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L. Feuerbach, német filoz6fus, 1804-1872

Feuerbach ezzel a mondassal fejezi be egy 1850-ben, az étkezési
szokasokrol készitett tanulmanyat. Es milyen igaza volt! Az altalunk
elfogyasztott étel tesz olyanna, amilyenek vagyunk, és hatarozza meg,
hogy milyenek lesziink a jévBben. Ezért olyan fontos szamunkra, hogy
egészségesen taplalkozzunk.

Nemcsak az a fontos, hogy az étel gusztusosan és étvagygerjesztden
nézzen ki, de még inkabb fontos tapértéke és vitamintartalma.

Ezt a kombiparolé berendezést, mely nagyon egyszerden telepithetd
és azonnal hasznalhaté (Csatlakoztasd és f6zz!), kimondottan azért
fejlesztettiik ki az On részére, hogy a fenti feltételt konnyen és gond
nélkul kielégithesse.

A kézikdnyv fézési javaslatokat, tleteket, tippeket, st recepteket is
tartalmaz, biztositva a készillék lehet6ségeinek teljes kihasznalasat.
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Fontos figyelmeztetés:

Ennek az elemnek mindig a kezdeti
helyén kell lennie miel&tt bekapcsolja
a késziléket!

Fontos figyelmeztetés:

A nyilasban 1évd gumi elemet

semmilyen kortlmények kozott sem szabad
megsérteni vagy eltavolitani!

A kombiparol6 készillék ismertetése




[ Ebbe a részbe nem
szabad vizet tolteni!
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A vizszint magassaga soha Friss viz
nem haladhatja meg a max jelet!
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Toltényilas zarokupak Vizszint ellendrzd nyilas

CsuUsztassa be a fedéllel lezart viztartalyt az alsé nyilasba.
Az utolso centiméteren er8s nyomast kell kifejtenie, hogy a
tartaly teljesen a helyére kertiljon. Amikor agy érzi, hogy a
tartaly tovabb mar nem mozgathatd, akkor van a helyes
makodési helyzetben.

A viztartaly helyzete.

A tartély kiils6 végének nem szabad kiéllnia a késziilék alsé
részének sikjabol.




Azonban a biztonsag és az ovintézkedések sem kiiszobolik ki baleset bekdvetkezésének lehetbségét!

A késziléket foldelt dugaszol6 aljzathoz kell csatlakoztatni,
melyet legalabb 13 amperes biztositék véd a tularam ellen.
Ellendrizze le az elektromos csatlakoz6 kabel, valamint a
villasdugé alapotat, mieldtt a berendezést csatlakoztatja.
Amennyiben a kombiparol6 kijelz6jén barmilyen rendellenes
makddésre utald jelenség lathatd, akkor kapcsolja ki és ne
hasznalja a készlléket. Csatlakoztassa le a stdt az elektromos
halozatrdl a tapkabel kihGizasaval, vagy a kismegszakito le-
kapcsolasaval, melyre a dugaszol6 aljzat csatlakozik.

Ha mikodtetési nehézségei vannak, akkor eldszor tanulma-
nyozza ennek a kezelési Gtmutatonak a Javaslatok és
Otletek a készlilék hasznéalatara cima fejezetét. Amennyiben
a probléma tovabbra is fennall, akkor hivja a markaszervizt.
Még csak kisérletet se tegyen arra, hogy a késziléket sajat
maga probalja megjavitani. Azon tilmenden, hogy veszélyes,
a berendezés maradandé karosodasat okozhatja.

Helyezze a készililéket kimondottan stabil és sima fellletre.
' Sohasem szabad a nyitott helyzetben Iévd ajtéra 3 kg-nal
a hagyobb sulyu ételt vagy barmilyen mas targyat helyezni.

A készllék elllso fellilete er6sen felmelegszik hasznalat

és tisztitas kdzben, ezért gyerekeket ne engedjen a kdzelébe!

Amikor a sutd ajtaja nyitott helyzetben van:

* Nehéz sulyt nem szabad rahelyezni (3 kg lehet a maximalis
terhelés nagysaga).

» Gy0z6djon meg rola, hogy gyerekek semmilyen korilmények
kozott se masszanak fel ra, vagy hlizogassék a fogantyujat.

Figyelem! Nagyon Ovatosan jarjon el! Puszta kézzel ne érint-
se meg a kilso fellleteket és a tartozékokat, amikor az ételt
behelyezi, vagy kiveszi a sitétérbdl. Mindig viseljen védo-
keszty(t ilyen esetekben.

Ne tegyen vagy ragasszon semmilyen targyat a készulék kilso
feltleteire, amikor a sutd Uzemel, illetve kdzvetlenll a hasz-
nalat befejezését kdvetden.

Sohasem szabad a készuléket az ajté fogantytjanal fogva
megemelni vagy szallitani.

A f0z6tér ajtajat sohasem szabad nyitva hagyni, amikor a st
még meleg, mert a kidramlé forrd levegd tonkre teszi a ve-
zérl6panel elemeit.

Ha egy masik elektromos tizem( berendezés is mikodik
a kombiparol6 kdzvetlen kézelében (pl. egy keverdgép),
akkor ne engedje, hogy annak tapkabele a forr6 fellletekhez
hozzaérjen, mely megolvasztja azt, illetve, hogy beszoruljon
a slitdajto és a készulék homlokfelulete kdzé.

A berendezéshez szallitott tartozékok hasznalatan felil
csak olyan edényzet és siutdtepsik hasznalata javasolt,
amelyek képesek elviselni a magas f6zési és sitési hdmér-
sékleteket (Kbvesse a gyartd erre vonatkoz6 utasitasait).

' Vigyazzon, nehogy az ujjai becsipddjenek az ajtorések
m kozé, amikor a fogantyUt elengedi az ajtd nyitott helyzetében.

' Mieldtt kinyitja a sutdajtot, ellendrizze le, hogy a viztartaly
= megfelelden becslsztatva a helyén van.

Gy0z06djon meg réla, hogy a ké- a
szlléknek csak maximum két ol-

dalso felllete helyezkedik el kdz-

vetlenul falak mellett.

MielGtt a készllék puszta kézzel torténd tisztitasat megkez-
di, ellendrizze, hogy a belsd fellletek megfeleléen lehdltek.
Tilos a siitd tisztitasa nagynyomasu tisztitbgép segitsége-
m vel az elektromos biztonsag (aramiités és az elektromos
alkatrészek meghibasodasanak elkertilése) érdekében.

' A készlilék tisztitasa folydviz (példaul gumitémld) hasz-
m halatival sem engedélyezett.

' Tilos a viztartalynak és fedelének mosogatégépben tor-
m ténd tisztitasa.

mertetett 0sszes utasitast és javaslatot.

Tegye a kezelési kézikonyvet biztonsagos helyre,
hogy a késdbbiek soran, ha sziiksége lesz ra, bar-
mikor eldvehesse és segitséget nydjtson Onnek!




Eltekintve a készilékhez mellékelten szallitott tartozékoktdl, javasoljuk, hogy csak olyan edényzetet és siitdtepsiket hasz-
m naljon, amelyek képesek a magas hdmérsékletek elviselésére. (Kovesse a gyartdk altal mellékelt eldirasokat!)

2 db lapos fozGedény 3 db sutdtepsi

2 db perforalt fozdedény

3 db racspolc

Tavolitsa el az 6sszes tartozékot a sitdtérbol.

Csatlakoztassa a készliléket az elektromos hal6zatra.

Toltse fel a viztartaly “friss viz” O@jellel megjeldlt ré-
szét 100 cl (1 dl) ivovizzel.

Vélassza ki a kombinalt § ¢ fozési izemmédot az
elsd szabalyozé gomb segitségével.

Allitsa a szell6zd nyilast Ulfl’ teljesen nyitott helyzetbe.

E Allitsa a hdmérséklet szabalyozd i gombot 200°C-ra.

Allitsa az idobeallitot @ folyamatos &) helyzetbe.

Figyelie a viztartalyt, és amikor kilirul, toltse fel ismét 100 cl
p N ivévizzel. Helyezze vissza a tartéalyt, és mOkddtesse
tovabb a késziiléket a beallithsok megvaltoztatasa nélkuil.

Az On késziléke haszndlatra készen all, amikor a viz-
tartaly ismételten kitrul.

Emelje ki a tartozékokat és mossa el 6ket enyhén szappanos
vizben, majd 6blitsen és alaposan szaritsa meg az elemeket.

' Tévolitsa el a készilék kiilsd rozsdamentes acél fellletein
a taldlhaté védoféliat.

Melegitse fel a késziiléket Uresen (étel nélkil) a legelsd Gizem-
szerl hasznalat el6tt. Amikor ezt a folyamatot végzi, ellend-
rizze, hogy a helyiség szelldztetése megfelelden mikadik, és
lehetdleg nyissa ki az ablakot.

Ne aggaddjon, ha a felmelegitési folyamat kdzben a gézgene-
ratorban 1évé viz er@s forrasi jelenséget mutat.




(0) A g0z hdmérséklete meghaladja a 98°C értéket. Ez a gyors
\I/ fozési mod, amely tokéletesen biztonsagos, kimondottan al-

kalmas a vizben elkészithetd ételek fozésére és parolasara.
Az ételek megdrzik vitamintartalmukat és megtartjak eredeti formajukat
és szinuket. Ez a fozési mad leginkabb zoldségek és burgonya parolasa-
ra hasznalatos. Az étel éppen olyan jol elkészithetd a lapos fenek( edény-
ben, mint a perforalt (lyukacsos) fenek( edényben.

A g6z hdmérséklete korulbellil 85°C. A gyenge parolasi mod

((;;) a magas paratartalom és a pontos hdmérséklet szabalyozas

kombinaciéja. Ez a fozési mod kiméli az ételt, mikbzben meg-

Orzi a benne 1évd asvanyi sokat és vitaminokat, megtartva az étel eredeti

zamatat, formajat és szinét. A gyenge parolas lassu, de egyenletes fozési

folyamatot jelent. Az étel sUlyvesztesége csak egészen minimalis. Ez a ma-

kddési mod idedlis halak és pastétomok elkészitéséhez, hiisételek regene-
ralasahoz, valamint vakuumfoliazott termékek felmelegitéséhez.

(n) A légkeveréses sités és gdzben parolas kombinaciéja rend-
i \I/ kivil eldny6s fozési mod. A magas paratartalom kiméletes

fOzést és lédus siitési felliletet biztosit. A forr6 levegd inten-
zitasa és a gozben kialakuld hdvezetés egyittes hatasa sokkal gyorsabban
lezarja az ételek kiilso fellileteinek pérusait, visszatartva a nedvességet a
a hus belsd részeiben, joval kisebb sulyveszteséget okozva.

Ez a f6zési mod elsbsorban siitéshez és piritashoz haszna-
i@ latos. Alkalmazhaté még halfilé és hlsszeletek sutéséséhez,
kotlettek, pastétomok, burgonyas ételek, raolvasztott mazak

tésztak és sutemények készitéséhez.

Ezt a funkciét olyan esetekben célszerl haszndlni, amikor &t akar valtani az egyik féle fézési modrol (példaul Iégkeveréses

pQ; sutésrdl vagy kombinalt fdzésrdl) egy masikra (gyenge vagy erfs parolasra), amelyik csak joval alacsonyabb hdmérsékleten

hasznalhatd. A lehdtési funkci6 aktivalasakor csak a ventilator tizemel, a fatdelemek nem makédnek. Ez altal lehetdvé valik

a fozotér gyors és hatékony lehltése, amely az érzékenyebb ételek (zéldségek vagy halak) parolasahoz elengedhetetlendl sziikséges.

Gy6z8djon meg arrdl, hogy a szelldzést szabalyoz6 gomb teljesen nyitott helyzetbe van allitva. Ha még ennél is jobban fel akarja gyor-
sitani a leh(tési folyamatot, akkor hagyja nyitva a készulék ajtajat, amikor a hitési funkciét kivalasztja.




A "Csatlakoztasd és f6zz" tipust kombiparolé berendezés hasznalata
nagyon egyszerQ. Csak négyféle paraméter beallitasat kell elvégezni:

A vezérldopanel kialakitasa egyszerQ és kdnnyen megérthetd.

Gyenge
parolas
Lehdtés

Erds—

parolas
Kombinalt Légkeveréses
fozés siités A f6zési hdmérséklet beallitasa a termosztat gombbal tor-
ténik. Forgassa a gombot az éramutato jarasaval megegye-
z08 irdnyba a kivant hdmérsékleti helyzetbe.
nyitva—————— f Folyamatos fdzés e
zarva—————— / félig nyitva
Fontos:

« Sohasem szabad ezt a bedllitast valasztani a kombinalt f6-
zés és a légkeveréses sitési moédok hasznéalata esetén!

* Amikor a gombot zart helyzetbe allitja, akkor is lathat6 egé- ~ . Lo
szen csekély mennyiségl péara eltdvozasa a szelldz6 nyila- Egyszer(ien forgassa a gombot az éramutato jarasaval meg-

sokon keresztill. Ez teljesen normalis jelenség. egyez0 iranyba a kivant iddértéknek megfeleld helyzetbe.




A helyes tartozékok kivalasztasa rendkiviil fontos a kivalo f6-
fozési eredmények elérése érdekében. A nem megfeleld tar-
tozék kdnnyen okoz egyenldtlen hdmérséklet eloszlast ma-
gaban az ételben vagy a siitdben. Kimélje hdallé edényeit és
tartalékolja a raolvasztasos ételekhez és a szuflékhoz.
Bizonyos ételféleségek novelik térfogatukat a fozési folyamat
kdzben. llyenkor csak olyan edényt valasszon, amelyiknek a
felsd harmada Uresen marad az étel behelyezése utan.

Az edény vastagsaga, hdvezetési képessége és szine jelen-
tdsen befolyasolhatja a fozési eredményeket.

Mindig egyenletesen kell elosztani az étel 6sszetevdit a f6z0-
zBedényben vagy a racspolcon. A minél egyenletesebb fozé-
si eredmények elérése érdekében fontos, hogy a forré levegd
szabad aramlasa biztositva legyen az 6sszetevok kdzott.

Az ételek parolasahoz egyarant hasznalhaté a hagyomanyos
és a perforalt fenek( edényzet is. Halételek készitésekor eld-
nydsebb a nem lyukacsos edény hasznélata, hogy megdriz-
hetd legyen a hal finom leve. Z6ldségek és burgonya félék
parolasahoz ajanlatos a perforalt edényzet hasznéalata.

Az ételeket a fozési folyamat el6tt kell befiszerezni, majd az
elkészitést kdvetden célszerl leellendrizni iziket.

Kis méret( edény hasznalata esetén (pl. gratinirozas) jobb
eredmény érhetd el, ha kdzvetlenil a racspolcra helyezi azt.

Azokat az ételek, amelyek hajlamosak a szétfroccsenésre,
a fozotér also részében kell elhelyezni.

A suitdtepsiben a lehetd legkevesebb zsirt hasznalja, hogy mi-
nimalisra csokkentse a frocskolodést és az étel zsirtartalmat.
IdB- és energiatakarékossagi okokbdl, mindig hasznélja ki a
suto felftott helyzetét, és a kdvetkezd étel elkészitését minél
eldbb inditsa el. Ne varja meg, amig a késziilék lehal!

Amennyiben az elkészitett étel szine tul sététre valtozik,
akkor csokkenteni kell a fozési hdmérsékletet.

Ha az elkészitett étel szine tul vilagos marad, és nem fott
meg kell6képpen, vagy az elkészitési idd tul hosszu volt,
akkor novelni kell a fozési hdmérsékletet.

A kombiparol6 késziilék a legmodernebb technikai Gjdonsa-
gokat egyesiti, széles lehetdségeket biztositva az On részé-
re. A legUjabb fejlesztési eredményeinket siritettiik bele.

Az On konyhai sikere csak a felhasznalt nyersanyagok mi-
ndségétdl fiigg. A készilék mindsége és az altala biztosi-
tott lehet6ségeken tul természetesen sok-sok tapasztalatra
lesz sziiksége, hogy a legjobb fozési eredményeket eléje.
Az alabbiakban olyan tevékenységekre hivjuk fel a figyel-
mét, amelyet a készilék inditasa eldtt mindig el kell végezni.

Ellendrizze, hogy az 6sszes részegység mikoddképes al-
lapotban van. Mindig téltse fel a viztartalyt a f6zés megkez-
dése elbtt, kivéve ha a légkeveréses modot hasznalja.

A kombinalt és a légkeveréses lizemmod esetén, gy6zod-
jon meg rola, hogy a szelldzd nyilas nyitva van. Ellendrizze,
hogy az ajtézar nyelve megfelelden illeszkedik a helyére.

Sok esetben sziikséges lehet a készlilék f6zés elbtti eld-
melegitése bizonyos ételek elkészitéséhez. (Lasd "A fozé-
si tanacsok" és a "Receptek” fejezet javaslatait!)

A siitd felmelegitése megkezdddik, és amint eléri a kiva-
lasztott hdmérsékletet, az ezt jelzd indikator lampa kial-
szik. Ekkor behelyezhetd az étel a foz6térbe.

Nyissa ki a késziilék ajtajat és tegye az elkészitendd ételt
a fozGtérbe, majd csukja be az ajtét.




FOzési hibajelensegek és elharitasuk

Miel6tt a mérkaszervizt hivja vagy szakszerel6hdz fordul, ellendrizze az alabbi hibalehetdségeket és feloldasuk madjat.
Az esetek tdbbségében igen egyszerQ hibardl van sz6, melyet maga a kezeld is képes elharitani.

Hibajelenség

A késziilék nem mikodik.

A f6zési eredmény nem megfeleld.

Burgonyafélék vagy zoldségek elkészitése
abnormalisan hosszu id6t vesz igénybe.

Halételek széttdredeznek.

Egyenetlen siitési eredmények.

A megsiilt felllet szaraz és kemény,
talzott mértékben megbarnult.

Egyenetlen f6zési eredmények.
Sitemények tul gyorsan megpirulnak.

Az ételek szélei megfeleléen barnulnak,
de a kdzépso részek vilagosak maradnak.
A késziilék nem termel gozt.

Kombinalt izemmaédban a hisok és a
tésztafélék tul erdsen pirulnak.

Kelt tésztak nem duzzadnak meg,

vagy a kelést kdvetden 6sszeesnek.

Borjuhus és szarnyasok nagyon kiszaradnak.

Lehetséges okok

A szell6zd nyilas nyitva van.

A burgonya tipusa nem megfeleld.

A f6zési hdmérsélet til magas.
Az edény fo6zési magassaga nem megfeleld.
A szelld6zb nyilas beéllitisa nem megfeleld.

A f6z6tér nincs elomelegitve.

HOmérséklet tul magas.
Nem megfeleld f6zoedény hasznalata.
F6zbedény tulzott mértékben fel van toltve.

Hdmérséklet tul magas.
A szell6z06 nyilas beéllitasa nem megfeleld.
A szell6zd nyilas nyitva van.

Vizhiany a készilékben.

A szell6z6 nyilas zarva van.
Hdmérséklet tul magas.

A szell6zd nyilas zéarva van.
Az edény fozési helyzete tul alacsony.

Helytelen fozési izemmaod.

A hiba elhéaritasa

Ellendrizze:

— a hiztositékok épségét

— a készilék megfeleléen van csatlakoz-
tatva az elektromos hal6zatra

— nincs-e halézati aramkimaradas

— a fozotér ajtaja helyesen van becsukva

Ellendrizze:

— az elomelegitési hdmérséklet és
idd beallitasa megfeleld

— a helyes f6zési mod kerlt
kivalasztasra

— a hdmérséklet beallitasa megfeleld

— a kivalasztott fozési idd helyes

— agrill racs vagy a tobbi f6zési tartozék
behelyezési mdédja megfeleld a siitdben

— a kivalasztott foz6edény alkalmas
az étel elkészitésére

— aszelldz6 nyilas beallitasa megfeleld

Zarja be a szelld6z6 nyilast.

Nincs javaslat a hibajelenség elharitasara.
Bizonyos tipusu burgonyak fozési ideje
sokkal hosszabb.

Hasznalja a gyenge parolasi izemmadot.
Lasd "Javaslatok és odtletek" fejezet!

Lasd “Receptek” vagy “Fozési tabla”!
Melegitse el6 a siitdt, mielbtt az ételt beteszi.
Lasd “Receptek” vagy “Fozési tabla”!
Csokkentse a hdmérsékletet. Lasd “Receptek”
vagy “Fozési tabla”!

Lasd "Javaslatok és otletek” fejezet!
Lasd "Javaslatok és otletek" fejezet!

Csokkentse a hdmérsékletet. Lasd “Receptek”
vagy “Fozési tabla”!

Lasd "Javaslatok és otletek” fejezet!
Zarja be a szellz6 nyilast.
Ontson vizet a viztartalyba.

Nyissa ki a szell6zd nyilast.
Csokkentse a hdmérsékletet.

Nyissa ki a szell6zé nyilast.
Tegye egy szinttel feliebb az edényt.

Valasszon masik f6zési médot.
Lasd “Receptek” vagy “Fozési tabla”!




Tisztitas

Altalanos iranyelvek a tisztitashoz

A késziilék kiilso felliletei, a viztartaly és fedele csak szappanos-vizes oldatba
martott ruhaval tisztithatd. Bo vizzel dblitsen, majd szaritsa meg a fellileteket.
Karcold, dorzsolo szerek alkalmazasa tilos. A fozotér belso fellleteinek tisztita-
sahoz hasznaljon specidlis, multifunkciés siitdtisztitd sprayt.

Az edényzet és a tartozékok szintén szappanos-vizes oldatba martott ruhaval
(folyoviz alatt is) tisztithatok. Figyeljen az alapos oblitésre és a tokéletes szari-
tasra. Az edényzet és a tartozékok tisztithsa mosogatégépben is végezhetd.

A gbzgenerator tisztitasa

Ontsdn megfeleld tisztitoszert (példaul ecetet)
kozvetlenil a gdzgeneratorba.

Hagyja a szert 45 percig hatni.

Tordlje ki a valydt és a generatort egy puha ruhaval.

A bels0d részegyseégek be- és kiszerelése

A kémény

A kémény a foz0otér felsd részén talélhato, és rendszere-
sen tisztitani kell. Az eltavolitAsahoz egyszerden forgas-
sa a csavarokat az éramutato jarasaval ellenkezd iranyba.

A kémény mosogatdégépben elmoshatd, vagy szappa-
nos-vizes oldatba martott ruhéval tisztithat. Azonnal te-
gye vissza az elemet a helyére a tisztitasi folyamat be-
fejezését kdvetden.

Edénytart6 sinek

Csavarja ki a tartésinek eliilsé részén felll 1évo csa-
varokat, majd emelje ki az elemeket a helytikrdl.

Tisztitas utan szerelje vissza az edénytarto sineket a
leszereléshez képest forditott sorrendben.

Hatfal elem

Lazitsa meg és tavolitsa el a hatfal elem elllsd részén
felll Iévd csavarokat.

Emelje meg és csusztassa ki a helyérdl a hatfal elemet.

Tisztitas utan szerelje vissza a hatfal elemet a lesze-
reléshez képest forditott sorrendben.

Kiemelhetd végelem

Tavolitsa el a fehér szinl végelemet a kezdeti
helyérdl.

Mossa el tisztitoszer (pl. ecet) segitségével.

A tisztitast kdvetBen helyezze visz- 2NN
sza a végelemet a gumicsdbe.
) '\‘/
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A belsd vilagitas cseréje
Mieldtt a fozotér vilagitas cseréjét megkezdi, csatlakoz-
' tassa le a készuléket az elektromos halézatrdl és ellen-
W Orizze, hogy a belso fellletek kelloképpen lehdltek.

A 15W-o0s izz06 egy specidlis, hdallé izz6, mely ellenall a f6-
zotérben kialakuld magas hdmeérsékletnek. Az izz6 a fozotér
felsd részén van elhelyezve és csak bellilrdl érhetd el.

Hozzaférés az izzéhoz

Csavarja le az izzonak az liveg fedelét az 6ramutato
jaradséaval ellenkezd iranyba forgatva.

Csavarja ki a régi izz6t.

Csavarja be a helyére az Uj izz6t.

Csavarja vissza az Uveg fedelet az 6ramutato jarasa-
val azonos iranyu forgatassal.

A készulék tisztithsa és apolasa




Fozési lzemmodok

Electromos tapfesziltség

Electromos csatlakoz6 dugo

HO5RN-F3G1

Elektromos teljesitmény adatok
Pérolas

Kombinalt f6zés

Légkeveréses siités

Maximalis teljesitmény

Fozotér vilagitas

Méret adatok

Magassag
Szélesség
Mélység

Netto suly

Hasznos térfogat

Viztartaly jellemzdi
A “friss viz” jelQ rész térfogata

A “visszanyert viz” jell rész térfogata
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Etelek

Fozési
szint

Fozési
mod

Homérséklet
()

Elémelegités
(perc)

Fozési idd
(perc)

Szelldzo nyilas

Foz6edény

ELOETELEK |

Viztartaly

Lotharingiai kelt tészta 3 Légkeveréses siités 180 10 35 -40 nyitva 24cm-es tésztaforma és racspolc /
2és4

Pizza 3 Kombinalt f6zés 200 10 15-20 nyitva 24cm-es tésztaforma és racspolc igen
2és4 20-25

1,3és5 20-25

Szuflé Légkeveréses siités 200 10 25-30 nyitva Szuflé forma és racspolc /

Tésztak vagy halak 2 Légkeveréses siités 200 10 25-30 nyitva 24cm-es tésztaforma és racspolc /
2és4 35-40

ZOLDSEGEK |

HUSOK

Dauphinois burgonyas koret — 1 kg 3 Kombinalt f6zés 180 / 50 - 55 nyitva Ho4ll6 Uvegedény és racspolc igen
Dauphinois burgonyas koret — 2 kg 3 60 - 70

Feldarabolt burgonya — 1 kg 3és5 Erds parolas / / 25-30 zarva Perforalt f6zoedény igen
Feldarabolt burgonya — 2 kg 3és5

Héjaban fott krumpli — 1 kg 2és4 Erds parolas / / 35 -40 zarva Perforalt fozoedény igen
Héjaban fott krumpli — 2 kg 2és4 35-45

Toltott paradicsom, 8db (1,4 kg) 4 Légkeveréses sttés| 170 - 180 10 35-40 nyitva Lapos fozoedény /
Courgettes — 1 kg 2és4 Erds péarolas / / 25-30 zarva Perforalt fozoedény igen
Courgettes — 2 kg 1,3és5 30-35

Brokkoli — 1 kg 2és4 Erds péarolas / / 20-25 zarva Perforalt fozoedény igen
Brokkoli — 2 kg 1,3és5 25-30

Fehérrépa — 1 kg 3és5 Erds péarolas / / 30-35 zarva Perforalt fozoedény igen
Fehérrépa — 2 kg 1,3és5 35-40

Cikéria — 1 kg 36és5 Erds péarolas / / 30-35 zarva Perforalt fozoedény igen
Cikoéria — 2 kg 1,3és5 30-45

Kelbimb6 — 1 kg 3és5 Erds parolas / / 25-30 zarva Perforalt fozoedény igen
Kelbimbo — 2 kg 1,3és5 30-35

Zoéldbab - 1 kg 36és5 Erds péarolas / / 35-40 zarva Perforalt f6zdedény igen
Z6ldbab — 2 kg 1,3és5

Karfiol — 1 kg 3és5 Erds péarolas / / 30-35 zarva Perforalt fozoedény igen
Karfiol — 2 kg 1,3és5 30 - 40

Sérgarépa — 1 kg 36és5 Erds péarolas / / 30-35 zarva Perforalt f6z6edény igen
Séargarépa — 2 kg 1,3és5 35-40

Sparga — 1 kg 3és5 Erds péarolas / / 25-30 zarva Perforalt fozoedény igen
Sparga — 2 kg 1,3és5 30-35

Péréhagyma — 1 kg 3és5 Erds péarolas / / 30-35 zarva Perforalt f6z6edény igen
Péréhagyma — 2 kg 1,3és5 40 - 45

Articsoka — 1 kg 3és5 Erds parolas / / 40 - 45 zarva Perforalt fozoedény igen
Articsoka — 2 kg 1,3és5 50 - 55

Marhasiilt — 1,5 kg 3 Légkeveréses siités 200 10 35 - 40 nyitva Lapos f6zdedény /
Birkacomb — 1,5 kg 3 Légkeveréses siités| 190 - 200 10 35 - 40 nyitva Lapos fozoedény /
Disznéhus — 1,5 kg 3 Légkeveréses sutés| 190 - 200 10 60 nyitva Lapos fozoedény /
Csirke — 1,4 kg 3 Kombinalt f6zés 180 10 50 nyitva Lapos fozGedény igen
2db csirke — 1,4 kg 16és3

Borjlihds — 1,5 kg 3 Légkeveréses sutés| 190 - 200 10 55 - 60 nyitva Lapos fozdedény /
H K

Hal (egész) — 1 to 1,5 kg 3 Gyenge parolas / 3 25-35 zarva Perforalt fozoedény igen
Makréla — 1 kg & Gyenge parolas / 5] 10-15 zarva Perforalt foz6edény igen
Tengeri keszeg — 1 to 1,5 kg 3 Gyenge parolas / 3 25-30 zarva Perforalt fozdedény igen
Lazac egészben — 1 to 1,5 kg 3 Gyenge parolas / 3] 25-30 zarva Perforalt fozoedény igen
8db pisztrang — 1,8 kg 2és4 Gyenge parolas / 3 15-20 zarva Perforalt fozoedény igen
Filézett hal — 1 to 1,5 kg 2és4 Erds péarolas / 3] 8-12 zarva Perforalt foz6edény igen
Tonhal szeletek — 1 to 1,5 kg 3 Erds parolas / 3 12 - 15 zarva Perforalt fozoedény igen
Lazac filé — 1 to 1,5 kg 26és4 Erds parolas / 3] 8-12 zarva Perforalt fozoedény igen
Pisztrang filé — 1 to 1,5 kg 3 Erds péarolas / 3] 8-10 zarva Perforalt fozoedény igen
Pisztrang szeletek — 1 to 1,5 kg & Erds péarolas / 3] 15- 20 zarva Perforalt foz6edény igen
Kagyl6 — 1 kg 3 Erds parolas / 3 8-10 zarva Perforalt f6zoedény igen
Kagyl6 — 2 kg 2és4 / 3 15 - 20

SUTEMENYEK ES TESZTAK |

Savoy tészta & Légkeveréses siités 160 10 35 - 40 nyitva Mély szendvics forma és racspolc /
Mazsolas tészta 3 Kombinalt fozés 170 10 50 nyitva Stitemény forma és racspolc igen
Leveles tészta 3 Légkeveréses siités 160 10 10-15 nyitva Sutétepsi /
2és4 10-15
1,3és5 10-15
Gyuimélcslepény 3 Légkeveréses siités 180 10 30-35 nyitva 24cm-es tésztaforma és racspolc /
2és4 190 35-40
Briés formaban 3 Kombinalt fozés 170 - 180 10 20-30 nyitva Bri6s forma és racspolc igen
Apro6 briésok 3 Kombinalt fozés 170 - 180 10 25 - 30 nyitva Siitétepsi igen
3és5
1,3és5
Pithiviers 3 Kombinalt f6zés 200 10 25-30 nyitva Siitdtepsi igen
(siitemény mandulakrém téltettel) 28és4 Légkeveréses siités 200 25-30 /
1,3és5 25-30
Karamell krém 3 Légkeveréses siités 150 10 25-30 nyitva Sutemény forma és lapos f6z6edény /
(8db sajtos siitemény) 3 Erds parolas / 3 30 zarva Stitemény forma, racspolc és félia igen
Choux tészta B Légkeveréses siités 190 10 35 nyitva Sutétepsi /
2és4 40
1,3és5 40

Az elkészitendd ételek mennyisége valamint a f6z6edények, sttdlapok és tortaformak anyagvalasztékanak rendkiviil széles palettaja rakény-
szeritheti Ont, hogy a f6zési tablazatban megadott ajanlasokat és beallitasi paramétereket megvaltoztassa. Csak a gyakorlat fogja Ont képes-
sé tenni arra, hogy megtalalja azokat a bealitasi értékeket, amelyek leginkabb illeszkednek fozési szokasaihoz.
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Nyulcomb
mustaros szészban

12 személyre

Hozzavalok:

12 db nyudlcomb
100 gr CLOVIS mustar
1/2 liter fehérbor
100 ml olaj
1/2 liter borjuhuslé
s0, bors

Eszkoz:
lapos f6z6edény (2 db)

Tegyen 6 db combot mindkét edénybe, kenje be
mustarral, izesitse soval és borssal.

Fbzze a 2-es és a 4-es szinten 200°C-on.

20 perc utan, ontse ra a fehérbort és a borjihuslét
az ételre, majd fozze tovabbi 25 percen keresztiil.

Télalés:

Ha kivanja, 6sszekeverheti a sz0szt, és apro sult-
burgonya darabokkal vagy tészta korettel (tagliatelli)
talalhatja a ropogdsra sult nydlcombot.

F6zési mod Szell6z6 nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
200°C 2és4 50 perc

Disznéhus
normandiai modra

6 személyre

Hozzéavalok:
1 kg disznéhus
olaj
s6, bors
4 db alma

Eszkoz:
lapos f6z6edény

Melegitse el6 a késziiléket 200°C-on 10 percig a
kombinalt tzemmaddban.

Tegye bele a hist a lapos foz6edénybe, majd ken-
je meg olajjal. Soval és borssal izesitse.

Fozze az ételt 180-200°C-on a harmadik szinten
korilbelul 60-65 percig kombinalt f6zési mddban.

45 perces f6zést kdvetden, forgassa meg a hust.
Adjon kimagozott, hamozott, negyedelt almat az
ételhez, majd folytassa a fézést.

Fdzési mod Szell6z6 nyilas
Kombinalt f6zés nyitva igen
180 - 200°C 3 60 - 65 perc
Receptek




Huskunyho

12 személyre

Hozzéavalok:
2 kg burgonyaptiré
1.5 kg daralt marhahuas
150 gr hagyma
100 gr vaj
400 gr hamozott paradicsom
300 gr Gruyere
S0, bors

Eszkoz:
lapos f6z6edény (2 db)

Készitse el a burgonyapurét.

Pucolja és mossa meg a hagymat, majd apritsa fi-
nomra. Piritsa meg vajban, adja hozz4 a daralt hdst,
majd izesitse sbval és borssal. Hagyja 2 - 3 percig fo-
ni, majd keverje hozzd a meghamozott paradicsomot.
Fdzze tovabbi 3 - 4 percig, 6vatos kevergetés mellett.

) Vajazza ki az edényeket és tegye a hussal toltétt ke-
veréket az edényekbe. Boritsa be az egészet a bur-
gonyapurével. Végul sz6rja meg gruyere-rel.

Vi¥ Fozze légkeveréses modban a 2-es és a 4-es szin-
ten 200°C-on kortilbelll 40 - 45 percig.

Talalas:
Kdritse finom zoldsalata keverékkel, melyet voros-
boros mértassal izesitett.

F6zési mod Szell6z6 nyilas
Légkeveréses siités nyitva /
200°C 2és4 40 - 45 perc
Receptek

Borjahus Orloff modra

6 személyre

Hozzavalok:
1 kg borjuhus
8 db szalonna szelet
10 db kbézepesen vastag sajt szelet
30 gr margarin
3 evokanal olaj
Eszkoz:
héallo sutotal
racspolc

Szeletelje fel a hust, de a szeleteket ne valassza el
teljesen egymastal.

A husszeletek kdzé helyezzen be egy-egy darab
szalonna és sajt szeletet.

Kotdzze at a hast, nehogy a toltelék kipotyogjon.

78 Fozze 180-190°C-on a harmadik szinten 50 - 55 per-
cen keresztiil a kombinalt fozési izemmaddban.

Fozési méd Szell6z6 nyilas
Kombinalt moéd nyitva igen
180 - 200°C 3 50 - 55 perc




Marhahus filé levelestésztaban

6 személyre

Hozzavalok:
1.2 kg csontozott marhahus
400 gr finomra daralt disznéhus toltelék
1 db szarvasgomba konzerv (elhagyhatd)
400 gr levelestészta
1 db tojas
s0, bors

Eszkoz:
lapos f6zdedény
zsirpapir

Melegitse el6 a késziiléket 200°C-on 10 percig a
légkeveréses sutési izemmaodban.

A Kozben piritsa meg a marhahist egy magas oldal-
falu tepsiben.

Nyujtsa ki négyzet alakira a tésztét, vastagsaga ko-
rulbelul 4 mm legyen.

Teritse el a tolteléket a tésztan, majd szérja meg a
szarvasgomba darabokkal.

Tegye a marhahust a tészta kbzepébe. Hajtsa a tész-
ta széleit a husra és kis vizzel zarja le a hézagokat.

E Kenje be a tésztat a tojassal. Diszitse a fellletét egy
kés hegyével. Készitsen bemetszést a kdzepén, és
a zsirpapir segitségével tartsa nyitva a nyilast.

Fozze légkeveréses sitési modban a 3-as szinten
200°C-on 30 - 40 percen keresztiil.

Fozési méd Szelldz6 nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
200°C 3 30 - 40 perc

Marhastult bd Iében

6 személyre

Hozzavalok:

1 kg marhahus
2 evokanal olaj
2 diényi margarin
s0, bors
1 db hagyma
kakukkf(, babér

Eszkoz:
lapos f6zdedény

Melegitse eld a késziiléket 200°C-on 10 percig a
Iégkeveréses sitési lzemmaodban.

Helyezze bele a hust a lapos f6z6edénybe.

Y Ontse az olajat a hiisra, majd kenje meg a kevéske
margarinnal.

izesitse séval és borssal, kakukkfivel és babérral,
majd adja hozza az apréra vagott hagymat.

Silisse légkeveréses izemmaodban a 3-as szinten
200°C-on 30 - 40 percen keresztil.

10 perccel a folyamat vége elbtt, ontson fél pohar vi-
zet vagy fehérbort a hus ala, majd folytassa a sutést.

Megjegyzés:
A viz helyett hasznéalhat fehérbor és borjubdél készilt
haslé keveréket.

F6zési mod Szell6zd nyilas
Légkeveréses siités nyitva /
200°C 3 30 - 40 perc
Receptek




Melegitse el6 a késziiléket 180°C-on 10 percig a
kombindlt tzemmaodban.

Kenje meg olajjal alaposan a csirkét.

izesitse séval és borssal.

Fbzze kombinalt Gzemmodban a 3-as szinten
180°C-on 45 - 50 percen keresztil.

Megjegyzés:
Javitja a hus porhanydssagat, ha a fézés el6tt be-
keni a csirkét mustarral.

F6zési mod Szell6z6 nyilas Viz

Kombinalt f6zés nyitva igen

Légkeveréses sités nyitva /
180°C 3 45 - 50 perc
180°C 3 50 - 55 perc

Melegitse eld a késziiléket 200°C-on 10 percig a

légkeveréses sitési lzemmabdban.

Kenje meg olajjal a comb minden oldalat. Fiszerez-

ze, majd t0zdelje meg fokhagyma darabokkal korbe.

Sisse légkeveréses lizemmodban a harmas szin-

ten 190 - 200°C-on 35 - 45 percen keresztul.

Forgassa meg a hust tébbszor és locsolja meg. 20 perc

fGzési ido elteltével, 6ntsdn hozza egy pohar vizet.

Szervirozza nagyon forro talon és télalja hozza ku-

6n talkaban a hus levét is.

Zo6ldség Britannia-modra:

Piritsa meg a felapritott hagymét a borjicomb zsir-
jaban, majd adjon hozza fott babot. Kozvetlenl tala-
las elbtt locsolja meg még egyszer a huslével.

Fozési méd Szelldz6 nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
190 - 200°C 3 35 - 45 perc




Hagyja éjszakara 4zni a méjat a tejes vizben.

A Masnap csurgassa le a levet a majrél, majd hagyja
puhulni szobahdmérsékleten 2 6ran keresztiil.

Ezt kdvetben tavolitsa el az inakat, helyezze a ma-
jat a paclébe, tegye az egészet hlitdszekrénybe és
hagyja 8 6ran keresztil pihenni.

Vegye ki a hitdszekrénybdl és toltse bele a masszat
a porcelan terrine-be.

Helyezzen egy majszeletet a terrine aljara. Rendezze
el a darabokat ugy, hogy egyenletesen téltsék meg a
terrine-t. Végul tegyen egy nagyobb szeletet folllre is.

ﬂ Burkolja kdrbe a terrine-t a mianyag foliaval.

Fdzze 55 percig a masodik szinten gyenge parolasi
Uzemmaddban a szelldzonyilas zart helyzete mellett.

Hagyja szobahdmérsékletre lehllni (kb. 2 6ra), majd
Ontse le a zsirt és a vért a majrol egy kilon edénybe.

Tegye az edényt hltdszekrénybe. Amikor a zsiradék
megdermedt, készitsen egy nyilast rajta és a vért en-
Gyenge parolas zarva igen gedje le. Melegitse meg a zsirt és dntse vissza a majra.

Fozési méd Szell6z6 nyilas

10 Hagyja a terrine-t kortilbelll 8 - 10 o6rat hltdszekrény-
ben. Végll - talalas el6tt - szeletelje fel a méjat.

/ 2 45 - 50 perc

Sisse a lapockat egy multifunkciés edényben a har-
mas szinten 200°C-on 30 percig légkeveréses mod-
ban, majd 6ntdzze meg a sorrel és hagyja stilni to-
vabbi 40 percig, mik6zben gyakran locsolgatja a hust.

Télalja az elkésziilt ételt burgonyapurével vagy siilt-
burgonyaval, melyet megont6zoétt a huslével.

Fdzési méd Szelldz6 nyilas
Légkeveréses siités nyitva /
200°C 3 70 perc




Lazac szeletek
foliaban parolva

4 személyre

Hozzavalok:
4 db lazac szelet,(kb.1.2 kg)
oliva olaj
édes kbmény
s0, bors

Eszkoz:
lapos fozoedény
aluminium félia

Vagjon négyzet alaku darabokat a foliabal.

Tegye a lazac szeletet a félia darab k6zépso részé-
be és 6ntson ra kevéske oliva olajat.

izesitse soval, borssal és koménnyel.

Zarja le az aluminium folit.

S} Fozze 15 - 20 percig a harmadik szinten erds parolasi
Uzemmodban a szellézonyilas zart helyzete mellett.

Megjegyzés:
A féliacsomagban gombéaval is izesithetd a lazac.

Fozési mod Szell6zd nyilas F6zési mod Szell6z6 nyilas
Erds parolas zarva igen Kombinalt mod nyitva igen
/ 3 15 - 20 perc 150°C 4 10 - 15 perc
Receptek

Lepényhal filé
Noilly sz6szban

4 személyre

Hozzavalok:

4 db lepényhal vagy keszeg filé
1 db megtisztitott péréhagyma
0.5 dl Noilly vermut
1 evOkanal fraiche martas
100 gr fott garnélarak
s0, bors
1 db citrom leve

Eszkoz:
hdallé agyagedény,
Uvegtal vagy lapos f6zdedény

Rendezze el a halfilét az edényben. Adja hozza a fel-
apritott hagymaét és a Noillyt. izesitse soval és borssal.

Fdzze 10 - 15 percen keresztll a negyedik szinten

150°C-on a kombinalt f6zési izemmodban.

Talalas el6tt keverje 0ssze a fraiche martast a citrom-
lével. Adja hozza a garnélarakokat, ellendrizze az ize-
sitést, majd az egészet 6ntse ra a haldarabokra.

Melegitse 3 - 4 percig a kombinalt f6zési lzemmaodban.




Apritsa fel a halfilét egészen finomra a mixer segit-
ségével.

Tisztitsa ki a pisztrangot a kopoltyukon keresztiil.
Adja hozza a tojasfehérjét, a sét és a borsot, majd ala-

posan keverje 6ssze a mixerben pépesre. Az edény aljan teritse el egyenletesen a nagyon fi-
nomra apritott mogyoréhagymat.

Ontse hozza a tejszint és keverje tovabb a mixerben.

Helyezze a pisztrangokat a mogyoréhagyma agyra.
A teliesen homogén keveréket 6ntse a terrine-be.

Ontse ra a citromlét és a fehérbort a halra.

Fozze légkeveréses sitési modban a 3-as szinten

150°C-on 40 - 50 percen keresztil. Flszerezze, majd fedje le.
E Talalja forron a halszdsszal vagy hidegen majonéz E Fdzze 15 - 20 percen keresztil a harmadik szinten
martassal. gyenge parolasi tzemmaodban a szellzdnyilas zart

helyzete mellett.
Megjegyzés:

Ha ramekin halat hasznal, akkor a f6zési id6 jelent6-
sen lerdvidul, mintegy 20 - 30 percre.

F6zési mod Szell6z6 nyilas
Gyenge parolas zarva igen
F6zési mod Szelldz6 nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
/ 3 15 - 20 perc
150°C 3 40 - 50 perc




Keverje 0ssze a krémet, a fehérbort, a felapritott hagy-
mat, a tarkonyt, a petrezselymet, a sét és a borsot.

Ontse a keveréket a megmosott és lecsopogtetett halra. Rendezze el a gadochal darabokat az edényben.

A Keverje 6ssze a fraiche martast a paradicsompiirével,

Fbzze 25 - 30 percen keresztul a harmadik szinten . . . R
a mustarral és a fehérborral, majd s6ézza meg.

gyenge parolasi izemmaddban.

€Y Ontse a keveréket a halakra. Ezt kdvetden adja hoz-

Amikor a csuka megfott, sOritse be a sz6szt. Egy ku- 74 a kakukkfiivet &s a babért.

|6n fazékban par percig melegitse, hozzaadva a vaj
es a liszt kevereket. Fozze 20 - 25 percen keresztiil a masodik szinten
150°C-on a kombinalt f6zési izemmaodban.

Szo6rja meg a néhany szem zoldborssal, majd talal-

Fozési mod Szelldzé nyilas i ja forron fétt burgonyaval vagy kreol rizzsel.
Gyenge parolas zarva igen
F6zési mod Szell6z6 nyilas
Kombinalt méd nyitva igen
/ 3 25 - 35 perc
150°C 2 20 - 25 perc




Keverje 0ssze az élesztot a meleg vizzel. Adja hozza
a lisztet, az olajat és a sot.

Gyurja 6ssze kézzel egy deszkan vagy egy edényben
és készitsen kenyértésztat.

Hagyja kelni egy 6raig, majd nyujtsa ki kézzel és for-
mazzon egy 1.5 cm vastag kor alaki lapot kdzvetle-
nul a pizzaforméban. A tészta széleit hajtsa vissza a
forma oldalanal. Hagyja allni 30 percig egy meleg he-
lyen (kb. 30°C). Huzattdl 6vja a tésztat.

Ontson egy kis oliva olajat az elkészitett tésztalapra.

Teritse a hamozott és lepréselt paradicsom egy részét
atésztara, szorja meg séval és borssal. Adja hozza a fel-
kockéazott sonkat, a szeletelt gombat és mozarella sajtot,
majd a maradék paradicsomot és a reszelt parmezant.

izesitse ismét sdval, borssal €s majorannaval. Vég(il
Ontsdn még egy kis oliva olajat a tetejére.

Fdzési mad Szelldzb nyilas Viz
) ) - _ Susse légkeveréses Uzemmddban a harmadik szin-
Legkeveréses sttes nyitva / ten 200°C-on 15 - 20 percen keresztil.
Kombinalt fozés nyitva igen . ,
Megjegyzes:
Félkész pizzatészta is hasznalhatd az étel elkészité-
séhez.
200°C 3 15 - 20 perc Valtozatok:
2es4 20 - 25 perc Ajoka és fekete olajbogyd helyettesitheti a sonkat és
1,3és5 20 - 25 perc ,
a gombat.
200°C 3 10 - 15 perc
2és4 15 - 20 perc
1,3és5 15 - 20 perc

Melegitse fel a tejet egy fazékban.

Valassza szét a tojassargdjat a fehérjétol és keverje
0ssze 50 gr cukorral.

Ontse a forr6 tejet a keverékre és melegitse, amig
a massza teljesen homogén nem lesz.

Adjon 50 gr cukrot a tojasfehérjéhez, majd verje fel
keményre. FGzze 4 - 5 percen keresztil az erds pa-
rolasi lzemmaodban.

Hagyja teljesen lehdini mielbtt szervirozza.

Fdzési méd Szelldz6 nyilas
Erds parolas zarva igen
/ 3 vagy 4 - 5 perc
2 és 4 vagy 4 -5 perc
1,3és5 4 -5 perc




Forralja fel a vizet a vajjal és a séval egyiitt.

2

Vegye le a tOzrdl és ontse bele az dssze lisztet a for-
rasban 1évo folyadékba. JéI keverje meg, majd mele-
gitse Ujra, mikdzben folyamatosan kevergeti, amig a
massza sima lesz és kénnyen elvalik az edény falatdl.

Vegye le a tdzr6l és hagyja a tésztat kézmeleg ho-
mérsékletre lehdini.

4

. Adja a feltort tojasokat egyenként a keverékhez, mind-

egyik utan alaposan dolgozza 4t a masszat. Az utolso
tojast csak akkor tegye bele, ha a tészta tul kemény.
Allaga sar(, de puha legyen, formajat tartsa meg.

Adja hozza a masszahoz a reszelt sajtot.

Formaljon a tésztabdl aprd golyodkat, és helyezze a ki-
zsirozott sttbtepsibe. Tojassargajaval kenje meg oket.

7

. Sisse 190°C-on 20 - 25 percen keresztil Iégkeve-

réses izemmadban, nyitott szell6zd nyilassal.

Téalalja forron vagy melegen, salataval vagy anélkul,
mint étvagygerjesztd fogast.

F6zési mod Szell6z6 nyilas
Légkeveréses sutés nyitva /
190°C 3 vagy 20 - 25 perc
2 és 4 vagy
1,3és5

Nyujtsa ki a tésztat és tegye bele egy vajjal kikent

tésztaformaba.

Vagja fel a szalonnat apr6 darabokra és helyezze a

tésztara. Adja hozza a daralt sajtot.

Habverdvel verje fel a fraiche martas, a tej, a so, a bors

és a szerecsendio keveréket. Ontse ra a szalonnara.

Sisse 190°C-on 35 percen keresztil Iégkeveréses

tizemmaodban, nyitott szell6zd nyilassal.

Amikor kész, emelje ki a formabdl és talalja forron.

Megjegyzés:
A tésztat, feldolgozas eldtt, legaldbb egy 6ran ke-
resztll pihentetni kell.

F6zési mod Szell6zo nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
190°C 3 35 perc
2 and 4
(2 szint)




Hamozza meg és szeletelje fel a paradicsomot.

Keverje 6ssze a tejet és a martast, és készitsen tel-
jesen homogén keveréket.

Kenije ki az edényt a fokhagymaval és zsirozza be

I8 Parolja meg a megmosott, apréra vagott hagymat a a vaj egy részével.
vajban. Adja hozza a meghamozott paradicsomot és
a paradicsompiirét. Erlelje kis langon még 15 percig. Toltse meg az edényt felvaltva burgonya, majd re-
szelt sajt rétegekkel, melyekre kis vajat, sot és borsot
Kdzben piritsa meg a marhahust 75 gramm vajban, tesz izesftésként. Tetejére sajt kertiljon vaj darabkakkal.

majd 6ntse a paradicsom martast a hdsra.

Véglil dntse ra a tej és a martas keverékeét.

Készitse el a tejes krémszdszt: egy serpenydben ol-
vassza fel a vajat, adja hozz4 a lisztet és jol keverje E Siisse 190°C-on 50 - 55 percen keresztil Iégkeve-
el. Ontse bele a tejet, izesitse soval, borssal és sze- réses lizemmaddban a harmadik szinten.
recsendioval, majd f6zze néhany percig.

Vajazza ki az edényt, 6ntson bele egy kis krémszoszt,
fedje be egy sor lasagne tésztaval, majd a paradicsom

szbsszal és a gruyére-rel. Készitsen még két réteget Fozési mod Szelloz6 nyilas
az el6bbi tetejére' Légkeveréses siités nyitva /
Kombinalt méd nyitva igen
F6zési mod Szell6zb nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
190°C 3 50 - 55 perc
180°C 3 40 - 50 perc
190°C 2és4 50 - 60 perc




Serpenydben kis héfokon olvassza fel a vajat. Adja
hozza a lisztet, keverje fel, amikor habosodik 6ntse

ra a tejet. Forralja fel folyamatos kevergetés mellett. Mossa meg és hamozza le a cikoria fejeket, majd pa-
Amint a keverék forri kezd, azonnal vegye le a t(zrdl. rolja 30 - 35 percig. Csepegtesse le és tegye félre.
Folyamatos keverés mellett, az 6sszetevoket egymas Készitse el a tejes krémszoszt: egy serpenydben ol-
utan az alabbi sorrendben adja a keverékhez: s6, szeg- vassza fel a vajat, adja hozza a lisztet és jol keverje
fObors, 6sszenyomott sajt, fraiche martas, tojassargéja. el. Ontse bele a tejet, izesitse soval, borssal és sze-

recsendioval, majd f6zze néhany percig.

Végll fejezze be a tojasfehérjével (4+1), keverje addig,
amig a massza olyan kemény lesz, hogy a kanallal ki- Vajazza ki a multifunkcios edényeket, tekerje be a ci-
emelt rész, formajat megtartva megmarad a felszinén. koriat a sonkdba, majd a tejes sz6szt dntse ra a te-

kercsekre. A tetejét hintse meg a Gruyeére sajttal.

Zsirozza ki a szuflé format, majd ontse bele a keveréket.

- - F6zze 200°C-on 25 - 30 percen keresztil a kombi-
Helyezze a format a racspolcra. nalt izemmaédban a masodik és a negyedik szinten.

E Siisse 190 - 200°C-on 25 - 30 percen keresztil Iég-
keveréses Uizemmoddban a harmadik szinten.

Megjegyzés: Fdzési mod Szelldz6 nyilas
Siités kdzben nem javasoljuk, hogy kinyissa a készi- o , _
. o s Kombinalt f6zés nyitva igen
Iék ajtajat.
Fozési mod Szellézo nyilas 200°C 28s4 25 - 30 perc
Légkeveréses siités nyitva /
190 - 200°C 3 25 - 30 perc




Mossa meg a burgonyat és tegye bele a perforalt
fo6z6edénybe.

Fdzze 35 - 45 percen keresztill az erds parolasi fo-
kozatban.

Megjegyzés:
Kivaléan alkalmas sajttalak €s mas sajtbdl készitett
ételek (pl. fondue) koreteként.

Valtozatok:
Vagja félbe a burgonya darabokat, ontse le egy kis
I8 Mossa meg és hamozza meg a burgonyat, majd vag- szosszal, majd fézze au gratin modra.

ja kortlbelul 60 grammaos darabokra.

Mossa meg a karfiolt és torje a fejeket szintén koril-
beliil 60 grammos darabokra.

F6zési mod Szell6zb nyilas

Fdzze a zbldségeket "A fozési tAblazat'-ban megadott

- - - Erds parolas zarva igen
utasitasok szerint (parolas).

Készitse el a tejes krémszdszt: egy serpenydben ol-
vassza fel a vajat, adja hozza a lisztet és jol keverje
el. Ontse bele a tejet, izesitse soval, borssal és sze- / 2 6s 4 35
recsendidval, majd fdzze néhany percig.

- 40 perc

Vajazza ki az edényeket, majd rendezze el bennik a
karfiol €s burgonya darabokat egyenletesen. Ontse le
a krémszosszal és szdrja meg gruyere sajttal.

Fdzze 180°C-on a kombinélt médban 25 - 30 percen
keresztul a harmadik szinten.

F6zési mod Szell6z6 nyilas
Kombinalt fozés nyitva igen
180°C 3 25 - 30 perc




Vagjon le egy kis kalapot és kaparja ki a paradicsomokat.

Sz6rjon s6t bellilre és forditsa fel, hogy kiszaradjanak.

Aztassa be a kenyeret a forr6 tejbe, amig megdagad.

4

. Készitse el a tdlteléket: a daralt hast vagy a kolbasz

nyersanyagot keverje 6ssze a tojassal, az apréra va-
gott petrezselyemmel és a mogyoréhagymaval.

Adja hozza a beaztatott kenyeret. izesitse soval és
borssal, majd jél keverje dssze.

Toltse meg a paradicsomokat a keverékkel, tegyen
hozzé kis vajat, majd szdrja meg a zsemlemorzséaval.

Tegye szorosan egymas mellé a paradicsomokat.

E Susse 170 - 180°C-on 30 - 40 percen keresztil l1ég-
keveréses lizemmddban a harmadik szinten.

F6zési mod Szell6z6 nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
170 - 180°C 3 vagy 30 - 40 perc
2és4

Mossa, torolje meg, és vagja félbe a paradicsomokat.

Szobrjon ra sét és forditsa fel, hogy megszaradjanak.

Rendezze el a lapos f6zdedényben. Szdrja meg mind-

egyik fél paradicsomot borssal és rozmaringgal.
Ontson rajuk egy kis oliva olajat.

Adja hozza a finomra apritott fokhagymat és a pet-

rezselymet. A tetejére szorjon zsemlemorzsat.

Sisse 190 - 200°C-on 15 - 20 percen keresztil lég-

keveréses lizemmoédban a harmadik szinten.

Megjegyzés:
Nagyobb paradicsomok hasznalata esetén novelje
a sutési idot.

F6zési mod Szell6zb nyilas
Légkeveréses sités nyitva /
190 - 200°C 3 vagy 15 - 20 perc
2és4
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