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Az ember pont olyan,
mint amit megeszik

L. Feuerbach, német filozófus, 1804-1872

Feuerbach ezzel a mondással fejezi be egy 1850-ben, az étkezési
szokásokról készített tanulmányát. És milyen igaza volt! Az általunk
elfogyasztott étel tesz olyanná, amilyenek vagyunk, és határozza meg,
hogy milyenek leszünk a jövõben. Ezért olyan fontos számunkra, hogy
egészségesen táplálkozzunk.
Nemcsak az a fontos, hogy az étel gusztusosan és étvágygerjesztõen
nézzen ki, de még inkább fontos tápértéke és vitamintartalma.
Ezt a kombipároló berendezést, mely nagyon egyszerûen telepíthetõ
és azonnal használható (Csatlakoztasd és fõzz!), kimondottan azért
fejlesztettük ki az Ön részére, hogy a fenti feltételt könnyen és gond
nélkül kielégíthesse.
A kézikönyv fõzési javaslatokat, ötleteket, tippeket, sõt recepteket is

Jó étvágyat kívánunk!

tartalmaz, biztosítva a készülék lehetõségeinek teljes kihasználását.
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A készülék
Vezérlõpanel

Sütõajtó a zárszerkezettel

Víztartály beépített fogantyúval

Fontos figyelmeztetés: 
A nyílásban lévõ gumi elemet
semmilyen körülmények között sem szabad
megsérteni vagy eltávolítani!

Fontos figyelmeztetés:
Ennek az elemnek mindig a kezdeti
helyén kell lennie mielõtt bekapcsolja
a készüléket!

A vezérlõpanel



Víztartály

Ebbe a részbe nem
szabad vizet tölteni!

Friss vízA vízszint magassága soha
nem haladhatja meg a max jelet!

Víztartály fedél

Vízszint ellenõrzõ nyílás

A fedéllel lezárt víztartály behelyezése

Csúsztassa be a fedéllel lezárt víztartályt az alsó nyílásba.
Az utolsó centiméteren erõs nyomást kell kifejtenie, hogy a
tartály teljesen a helyére kerüljön. Amikor úgy érzi, hogy a
tartály tovább már nem mozgatható, akkor van a helyes

A víztartály helyzete.

A tartály külsõ végének nem szabad kiállnia a készülék alsó
részének síkjából.

A kombipároló készülék ismertetése
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Töltõnyílás zárókupak

mûködési helyzetben.



Biztonsági és óvó rendszabályok
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Mielõtt használatba veszi a kombipároló készüléket, gondosan olvassa el a kezelési kézikönyvben leírt
utasításokat és javaslatokat, amelyek segítenek Önnek a készülék nyújtotta lehetõségek tárházának
teljes kiaknázásában. Kimondottan be kell tartani azokat a biztonsági és óvó rendszabályokat, amelyek
piros felkiáltójellel ( ) vannak megjelölve. Az Ön készülékét kizárólag ételek fõzésére tervezték, bármilyen
más használati mód tilos. Kialakítása teljes mértékben megfelel a nemzetközi biztonsági elõírásoknak.

Elektromos biztonság
A készüléket földelt dugaszoló aljzathoz kell csatlakoztatni,
melyet legalább 13 amperes biztosíték véd a túláram ellen.
Ellenõrizze le az elektromos csatlakozó kábel, valamint a
villásdugó álapotát, mielõtt a berendezést csatlakoztatja.
Amennyiben a kombipároló kijelzõjén bármilyen rendellenes
mûködésre utaló jelenség látható, akkor kapcsolja ki és ne
használja a készüléket. Csatlakoztassa le a sütõt az elektromos
hálózatról a tápkábel kihúzásával, vagy a kismegszakító le-
kapcsolásával, melyre a dugaszoló aljzat csatlakozik.
Ha mûködtetési nehézségei vannak, akkor elõször tanulmá-
nyozza ennek a kezelési útmutatónak a Javaslatok és
ötletek a készülék használatára címû fejezetét. Amennyiben
a probléma továbbra is fennáll, akkor hívja a márkaszervizt.
Még csak kísérletet se tegyen arra, hogy a készüléket saját
maga próbálja megjavítani. Azon túlmenõen, hogy veszélyes,

A készülék felborulásának elkerülése
Helyezze a készüléket kimondottan stabil és sima felületre.

Sohasem szabad a nyitott helyzetben lévõ ajtóra 3 kg-nál
nagyobb súlyú ételt vagy bármilyen más tárgyat helyezni.

Gyerekek
A készülék elülsõ felülete erõsen felmelegszik használat
és tisztítás közben, ezért gyerekeket ne engedjen a közelébe!
Amikor a sütõ ajtaja nyitott helyzetben van:
•   Nehéz súlyt nem szabad ráhelyezni (3 kg lehet a maximális

terhelés nagysága).
•   Gyõzõdjön meg róla, hogy gyerekek semmilyen körülmények

között se másszanak fel rá, vagy húzogassák a fogantyúját.

Veszélyek használat közben
Figyelem! Nagyon óvatosan járjon el! Puszta kézzel ne érint-
se meg a külsõ felületeket és a tartozékokat, amikor az ételt
behelyezi, vagy kiveszi a sütõtérbõl. Mindig viseljen védõ-
kesztyût ilyen esetekben.
Ne tegyen vagy ragasszon semmilyen tárgyat a készülék külsõ
felületeire, amikor a sütõ üzemel, illetve közvetlenül a hasz-
nálat befejezését követõen.
Sohasem szabad a készüléket az ajtó fogantyújánál fogva
megemelni vagy szállítani.
A fõzõtér ajtaját sohasem szabad nyitva hagyni, amikor a sütõ

Ha egy másik elektromos üzemû berendezés is mûködik
a kombipároló közvetlen közelében (pl. egy keverõgép),
akkor ne engedje, hogy annak tápkábele a forró felületekhez
hozzáérjen, mely megolvasztja azt, illetve, hogy beszoruljon
a sütõajtó és a készülék homlokfelülete közé.
A berendezéshez szállított tartozékok használatán felül
csak olyan edényzet és sütõtepsik használata javasolt,
amelyek képesek elviselni a magas fõzési és sütési hõmér-
sékleteket (Kövesse a gyártó erre vonatkozó utasításait).

Vigyázzon, nehogy az ujjai becsípõdjenek az ajtórések
közé, amikor a fogantyút elengedi az ajtó nyitott helyzetében.

Mielõtt kinyitja a sütõajtót, ellenõrizze le, hogy a víztartály
megfelelõen becsúsztatva a helyén van.

A készülék elhelyezése
Gyõzõdjön meg róla, hogy a ké-
szüléknek csak maximum két ol-
dalsó felülete helyezkedik el köz-

Tisztítás
Mielõtt a készülék puszta kézzel történõ tisztítását megkez-
di, ellenõrizze, hogy a belsõ felületek megfelelõen lehûltek.

Tilos a sütõ tisztítása nagynyomású tisztítógép segítségé-
vel az elektromos biztonság (áramütés és az elektromos
alkatrészek meghibásodásának elkerülése) érdekében.

A készülék tisztítása folyóvíz (például gumitömlõ) hasz-
nálatával sem engedélyezett.

Tilos a víztartálynak és fedelének mosogatógépben tör-
ténõ tisztítása.

Kérjük, hogy a készülék használatba vétele elõtt
gondosan olvassa át a kezelési kézikönyvben is-
mertetett összes utasítást és javaslatot.

Azonban a biztonság és az óvintézkedések sem küszöbölik ki baleset bekövetkezésének lehetõségét!

a berendezés maradandó károsodását okozhatja.

még meleg, mert a kiáramló forró levegõ tönkre teszi a ve-
zérlõpanel elemeit.

vetlenül falak mellett.

Tegye a kezelési kézikönyvet biztonságos helyre,
hogy a késõbbiek során, ha szüksége lesz rá, bár-
mikor elõvehesse és segítséget nyújtson Önnek!



Távolítsa el az összes tartozékot a sütõtérbõl.

Csatlakoztassa a készüléket az elektromos hálózatra.

Töltse fel a víztartály “friss víz”        jellel megjelölt ré-
szét 100 cl (1 dl) ivóvízzel.

Válassza ki a kombinált          fõzési üzemmódot az
elsõ szabályozó gomb segítségével.

Állítsa a szellõzõ nyílást         teljesen nyitott helyzetbe.

Állítsa a hõmérséklet szabályozó     gombot 200°C-ra.

Állítsa az idõbeállítót        folyamatos      helyzetbe.

Figyelje a víztartályt, és amikor kiürül, töltse fel ismét 100 cl
         ivóvízzel. Helyezze vissza a tartályt, és mûködtesse
tovább a készüléket a beállítások megváltoztatása nélkül.

Az Ön készüléke használatra készen áll, amikor a víz-
tartály ismételten kiürül.

Teendõk a készülék legelsõ
használatba vétele elõtt
Kezdeti tisztítás
Emelje ki a tartozékokat és mossa el õket enyhén szappanos
vízben, majd öblítsen és alaposan szárítsa meg az elemeket.

A kombisütõ legelsõ bekapcsolása
Távolítsa el a készülék külsõ rozsdamentes acél felületein
található védõfóliát.

Melegítse fel a készüléket üresen (étel nélkül) a legelsõ üzem-
szerü használat elõtt. Amikor ezt a folyamatot végzi, ellenõ-
rizze, hogy a helyiség szellõztetése megfelelõen mûködik, és
lehetõleg nyissa ki az ablakot.
Ne aggódjon, ha a felmelegítési folyamat közben a gõzgene-
rátorban lévõ víz erõs forrási jelenséget mutat.

Eltekintve a készülékhez mellékelten szállított tartozékoktól, javasoljuk, hogy csak olyan edényzetet és sütõtepsiket hasz-
náljon, amelyek képesek a magas hõmérsékletek elviselésére. (Kövesse a gyártók által mellékelt elõírásokat!)

2 db lapos fõzõedény 2 db perforált fõzõedény 3 db rácspolc3 db sütõtepsi
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Választható funkciók

Választható funkciók és beállítások
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Kombinált fõzés

A légkeveréses sütés és gõzben párolás kombinációja rend-
kívül elõnyös fõzési mód. A magas páratartalom kíméletes
fõzést és lédús sütési felületet biztosít. A forró levegõ inten-

zitása és a gõzben kialakuló hõvezetés együttes hatása sokkal gyorsabban
lezárja az ételek külsõ felületeinek pórusait, visszatartva a nedvességet a
a hús belsõ részeiben, jóval kisebb súlyveszteséget okozva.

Légkeveréses sütés

Ez a fõzési mód elsõsorban sütéshez és pirításhoz haszná-
latos. Alkalmazható még halfilé és hússzeletek sütéséséhez,
kotlettek, pástétomok, burgonyás ételek, ráolvasztott mázak

Erõs párolás

A gõz hõmérséklete meghaladja a 98°C értéket. Ez a gyors
fõzési mód, amely tökéletesen biztonságos, kimondottan al-
kalmas a vízben elkészíthetõ ételek fõzésére és párolására.

Az ételek megõrzik vitamintartalmukat és megtartják eredeti formájukat
és színüket. Ez a fõzési mód leginkább zöldségek és burgonya párolásá-
ra használatos.  Az étel éppen olyan jól elkészíthetõ a lapos fenekû edény-
ben, mint a perforált (lyukacsos) fenekû edényben.

Gyenge párolás

A gõz hõmérséklete körülbelül 85°C. A gyenge párolási mód
a magas páratartalom és a pontos hõmérséklet szabályozás
kombinációja. Ez a fõzési mód kíméli az ételt, miközben meg-

õrzi a benne lévõ ásványi sókat és vitaminokat, megtartva az étel eredeti
zamatát, formáját és színét. A gyenge párolás lassú, de egyenletes fõzési
folyamatot jelent. Az étel súlyvesztesége csak egészen minimális. Ez a mû-
ködési mód ideális halak és pástétomok elkészítéséhez, húsételek regene-
rálásához, valamint vákuumfóliázott termékek felmelegítéséhez.

A fõzõtér lehûtése
Ezt a funkciót olyan esetekben célszerû használni, amikor át akar váltani az egyik féle fõzési módról (például légkeveréses
sütésrõl vagy kombinált fõzésrõl) egy másikra (gyenge vagy erõs párolásra), amelyik csak jóval alacsonyabb hõmérsékleten
használható. A lehûtési funkció aktiválásakor csak a ventilátor üzemel, a fûtõelemek nem mûködnek. Ez által lehetõvé válik

a fõzõtér gyors és hatékony lehûtése, amely az érzékenyebb ételek (zöldségek vagy halak) párolásához elengedhetetlenül szükséges.
Gyõzõdjön meg arról, hogy a szellõzést szabályozó gomb teljesen nyitott helyzetbe van állítva. Ha még ennél is jobban fel akarja gyor-

tészták és sütemények készítéséhez.

sítani a lehûtési folyamatot, akkor hagyja nyitva a készülék ajtaját, amikor a hûtési funkciót kiválasztja.



A "Csatlakoztasd és fõzz" típusú kombipároló berendezés használata
nagyon egyszerû. Csak négyféle paraméter beállítását kell elvégezni:

• A mûködési (fõzési) mód
• A szellõzés
• A fõzési hõmérséklet
• A fõzési idõ
A vezérlõpanel kialakítása egyszerû és könnyen megérthetõ.

A mûködési mód beállítása

A szellõzés beállítása

A fõzési hõmérséklet beállítása

A fõzési hõmérséklet beállítása a termosztát gombbal tör-
ténik. Forgassa a gombot az óramutató járásával megegye-

Egyszerûen forgassa a gombot az óramutató járásával meg-
egyezõ irányba a kívánt idõértéknek megfelelõ helyzetbe.

A fõzési idõ beállítása

Gyenge
párolás

Erõs
párolás

Kombinált
fõzés

Légkeveréses
sütés

nyitva

félig nyitvazárva

Folyamatos fõzés

Használata ilyen egyszerû...

Lehûtés

Fontos:
• Sohasem szabad ezt a beállítást választani a kombinált fõ-

zés és a légkeveréses sütési módok használata esetén!
• Amikor a gombot zárt helyzetbe állítja, akkor is látható egé-

szen csekély mennyiségû pára eltávozása a szellõzõ nyílá-
sokon keresztül. Ez teljesen normális jelenség.

Választható funkciók és beállítások
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zõ irányba a kívánt hõmérsékleti helyzetbe.



Amennyiben az elkészített étel színe túl sötétre változik,
akkor csökkenteni kell a fõzési hõmérsékletet.
Ha az elkészített étel színe túl világos marad, és nem fõtt
meg kellõképpen, vagy az elkészítési idõ túl hosszú volt,
akkor növelni kell a fõzési hõmérsékletet.

Teendõk minden egyes használat elõtt
A kombipároló készülék a legmodernebb technikai újdonsá-
gokat egyesíti, széles lehetõségeket biztosítva az Ön részé-
re. A legújabb fejlesztési eredményeinket sûrítettük bele.
Az Ön konyhai sikere csak a felhasznált nyersanyagok mi-
nõségétõl függ. A készülék minõsége és az általa biztosí-
tott lehetõségeken túl természetesen sok-sok tapasztalatra
lesz szüksége, hogy a legjobb fõzési eredményeket eléje.
Az alábbiakban olyan tevékenységekre hívjuk fel a figyel-
mét, amelyet a készülék indítása elõtt mindig el kell végezni.

Ellenõrzés
Ellenõrizze, hogy az összes részegység mûködõképes ál-
lapotban van. Mindig töltse fel a víztartályt a fõzés megkez-
dése elõtt, kivéve ha a légkeveréses módot használja.
A kombinált és a légkeveréses üzemmód esetén, gyõzõd-
jön meg róla, hogy a szellõzõ nyílás nyitva van. Ellenõrizze,
hogy az ajtózár nyelve megfelelõen illeszkedik a helyére.

Elõmelegítés
Sok esetben szükséges lehet a készülék fõzés elõtti elõ-
melegítése bizonyos ételek elkészítéséhez. (Lásd "A fõzé-
si tanácsok" és a "Receptek" fejezet javaslatait!)
A sütõ felmelegítése megkezdõdik, és amint eléri a kivá-
lasztott hõmérsékletet, az ezt jelzõ indikátor lámpa kial-
szik. Ekkor behelyezhetõ az étel a fõzõtérbe.
Nyissa ki a készülék ajtaját és tegye az elkészítendõ ételt
a fõzõtérbe, majd csukja be az ajtót.

Tartozékok kiválasztása
A helyes tartozékok kiválasztása rendkívül fontos a kiváló fõ-
fõzési eredmények elérése érdekében. A nem megfelelõ tar-
tozék könnyen okoz egyenlõtlen hõmérséklet eloszlást ma-
gában az ételben vagy a sütõben. Kímélje hõálló edényeit és
tartalékolja a ráolvasztásos ételekhez és a szuflékhoz.
Bizonyos ételféleségek növelik térfogatukat a fõzési folyamat
közben. Ilyenkor csak olyan edényt válasszon, amelyiknek a
felsõ harmada üresen marad az étel behelyezése után.
Az edény vastagsága, hõvezetési képessége és színe jelen-
tõsen befolyásolhatja a fõzési eredményeket.

Egyenletesen ossza el az ételt
a fõzõedényben vagy a rácspolcon

Mindig egyenletesen kell elosztani az étel összetevõit a fõzõ-
zõedényben vagy a rácspolcon. A minél egyenletesebb fõzé-
si eredmények elérése érdekében fontos, hogy a forró levegõ
szabad áramlása biztosítva legyen az összetevõk között.

Párolás
Az ételek párolásához egyaránt használható a hagyományos
és a perforált fenekû edényzet is. Halételek készítésekor elõ-
nyösebb a nem lyukacsos edény használata, hogy megõriz-
hetõ legyen a hal finom leve. Zöldségek és burgonya félék
párolásához ajánlatos a perforált edényzet használata.
Az ételeket a fõzési folyamat elõtt kell befûszerezni, majd az
elkészítést követõen célszerû leellenõrizni ízüket.

Kis méretû fõzõedények
Kis méretû edény használata esetén (pl. gratinírozás) jobb
eredmény érhetõ el, ha közvetlenül a rácspolcra helyezi azt.

Általános javaslatok
Azokat az ételek, amelyek hajlamosak a szétfröccsenésre,
a fõzõtér alsó részében kell elhelyezni.
A sütõtepsiben a lehetõ legkevesebb zsírt használja, hogy mi-
nimálisra csökkentse a fröcskölõdést és az étel zsírtartalmát.
Idõ- és energiatakarékossági okokból, mindig használja ki a
sütõ felfûtött helyzetét, és a következõ étel elkészítését minél

Javaslatok és ötletek a készülék használatára
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Használat elõtt

elõbb indítsa el. Ne várja meg, amíg a készülék lehûl!



Hibajelenség
A készülék nem mûködik.

A fõzési eredmény nem megfelelõ.

Burgonyafélék vagy zöldségek elkészítése
abnormálisan hosszú idõt vesz igénybe.

Halételek széttöredeznek.

Egyenetlen sütési eredmények.

A megsült felület száraz és kemény,
túlzott mértékben megbarnult.

Egyenetlen fõzési eredmények.

Sütemények túl gyorsan megpirulnak.

Az ételek szélei megfelelõen barnulnak,
de a középsõ részek világosak maradnak.

A készülék nem termel gõzt.

Kombinált üzemmódban a húsok és a
tésztafélék túl erõsen pirulnak.

Kelt tészták nem duzzadnak meg,
vagy a kelést követõen összeesnek.

Borjúhús és szárnyasok nagyon kiszáradnak.

Lehetséges okok

A szellõzõ nyílás nyitva van.

A burgonya típusa nem megfelelõ.

A fõzési hõmérsélet túl magas.

Az edény fözési magassága nem megfelelõ.

A szellõzõ nyílás beállítása nem megfelelõ.

A fõzõtér nincs elõmelegítve.

Hõmérséklet túl magas.

Nem megfelelõ fõzõedény használata.
Fõzõedény túlzott mértékben fel van töltve.

Hõmérséklet túl magas.

A szellõzõ nyílás beállítása nem megfelelõ.

A szellõzõ nyílás nyitva van.
Vízhiány a készülékben.

A szellõzõ nyílás zárva van.
Hõmérséklet túl magas.

A szellõzõ nyílás zárva van.
Az edény fözési helyzete túl alacsony.

Helytelen fõzési üzemmód.

A hiba elhárítása
Ellenõrizze:
– a biztosítékok épségét
– a készülék megfelelõen van csatlakoz-

tatva az elektromos hálózatra
– nincs-e hálózati áramkimaradás
– a fõzõtér ajtaja helyesen van becsukva

Ellenõrizze:
– az elõmelegítési hõmérséklet és

idõ beállítása megfelelõ
– a helyes fõzési mód került

kiválasztásra
– a hõmérséklet beállítása megfelelõ
– a kiválasztott fõzési idõ helyes
– a grill rács vagy a többi fõzési tartozék

behelyezési módja megfelelõ a sütõben
– a kiválasztott fõzõedény alkalmas

az étel elkészítésére
– a szellõzõ nyílás beállítása megfelelõ

Zárja be a szellõzõ nyílást.

Nincs javaslat a hibajelenség elhárítására.
Bizonyos típusú burgonyák fõzési ideje
sokkal hosszabb.

Használja a gyenge párolási üzemmódot.

Lásd "Javaslatok és ötletek" fejezet!

Lásd “Receptek” vagy “Fõzési tábla”!

Melegítse elõ a sütõt, mielõtt az ételt beteszi.
Lásd “Receptek” vagy “Fõzési tábla”!

Csökkentse a hõmérsékletet. Lásd “Receptek”
vagy “Fõzési tábla”!

Lásd "Javaslatok és ötletek" fejezet!
Lásd "Javaslatok és ötletek" fejezet!

Csökkentse a hõmérsékletet. Lásd “Receptek”
vagy “Fõzési tábla”!

Lásd "Javaslatok és ötletek" fejezet!

Zárja be a szellõzõ nyílást.
Öntsön vizet a víztartályba.

Nyissa ki a szellõzõ nyílást.
Csökkentse a hõmérsékletet.

Nyissa ki a szellõzõ nyílást.
Tegye egy szinttel feljebb az edényt.

Válasszon másik fõzési módot.
Lásd “Receptek” vagy “Fõzési tábla”!

Fõzési hibajelenségek és elhárításuk
Mielõtt a márkaszervizt hívja vagy szakszerelõhöz fordul, ellenõrizze az alábbi hibalehetõségeket és feloldásuk módját.
Az esetek többségében igen egyszerû hibáról van szó, melyet maga a kezelõ is képes elhárítani.

Javaslatok és ötletek a készülék használatára
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Távolítsa el a fehér színû végelemet a kezdeti
helyérõl.

Mossa el tisztítószer (pl. ecet) segítségével.

A tisztítást követõen helyezze visz-
sza a végelemet a gumicsõbe.

Tisztítás
Általános irányelvek a tisztításhoz
A készülék külsõ felületei, a víztartály és fedele csak szappanos-vizes oldatba
mártott ruhával tisztítható. Bõ vízzel öblítsen, majd szárítsa meg a felületeket.
Karcoló, dörzsölõ szerek alkalmazása tilos. A fõzõtér belsõ felületeinek tisztítá-
sához használjon speciális, multifunkciós sütõtisztító sprayt.
Az edényzet és a tartozékok szintén szappanos-vizes oldatba mártott ruhával
(folyóvíz alatt is) tisztíthatók. Figyeljen az alapos öblítésre és a tökéletes szárí-
tásra. Az edényzet és a tartozékok tisztítása mosogatógépben is végezhetõ.

A készülék tisztítása és ápolása
12

1

1

1

2

3

2

2

A kémény

Edénytartó sínek

Hátfal elem

A kémény a fõzõtér felsõ részén található, és rendszere-
sen tisztítani kell. Az eltávolításához egyszerûen forgas-
sa a csavarokat az óramutató járásával ellenkezõ irányba.

A kémény mosogatógépben elmosható, vagy szappa-
nos-vizes oldatba mártott ruhával tisztítható. Azonnal te-
gye vissza az elemet a helyére a tisztítási folyamat be-

1

2

3

Kiemelhetõ végelem

A belsõ világítás cseréje
Mielõtt a fõzõtér világítás cseréjét megkezdi, csatlakoz-
tassa le a készüléket az elektromos hálózatról és ellen-
õrizze, hogy a belsõ felületek kellõképpen lehûltek.

A 15W-os izzó egy speciális, hõálló izzó, mely ellenáll a fõ-
zõtérben kialakuló magas hõmérsékletnek. Az izzó a fõzõtér
felsõ részén van elhelyezve és csak belülrõl érhetõ el.

Csavarja ki a tartósínek elülsõ részén felül lévõ csa-
varokat, majd emelje ki az elemeket a helyükrõl.

Tisztítás után szerelje vissza az edénytartó síneket a
leszereléshez képest fordított sorrendben.

Lazítsa meg és távolítsa el a hátfal elem elülsõ részén
felül lévõ csavarokat.

Emelje meg és csúsztassa ki a helyérõl a hátfal elemet.

Tisztítás után szerelje vissza a hátfal elemet a lesze-
reléshez képest fordított sorrendben.

1

2

3

4

Hozzáférés az izzóhoz

Csavarja le az izzónak az üveg fedelét az óramutató
járásával ellenkezõ irányba forgatva.

Csavarja ki a régi izzót.

Csavarja be a helyére az új izzót.

Csavarja vissza az üveg fedelet az óramutató járásá-

A belsõ részegységek be- és kiszerelése

1

2

3

A gõzgenerátor tisztítása

Öntsön megfelelõ tisztítószert (például ecetet)
közvetlenül a gõzgenerátorba.

Hagyja a szert 45 percig hatni.

Törölje ki a vályút és a generátort egy puha ruhával.

EEcetEcet

fejezését követõen.

val azonos irányú forgatással.



Technikai jellemzõk
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Ha a készülék nem mûködik megfelelõen, akkor
lépjen kapcsolatba szerviz hálózatunkkal:

Tel: 0345 364 364

Bármilyen észrevétele vagy javaslata van, küldje a következõ címre:

Electrolux FoodService
Crystal Court
Aston Cross Business Park
Birmingham B6 5RQ

Fõzési üzemmódok

Electromos tápfeszültség

Electromos csatlakozó dugó

Párolás

Kombinált fõzés

Légkeveréses sütés

Maximális teljesítmény

Fõzõtér világítás

Magasság

Szélesség

Mélység

Nettó súly

Hasznos térfogat

A “friss víz” jelû rész térfogata

A “visszanyert víz” jelû rész térfogata

Víztartály jellemzõi

Légkeveréses sütés, párolás, alacsony hõmérsékletû
párolás, kombinált fõzés (párolás/légkeveréses sütés)

230 V 50 Hz

UK 13 A

700 W

2050 W

1350 W

2150 W

15 W

465 mm

350 mm

560 mm (880 mm az ajtó nyitott helyzetében

22 kg

30 liter

1 liter

0,55 liter

Elektromos teljesítmény adatok

Méret adatok

Az elektromos tápkábel cseréjét csakis és kizárólag
a márkaszerviz vagy szakszerelõ hajthatja végre.



Az elkészítendõ ételek mennyisége valamint a fõzõedények, sütõlapok és tortaformák anyagválasztékának rendkívül széles palettája rákény-
szerítheti Önt, hogy a fõzési táblázatban megadott ajánlásokat és beállítási paramétereket megváltoztassa. Csak a gyakorlat fogja Önt képes-
sé tenni arra, hogy megtalálja azokat a beálítási értékeket, amelyek leginkább illeszkednek fõzési szokásaihoz. Fõzési tanácsok
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ELÕÉTELEK

Lotharingiai kelt tészta

Pizza

Szuflé

Tészták vagy halak

Z Ö L D S É G E K

Dauphinois burgonyás köret – 1 kg
Dauphinois burgonyás köret – 2 kg

Feldarabolt burgonya – 1 kg
Feldarabolt burgonya – 2 kg

Héjában fõtt krumpli – 1 kg
Héjában fõtt krumpli – 2 kg

Töltött paradicsom, 8db (1,4 kg)

Courgettes – 1 kg
Courgettes – 2 kg

Brokkoli – 1 kg
Brokkoli – 2 kg

Fehérrépa – 1 kg
Fehérrépa – 2 kg

Cikória – 1 kg
Cikória – 2 kg

Kelbimbó – 1 kg
Kelbimbó – 2 kg

Zöldbab – 1 kg
Zöldbab – 2 kg

Karfiol – 1 kg
Karfiol – 2 kg

Sárgarépa – 1 kg
Sárgarépa – 2 kg

Spárga – 1 kg
Spárga – 2 kg

Póréhagyma – 1 kg
Póréhagyma – 2 kg

Articsóka – 1 kg
Articsóka – 2 kg

H Ú S O K
Marhasült – 1,5 kg
Birkacomb – 1,5 kg
Disznóhús – 1,5 kg

Csirke – 1,4 kg
2db csirke – 1,4 kg

Borjúhús – 1,5 kg
H A L A K
Hal (egész) – 1 to 1,5 kg
Makréla – 1 kg
Tengeri keszeg – 1 to 1,5 kg
Lazac egészben – 1 to 1,5 kg
8db pisztráng – 1,8 kg
Filézett hal – 1 to 1,5 kg
Tonhal szeletek – 1 to 1,5 kg
Lazac filé – 1 to 1,5 kg
Pisztráng filé – 1 to 1,5 kg
Pisztráng szeletek – 1 to 1,5 kg

Kagyló – 1 kg
Kagyló – 2 kg

S Ü T E M É N Y E K  É S  T É S Z T Á K
Savoy tészta
Mazsolás tészta

Leveles tészta

Gyümölcslepény

Briós formában

Apró briósok

Pithiviers  
(sütemény mandulakrém töltettel)

Karamell krém
(8db sajtos sütemény)

Choux tészta

3
2 és 4

3
 2 és 4

 1, 3 és 5

3

2
 2 és 4

3
3

 3 és 5
 3 és 5

 2 és 4
 2 és 4

4

 2 és 4
 1, 3 és 5

 2 és 4
 1, 3 és 5

 3 és 5
 1, 3 és 5

 3 és 5
 1, 3 és 5

 3 és 5
1, 3 és 5

 3 és 5
 1, 3 és 5

 3 és 5
 1, 3 és 5

 3 és 5
 1, 3 és 5

 3 és 5
1, 3 és 5

 3 és 5
 1, 3 és 5

 3 és 5
 1, 3 és 5

3

3

3

3
 1 és 3

3

3

3

3

3

 2 és 4
 2 és 4

3

 2 és 4
3

3

3
 2 és 4

3

3

3
 2 és 4

 1, 3 és 5

3
 2 és 4

3

3
 3 és 5

 1, 3 és 5

3
 2 és 4

 1, 3 és 5

3
3

3
 2 és 4

 1, 3 és 5

Légkeveréses sütés

Kombinált fõzés

Légkeveréses sütés

Légkeveréses sütés

Kombinált fõzés

Erõs párolás

Erõs párolás

Légkeveréses sütés

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Erõs párolás

Légkeveréses sütés
Légkeveréses sütés
Légkeveréses sütés

Kombinált fõzés

Légkeveréses sütés

Gyenge párolás
Gyenge párolás
Gyenge párolás
Gyenge párolás
Gyenge párolás

Erõs párolás
Erõs párolás
Erõs párolás
Erõs párolás
Erõs párolás

Erõs párolás

Légkeveréses sütés
Kombinált fõzés

Légkeveréses sütés

Légkeveréses sütés

Kombinált fõzés

Kombinált fõzés

Kombinált fõzés
Légkeveréses sütés

Légkeveréses sütés
Erõs párolás

Légkeveréses sütés
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200
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/
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/
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/

/

/
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/ 
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/
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/

/

/

/
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/

/

/
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3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3
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10
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10

10
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3
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35 - 40

15 - 20
20 - 25 
20 - 25 

25 - 30

25 - 30
35 - 40

50 - 55
60 - 70 

25 - 30

35 - 40
35 - 45 

35 - 40

25 - 30
30 - 35 

20 - 25
25 - 30 

30 - 35
35 - 40 

30 - 35
30 - 45 

25 - 30
30 - 35 

35 - 40

30 - 35
30 - 40 

30 - 35
35 - 40 

25 - 30
30 - 35 

30 - 35
40 - 45 

40 - 45
50 - 55 

35 - 40
35 - 40

60

50

55 - 60

25 - 35
10 - 15
25 - 30
25 - 30
15 - 20
8 - 12
12 - 15
8 - 12
8 - 10
15 - 20

8 - 10
15 - 20

35 - 40
50

10 - 15
10 - 15
10 - 15 

30 - 35
35 - 40  

20 - 30

25 - 30

25 - 30
25 - 30 
25 - 30 

25 - 30
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40

nyitva

nyitva

zárva

zárva

nyitva

zárva
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nyitva
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zárva
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nyitva
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24cm-es tésztaforma és rácspolc

24cm-es tésztaforma és rácspolc

Szuflé forma és rácspolc

24cm-es tésztaforma és rácspolc

Hõálló üvegedény és rácspolc

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Lapos fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Perforált fõzõedény

Lapos fõzõedény
Lapos fõzõedény
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Lapos fõzõedény
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Perforált fõzõedény
Perforált fõzõedény
Perforált fõzõedény
Perforált fõzõedény

Mély szendvics forma és rácspolc
Sütemény forma és rácspolc

Sütõtepsi

24cm-es tésztaforma és rácspolc

Briós forma és rácspolc

Sütõtepsi

Sütõtepsi

Sütemény forma és lapos fõzõedény
Sütemény forma, rácspolc és fólia

Sütõtepsi
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Ételek                                                                        Fõzési
szint

Fõzési
mód

Hõmérséklet
(°C)

Elõmelegítés
(perc)

Fõzési idõ
(perc)

Szellõzõ nyílás                     Fõzõedény                       Víztartály

nyitva

nyitva

nyitva
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Légkeveréses sütés                nyitva

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás

Hõmérséklet          Fõzési szint               Fõzési idõ

/

200°C                    2 és 4                     50 perc

Víz

Tegyen 6 db combot mindkét edénybe, kenje be
mustárral, ízesítse sóval és borssal.

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

20 perc után, öntse rá a fehérbort és a borjúhúslét
az ételre, majd fõzze további 25 percen keresztül.

Tálalás:
Ha kívánja, összekeverheti a szószt, és apró sült-
burgonya darabokkal vagy tészta körettel (tagliatelli)
tálalhatja a ropogósra sült nyúlcombot.

Nyúlcomb
mustáros szószban

12 személyre

Hozzávalók:
12 db nyúlcomb

100 gr CLOVIS mustár
1/2 liter fehérbor

100 ml olaj
1/2 liter borjúhúslé

só, bors

Eszköz:
lapos fõzõedény (2 db)

1

2

3

Disznóhús
normandiai módra

6 személyre

Hozzávalók:
1 kg disznóhús

olaj
só, bors

4 db alma

Eszköz:
lapos fõzõedény

Melegítse elõ a készüléket 200°C-on 10 percig a
kombinált üzemmódban.

Tegye bele a húst a lapos fõzõedénybe, majd ken-
je meg olajjal. Sóval és borssal ízesítse.

Fõzze az ételt 180-200°C-on a harmadik szinten
körülbelül 60-65 percig kombinált fõzési módban.

45 perces fõzést követõen, forgassa meg a húst.
Adjon kimagozott, hámozott, negyedelt almát az
ételhez, majd folytassa a fõzést.

1

2

3

4

Kombinált fõzés                      nyitva

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás

Hõmérséklet          Fõzési szint                Fõzési idõ

igen

180 - 200°C                  3                       60 - 65 perc

Víz
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Légkeveréses sütés                nyitva

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás

Hõmérséklet          Fõzési szint               Fõzési idõ

/

200°C                   2 és 4                  40 - 45 perc

Víz

Készítse el a burgonyapürét.

Pucolja és mossa meg a hagymát, majd aprítsa fi-
nomra. Pirítsa meg vajban, adja hozzá a darált húst,
majd ízesítse sóval és borssal. Hagyja 2 - 3 percig fõ-
ni, majd keverje hozzá a meghámozott paradicsomot.
Fõzze további 3 - 4 percig, óvatos kevergetés mellett.

Vajazza ki az edényeket és tegye a hússal töltött ke-
veréket az edényekbe. Borítsa be az egészet a bur-
gonyapürével. Végül szórja meg gruyère-rel.

Fõzze légkeveréses módban a 2-es és a 4-es szin-
ten 200°C-on körülbelül 40 - 45 percig.

Tálalás:
Körítse finom zöldsaláta keverékkel, melyet vörös-
boros mártással ízesített.

Húskunyhó
12 személyre

Hozzávalók:
2 kg burgonyapüré

1.5 kg darált marhahús
150 gr hagyma

100 gr vaj
400 gr hámozott paradicsom

300 gr Gruyère
só, bors

Eszköz:
lapos fõzõedény (2 db)

1

2

3

4

Borjúhús Orloff módra
6 személyre

Hozzávalók:
1 kg borjúhús

8 db szalonna szelet
10 db közepesen vastag sajt szelet

30 gr margarin
3 evõkanál olaj

Eszköz:
hõálló sütõtál

rácspolc

Szeletelje fel a húst, de a szeleteket ne válassza el
teljesen egymástól.

A hússzeletek közé helyezzen be egy-egy darab
szalonna és sajt szeletet.

Kötözze át a húst, nehogy a töltelék kipotyogjon.

Fõzze 180-190°C-on a harmadik szinten 50 - 55 per-
cen keresztül a kombinált fõzési üzemmódban.

1

2

3

4

Kombinált mód                          nyitva

Fõzési mód                   Szellõzõ nyílás

Hõmérséklet           Fõzési szint               Fõzési idõ

igen

180 - 200°C                     3                        50 - 55 perc

Víz
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Marhasült bõ lében
6 személyre

Hozzávalók:
1 kg marhahús
2 evõkanál olaj

2 diónyi margarin
só, bors

1 db hagyma
kakukkfû, babér

Eszköz:
lapos fõzõedény

Melegítse elõ a készüléket 200°C-on 10 percig a
légkeveréses sütési üzemmódban.

Helyezze bele a húst a lapos fõzõedénybe.

Öntse az olajat a húsra, majd kenje meg a kevéske
margarinnal.

Ízesítse sóval és borssal, kakukkfûvel és babérral,
majd adja hozzá az apróra vágott hagymát.

Süsse légkeveréses üzemmódban a 3-as szinten
200°C-on 30 - 40 percen keresztül.

10 perccel a folyamat vége elõtt, öntsön fél pohár vi-
zet vagy fehérbort a hús alá, majd folytassa a sütést.

Megjegyzés:
A víz helyett használhat fehérbor és borjúból készült
húslé keveréket.

1

2

3

4

5

6

Légkeveréses sütés                    nyitva                    /

Fõzési mód                         Szellõzõ nyílás            Víz

Hõmérséklet          Fõzési szint                Fõzési idõ

200°C                        3                      30 - 40 perc

Légkeveréses sütés                   nyitva

Fõzési mód                        Szellõzõ nyílás

Hõmérséklet           Fõzési szint               Fõzési idõ

/

200°C                        3                     30 - 40 perc

Víz

Melegítse elõ a készüléket 200°C-on 10 percig a
légkeveréses sütési üzemmódban.

Közben pirítsa meg a marhahúst egy magas oldal-
falú tepsiben.

Nyújtsa ki négyzet alakúra a tésztát, vastagsága kö-
rülbelül 4 mm legyen.

Terítse el a tölteléket a tésztán, majd szórja meg a
szarvasgomba darabokkal.

Tegye a marhahúst a tészta közepébe. Hajtsa a tész-
ta széleit a húsra és kis vízzel zárja le a hézagokat.

Kenje be a tésztát a tojással. Díszítse a felületét egy
kés hegyével. Készítsen bemetszést a közepén, és
a zsírpapír segítségével tartsa nyitva a nyílást.

Fõzze légkeveréses sütési módban a 3-as szinten
200°C-on 30 - 40 percen keresztül.

Marhahús filé levelestésztában
6 személyre

Hozzávalók:
1.2 kg csontozott marhahús

400 gr finomra darált disznóhús töltelék
1 db szarvasgomba konzerv (elhagyható)

400 gr levelestészta
1 db tojás
só, bors

Eszköz:
lapos fõzõedény

zsírpapír

1

2

3

4

5

6

7
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Báránycomb
Britannia módra

6 személyre

Hozzávalók:
1 db báránycomb (2.5 kg)

olaj
1 fej fokhagyma

2 fej hagyma

Eszköz:
hõálló sütõtál

rácspolc

Melegítse elõ a készüléket 200°C-on 10 percig a
légkeveréses sütési üzemmódban.

Kenje meg olajjal a comb minden oldalát. Fûszerez-
ze, majd tûzdelje meg fokhagyma darabokkal körbe.

Süsse légkeveréses üzemmódban a hármas szin-
ten 190 - 200°C-on 35 - 45 percen keresztül.

Forgassa meg a húst többször és locsolja meg. 20 perc
fõzési idõ elteltével, öntsön hozzá egy pohár vizet.

Szervírozza nagyon forró tálon és tálalja hozzá kü-
lön tálkában a hús levét is.

Zöldség Britannia-módra:
Pirítsa meg a felaprított hagymát a borjúcomb zsír-
jában, majd adjon hozzá fõtt babot. Közvetlenül tála-
lás elõtt locsolja meg még egyszer a húslével.

1

2

3

4

5

Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                       Szellõzõ nyílás            Víz

Hõmérséklet          Fõzési szint                Fõzési idõ

190 - 200°C                   3                      35 - 45 perc

Melegítse elõ a készüléket 180°C-on 10 percig a
kombinált üzemmódban.

Kenje meg olajjal alaposan a csirkét.

Ízesítse sóval és borssal.

Fõzze kombinált üzemmódban a 3-as szinten
180°C-on 45 - 50 percen keresztül.

Megjegyzés:
Javítja a hús porhanyósságát, ha a fõzés elõtt be-
keni a csirkét mustárral.

Sült csirke
6 személyre

Hozzávalók:
1 db nagyobb egész csirke (1.4 kg)

4 evõkanál olaj
só, bors

Eszköz:
hõálló sütõtál

rácspolc

1

2

3

4

Kombinált fõzés                       nyitva                  igen

Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                       Szellõzõ nyílás            Víz

Hõmérséklet          Fõzési szint                Fõzési idõ

180°C

180°C

3

3

45 - 50 perc

50 - 55 perc
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Kacsamáj terrine
6 személyre

Hozzávalók:
1.3 kg friss kacsamáj

Áztatólé:
1200 ml víz
150 ml tej

Páclé:
6 gr saltpetre

18 gr só
2 gr bors

1 jó csipetnyi szerecsendió
25 ml Madeira

25 ml oportói vörösbor
35 ml konyak

Eszköz: 
porcelán terrine

rácspolc, mûanyag fólia

Hagyja éjszakára ázni a májat a tejes vízben.

Másnap csurgassa le a levet a májról, majd hagyja
puhulni szobahõmérsékleten 2 órán keresztül.

Ezt követõen távolítsa el az inakat, helyezze a má-
jat a páclébe, tegye az egészet hûtõszekrénybe és
hagyja 8 órán keresztül pihenni.

Vegye ki a hûtõszekrénybõl és töltse bele a masszát
a porcelán terrine-be.

Helyezzen egy májszeletet a terrine aljára. Rendezze
el a darabokat úgy, hogy egyenletesen töltsék meg a
terrine-t. Végül tegyen egy nagyobb szeletet fölülre is.

Burkolja körbe a terrine-t a mûanyag fóliával.

Fõzze 55 percig a második szinten gyenge párolási
üzemmódban a szellõzõnyílás zárt helyzete mellett.

Hagyja szobahõmérsékletre lehûlni (kb. 2 óra), majd
öntse le a zsírt és a vért a májról egy külön edénybe.

Tegye az edényt hûtõszekrénybe. Amikor a zsiradék
megdermedt, készítsen egy nyílást rajta és a vért en-
gedje le. Melegítse meg a zsírt és öntse vissza a májra.

Hagyja a terrine-t körülbelül 8 - 10 órát hûtõszekrény-
ben. Végül - tálalás elõtt - szeletelje fel a májat.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Gyenge párolás                        zárva                  igen

Fõzési mód                       Szellõzõ nyílás            Víz

Hõmérséklet          Fõzési szint                Fõzési idõ

/                           2                       45 - 50 perc

Marhalapocka
Diable módra

6 személyre

Hozzávalók:
1.2 kg marhalapocka

(közvetlenül a hentestõl frissen)
1/4 liter világos sör

Eszköz:
lapos fõzõedény

Süsse a lapockát egy multifunkciós edényben a hár-
mas szinten 200°C-on 30 percig légkeveréses mód-
ban, majd öntözze meg a sörrel és hagyja sülni to-
vábbi 40 percig, miközben gyakran locsolgatja a húst.

Tálalja az elkészült ételt burgonyapürével vagy sült-
burgonyával, melyet megöntözött a húslével.

1

Légkeveréses sütés                   nyitva                     /

Fõzési mód                         Szellõzõ nyílás            Víz

Hõmérséklet          Fõzési szint                Fõzési idõ

200°C 3 70 perc



Lazac szeletek
fóliában párolva

4 személyre

Hozzávalók:
4 db lazac szelet,(kb.1.2 kg)

olíva olaj
édes kömény

só, bors

Eszköz:
lapos fõzõedény
alumínium fólia

Vágjon négyzet alakú darabokat a fóliából.

Tegye a lazac szeletet a fólia darab középsõ részé-
be és öntsön rá kevéske olíva olajat.

Ízesítse sóval, borssal és köménnyel.

Zárja le az alumínium fóliát.

Fõzze 15 - 20 percig a harmadik szinten erõs párolási
üzemmódban a szellõzõnyílás zárt helyzete mellett.

Megjegyzés:
A fóliacsomagban gombával is ízesíthetõ a lazac.

1

2

3

4

5

Erõs párolás                          zárva                   igen

Fõzési mód                    Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet          Fõzési szint                Fõzési idõ

/                           3                      15 - 20 perc
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Lepényhal filé
Noilly szószban

4 személyre

Hozzávalók:
4 db lepényhal vagy keszeg filé
1 db megtisztított póréhagyma

0.5 dl Noilly vermut
1 evõkanál fraîche mártás

100 gr fõtt garnélarák
só, bors

1 db citrom leve

Eszköz:
hõálló agyagedény,

üvegtál vagy lapos fõzõedény

Rendezze el a halfilét az edényben. Adja hozzá a fel-
aprított hagymát és a Noillyt. Ízesítse sóval és borssal.

Fõzze 10 - 15 percen keresztül a negyedik szinten
150°C-on a kombinált fõzési üzemmódban.

Tálalás elõtt keverje össze a fraîche mártást a citrom-
lével. Adja hozzá a garnélarákokat, ellenõrizze az íze-
sítést, majd az egészet öntse rá a haldarabokra.

Melegítse 3 - 4 percig a kombinált fõzési üzemmódban.

1

2

3

4

Kombinált mód                        nyitva                   igen

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint               Fõzési idõ

150°C                       4                      10 - 15 perc



Pisztráng fehérboros mártásban
4 személyre

Hozzávalók:
4 db közepes pisztráng

1 evõkanál apróra vágott mogyoróhagyma
1 evõkanál valódi citromlé

0.5 dl száraz fehérbor
só, bors

2 evõkanál fraîche mártás
1 db tojás sárgája

1 evõkanál snidling

Eszköz:
hõálló üveg vagy porcelán edény

Hal terrine
4 személyre

Hozzávalók:
500 gr halfilé

135 gr tojásfehérje
0.5 liter tejszín

7 gr só
2 gr bors

Eszköz:
aprító-keverõgép (mixer)

porcelán terrine

Aprítsa fel a halfilét egészen finomra a mixer segít-
ségével.

Adja hozzá a tojásfehérjét, a sót és a borsot, majd ala-
posan keverje össze a mixerben pépesre.

Öntse hozzá a tejszínt és keverje tovább a mixerben.

A teljesen homogén keveréket öntse a terrine-be.

Fõzze légkeveréses sütési módban a 3-as szinten
150°C-on 40 - 50 percen keresztül.

Tálalja forrón a halszósszal vagy hidegen majonéz
mártással.

Megjegyzés:
Ha ramekin halat használ, akkor a fõzési idõ jelentõ-

1

2

3

4

5

6

Tisztítsa ki a pisztrángot a kopoltyúkon keresztül.

Az edény alján terítse el egyenletesen a nagyon fi-
nomra aprított mogyoróhagymát.

Helyezze a pisztrángokat a mogyoróhagyma ágyra.

Öntse rá a citromlét és a fehérbort a halra.

Fûszerezze, majd fedje le.

Fõzze 15 - 20 percen keresztül a harmadik szinten
gyenge párolási üzemmódban a szellõzõnyílás zárt

1

2

3

4

5

6

Légkeveréses sütés                   nyitva                     /

Fõzési mód                        Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

150°C 3  40 - 50 perc

Gyenge párolás                        zárva                  igen

Fõzési mód                       Szellõzõ nyílás            Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

/ 3  15 - 20 perc
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sen lerövidül, mintegy 20 - 30 percre.

helyzete mellett.



Csuka krémszószban
4 személyre

Hozzávalók:
1 kisebb csuka (1.5 kg)
100 gr fraîche mártás

10 cl fehérbor
2 db apróra vágott mogyoróhagyma

tárkony, petrezselyem
só, bors
vaj, liszt

Eszköz:
lapos fõzõedény

Keverje össze a krémet, a fehérbort, a felaprított hagy-
mát, a tárkonyt, a petrezselymet, a sót és a borsot.

Öntse a keveréket a megmosott és lecsöpögtetett halra.

Fõzze 25 - 30 percen keresztül a harmadik szinten
gyenge párolási üzemmódban.

Amikor a csuka megfõtt, sûrítse be a szószt. Egy kü-
lön fazékban pár percig melegítse, hozzáadva a vaj
és a liszt keverékét.

1

2

3

4

Gyenge párolás                       zárva                  igen

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás            Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

/                            3                       25 - 35 perc
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Gadóchal filé
zöldbors szószban

4 személyre

Hozzávalók:
4 db gadóchal (kb. 150 gr/db)

4 evõkanál fraîche mártás
1 evõkanál zöldborssal ízesített mustár

1 evõkanál paradicsompüré
0.5 dl száraz fehérbor
néhány szem zöldbors

só, kakukkfû, babér

Eszköz:
hõálló agyagedény,

üvegtál vagy lapos fõzõedény

Rendezze el a gadóchal darabokat az edényben.

Keverje össze a fraîche mártást a paradicsompürével,
a mustárral és a fehérborral, majd sózza meg.

Öntse a keveréket a halakra. Ezt követõen adja hoz-
zá a kakukkfüvet és a babért.

Fõzze 20 - 25 percen keresztül a második szinten
150°C-on a kombinált fõzési üzemmódban.

Szórja meg a néhány szem zöldborssal, majd tálal-
ja forrón fõtt burgonyával vagy kreol rizzsel.

1

2

3

4

5

Kombinált mód                        nyitva                   igen

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

150°C                       2                       20 - 25 perc



Receptek
24

Regina pizza
6 személyre

Hozzávalók:
Tészta:

250 gr liszt
15 gr sütési élesztõ

1 dl víz
1 evõkanál olaj

1/2 teáskanálnyi só

Feltét: 
500 gr paradicsom

200 gr sonka, 200 gr gomba
100 gr parmezán sajt, 100 gr mozarella sajt

olíva olaj
só, bors, majoránna

Eszköz:
pizzaforma (24 cm), rácspolc

Keverje össze az élesztõt a meleg vízzel. Adja hozzá
a lisztet, az olajat és a sót.

Gyúrja össze kézzel egy deszkán vagy egy edényben
és készítsen kenyértésztát.

Hagyja kelni egy óráig, majd nyújtsa ki kézzel és for-
mázzon egy 1.5 cm vastag kör alakú lapot közvetle-
nül a pizzaformában. A tészta széleit hajtsa vissza a
forma oldalánál. Hagyja állni 30 percig egy meleg he-
lyen (kb. 30°C). Huzattól óvja a tésztát.

Öntsön egy kis olíva olajat az elkészített tésztalapra.

Terítse a hámozott és lepréselt paradicsom egy részét
a tésztára, szórja meg sóval és borssal. Adja hozzá a fel-
kockázott sonkát, a szeletelt gombát és mozarella sajtot,
majd a maradék paradicsomot és a reszelt parmezánt.

Ízesítse ismét sóval, borssal és majorannával. Végül
öntsön még egy kis olíva olajat a tetejére.

Süsse légkeveréses üzemmódban a harmadik szin-
ten 200°C-on 15 - 20 percen keresztül.

Megjegyzés:
Félkész pizzatészta is használható az étel elkészíté-
séhez.

Változatok:
Ajóka és fekete olajbogyó helyettesítheti a sonkát és
a gombát.

1

2

3

4

5

6

7
Légkeveréses sütés                   nyitva                     /

Kombinált fõzés                         nyitva                  igen

Fõzési mód                        Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

200°C                       3                       15 - 20 perc

200°C                       3                       10 - 15 perc

1,3 és 5                  20 - 25 perc

1,3 és 5                  15 - 20 perc

2 és 4                    20 - 25 perc

2 és 4                    15 - 20 perc

Tojáshab
vaniliás krémmel

6 személyre

Hozzávalók:
0.5 liter tej, 5 db tojás

50 gr cukor a krémhez
50 gr cukor a tojásfehérjéhez

Vanília vagy narancshéj

Eszköz:
perforált fõzõedény, habverõ

Melegítse fel a tejet egy fazékban.

Válassza szét a tojássárgáját a fehérjétõl és keverje
össze 50 gr cukorral.

Öntse a forró tejet a keverékre és melegítse, amíg
a massza teljesen homogén nem lesz.

Adjon 50 gr cukrot a tojásfehérjéhez, majd verje fel
keményre. Fõzze 4 - 5 percen keresztül az erõs pá-
rolási üzemmódban.

Hagyja teljesen lehûlni mielõtt szervírozza.
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Erõs párolás                              zárva                   igen

Fõzési mód                        Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

/                        3 vagy                    4 - 5 perc
2 és 4 vagy                4 - 5 perc
1, 3 és 5                   4 - 5 perc



Sajtos tésztagolyók
6 személyre

Hozzávalók:
125 gr liszt
100 gr vaj

4 db tojás + 1 db a kenéshez
1/4 liter víz

1 csipetnyi só
150 g sajt

Változatok:
A sajt helyettesíthetõ szalonnával vagy sonkával

Eszköz:
sütõtepsi

Forralja fel a vizet a vajjal és a sóval együtt.

Vegye le a tûzrõl és öntse bele az össze lisztet a for-
rásban lévõ folyadékba. Jól keverje meg, majd mele-
gítse újra, miközben folyamatosan kevergeti, amíg a
massza sima lesz és könnyen elválik az edény falától.

Vegye le a tûzrõl és hagyja a tésztát kézmeleg hõ-
mérsékletre lehûlni.

Adja a feltört tojásokat egyenként a keverékhez, mind-
egyik után alaposan dolgozza át a masszát. Az utolsó
tojást csak akkor tegye bele, ha a tészta túl kemény.
Állaga sûrû, de puha legyen, formáját tartsa meg.

Adja hozzá a masszához a reszelt sajtot.

Formáljon a tésztából apró golyókat, és helyezze a ki-
zsírozott sütõtepsibe. Tojássárgájával kenje meg õket.

Süsse 190°C-on 20 - 25 percen keresztül légkeve-
réses üzemmódban, nyitott szellõzõ nyílással.

Tálalja forrón vagy melegen, salátával vagy anélkül,
mint étvágygerjesztõ fogást.
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Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

190°C                   3 vagy                   20 - 25 perc
2 és 4 vagy

1, 3 és 5

Receptek
25

Lotharingiai kelt tészta
6 személyre

Hozzávalók:
tészta: (hagyja kelni 1 órán keresztül)

250 gr liszt
125 gr vaj

5 gr só
8 - 10 cl víz

Feltét:
165 gr füstölt szalonna
165 gr fraîche mártás

55 gr tej
65 gr darált sajt

3 db tojás
só, bors, szerecsendió

Eszköz:
tésztaforma (24 cm)

rácspolc

Nyújtsa ki a tésztát és tegye bele egy vajjal kikent
tésztaformába.

Vágja fel a szalonnát apró darabokra és helyezze a
tésztára. Adja hozzá a darált sajtot.

Habverõvel verje fel a fraîche mártás, a tej, a só, a bors
és a szerecsendió keveréket. Öntse rá a szalonnára.

Süsse 190°C-on 35 percen keresztül légkeveréses
üzemmódban, nyitott szellõzõ nyílással.

Amikor kész, emelje ki a formából és tálalja forrón.

Megjegyzés:
A tésztát, feldolgozás elõtt, legalább egy órán ke-
resztül pihentetni kell.
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Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

190°C                       3                          35 perc
2 and 4
(2 szint)



Receptek
26

Dauphinois burgonyás köret 
6 személyre

Hozzávalók:
1 kg burgonya

150 gr reszelt sajt
50 gr vaj

1/4 liter tej
120 gr fraîche mártás
1 gerezd fokhagyma

Eszköz:
hõálló agyagedény

rácspolc

Hámozza meg és szeletelje fel a paradicsomot.

Keverje össze a tejet és a mártást, és készítsen tel-
jesen homogén keveréket.

Kenje ki az edényt a fokhagymával és zsírozza be
a vaj egy részével.

Töltse meg az edényt felváltva burgonya, majd re-
szelt sajt rétegekkel, melyekre kis vajat, sót és borsot
tesz ízesítésként. Tetejére sajt kerüljön vaj darabkákkal.

Végül öntse rá a tej és a mártás keverékét.

Süsse 190°C-on 50 - 55 percen keresztül légkeve-
réses üzemmódban a harmadik szinten.
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Légkeveréses sütés                 nyitva                      /

Kombinált mód                         nyitva                   igen

Fõzési mód                       Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

190°C                       3                       50 - 55 perc

180°C                       3                       40 - 50 perc

Lasagne Bolognai módra
12 személyre

Hozzávalók:
800 gr hámozott paradicsom

70 gr sûrített paradicsom
120 gr egészen apróra vágott hagyma

1 csomag lasagne
1.2 kg darált marhahús

1 liter tej
80 gr liszt

150 gr vaj + 20 gr a tál kikenéséhez
300 gr Gruyère

majoránna
só, bors

szerecsndió

Eszköz:
multifunkciós fõzõedény (2 db)

1 fazék

Párolja meg a megmosott, apróra vágott hagymát a
vajban. Adja hozzá a meghámozott paradicsomot és
a paradicsompürét. Érlelje kis lángon még 15 percig.

Közben pirítsa meg a marhahúst 75 gramm vajban,
majd öntse a paradicsom mártást a húsra.

Készítse el a tejes krémszószt: egy serpenyõben ol-
vassza fel a vajat, adja hozzá a lisztet és jól keverje
el. Öntse bele a tejet, ízesítse sóval, borssal és sze-
recsendióval, majd fõzze néhány percig.

Vajazza ki az edényt, öntsön bele egy kis krémszószt,
fedje be egy sor lasagne tésztával, majd a paradicsom
szósszal és a gruyère-rel. Készítsen még két réteget
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Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

190°C                   2 és 4                   50 - 60 perc

az elõbbi tetejére.



Szuflé kékpenészes sajtból
6 személyre

Hozzávalók:
80 gr vaj + 10 gr a forma kenéséhez

65 gr liszt
40 cl tej

1 evõkanál fraîche mártás
4 db tojás + 1 db tojásfehérje

60 gr kékpenészes sajt
1 evõkanál jamaicai szegfûbors

só

Eszköz:
Szuflé forma

rácspolc

Serpenyõben kis hõfokon olvassza fel a vajat. Adja
hozzá a lisztet, keverje fel, amikor habosodik öntse
rá a tejet. Forralja fel folyamatos kevergetés mellett.
Amint a keverék forrni kezd, azonnal vegye le a tûzrõl.

Folyamatos keverés mellett, az összetevõket egymás
után az alábbi sorrendben adja a keverékhez: só, szeg-
fûbors, összenyomott sajt, fraîche mártás, tojássárgája.

Végül fejezze be a tojásfehérjével (4+1), keverje addig,
amíg a massza olyan kemény lesz, hogy a kanállal ki-
emelt rész, formáját megtartva megmarad a felszínén.

Zsírozza ki a szuflé formát, majd öntse bele a keveréket.

Helyezze a formát a rácspolcra.

Süsse 190 - 200°C-on 25 - 30 percen keresztül lég-
keveréses üzemmódban a harmadik szinten.

Megjegyzés:
Sütés közben nem javasoljuk, hogy kinyissa a készü-
lék ajtaját.
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Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

190 - 200°C                   3                       25 - 30 perc

Receptek
27

Kombinált fõzés                       nyitva                  igen

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

200°C                   2 és 4                   25 - 30 perc

Mossa meg és hámozza le a cikória fejeket, majd pá-
rolja 30 - 35 percig. Csepegtesse le és tegye félre.

Készítse el a tejes krémszószt: egy serpenyõben ol-
vassza fel a vajat, adja hozzá a lisztet és jól keverje
el. Öntse bele a tejet, ízesítse sóval, borssal és sze-
recsendióval, majd fõzze néhány percig.

Vajazza ki a multifunkciós edényeket, tekerje be a ci-
kóriát a sonkába, majd a tejes szószt öntse rá a te-
kercsekre. A tetejét hintse meg a Gruyère sajttal.

Fõzze 200°C-on 25 - 30 percen keresztül a kombi-
nált üzemmódban a második és a negyedik szinten.

Cikória köret
6 személyre

Hozzávalók:
12 db nagyobb fej cikória

12 szelet sonka
1 liter tej
80 gr liszt
80 gr vaj
só, bors

szerecsndió
300 gr Gruyère sajt

Eszköz:
lapos fõzõedény (2 db)

perforált fõzõedény (2 db)
1 serpenyõ
1 habverõ
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Receptek
28

Kombinált fõzés                         nyitva                    igen

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

180°C                       3                       25 - 30 perc

Mossa meg és hámozza meg a burgonyát, majd vág-
ja körülbelül 60 grammos darabokra.

Mossa meg a karfiolt és törje a fejeket szintén körül-
belül 60 grammos darabokra.

Fõzze a zöldségeket "A fõzési táblázat"-ban megadott
utasítások szerint (párolás).

Készítse el a tejes krémszószt: egy serpenyõben ol-
vassza fel a vajat, adja hozzá a lisztet és jól keverje
el. Öntse bele a tejet, ízesítse sóval, borssal és sze-
recsendióval, majd fõzze néhány percig.

Vajazza ki az edényeket, majd rendezze el bennük a
karfiol és burgonya darabokat egyenletesen. Öntse le
a krémszósszal és szórja meg gruyère sajttal.

Fõzze 180°C-on a kombinált módban 25 - 30 percen
keresztül a harmadik szinten.

Karfiolos burgonya
köret

12 személyre

Hozzávalók:
1.4 kg hámozott burgonya
1.4 kg karfiol egészben

(körülbelül 60 grammos fejek)
1 liter tej
80 gr liszt

80 gr vaj + 20 gr az edények kenéshez
só, bors

szerecsendió
300 g gruyère

Eszköz:
lapos fõzõedény (2 db)

perforált fõzõedény (2 db)
1 fazék

1 habverõ
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Héjában fõtt burgonya
6 személyre

Hozzávalók:
1 - 1.5 kg közepes nagyságú burgonya

Eszköz:
perforált fõzõedény

Mossa meg a burgonyát és tegye bele a perforált
fõzõedénybe.

Fõzze 35 - 45 percen keresztül az erõs párolási fo-
kozatban.

Megjegyzés:
Kíválóan alkalmas sajttálak és más sajtból készített
ételek (pl. fondue) köreteként.

Változatok:
Vágja félbe a burgonya darabokat, öntse le egy kis
szósszal, majd fõzze au gratin módra.
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Erõs párolás                            zárva                   igen

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

/                        2 és 4                  35 - 40 perc



Receptek
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Hõmérséklet            Fõzési szint                Fõzési idõ

170 - 180°C               3 vagy                 30 - 40 perc
2 és 4

Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Töltött paradicsom
6 személyre

Hozzávalók:
6 db paradicsom

200 gr darált hús vagy kolbász töltelék
40 gr vaj

tej
50 gr kenyér (kenyérhéj nélkül)

1 db tojás
1 db mogyoróhagyma
petrezselyem, só, bors

zsemlemorzsa

Eszköz:
hõálló agyagedény,

üvegtál vagy lapos fõzõedény

Vágjon le egy kis kalapot és kaparja ki a paradicsomokat.

Szórjon sót belülre és fordítsa fel, hogy kiszáradjanak.

Áztassa be a kenyeret a forró tejbe, amíg megdagad.

Készítse el a tölteléket: a darált húst vagy a kolbász
nyersanyagot keverje össze a tojással, az apróra vá-
gott petrezselyemmel és a mogyoróhagymával.

Adja hozzá a beáztatott kenyeret. Ízesítse sóval és
borssal, majd jól keverje össze.

Töltse meg a paradicsomokat a keverékkel, tegyen
hozzá kis vajat, majd szórja meg a zsemlemorzsával.

Tegye szorosan egymás mellé a paradicsomokat.

Süsse 170 - 180°C-on 30 - 40 percen keresztül lég-
keveréses üzemmódban a harmadik szinten.
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Paradicsom
Provinciale módra

6 személyre

Hozzávalók:
6 db kis paradicsom
3 evõkanál olíva olaj
3 gerezd fokhagyma

kakukkfû, rozmaring, petrezselyem
zsemlemorzsa

só, bors

Eszköz:
lapos fõzõedény

Mossa, törölje meg, és vágja félbe a paradicsomokat.

Szórjon rá sót és fordítsa fel, hogy megszáradjanak.

Rendezze el a lapos fõzõedényben. Szórja meg mind-
egyik fél paradicsomot borssal és rozmaringgal.
Öntsön rájuk egy kis olíva olajat.

Adja hozzá a finomra aprított fokhagymát és a pet-
rezselymet. A tetejére szórjon zsemlemorzsát.

Süsse 190 - 200°C-on 15 - 20 percen keresztül lég-
keveréses üzemmódban a harmadik szinten.

Megjegyzés:
Nagyobb paradicsomok használata esetén növelje
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Légkeveréses sütés                 nyitva                     /

Fõzési mód                      Szellõzõ nyílás             Víz

Hõmérséklet           Fõzési szint                Fõzési idõ

190 - 200°C               3 vagy                  15 - 20 perc
2 és 4

a sütési idõt.
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