és lassu fézés
- 400 g béranyhs Adagok: 4 16 Adagok: 4 8
kockdkra vagva

- 1nyul, apréra vagva

Elkészités: a: . észités:
. 500 g spendt eszites mogyoréhagyma vagy Elkészités

1. Emeljuk le a fedét, és permetezzik be 5. Adjuk hozzd a spendtot, és fézzak 20 kisebb hagyma 1. Emeljik le a fedét, és permetezzik 5. Valasszuk ki a lassu fézés funkciot
- 4Ujhagyma olivaolajjal az edény aljat. Tegyuk a tovabbi 30 percig ugyanazzal a be olivaolajjal az edény aljat. Tegyuk alacsony hémérsékleten, és
baranyhust az edénybe, és kapcsoljuk funkciéval. - 8 gerezd fokhagyma a nyulhust az edénybe, és kapcsoljuk programozzuk 2 éra fézési idére.
- 2 gerezd fokhagyma be a piritds funkcidt 230 °C-os 6. Emeljuk le a fedét, adjuk hozza i . ’ be a piritds funkciét 230 °C-os Hagyjuk dllni az edényben, amig kihdil.
hémeérsékleten 10 percre. - 3 kozepes sargarépa hémeérsékleten 8 percre.

. 1ev8kandl reszelt friss a joghurtot, tavolitsuk el a savoét,

gydmbér 2. A sutés felénél megforditva stssuk keverjuk meg, és fé6zzuk tovabbi 2. Asités felénél megforditva stssuk

aranybarndra. Vegyuk ki a hust az 15 percig. - 3 pohdr olivaolqj aranybarndra. Vegyuk ki a hust az
- 12 kavéskandl chilipor edénybél, sézzuk, borsozzuk, és tegydk 5 A curryt tanyérokon talaljuk fétt . . edénybdl, sézzuk, borsozzuk, és tegyak
1 kévéskandl komé felre. hosszd szem(i rizzsel és izlés szerint + 1pohar fehérbor felre.
- [kaveskanal komeny 3. Permetezzink még egy kis olajat, joghurttal. : 3. Permetezziink még egy kis olajat,
» Il Evidrenél ermkmenm és adjuk hozza a hagymat, az apréra - 2pohdr sherry ecet és adjuk hozzd a meghamozott és
vagott fokhagymat, a gyombért és egy vékonyra szeletelt sargarépat, a
. 1tedskandl &rolt kurkuma kevés forré vizet. Vdlasszuk kiismét a - Flszernovények; meghdmozott mogyoréhagymat
piritds funkciét 230 °C hémérsékleten, babérlevél, friss kakukkfd, és az enyhén osszezuzott :
+ 12 kdvéskanal 6 perces idétartam bedllitassal. rozmaring és borsikafé fokhagymagerezdeket héjastul. Izlés
flszerkdménymag 3 percenként keverjuk meg egy szerint adjunk hozzé fekete borsot és
w o spatuldval. 2S5 és frissenioroltbors szegfliszeget. Vdlasszuk ki ismét a
- VA kavéskanal érolt 4. Tegyuk vissza a baranyt az edénybe, piritas fupkﬂc:lot 230 °C hémeérsekleten,
cayenne bors adjuk hozzé a fliszereket és 250 ml . Szemes bors 6 perces idétartam bedallitassal.

vizet, fedjuk le, kapcsoljuk be a lassu 3 percenkeént keverjuk meg egy

- 200 g krémes gorog o > PNy spatuldval
> fézés funkcidt alacsony hémérsékleten, ) - p .
joghurt és programozzuk 5 6rds idétartamra. Szegftiszegmag 4. Tegyuk vissza a nyulhust az edénybe,
. G4 adjuk hozzd a flszernévényeket, és
=6 ontstk hozzd a bort, az ecetet és az
. Bors olajat.

- Olivaolaj

-+ 250 mlviz

Teppek:

1. A pdc sokkal izletesebb, ha érakig vagy 4. Az ecet mennyiségét mddosithatjuk
akdr napokig pihentetjik. izlésunknek megfelelen.

2. Adhatunk hozzd citrusféléket.

3. Anyulhust farjjel vagy jércével is
helyettesithetjuk.

1. Tegyuk a fliszermagokat egy kis az étel 6sszképén és texturajan

fézétasakba. Az étel ugyanolyan finom a tdnyérunkban.
lesz, viszont a magok igy nem valtoztatnak
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Hozzavaldk:

- 16 osztott, szabadtartdsu
csirkeszdarny

- 3zoldcitrom
- 1tedskandl kurkuma

- 1kdvéskanal érolt
kémény

- Tkdvéskanal érolt
koriander

- 1mogyorényi friss
gyombeér

- Friss menta
- S6

- Olivaolaj

B o

Csirkeszdarny zéldcitrommal

Funkcidk: Sutés
Adagok: 4 f&

Elkészités:
1. Acsirkeszarnyakat enyhén flszerezzik.

2. Facsarjuk ki 2 zéldcitrom levét, és
keverjuk 6ssze a fliszerekkel, a szeletelt
gyombérrel és néhdny szdl friss
mentdval. Adjuk hozzd a szdrnyakat,
keverjuk jol 6ssze, és hagyjuk
pdcolédni legaldbb 1, legfeljebb
3 6rdn at.

3. Emeljik le a fedét, és tegyak a
szarnyakat az edénybe anélkul,
hogy 6sszezsufolndnk éket, majd
permetezzik be ket egy kevés
olivaolajjal. Valasszuk ki a satés
funkcidt 200 °C hémérsékleten, 20 perc
idStartamra. A sutés felénél emeljuk le
a fedét, és forditsuk meg a szdrnyakat.

4. Tdlaljuk a szarnyakat lime gerezdekkel
és friss mentalevelekkel.

1. Akorianderport helyettesithetjuk friss

korianderrel, a friss gydmbért pedig 1
kavéskanal gyombérporral.

2. Ha azt szeretnénk, hogy a szdrnyak még
aranybarndbbra suljenek, a sutés elétt
hasznaljuk a piritds funkciot.

Hozzavaldk:

- 1csirke, 1,3-2kg-os

- S6

- Fekete bors

- lcitrom

- Flszernovények izlés
szerint (kakukkfu,

rozmaring, borsikaf(i)

- Olivaolaj

o

Sult csirke
Funkcidk: Sutés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1. Acsirke belsejét fliszerezzik béven
soval és fekete borssal. Adjunk hozzda
egy negyedekre véagott citromot és
izlés szerint fUszernovényeket. Kossuk
ossze a labakat egy zsineggel.

2. Acsirkét kivulrél sézzuk, borsozzuk, és
alaposan kenjuk be olivaolajjal.

3. Emeljuk le a fedét, és tegyuk a csirkét
a mellével lefelé az edénybe.

4. Kapcsoljuk be a sutési funkciét 180 °C
hémérsékleten, 2 6rds sutési idével.
Zarjuk le a fedelet. A sutés felénél
Svatosan forgassuk meg a csirkét.

5. Szedjuk ki a csirkét, és hagyjuk pihenni
néhdny percig.

Tippek:

1. Javasolt a csirkét satés elétt temperdlni.
Vegyuk ki a htitébdl egy éraval az
elkészités elétt.

2. Asutésiidd a csirke sulyatdl fugg:
kilonként kb. 1 éra.

3. Azolaj helyettesitheté sertészsirral vagy
vajjal.
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4. Ha szeretnénk, hogy a csirke még
aranybarndbbra saljon, a grillezés elétt
haszndljuk a piritds funkcioét.

5. Talaljuk salt burgonydval és padrén
paprikaval.
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Mini szendvics husgombdccal

Hozzdvaldk: Funkcidk: Forrd levegds siités

- 400 g dardlt sertés, borju
vagy vegyesen

- 1tojés 1

- 75 g szeletelt kenyér hé¢j
nélkal

- 3 evékandlnyi tej %

- 60 g parmezdn sajt 3

- 8 kis kenyérbuci

- Thagyma

- 1sdrga paprika

- 200 g sult paradicsom
- Friss bazsalikom

- Sé

- Bors

- Olivaolaj

Adagok: 4 f&

Elkészités:
. Adardlt hust egy nagy talban sézzuk

és borsozzuk. A kenyeret néhdny percre
dztassuk be a tejbe, és a tojassal
egyutt adjuk a hushoz. Keverjak jol
ossze, és hagyjuk dallni néhdny percig.

. Készitsunk kézzel kis, kb. 3 cm atmérdju

gombdcokat.

. Egy serpenydben kevés olivaolajon

dinszteljuk meg a julienne csikokra
vagott hagymdt és a kis kockdkra
vdgott sdrga paprikat. Adjuk
hozzd a silt paradicsomot, a friss
bazsalikomleveleket, és piritsuk
néhdny percig.

. Emeljak fel a Satisfry fedelét,

és helyezzik a husgombécokat
egymastél megfeleld tavolsagra,
hogy a forré levegé egyenletesen
keringhessen kozottlk. Permetezzik
be olivaolajjal, és valasszuk a forré
levegés sttés funkciot 180 °C-os
hémérsékleten 10 perces sutési idSvel.

. Talaljuk a bucikat a

paradicsomszésszal és
hisgombdcokkal, megszérva reszelt
sajttal.

. Ahusgolydk helyett hasznalhatunk mini
virsliket vagy kolbdszokat is, ha ugy tetszik.

2. Készitsik a hiusgombdcokat izlés szerint
akar fokhagymaval, petrezselyemmel
vagy pirospaprikaval.

Hozzavalék:

- 1db 800 grammos

chuletén steak

- Orolt fekete bors

- S6

Chuletén

Funkcidk: Grillezés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

1

Emeljik le a fedét, és helyezzik a grill
lemezt az edénybe. Valasszuk ki a grill
funkcioét 230 °C hdmérsékleten,

9 percig tarté sttési idével.

. Miutdn a grill funkcié elémelegitési

lépése befejezédott, helyezzuk a hust
a lemezre.

. A program végeztével vegylk le a

grillrél, sézzuk, borsozzuk, és talalds
elétt hagyjuk pihenni néhdny percig.

Teppek:

1

A husszeletnek szobahémérséklettinek kell 4. Tdlaljuk a receptek kozt szerepléd
lennie a satés elétt. burgonyagerezdekkel és

2. Asatés felénél forditsuk meg, hogy cseresznyeparadicsommal.

egyenletesebben suljon.

3. Fontos, hogy a hust sutés elétt ne sézzuk

meg, hogy ne engedije ki a szaftjat.



Desszertek

Sajttorta
Hozzdvaldk: Funkcidk: sutemény sutés

- 250 g mascarpone sajt Adagok: 4 f6

- 250 g krémsait Elkészités:

1. Egy habverdvel keverjink 6ssze
- 100 g cukor minden ésszetevét egy talban.

2. Ontsuk a keveréket egy 15 cm
atmérdji formaba, a tetejét simitsuk el
egy spatuldaval.

3. Nyissuk fel a fedelet, és helyezzik a
formdt a serpenyébe. Valasszuk ki a
L sutés funkcidt, és dllitsuk be a héfokot

- Porcukor a diszitéshez 180 fokra és a sutési idét 40 percre.

4. Hagyjuk a siteményt a formdaban
kihdlni. Miutdn eltavolitottuk

a formdbdl, szérjuk meg porcukorral,
és mdlndval diszitsuk.

- Tevékanal
kukoricakeményité

- 2tojds

+ 1dobozka malna

1. Bdrmilyen friss krémsajt hasznalhatd.

2. Ha szeretné egy kicsit megbolonditani,
tehet bele egy kis kéksajtot is.

Hozzavalék:

- 4 tedskandl barnacukor

L™ "

Silt alma
Funkciok: sitemény sutés
Adagok: 4 f&

Elkészités:

. Mossuk meg és szdritsuk meg az

almdkat. Magozzuk ki az almdkat,
ugyelve arra, hogy ne vagjuk at
teljesen, maradjanak egyben.

. A kimagozdskor keletkezett Gregbe

tegyunk egy kis vajat, egy kandl cukrot
és a fahéjrudat.

. Emeljuk le a fedét, és valasszuk ki

a stitemény sutés funkciét 180 °C-os
hémérsékleten 20 perces sutési idével.
Ekkor elindul az elémelegité funkcio,
majd amint megjelenik a jelzés, hogy
befejezédott, tegye az almakat az
edénybe, és zdrja le a fedelet.

. Szedjuk ki az almdkat, és egy kis reszelt

csokoladéval megszérva talaljuk.

Tippek:

. Az alma barmilyen édes fajtdju lehet. A 3. Acukrot helyettesithetjuk mézzel.

savanyu zéld alma nem megfeleld.

2. Tehetlnk még olajos magvakat, datolyat

vagy egy kis édes bort az alma belsejébe.



Edes bundaskenyér
Funkciok: Forro levegds sutés
Adagok: 4 f&

Hozzavaldk: Hozzavalék:

- 8 szelet brids kenyér - 50 g mandulaliszt

Elkészités:

1. Egy nagy tdlban verjuk fel a két tojast,
majd keverjik éssze a tejjel és a
citromhéjjal.

2. Aztassuk a kenyérszeleteket az el6z6
talban lévé keverékben néhdny
percig, hogy enyhén magukba szivjak
a folyadékot. Emeljuk le a fedét,
permetezzink rd egy kis olivaolajat, és
tegyuk &ket az edénybe.

. Vdlasszuk ki a forrd levegés sutés
funkciét, és dllitsunk be 175 °C-os
hémeérsékleten 10 perces sutési idét.

4. Ha kész, vegyuk ki, és szérjuk meg Sket

cukor és fahéj keverékével.

- 500 ml tej - 120 g barna cukor

- 2tojds - 20 g kékuszpor

- Orolt fahéj

« 1citrom - Y tedskandl élesztd

- 100 g cukor - 80gvaqj

- Olivaolaj B - 2tojds

- Yatedskandl vanilia kivonat

- Y tedskandl sé

1. Aszeletek lehetnek mar néhdny naposak,
szarazabbak. Ebben az esetben csak
dztassuk tovdbb Sket a tojasos-tejes
keverékben.

2. Ha a sutés felénél megforditjuk éket,
egyenletesebben barnulnak meg.

3. Acukor egy részét helyettesithetjuk mézzel
vagy juharsziruppal.

4. Intenzivebb iz eléréséhez a tejbe
citromhéjat és fahéjat is keverhetink.

- 80 g étcsokoladé P

Brownie
Funkciok: sitemény sutés

Adagok: 4 f&

Elkészités:
1

Egy nagy tdlban keverjuk 6ssze a
mandulalisztet, a kékuszport, a sét és
az élesztét. Tegyuk félre.

. Az egyik tojdst és a masik sargajat

verjuk fel a vaniliakivonattal egyutt,
és adjuk hozzd az elézé keverékhez.

. Olvasszuk fel a csokolddét a vajjal

egyltt a mikrohullamu sutében
vagy vizfurdében egy talban. Adjuk
hozzd a cukrot, és keverjuk 6ssze
alaposan. Dolgozzuk jél 6ssze a tobbi
hozzdvaléval.

. Ontstk a keveréket kis

szilikonformdkba vagy egy szoégletes
formdba. Emeljuk le a fedét, és
vdlasszuk ki a sitemény sités funkciot
180 °C-os hémérsékleten 35 perces
sutési idével. Melegitsuk els, majd
emeljuk le a feddt, és helyezzak a
formdkat az edénybe.

Amikor a satés befejezédott, hagyjuk
kihtlni és vegyuk ki a siteményt

a formabol.

Teppek:

. Sutés elStt didt vagy mds olajos magvakat 2. A s6 fokozza a csokolddé izét.

is adhatunk a tésztahoz.
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Citromos piskéta
Funkciok: sitemény sutés
Adagok: 4 f&

Hozzavaldk:
- 2tojas

Elkészités:

1. Atojasokat verjuk fel a cukorral egy
talban elektromos habverdvel, amig
a keverék fehéres és habos nem lesz.
Adjuk hozzd az olvasztott, langyos
vajat és a tejszint. Ezutdn ismét verjuk
fel kissé.

2. Adjuk hozza a lisztet a sttéporral és
a citromok héjaval egyatt. Alacsony
fordulatszdmon addig keverjak, amig
az osszes hozzdvald jol 6sszedll.

. Ontsuk a tésztdt Greges szilikon
sutéformdkba.

4. Vdlasszuk ki a sitemény satés funkciot,
és zdrjuk le a fedelet. Allitsuk a hé-
mérsékletet 180 °C-ra, a sutési idét
20 percre, és varjuk meg, amig
a Satisfry elémelegszik.

- 125 g cukor

- 2citrom

- 100 g liszt

- Y2 kavéskandl éleszté
- 25gvqj

- 75 g tejszin 35%-o0s
zsirtartalma 3

Teppek:

1. Ugyeljunk arra, hogy az ésszes hozzdvald
szobahémérsékleti legyen, igy jobb
eredményt érhetank el.

2. A piskétakat bevonhatjuk porcukorbél és
egy kevés citromlébél készult mdazzal.

3. Acitromot helyettesithetjik naranccsal,
mandarinnal vagy barmely mas
citrusfélével.

Flan

Funkciok: Forro levegds sités
Adagok: 4 f&

Hozzavaldk:
- 300 ml teljes tej

Elkészités:

1. Az elézetesen fertétlenitett uvegek
aljat finoman vonjuk be egy kis
karamellel.

. Atejbe tegyuk bele a citromhéjat,
és egy serpenyében forraljuk fel.
Kapcsoljuk ki a tlizhelyet, fedjuk le
a tejet, és hagyjuk, hogy a citromhéj
kidzzon.

3. Amég meleg, lesztrt tejben oldjuk fel

a cukrot, és adjuk hozzd a tojasokat.
Verje fel simdra.

4. Ontsuk rd a keveréket a karamellre,
kb. az Gveg hdromnegyedéig.

5. Tegyuk az Uvegeket a serpenyébe és
csukjuk le a fedelet. Valasszuk ki a
forrd levegés sutés funkceidt, és dllitsuk
be a héfokot 120 fokra és a sutési id6t
20 percre.

- 50 g barna cukor

5. Tegyuk a formdt az edénybe, és
zarjuk vissza a fedelet. Taprobaval
ellendrizzuk a sitemény dllagat.

6. Vegyuk ki a formdt az edénybdl, és
hagyjuk a siteményeket a formaban
egy rdcson kihdlni.

- 3tojas
- Karamell P
- Citromhéj

- 4 beféttes Gveg

Teppek:

1. Ha krémesebb dllagot szeretnénk, a tej
egy része helyett hasznalhatunk 35%-os
zsirtartalmu tejszint.

2. Atokéletes flanhoz fontos, hogy minden
osszetevd szobahémérsékletd legyen.

3. Ha izesitett flant szeretnénk, 100 ml tej
helyett hasznalhatunk valamilyen likért.

4. A piskotak elkészitéséhez tetszés szerinti
fém vagy szilikon forma is hasznalhaté.
Ugyeljank arra, hogy jél elférjen az
edényben.

6. Ovatosan, nehogy megégessuk
magunkat, vegyuk ki az Gvegeket és
hagyjuk 6ket kihdlni. Legaldbb 6 érdn
4t pihentessuk hiitében.

7. Ovatosan tegytk ki a flant egy
tanyérra, de fogyaszthatjuk
koézvetlenul a formdbdl is.

4. Atejet megfiiszerezhetjuk, ha kicsit
megbolonditandank a flant. Prébalja ki
vaniliaval, kardamommal vagy dnizzsal!
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