
SatisFry Airfryer & Grill  
multicooker receptfüzet



We Get Life.

4  Alapok

 4 Hal alaplé
 5 Csirke alaplé
 6 Canelloni töltelék

 7 Zöldséges bolognai
 8 Sült cseresznyeparadicsom

Tárgymutató

9  Vendégváró falatok

 9 Baba Ganoush  
 10 Ropogós csicseriborsó
 11 Padlizsáncsíkok 
 12 Fűszeres burgonyagerezdek 

 13 Töltött csiperkegomba
 14 Mini margarita pizzácskák
         15 Arancini

 16 Pirítós, escalibada  
  és füstölt szardínia
 17 Sonkás-tojásos lóbab 
 18 Zöldségragu 
 19 Párolt lencse

 20 Csicseriborsó és spenót ragu  
  tőkehallal
 21 Grillezett bimi tahini öntettel
         22 Tojás baconnel

 23 Almával töltött tintahal  

 24 Hal tekercsek párolt zöldségekkel
 25 Grillezett szardínia
 26 Óriásgarnéla kókusszal

 27 Kagyló burgonyával
 28 Halas taco 

         29 Grillezett lazac zöldcitrommal  
  és babpürével

 30 Borjúpörkölt burgonyával
 31 Pulled Pork 
 32 Bárány curry 
 33 Pácolt nyúl

 34 Csirkeszárny zöldcitrommal
 35 Sült csirke
         36 Mini szendvics húsgombóccal
         37 Chuletón

16  Előételek

23  Halételek

30  Húsételek

38  Desszertek

 38 Sajttorta
 39 Sült alma
 40 Édes bundáskenyér

 41 Brownie 
 42 Citromos piskóta
 43 Flan 

A Russell Hobbs minden készüléke és ötlete segíti Önt,  
hogy igazán önmaga lehessen. Külön figyelmet szentelünk  

annak, hogy megismerjük vásárlóink igényeit,  
hogy segítségükre legyünk nap, mint nap.  

Új ízeket próbálna ki vagy egy megszokott receptet  
készítene el a családnak, barátoknak?  

Lapozza fel recepfüzetünket és nyűgözze le őket! 

Reméljük, hogy örömét leli majd a forró levegős sütőkhöz  
gondosan válogatott receptekben,  

amelyeket mesterszakácsunk fejlesztett ki  
a Russell Hobbs készülékekhez. 

Bármilyen ételt is kíván, itt találni fog egy jó kis receptet  
– próbálja ki, menni fog!

Az igazán fontos dolgokra figyelünk.
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Hozzávalók:

• 1 kg halcsont/fej

• 1 kisebb hagyma

• 1 kisebb sárgarépa

• 2 gerezd fokhagyma

• 4 szem fekete bors

• 1 babérlevél vagy 1 szál 
petrezselyemzöld

• 1750 ml víz

Hozzávalók:

• 1 kg csirkehús/szárnyak 

• 1 sárgarépa

• 1 kisebb hagyma

• 1 szál zeller

• Egy póréhagyma zöld 
része

• 2 gerezd fokhagyma

• 4 szem fekete bors

• 1 babérlevél

• 1750 ml víz  

Alapok

Hal alaplé
Funkciók: Lassú főzés
Adagok: 4 fő

Csirke alaplé
Funkciók: Lassú főzés
Adagok: 4 fő 

1. Hámozzuk meg és aprítsuk fel a 
zöldségeket. A csontokat vagy fejeket 
alaposan mossuk meg (távolítsunk el 
minden maradék vért és belsőséget), 
és ha túl nagyok, vágjuk fel őket.

2. Tegyük az összes hozzávalót az 
edénybe, és öntsük fel vízzel. Fedjük le 
az edényt és állítsunk be 2 óra lassú 
főzést magas hőmérsékleten. 

3. Szűrjük át a levet egy finom szitán 
vagy egy chinois szűrőn, és máris 
felhasználható vagy lefagyasztható. 

1. Hámozzuk meg és aprítsuk fel a 
zöldségeket. Távolítsuk el a hús 
legzsírosabb és véres részeit, majd 
vágjuk ketté a húsokat.

2. Tegyük az összes hozzávalót az 
edénybe, és öntsük fel vízzel. Fedjük le 
az edényt és állítsunk be 12 óra lassú 
főzést alacsony hőmérsékleten.  

3. Szűrjük át a levet egy finom szitán 
vagy egy chinois szűrőn, szedjük le 
a zsírt és máris felhasználható vagy 
lefagyasztható. 

1. A fumet és alaplé készítésekor a víz mindig 
legyen hideg mielőtt elkezdjük főzni.

2. Mindig érdemes megkérni a halárust, hogy 
a csontokat és a fejeket is hagyja meg a 
vásárlásnál. Ezeket lefagyaszthatjuk, és ha 
megfelelő mennyiség áll rendelkezésünkre, 
készülhet is belőlük a fumet.

3. A fehér halfélék a legalkalmasabbak 
fumet készítésére, de kék halakból 
is elkészíthető. Az íze nem lesz olyan 
semleges, de felhasználható ragukhoz, 
például bonito halból készülhet egy jó 
marmitako.

4. Ha világos színű levest szeretnénk 
készíteni, akkor először süssük meg a 
csontokat és a zöldségeket a sütőben 
sütés funkcióval. 

5. A fumet elkészítésekor ne adjunk 
hozzá sót, mivel az alaplé a további 
főzési eljárások kiindulópontja lesz, 
így előfordulhat, hogy a végeredmény 
túlságosan sósra sikerül. 

1. Az alaplé készítésekor a víz mindig legyen 
hideg mielőtt elkezdjük főzni.

2. Ha sötét csirkealapot szeretnénk kapni, 
akkor először süssük meg a húst és a 
zöldségeket a sütőben sütés funkcióval. 

3. Az alaplevet elkészíthetjük egy fél 
csirke húsából, majd a főtt csirkehúst is 
felhasználhatjuk.

4. Az alaplé elkészítésekor ne adjunk hozzá 
sót, mivel az további főzési eljárások 
kiindulópontja lesz, így előfordulhat, hogy 
a végeredmény túlságosan sósra sikerül. 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:

Tippek:
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Canelloni töltelék
Funkciók: Pirítás és lassú főzés 
Adagok: 4 fő

Zöldséges bolognai
Funkciók: Pirítás és lassú főzés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 200 g borjúhús

• 200 g sertéstarja

• Egy kisebb csirke fele

• 1 póréhagyma 

• 2 hagyma

• 2 érett paradicsom

• ½ fej fokhagyma

• 1 babérlevél

• 1 szál rozmaring 

• Só 

• Bors

• Olívaolaj

• 1 kis pohár konyak

• 25 g libamáj

• Cannelloni tésztalapok

• 500 ml tej

• 25 g liszt

• 25 g vaj

• 1 szarvasgomba

• 1 rúd fahéj

• Reszelt emmentáli

• Víz 

Hozzávalók:

• 100 g finom textúrájú 
szója

• 125 ml víz 

• 1 nagyobb hagyma

• 800 g apróra vágott 
paradicsom héj nélkül

• 1 szál friss kakukkfű vagy 
oregánó

• Só

• Fekete bors 

• Olívaolaj

• 1 kis pohár vörösbor

1. Emeljük le a fedőt, és permetezzük be 
olívaolajjal az edény alját. Tegyük bele 
a közepes nagyságú darabokra vágott 
húst, és kapcsoljuk be az pirítási funkciót 
230 °C-os hőmérsékleten 10 percre. 

2. Pirítsuk aranybarnára a húsokat, a sütés 
felénél megfordítva őket. Vegyük ki a 
húsokat az edényből, sózzuk, borsozzuk, 
és tegyük félre. 

3. Permetezzünk még egy kis olajat, 
és adjuk hozzá a hagymát, a 
póréhagyma fehér részét, a 
nyolcadokra vágott paradicsomot és 
a fokhagymagerezdeket (héj nélkül), 
enyhén összezúzva.  Válasszuk ki ismét 
a pirítás funkciót 230 °C hőmérsékleten, 
10 perces időtartam beállítással. 4 
percenként keverjük meg egy spatulával.  

4. Amikor még 2 perc van hátra a 
programból, emeljük le a fedőt, és tegyük 
vissza a húsokat az edénybe, majd adjuk 
hozzá a fahéjat, a fűszernövényeket és a 
kis pohár konyakot. Keverjük jól össze, és 
folytassuk a főzést.

5. Emeljük le a fedőt, és öntsük fel az 
edényt vízzel. Kapcsoljuk be a lassú 
főzés funkciót magas hőmérsékleten, és 
állítsuk 4 órára. 
 
 
 

6.  Vegyük ki a húst és a zöldségeket az 
edényből. Távolítsuk el a felesleges 
folyadékot, és a májjal együtt pépesítsük 
az egészet egy húsdaráló segítségével. 
Kóstoljuk meg és fűszerezzük még 
ízlés szerint. Tegyük a keveréket egy 
nyomózsákba, és tegyük félre a 
hűtőszekrénybe.

7. Főzzük a cannelloni lapokat 10 percig 
egy fazékban, bő, forrásban lévő vízben 
egy csipet sóval.  Szűrőkanállal vegyük ki 
őket, majd jeges vízben hűtsük le, hogy 
ne főjenek tovább. Tegyük félre őket egy 
tiszta ruhába, hogy megszáradjanak.

8. Olvasszuk fel a vajat egy serpenyőben, 
adjuk hozzá a lisztet, és néhány percig 
pirítsuk egy spatula segítségével. Öntsük 
hozzá a szobahőmérsékletű tejet, és 
folyamatosan kevergetve főzzük, amíg 
besűrűsödik. Ízlés szerint sóval és reszelt 
szarvasgombával fűszerezzük.

9. Minden cannelloni lapra helyezzünk egy 
adagot a sült pástétomból, és tekerjük 
fel. Helyezzük őket egy tepsibe.

10. Borítsuk be a cannellonikat a 
szarvasgombás besamel mártással, 
szórjuk meg az emmentáli sajttal, majd 
süssük őket a sütőben aranybarnára.  

1. Tegyük a textúrált szóját egy tálba, 
öntsük fel a vízzel, és hagyjuk 20 percig 
ázni. Csöpögtessük le a felesleges 
vizet.

2. Permetezzük be az edény alját 
olajjal, és kapcsoljuk be a pirítás 
funkciót 230 °C-os hőmérsékleten, 15 
perces időtartammal.  Adjuk hozzá a 
felaprított hagymát, egy csipet sót, 
keverjük jól össze, és zárjuk le a fedőt. 
Keverjük meg egy spatulával 3-4 
percenként, és adjunk hozzá egy kis 
forró vizet, hogy ne száradjon ki. 

3. Amikor 5 perc van hátra a főzési idő 
végéig, adjuk hozzá a textúrált szóját 
és a bort, majd keverjük jól össze. 
Folytassuk a főzést. 

4.  Adjuk hozzá a paradicsomot, a 
fűszernövényeket, egy csipet sót 
és ízlés szerint frissen őrölt fekete 
borsot. Zárjuk le a fedelet, kapcsoljuk 
be a lassú főzés funkciót magas 
hőmérsékleten, és állítsunk be 1,5 óra 
főzési időt.  

1. Készítsük el előre a cannellonikat, és 
fagyasszuk le őket adagokban, a besamel 
mártás nélkül. 

2. A vizet helyettesíthetjük csirke- vagy 
marhahúslevessel a töltelék készítésénél. 

3. Ha a töltelék túl szárazra sikerül, adjunk 
hozzá besamel szószt vagy tejben 
áztatott kenyérmorzsát, ha pedig túl híg, 
kapcsoljuk be a pirítás funkciót, amíg a 
folyadékmennyiség lecsökken. 

1. Ügyeljünk arra, hogy finom állagú szóját 
használjunk, különben a végeredmény túl 
sűrű lesz. 

2. A mártást gazdagíthatjuk sárgarépával és 
zellerrel is.  

3. A mártás készítésekor a paradicsom 
savasságát 1 teáskanál cukor 
hozzáadásával csökkenthetjük.

4. Tálaljuk a zöldséges bolognait kedvenc 
tésztánkkal: spagettivel, vagy aprított 
makarónival 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek: Tippek:
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Vendégváró falatok

Sült cseresznyeparadicsom
Funkciók: Sütés
Adagok: 25 darab  

Baba ganoush
Funkciók: Grillezés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 25 db 
cseresznyeparadicsom 

• Olívaolaj

• Őrölt fekete bors

• Só

Hozzávalók:

• 1 padlizsán

• 2 gerezd fokhagyma

• 2 evőkanál tahini

• ½ citrom

• ½ teáskanál kömény

• ½ teáskanál édes 
fűszerpaprika

• 4 evőkanál olívaolaj

• 50 g feta sajt

• Só

1. Mossuk meg és vágjuk fel hosszában 
a cseresznyeparadicsomokat. 
Fűszerezzük őket sóval és borssal.

2. Emeljük le a fedőt, és tegyük a 
cseresznyeparadicsomokat a héjukkal 
lefelé az edénybe. Permetezzük be egy 
kis olajjal.

3. Válasszuk ki a sütési funkciót 190 °C 
hőmérsékleten, 7 percig tartó sütési 
idővel.

4. A program befejezése után szedjük ki a 
paradicsomokat.

1. A padlizsánt hosszában kettévágjuk, 
és papírtörlővel jól megszárítjuk. 
Vágjuk be néhány helyen rács alakban 
a húsát. Permetezzünk rá egy kis olajat. 

2. Emeljük le a fedőt, és helyezzük a grill 
lemezt az edénybe. Válasszuk ki a 
grill funkciót 200 °C hőmérsékleten, 
20 perces időtartamra. Várjuk meg, 
amíg a gép jelzi, hogy az előmelegítés 
befejeződött, és helyezzük be a 
padlizsánt héjával felfelé fordítva, a 
fokhagymagerezdekkel együtt.

3. A program végeztével vegyük ki őket, 
és hagyjuk hűlni 10 percig.

4. Hámozzuk meg a padlizsánt és 
a fokhagymát, és tegyük őket 
turmixgépbe. Adjuk hozzá a tahinit, a 
citromlevet, a köményt, az olajat és a 
sót.  Turmixoljuk addig, amíg minden 
hozzávalót össze nem dolgoztunk, és 
krémes pürét nem kapunk.

5. Hidegen tálaljuk még egy kis 
olívaolajjal, édes paprikával és 
morzsolt feta sajttal megszórva.  
 

1. A főzés befejeztével provence-i 
fűszernövényeket is hozzáadhatunk, hogy 
kicsit más jelleget adjunk az ételnek. 

2. Használhatunk nagyobb paradicsomokat 
is, ebben az esetben növeljük a főzési időt 
annyival, hogy teljesen megsüljenek. 
 

1. A padlizsánok esetleges kesernyés ízét 
csökkenthetjük, ha megszórjuk őket sóval, 
majd 30 percig pihentetjük. 

2. Tálaljuk az ételt ropogós pita 
háromszögekkel.   

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek: Tippek:
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Ropogós csicseriborsó
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő  

Padlizsáncsíkok
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 400 g főtt csicseriborsó

• 2 evőkanál Cajún 
fűszerkeverék

• 1 teáskanál só

• 1 evőkanál olívaolaj

Hozzávalók:

• 1 nagy padlizsán

• 100 g panko morzsa

•  25 g reszelt parmezán

• ½ teáskanál 
fokhagymapor

• ½ teáskanál őrölt 
feketebors

• 2 tojás 

• Olívaolaj

• 1 teáskanál só

1. Öblítsük le a csicseriborsót folyó víz 
alatt egy nagy szűrőben. Alaposan 
csepegtessük le, és konyhai 
papírtörlővel töröljük szárazra. 

2. Tegyük egy tálba a fűszerkeveréket, 
a sót és az olívaolajat, majd keverjük 
jól össze.

3. Emeljük le a fedőt, és tegyük a 
csicseriborsót az edénybe anélkül, 
hogy összenyomnánk. Válasszuk ki  
a forró levegős sütés funkciót 200 °C 
hőmérsékleten, 10 perc időtartamra.

4. 5 perc elteltével emeljük le a fedőt, és 
keverjük meg a csicseriborsót.

1. Vágjuk a padlizsánt kb. 8 x 1 cm-es 
darabokra. Nedvszívó papírral vagy 
ruhával alaposan szárítsuk meg. 

2. Egy tálban keverjük össze a panko 
morzsát, a parmezánt, a fokhagymát 
és a feketeborsot. Egy másik tálban 
verjük fel a tojást és adjunk hozzá egy 
csipet sót.

3. Mártsuk bele a padlizsánrudacskákat 
a tojásba, majd a panko morzsás 
keverékbe. 5 percre tegyük félre. 

4. Nyissuk ki a forró levegős sütőt, és 
helyezzük a rudacskákat a kosárba, 
ügyelve arra, hogy ne érjenek össze. 
Permetezzük meg a rudacskákat 
egy kis olívaolajjal. Csukjuk le a 
kosarat, válasszuk ki a forró levegős 
sütés funkciót, állítsuk be a hőfokot 
185 fokra, a sütési időt pedig 14 percre. 
A sütési idő felénél fordítsuk meg a 
padlizsánrudakat, hogy egyenletesen 
piruljanak.

5. Ha elkészült, vegyük ki a 
padlizsánrudakat a kosárból és 
kedvenc szószunkkal, forrón tálaljuk.

1. Fontos, hogy a csicseriborsó sütés előtt 
teljesen száraz legyen, különben az étel 
nem lesz ropogós.

2. A csicseriborsót kombinálhatjuk kedvenc 
fűszerkeverékünkkel: fokhagymás sóval, 
za’atarral, curryvel, parmezánnal stb. 
 

3. Ha nem találunk Cajún fűszerkeveréket, 
akkor kikeverhetjük azt magunk is: 1 
evőkanál paprika, 1 evőkanál só, 1 evőkanál 
hagymapor, 1 evőkanál fokhagymapor, 1 
evőkanál cayenne bors, ¾ teáskanál fehér 
bors, ¾ teáskanál fekete bors, ½ teáskanál 
kakukkfű és ½ teáskanál rozmaring. 
 

1.  A fűszereket ízlése szerint módosíthatja, 
vagy hozzáadhatja kedvenceit! 

2.  Ha víz, só és tej keverékébe áztatja  
a padlizsánt, eltűnik a keserű íze.

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek: Tippek:

10 11



Fűszeres burgonyagerezdek
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

Töltött csiperkegomba  
Funkciók: Sütés és grillezés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 2 nagyobb vagy 6 kisebb 
burgonya

• 1 evőkanál fokhagymapor

• 1 evőkanál hagymapor

• ½ teáskanál őrölt kömény

• 1 teáskanál fekete bors

• 1 teáskanál rozmaring 

• 1 teáskanál só 

• Olívaolaj

1. A burgonyát megmossuk és kb. 6 cm-
es szeletekre vágjuk. Ha kicsik, akkor 
négy gerezdre, ha nagyok, akkor 12 
gerezdre.

2. Egy tálban keverjük össze a 
fokhagymát, a hagymát, a köményt, 
a fekete borsot, a rozmaringot és 
a sót.  Forgassuk meg alaposan 
a burgonyagerezdeket a 
fűszerkeverékben.

3. Emeljük le a fedőt, és helyezzük a 
gerezdeket egymástól kis távolságra 
az edénybe, hogy a levegő teljesen 
körül tudja járni őket. Permetezzük 
be olívaolajjal, zárjuk le a fedelet, 
és válasszuk ki a forró levegős sütés 
funkciót. Állítsuk be a hőmérsékletet 
200 °C-ra, a sütési időt pedig 20 percre.

4. Amikor a program lejárt, szedjük ki a 
burgonyagerezdeket és tálalhatunk is. 

1. Bármilyen fűszerkeveréket használhatunk, 
a változatos ízesítés érdekében.

2. Forgassuk meg a burgonyagerezdeket 
a sütés felénél, hogy egyenletesebben 
süljenek ropogósra.

3. Tálaljuk a burgonyagerezdeket tejfölös 
vagy paradicsomos szósszal. 

Elkészítés:

Hozzávalók:

• 1 nagy padlizsán

• 100 g panko morzsa

• 25 g reszelt parmezán

• ½ teáskanál  
fokhagymapor

•  ½ teáskanál őrölt  
feketebors

• 2 tojás 

• Olívaolaj

• 1 teáskanál só

1. Tisztítsuk meg a gombákat, és 
távolítsuk el a szárakat. Tegyük félre. 

2. Nyissuk fel a fedelet és helyezzük 
a grillsütő lemezt a serpenyőbe. 
Válasszuk ki a grill funkciót, állítsuk 
be a hőfokot 180 fokra és a sütési 
időt 12 percre. Várjuk meg, amíg 
előmelegszik, majd nyissuk fel a 
fedelet és helyezzük a gombákat a 
grillre.

3. Egy serpenyőben pirítsuk meg a 
hagymát, adjuk hozzá a gombák 
feldarabolt kalapját, a reszelt 
gyömbért, a kurkumát és a sült 
paradicsomot. Enyhén sózzuk meg.

4. Amikor a gombák elkészültek, vegyük 
le a grillsütő lapról és töltsük meg őket 
a keverékkel. A tetejüket szórjuk meg 
egy kevés morzsolt feta sajttal.

5. Válasszuk ki a grill funkciót, állítsuk 
be a hőfokot 200 fokra és a sütési 
időt 5 percre. Várjuk meg, amíg 
előmelegszik, majd tegyük vissza a 
gombákat a grillsütő lapra. 

6. Egy serpenyőbe tegyünk olajat, 
és pirítsuk meg az apróra vágott 
fokhagymát a spenóttal és a 
fenyőmaggal.

7. Tálaláshoz helyezzük a töltött 
gombákat a spenótra, és permetezzük 
meg olívaolajjal.

Elkészítés:

Tippek:
1.  Nagy méretű gombát válasszunk, azt 

könnyebb megtölteni. 

2.  Elkészítés előtt ne sózzuk meg a gombát, 
mert akkor több levet ereszt.

 
 

3.  Ne vízben mossuk, tisztítsuk  
inkább kefével vagy nedves ruhával. Meg is 
hámozhatjuk.  

4.  A gomba töltelékében bárhogy variálhatja 
az ízeket! 

Tippek:

12 13



Mini margarita pizzácskák
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

Arancini
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 12 friss pizzaalap  

(9 cm átmérőjű)

• 100 g paradicsomszósz

• 200 g mozzarella sajt

• 18 sült koktélparadicsom

• Feketebors

• Só

• Bazsalikomlevelek

Hozzávalók:

A gombás rizottóhoz:

• 100 g megtisztított és 
megmosott gomba

• 100 g rizottó rizs

• 500 ml zöldség- vagy 
csirkealaplé

• ½ hagyma

• 1 gerezd fokhagyma

• 80 g reszelt parmezán 
sajt

• 20 g vaj

• 60 ml fehérbor

• Olívaolaj 

Az arancinihez:

• 125 g mozzarella

• 100 g panko morzsa

• 2 tojás

• Olívaolaj

1. Kanalazzuk a paradicsomszószt a 
pizzaalapokra, ügyelve arra, hogy egy 
egy centiméteres sávot körben üresen 
hagyjunk. Tegyük rá a mozzarellát és a 
sült paradicsomot. Ízlés szerint sózzuk 
és borsozzuk.

2. Nyissuk fel a fedelet, és permetezzük 
meg a serpenyő alját egy kis 
olívaolajjal. Úgy helyezzük el a 
pizzákat, hogy a forró levegő teljesen 
körbe tudja venni őket. Ehhez több 
menetben kell sütnünk.

3. Válasszuk ki a forró levegős sütés 
funkciót, állítsuk be a hőfokot 
180 fokra és a sütési időt 7 percre.

4.  Tegyünk a tetejére friss 
bazsalikomlevelet, és tálaljuk forrón.

1. Öntsünk egy csipetnyi olajat a 
serpenyőbe, és lassú tűzön pirítsuk 
meg az apróra vágott hagymát és 
fokhagymát. Adjuk hozzá a rizst, 
és keverjük össze alaposan, amíg 
gyöngyözni nem kezd. Adjuk hozzá 
a fehérbort és a gombát, majd 
pár percig pároljuk. Végül öntsünk 
hozzá annyi forró húslevest, hogy 
éppen ellepje a rizst. Főzzük a rizst 
folyamatos kevergetés mellett 15 
percig, miközben apránként adagoljuk 
hozzá az alaplevet ahogy a rizs felveszi 
a folyadékot. 

2. Amikor már kezd megfőni a rizs, adjuk 
hozzá a parmezán sajtot és a vajat. 
Keverjük jól át a rizottót a vajjal. 

3. Vegyük ki, tegyük egy tálcára és 
hagyjuk hűlni körülbelül 10 percig. 
Ezután fedjük le fóliával, és tároljuk a 
hűtőszekrényben néhány órán át, vagy 
amíg megszilárdul.

4. Ha a rizottó megszilárdult, gyúrjunk kb. 
30 grammos golyókat belőle. Vágjunk 
kb. 2 cm-es darabokat a mozzarellából, 
és az ujjunk segítségével nyomkodjuk 
bele a golyók közepébe. Zárjuk le a 
rizottóval a benyomkodott mélyedést, 
és gömbölyítsük vissza a gombócokat.

5. Egy tálban verjük fel a tojásokat egy 
csipet sóval, mártogassuk bele a 
rizottógolyókat, majd forgassuk meg 
őket a panko morzsában.

6. Emeljük le a fedőt, és helyezzük 
el a golyókat úgy, hogy legyen 
közöttük elég hely, hogy a forró 
levegő mindenhol tudjon keringeni. 
Permetezzük be a golyókat olívaolajjal. 
Válasszuk a forró levegős sütés 
funkciót 190 °C-os hőmérsékleten 9 
perces beállítással, így a golyók szép 
aranybarnára sülnek.

7. Szedjük ki és tálaljuk forrón.

1.   A pizzára bármilyen feltét kerülhet. 
Használja a kedvenceit! 
 

2.  Ha nem kap kis méretű pizzaalapot, 
vegyen egy nagyot, és egy ételformázó 
gyűrűvel vagy süteménykiszúróval vágjon 
ki megfelelő átmérőjű darabokat.

1. Az arancini készítés jó trükk a maradék 
rizottó felhasználására. 

2. A rizottóknak sokféle változata van, 
próbáljunk ki különféle aranciniket. 

3. A rizottóhoz leginkább ajánlott rizsfajták 
az arborio vagy a carnaroli.    
 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek: Tippek:
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Előételek

Pirítós, escalibada és füstölt szardínia
Funkciók: Grillezés
Adagok: 4 fő 

Sonkás-tojásos lóbab
Funkciók: Pirítás
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 1 kisebb paprika

• 1 kisebb padlizsán

• 1 kisebb hagyma 
félbevágva

• 4 szögletes ciabatta

• 8 füstölt szardínia

• Sópelyhek

• Olívaolaj

• Zöldségcsíra a díszítéshez

Hozzávalók:

• 1 közepes hagyma

• 300 g bébi lóbab

• 100 g ibériai sonka

• 1 szál menta

• 4 tojás 

• Olívaolaj

• Só 

• Víz

1. A zöldségeket jól megmossuk és 
megszárítjuk. Kenjük be őket egy kis 
olívaolajjal.

2. Helyezzük a grill lemezt az edénybe, 
válasszuk ki a grill funkciót, és zárjuk le 
a fedelet. Állítsuk a hőmérsékletet 200 
°C-ra, a sütési időt 30 percre, és várjuk 
meg, amíg a készülék előmelegszik. 

3. Amikor megjelenik a figyelmeztetés, 
hogy az előmelegítés befejeződött, 
helyezzük a zöldségeket a grill 
lemezre, és zárjuk vissza a fedelet. 
Forgassuk meg a zöldségeket egy 
fogó segítségével, és folytassuk a 
sütést. Fogvájóval megszurkálva őket 
ellenőrizzük, hogy készen vannak-e. 

4. Vegyük ki a zöldségeket, és hagyjuk 
hűlni, majd hámozzuk meg és aprítsuk 
is fel. 

5. Vágjuk fel a ciabattát, adjunk hozzá 
egy kis escalivadát és 2 füstölt 
szardíniát. Kevés olívaolajjal és 
sópehellyel ízesítjük. Díszítsük zsenge 
csírával. 

1. Permetezzük be az edény alját olajjal, 
és kapcsoljuk be a pirítás funkciót 
230 °C-os hőmérsékleten, 15 perces 
időtartammal.  Adjuk hozzá a felaprított 
hagymát, egy csipet sót, keverjük jól 
össze, és zárjuk le a fedőt. Keverjük 
meg egy spatulával 3-4 percenként, és 
adjunk hozzá egy kis forró vizet, hogy ne 
száradjon ki. 

2. Amikor már csak 5 perc van hátra a 
programból, adjuk hozzá a lóbabot 
és a mentát, majd óvatosan keverjük 
össze. Zárjuk le a fedelet, és folytassuk 
a főzést. 2 percenként keverjük meg. 

3. Tálaljuk a babot sonkaszeletekkel 
és 5 percig főtt tojással. Díszítsük 
mentalevelekkel. 

1. A zöldségeket sütés után csomagoljuk 
sütőpapírba vagy újságpapírba, hogy 
jobban meg tudjuk hámozni őket. 

2. A már megsült zöldségeket olívaolajjal 
kikent tálcán tegyük a hűtőszekrénybe. 

1. Időt spórolhatunk az elkészítésnél, ha már 
karamellizált hagymát használunk.

2. Ez a recept kitűnően használható friss 
lóbab- és borsószezonban. 

3. Próbáljuk ki előre párolt articsóka 
szívekkel is.

Elkészítés:

Tippek:
Tippek:

Elkészítés:
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Párolt lencse
Funkciók: Lassú főzés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 2 krumpli

• 2 sárgarépa

• 2 fehérrépa

• 1 paszternák

• 1 cékla

• 1 édesburgonya

• 200 g zöldborsó

• 1 üveg fehér spárga

• Csírák

• Olívaolaj

• Sópelyhek

• Víz 

Hozzávalók:

• 300 g lencse 

• 125 g kolbász

• 1 véres hurka

• 125 g érlelt szalonna

• 1 csülökcsont

• 2 hagyma

• 2 gerezd fokhagyma

• 1 olasz zöldpaprika

• 1 érett piros paradicsom

• 2 sárgarépa

• 2 krumpli

• 1 babérlevél

• Sáfrány

• Víz

1. Tegyük az egyik hagymát nyolcadokra, 
a másikat pedig apró négyzetekre 
vágva az edénybe. Adjuk hozzá a 
negyedelt paradicsomot, az enyhén 
összezúzott fokhagymagerezdeket 
héjastul, a közepes darabokra vágott 
zöldpaprikát és sárgarépát, a lencsét 
és a babérlevelet. 

2. Öntsük fel hideg vízzel, amíg kb. 2 
ujjnyira befedi a lencsét, és rendezzük 
el a csülökcsontot, a kolbászt, a 
szalonnát és a véres hurkát egészben. 

3. Zárjuk le a fedelet, válasszuk ki 
a lassú főzés funkciót alacsony 
hőmérsékleten, és programozzuk 5 óra 
főzési időre. 

4. Adjuk hozzá a meghámozott 
és feldarabolt burgonyát, és 
nyomkodjuk össze, hogy a keményítő 
felszabaduljon. Adjunk hozzá egy kis 
sáfrányt vagy színezéket. Zárjuk le a 
fedelet, és programozzuk be további 
2 órára. Ha szükséges, több víz vagy 
alaplé hozzáadásával igazítsuk a 
folyadék mennyiségét. 

5. Óvatosan vegyük ki a húsokat, hogy 
feldarabolhassuk őket, és tálaljuk a 
lencsét tányérokra. 

1. A lencsét nem szükséges előáztatni, 
különösen, ha aprószemű kaviár- vagy 
pardina lencsét használunk. Ennek 
ellenére áztathatjuk előzetesen körülbelül 
6 órán át.

2. A kockára vágott vöröshagyma 
helyettesíthető előre karamellizált 
hagymával, így a lencse sokkal ízletesebb 
lesz.   

1. Használjunk szezonális zöldségeket a ragu 
változatos elkészítéséhez.

2. A héjakat és a nyesedékeket tegyük félre 
zöldségleves készítéséhez.

3. Vigyünk bele egy kis fehérjét némi ibériai 
sonkával vagy egy alacsony hőfokon 
sütött tojással. 

Zöldségragu
Funkciók: Lassú főzés
Adagok: 4 fő 

1. Hámozzuk meg és vágjuk fel az összes 
zöldséget kb. 2 cm-es darabokra, a 
spárga kivételével. 

2. Emeljük le a fedőt, és tegyük az 
edénybe a burgonyát, a sárgarépát, 
a fehérrépát, a paszternákot, a céklát 
és az édesburgonyát. Öntsük fel 
vízzel, adjunk hozzá egy kevés sót, és 
válasszuk a lassú főzés funkciót magas 
hőmérsékleten 3 óra időtartamra. 

3. Ha letelt az idő, adjuk hozzá a borsót, 
és főzzük további 1 órán át ugyanezzel 
a funkcióval. 

4. Tálaljuk a ragut tányérokra, öntsük 
fel egy kevés főzővízzel, adjuk hozzá 
a spárgát, és díszítsük a csírákkal. 
Locsoljuk meg egy kevés olívaolajjal és 
szórjuk meg sópelyhekkel. 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:Tippek:
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Grillezett bimi tahini öntettel
Funkciók: Grillezés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 200 g csicseriborsó, 
Pedrosillano fajta

• 1 hagyma

• 1 babérlevél

• 200 g spenót

• 8 kis kocka tőkehal, 
sózatlanul

• 4 gerezd fokhagyma

• 2 érett piros paradicsom

• 1 kávéskanál édes 
fűszerpaprika

• 1 kis pohár fehérbor

• 24 g pirított mandula

• 1 kávéskanál egész 
köménymag

• 1 szelet pirítós 

• Olívaolaj

• Víz 

• Só 

Hozzávalók:

• 200 g bimi

• 1 evőkanál tahini

• 100 ml extraszűz olívaolaj

• 30 ml sherry ecet

• ½ gerezd fokhagyma

• ½ citrom

• ½ teáskanál fekete bors

• Só

• Olaj 

1. Hámozzuk meg a fokhagymát, és 
távolítsuk el a fokhagymacsírát. 
Zúzzuk össze egy mozsárban vagy 
fokhagymanyomó segítségével.

2. Egy tálban keverjük össze a 
fokhagymát, a tahinit, az olajat, az 
ecetet, a borsot, a fél citrom levét és a 
sót, majd habverővel dolgozzuk össze. 

3. Emeljük le a fedőt, és helyezzük a grill 
lemezt az edénybe. Válasszuk a grill 
funkciót 180 °C hőmérsékleten, 10 
percre. Csukjuk le a fedelet, és várjuk 
meg, amíg előmelegszik. 

4. Tegyük a bimiket felváltva a rácsra, és 
permetezzük be egy kevés olívaolajjal. 
A sütés felénél fordítsuk meg őket, 
hogy egyenletesebben süljenek.

5. A program végeztével, szedjük ki őket, 
szórjuk meg durvaszemű sóval, és 
tálaljuk a tahini mártással.

1. A bimi helyettesíthető karfiol vagy brokkoli 
ágacskákkal.

2. A sült bimit más jellegű, például quinoás 
ételek kiegészítőjeként is használhatjuk.

1. A csicseriborsó az egyetlen hüvelyes 
zöldség, amit forró vízben kell elkezdeni 
főzni. 

2. A hüvelyeseket célszerű ásványvízben főzni 
az ízletesebb eredmény érdekében. Olykor 
a csapvíz túl kemény vagy túl sok meszet 
tartalmaz. 

3. Ha nagyobb csicseriborsót használunk, 
növeljük a főzési időt 2 órával. 
 

4. A tőkehal főzési ideje nagyban függ a 
vastagságától. Ha kis darabokat vagy a farok 
egy részét használjuk, egyszerűen hagyjuk, 
hogy a maradék hővel együtt főjön meg. 

5. Az ételt főtt tojással is kísérhetjük. 
6. A hüvelyesek főzésénél keletkezett víz 

az aquafaba. Tökéletesen helyettesíti a 
tojásfehérjét, akár habverővel is felverhető. 
A csicseriborsó íze a legsemlegesebb, 
feltéve, hogy a főzés során nem adtunk 
hozzá hagymát vagy fokhagymát. 

Csicseriborsó és spenót ragu 
tőkehallal
Funkciók: Pirítás és lassú főzés
Adagok: 4 fő 

1. A csicseriborsót legalább 12 órán át 
áztassuk bő, langyos vízben. 

2. Csepegtessük le a csicseriborsót, 
és tegyük az edénybe az apróra 
vágott hagymával, egy babérlevéllel 
és a héjában enyhén összezúzott 
fokhagymával együtt. Öntsük fel forró 
vízzel (2 ujjnyira fedje), és sózzuk meg. 
Fedjük le, kapcsoljuk be a lassú főzés 
programot magas hőmérsékleten, és 
állítsuk be 8 órára. Hagyjuk teljesen 
kihűlni a főzővízben, és tegyük félre. 

3. Mossuk meg és szárítsuk meg jól 
az edényt, majd permetezzünk az 
aljába egy kis olajat. Tegyük bele a 
reszelt paradicsomot és a felszeletelt 
fokhagymagerezdeket. Csukjuk le 
a fedelet, és kapcsoljuk be a pirítás 
funkciót 230 °C hőmérsékleten,  
15 percre állítva. 4 percenként keverjük 
meg egy spatulával.  

4. Amikor már csak 3 perc van hátra a 
főzési időből, emeljük fel a fedőt, és 
adjuk hozzá a paprikát, jól keverjük 
meg, majd azonnal öntsük fel a 
fehérborral. Folytassuk a főzést.

5. Adjuk hozzá a csicseriborsót a 
főzővíz egy részével és a spenóttal 
együtt. Zárjuk le a fedelet, kapcsoljuk 
be a lassú főzés funkciót magas 
hőmérsékleten, és programozzuk  
30 percre. 

6. A pirított kenyérből, 1 gerezd 
fokhagymából, a mandulából és a 
köménymagból készítsünk masszát. 

7. Adjuk hozzá a masszát a 
csicseriborsóhoz a tőkehalkockákkal 
együtt, és főzzük további 15 percig. 
Kóstoljuk meg és fűszerezzük még ízlés 
szerint.

Elkészítés:
Elkészítés:

Tippek:

Tippek:
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Halételek

Almával töltött tintahal
Funkciók: Pirítás és lassú főzés  
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 4 tojás

• 8 szelet füstölt bacon

• Őrölt fekete bors

• Olívaolaj

• Só 

Hozzávalók:

• 4 nagy tintahal

• 300 g darált sertéshús

• 3 Golden alma

• 1 tojás

• 3 gerezd fokhagyma

• 1 hagyma

• 1 kis pohár vörösbor

• 30 g pirított mandula 

• 6 csepp bevonó 
étcsokoládé

• 1 szál friss petrezselyem

• Só

• Fekete bors

• Olívaolaj

• Víz 

1. Tisztítsuk meg alaposan a tintahalat, 
távolítsuk el a belső részeket. Fordítsuk 
meg őket a töltelékhez, és tegyük félre 
a lábakat és az uszonyokat. 

2. A darált húst összekeverjük a 
felaprított lábakkal és uszonyokkal, 
egy fél héjastul reszelt almával, a 
tojással, sóval és borssal ízlés szerint. 

3. Töltsük meg a tintahaltesteket 
egy nyomózsák vagy egy kanál 
segítségével. 

4. Permetezzük be az edény alját 
olajjal, és kapcsoljuk be a pirítás 
funkciót 230 °C-os hőmérsékleten, 15 
perces időtartammal.  Adjuk hozzá a 
felaprított hagymát, egy csipet sót, 
az apróra vágott fokhagymát és egy 
kevés forró vizet. Forgassuk jól át és 
zárjuk le a fedelet. Keverjük meg egy 
spatulával 3-4 percenként, és adjunk 
hozzá egy kis forró vizet, hogy ne 
száradjon ki. 

5. Amikor már csak 3 perc van hátra a 
sütési időből, adjuk hozzá a bort, és 
folytassuk a sütést. 

6. Adjuk hozzá a tintahalat, és öntsük fel 
vízzel. Zárjuk le a fedelet, kapcsoljuk 
be a lassú főzés funkciót alacsony 
hőmérsékleten, és állítsunk be 3 óra 
főzési időt. 

7. Aprítsuk fel a mandulát, egy 
megtisztított gerezd fokhagymát, 
néhány levél petrezselymet, a 
csokoládét és egy kevés olajat.

8. Emeljük le a fedőt, adjuk hozzá az 
előbbieket és süssük további 30 percig. 

9. Tálaljuk a tintahalat szeletekre vágva. 

1. Ha forgatjuk a tintahaltestet, elkerülhető, 
hogy a tölteléket pálcikával kelljen 
rögzíteni. 

2. Ne töltsük túl a tintahalakat, nehogy 
szétpukkadjanak a sütés során. 

3. A tintahal sütésekor a vizet halalaplével is 
helyettesíthetjük.

4. Ha a töltelék túl folyékonyra sikeredik, 
sűríthetjük egy kis kukoricakeményítővel. 

5. A tintahal mellé készítsünk sült almapürét. 
Süssük az almákat a rácson, a sütési 
funkcióval 1 órán át. Hámozzuk meg, majd 
egyszerűen csak pépesítsük őket egy 
villával.  1. Ezzel a recepttel a tojásfehérje tökéletesen 

átsül, a sárgája pedig krémes lesz.
2. Minél frissebb a tojás, annál jobban 

középen marad a sárgája. 

3. Helyezzünk egy négyzet alakú zsírpapírt 
alátétként a karika alá, hogy könnyebben 
kivehető legyen a tojás, és ne ragadjon rá 
az alapra.  

Tojás baconnel
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

1. Emeljük le a fedőt, és helyezzük el úgy 
a baconszeleteket, hogy ne érjenek 
egymáshoz. Válasszuk ki a forró levegős 
sütés funkciót, és csökkentsük a 
hőmérsékletet 185 °C-ra, az időt pedig  
8 percre, amíg a bacon ropogósra sül.  
A megsült baconszeleteket szedjük ki és 
tegyük félre. 

2. Alaposan tisztítsuk és szárítsuk 
meg az edényt, hogy a bacon zsírját 
eltávolítsuk. Helyezzük vissza az edényt 
a gépbe. 

3. Az edény alját enyhén permetezzük be 
olívaolajjal. Tegyünk bele néhány  
10 cm átmérőjű, olajjal megkent 
karikát, és üssünk a közepükbe egy-
egy tojást. Ízlés szerint fűszerezzük, 
és enyhén permetezzük be egy kevés 
olajjal. 

4. Válasszuk ki a forró levegős sütés 
funkciót 180 °C-os hőmérsékleten 
és 4 perces sütési idővel. Egy szilikon 
spatula segítségével szedjük ki a tojást 
és a karikát. Ismételjük meg  
a folyamatot a maradék 2 tojással. 

5. Tálaljuk a tojást a baconnel és ízlés 
szerint egy kis fekete borssal.

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:

Tippek:
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Grillezett szardínia
Funkciók: Grillezés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 4 darab fehér halfilé 
(nyelvhal, laposhal, 
tőkehal)

• 2 gerezd fokhagyma

• 1 darab kb. 5 cm-es friss 
gyömbér

• 300 g zöldségkeverék 
(sárgarépa, zöldbab, 
brokkoli, gomba)

• Só

• Fekete bors

• Olívaolaj

Hozzávalók:

• 4 nagy szardínia 
(egyenként kb. 200 g)

• 2 gerezd fokhagyma

• 2 szál friss petrezselyem

• Olívaolaj

• Só

1. A szardíniát megtisztítjuk, megmossuk 
és nedvszívó papírtörlővel alaposan 
megszárítjuk. Enyhén megsózzuk és 
megkenjük egy kevés olívaolajjal. 

2. Emeljük le a fedőt, helyezzük a grillező 
lapot az edénybe, és válasszuk a grill 
funkciót 190 °C-os hőmérsékleten,  
20 perces időtartamra.

3. Ha az előmelegítés befejeződött, 
tegyük a szardíniákat a grillező lapra. 
A sütés felénél forgassuk meg őket egy 
fogó segítségével.  

4. Az olajjal elkeverjük az apróra vágott 
fokhagymát, a petrezselyemleveleket 
és egy csipetnyi sót. 

5. Vegyük ki a szardíniákat a grillből, 
és kenjük meg őket egy kevés 
fokhagymás, petrezselymes olajjal. 

1. A legjobb hónapok a szardínia 
fogyasztására azok, amelyekben nem 
szerepel az „r” betű.

2. Ez egy jó módja annak, hogy szardíniát 
fogyasszunk otthon, de elkerülve a 
kellemetlen szagokat.

3. Ha a szardíniák kisebbek, csökkentsük a 
sütési időt. Körülbelül 10 perc elegendő. 

1. Használjuk ki a különböző 
zöldségszezonokat, hogy ízlés szerint 
variálhassuk ezt az ételt. Próbáljuk ki 
borsóval, zöld spárgával, lóbabbal...

2. A párolóedénybe töltött vizet ízesítsük 
néhány fűszernövénnyel. 

Hal tekercsek párolt 
zöldségekkel
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

1. A fokhagymagerezdeket és  
a gyömbért egészen apró darabokra 
vágjuk. Tegyük őket egy tálba, 
locsoljuk meg olívaolajjal, és keverjük 
jól össze. Hagyjuk állni legalább  
30 percig. 

2. A halfiléket enyhén sózzuk, borsozzuk, 
és megkenjük az ízesített olajjal. 
Tekerjük fel és tűzzük meg őket 
pálcikákkal, hogy megőrizzék a 
formájukat. 

3. Csomagoljunk be szorosan minden 
egyes haltekercset a zöldségekkel 
együtt alufóliába. 

4. Emeljük le a fedőt, és helyezzük  
a csomagolt tekercseket az edény 
aljába. Válasszuk ki a forró levegős 
sütés funkciót 200 °C hőmérsékleten, 
20 perc időtartamra. A hal megfő saját 
levében. 

5. Óvatosan szedjük ki és nyissuk ki  
a csomagokat. Tálaljuk a halat és  
a zöldségeket meglocsolva őket még 
egy kevéssel a fűszeres olajból és 
szórjuk meg frissen őrölt feketeborssal.  

 
Elkészítés:

Elkészítés:

Tippek:
Tippek:
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Kagyló burgonyával
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 12 óriásgarnéla

• 2 tojás

• 100 g panko morzsa

• ½ csésze kókuszreszelék

• 1 zöldcitrom

• Só

• Fekete bors

• Olívaolaj

• ½ csésze satay szósz

Hozzávalók:

• 600 g kagyló

• 2 burgonya

• 100 ml víz

• Babérlevelek 

• Olívaolaj

• Citrom

• Só

1. Tisztítsuk meg a kagylót, távolítsuk el  
a szakállkáit, ha van.

2. Nyissuk fel a fedelet, tegyük bele a 
serpenyőbe a vizet, a babérleveleket 
és a kagylókat. Válasszuk ki a forró 
levegős sütés funkciót, és állítsuk be 
a hőfokot 200 fokra és a sütési időt 
8 percre.

3. Ha letelt az idő, vegyük ki és tegyük 
félre a kagylókat, ellenőrizzük, hogy 
teljesen kinyíltak-e.

4. Tisztítsuk meg és szárítsuk meg  
a tartályt.

5. A burgonyát hámozzuk meg és vágjuk 
1 cm vastag hasábokra. Tegyük egy tál 
sós vízbe, hogy a keményítő egy része 
kiázzon, majd alaposan szárítsuk meg. 

6. Nyissuk fel a fedelet és permetezzünk 
egy kis olajat a serpenyőbe.  
A burgonyát úgy helyezzük el, hogy 
a darabok ne érjenek össze, és a hő 
mindenhol egyenletesen érje őket, 
majd válasszuk ki a forró levegős 
sütés funkciót, és állítsuk be a hőfokot 
200 fokra és a sütési időt 15 percre.

7. A kagylót egy kevés facsart  
citromlével és a sózott sült 
burgonyával tálaljuk.

1.  Dobjuk el azokat a kagylókat, amelyek 
már a főzés előtt kinyíltak, és azokat is, 
amelyek főzés után sem nyíltak ki.

2.  Kipróbálhatja víz helyett borral. 

3.  A kagylót fűszerezheti kedvenc 
összetevőivel, illatos fűszernövényekkel, 
citrusokkal vagy gyümölcsökkel.  

1. A satay szószt helyettesíthetjük bármilyen 
más, például édes chiliszósszal is. 

2. A panko és a kókusz keverékéhez 
adhatunk akár darált földimogyorót is.

3. A sütés felénél fordítsuk meg a 
garnélarákokat, hogy egyenletesebben 
süljenek. 

Óriásgarnéla kókusszal
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

1. Hámozzuk meg a garnélarákokat, 
és pálcikával távolítsuk el a beleket. 
Enyhén sózzuk és borsozzuk.  

2. Egy tálban keverjük össze a panko 
morzsát a kókuszreszelékkel. Egy 
másik tálban verjük fel a két tojást egy 
csipet sóval.

3. Mártsuk a garnélarákokat a felvert 
tojásba, majd mártogassuk őket 
a panko és a kókusz keverékébe. 
Tíz percig hagyjuk száradni őket 
sütőpapíron.

4. Emeljük le a fedőt, és helyezzük 
a garnélarákokat az edénybe, 
hagyjunk közöttük egy kis helyet, 
hogy a levegő teljesen körülvehesse 
őket. Permetezzük be őket egy kis 
olívaolajjal.

5. Zárjuk le a fedelet, és válasszuk ki a 
forró levegős sütés funkciót 175 °C 
hőmérsékleten, 12 percig tartó sütési 
idővel.  

6. A program végeztével szedjük ki 
a garnélarákokat, és tálaljuk a 
satay-mártással és néhány gerezd 
zöldcitrommal.   
 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:
Tippek:
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Hozzávalók:

• 400 g sózatlan tőkehal

• 8 mexikói búzalepény

• 1 paradicsom

• 1 lilahagyma

• 100 g sárga kukoricaliszt

• 1 teáskanál őrölt fekete 
bors

• 1 evőkanál fokhagymapor

• 1 teáskanál őrölt kömény

• 1 teáskanál szárított 
koriander

• 1 teáskanál őrölt chili

• 2 tojás

• 1 zöldcitrom

• Jalapeño paprika

• Friss koriander

• Olívaolaj

• Só

Hozzávalók:

• 4 db lazacfilé

• 2 zöldcitrom

• 6 evőkanál méz

• 2 evőkanál dijoni mustár

• 1 nagy üveg főtt fehérbab

• 30 g vaj

• 4 g tejszín 35%-os 
zsírtartalmú

• 1 gerezd fokhagyma

• 100 g rukkola

• Só

1. A rukkolát vízitormával vagy fejes 
salátával is helyettesíthetjük. 

2. Próbáljunk ki más kék halat, például 
tonhalat vagy bonitót. 

3. A legmegfelelőbb darabolás ehhez a 
recepthez a supreme filé, de szeletekből is 
tökéletesen elkészíthető. 1. Ezt a receptet bármilyen más fehér halból 

is elkészíthetjük. Válasszuk azt, amelyik a 
legjobban tetszik.

2. A sütés felénél fordítsuk meg a 
halkockákat, hogy egyenletesen 
ropogósra süljenek. 

Halas taco
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

1. A paradicsomot és a hagymát vágjuk 
apró darabokra, és tegyük egy tálba. 
Ízlés szerint adjuk hozzá a lime levét 
és az apróra vágott friss koriandert. 
Tegyük félre a hűtőbe.

2. Egy tálban keverjük össze a lisztet, 
a fekete borsot, a fokhagymaport, a 
köményt, a koriandert, a chilit és a sót. 
Egy másik tálban verjük fel a tojásokat.

3. A tőkehalat kb. 3 cm-es kockákra 
vágjuk. Mártsuk őket a felvert tojásba, 
majd a lisztes-fűszeres keverékbe. 
Pihentessük 5 percig.

4. Emeljük le a fedőt, és permetezzük be 
az edény alját egy kevés olívaolajjal. 
Tegyük a tőkehalkockákat egymástól 
elég távolra, hogy a forró levegő 
teljesen át tudja járni a darabokat.  
Permetezzük be egy kis olajjal. 
Válasszuk ki a forró levegős sütés 
funkciót 180 °C hőmérsékleten és  
9 percig tartó sütési idővel.

5. Tálaljuk a búzalepényt az apróra 
vágott paradicsomos-hagymás 
keverékkel és a panírozott tőkehallal.  
A tetejére tehetünk egy kis apróra 
vágott koriandert és néhány szelet 
jalapeño paprikát.

Grillezett lazac zöldcitrommal 
és babpürével
Funkciók: Grillezés
Adagok: 4 fő 

1. Mossuk meg a zöldcitromot, és 
reszeljük finomra a héját. Facsarjuk a 
levét egy tálba a mézzel, a mustárral 
és egy csipetnyi sóval. Keverjük jól 
össze.

2. A lazacot megmossuk, alaposan 
megszárítjuk, és ízlés szerint 
megsózzuk. Emeljük le a fedőt, és 
helyezzük a grill lemezt az edénybe.  
Válasszuk ki a grill funkciót 230 °C 
hőmérsékleten és 5 percig tartó 
sütési idővel. Amikor az előmelegítés 
befejeződött, helyezzük a filéket a 
bőrükkel lefelé a grillre, és öntsük rájuk 
a fenti keveréket.

3. Tegyük a vajat egy serpenyőbe, és 
pirítsuk meg rajta az apróra vágott 
fokhagymát. Adjuk hozzá a megmosott 
és lecsöpögtetett babot és a tejszínt. 
Közepes lángon pároljuk meg őket, 
és villával pépesítsük egy kicsit, amíg 
egységes masszát nem kapunk. Adjuk 
hozzá a rukkolát, és keverjük jól össze.

4. Tálaljuk a lazacfiléket a babkrémen.  

Elkészítés:
Elkészítés:

Tippek:
Tippek:
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Húsételek

Pulled pork
Funkciók: Pirítás és lassú főzés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 500 g borjúhús kockákra 
vágva

• 1 hagyma

• 1 érett piros paradicsom

• 4 gerezd fokhagyma

• 1 kis rúd fahéj

• 1 babérlevél

• Szemes fekete bors

• Szegfűszeg

• 1 kis pohár vörösbor

• 2 közepes krumpli

• 25 g pirított mandula

• Szerecsendió őrlemény

• Olívaolaj

• Só

• Őrölt fekete bors

• Víz

Hozzávalók:

• 1,25 kg sertéstarja 
egészben

• 4 gerezd fokhagyma 
megpucolva

• 2 evőkanál barnacukor

• 1 kávéskanál őrölt fekete 
bors

• 1 kávéskanál édes 
fűszerpaprika

• 2 kávéskanál hagymapor 

• 400 ml húsleves

• 100 m almaecet

• Olívaolaj

• ¼ fehérkáposzta

• 2 sárgarépa

• Barbecue szósz

• 4 kerek zsömle

• Só

1. Késsel szúrjunk 4 lyukat a húsba, 
és nyomkodjuk bele az egész 
fokhagymagerezdeket. Enyhén sózzuk.

2. Egy tálban keverjük össze a cukrot, 
a fekete borsot, a paprikát és a 
hagymaport. Kenjük be a húst ezzel  
a keverékkel. 

3. Tegyünk egy kis olajat az edény 
aljára, és helyezzük bele a húst. 
Kapcsoljuk be a pirítás funkciót 230 °C 
hőmérsékleten, 10 percre állítva.  
A sütés felénél fordítsuk meg a húst 
egy fogó segítségével.  

4. Emeljük le a fedőt, és öntsük bele  
a húslevest és az ecetet. Kapcsoljuk 
be a lassú főzés funkciót alacsony 
hőmérsékleten, zárjuk le a fedelet, és 
állítsuk be 10 óra időtartamra. Időről 
időre forgassuk meg a húsdarabot  
(kb. 3-szor elegendő). 

5. A káposztát és a meghámozott 
sárgarépát julienne csíkokra vágjuk. 
Tegyük félre. 

6. Vegyük ki a húst az edényből, és két 
villa segítségével daraboljuk fel. 

7. A főzőlevet egy fazékban tűzön 
redukáljuk és összekeverjük a 
felaprított hússal. 

8. Vágjuk fel a zsemléket, és tegyünk 
rájuk egy bőséges adag sertéshúst. 
Adjunk hozzá ízlés szerint barbecue 
szószt, és a tetejére káposztát és 
sárgarépát. 

1. Ha sűríteni szeretnénk a főzőfolyadékot, 
akkor ezt egy kevés előzőleg feloldott 
kukoricakeményítő hozzáadásával is 
megtehetjük. 

2. Ha csípősebbre szeretnénk készíteni az 
ételt, adjunk a keverékhez őrölt cayenne 
borsot vagy chilipaprikát. 

3. Használhat kicsontozott sertéslapockát is.
4. Tálalhatjuk tacóban is zsemle helyett, 

vagy tányéron fehér rizzsel. 

1. A pörköltet víz helyett borjúhús alaplével is 
elkészíthetjük.

2. Ha a töltelék túl folyékonyra sikeredik, 
sűríthetjük egy kis kukoricakeményítővel. 

3. Adjunk hozzá egy kis kurkumát vagy 
sáfrányt az élénkebb szín kedvéért. 

4. Érdemes kihasználni a melegen 
tartás funkciót, hogy a pörköltet előre 
elkészíthessük. Az étel pihentetést 
követően még finomabb. 

Borjúpörkölt burgonyával
Funkciók: Pirítás és lassú főzés  
Adagok: 4 fő 

1. Emeljük le a fedőt, és permetezzük 
be olívaolajjal az edény alját. Tegyük 
a húst az edénybe, és kapcsoljuk 
be a pirítás funkciót 230 °C-os 
hőmérsékleten 12 percre. 

2. A sütés felénél megfordítva süssük 
aranybarnára. Vegyük ki a húst az 
edényből, sózzuk, borsozzuk, és tegyük 
félre. 

3. Permetezzünk még egy kis olajat, és 
adjuk hozzá a nyolcadokra vágott 
hagymát és paradicsomot, valamint 
a fokhagymagerezdeket héjastul, 
enyhén összezúzva.  Válasszuk 
ki ismét a pirítás funkciót 230 °C 
hőmérsékleten, 8 perces időtartam 
beállítással. 4 percenként keverjük 
meg egy spatulával.  

4. Emeljük le a fedőt, és tegyük bele 
ismét a húst, majd adjuk hozzá a 

vörösbort, a borsot, ízlés szerint  
a szegfűszeget, a babérlevelet és a 
fahéjrudat. Öntsük fel vízzel, tegyük rá 
a fedőt, és kapcsoljuk be a lassú főzés 
funkciót alacsony hőmérsékleten 4 
órás időtartammal.

5. A burgonyát meghámozzuk, majd 
feldaraboljuk és összenyomkodjuk, 
hogy a keményítő felszabaduljon. 
Tegyük őket az edénybe, és alacsony 
hőmérsékleten beállítunk további 2 
óra főzési időt. 

6. A pirított mandulából és a 
szerecsendióporból készítsünk 
darálékot. Adjuk hozzá a pörkölthöz,  
és főzzük további 30 percig ugyanazon 
a funkción. 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:Tippek:
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Pácolt nyúl
Funkciók: Pirítás és lassú főzés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 400 g bárányhús 
kockákra vágva  

• 500 g spenót

• 4 újhagyma

• 2 gerezd fokhagyma

• 1 evőkanál reszelt friss 
gyömbér 

• 1⁄2 kávéskanál chilipor

• 1 kávéskanál kömény

• 1 kávéskanál kardamom

• 1 teáskanál őrölt kurkuma

• 1⁄2 kávéskanál 
fűszerköménymag

• 1⁄4 kávéskanál őrölt 
cayenne bors

• 200 g krémes görög 
joghurt

• Só

• Bors

• Olívaolaj

• 250 ml víz

Hozzávalók:

• 1 nyúl, apróra vágva

• 8 mogyoróhagyma vagy 
20 kisebb hagyma

• 8 gerezd fokhagyma

• 3 közepes sárgarépa 

• 3 pohár olívaolaj 

• 1 pohár fehérbor

• 2 pohár sherry ecet

• Fűszernövények; 
babérlevél, friss kakukkfű, 
rozmaring és borsikafű

• Só és frissen őrölt bors

• Szemes bors

• Szegfűszegmag

1. Emeljük le a fedőt, és permetezzük 
be olívaolajjal az edény alját. Tegyük 
a nyúlhúst az edénybe, és kapcsoljuk 
be a pirítás funkciót 230 °C-os 
hőmérsékleten 8 percre. 

2. A sütés felénél megfordítva süssük 
aranybarnára. Vegyük ki a húst az 
edényből, sózzuk, borsozzuk, és tegyük 
félre. 

3. Permetezzünk még egy kis olajat, 
és adjuk hozzá a meghámozott és 
vékonyra szeletelt sárgarépát, a 
meghámozott mogyoróhagymát 
és az enyhén összezúzott 
fokhagymagerezdeket héjastul. Ízlés 
szerint adjunk hozzá fekete borsot és 
szegfűszeget.  Válasszuk ki ismét a 
pirítás funkciót 230 °C hőmérsékleten, 
6 perces időtartam beállítással. 
3 percenként keverjük meg egy 
spatulával.  

4. Tegyük vissza a nyúlhúst az edénybe, 
adjuk hozzá a fűszernövényeket, és 
öntsük hozzá a bort, az ecetet és az 
olajat.

5. Válasszuk ki a lassú főzés funkciót 
alacsony hőmérsékleten, és 
programozzuk 2 óra főzési időre. 
Hagyjuk állni az edényben, amíg kihűl. 

1. A pác sokkal ízletesebb, ha órákig vagy 
akár napokig pihentetjük.

2. Adhatunk hozzá citrusféléket. 
3. A nyúlhúst fürjjel vagy jércével is 

helyettesíthetjük.

4. Az ecet mennyiségét módosíthatjuk 
ízlésünknek megfelelően. 

1. Tegyük a fűszermagokat egy kis 
főzőtasakba. Az étel ugyanolyan finom 
lesz, viszont a magok így nem változtatnak 

az étel összképén és textúráján  
a tányérunkban.  

Bárány curry
Funkciók: Pirítás és lassú főzés
Adagok: 4 fő 

1. Emeljük le a fedőt, és permetezzük be 
olívaolajjal az edény alját. Tegyük a 
bárányhúst az edénybe, és kapcsoljuk 
be a pirítás funkciót 230 °C-os 
hőmérsékleten 10 percre. 

2. A sütés felénél megfordítva süssük 
aranybarnára. Vegyük ki a húst az 
edényből, sózzuk, borsozzuk, és tegyük 
félre. 

3. Permetezzünk még egy kis olajat,  
és adjuk hozzá a hagymát, az apróra 
vágott fokhagymát, a gyömbért és egy 
kevés forró vizet.  Válasszuk ki ismét a 
pirítás funkciót 230 °C hőmérsékleten, 
6 perces időtartam beállítással. 
3 percenként keverjük meg egy 
spatulával.  

4. Tegyük vissza a bárányt az edénybe, 
adjuk hozzá a fűszereket és 250 ml 
vizet, fedjük le, kapcsoljuk be a lassú 
főzés funkciót alacsony hőmérsékleten, 
és programozzuk 5 órás időtartamra.

5. Adjuk hozzá a spenótot, és főzzük 
további 30 percig ugyanazzal a 
funkcióval. 

6. Emeljük le a fedőt, adjuk hozzá 
a joghurtot, távolítsuk el a savót, 
keverjük meg, és főzzük további  
15 percig.

7. A curryt tányérokon tálaljuk főtt 
hosszú szemű rizzsel és ízlés szerint 
joghurttal. 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:
Tippek:
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Sült csirke
Funkciók: Sütés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 16 osztott, szabadtartású 
csirkeszárny

• 3 zöldcitrom

• 1 teáskanál kurkuma

• 1 kávéskanál őrölt 
kömény

• 1 kávéskanál őrölt 
koriander

• 1 mogyorónyi friss 
gyömbér

• Friss menta

• Só

• Olívaolaj

Hozzávalók:

• 1 csirke, 1,3 - 2 kg-os

• Só

• Fekete bors

• 1 citrom

• Fűszernövények ízlés 
szerint (kakukkfű, 
rozmaring, borsikafű)

• Olívaolaj

1. A csirke belsejét fűszerezzük bőven 
sóval és fekete borssal. Adjunk hozzá 
egy negyedekre vágott citromot és 
ízlés szerint fűszernövényeket. Kössük 
össze a lábakat egy zsineggel. 

2. A csirkét kívülről sózzuk, borsozzuk, és 
alaposan kenjük be olívaolajjal. 

3. Emeljük le a fedőt, és tegyük a csirkét 
a mellével lefelé az edénybe.

4. Kapcsoljuk be a sütési funkciót 180 °C 
hőmérsékleten, 2 órás sütési idővel. 
Zárjuk le a fedelet. A sütés felénél 
óvatosan forgassuk meg a csirkét. 

5. Szedjük ki a csirkét, és hagyjuk pihenni 
néhány percig. 

1. Javasolt a csirkét sütés előtt temperálni. 
Vegyük ki a hűtőből egy órával az 
elkészítés előtt.

2. A sütési idő a csirke súlyától függ: 
kilónként kb. 1 óra. 

3. Az olaj helyettesíthető sertészsírral vagy 
vajjal. 

4. Ha szeretnénk, hogy a csirke még 
aranybarnábbra süljön, a grillezés előtt 
használjuk a pirítás funkciót.

5. Tálaljuk sült burgonyával és padrón 
paprikával.  

1. A korianderport helyettesíthetjük friss 
korianderrel, a friss gyömbért pedig 1 
kávéskanál gyömbérporral.  

2. Ha azt szeretnénk, hogy a szárnyak még 
aranybarnábbra süljenek, a sütés előtt 
használjuk a pirítás funkciót.

Csirkeszárny zöldcitrommal
Funkciók: Sütés
Adagok: 4 fő 

1. A csirkeszárnyakat enyhén fűszerezzük.
2. Facsarjuk ki 2 zöldcitrom levét, és 

keverjük össze a fűszerekkel, a szeletelt 
gyömbérrel és néhány szál friss 
mentával. Adjuk hozzá a szárnyakat, 
keverjük jól össze, és hagyjuk 
pácolódni legalább 1, legfeljebb  
3 órán át.

3. Emeljük le a fedőt, és tegyük a 
szárnyakat az edénybe anélkül, 
hogy összezsúfolnánk őket, majd 
permetezzük be őket egy kevés 
olívaolajjal.  Válasszuk ki a sütés 
funkciót 200 °C hőmérsékleten, 20 perc 
időtartamra. A sütés felénél emeljük le 
a fedőt, és fordítsuk meg a szárnyakat.

4. Tálaljuk a szárnyakat lime gerezdekkel 
és friss mentalevelekkel.

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:

Tippek:
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Chuletón
Funkciók: Grillezés 
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 400 g darált sertés, borjú 
vagy vegyesen 

• 1 tojás

• 75 g szeletelt kenyér héj 
nélkül

• 3 evőkanálnyi tej

• 60 g parmezán sajt

• 8 kis kenyérbuci

• 1 hagyma

• 1 sárga paprika

• 200 g sült paradicsom

• Friss bazsalikom

• Só

• Bors

• Olívaolaj

Hozzávalók:

• 1 db 800 grammos 
chuletón steak

• Őrölt fekete bors

• Só

1. Emeljük le a fedőt, és helyezzük a grill 
lemezt az edénybe. Válasszuk ki a grill 
funkciót 230 °C hőmérsékleten,  
9 percig tartó sütési idővel. 

2. Miután a grill funkció előmelegítési 
lépése befejeződött, helyezzük a húst 
a lemezre.

3. A program végeztével vegyük le a 
grillről, sózzuk, borsozzuk, és tálalás 
előtt hagyjuk pihenni néhány percig.

1. A hússzeletnek szobahőmérsékletűnek kell 
lennie a sütés előtt.

2. A sütés felénél fordítsuk meg, hogy 
egyenletesebben süljön.

3. Fontos, hogy a húst sütés előtt ne sózzuk 
meg, hogy ne engedje ki a szaftját. 

4. Tálaljuk a receptek közt szereplő 
burgonyagerezdekkel és 
cseresznyeparadicsommal. 

1. A húsgolyók helyett használhatunk mini 
virsliket vagy kolbászokat is, ha úgy tetszik. 

2. Készítsük a húsgombócokat ízlés szerint 
akár fokhagymával, petrezselyemmel 
vagy pirospaprikával.

Mini szendvics húsgombóccal
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

1. A darált húst egy nagy tálban sózzuk 
és borsozzuk. A kenyeret néhány percre 
áztassuk be a tejbe, és a tojással 
együtt adjuk a húshoz. Keverjük jól 
össze, és hagyjuk állni néhány percig.

2. Készítsünk kézzel kis, kb. 3 cm átmérőjű 
gombócokat.

3. Egy serpenyőben kevés olívaolajon 
dinszteljük meg a julienne csíkokra 
vágott hagymát és a kis kockákra 
vágott sárga paprikát. Adjuk 
hozzá a sült paradicsomot, a friss 
bazsalikomleveleket, és pirítsuk 
néhány percig. 

4. Emeljük fel a Satisfry fedelét, 
és helyezzük a húsgombócokat 
egymástól megfelelő távolságra, 
hogy a forró levegő egyenletesen 
keringhessen közöttük. Permetezzük 
be olívaolajjal, és válasszuk a forró 
levegős sütés funkciót 180 °C-os 
hőmérsékleten 10 perces sütési idővel.

5. Tálaljuk a bucikat a 
paradicsomszósszal és 
húsgombócokkal, megszórva reszelt 
sajttal.

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:
Tippek:
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Desszertek

Sült alma
Funkciók: sütemény sütés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 250 g mascarpone sajt

• 250 g krémsajt

• 100 g cukor

•  1 evőkanál 
kukoricakeményítő

• 2 tojás 

• Porcukor a díszítéshez

• 1 dobozka málna

Hozzávalók:

• 4 alma

• 4 rúd fahéj

• 4 teáskanál barnacukor

• 20 g vaj

• 20 g csokoládé

1. Mossuk meg és szárítsuk meg az 
almákat. Magozzuk ki az almákat, 
ügyelve arra, hogy ne vágjuk át 
teljesen, maradjanak egyben.

2. A kimagozáskor keletkezett üregbe 
tegyünk egy kis vajat, egy kanál cukrot 
és a fahéjrudat.

3. Emeljük le a fedőt, és válasszuk ki  
a sütemény sütés funkciót 180 °C-os 
hőmérsékleten 20 perces sütési idővel. 
Ekkor elindul az előmelegítő funkció, 
majd amint megjelenik a jelzés, hogy 
befejeződött, tegye az almákat az 
edénybe, és zárja le a fedelet.

4. Szedjük ki az almákat, és egy kis reszelt 
csokoládéval megszórva tálaljuk.  

1. Az alma bármilyen édes fajtájú lehet. A 
savanyú zöld alma nem megfelelő.

2. Tehetünk még olajos magvakat, datolyát 
vagy egy kis édes bort az alma belsejébe.

3. A cukrot helyettesíthetjük mézzel.
1. Bármilyen friss krémsajt használható.
2.  Ha szeretné egy kicsit megbolondítani,  

tehet bele egy kis kéksajtot is.

Sajttorta
Funkciók: sütemény sütés
Adagok: 4 fő 

1. Egy habverővel keverjünk össze 
minden összetevőt egy tálban.

2. Öntsük a keveréket egy 15 cm   
átmérőjű formába, a tetejét simítsuk el 
egy spatulával. 

3. Nyissuk fel a fedelet, és helyezzük a 
formát a serpenyőbe. Válasszuk ki a 
sütés funkciót, és állítsuk be a hőfokot 
180 fokra és a sütési időt 40 percre.

4. Hagyjuk a süteményt a formában 
kihűlni. Miután eltávolítottuk 
a formából, szórjuk meg porcukorral, 
és málnával díszítsük.

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:Tippek:
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Brownie
Funkciók: sütemény sütés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 8 szelet briós kenyér

• 500 ml tej

• 2 tojás

• Őrölt fahéj

• 1 citrom

• 100 g cukor

• Olívaolaj

Hozzávalók:

• 50 g mandulaliszt

• 120 g barna cukor

• 20 g kókuszpor

• 80 g étcsokoládé

• ½ teáskanál élesztő

• 80 g vaj

• 2 tojás

• ½ teáskanál vanília kivonat

• ½ teáskanál só

1. Egy nagy tálban keverjük össze a 
mandulalisztet, a kókuszport, a sót és 
az élesztőt. Tegyük félre.

2. Az egyik tojást és a másik sárgáját 
verjük fel a vaníliakivonattal együtt,  
és adjuk hozzá az előző keverékhez. 

3. Olvasszuk fel a csokoládét a vajjal 
együtt a mikrohullámú sütőben 
vagy vízfürdőben egy tálban. Adjuk 
hozzá a cukrot, és keverjük össze 
alaposan. Dolgozzuk jól össze a többi 
hozzávalóval.

4. Öntsük a keveréket kis 
szilikonformákba vagy egy szögletes 
formába. Emeljük le a fedőt, és 
válasszuk ki a sütemény sütés funkciót 
180 °C-os hőmérsékleten 35 perces 
sütési idővel. Melegítsük elő, majd 
emeljük le a fedőt, és helyezzük a 
formákat az edénybe. 

5. Amikor a sütés befejeződött, hagyjuk 
kihűlni és vegyük ki a süteményt  
a formából.

1. Sütés előtt diót vagy más olajos magvakat 
is adhatunk a tésztához.

2. A só fokozza a csokoládé ízét.

1. A szeletek lehetnek már néhány naposak, 
szárazabbak. Ebben az esetben csak 
áztassuk tovább őket a tojásos-tejes 
keverékben.

2. Ha a sütés felénél megfordítjuk őket, 
egyenletesebben barnulnak meg.

3. A cukor egy részét helyettesíthetjük mézzel 
vagy juharsziruppal.

4. Intenzívebb íz eléréséhez a tejbe 
citromhéjat és fahéjat is keverhetünk.  
 

Édes bundáskenyér
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő 

1. Egy nagy tálban verjük fel a két tojást, 
majd keverjük össze a tejjel és a 
citromhéjjal. 

2. Áztassuk a kenyérszeleteket az előző 
tálban lévő keverékben néhány 
percig, hogy enyhén magukba szívják 
a folyadékot. Emeljük le a fedőt, 
permetezzünk rá egy kis olívaolajat, és 
tegyük őket az edénybe.

3. Válasszuk ki a forró levegős sütés 
funkciót, és állítsunk be 175 °C-os 
hőmérsékleten 10 perces sütési időt.

4. Ha kész, vegyük ki, és szórjuk meg őket 
cukor és fahéj keverékével.

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:

Tippek:
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Flan
Funkciók: Forró levegős sütés
Adagok: 4 fő

Hozzávalók:

• 2 tojás

• 125 g cukor

• 2 citrom

• 100 g liszt

• ½ kávéskanál élesztő

• 25 g vaj

• 75 g tejszín 35%-os 
zsírtartalmú

Hozzávalók:

• 300 ml teljes tej

• 50 g barna cukor

• 3 tojás

• Karamell

• Citromhéj 

• 4 befőttes üveg

1. Az előzetesen fertőtlenített üvegek 
alját finoman vonjuk be egy kis 
karamellel.

2. A tejbe tegyük bele a citromhéjat, 
és egy serpenyőben forraljuk fel. 
Kapcsoljuk ki a tűzhelyet, fedjük le 
a tejet, és hagyjuk, hogy a citromhéj 
kiázzon. 

3. A még meleg, leszűrt tejben oldjuk fel 
a cukrot, és adjuk hozzá a tojásokat. 
Verje fel simára.

4. Öntsük rá a keveréket a karamellre, 
kb. az üveg háromnegyedéig.

5. Tegyük az üvegeket a serpenyőbe és 
csukjuk le a fedelet. Válasszuk ki a 
forró levegős sütés funkciót, és állítsuk 
be a hőfokot 120 fokra és a sütési időt 
20 percre.  

6. Óvatosan, nehogy megégessük 
magunkat, vegyük ki az üvegeket és 
hagyjuk őket kihűlni. Legalább 6 órán 
át pihentessük hűtőben.

7. Óvatosan tegyük ki a flant egy 
tányérra, de fogyaszthatjuk 
közvetlenül a formából is.

1. Ha krémesebb állagot szeretnénk, a tej 
egy része helyett használhatunk 35%-os 
zsírtartalmú tejszínt.  

2. A tökéletes flanhoz fontos, hogy minden 
összetevő szobahőmérsékletű legyen.

3. Ha ízesített flant szeretnénk, 100 ml tej 
helyett használhatunk valamilyen likőrt.

4. A tejet megfűszerezhetjük, ha kicsit 
megbolondítanánk a flant. Próbálja ki 
vaníliával, kardamommal vagy ánizzsal!

1. Ügyeljünk arra, hogy az összes hozzávaló 
szobahőmérsékletű legyen, így jobb 
eredményt érhetünk el. 

2. A piskótákat bevonhatjuk porcukorból és 
egy kevés citromléből készült mázzal. 

3. A citromot helyettesíthetjük naranccsal, 
mandarinnal vagy bármely más 
citrusfélével. 

4. A piskóták elkészítéséhez tetszés szerinti 
fém vagy szilikon forma is használható. 
Ügyeljünk arra, hogy jól elférjen az 
edényben. 

Citromos piskóta
Funkciók: sütemény sütés
Adagok: 4 fő 

1. A tojásokat verjük fel a cukorral egy 
tálban elektromos habverővel, amíg 
a keverék fehéres és habos nem lesz. 
Adjuk hozzá az olvasztott, langyos 
vajat és a tejszínt. Ezután ismét verjük 
fel kissé. 

2. Adjuk hozzá a lisztet a sütőporral és 
a citromok héjával együtt. Alacsony 
fordulatszámon addig keverjük, amíg 
az összes hozzávaló jól összeáll. 

3. Öntsük a tésztát üreges szilikon 
sütőformákba. 

4. Válasszuk ki a sütemény sütés funkciót,  
és zárjuk le a fedelet. Állítsuk a hő-
mérsékletet 180 °C-ra, a sütési időt  
20 percre, és várjuk meg, amíg  
a Satisfry előmelegszik. 

5. Tegyük a formát az edénybe, és 
zárjuk vissza a fedelet. Tűpróbával 
ellenőrizzük a sütemény állagát.

6. Vegyük ki a formát az edényből, és 
hagyjuk a süteményeket a formában 
egy rácson kihűlni. 

Elkészítés: Elkészítés:

Tippek:Tippek:
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