


NINCS ELŐMELEGÍTÉS, NINCS VÁRAKOZÁS... 
CSAK TÖKÉLETES SÜTÉS
Ma már nem is lehetne egyszerűbb a konyhában tökéletes eredményeket elérni, a Whirlpool új 
többfunkciós sütőjének köszönhetően, amely sokféle rugalmas sütési módszert kínál, hogy Ön 
bármilyen ételt tökéletesen tudjon elkészíteni.

Ez a sütő a fejlett felhasználói interfészt és az intelligens 6. ÉRZÉK technológiát erőteljes légkeveréses 
rendszerrel párosítja, kiküszöbölve az előmelegítés szükségességét. A szakácskönyvben szereplő 
egyetlen receptnél sincs szükség előmelegítésre, mégis garantáltak a tökéletes eredmények.

Ez a szakácskönyv az Ön számára gondosan kiválasztott 30 receptet tartalmaz. 
Ha már kiválasztotta a sütő kijelzőjén keresztül a kívánt receptet, mindössze annyit kell tennie, 
hogy beteszi az ételt, és elindítja a sütési folyamatot. A sütő automatikusan beállítja az ideális 
sütési folyamatot, és rendszeres visszajelzést szolgáltat a kijelzőn.
Ha úgy kívánja, minden sütési időszak lejártával egyénileg módosíthat az összes ételen.



FONTOS TANÁCSOK
A legjobb eredmény érdekében ne változtassa meg a receptben megadott mennyiségeket vagy 
hozzávalókat.

A húst az elkészítés előtt legjobb legalább egy órával előre kivenni a hűtőszekrényből. (A hús 
hőmérsékletének 10-12°C-nak kell lennie.)

Néhány ételt a sütés felénél meg kell fordítani vagy meg kell keverni. a sütő hangjelzéssel fogja 
emlékeztetni Önt. (A receptek megmondják, hogy az ételt sütés közben mikor kell megkeverni 
vagy megforgatni).

A kezdetben megjelenített sütési időtartam csupán útmutatóul szolgál: a sütő az étel készítésének 
tényleges folyamata során módosítja a fennmaradó időtartamot.

Nem sokkal a sütési időtartam befejeződése előtt a sütő fi gyelmeztet, hogy ellenőrizni kell, vajon 
az étel elkészült-e kívánságunk szerint. Ugyanezen oknál fogva a sütés végén a sütési időtartam 
manuálisan meghosszabbítható a sütő menüje segítségével.

Automatikus

VEZÉRLÉS

Sütés

SÜTÉSI IDŐ

BEFEJEZÉSI IDŐ

Sütés hamarosan befejeződik
Kérjük, ellenőrizze le az ételt

Sütés befejezése: 19:45
Hosszabbítás a ^ gombbal

Fordítsa meg az ételt



KAPOTT TARTOZÉKOK

SÜTEMÉNYES TEPSI

GRILL

ZSÍRFOGÓ TÁLCA
A zsírfogó tálca mélységében 
különbözik a sütőtepsitől, hiszen 
mélyebb annál.
Egyes receptek esetében a zsírfogó 
tálcát meg kell tölteni vízzel és a grill 
alá kell helyezni, hogy felfogja a sült 
és/vagy grillezett húsokból kifolyó 
zsiradékot és olajat.



MÉLYHŰTÖTT LASAGNE

CANNELLONI HALLAL

RAKOTT PALACSINTA

RAKOTT PADLIZSÁN

ZÖLDSÉGES PITE

QUICHE LORRAINE

ALMÁS PITE

ROPOGÓS PIZZA

PIZZA, 2 TEPSIBEN

SERTÉSSZELET

SERTÉSCSÜLÖK

BÁRÁNYCOMB

KEBABFÉLÉK

SÜLT CSIRKE

CSIRKEMELL

MEDITERRÁN SÜGÉR

ZÖLDFŰSZERES LAZAC

HAL SÓKÉREGBEN

PIRÍTOTT BURGONYA

ZÖLDSÉGES RÉTES

RAKOTT KRUMPLI

RAKOTT PARADICSOM

RAKOTT ZÖLDSÉG

TÖLTÖTT PAPRIKA

GYÜMÖLCSTORTA

RÉTES

KÖRTÉS CSOKITORTA

MÁRVÁNYTORTA

SAJTTORTA

JOGHURTTORTA
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MÉLYHŰTÖTT LASAGNE
6/8 személyre6/8 személyre

A húsmártás elkészítéséhez:
Vágja fel a zellert, a sárgarépát és a hagymát, majd 
dinsztelje meg őket az olajban és a vajban. 
Adja hozzá a húst, és süsse fehérre. Adjon hozzá bort, 
hagyja elpárologni, majd adja hozzá a paradicsomot, 
az erőleveskockát és a sót. Fedje le és főzze gyenge 
tűzön kb. egy óráig.

A besamelmártás elkészítéséhez:
Olvassza meg a vajat, majd adja hozzá a lisztet, közben 
folyamatosan keverje, nehogy csomós legyen. Adjon 
hozzá mindig csak egy kis tejet, folytassa a főzést 
állandó keverés mellett, amíg a szósz el nem éri a 
kívánt állagot. Amint megfőtt, fűszerezze egy kis 
sóval és reszelt szerecsendióval.

Vajazza ki az edényt. Kenjen szét két evőkanál 
húsmártást az edény alján, majd rendezzen el rajta 
egy réteg lasagnelapot, tegyen rá húsmártást, 
besamelmártást, darabokra vágott sajtot, és szórja 
meg reszelt parmezán sajttal. Addig rakja ilyen 
sorrendben egymásra a rétegeket, amíg az összes 
hozzávalót el nem használja.
Végül gazdagon öntse le besamelmártással, szórja 
meg alaposan reszelt parmezán sajttal, és tegyen rá 
néhány darabka vajat.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "SÜTŐBEN KÉSZÜLT 
ÉTELEK" menüpontot, majd a "MÉLYHŰTÖTT LASAGNE" 
nevű receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 2 óra 
 Sütési idő*: 45-60 perc
 Ajánlott berendezések: 
négyszögletes tapadásmentes edény

Ötletek és variációk:
• Ha halas vagy zöldséges lasagnét készít, a tej 
helyett használhat zöldségalaplét, a vaj helyett 
pedig olívaolajat a besamelmártáshoz.
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500 g friss lasagne tészta 
180 g reszelt parmezán sajt
200 g darabokra vágott sajt 
(mozzarella, scamorza vagy provola)

A húsmártáshoz:
500 g darált marhahús
800 g paradicsom (konzervből vagy apróra vágva)
1 erőleveskocka
1 közepes fej hagyma
30 g vaj
6-7 evőkanál olívaolaj
1 pohár vörösbor
zeller, sárgarépa 
só

600 g besamelmártáshoz
(vagy használhat boltban vásárolt kész besamelmártást)
50 g vaj
60 g liszt
1 l tej
só, szerecsendió

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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CANNELLONI HALLAL

Vágja fel a zellert és a póréhagymát vékony 
csíkokra, puhítsa meg őket egy kis olívaolajjal egy 
serpenyőben. Adja a tőkehalat a vékony csíkokhoz, 
sózza és borsozza meg, majd főzze addig, amíg a 
keletkezett lé szinte teljesen elpárolog. 
Főzze meg előre a lasagne lapokat, majd kanállal 
töltsön tölteléket minden lap közepére. Göngyölje 
fel a lapokat és formázzon cannellonit.
Keverje bele a paradicsomszószt, majd kanállal 
kenjen szét egy keveset a tűzálló edény alján egy 
permetnyi olívaolajjal.
Rendezze el a cannellonit a tűzálló edényben, és öntse 
rá a megmaradt paradicsomszószt. Vágja negyedbe 
a koktélparadicsomot, aprítsa fel a bazsalikomot, 
és rendezze el a cannelloni tetején. Szórja meg 
parmezán sajttal, és süsse meg a sütőben.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "SÜTŐBEN 
KÉSZÜLT ÉTELEK" menüpontot, majd a 
"CANNELLONI HALLAL" nevű receptet, és erősítse 
meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 40 perc
 Sütési idő*: 30-40 perc
 Ajánlott berendezések:
négyszögletes tapadásmentes edény

Ötletek és variációk: 
• A palacsinta töltetét (spenót és ricotta) 
tetszés szerint felhasználhatja a cannellonihoz 
is, de a cannellonira besamelmártást kell 
önteni.
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4 személy részére4 személy részére
60 g póréhagyma 
50 g zellerszár 
400 g friss tőkehal 
200 g koktélparadicsom 
15 g bazsalikom 
30 g parmezán sajt 
70 g paradicsomszósz 
160 g lasagne/cannelloni tésztalap 
olívaolaj 
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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RAKOTT PALACSINTA
6 személy részére6 személy részére

Készítse el a palacsintatésztát az összes hozzávaló 
összekeverésével és alapos habbá verésével. Hagyja 
legalább 15 percig a hűtőszekrényben pihenni.
Készítsen palacsintákat egy kisebb tapadásmentes 
palacsintasütő segítségével. 
Forrázza le a spenótot. Rögtön utána hűtse le hideg 
vízzel, majd csavarja ki belőle a fölösleges vizet. 
Vágja fel apróra, és adja a ricottához a sóval, borssal, 
szerecsendióval, tojással és parmezán sajttal együtt.
Töltse meg a palacsintákat, majd középre 
behajtogatva zárja le őket.

A besamelmártás elkészítéséhez:
Olvassza meg a vajat, adja hozzá a lisztet, közben 
folyamatosan keverje, nehogy csomós legyen. Adjon 
hozzá mindig csak egy kis tejet, folytassa a főzést 
állandó keverés mellett, amíg a szósz el nem éri a 
kívánt állagot.
Amint megfőtt, fűszerezze egy kis sóval és egy 
csipetnyi reszelt szerecsendióval. 

Kenjen egy kis szószt egy tűzálló edény aljára, és 
rendezze el rajta a palacsintákat. Bőségesen borítsa 
be besamelmártással, és szórjon rá reszelt parmezán 
sajtot. Süsse aranysárgára a sütőben

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "SÜTŐBEN KÉSZÜLT 
ÉTELEK" menüpontot, majd a "RAKOTT PALACSINTA" 
nevű receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 50 perc
 Sütési idő*: 35-45 perc
 Ajánlott berendezések: 
négyszögletes tapadásmentes edény

Ötletek és variációk:
• Használhat helyette gombafejeket szeletelve 
és párolva.
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A palacsintához:
100 g liszt
250 ml tej 
3 egész tojás
1 evőkanál olívaolaj 
só, szerecsendió

Töltelék: 
400 g ricotta sajt 
200 g spenót 
40 g parmezán sajt 
só, bors
1 tojás
szerecsendió

Besamelmártás:
50 g vaj
60 g liszt
1 l tej
só, szerecsendió
60 g parmezán sajt

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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RAKOTT PADLIZSÁN

Vágja a padlizsánt kb. 1 mm vastag szeletekre, sózza 
meg őket, hagyja papírtörülközőn kb. egy óráig 
pihenni. Fonnyassza a padlizsánokat forró grill alatt. 
Dinsztelje meg a hagymát az olajban, adja hozzá 
a darabokra vágott paradicsomot, sózza meg, és 
alacsony hőmérsékleten főzze kb. 40 percig. 
Vágja kockákra a mozzarella sajtot. Kenjen két 
evőkanál paradicsomszószt az edény aljára, majd 
rendezzen el rajta egy réteg padlizsánt, tegyen rá újra 
szószt, néhány kocka mozzarella sajtot, egy hintés 
reszelt parmezán sajtot és egy kis friss bazsalikomot. 
Addig rakja ilyen sorrendben egymásra a rétegeket, 
amíg az összes hozzávalót el nem használja.
Végül pedig fedje le az utolsó réteget 
paradicsomszósszal és egy bő hintésnyi reszelt 
parmezán sajttal.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "SÜTŐBEN KÉSZÜLT 
ÉTELEK" menüpontot, majd a "RAKOTT PADLIZSÁN" 
nevű receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 50 perc
 Sütési idő*: 40-50 perc
 Ajánlott berendezések:
négyszögletes tűzálló edény
(kb. 35 cm x 25 cm)

Ötletek és variációk: 
• Használhat készre grillezett, fagyasztott 
padlizsánt. Ha friss padlizsánt használ, mártsa 
lisztbe, és grillezés helyett süsse meg.
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6/8 személyre6/8 személyre
4-5 padlizsán (kb. 1,5 kg)
1 nagy fej hagyma
5-6 evőkanál olívaolaj
800 g felvágott paradicsom
kb. 350 g mozzarella sajt
100 g reszelt parmezán sajt
friss bazsalikom

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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ZÖLDSÉGES PITE
6/8 személyre 6/8 személyre 

Öntse le a zöldségeket forrásban lévő sós vízzel, 
hagyja a vízben néhány percig, majd szűrje le őket.
Párolja meg egy kis olajon a darabokra vágott 
zöldségeket.
Bélelje ki a pitéhez használni kívánt tepsit 
sütőpapírral, majd terítse rá a leveles tésztát az edény 
aljára és oldalaira. Szórja a tésztaalapra zöldségeket, 
majd szórja meg a reszelt sajttal.
Verje fel a tojásokat egy tálban a tejszínnel és a tejjel 
együtt. Fűszerezze meg sóval és fűszerpaprikával, 
öntse a keveréket egyenletesen a zöldségekre.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "PITE" menüpontot, 
majd a "ZÖLDSÉGES PITE" nevű receptet, és erősítse 
meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 40 perc
 Sütési idő*: 50-60 perc
 Ajánlott berendezések:
lapos fém piteforma
(kb. 28 cm átmérővel)

Ötletek és variációk: 
• A friss szezonális zöldségek biztosítják a legjobb 
eredményt. Ha nagyon apróra vágják, nem kell 
blansírozni.
• A zöldséges pite párolt halfi lével vagy előételként 
meleg zöldségmártással (póréhagyma-, 
paradicsom- vagy tökpürével) is tálalható.

PI
TÉ

K

250 g friss leveles tészta
450 g vegyes zöldség articsóka, spárga és gomba
150 g durvára reszelt gruyere sajt
3 tojás
200 ml zsírszegény tejszín
100 ml tej
só, bors, paprika

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)



6

QUICHE LORRAINE

Bélelje ki a pitéhez használni kívánt tepsit sütőpapírral, 
majd terítse rá az omlós tésztát az edény aljára és 
oldalaira. Terítse szét a párolt sonkát az edény alján 
a vékony csíkokra vágott, olívaolajban dinsztelt 
hagymával együtt, majd szórja meg a tetejét sajttal.
Verje fel egy tálban a tojásokat a tejjel és a tejszínnel 
együtt, sózza és borsozza ízlés szerint.
Öntse a keveréket egyenletesen az ételre, és körítse 
apróra vágott petrezselyemmel. 

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "PITE" menüpontot, 
majd a "QUICHE LORRAINE" nevű receptet, és erősítse 
meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 40-50 perc
 Ajánlott berendezések: 
lapos fém piteforma
(kb. 30 cm átmérővel)

Ötletek és variációk:
• A felfújt alábbi variációit is elkészítheti: 
-  burgonya és sonka
-  póréhagyma és sonka
-  hal és articsóka
-  spenót és lazac

PI
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K

6/8 személyre 6/8 személyre 
250 g friss omlós tészta
150 g szalonna, kockára vágva 
4 tojás
2 hagyma, vékony csíkokra vágva
10 g apróra vágott petrezselyem
200 ml tej
200 ml zsírszegény tejszín
100 g durvára reszelt gruyere sajt
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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ALMÁS PITE
6/8 személyre 6/8 személyre 

Az alap elkészítéséhez:
Keverje össze az átszitált lisztet a sóval, adja hozzá a 
lágy vajat, cukrot, a sütőport, majd ezek után a vizet, 
és dolgozza össze őket kemény tésztává. Hagyja kb. 
30 percig a hűtőszekrényben pihenni.

A sodó elkészítéséhez:
Melegítse meg a tejet a vaníliaesszenciával, majd 
vegye le a tűzről. Egy másik tálban verje fel a tojást a 
cukorral, a liszttel és a kukoricaliszttel. Adja hozzá ezt 
a keveréket a tűzön állandó keverés mellett a tejhez, 
hogy krémes sodót kapjon. Amint kész, ízesítse 
rummal.
Bélelje ki a pitéhez való formát sütőpapírral. Nyújtsa 
ki a tésztát, és fedje be a forma alját és a széleit.
Kenje szét a korábban már elkészített sodót a tészta 
tetején.

Vágja (kb. ½ cm vastag) cikkekre az almákat.
Rendezze el úgy az almát, hogy a szeletek kissé fedjék 
egymást, és befedjék a tésztát.

Amint kész, hagyja kihűlni a tortát, majd készítsen rá 
mázat süteményzselatinból.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "PITE" menüpontot, 
majd a "ALMÁS PITE" nevű receptet, és erősítse meg 
a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 50 perc
 Sütési idő*: 75-90 perc
 Ajánlott berendezések: 
lapos fém piteforma
(kb. 28 cm átmérővel)

Ötletek és variációk: 
• Morzsoljon néhány kekszet a tészta tetejére, 
mielőtt ráöntené a sodót: ez biztosítja, hogy a 
tészta ropogós maradjon, és ne szottyosodjon 
meg.
• Sütés előtt vékonyan szórja meg az almákat 
fahéjjal.

PI
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4 alma
250 g sima liszt
50 g vaj
1 csipetnyi só
80 ml hideg víz 
10 g sütőpor
100 g cukor

A sodóhoz:
500 ml tej
2 tojás
10 g kukoricaliszt
50 g cukor
40 ml rum (tetszés 
szerint)
1 tk. vaníliaesszencia
10 g sima liszt
süteményzselatin

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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ROPOGÓS PIZZA

Oldja fel az élesztőt langyos (35°C körüli) vízben - 
Használjon annyi vizet, amennyi a hozzávalókban 
látható - Halmozza fel a lisztet egy kupacba a 
gyúródeszkán, csináljon egy mélyedést a közepébe, 
és keverje bele a sót, a cukrot, majd végül az olajat. 
Lassan adja hozzá a vizet a liszthez, és kezdje 
tésztává alakítani. Dagassza alaposan addig, amíg a 
tészta sima és rugalmas nem lesz. Tegye a tésztát egy 
nagyobb edénybe, takarja le nedves ruhával, majd 
hagyja a sütőben kb. 45 percig a "KELESZTÉS" fokozat 
használatával kelni.

Ugyanakkor adja hozzá az olajat, az oreganót és a 
sót a paradicsomszószhoz. Amint megkelt a tészta, 
nyújtsa ki és bélelje ki vele a kiolajozott zsírfogó 
tálcát.

Öntse rá a paradicsomszószt a pizzalapra, és tegye rá 
a felaprított mozzarella sajtot.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "PIZZA" 
menüpontot, majd a "PIZZA" vagy "PIZZA, 2 TEPSIBEN" 
nevű receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 2 óra
 Sütési idő*: 25-35 perc
 Ajánlott berendezések: 
a sütővel kapott csepegtető tálca vagy 
tepsi

Ötletek és variációk:
• Többféle liszt használható a pizzaalaphoz, 
például rozs-, pohánka- vagy teljes kiőrlésű liszt:
a legjobb eredmény érdekében használjon két 
rész sima lisztet és egy részt a tetszés szerinti 
lisztből. 
• Mielőtt betenné a sütőbe megsütni, tegye rá a
tetszés szerint kiválasztott pizzafeltétet.

PI
ZZ

A
 

Hozzávalók 1 tálcához:Hozzávalók 1 tálcához:
350 g liszt
200 ml víz
18 ml olívaolaj
14 g szárazélesztő
7 g só
3,5 g cukor
250 g paradicsompüré
150 g mozzarella sajt
olívaolaj, só, oregano

Hozzávalók 2 tálcához:Hozzávalók 2 tálcához:
700 g liszt
400 ml víz
35 ml olívaolaj
25 g friss élesztő
13 g só
7 g cukor
500 g paradicsompüré
300 g mozzarella sajt
olívaolaj, só, oregano

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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SERTÉSSZELET
Hozzávalók 2-6 adaghoz Hozzávalók 2-6 adaghoz 

Aprítsa fel nagy darabokra a fokhagymát, a 
rozmaringot és a zsályát, majd tegye őket egy tálba 
az olajjal és a sóval együtt.
Hagyja a hússzeleteket ebben a pácban legalább 30 
percig.
Tegye a bordaszeleteket a grillre a sütő ötödik 
polcára. Öntsön kb. 1 liter vizet a zsírfogó tálcába, 
majd tegye a második polcmagasságra.

>A sütő jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni 
a húst.<

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "HÚS" menüpontot, 
majd a "SERTÉSSZELET" nevű receptet, és erősítse 
meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 10 perc, plusz 30 perc a 
pácolás miatt 
 Sütési idő*: 15-25 perc 
 Ajánlott berendezések: 
a kapott grillező vagy csepegtető tálca

H
Ú

S

2/6 szelet sertéshús
olívaolaj
fokhagyma
zsálya
egy kis rozmaring
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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SERTÉSCSÜLÖK

Sózza és borsozza meg a sertéslábszárakat, majd 
helyezze őket a zsírfogó tálcára.
Öntsön rá fehérbort, és permetezze meg olajjal.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "HÚS" menüpontot, 
majd a "SERTÉSCSÜLÖK" nevű receptet, és erősítse 
meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 10 perc
 Sütési idő*: 90-110 perc
 Ajánlott berendezések: 
zsírfogó tálca

Ötletek és variációk: 
• Főzés előtt a húst szobahőmérsékletre fel kell 
engedni.
• Főzés előtt dörzsölje be a húst sóval és 
borssal.
• A főzéssel keletkezett lé leszűrhető és 
fűszerezhető, tálalás előtt tetszés szerint 
ízesíthető rozmaringgal.

H
Ú

S 

4/6 személyre4/6 személyre
2/4 sertéscsülök (kb. egyenként 500 g)
600 ml fehérbor
4/5 evőkanál olívaolaj
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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BÁRÁNYCOMB
4/6 személyre4/6 személyre

Készítse elő a báránycombot, vágjon le róla minden 
felesleges zsírt. Aprítsa fel a fokhagymát, majd 
dörzsölje be vele a bárányt. Sózza és borsozza ízlés 
szerint.
Tegye a húst közvetlenül a zsírpapírral kibélelt 
csepegtető tálcára.
Tegye a csepegtető tálcát a harmadik polcra.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "HÚS" menüpontot, 
majd a "BÁRÁNYCOMB" nevű receptet, és erősítse 
meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 20 perc
 Sütési idő*: 60-70 perc
 Ajánlott berendezések: 
a sütővel kapott csepegtető tálca vagy 
tepsi

Ötletek és variációk: 
• Főzés után hagyja a húst legalább tíz percig 
pihenni, mégpedig alufóliával lefedve, hogy 
a hús belsejében lévő szaftok egyenletesen 
rendeződjenek el.
• A báránycombot a csont első részének az 
eltávolításával lehet kicsontozni.
• Amint a bárány megfőtt, bekenheti mustárral, 
és bent hagyhatja a sütőben pihenni, amely 
kikapcsolás után még tartja a meleget.

H
Ú

S

1 báránycomb, kb. 2 kg
2 gerezd fokhagyma
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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KEBABFÉLÉK

Aprítsa fel nagy darabokra a fokhagymát, a 
rozmaringot és a zsályát, majd tegye őket egy tálba 
az olajjal és a sóval együtt.
Hagyja a kebabokat ebben a pácban legalább 30 
percig.
Helyezze a kebabokat a sütő ötödik polcán a grillre.
Öntsön kb. 1 liter vizet a zsírfogó tálcába, majd tegye 
a második polcmagasságra.

>A sütő jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni 
a húst.<

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "HÚS" menüpontot, 
majd a "KEBABFÉLÉK" nevű receptet, és erősítse meg 
a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 10 perc, plusz 30 perc a 
pácolás miatt
 Sütési idő*: 15-25 perc 
 Ajánlott berendezések:
a kapott grillező vagy csepegtető tálca

Ötletek és variációk: 
• A hús helyett használhat halat, egyforma 
méretű kockákra vágva: rákot, tintahalat, 
lazacot, ördöghalat.

H
Ú

S 

4/8 személyre 4/8 személyre 
4/8 húsból készült kebab (Ajánlatos nem virslit 
használni, mert a virslinek a többi húsétól eltérő a 
sütési időtartama).
fokhagyma
zsálya
egy kis rozmaring
olívaolaj
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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SÜLT CSIRKE
4/6 személyre 4/6 személyre 

Mossa meg és szárítsa meg a csirkét
Töltse meg a szárnyast felaprított illatos fűszerek, 
fokhagyma, só és bors keverékével.
Olajozza be vékonyan és sózza meg a bőrt.
Tegye a csirkét a harmadik polcon a grillre.
Öntsön kb. 0,5 liter vizet a zsírfogó tálcába, majd 
tegye az első polcmagasságra.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "SZÁRNYAS" 
menüpontot, majd a "SÜLT CSIRKE" nevű receptet, és 
erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 10 perc
 Sütési idő*: 50-70 perc
 Ajánlott berendezések:
a kapott grillező vagy csepegtető tálca

Ötletek és variációk:
• Főzés előtt töltse meg ízesítésképpen a 
csirkét fűszernövényekkel, néhány gerezd 
fokhagymával és egy narancs vagy egy citrom 
héjával.

BA
RO

M
FI

1 db 1/1,5 kg súlyú csirke
fokhagyma
olívaolaj
egy kis rozmaring
zsálya
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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CSIRKEMELL

Aprítsa fel a fokhagymát, a rozmaringot és a zsályát, 
majd tegye őket egy tálba az olajjal és a sóval 
együtt.
Hagyja a csirkefi léket ebben a pácban legalább 30 
percig.
Helyezze a csirkemelleket a grillre a sütő ötödik 
polcára. Öntsön kb. 1 liter vizet a zsírfogó tálcába, 
majd tegye a második polcmagasságra.

>A sütő jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni 
a húst.<

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "SZÁRNYAS" 
menüpontot, majd a "CSIRKEMELL" nevű receptet, és 
erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 10 perc, plusz 30 perc a 
pácolás miatt
 Sütési idő*: 15-20 perc
 Ajánlott berendezések: 
a kapott grillező vagy csepegtető tálca

Ötletek és variációk: 
• A csirkemell hidegen is tálalható, kockákra 
vagy csíkokra vágva, vegyes levelekből 
készült, balzsamecetes vagy citromleves 
fanyar salátaöntettel leöntött ízletes saláta 
kíséretében.
• Ehelyett ugyanolyan méretű pulykamellet is 
használhat.

BA
RO

M
FI

 

4/8 személyre4/8 személyre
4/8 csirkemell fi lé
(legalább 1 cm vastagságúak)
olívaolaj
fokhagyma
só, bors
zsálya, rozmaring

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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MEDITERRÁN SÜGÉR
3/6 személyre3/6 személyre

Tisztítsa meg a halat kívül és belül. Filézze ki a 
tőkehalat, távolítsa el a szálkákat.
Kenjen meg olívaolajjal egy tűzálló edényt, sózza 
és borsozza meg a halfi léket, majd helyezze őket az 
edénybe.
Negyedelje fel a koktélparadicsomokat, és rendezze 
el őket a halszeletek tetején. Vágja fel együtt apróra 
az olajbogyót, a bazsalikomot és a fokhagymát, majd 
szórja ezt a keveréket a halra.
Enyhén sózza meg. Öntse a fehér bort a tetejére, 
végül pedig permetezze meg egy kis olívaolajjal.
Süsse meg a sütőben.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "HAL" menüpontot, 
majd a "MEDITERRÁN SÜGÉR" nevű receptet, és 
erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 30-40 perc
 Ajánlott berendezések: 
lapos tűzálló edény (kb. 26 cm hosszú)

Ötletek és variációk: 
• A tőkehal helyett használhat bármilyen más 
ugyanolyan méretű halat is (tengeri sügért, 
lepényhalat, sügért)

H
A

L

3-6 tőkehal, egyenként 350/400 g súlyban
150 g koktélparadicsom 
130 g taggiasca olajbogyó 
25 g friss bazsalikom 
2 gerezd fokhagyma
100 ml fehérbor 
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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ZÖLDFŰSZERES LAZAC

Vágja fel a fi lét 4/5 részre. Kenjen ki egy tűzálló edényt 
az olívaolaj felével. Dörzsölje át lazacot mindenütt 
sóval és borssal, majd helyezze az edénybe.
Vágja fel együtt a kenyeret, a bazsalikomot, a 
kakukkfüvet és a fokhagymát, majd a keveréket 
bőségesen terítse szét a lazac tetején.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "HAL" menüpontot, 
majd a "ZÖLDFŰSZERES LAZAC" nevű receptet, és 
erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 20 perc
 Sütési idő*: 15-25 perc
 Ajánlott berendezések: 
lapos tűzálló edény (kb. 26 cm hosszú)

Ötletek és variációk: 
• A lazacot főtt burgonyával tálalja, hogy 
kihozza a hal ízét.

H
A

L 

4 személy részére4 személy részére
600/700 g lazacfi lé 
10 g olívaolaj
100 g fehér szeletelt kenyér
1 púpozott teáskanál szárított kakukkfű - vagy 
néhány ág friss kakukkfű (10 g)
1 púpozott teáskanál szárított bazsalikom - vagy 
még jobb néhány friss bazsalikomlevél (15 g) 
1 gerezd fokhagyma
só

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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HAL SÓKÉREGBEN
4 személy részére 4 személy részére 

A sós kéreg előkészítése:
Keverje el a lisztet, a sót, a vizet és a fi nomra vágott 
fűszernövényeket egyenletes masszává. 

Tisztítsa meg a halat kívül és belül, mossa meg, 
szárítsa jól meg, majd fi lézze ki. Nyújtsa ki a sós 
tésztát, helyezze a tetejére a halszeleteket, kenje 
meg a tészta széleit felvert tojással, és takarja le még 
egy réteg ½ cm vastag tésztával. Igyekezzen követni 
a hal formáját. Kenje meg a felvert tojással, és süsse 
meg a sütőben.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "HAL" menüpontot, 
majd a "HAL SÓKÉREGBEN" nevű receptet, és erősítse 
meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 40 perc
 Sütési idő*: 40-50 perc
 Ajánlott berendezések:
a sütővel kapott csepegtető tálca vagy 
tepsi 

Ötletek és variációk:
• A halszeleteket megszórhatja egy kis apróra 
vágott fűszernövénnyel is.
• Tálalja a halszeleteket édesköménymagokkal 
ízesített, tejszínes halmártással.
• A szeletek főtt burgonyával is tálalhatók.

H
A

L

4 db egyenként 300 g súlyú tengeri sügér vagy 
tőkehal
500 g asztali só 
500 g sima liszt 
300 g víz 
rózsabors
kakukkfűág
édesköménymagok
petrezselyemlevél
1 gerezd fokhagyma
egy kis rozmaring
majoránna
1 tojás 

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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PIRÍTOTT BURGONYA

Hámozza meg, mossa meg és vágja kis kockákra 
a burgonyát, majd öntse a zsírpapírral kibélelt 
csepegtető tálcába. Szórja meg sóval és 
rozmaringgal.
Permetezze meg gazdagon olajjal, és keverje meg.

>A sütő jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni 
a burgonyát.<

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "ZÖLDSÉGEK" 
menüpontot, majd a "PIRÍTOTT BURGONYA" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 20 perc
 Sütési idő*: 30-40 perc
 Ajánlott berendezések:
a sütővel kapott csepegtető tálca vagy 
tepsi

Ötletek és variációk: 
• Tetszés szerint használhat újburgonyát, amit 
héjástul is megfőzhet. 
• Főzés előtt fűszerezze meg a burgonyát 
néhány gerezd fokhagymával és egy-két 
mogyoróhagymával.

ZÖ
LD

SÉ
G

EK
 

4/6 személyre 4/6 személyre 
1,5 kg burgonya
egy kis rozmaring
olívaolaj
só

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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ZÖ
LD

SÉ
G

EK

ZÖLDSÉGES 
RÉTES

Vágja fel a zöldséget metéltvékonyságúra, 
majd főzze őket a serpenyőben néhány percig 
kicsi olívaolajon, igyekezzen ropogósan tartani 
őket.
Hagyja kihűlni a zöldségeket. Adja hozzá 
a vékony csíkokra felvágott sajtot, a 
paradicsomcsíkokat, a bazsalikomot, majd 
sózza és borsozza meg.
Nyújtsa ki a leveles tésztát és a zöldséges 
tölteléket terítse szét a közepén.
Kenje meg a tészta széleit kevés felvert tojással, 
majd áthajtva zárja le a rétest.
Kenje meg a rétest felvert tojással, majd süsse 
meg zsírpapírral kibélelt csepegtető tálcában.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "ZÖLDSÉGEK" 
menüpontot, majd a "ZÖLDSÉGES RÉTES" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
_____________________________________

 Elkészítési idő: 40 perc
 Sütési idő*: 30-40 perc
 Ajánlott berendezések:
a sütővel kapott zsírfogó tálca és sütőtepsi 

Ötletek és variációk: 
• A rétest könnyű bazsalikomos ízesítésű friss 
paradicsomszósszal tálalja. 

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)

8 személy részére8 személy részére

500 g leveles tészta 
1 tojás 
150 g sajt (toma vagy ementáli) 
15 g bazsalikom 
1 padlizsán 
2 cukkíni 
1 piros paprika 
1 sárga paprika 
1 póréhagyma 
2 fürtös paradicsom 

MEGJEGYZÉS: ha a javasolt súly biztosításához 
két tésztalapot kell felhasználnia, fektesse őket 
egy kis átfedéssel egymásra, hogy egyetlen 
téglalap alakú tésztalapot kapjon.

RAKOTT 
KRUMPLI

Hámozza meg és vágja vékony szeletekre a 
burgonyát.
Tegyen egy gombócnyi vajat a tűzálló edénybe, 
dinsztelje meg az apróra vágott fokhagymát és 
mogyoróhagymát, majd adja hozzá a tejet és a 
tejszínt.
Rendezze el a burgonyákat a vajjal kikent 
tűzálló edényben. Öntse a burgonyára a tej és 
tejszín keverékét, majd fűszerezze sóval, borssal 
és szerecsendióval.
Szórja a burgonyára a reszelt sajtot.
Végül tegyen rá vajdarabkákat.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "ZÖLDSÉGEK" 
menüpontot, majd a "RAKOTT KRUMPLI" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
_____________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 55-65 perc
 Ajánlott berendezések: 
tűzálló edény (kb. 28 cm hosszú)

Ötletek és variációk: 
• Főzés előtt adjon hozzá 150 g vargányát (vékonyra 
felszeletelve, majd olívaolajban, petrezselyemben 
és fokhagymával megpárolva) vagy egy evőkanálnyi 
szárított vargányát (beáztatva, majd felaprítva).

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)

4/6 személyre4/6 személyre

1 kg burgonya
150 g reszelt gruyere sajt
200 ml tej
250 ml tejszín
40 g vaj
1 gerezd fokhagyma
15 g mogyoróhagyma 
só, bors, szerecsendió
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Megjegyzések:
__________________________________________

ZÖ
LD

SÉ
G

EK
 

RAKOTT PARADICSOM

Vágja félbe a paradicsomokat, és kanállal távolítsa el 
a magokat.
Sózza meg, majd fordítsa őket lefelé egy kendőn, 
hogy lecsöpögjenek.
A következőképpen készítse el a fűszernövényes 
kenyérkeveréket: robotgépben keverje össze a 
kenyérszeleteket, a bazsalikomot, petrezselymet, 
fokhagymát, az olívaolajat, a sót és a borsot.
Töltse meg a paradicsomokat a kenyérkeverékkel, 
majd rendezze el őket egy tűzálló edényben.
Permetezze meg olívaolajjal, és süsse meg a 
sütőben.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "ZÖLDSÉGEK" 
menüpontot, majd a "RAKOTT PARADICSOM" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 30-40 perc
 Ajánlott berendezések: 
tűzálló edény (kb. 26 cm hosszú)

Ötletek és variációk: 
• Tetszés szerint adhat néhány mentalevelet is 
a fűszernövényes kenyérhez az extra ízesítés 
kedvéért.
• A töltött paradicsom nyáron előételként 
hidegen tálalható.

4/6 személyre 4/6 személyre 
4/8 fürtös paradicsom
130 g szeletelt kenyér, héj nélkül
15 g bazsalikom
10 g petrezselyem
½ fokhagymagerezd
2 evőkanál olívaolaj
só, bors

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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RAKOTT ZÖLDSÉG
4/6 személyre4/6 személyre

Mossa meg és vágja fel a zöldségeket Blansírozza 
néhány percig a zöldségeket forrásban lévő sós 
vízben, majd szűrje le és szárítsa meg őket.
Vajazza ki az edényt, és tegye bele a zöldségeket. 
Öntse le a besamelmártással.
Keverje össze a zsemlemorzsát és a sajtot, majd öntse 
rá a besamelmártást.
Pöttyökben rakjon rá vajat.

A besamelmártás elkészítéséhez:
Olvassza meg a vajat, öntse bele a lisztet, és 
folyamatos keveréssel ügyeljen rá,
nehogy csomók képződjenek benne. Adja hozzá 
a tejet, mindig csak kis adagokban, és folytassa a 
főzést 
folyamatos keverés mellett, amíg a szósz el nem éri 
a kívánt állagot.
Amint megfőtt, fűszerezze egy kis sóval és egy 
csipetnyi reszelt szerecsendióval.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "ZÖLDSÉGEK" 
menüpontot, majd a "RAKOTT ZÖLDSÉG" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 40 perc
 Sütési idő*: 10-15 perc
 Ajánlott berendezések: 
lapos tűzálló edény (kb. 26 cm hosszú)

Ötletek és variációk: 
• A gruyere helyett használhat füstölt Ceder 
sajtot.

ZÖ
LD

SÉ
G

EK

750 g zöldség (például brokkoli, kelbimbó, 
póréhagyma, karfi ol, édeskömény)
40 g reszelt gruyere jellegű sajt
1 evőkanál zsemlemorzsa
egy kicsi vaj (ízlés szerint)

A besamelmártáshoz:
25 g vaj
30 g liszt
500 ml tej
só, szerecsendió

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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TÖLTÖTT PAPRIKA

Vágja félbe a paprikákat.
Vágja ki a magjukat és az ereiket.
Áztassa be a tejbe a kenyeret, majd nyomkodja ki.
Keverje össze a húst, a főtt sonkát, a kenyeret, a sajtot 
és az ízlés szerinti felaprított fűszernövényeket. 
Töltse meg a paprikákat ezzel a keverékkel, majd 
helyezze őket az edénybe.
Permetezze meg olívaolajjal.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "ZÖLDSÉGEK" 
menüpontot, majd a "TÖLTÖTT PAPRIKA" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 50-60 perc
 Ajánlott berendezések: 
négyszögletes tapadásmentes edény

ZÖ
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SÉ
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8 személy részére8 személy részére
4 közepes méretű paprika
150 g kolbászhús
150 g darált marhahús
150 g főtt sonka apróra vágva
200 g nem friss vagy szeletelt kenyér
50 g Ceder sajt, nagyobb darabokra vágva.
tej szükség szerint.
2 gerezd fokhagyma
zsálya, rozmaring, bazsalikom
olívaolaj

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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GYÜMÖLCSTORTA
6/8 személyre 6/8 személyre 

Az alap elkészítéséhez:
Verje habosra együtt a lágy vajat és a cukrot.
Adja hozzá a tojásokat, a sót, a citromhéjat és a 
lisztet, majd gyúrja össze őket egy kicsit. Tegye a 
kevert tésztát kb. 30 percre hűtőszekrénybe. Vajazza 
ki az edényt, és szórja meg liszttel.
Nyújtsa ki a tésztát, majd bélelje ki vele az edény alját 
és oldalát. Szúrja meg a tésztát villával, és süsse meg 
a sütőben.

Amint kész, vegye ki a tésztaalapot a sütőből, és 
töltés előtt hagyja kihűlni.

A cukrászkrém elkészítése:
Forralja fel a tejet a citromhéjjal.
Keverje össze egy tálban a cukrot, a lisztet, a tojást és 
a vaníliaaromát.
Lassan adja hozzá a tejet a keverékhez. Forralja fel 
újra, majd amint felforrt, azonnal kapcsolja le. Vegye 
le a melegről, hagyja kihűlni, időnként pedig keverje 
meg.

Szeletelje fel a gyümölcsöt. 

Amint a cukrászkrém kihűlt, kenje rá a tortalapra, 
díszítse a gyümölccsel, majd készítsen rá mázat a 
süteményzselatinból.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "DESSZERT" 
menüpontot, majd a "GYÜMÖLCSTORTA" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 40 perc
 Sütési idő*: 28-38 perc
 Ajánlott berendezések: 
Lapos piteforma (28-30 cm-es átmérővel)

Ötletek és variációk: 
• Tetszés szerint rakhat hozzá egy réteg 
piskótát is a krém és a friss gyümölcs közé.
• A kandírozott gyümölcstorta elkészítéséhez 
a sütés előtt kenje el a tetszés szerinti (eper, 
sárgabarack, füge, őszibarack) lekvárt a 
tésztalapon, majd díszítse a megmaradt 
tésztával.
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Az omlós tésztához:
300 g sima liszt
1 egész tojás és 2 
tojássárgája
180 g vaj
150 g cukor
egy citrom reszelt héja
1 csipetnyi só
1 tk. vaníliaesszencia

A creme patissiere 
(klasszikus 
cukrászkrém) 
elkészítéséhez:
500 ml tej
3 tojás sárgája
1 egész tojás
125 g cukor
50 g liszt
½ tk. vaníliaesszencia
egy citrom felének a 
héja
az évszaknak megfelelő 
gyümölcs
süteményzselatin
(ízlés szerint)

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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RÉTES

Áztassa be a mazsolát egy kis rumba.

Hámozza meg és vágja vékony szeletekre az almát. 
Szűrje le és szárítsa meg a mazsolát, tegye egy 
tálba az almával, a mandulával, a narancshéjjal, a 
kekszmorzsával, a cukorral, fahéjjal és lekvárral, majd 
keverje alaposan össze a hozzávalókat.

Nyújtsa ki a tésztát egy belisztezett munkafelületen, 
és csináljon a sütőtepsivel megegyező nagyságú 
téglalapot belőle.

Bélelje ki a sütőtepsit zsírpapírral, majd tegye bele 
a tésztát. Tegye a tölteléket egy sorba a tészta 
közepére.

Nedvesítse meg a tészta széleit egy kis tejjel, majd 
hajtsa át a lapot, és ragassza le a rétes szélét. Végül 
kenje meg a tésztát a felvert tojással.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "DESSZERT" 
menüpontot, majd a "RÉTES" nevű receptet, és 
erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 40 perc
 Sütési idő*: 30-40 perc
 Ajánlott berendezések: 
a kapott tepsi

Ötletek és variációk:
• Különböző almafajtákat használhat, de ne 
feledjen a használt almafajta édességi fokától 
függően cukrot adagolni hozzá. 
• Teljes kiőrlésű lisztből készült leveles tésztát 
is használhat.
• A cukor egy része helyett méz is használható. 
• A klasszikus recept egyik változata az 
egyszerűen friss gyümölcsből, cukorból és 
csokoládéreszelékből készült körtés rétes.
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8/10 személyre8/10 személyre
500 g leveles tészta (friss vagy fagyasztott), vagy 
2 x 250 g csomag leveles tészta (friss), készre nyújtott
400 g alma
50 g mazsola 
50 g reszelt vagy apróra vágott mandula (vagy 
fenyőmag)
40 g kekszmorzsalék 
60 g cukor 
reszelt narancshéj
100 g sárgabaracklekvár 
fahéj
1 egész tojás
tej

MEGJEGYZÉS: ha a javasolt súly biztosításához két 
tésztalapot kell felhasználnia, fektesse őket egy kis 
átfedéssel egymásra, hogy egyetlen téglalap alakú 
tésztalapot kapjon.

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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KÖRTÉS CSOKITORTA
6/8 személyre 6/8 személyre 

Verje fel a tojásokat a cukorral, a vaníliaesszenciával 
és a sóval könnyű habbá.
Adja hozzá a lágy vajat, és gyengén keverje össze.
Adja hozzá a szitált lisztet és az élesztőt.
Verje alaposan addig, amíg a keverék sima és 
egységes nem lesz. Hámozza meg a körtét, vágja 
kis darabokra, majd adja a keverékhez. Adja hozza a 
csokoládéreszeléket is.
Öntse a keveréket kivajazott és liszttel meghintett 
tortaformába.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "DESSZERT" 
menüpontot, majd a "KÖRTÉS CSOKITORTA" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 45-55 perc
 Ajánlott berendezések: mély fém 
tortaforma (kb. 26 cm átmérővel)

Ötletek és variációk: 
• Az étcsokoládé-reszelék helyett használhat 
80 g mandulareszeléket.
• Felvághat cikkekre néhány körtét, és 
díszítésként elrendezheti a torta tetején 
napkorong formában. 
• A csokoládé nélkül készített torta grappával 
ízesített sodóval tálalható.

3 tojás
170 g cukor
150 g vaj
250 g sima liszt
10 g sütőpor
1 csipetnyi só
2/3 körte (kb. 200 g átmérővel)
1 tk. vaníliaesszencia
80 g reszelt étcsokoládé 

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK) D
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MÁRVÁNYTORTA

Verje fel a cukrot és a vaníliaesszenciát a tojásokkal 
(a tojások legyenek szobahőmérsékletűek), amíg 
krémszerű keveréket nem kap. Adja hozzá a lágy 
vajat.
Szitálja át a lisztet, és adja hozzá az élesztőt.
Adja hozzá egyszerre a lisztet és a tejet, keverje össze 
az egészet, amíg sűrű keveréket nem kap. Vajazza ki 
a kerek tortaformát, hintse meg liszttel, és öntse bele 
a keverék felét.
A keverék többi részébe keverje bele az átszitált 
kakaóport.
Ezt követően öntse a keverék másik felét a formába, 
igyekezzen egy villa segítségével kevergetéssel 
kétszínű spirált csinálni belőle.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "DESSZERT" 
menüpontot, majd a "MÁRVÁNYTORTA" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 45-55 perc
 Ajánlott berendezések: 
kerek (26 cm-es átmérőjű és kb. 8/10 
cm magas) fém tortaforma; vagy egy 
gyümölcskenyér forma (30 cm x 10 cm)

Ötletek és variációk: 
• Tálalja a tortát kávé ízű sodóval.
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6/8 személyre 6/8 személyre 
250 g sima liszt
150 g vaj
180 g cukor
1 tk. vaníliaesszencia
200 ml tej
3 tojás
8 g (1 1/2 teáskanál) sütőpor
30 g kakaópor

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)
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SAJTTORTA
6/8 személyre 6/8 személyre 

Morzsolja bele a kekszeket egy tálba. Olvassza meg a 
vajat, és adja a kekszekhez.
Bélelje ki egy tortaforma alját zsírpapírral, majd öntse 
a keveréket a formába, és egy kicsit nyomkodja le.
Verje fel együtt a tojást, a cukrot és a ricotta sajtot, 
majd kenje el a keveréket a kekszből készült alapon.
Süsse meg a sütőben, majd hagyja kihűlni.
Kenjen rá mázat a lekvárból.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "DESSZERT" 
menüpontot, majd a "SAJTTORTA" nevű receptet, és 
erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 38-50 perc
 Ajánlott berendezések: 
mély fém tortaforma
(kb. 26 cm átmérővel)

Ötletek és variációk: 
• Az erdeigyümölcs-lekvár helyett használhat: 
szeder-, áfonya- vagy málnalekvárt.

280 g keksz 
100 g vaj
3 tojás 
100 g cukor 
280 g ricotta sajt
erdeigyümölcs-lekvár

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK) D
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Keverje habosra a tojásokat a cukorral. Keverje össze 
a kétféle lisztet a sütőporral és a sóval. 
Adja hozzá a lisztkeveréket a tojásokhoz, a joghurthoz, 
az olajhoz, a narancsléhez és a reszelt narancshéjhoz. 
Keverje jól össze a hozzávalókat. Öntse a keveréket 
kivajazott, liszttel meghintett tortaformába. 
Süsse meg a sütőben.

Válassza a "RECEPTEK" menüben a "DESSZERT" 
menüpontot, majd a "JOGHURTTORTA" nevű 
receptet, és erősítse meg a választást.

Megjegyzések:
__________________________________________

 Elkészítési idő: 30 perc
 Sütési idő*: 45-60 perc
 Ajánlott berendezések:
mély fém tortaforma
(kb. 26 cm átmérővel)

Ötletek és variációk: 
• A rozsliszt helyett teljes kiőrlésű búzaliszt is 
használható.
• Tálalja natúr krémjoghurttal a tortát.

6/8 személyre 6/8 személyre 
200 g cukor
3 egész tojás
200 g sima fehér liszt
100 g teljes kiőrlésű rozsliszt
125 g joghurt
17 g sütőpor
60 g fi nom olaj 
1 narancs leve és héja
1 csipetnyi só

*A sütés optimális időtartamát a kiválasztott funkció 
automatikusan fogja meghatározni (6. ÉRZÉK RECEPTEK)D
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JOGHURTTORTA
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