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SENSING THE DIFFERENCE



sense°

NINCS ELOMELEGITES, NINCS VARAKOZAS...
CSAK TOKELETES SUTES

Ma mér nem is lehetne egyszer(ibb a konyhaban tokéletes eredményeket elérni, a Whirlpool Uj
tébbfunkcios siitéjének kdszdonhetéen, amely sokféle rugalmas siitési médszert kinél, hogy On
barmilyen ételt tokéletesen tudjon elkésziteni.

EzasUt6afejlettfelhasznaloiinterfészt ésazintelligens 6. ERZEK technolégiat erételjes légkeveréses
rendszerrel parositja, kikliszobolve az elémelegités sziikségességét. A szakacskdnyvben szereplé
egyetlen receptnél sincs sziikség eldmelegitésre, mégis garantéltak a tokéletes eredmények.

Ez a szakacskoényv az On szdmara gondosan kivélasztott 30 receptet tartalmaz.

Ha mar kivalasztotta a sutd kijelz6jén keresztil a kivant receptet, minddssze annyit kell tennie,
hogy beteszi az ételt, és elinditja a siitési folyamatot. A siité6 automatikusan bedllitja az idealis
sutési folyamatot, és rendszeres visszajelzést szolgéltat a kijelzén.

Ha ugy kivanja, minden stitési id6szak lejartaval egyénileg médosithat az 9sszes ételen.



FONTOS TANACSOK

A legjobb eredmény érdekében ne valtoztassa meg a receptben megadott mennyiségeket vagy
hozzavaldkat.

A hust az elkészités elétt legjobb legalabb egy 6raval elére kivenni a hltészekrénybdl. (A hus
hémérsékletének 10-12°C-nak kell lennie.)

Néhany ételt a siités felénél meg kell forditani vagy meg kell keverni. a siité hangjelzéssel fogja
emlékeztetni Ont. (A receptek megmondjak, hogy az ételt siités kézben mikor kell megkeverni
vagy megforgatni).

Automatikus 00:44
VEZERLES SUTESI IDG

19:45
BEFEJEZESI 1DO

Forditsa meg az ételt

A kezdetben megjelenitett siitési idétartam csupdn Utmutatédul szolgal: a siit6 az étel készitésének
tényleges folyamata sordn médositja a fennmaradé id6tartamot.

Nem sokkal a stitési idétartam befejezédése el6tt a stitd figyelmeztet, hogy ellenérizni kell, vajon
az étel elkésziilt-e kivansagunk szerint. Ugyanezen oknal fogva a siités végén a siitési idétartam
manualisan meghosszabbithaté a siité mendje segitségével.

s hamarosan befejezédik Sutés befejezése: 19:45
, ellendrizze le az ételt Hosszabbitas a A gombbal




KAPOTT TARTOZEKOK

SUTEMENYES TEPSI

GRILL

ZSIRFOGO TALCA

A zsirfog6 talca mélységében
kilonbozik a stitétepsitdl, hiszen
mélyebb annal.

Egyes receptek esetében a zsirfogd
talcat meg kell tolteni vizzel és a grill
ala kell helyezni, hogy felfogja a siilt
és/vagy grillezett husokbal kifolyod
zsiradékot és olajat.




SUTOBEN KESZULT
ETELEK

Pie

EPizzA

"Hus

WG 7 ARNYAS

HaL

ZOLDSEGEK

DesszerT

TARTALOMJEGYZEK

MELYHUTOTT LASAGNE 1. oldal
CANNELLONI HALLAL 2. oldal
RAKOTT PALACSINTA 3. oldal
RAKOTT PADLIZSAN 4. oldal
ZOLDSEGES PITE 5. oldal
QuicHE LORRAINE 6. oldal
ALMAS PITE 7.oldal
[
Ropocos pizza 8. oldal
Pizza, 2 TEPSIBEN 9. oldal
.
SERTESSZELET 10. oldal
SERTESCSULOK 11. oldal
BARANYCOMB 12.oldal
KEBABFELEK 13. oldal
[
SULT CSIRKE 14. oldal
CSIRKEMELL 15. oldal
MEDITERRAN SUGER 16. oldal
ZOLDFUSZERES LAZAC 17.oldal
HAL SOKEREGBEN 18. oldal
-
PIRITOTT BURGONYA 19. oldal
ZOLDSEGES RETES 20. oldal
RAKOTT KRUMPLI 21. oldal
RAKOTT PARADICSOM 22. oldal
RAKOTT ZOLDSEG 23.oldal
TOLTOTT PAPRIKA 24. oldal
GYUMOLCSTORTA 25. oldal
RETES 26. oldal
KORTES CSOKITORTA 27.oldal
MARVANYTORTA 28.oldal
SAJTTORTA 29. oldal
30. oldal

JOGHURTTORTA



MELYHUTOTT LASAGNE

6/8 személyre

500 g friss lasagne tészta

180 g reszelt parmezan sajt

200 g darabokra vagott sajt
(mozzarella, scamorza vagy provola)

A hismartashoz:

500 g daralt marhahus

800 g paradicsom (konzervbdl vagy apréra vagva)
1 er6leveskocka

1 kdzepes fej hagyma

30 gvaj

6-7 evékandl olivaolaj

1 pohér vorésbor

zeller, sdrgarépa

sO

600 g besamelmartashoz

(vagy haszndlhat boltban vasérolt kész besamelmartést)
50 g vaj

60 g liszt

11tej

s0, szerecsendid

A husmartas elkészitéséhez:

Vagja fel a zellert, a sargarépat és a hagymat, majd
dinsztelje meg 6ket az olajban és a vajban.

Adja hozza a hust, és slisse fehérre. Adjon hozza bort,
hagyja elparologni, majd adja hozza a paradicsomot,
az erdleveskockat és a sot. Fedje le és fézze gyenge
tlzon kb. egy 6réig.

A besamelmartas elkészitéséhez:

Olvassza megavajat, majd adja hozza alisztet, kozben
folyamatosan keverje, nehogy csomds legyen. Adjon
hozza mindig csak egy kis tejet, folytassa a fézést
allando keverés mellett, amig a sz6sz el nem éri a
kivant allagot. Amint megf6tt, fliszerezze egy kis
soval és reszelt szerecsendidval.

Vajazza ki az edényt. Kenjen szét két evdkandl
husmartast az edény aljan, majd rendezzen el rajta
egy réteg lasagnelapot, tegyen rd husmartast,
besamelmartast, darabokra vagott sajtot, és szorja
meg reszelt parmezan sajttal. Addig rakja ilyen
sorrendben egymasra a rétegeket, amig az &sszes
hozzévalot el nem haszndlja.

Végul gazdagon Ontse le besamelmartassal, szorja
meg alaposan reszelt parmezan sajttal, és tegyen ra
néhany darabka vajat.

Valassza a "RECEPTEK" meniiben a "SUTOBEN KESZULT
ETELEK"meniipontot,majda"MELYHUTOTTLASAGNE"
nev( receptet, és erésitse meg a vélasztast.

'

L

—

Elkészitési id6: 2 6ra 'l-'_J

Sttési id6*: 45-60 perc \LLl

Ajanlott berendezések: —

négyszogletes tapadasmentes edény 1

RO 2

Otletek és variaciok: N

Ha halas vagy z6ldséges lasagnét készit, a tej )

helyett hasznalhat zoldségalaplét, a vaj helyett \LL

pedig olivaolajat a besamelmartashoz. A

L

(aa}

'O

|_

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio m
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:




Elkészitési id6: 40 perc
Sutési idé*: 30-40 perc
Ajanlott berendezések:
négyszogletes tapadasmentes edény

z

Otletek és variaciok:
A palacsinta toltetét (spendt és ricotta)

7

UTOBEN KESZULT ETELEK

is, de a cannellonira besamelmartast kell
onteni.

P74

S

Megjegyzések:

tetszés szerint felhasznalhatja a cannellonihoz

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

CANNELLONI HALLAL

4 személy részére

60 g péréhagyma

50 g zellerszar

400 g friss tékehal

200 g koktélparadicsom

15 g bazsalikom

30 g parmezan sajt

70 g paradicsomszdsz

160 g lasagne/cannelloni tésztalap
olivaolaj

s0, bors

Vagja fel a zellert és a pdréhagymat vékony
csikokra, puhitsa meg 6ket egy kis olivaolajjal egy
serpenydben. Adja a tékehalat a vékony csikokhoz,
sO6zza és borsozza meg, majd fézze addig, amig a
keletkezett |é szinte teljesen elpérolog.

Fézze meg elére a lasagne lapokat, majd kanallal
toltson tolteléket minden lap kozepére. Gongydlje
fel a lapokat és formazzon cannellonit.

Keverje bele a paradicsomszoszt, majd kanallal
kenjen szét egy keveset a t(izdll6 edény aljan egy
permetnyi olivaolajjal.

Rendezze elacannellonitat(izdllé edényben, és ontse
ra a megmaradt paradicsomszdszt. Vagja negyedbe
a koktélparadicsomot, apritsa fel a bazsalikomot,
és rendezze el a cannelloni tetején. Szérja meg
parmezan sajttal, és slisse meg a suitében.

Valassza a "RECEPTEK" meniiben a "SUTOBEN
KESZULT ETELEK" meniipontot, majd a
"CANNELLONI HALLAL" nevu receptet, és erdsitse
meg a valasztast.



RAKOTT PALACSINTA

'
L
6 személy részére d
A palacsintahoz: EI'I'(elsz’llte,sll id6: 50 perc —
100 g liszt Su’te5| id6*: 35-45 perc \LLl
250 ml tej Aj’anlotf berendezeselk: ) —
3 egész tojas négyszogletes tapadasmentes edény |
1 ev6kanal olivaolaj - . oo )
. L. Otletek és variaciok: N
s6, szerecsendid Hasznalhat helyette gombafejeket szeletelve )
és parolva. \LL
Toltelék: Besamelmartas: ¢
400 g ricotta sajt 50 g vaj
200 g spendt 60 g liszt Z
40 g parmezan sajt 11tej g
s6, bors s6, szerecsendio *O
1 tojas 60 g parmezan sajt =
szerecsendid D
*A sutés optimalis id6tartamat a kiva’Ias’ztot't funkcio m
automatikusan fogja meghatérozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Készitse el a palacsintatésztat az 0sszes hozzavalo
Osszekeverésével és alapos habba verésével. Hagyja
legalabb 15 percig a h(itészekrényben pihenni.
Készitsen palacsintakat egy kisebb tapaddsmentes
palacsintasiit6 segitségével.

Forrdzza le a spenétot. Rogton utana htse le hideg
vizzel, majd csavarja ki bel6le a fol6sleges vizet.
Vagja fel aprora, és adja a ricottahoz a séval, borssal,
szerecsendidval, tojassal és parmezén sajttal egydtt.
Toltse meg a palacsintdkat, majd kozépre
behajtogatva zarja le dket.

A besamelmartas elkészitéséhez:

Olvassza meg a vajat, adja hozza a lisztet, kdzben
folyamatosan keverje, nehogy csomos legyen. Adjon
hozzéd mindig csak egy kis tejet, folytassa a fézést
allando keverés mellett, amig a sz6sz el nem éri a
kivant allagot.

Amint megfétt, fliszerezze egy kis soval és egy
csipetnyi reszelt szerecsendidval.

Kenjen egy kis szészt egy t(izéll6 edény aljara, és
rendezze el rajta a palacsintakat. B6ségesen boritsa
be besamelmartassal, és szdérjon ra reszelt parmezan
sajtot. Slisse aranysargara a siitében

Valasszaa"RECEPTEK" meniibena"SUTOBENKESZULT
ETELEK" menipontot, majd a "RAKOTT PALACSINTA"
nev( receptet, és erésitse meg a valasztast.

Megjegyzések:




Elkészitési id6: 50 perc
Sutési idé*: 40-50 perc
Ajanlott berendezések:
négyszogletes t(izall6 edény
(kb.35 cm x 25 cm)

z

UTOBEN KESZULT ETELEK

Otletek és variaciok:

Hasznalhat készre grillezett, fagyasztott
padlizsant. Ha friss padlizsant hasznal, martsa
lisztbe, és grillezés helyett stisse meg.

7

P74

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

S

Megjegyzések:

RAKOTT PADLIZSAN

6/8 személyre

4-5 padlizsan (kb. 1,5 kg)

1 nagy fej hagyma

5-6 ev6kanal olivaolaj

800 g felvagott paradicsom
kb. 350 g mozzarella sajt
100 g reszelt parmezan sajt
friss bazsalikom

Vagja a padlizsant kb. T mm vastag szeletekre, sézza
meg Oket, hagyja papirtorilkézén kb. egy 6raig
pihenni. Fonnyassza a padlizsanokat forro grill alatt.
Dinsztelje meg a hagymat az olajban, adja hozza
a darabokra vagott paradicsomot, sézza meg, és
alacsony hémérsékleten fézze kb. 40 percig.

Vagja kockdkra a mozzarella sajtot. Kenjen két
evOkanal paradicsomszoészt az edény aljara, majd
rendezzen el rajta egy réteg padlizsant, tegyen ra Ujra
szdszt, néhdny kocka mozzarella sajtot, egy hintés
reszelt parmezan sajtot és egy kis friss bazsalikomot.
Addig rakja ilyen sorrendben egymasra a rétegeket,
amig az 6sszes hozzavalot el nem hasznalja.

Végil pedig fedje le az utolsé réteget
paradicsomszosszal és egy bd hintésnyi reszelt
parmezan sajttal.

Valasszaa"RECEPTEK" meniibena"SUTOBENKESZULT
ETELEK" meniipontot, majd a "RAKOTT PADLIZSAN"
nevl receptet, és erésitse meg a valasztast.



/ OLDSEGES PITE

6/8 személyre

250 g friss leveles tészta

450 g vegyes zoldség articsoka, sparga és gomba
150 g durvéra reszelt gruyere sajt

3 tojas

200 ml zsirszegény tejszin

100 ml tej

s6, bors, paprika

Ontse le a zdldségeket forrasban 1évé sés vizzel,
hagyja a vizben néhany percig, majd sz(rje le 6ket.
Parolja meg egy kis olajon a darabokra vagott
z6ldségeket.

Bélelie ki a pitéhez haszndlni kivant tepsit
sttépapirral, majd teritse rd a leveles tésztat az edény
aljara és oldalaira. Szérja a tésztaalapra zoldségeket,
majd szorja meg a reszelt sajttal.

Verje fel a tojasokat egy talban a tejszinnel és a tejjel
egyutt. Fliszerezze meg séval és fliszerpaprikaval,
ontse a keveréket egyenletesen a zoldségekre.

Valasszaa"RECEPTEK"meniibena"PITE"meniipontot,
majd a "ZOLDSEGES PITE" nevdi receptet, és erésitse
meg a valasztast.

I Elkészitési id6: 40 perc

B Sutési idé*: 50-60 perc

B Ajanlott berendezések:
lapos fém piteforma
(kb. 28 cm atmérével)

Otletek és variaciok:

- A friss szezonalis zoldségek biztositjék a legjobb
eredményt. Ha nagyon apréra vagjak, nem kell
blansirozni.

- A zoldséges pite parolt halfilével vagy el6ételként
meleg zoldségmadrtéssal (péréhagyma-,
paradicsom- vagy tokpurével) is talalhato.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:




I Elkészitési id6: 30 perc

W Sitési idé*: 40-50 perc

M Ajanlott berendezések:
lapos fém piteforma
(kb. 30 cm atmérdvel)

Otletek és variaciok:

- A felfujt aldbbi variacioit is elkészitheti:
- burgonya és sonka

- péréhagyma és sonka

- hal és articsoka

- spendt és lazac

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

QuIcHE LORRAINE

6/8 személyre

250 g friss omlos tészta

150 g szalonna, kockéra vagva

4 tojas

2 hagyma, vékony csikokra vagva
10 g apréra vagott petrezselyem
200 ml tej

200 ml zsirszegény tejszin

100 g durvéra reszelt gruyere sajt
s0, bors

Béleljekiapitéhezhasznalnikivanttepsitsitépapirral,
majd teritse rd az omlds tésztat az edény aljara és
oldalaira. Teritse szét a parolt sonkat az edény aljan
a vékony csikokra vagott, olivaolajban dinsztelt
hagymaval egyitt, majd szérja meg a tetejét sajttal.
Verje fel egy talban a tojasokat a tejjel és a tejszinnel
egyutt, sézza és borsozza izlés szerint.

Ontse a keveréket egyenletesen az ételre, és koritse
aproéra vagott petrezselyemmel.

Valasszaa"RECEPTEK"meniibena"PITE"meniipontot,
majd a "QUICHE LORRAINE" nev(i receptet, és erdsitse
meg a valasztast.



ALMAS PITE

6/8 személyre

4alma A sodohoz:

250 g sima liszt 500 ml tej

50 g vaj 2 tojas

1 csipetnyi sé 10 g kukoricaliszt
80 ml hideg viz 50 g cukor

10 g stitépor 40 ml rum (tetszés
100 g cukor szerint)

1 tk. vaniliaesszencia
10 g sima liszt
siteményzselatin

Az alap elkészitéséhez:

Keverje 6ssze az atszitalt lisztet a sdval, adja hozza a
lagy vajat, cukrot, a sitéport, majd ezek utan a vizet,
és dolgozza Ossze 6ket kemény tésztava. Hagyja kb.
30 percig a hitészekrényben pihenni.

A sodo elkészitéséhez:

Melegitse meg a tejet a vaniliaesszenciaval, majd
vegye le a tlzrél. Egy masik télban verje fel a tojast a
cukorral, a liszttel és a kukoricaliszttel. Adja hozza ezt
a keveréket a tlizon allandé keverés mellett a tejhez,
hogy krémes sodot kapjon. Amint kész, izesitse
rummal.

Bélelje ki a pitéhez valé format stitépapirral. Nyujtsa
ki a tésztat, és fedje be a forma aljat és a széleit.
Kenje szét a kordbban mar elkészitett sodot a tészta
tetején.

Vagja (kb. V2 cm vastag) cikkekre az almékat.
Rendezze el igy az almét, hogy a szeletek kissé fedjék
egymast, és befedjék a tésztat.

Amint kész, hagyja kih(lIni a tortat, majd készitsen ra
mazat sliteményzselatinbol.

Valasszaa"RECEPTEK"meniibena"PITE"meniipontot,
majd a "ALMAS PITE" nev(i receptet, és erésitse meg
a valasztast.

I Elkészitési id6: 50 perc

M Shtési idé*: 75-90 perc

B Ajanlott berendezések:
lapos fém piteforma
(kb. 28 cm atmérével)

Otletek és variaciok:

- Morzsoljon néhany kekszet a tészta tetejére,
miel6tt rddntené a sodot: ez biztositja, hogy a
tészta ropogos maradjon, és ne szottyosodjon
meg.

- SUtés el6tt vékonyan szdérja meg az almakat
fahéjjal.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:




[T Elkészitési ido: 2 6ra

[T Sutési idé*: 25-35 perc

[ Ajénlott berendezések:
a sutével kapott csepegtetd talca vagy
tepsi

Otletek és variaciok:

- Tobbféle liszt hasznalhaté a pizzaalaphoz,
példaul rozs-, pohdnka- vagy teljes kidrlésui liszt:
a legjobb eredmény érdekében hasznaljon két
rész sima lisztet és egy részt a tetszés szerinti
liszthdl.

- Miel6tt betenné a stitbe megstitni, tegye rd a
tetszés szerint kivalasztott pizzafeltétet.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

RoPoGOSs PIzzA

Hozzévaldk 1 talcahoz:

350 g liszt

200 ml viz

18 ml olivaolaj

14 g szérazélesztd
79s6

3,5 g cukor

250 g paradicsompiiré
150 g mozzarella sajt
olivaolaj, sé, oregano

Hozzévaldk 2 talcahoz:

700 g liszt

400 ml viz

35 ml olivaolaj

25 g friss éleszt6
13gsé

7 g cukor

500 g paradicsompiiré
300 g mozzarella sajt
olivaolaj, s6, oregano

Oldja fel az élesztét langyos (35°C kordili) vizben -
Hasznaljon annyi vizet, amennyi a hozzdvalékban
ldthaté - Halmozza fel a lisztet egy kupacba a
gyurddeszkan, csindljon egy mélyedést a kozepébe,
és keverje bele a sot, a cukrot, majd végiil az olajat.
Lassan adja hozzd a vizet a liszthez, és kezdje
tésztava alakitani. Dagassza alaposan addig, amig a
tészta sima és rugalmas nem lesz. Tegye a tésztat egy
nagyobb edénybe, takarja le nedves ruhaval, majd
hagyja a siitében kb. 45 percig a "KELESZTES" fokozat
hasznélataval kelni.

Ugyanakkor adja hozza az olajat, az oreganoét és a
s6t a paradicsomszdészhoz. Amint megkelt a tészta,
nyujtsa ki és bélelje ki vele a kiolajozott zsirfogd
talcat.

Ontse ra a paradicsomszdszt a pizzalapra, és tegye ra
a felapritott mozzarella sajtot.

Vélassza a "RECEPTEK" menliben a "PIZZA"
menipontot,majda"PIZZA"vagy "PIZZA, 2 TEPSIBEN"
nev( receptet, és erésitse meg a valasztast.



SERTESSZELET

Hozzaval6k 2-6 adaghoz

2/6 szelet sertéshus
olivaolaj
fokhagyma

zsalya

egy kis rozmaring
s0, bors

Apritsa fel nagy darabokra a fokhagymat, a
rozmaringot és a zsalyat, majd tegye Oket egy talba
az olajjal és a soval egyiitt.

Hagyja a husszeleteket ebben a pacban legalabb 30
percig.

Tegye a bordaszeleteket a grillre a sité 6todik
polcéra. Ontsén kb. 1 liter vizet a zsirfogé talcaba,
majd tegye a masodik polcmagassagra.

>Assiit6 jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni
a hast.<

Vélasszaa"RECEPTEK"meniibena"HUS" meniipontot,
majd a "SERTESSZELET" nevii receptet, és erésitse
meg a valasztast.

[0 Elkészitési id6: 10 perc, plusz 30 perc a
pacolas miatt

1 Shtési idé*: 15-25 perc

[ Ajanlott berendezések:
a kapott grillezé vagy csepegtet6 talca

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:
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Elkészitési idd: 10 perc
Sutési id6*: 90-110 perc
Ajanlott berendezések:
zsirfogo talca

Otletek és variaciok:

FOzés el6tt a hust szobahémérsékletre fel kell
engedni.

Fézés el6tt dorzsolje be a hust sdval és
borssal.

A fézéssel keletkezett 1é leszlrhet6 és
fliszerezhetd, talalas elétt tetszés szerint
izesithet6 rozmaringgal.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

SERTESCSULOK

4/6 személyre

2/4 sertéscsiilok (kb. egyenként 500 g)
600 ml fehérbor

4/5 ev6kanal olivaolaj

s0, bors

Sézza és borsozza meg a sertéslabszarakat, majd
helyezze 6ket a zsirfogd talcara.
Ontson ré fehérbort, és permetezze meg olajjal.

Vélasszaa"RECEPTEK"meniibena"HUS" meniipontot,
majd a "SERTESCSULOK" nevii receptet, és erésitse
meg a valasztast.



BARANYCOMB

4/6 személyre

1 bardnycomb, kb. 2 kg
2 gerezd fokhagyma
s0, bors

Készitse el6 a baranycombot, vagjon le réla minden
felesleges zsirt. Apritsa fel a fokhagymat, majd
dorzsolje be vele a baranyt. S6zza és borsozza izlés
szerint.

Tegye a hust kozvetlenll a zsirpapirral kibélelt
csepegtet6 talcara.

Tegye a csepegtetd télcat a harmadik polcra.

Valasszaa"RECEPTEK"meniibena"HUS"meniipontot,
majd a "BARANYCOMB" nevii receptet, és erésitse
meg a valasztast.

Elkészitési idd: 20 perc

Sutési idé*: 60-70 perc

Ajanlott berendezések:

a sttével kapott csepegtetd talca vagy
tepsi

Otletek és variaciok:

Fézés utan hagyja a hust legaldbb tiz percig
pihenni, mégpedig alufoliaval lefedve, hogy
a hus belsejében |év6 szaftok egyenletesen
rendezédjenek el.

A baranycombot a csont elsé részének az
eltavolitasaval lehet kicsontozni.

Amint a barany megfétt, bekenheti mustarral,
és bent hagyhatja a siitében pihenni, amely (Vp]
kikapcsolas utdn még tartja a meleget. \D

*A siités optimalis id6tartamat a kivalasztott funkcio I
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

1
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Elkészitési idd: 10 perc, plusz 30 perc a
pacolds miatt

Sutési idé*: 15-25 perc

Ajanlott berendezések:

a kapott grillezé vagy csepegtetd télca

Otletek és variaciok:

A hus helyett hasznalhat halat, egyforma
méretl kockakra vagva: rakot, tintahalat,
lazacot, 6rdoghalat.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

KEBABFELEK

4/8 személyre

4/8 husbdl késziilt kebab (Ajanlatos nem virslit
hasznalni, mert a virslinek a tdbbi hisétdl eltéré a
sUtési idétartama).

fokhagyma

zsalya

egy kis rozmaring

olivaolaj

s, bors

Apritsa fel nagy darabokra a fokhagymat, a
rozmaringot és a zsalyat, majd tegye Oket egy talba
az olajjal és a séval egyitt.

Hagyja a kebabokat ebben a pacban legaldbb 30
percig.

Helyezze a kebabokat a siité 6todik polcan a grillre.
Ontsoén kb. 1 liter vizet a zsirfogé talcaba, majd tegye
a masodik polcmagasséagra.

>Assiit6 jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni
a huast.<

Vélasszaa"RECEPTEK"meniibena"HUS" meniipontot,
majd a "KEBABFELEK" nev(i receptet, és erésitse meg
a valasztast.



SULT CSIRKE

4/6 személyre

1db 1/1,5 kg sulyu csirke - EI,!(e',SZ,'.tef' id6: 10 perc

fokhagyma M SGtési id6*: 50-70 perc

olivaolaj B Ajanlott berendezések:

egy kis rozmaring a kapott grillezé vagy csepegtetd télca
zs’alya Otletek és variaciok:

s6, bors

- Fézés el6tt toltse meg izesitésképpen a
csirkét fliszernovényekkel, néhény gerezd
fokhagymaval és egy narancs vagy egy citrom
héjaval.

*A stés optimalis idétartamat a kivalasztott funkcid
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Mossa meg és szdritsa meg a csirkét

Toltse meg a szarnyast felapritott illatos fliszerek,
fokhagyma, s6 és bors keverékével.

Olajozza be vékonyan és s6zza meg a bért.

Tegye a csirkét a harmadik polcon a grillre.

Ontsoén kb. 0,5 liter vizet a zsirfogé talcaba, majd
tegye az elsé polcmagasséagra.

Vélassza a "RECEPTEK" meniiben a "SZARNYAS"
meniipontot, majd a "SULT CSIRKE" nev(i receptet, és
erdsitse meg a valasztast.

Megjegyzések:




B Elkészitési id6: 10 perc, plusz 30 perc a
pacolds miatt

W Stésiidé*: 15-20 perc

B Ajénlott berendezések:
a kapott grillezé vagy csepegtetd télca

Otletek és variaciok:

- A csirkemell hidegen is talalhato, kockakra
vagy csikokra vagva, vegyes levelekbdl
késziilt, balzsamecetes vagy citromleves
fanyar salatadntettel ledntétt izletes salata
kiséretében.

- Ehelyett ugyanolyan mérett pulykamellet is
hasznalhat.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

-

et
vl:'( 1,

Megjegyzések:

CSIRKEMELL

4/8 személyre

4/8 csirkemell filé

(legaldbb 1 cm vastagsaguak)
olivaolaj

fokhagyma

s0, bors

zsalya, rozmaring

Apritsa fel a fokhagymat, a rozmaringot és a zsalyat,
majd tegye Oket egy tdlba az olajjal és a soval
egydtt.

Hagyja a csirkefiléket ebben a pacban legalabb 30
percig.

Helyezze a csirkemelleket a grillre a suté otodik
polcara. Ontsén kb. 1 liter vizet a zsirfogé talcaba,
majd tegye a masodik polcmagassagra.

>Assiit6 jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni
a huast.<

Vélassza a "RECEPTEK" meniiben a "SZARNYAS"
meniipontot, majd a "CSIRKEMELL" nev( receptet, és
erbsitse meg a vélasztast.



MEDITERRAN SUGER

3/6 személyre

3-6 t6kehal, egyenként 350/400 g sulyban
150 g koktélparadicsom

130 g taggiasca olajbogyo

25 g friss bazsalikom

2 gerezd fokhagyma

100 ml fehérbor

s0, bors

Tisztitsa meg a halat kivll és belil. Filézze ki a
tékehalat, tavolitsa el a szalkakat.

Kenjen meg olivaolajjal egy tlizallé edényt, sdzza
és borsozza meg a halfiléket, majd helyezze 6ket az
edénybe.

Negyedelje fel a koktélparadicsomokat, és rendezze
el 6ket a halszeletek tetején. Vagja fel egyiitt apréra
az olajbogydt, a bazsalikomot és a fokhagymat, majd
szbrja ezt a keveréket a halra.

Enyhén sézza meg. Ontse a fehér bort a tetejére,
végll pedig permetezze meg egy kis olivaolajjal.
Siisse meg a stitében.

Valasszaa"RECEPTEK" meniibena"HAL" meniipontot,
majd a "MEDITERRAN SUGER" nevi receptet, és
erésitse meg a vélasztast.

Elkészitési idd: 30 perc
Sutési idé*: 30-40 perc
Ajanlott berendezések:
lapos t(izall6 edény (kb. 26 cm hosszu)

Otletek és variaciok:

A tékehal helyett hasznalhat barmilyen mas
ugyanolyan méret( halat is (tengeri stigért,
lepényhalat, stigért)

—
<

*A siités optimalis id6tartamat a kivalasztott funkcio I
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:




—
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/ OLDFUSZERES LAZAC

Elkészitési id6: 20 perc
Sutési id6*: 15-25 perc
Ajanlott berendezések:
lapos t(izall6 edény (kb. 26 cm hosszu)

Otletek és variaciok:
A lazacot f6tt burgonyaval talalja, hogy
kihozza a hal izét.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

4 személy részére

600/700 g lazacfilé

10 g olivaolaj

100 g fehér szeletelt kenyér

1 pUpozott tedskanal szaritott kakukkfl - vagy
néhany ag friss kakukkfi (10 g)

1 pupozott tedskandl szaritott bazsalikom - vagy
még jobb néhany friss bazsalikomlevél (15 g)

1 gerezd fokhagyma

s6

Vagjafel afilét4/5 részre. Kenjen ki egy t(izall6 edényt
az olivaolaj felével. Dorzsolje at lazacot mindeniitt
soval és borssal, majd helyezze az edénybe.

Vagja fel egyiitt a kenyeret, a bazsalikomot, a
kakukkfiivet és a fokhagymat, majd a keveréket
béségesen teritse szét a lazac tetején.

Valasszaa"RECEPTEK" meniibena"HAL" meniipontot,
majd a "ZOLDFUSZERES LAZAC" nevii receptet, és
er@sitse meg a valasztast.



HAL SOKEREGBEN

4 személy részére

4 db egyenként 300 g sulyu tengeri stigér vagy
tékehal

500 g asztali s6

500 g sima liszt

300 g viz

rézsabors
kakukkflag
édeskdménymagok
petrezselyemlevél

1 gerezd fokhagyma
egy kis rozmaring
majoranna

1 tojas

A s6s kéreg el6készitése:
Keverje el a lisztet, a sot, a vizet és a finomra vagott
fiszerndvényeket egyenletes masszava.

Tisztitsa meg a halat kivil és belil, mossa meg,
széritsa jol meg, majd filézze ki. Nyujtsa ki a sos
tésztat, helyezze a tetejére a halszeleteket, kenje
meg a tészta széleit felvert tojassal, és takarja le még
egy réteg %2 cm vastag tésztaval. lgyekezzen kovetni
a hal formajat. Kenje meg a felvert tojassal, és siisse
meg a stitében.

Valasszaa"RECEPTEK" meniibena"HAL" meniipontot,
majd a "HAL SOKEREGBEN" nev(i receptet, és erésitse
meg a valasztast.

Elkészitési id6: 40 perc

Sitési id6*: 40-50 perc

Ajanlott berendezések:

a sutével kapott csepegtetd talca vagy
tepsi

Otletek és variaciok:

A halszeleteket megszérhatja egy kis aprora
vagott flszerndvénnyel is.

Talalja a halszeleteket édeskoménymagokkal
izesitett, tejszines halmartassal.

A szeletek fétt burgonyaval is talalhatok.

*A siités optimalis id6tartamat a kivalasztott funkcio I
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:




PIRITOTT BURGONYA

4/6 személyre
1 Elkészitési id6: 20 perc
1,5 kg burgonya
I Sutési idé*: 30-40 perc egy lgs rozgma%ng
I Ajanlott berendezések: olivaolaj
a sttével kapott csepegteté talca vagy 6

tepsi

Otletek és variaciok:

- Tetszés szerint hasznalhat Ujburgonyat, amit
héjastul is megfézhet.

- F6zés el6tt fliszerezze meg a burgonyat
néhany gerezd fokhagymaval és egy-két
mogyoréhagymaval.

*A suités optimalis id6tartamat a kiva’las‘ztot't funkcié

automatikusan fogja meghatérozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Hamozza meg, mossa meg és vagja kis kockakra
a burgonyat, majd ontse a zsirpapirral kibélelt
csepegteté  talcdba. Szdérja meg séval és
rozmaringgal.

Permetezze meg gazdagon olajjal, és keverje meg.

>Assiit6 jelezni fogja, hogy mikor kell megkeverni
a burgonyat.<

Vélassza a "RECEPTEK" meniiben a "ZOLDSEGEK"
meniipontot, majd a "PIRITOTT BURGONYA" nevii
receptet, és erésitse meg a valasztast.

Megjegyzések:




/ OLDSEGES
RETES

Elkészitési id6: 40 perc
Sutési idé*: 30-40 perc
Ajanlott berendezések:
a sttével kapott zsirfogd talca és stitétepsi

8 személy részére

500 g leveles tészta

1 tojas

150 g sajt (toma vagy ementali)
15 g bazsalikom

1 padlizsan

2 cukkini

1 piros paprika

1 sérga paprika

1 péréhagyma

2 flirtds paradicsom

MEGJEGYZES: ha a javasolt suly biztositasahoz
két tésztalapot kell felhaszndlnia, fektesse éket
egy kis atfedéssel egymasra, hogy egyetlen
téglalap alaku tésztalapot kapjon.

Vagja fel a zoldséget metéltvékonysagura,
majd fézze 6ket a serpenydben néhény percig
kicsi olivaolajon, igyekezzen ropogdsan tartani
Oket.

Hagyja kihiIni a zoldségeket. Adja hozza
a vékony «csikokra felvagott sajtot, a
paradicsomcsikokat, a bazsalikomot, majd
sézza és borsozza meg.

Nyujtsa ki a leveles tésztat és a zoldséges
tolteléket teritse szét a kozepén.

Kenje meg a tészta széleit kevés felvert tojassal,
majd athajtva zarja le a rétest.

Kenje meg a rétest felvert tojassal, majd slsse
meg zsirpapirral kibélelt csepegtet6 talcaban.

Valasszaa"RECEPTEK" meniibena"ZOLDSEGEK"
meniipontot, majd a "ZOLDSEGES RETES" nevi
receptet, és er@sitse meg a valasztast.

Otletek és variaciok:
A rétest konny(i bazsalikomos izesitésti friss
paradicsomszdsszal télalja.

*A sités optimalis idétartamat a kivalasztott funkcié
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

RAKOTT
KRUMPLI

Elkészitési id6: 30 perc
Sitési idé*: 55-65 perc
Ajanlott berendezések:
t(izall6 edény (kb. 28 cm hosszu)

4/6 személyre

1 kg burgonya

150 g reszelt gruyere sajt
200 ml tej

250 ml tejszin

40 g vaj

1 gerezd fokhagyma

15 g mogyoréhagyma
s6, bors, szerecsendié

Hamozza meg és vagja vékony szeletekre a
burgonyadt.

Tegyen egy gombdcnyi vajat a t(izallé edénybe,
dinsztelje meg az apréra vagott fokhagymat és
mogyoréhagymat, majd adja hozza a tejet és a
tejszint.

Rendezze el a burgonydkat a vajjal kikent
tlizall6 edényben. Ontse a burgonyara a tej és
tejszin keverékét, majd fliszerezze séval, borssal
és szerecsendidval.

Szorja a burgonyara a reszelt sajtot.

Véglil tegyen rd vajdarabkakat.

Valasszaa"RECEPTEK" meniibena"ZOLDSEGEK"
menipontot, majd a "RAKOTT KRUMPLI" nevi
receptet, és erésitse meg a valasztast.

Otletek és variaciok:

Fézés el6tt adjon hozza 150 g varganyat (vékonyra
felszeletelve, majd olivaolajban, petrezselyemben
és fokhagymaval megparolva) vagy egy evékanalnyi
szaritott varganyat (beaztatva, majd felapritva).

*A stités optimalis idétartamat a kivalasztott funkcid
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

A

OLDSEGEK

VA



RAKOTT PARADICSOM

1 Elkészitési id6: 30 perc
0 Sitési idé*: 30-40 perc
I Ajénlott berendezések:
t(izall6 edény (kb. 26 cm hosszu)

Otletek és variaciok:

- Tetszés szerint adhat néhany mentalevelet is
a fliszernévényes kenyérhez az extra izesités
kedvéért.

- A toltott paradicsom nyaron eléételként
hidegen talalhato.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:

20

4/6 személyre

4/8 flirtds paradicsom

130 g szeletelt kenyér, héj nélkdil
15 g bazsalikom

10 g petrezselyem

5 fokhagymagerezd

2 evékandl olivaolaj

s0, bors

Vagja félbe a paradicsomokat, és kanallal tavolitsa el
a magokat.

S6zza meg, majd forditsa Oket lefelé egy kenddn,
hogy lecsopdgjenek.

A kovetkezOképpen készitse el a fliszerndvényes
kenyérkeveréket: robotgépben keverje 6ssze a
kenyérszeleteket, a bazsalikomot, petrezselymet,
fokhagymét, az olivaolajat, a s6t és a borsot.

Toltse meg a paradicsomokat a kenyérkeverékkel,
majd rendezze el 6ket egy tlizallé edényben.
Permetezze meg olivaolajjal, és siisse meg a
stitében.

Vélassza a "RECEPTEK" meniiben a "ZOLDSEGEK"
menipontot, majd a "RAKOTT PARADICSOM" nevi
receptet, és erésitse meg a valasztast.



RAKOTT ZOLDSEG

4/6 személyre

750 g z6ldség (példaul brokkoli, kelbimbd,
pdréhagyma, karfiol, édeskomény)

40 g reszelt gruyere jellegd sajt

1 ev6kanal zsemlemorzsa

egy kicsi vaj (izlés szerint)

A besamelmartashoz:
25 g vaj

30 g liszt

500 ml tej

s6, szerecsendio

Mossa meg és vagja fel a zoldségeket Blansirozza
néhdny percig a zoldségeket forrdsban lévé sds
vizben, majd sz(rje le és szaritsa meg Sket.

Vajazza ki az edényt, és tegye bele a zbldségeket.
Ontse le a besamelmartassal.

Keverje 6ssze azsemlemorzsat és a sajtot, majd ontse
ra a besamelmartast.

Pottyokben rakjon ra vajat.

A besamelmartas elkészitéséhez:

Olvassza meg a vajat, Ontse bele a lisztet, és
folyamatos keveréssel tigyeljen r4,

nehogy csomoék képzédjenek benne. Adja hozzd
a tejet, mindig csak kis adagokban, és folytassa a
fézést

folyamatos keverés mellett, amig a szdsz el nem éri
a kivant allagot.

Amint megfétt, fliszerezze egy kis soval és egy
csipetnyi reszelt szerecsendiéval.

Vélassza a "RECEPTEK" meniiben a "ZOLDSEGEK"
meniipontot, majd a "RAKOTT ZOLDSEG" nevii
receptet, és erésitse meg a valasztast.

I Elkészitési id6: 40 perc
M Shtési idé*: 10-15 perc
M Ajanlott berendezések:
lapos t(izall6 edény (kb. 26 cm hosszu)

Otletek és variaciok:
- A gruyere helyett hasznalhat fistolt Ceder
sajtot.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

W

Megjegyzések:

21



TOLTOTT PAPRIKA

8 személy részére
I Elkészitési id6: 30 perc
M Sutési id6*: 50-60 perc
I Ajanlott berendezések:
négyszogletes tapadasmentes edény

4 kozepes méretl paprika

150 g kolbaszhus

150 g darélt marhahus

150 g f6tt sonka aprora vagva

200 g nem friss vagy szeletelt kenyér

50 g Ceder sajt, nagyobb darabokra vagva.
tej sziikség szerint.

2 gerezd fokhagyma
zsalya, rozmaring, bazsalikom
olivaolaj
*A stités optimalis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)
Vagja félbe a paprikakat.

Vagja ki a magjukat és az ereiket.

Aztassa be a tejbe a kenyeret, majd nyomkodja ki.
Keverje 0ssze a hust, a fétt sonkat, a kenyeret, a sajtot
és az izlés szerinti felapritott fliszernovényeket.
Toltse meg a paprikakat ezzel a keverékkel, majd
helyezze 6ket az edénybe.

Permetezze meg olivaolajjal.

Vélassza a "RECEPTEK" meniiben a "ZOLDSEGEK"
meniipontot, majd a "TOLTOTT PAPRIKA" nevii
receptet, és erésitse meg a valasztast.

Megjegyzések:

22



GYUMOLCSTORTA

6/8 személyre

Az omlés tésztahoz:
300 g sima liszt

1 egész tojas és 2
tojassargaja

180 g vaj

150 g cukor

egy citrom reszelt héja
1 csipetnyi s6

A creme patissiere
(klasszikus
cukraszkrém)
elkészitéséhez:
500 ml tej

3 tojas sargdja

1 egész tojas

125 g cukor

1 tk. vaniliaesszencia 50 g liszt

4 tk. vaniliaesszencia
egy citrom felének a
héja

az évszaknak megfelel
gylmolcs
siteményzselatin

(izlés szerint)

Az alap elkészitéséhez:

Verje habosra egytitt a lagy vajat és a cukrot.

Adja hozza a tojasokat, a sot, a citromhéjat és a
lisztet, majd gyurja Ossze Oket egy kicsit. Tegye a
kevert tésztat kb. 30 percre h(itészekrénybe. Vajazza
ki az edényt, és szdérja meg liszttel.

Nyujtsa ki a tésztat, majd bélelje ki vele az edény aljat
és oldalat. Szurja meg a tésztat villdval, és stisse meg
a sutében.

Amint kész, vegye ki a tésztaalapot a suité6bdl, és
toltés el6tt hagyja kihdlni.

A cukraszkrém elkészitése:

Forralja fel a tejet a citromhéjjal.

Keverje 0ssze egy talban a cukrot, a lisztet, a tojast és
a vaniliaaromat.

Lassan adja hozza a tejet a keverékhez. Forralja fel
Ujra, majd amint felforrt, azonnal kapcsolja le. Vegye
le a melegrdl, hagyja kih(ilni, idénként pedig keverje
meg.

Szeletelje fel a gyiimolcsot.

Amint a cukraszkrém kihdlt, kenje ra a tortalapra,
diszitse a gylimdlccsel, majd készitsen rd mazat a
stiteményzselatinbdl.

Vélassza a "RECEPTEK" meniliben a "DESSZERT"
meniipontot, majd a "GYUMOLCSTORTA" nevii
receptet, és erésitse meg a valasztast.

Elkészitési idd: 40 perc
Sutési idé*: 28-38 perc
Ajanlott berendezések:
Lapos piteforma (28-30 cm-es atmérével)

Otletek és variaciok:

Tetszés szerint rakhat hozzé egy réteg
piskotat is a krém és a friss gylimolcs kozé.

A kandirozott gyimolcstorta elkészitéséhez
a sutés el6tt kenje el a tetszés szerinti (eper,
sargabarack, flige, 6szibarack) lekvart a
tésztalapon, majd diszitse a megmaradt
tésztaval.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

DESSZERT

Megjegyzések:
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Elkészitési id6: 40 perc
Sutési idé*: 30-40 perc
Ajanlott berendezések:
a kapott tepsi

Otletek és variaciok:

Kulénboz6 almafajtakat hasznélhat, de ne
feledjen a hasznalt almafajta édességi fokatol
figg6en cukrot adagolni hozza.

Teljes kidrlésu lisztbdl készilt leveles tésztat
is hasznélhat.

A cukor egy része helyett méz is hasznalhato.

A klasszikus recept egyik valtozata az
egyszerden friss gylimolcsbdl, cukorbol és
csokolddéreszelékbdl késziilt kortés rétes.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:
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RETES

8/10 személyre

500 g leveles tészta (friss vagy fagyasztott), vagy
2 x 250 g csomag leveles tészta (friss), készre nyujtott
400 g alma

50 g mazsola

50 g reszelt vagy aprora vagott mandula (vagy
fenyémag)

40 g kekszmorzsalék

60 g cukor

reszelt narancshéj

100 g sargabaracklekvér

fahéj

1 egész tojas

tej

MEGJEGYZES: ha a javasolt suly biztositaséhoz két
tésztalapot kell felhaszndlnia, fektesse ket egy kis
atfedéssel egymasra, hogy egyetlen téglalap alaku
tésztalapot kapjon.

Aztassa be a mazsolat egy kis rumba.

Hamozza meg és vagja vékony szeletekre az almat.
Szlrje le és szdritsa meg a mazsolat, tegye egy
tdlba az almaval, a mandulaval, a narancshéjjal, a
kekszmorzsaval, a cukorral, fahéjjal és lekvarral, majd
keverje alaposan 0ssze a hozzavaldkat.

Nyujtsa ki a tésztat egy belisztezett munkafelileten,
és csindljon a sutétepsivel megegyezé nagysagu
téglalapot beldle.

Bélelje ki a sutétepsit zsirpapirral, majd tegye bele
a tésztat. Tegye a tolteléket egy sorba a tészta
kozepére.

Nedvesitse meg a tészta széleit egy kis tejjel, majd
hajtsa at a lapot, és ragassza le a rétes szélét. Véglil
kenje meg a tésztat a felvert tojassal.

Vélassza a "RECEPTEK" meniliben a "DESSZERT"
meniipontot, majd a "RETES" nevii receptet, és
er@sitse meg a valasztast.



KORTES CSOKITORTA

6/8 személyre

3 tojds Elvké’sz.l"téii*idéz 30 perc

170 g cukor SL'J’te|SI |d(k)) :45;;55 p')eri. e
150 g vaj Ajanlott berendezések: mély fém

250 g sima liszt tortaforma (kb. 26 cm atmérével)

10 g sutopor Otletek és variaciok:

1 CSIP,,emyI 50 L Az étcsokoladé-reszelék helyett hasznalhat
2/3 korte (kb. 200 g dtmérdvel) 80 g mandulareszeléket.
1 tk. vaniliaesszencia Felvaghat cikkekre néhany kortét, és
80 g reszelt étcsokoladé diszitésként elrendezheti a torta tetején
napkorong formaban.
A csokoladé nélkul készitett torta grappaval
izesitett sodoval talalhato.

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

DESSZERT

Verje fel a tojasokat a cukorral, a vaniliaesszenciaval
és a séval kdnny habba.

Adja hozza a lagy vajat, és gyengén keverje 6ssze.
Adja hozz3 a szitdlt lisztet és az élesztét.

Verje alaposan addig, amig a keverék sima és
egységes nem lesz. Hmozza meg a kortét, vagja
kis darabokra, majd adja a keverékhez. Adja hozza a
csokoladéreszeléket is.

Ontse a keveréket kivajazott és liszttel meghintett
tortaformaba.

Vélassza a "RECEPTEK" meniliben a "DESSZERT"
meniipontot, majd a "KORTES CSOKITORTA" nevii
receptet, és erésitse meg a valasztast.

Megjegyzések:

25



‘ DESSzERT

Elkészitési id6: 30 perc

Sutési idé*: 45-55 perc

Ajanlott berendezések:

kerek (26 cm-es atmérdjui és kb. 8/10
c¢m magas) fém tortaforma; vagy egy
gylmolcskenyér forma (30 cm x 10 cm)

Otletek és variaciok:
Télalja a tortat kavé iz(i soddval.

*A stités optimalis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:
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MARVANYTORTA

6/8 személyre

250 g sima liszt

150 g vaj

180 g cukor

1 tk. vaniliaesszencia

200 ml tej

3 tojas

89 (1 1/2 tedskanal) sutépor
30 g kakadpor

Verje fel a cukrot és a vaniliaesszencidt a tojasokkal
(@ tojasok legyenek szobahémérsékletliek), amig
krémszerl keveréket nem kap. Adja hozza a lagy
vajat.

Szitdlja at a lisztet, és adja hozza az élesztét.

Adja hozzd egyszerre a lisztet és a tejet, keverje 6ssze
az egészet, amig s(irli keveréket nem kap. Vajazza ki
a kerek tortaformat, hintse meg liszttel, és dntse bele
a keverék felét.

A keverék tobbi részébe keverje bele az atszitalt
kakaoport.

Ezt kdvetden Ontse a keverék masik felét a formaba,
igyekezzen egy villa segitségével kevergetéssel
kétszind spiralt csindlni beldle.

Vélassza a "RECEPTEK" meniliben a "DESSZERT"
meniipontot, majd a "MARVANYTORTA" nevii
receptet, és erésitse meg a valasztast.



SAJTTORTA

6/8 személyre

280 g keksz

100 g vaj

3 tojas

100 g cukor

280 g ricotta sajt
erdeigylimolcs-lekvér

Morzsolja bele a kekszeket egy talba. Olvassza meg a
vajat, és adja a kekszekhez.

Bélelje ki egy tortaforma aljat zsirpapirral, majd ontse
a keveréket a formdba, és egy kicsit nyomkodija le.
Verje fel egyitt a tojast, a cukrot és a ricotta sajtot,
majd kenje el a keveréket a kekszbdl késziilt alapon.
Siisse meg a stitében, majd hagyja kihdlni.

Kenjen ra mazat a lekvarbdl.

Vélassza a "RECEPTEK" meniliben a "DESSZERT"
meniipontot, majd a "SAJTTORTA" nev( receptet, és
erbsitse meg a vélasztast.

Elkészitési idd: 30 perc
Sutési idé*: 38-50 perc
Ajanlott berendezések:
mély fém tortaforma
(kb. 26 cm atmérével)

Otletek és variaciok:
Az erdeigyiimolcs-lekvar helyett hasznélhat:
szeder-, 4fonya- vagy malnalekvart.

DESSZERT

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)

Megjegyzések:
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JOGHURTTORTA

6/8 személyre

200 g cukor

3 egész tojas

200 g sima fehér liszt

100 g teljes kidrlés rozsliszt

Elkészitési id6: 30 perc
Sutési id6*: 45-60 perc
Ajanlott berendezések:
mély fém tortaforma
(kb. 26 cm atmérdvel)

125 g joghurt
Otletek és variaciok: ;g 9 'S:Iutoporl )
A rozsliszt helyett teljes ki6rlési buzaliszt is ghnomo aJl .
hasznalhatd. 1 narancs leve és héja
Talalja natdr krémjoghurttal a tortat. 1 csipetnyi s6

*A stités optimdlis id6tartamat a kivalasztott funkcio
automatikusan fogja meghatarozni (6. ERZEK RECEPTEK)
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Keverje habosra a tojasokat a cukorral. Keverje 6ssze
a kétféle lisztet a stitéporral és a séval.
Adjahozzaalisztkeveréketatojasokhoz,ajoghurthoz,
azolajhoz, a narancsléhez és a reszelt narancshéjhoz.
Keverje jol dssze a hozzavalokat. Ontse a keveréket
kivajazott, liszttel meghintett tortaformaba.

Siisse meg a stitében.

Vélassza a "RECEPTEK" meniliben a "DESSZERT"
meniipontot, majd a "JOGHURTTORTA" nevi
receptet, és erésitse meg a valasztast.

Megjegyzések:
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SENSING THE DIFFERENCE






