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Hozzavalok

700 g alma
2 ev6kanal citromlé

Tészta:

130 g vaj

100 g cukor

1 csomag vanilidscukor
1 csipet s6

3 tojas

250 g liszt

Y2 csomag sutépor

Tetejére:

75 g cukor

40 g vaj

70 ml Calvados

75 g aproéra vagott dio

>> Tipp:

A sUteményt kerek tortaforma-
ban (o 26 cm) is lekészitheti egy
réteg almaval. Ebben az esetben a
ropogo6s masszabdl a nagyobb fe-
ltlet miatt dupla adagot készitsen.

Almas sutemény ropogos

dioval
10 adag

Hamozza meg az almat, vag-
ja negyedekbe és tavolitsa
el a maghazat. A domboru felét
tobb helyen kissé vagja be és
csepegtessen ra citromlevet.

A vajat a cukorral,
vaniliascukorral , séval és
tojasokkal keverje habosra, majd
adja hozzé a sut6porral elkevert

lisztet.

A massza 1/3 részét ontse

egy kivajazott, kilisztezett
kb. 30 cm hosszu négyszogletd
formaba. Ossza el az alma felét
a tésztan, majd a kovetkezé 1/3
rész masszat tegye az almara,
majd a maradék alma kévet-
kezik és véglil a megmaradt
tésztat kenje a tetejére. Kb. 20
percig susse.

A cukrot egy serpeny&ben
karamellizalja. Adja hozza
a vajat és a Calvadost, majd ke-
verje bele a diét. Ezt a ropog6s
masszat ontse a sitemény
tetejére és kb. 40 perc alatt stsse
készre.

Beallitas: hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 160°C

Sutési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 55-65 perc

Beallitas: also-/felsé hé
Hémérsékletr: 180°C
SUtési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 55-65 perc
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Hozzavalok

150 g vaj

150 g barna cukor

1 csomag vanilias cukor

1 tojas

225 g liszt

100 g aszalt vorosafonya,
felszeletelve

100 g makadamdio, nagyobb
darabokra vagva

Tetejére:
fahéjas porcukor

Makadamdié-vorosafonya
keksz

60 darab

Keverje habosra a vajat a

barna cukorral, a vanilias cu-
korral és a tojassal. Adja hozza a
lisztet, majd a vorosafonyat és a
makadamdiét is.

A tésztabdl formazzon

kis golyokat és tegye egy
sut6tepsire. Sutés kozben a
golyok ellapulnak.

Susse aranybarnara és még
melegen szorjon ra fahéjas
porcukrot.

Beallitas: hélégkeverés plusz

Hémérséklet: 160°C

SUtési szint: alulrdl a 2. vagy a

4. szint
Sutési id6: 20-25 perc




Hozzavalok

Alaptészta:

150 g liszt
késhegynyi stitépor
100 g vaj

50 g cukor

Y2 Ei

Tetejére:

100 g sargabarack lekvar
200 g napraforgémag
100 g vaj

100 g cukor

1 csomag vaniliascukor
2 evékanal viz

Diszitéshez:
Etcsokoladés tortabevono

Napraforgémagos rudacskak

12 darab

A tésztahoz gyurja 6sz-

sze a stUt6porral elkevert
lisztet a kicsi darabokra vagott
vajjal, adja hozza a cukrot és a
tojast. Tegye 30 percre hiitészek-
rénybe.

A tésztat egyenletesen
nyomkodja bele egy négy-
szogletl sitéforma aljara. Kenje

meg sargabarack lekvarral.

Olvassza fel a vajat a cukor-

ral és a vanilias cukorral, adja
hozza a vizet és a napraforgé-
magot. Ontse az egészet a sar-
gabarack lekvarra, egyenletesen
kenje el és slisse meg.

Miutan kihilt, vagja 12 csik-

ra. A tortabevonét olvassza
fel és a csikok mindkét végét
martsa bele.

Beallitas: hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 160°C

Sutési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 35-40 perc
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Hozzavalok

Tészta:

100 g lagy vaj

75 g cukor

1 csomag vanilias cukor
3 tojas

200 g liszt

1 teaskanal sttépor

3 narancs

Tetejére:

500 g mascarpone

75 g cukor

1 csomag vanilias cukor
2 tojas

3 evékanal narancslikér
100 ml narancslé

Narancstorta mascarpone
krémmel

12 adag

A vajat keverje habosra a

cukorral, a vanilias cukorral
és a tojasokkal, majd adja hozza
a sutéporral elkevert lisztet.

Tavolitsa el a narancsok hé-

jat, ugy, hogy a fehér hartyat
is szedje le. A narancsgerezdeket
vagja félbe és keverje bele a
tésztaba. Az egészet tegye egy
kerek tortaforméaba (2 26 cm).

A mascarponét keverje Ossze

a cukorral, a vanilias cukor-
ral, a tojasokkal, a likérrel és a
narancslével. Kenje egyenle-
tesen a tészta tetejére és sisse
vildgosbarnara.

Beallitas: hélégkeverés plusz

Hémérséklet: 160°C
SUtési szint: alulrél a 2.
Sutési id6: 40-50 perc




Hozzavalok

4 db tékehalfilé (150-200 g/
db)

120 g fehér kenyér

1 csokor petrezselyem

50 g vaj

Rakszo6sz:

50 g vaj v. margarin

1 hagyma, finomra vagva

1 evékanal liszt

400 ml hal alaplé (1 Gveg)
150 ml fehérbor

100 ml tejszin

Y2 csomag (25 g) rékpaszta
150 g folyami rakhus

s6, bors

T6kehalfilé
zoldfliszeres kéreggel

4 adag

A fehér kenyeret torje

nagyobb darabokra, tegye
bele egy konyhai robotgépbe és
apritsa finomra. Adja hozza a
petrezselymet és a kis darabokra
morzsolt vajat, és az egészet
keverje krémesre.

Melegitse el6 a sttét. A

sutétalat, a pizzaformat
vagy a tepsit melegitse fel az
elémelegitett sit6ben, vegye ki
és egy kevés vajjal kenje at. A
halat fliszerezze séval és borssal.
A filéket tegye egymas mellé az
edénybe. A z6ld morzsas krémet
ossza el a négy halszeleten és
addig sUsse a sut6ben fed6 nél-
kul, amig a kéreg aranybarnara
sul.

A sz6szhoz a vajat egy
edényben olvassza fel, a
hagymakockakat parolja benne
Uvegesre. Keverés kézben adja

hozza a lisztet, rovid ideig
piritsa, majd tovabbi keverés
kézben dntse hozza a hal ala-
pot. Ezutan adja hozza a bort

és végul a tejszint, majd keverje
hozza a rakpasztat. A szdészt
f6zze néhany percig lassu tlzon,
fliszerezze séval és borssal. A
folyami rakhust tegye a sz6szba
és hirtelen forrésitsa fel.

A halszeleteket helyezze el

a tanyérokon és adjon hozza Beallitas: hélégkeverés plusz
egy kevés szdszt rakhussal. A Hémeérséklet: 200°C
maradék szdszt kiilon talalja. Sttési szint: alulrdl a 2.
Kinaljon hozza f6tt burgonyat. Sttési id6: 12-15 perc +

elémelegités

10
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Hozzavalok

4 lazacfilé (150 g/db)

400 g garnéla

1 hagyma, kockara vagva
30 g vaj

1 evékanal liszt

150 ml z6ldség alaplé
150 ml tejszin

2 citrom leve

1 ev6kanal apréra vagott
kapor

s6, bors

100 g reszelt gouda sajt

12

'\

4 adag

A felkockazott hagymat
parolja Gvegesre a vajban,
hintse meg a liszttel, és keverés
kézben Ontse hozza el6szor
a z6ldség alaplevelet, majd a
tejszint. A szészt kb. 10 percig
fézze lassu tlizon.

Adja hozza a garnélat, a
kaprot és a citromlevet,
fliszerezze s6val és borssal.

A lazacfiléket tegye egymas
mellé egy sit6edénybe. A
szosszal locsolja meg a halszele-
teket, majd szdrja meg sajttal és
sUsse aranybarnara. Rizzsel vagy

bagettel talalja.

Beallitas: f6z6lap
Teljesitmény: 9-4

F6zési id6: 15 perc

Beallitas: hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 180°C

SUtési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 35-45 perc




Hozzavalok

1200 g kicsontozott 6zcomb
1 teadskanal szemes bors

1 teaskanal egész szegflibors
1 teaskanal borékabogyo

4 db szegfliszeg

1 nagy hagyma, kockéra
vagva

3 db finomra vagott sargarépa
3 ev6kanal olvasztott vaj
200 g négybe vagott
aszaltszilva

3 ev6kanal sritett
paradicsom

200 ml vérésbor

400 ml vad alaplé

50 ml portéi bor

200 g tejfol

s, bors

14

Ozcomb

aszaltszilva-szdsszal

4 adag

A szemes borsot és a szeg-

fliborsot zlizza finomra egy
mozsarban. Az 6zcombot a
fliszerekkel, a séval és a borssal
dorzsolje be.

A hus minden oldalat piritsa

meg forro vajban. A kockara
vagott hagymat és sargarépat
adja hozza és piritsa meg, majd
tegye hozza a suritett paradi-
csomot és az aszaltszilvat, és
ezt is piritsa meg. Ontse hozza
el&szor a vordsbort, majd a vad
alaplevet. Az 6zcombot lefedve
parolja a sutében.

Kb. 60 perc mulva dntsén

hozza kb. 500 ml forro vizet
és parolja tovabbi 30 percen at
lefedve.

Az 6zcombot vegye ki és
tartsa melegen. A pecsenye-
szaftot torje at egy szdrén.

A porto6i bort forralja fel a

szafttal. Keverje hozza a
tejfolt és esetleg egy kevés vizet,
amig a sz6sz a kivant slrlséget
eléri. Fliszerezze séval és borssal.

A hust szeletelje fel és a
szo6sszal télalja.

Beallitas: hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 160°C

Sutési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 80-100 perc

+ elémelegités

Beallitas: also-/ felsé hé
Hémérséklet: 180°C
SUtési szint: alulrél a 2.
Sttési id6: 80-100 perc
+ el6melegités




Hozzavalok

1250 g daralt hus

2 hagyma, apré kockara vagva
150 g apré kockara vagott
bacon

300 g vékony szeletekre va-
gott champignon gomba

3 evékanal olaj

2 tojas

125 ml tejszin

2 tedskanal morzsolt kakukkf(
s, bors

kb. 150 g stritett

voros afonya

1 ev6kanal instant zselatin

16

Finom daralt husos terrine

10 adag

A felkockazott hagymat és

bacont forré olajban parolja
meg, a hagymat és a kakukk-
flvet adja hozza és parolja
tovabb. Hagyja kihdilni.

A dardlt hust a tojasokkal,

a tejszinnel, a soéval és a
borssal jol dolgozza 6ssze. A
gombas keveréket keverje
hozza. A darélt hisos masszat
szorosan nyomkodja bele egy
téglalap alaku stut6formaba és
fed6 nélkul stsse a sutSben.
Kb. 10 percet pihentesse, majd
ovatosan boritsa ki a formabol
és rogton forditsa vissza.

A zselatint keverje a voros

afonyahoz. A daralt hus te-
tejét kenje be a vords afonyaval.
Talalja melegen vagy hidegen
felszeletelve.

Beallitas: hélégkeverés plusz

Hémérséklet: 160°C
SUtési szint: alulrdl a 2.

SUtési id6 a sttében: 60-70 perc




Hozzavalok

1000 g pulykamell

4 evGkanal olivaolaj

3 evékanal morzsolt zsalya
3 evékanal rozmaring
3 ev6kanal kakukkf(i
3 evékanal morzsolt
majoranna

300 ml fehérbor

100 ml tej

250-500 ml husleves
s6, bors

keményit6

18

Pulykamell ,,a la Provence”

4-6 adag

A pulykamellet fliszerezze

soval és borssal, az olajban
piritsa barnara minden oldalat,
végul révid ideig piritsa tovabb
a zoldflszerekkel. Engedje fel a
borral, majd adja hozza a tejet.
Forralja fel egyszer, majd fed6
nélkul parolja a sitében. K6z-

ben a hust egyszer forditsa meg.

A pulykamellet vegye ki.

A pecsenyeszaftot egy
botmixerrel purésitse krémes al-
lagura, kézben a huslevest adja
hozza. Ha krémesebb martast
szeretne, akkor keverjen hozza
egy kevés keményit6tés a szoszt
forralja fel.

A huast a martassal egyttt
talalja.

Bedllitas: hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 180°C

Sutési szint: alulrél a 2.
Parolasi id6 a stit6ben:
90-100 perc

Beallitas: klimavezérlés
Hémérséklet: 180°C

Sutési szint: alulrél a 2.
Parolasi id6 a sit6ben:
90-100 perc

G6zbefuvasok szama: 3

1. régton a sutéberakas utan
2. 30 perc elteltével

3. tovabbi 20 perc elteltével




Hozzavalok

4 csirkemell filé

olvasztott vaj a sutéshez

4 evékanal fehérbor

250 ml szarnyas husalaplé
2 evékanal finomra vagott
tarkony

100 g tejfol

50 ml tejszin

s, bors

20

Csirkemell filé
tarkonyszésszal

4 adag

A csirkemell filék mindkét
oldalat egy serpenyd-
ben olvasztott vajon piritsa
aranybarnara, fliszerezze soéval
és borssal. Alacsony fokozaton
tovabbi 5 percen at parolja.
A filéket vegye ki, tegye egy
sutéedénybe és a stutSben slsse
készre.

A pecsenyeszaftot ontse fel

a borral, hirtelen forralja fel,
majd adja hozzé a huslevest és a
tarkonyt, és kb. 10 percig, lassu
tlzon, fedd nélkll forralja. Ke-
verje hozza a tejfolt és a tejszint,
és forralja tovabbi 5 percen at
fedd nélkdal, lassu tiizon.

Fliszerezze s6val és borssal. A

félbe vagy szeletekre vagott
csirkemellet a tarkonyszésszal
talalja.

Beallitas: f6z6lap
Teljesitmény: 9-5
F6zési id6: 10 perc
+ 15-20 perc

Beallitas: hélégkeverés plusz
Héméséklet: 100°C

SUtési szint: alulrél a 2.
Sttési id6: 15-20 perc

+ el6melegités




Hozzavalok

3-4 hamozott burgonya
6 szelet bacon

250 ml tejszin

2 teaskanal mustar

%> teaskanal morzsolt
kakukkfd

so, bors

22

Burgonyaszuflé

3 adag

Készitsen el6 3 héalld szuflé

talkat, és a talkak aljara
tegyen keresztbe egyenként két-
két baconszeletet. A burgonyat
vagja vékony szeletekre és tegye
bele a formakba.

A tejszint keverje Ossze a
mustarral, a kakukkftvel,
a soval és a borssal, 6ntse ra
a burgonyaszeletekre és fed§
nélkul stsse meg a sttében.
Vagy béleljen ki egy sutéedényt
a baconszeletekkel, tegye ra a
burgonyat, locsolja meg a tej-
szinnel és slisse meg a sutében.

Beallitas: hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 160°C

Sutési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 40-50 perc




Hozzavalok

150 g polenta-kukoricadara
600 ml zoldségleves

10 g széritott varganya

30 g vaj

50 g kockara vagott bacon
1 kockara vagott hagyma

2 kockara vagott sargarépa
150 g kockara vagott zeller
200 g kockara vagott para-
dicsom

75 ml véroésbor

200 g Hohlenkase vastag
szeletekre vagva

50 g vaj

50 g reszelt parmezan

s0, bors

24

Sajtos polenta

3-4 adag

A z6ldséglevest forralja

fel, a kukoricadarat szérja
bele, keverje meg és egészen
alacsony fokozaton kb. 20 percig
duzzassza.

A polentat kb. 2 cm vastagon
teritse szét egy vagodeszkan
és hagyja kihdilni.

A varganyat kb. 100 ml
meleg vizbe aztassa be. A
felkockazott bacont és hagymat

a vajban parolja aranysargara.

A felkockazott sargarépat és
zellert adja hozza és szintén
parolja meg. A paradicsomot, a
vorosbort és a varganyat a vizzel
egyltt adja hozza, fliszerezze
soval és borssal, és lassu tizon
kb. 10 percig f6zze.

A zOldséges martas kb. felét

tegye egy sUtéformaba. A
polentat vagja csikokra és a
sajtdarabokkal felvaltva tegye
a szészra. A maradék martast
az edény szélén ossza el, de ne
tegye ré a polentara. Az étel
tetejét szérja meg parmezan-
nal, vajdarabokkal boritsa be és
susse aranysargara.

Beallitas: f6z6lap
Teljesitmény: 9-1
Parolasi id6: 20-25 perc

Beallitas: hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 180°C

Sutési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 25-30 perc




Hozzavalok

500 g mascarpone

2 csomag vanilias cukor

kb. 50 ml tej

250 ml tejszin

tojaslikor

étcsokoladé reszelék

500 g magozott szilva

50 g cukor

1 ev6kanal étkezési keményité

26

Mascarponehab

tojaslikérrel
6 adag

A szilvakat a cukorral és

egy kevés vizzel forralja fel.
Az étkezési keményit6t egy
kevés hideg vizzel keverje el,
és keverés kozben adja hozza a
szilvakhoz, majd forralja fel.

A gyimolcsoket egyenlete-

sen simitsa el egy talon, vagy
tegye desszertes poharakba és
h(tse le. A mascarponét a vani-
lids cukorral és a tejjel keverje
simara. A kemény habba vert
tejszint dvatosan keverje hozza.

A mascarponehabot egyenle-

tesen oszlassa el a szilvakon.
A tetejére béven csépodgtessen
tojaslikért, szérja meg csokola-
déreszelékkel és talalasig tartsa
hlivos helyen.

Beallitas: f6z6lap
Teljesitmény: 9
F6zési idG6: 5 perc




Hozzavalok

15 aszalt szilva

100 ml portéi bor

3 nagyobb alma

100 g vaj

100 g apritott mogyoro

125 g finomra morzsolt omlés
teastutemény vagy vajas keksz
v. mézeskalacs

1 teaskanal reszelt narancshéj
1-2 ev6kanal barnacukor

28

Morzsas almas-szilvas
felfujt

4-6 adag

A szilvakat ontse fel a portoi
borral és legalabb 12 6ran at
aztassa.

Az almakat hdmozza meg,

vagja négybe, tavolitsa el
a maghazat és vagja vékony
szeletekre. Az almak felét tegye
egy felfujt formaba. A szilvakat
vagja négybe és osszlassa el az
almakon, majd a szilvakra tegye
ré egyenletesen a maradék
almat.

A siteményt egy konyhai
robotgépben apritsa 6ssze
vagy daralja meg (vagy tegye
a suteményt egy hltézacské-
ba, simitsa el, egy nyujtéfat
gorgessen at rajta, majd apritsa
finomra).

A vajat az apritott mogyoré-

val, a siteménymorzsaval, a
narancshéjjal és a cukorral ke-
verje finom morzsava. A morzsas
masszat egyenletesen oszlassa el
az almak tetején, kissé nyom-
kodja meg és susse készre.

Beallitas: hélégkeverés plusz
Teljesitmény: 160°C

Sutési szint: alulrdl a 2.
Sutési id6: 35-40 perc




Hozzavalok

1 tojas

2 tojassargdja

50 g cukor

1 csomag vanilias cukor
egy citrom leve

500 ml fehérbor

6 levél zselatin

250 ml tejszin

kb. 50 g amarettini

30

Borhabkrém

6 adag

A zselatin leveleket kb. 10
percre aztassa be hideg
vizbe.

A tojast, a tojassargdjat, a

cukrot és a vanilias cukrot
verje fel fehér, krémes allagu
masszava. Adja hozza a citrom-
levet és a bort. A zselatint nyom-
kodja ki és alacsony fokozaton
oldja fel.

A tojasos, boros masszabdl

kb. 3 ev6kanalnyit adjon
hozza a zselatinhoz és keverje
simara. Az igy kapott masszat
tegye hozza a maradék krémhez
és keverje simara.

A krémet tartsa hlivos

helyen, kézben tobbszor ke-
verje at. Amikor a massza elkezd
keményedni, 6vatosan keverje
hozza a keményre vert tejszint.

A borhabkrémet tegye egy

talba vagy Gvegtalkakba. A
durvéara morzsolt amarettinit
roviddel a talalas el6tt szorja a
krémre.

Beallitas: f6z6lap
Teljesitmény: 1-2
F6zési id6: 2-3 perc




Hozzavalok

750 ml tej

1 doboz (400 ml) kékusztej
40 g kakad

60 g barna cukor

2 csomag Bourbon-vanilias
cukor

200 ml tejszin

32

Kokuszos forré csokoladé

6 adag

A tejszint egy csomag vanilis
cukorral verje kemény
habba.

Kb. 150 ml tejet a cukorral

és a kakaoval keverje simara.
A maradék tejet, a kdkusztejet
és vanilids cukort melegitse fel.
Az Osszekevert kakadport adja a
tejhez és forralja fel.

Ontse a kokuszos csokoladét
h6allé poharakba és tegyen
a tetejére tejszinhabot.

Beallitas: f6z6lap
Teljesitmény: 9-6
F6zési id6: 5-10 perc






