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MAGASNYOMASU FOZOEDENYEK

CUCO és ARIO

o FG6zés el6tt mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy az edénybe be van-e helyezve a belsé tartaly —
belsé f6z6edény.

o Figyelem! A f{6z6edény egyes elemei — a belsd tartaly, kosar, allvanyok — f6zés el6tt, kbzben
és a f6zés befejezése utan is forrok!

e Figyelmesen olvassa el a hasznalati utmutatot!

e FGzés el6tt mindig ellendrizze, hogy a nyomasfedél szelepe megfelel§ pozicidban van-e.

e Ha aszelep megfelel6 pozicidban van, és ennek ellenére f6zés kézben nagyobb mértékben
szivarog a g6z vagy a viz, kapcsolja ki a f{6z6edényt, és ellendrizze a szelep bels6 tomitését.



Levesek

e Akedvenc leveseit a f6z6edény segitségével most rendkivil gyorsan és konnyen készitheti el!

e Olyan hozzavaldk, mint arizs, tészta vagy kiilonb6z6 magok hajlamosak a habzasra, ezért tartsa
be a haszndlati utmutatéban leirtakat! Ezen hozzavaldkat csak a nyomas alatti f6zés befejezése
utan adja hozza az elkészitendé ételhez.

Brokkoli krémleves

Hozzavaldk: 1 evSkanal olivaolaj
1 fehér hagyma, durvdra vagott

500 g brokkoli, durvara vagott e ! ,@“
3 kdzepes burgonya, durvara vagott TR ’

4 csésze (11) z6ldséges alaplé = o - : %
2 tedskanal s6 x

2 gerezd foghagyma, szétnyomva
1 csésze (250 ml) zsiros tej
1 tedskanadl dijoni mustar

Elkészités:

A f6zG6edényt el6melegitjiik - a ,Saute (Hirtelen siités)” program bekapcsolasaval. A f6z6edénybe
beletessziik az olivaolajat és a hagymat, és hirtelen megpiritjuk. Hozzaadjuk a brokkolit, burgonyat és
a sot. Alaposan osszekeverjik, beledntjiik a zoldséges alaplét. Lezarjuk a fedelet és a szelepet f6zés
pozicidba allitjuk. Magas nyomas alatt 5 percig f6zziik — a ,, Soup (Leves)” programon. A f6zési id6
letelte utdn a szelep segitségével elengedjik a nyomast és kinyitjuk a nyomdasedényt. A leveshez
hozzaadjuk a foghagymat, a mustart és hozzaontjik a tejet. A levest 6sszeturmixoljuk botmixerrel és
télalhatjuk!

Zoldséges leves

Hozzavalok: levescsont
(sajat izlése szerint — sertés, marha, csirke,
flstolt)
leveszoldség
(mélyh(itott vagy friss)
viz
egy csipetnyi sé
fliszerek — babérlevél, egész bors,
szegflibors
z6ldflszerek — ajanljuk a lestydnt, a petrezselyemzéldet

Elkészités:

A belsé edénybe egymds utan beletessziik a csontokat, zoldséget (ha friss zoldséget hasznalunk, akkor
el6szor tisztitsuk meg és mossuk le), fliszereket, zoldfliszereket és egy csipetnyi sot. Hozzadntjik a
vizet. Figyelem — a viz mennyisége a bels§ edény maximum 2/3-ig érjen! Lezarjuk a fedelet és beallitjuk
a ,Soup (Leves)” programot — 15 percre. Az elkésziilt alaplét szitan keresztil atontjuk egy edénybe,
hozzaadjuk a megf6z06tt, szitdn maradt z6ldségeket, hozzatehetjlik a csontokrdl leszedett hust, izlés
szerint izesithetjik. Az elkésziilt levesbe beletehetjiik a f6tt levestésztat.



Husok

e Az alabbi adatok csak tajékoztatd jellegliek, sajat tapasztalat szerint mdédosithatok.
e A hist mindenkor minimum 1 — 3 méréedény mennyiség(i vizzel f6zze!
o Af6zésideje az alapanyagok min&ségétdl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

Hus fajtdja FGzési id6 (perc)
Marhaszegy 38-42
Daralt marhahus 13-18
Sertés pecsenye 43-47

Sertés oldalas 18

Baranyhus 42-45
Egész csirke 15-18
Darabolt csirkehus 12-15

Sertés tarja gombaval

Hozzavaldk: 500 g sertés tarja
200 g voréshagyma
1 gerezd foghagyma
1 ev6kanal névényi olaj
2 méréedény alaplé
(csirkehus alaplevet ajanljuk)
1 ev6kanal liszt
so
bors
kémény
1 mér6edény szaritott gomba

Elkészités:

A bels6 f6z6edénybe beledntiink kb. egy ev6kanal mennyiségi olajat, hogy az olaj ellepje az edény
aljat. Bekapcsoljuk a ,Saute (Hirtelen siités)” programot. Az olaj gyorsan felmelegszik, ekkor hirtelen
megsitjik a kockakra vagott, megsdzott és megborsozott sertés tarjat. Megvarjuk, mig a hds minden
oldalon megsill, kivessziik, az edénybe tesszlink még kis mennyiségi olajat és megpiritjuk a hagymat.
Az aranysargdra megpiritott hagymat megszorjuk liszttel, 6sszekeverjik, visszatesszilk a hust,
hozzaadjuk a gombat, a 2 mér6edény alaplét és egy csipetnyi koményt. Lezarjuk a fedelet. Beallitjuk a
»Meat/Stew (Hus / Parolas) vagy Pork/Ribbs (Sertés / oldalas)” programot - 18 percre. A program
befejezése utan kieresztjiik a gézt, és dvatosan kinyitjuk a f6z6edényt. Sziikség szerint még sézhatjuk,
borsozhatjuk. Az elkésziilt hust ratesszik a tanyérra, koretként a f6z6edényben elkészilt f6tt rizst
ajanljuk.



Csirkemell kakukkfiivel, burgonyaval

Hozzavaldk: 500 g hiitott csirkemell
200 g vOoréshagyma
200 g sargarépa
4 burgonya, kb. 1 cm
vastag szeletekre végva
1 gerezd foghagyma
1 ev6kanal olivaolaj
1 mérGedény alaplé
(csirkehus alaplé)

1 mérGedény bor
so

fehér bors
kakukkft

citrom

dionyi vaj

Elkészités:

A belsé f6z6edénybe beledntiink kb. egy ev6kanal mennyiségl olajat, hogy az olaj ellepje az edény
aljat. Bekapcsoljuk a ,Saute (Hitelen sttés)” programot. Az olaj gyorsan felmelegszik, ekkor hirtelen
megsiitjik a nagyobb kockdkra vagott, megsdzott és megborsozott csirkemellet. A husdarabokat
kivessziik, és a f{6z6edényben megmaradt zsiradékhoz hozzaontjlik az alaplevet és a bort, hogy késébb
kénnyen kiszedhetd legyen. Rovid ideig forraljuk. Hozzdadjuk az el6z6leg megtisztitott, apré kockakra
feldarabolt voroshagymat és sargarépat. Flszerezziik kakukkflvel, kicsit varunk, és a huskockakat
visszatesszik. A kosarba beletesszik a feldarabolt burgonyat, és az dllvannyal egyutt belehelyezziik a
f6z6edénybe. Lezarjuk a fedelet. Beallitjuk a ,Poultry (Baromfi)” programot - 15 percre. A program
befejezése utdn kieresztjuk a gbzt, és dvatosan kinyitjuk a f6z6edényt. Az edényfogdk segitségével
kiemeljik az allvannyal egy(itt a kosarat, amelyben a burgonya f6tt. A martasbdl kivessziik az elkésziilt
hast. Kapcsoljuk be a ,,Saute (Hirtelen sités)” programot. A martast még egy kis ideig f6zzlk, hogy
kevesebb legyen a mennyisége, vajjal és citrommal izesitjlik. Tetszés szerint még sdzhatjuk,
borsozhatjuk. A csirkemellet és a burgonyat egymas mellé talaljuk, majd meglocsoljuk a martdssal.

Chilli con carne

Hozzavaldk: 400 g daralt marhahus
1 babkonzerv
200 g voroshagyma
1 hdmozott paradicsom
konzerv
1 gerezd foghagyma
noévényi olaj
1 mérGedény alaplé
(marhahus alaplé)
sé
bors
chili
cukor vagy étcsokoladé
komény
citromhéj




Elkészités:

A belsé f6z6edénybe beledntiink kb. egy ev6kanal mennyiségl olajat, hogy az olaj ellepje az edény
aljat. Bekapcsoljuk a ,Saute (Hirtelen siités)” programot. A felhevitett olajon aranysargara piritjuk a
kockdkra vagott hagymat. Hozzaadjuk a dardlt hist és a foghagymat. A hudst megpiritjuk. A
f6z6edénybe tessziik a konzerv babot és paradicsomot, tetszés szerint megfliszerezzilk — sé, bors,
komény, chili, reszelt citromhéj. A végén izesithetjiik még kevés cukorral vagy mindségi étcsokoladéval.
Sziikség esetén hozzadnthetliink még 1 méréedény alaplevet. Ne feledjiik rendszeresen megkeverni.
Kikapcsoljuk a ,, Saute (Hirtelen siités)” programot. Lezarjuk a fedelet. Beallitjuk a ,,Beans/Chilli (Bab /
Chili)” programot - 12 percre. A program befejezése utdn levessziik a fedelet, és a chilit még egyszer
alaposan megkeverjiik. A Chilli con carne-t talalhatjuk kenyérrel vagy rizzsel.

Marhaporkolt

Hozzavaldk: 500 g marhahus
(labszar, nyak vagy szegy)
200 g voréshagyma, apré
kockakra vagva
1 s(iritett paradicsom
1 gerezd foghagyma
noévényi olaj (vagy evSkanalnyi
zsir)
3 mérdedény alaplé
(legjobb a marhahus alaplé)
1 ev6kanal liszt
édes flszerpaprika 6rlemény
so
bors
komény
majoranna

Elkészités:

A belsé f6z6edénybe beledntiink kb. egy ev6kanal mennyiségi olajat, hogy az olaj ellepje az edény
aljat. Bekapcsoljuk a ,Saute (Hirtelen sttés)” programot. Az olaj hamar felheviil, ekkor a hagymat
aranysargara megpiritjuk. Hozzaadjuk a kockdakra feldarabolt hdst és foghagymat. A hidst megpiritjuk.
Meghintjlik fliszerpaprikaval és liszttel, gyorsan alaposan dsszekeverjlik, nehogy a paprika keser( izt
kapjon! Sajat izlés szerint megfliszerezziik — sd, bors, komény, majordanna. Hozzaéntiink 3 méréedény
alaplevet. Ne feledjik idénként alaposan megkeverni! Kikapcsoljuk a ,Saute (Hirtelen sités)”
programot. Az edényt lezarjuk a nyomasfeddvel. Elinditjuk a ,,Meat/Stew (Hus / Parolas) vagy Beef
(Marhahus)” programot - 30 (35) percre. A program befejezése utan levessziik a fedelet és az ételt még
egyszer alaposan megkeverjik. Talalaskor a porkoltet karikakra vagott hagymaval diszithetjik.
Koretként zsemlegombdcot vagy kenyeret ajanlunk.



Csirke vajasan

Hozzavaldk: 2 ev6kanal vaj (hasznalhat olajat is)
1 kisebb fej lilahagyma, szeletekre vagva
1 ev6kanal friss gyombér
(vagy 1 tedskanal szaritott gyombér)
2 ev6kanal ,,Garam masala” fliszerkeverék
(indiai fdszer)
1 teaskanal so
1 csésze (250 ml) csirke alaplé
(vagy viz)
3 ev6kanal sdritett paradicsom
4 db mélyhlitott csirkemell
1% csésze (400 ml) apritott paradicsom, konzervben
3 gerezd foghagyma, aprdra vagva (vagy szaritott foghagyma)
% csésze (85 ml) f6z6tejszin
3 4g koriander, aprora vagva (diszitéshez)

Elkészités:

A f6z6edényt — elGkészitett belsé edénnyel egyiitt — elémelegitjik a ,Saute (Hirtelen siités)” program
elinditasaval. Az el6melegitett edénybe tessziink egy ev6kanal vajat, hagymat és megpiritjuk (kb. 4
perc). Meghintjik gyombérrel, 1 ev6kanal ,Garam masala” fliszerkeverékkel, soval, és mind ezt
alaposan 0Osszekeverjiik. Beledntjik az alaplevet vagy vizet, alaposan Osszekeverjliik. Az edénybe
betessziik a mélyh(itott csirkemelleket. A csirkehusra rdontjik a sdritett paradicsomot és az apritott
paradicsomot — most ne keverjilk meg! Meghintjliik a megmaradt ,Garam masala” fliszerkeverékkel —
most se keverjik meg! A fedelet lezarjuk, a szelepet beallitjuk a f6zéshez. F6zziik 5-7 percig magas
nyomas mellett, a ,Poultry (Baromfi)” programra beallitva. A fG6zési id6 lejarta utan kinyitjuk a
f6z6edényt, a fedélen taldlhatd szelep segitségével megsziintetjiik a nyomast. Ovatosan belekeverijiik
a friss foghagymat, f6zG6tejszint és a megmaradt ev6kanalnyi vajat. Talalhatjuk rizzsel, apro tésztaval
vagy kuszkusszal.

Tenger gyimolcsei

e Az alabbi adatok csak tajékoztatd jellegliek, sajat tapasztalat szerint mddosithatok.
e Atenger gyimolcseit mindenkor minimum 1 — 3 méréedény mennyiségl( vizzel f6zze!
o Af6zésideje az alapanyagok min&ségétdl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

o Halehetséges, a f6zéshez hasznalja az allvanyt!

Hus fajtaja FGzési id6 (perc)
Kagylofélék 3-5
Rakfélék 3-5
Homar 3-5
Kagylo 3-5
Garnélarak 2-3
Egész hal 7-8
Hal alaplé 7-8




Hiivelyesek

e Az aldbbi adatok csak tdjékoztatd jellegliek, sajat tapasztalat szerint médosithaték.

e A hiivelyeseket mindenkor megfelel6 mennyiség( folyadékkal f6zze!

e A hiivelyeseket ajanlatos éjszakara vizbe aztatni, azonban a f6z6edény lehet6vé teszi a
hivelyesek elkészitését megel6z8 aztatds nélkil is. Ebben az esetben a f6zési id6 hosszabb
lesz.

e A, Hivelyesek” program haszndlata sordn az edénybe ne tegyen az lrtartalom felét
meghaladd mennyiségl alapanyagot (%:-es jelzés).

o Af6zésideje az alapanyagok min&ségétdl és mennyiségétdl fiiggben valtozhat.

Hivelyes fajtaja F6zési id6 (perc)
Szdja 12-15
Tarkabab 6-9
Csicseriborsé 14 -17
Lencse 6-9
Zoldborsé 13-16

Baba Ganoush

Hozzavaldk: 4 evSkanal olivaolaj
2 padlizsan
2-3 gerezd foghagyma, hamozatlan
1 gerezd foghagyma, meghamozva
1 tedskanal sé
% csésze (125 ml) viz
1 citrom leve (kb. % csésze citromlé)
1 ev6kanal Tahini (szezdmmagos paszta)
% csésze fekete olivabogyd, néhany darabot tegyiink
félre a diszitéshez
néhany ag friss kakukkfil (vagy 1 ev6kanal szaritott
kakukkf)
extra sz(z olivaolaj

Elkészités:

A padlizsanokat gy hamozzuk meg, hogy maradjon rajtuk egy kis héj —az iz és a szin miatt. A padlizsan
egy részét karikakra szeleteljiik fel — majd azokat elhelyezziik az edény aljara, a maradékot nagyobb
darabokra vagjuk. Elémelegitjiik a f6z6edényt, bekapcsoljuk a ,Saute (Hirtelen siités)” programot —
felhevitjiuk az olivaolajat, 6vatosan beletessziik a karikakra felszeletelt padlizsant, és 5 percig piritjuk.
Hozzatesszilk a hamozatlan foghagyma gerezdeket. Majd a padlizsan karikakat megforditjuk,
hozzaadjuk a feldarabolt padlizsant, sot, vizet és lezarjuk a fedelet. A magas nyomads mellett 5 percig
f6zziik — a ,,Multigrain (Hivelyesek)” programon. A f6zési id6 lejarta utan kinyitjuk a f6z6edényt.
Kiemeljik a bels6é edényt, atontjlik a levet. Kiemeljik a foghagymat, eltavolitjuk a héjat. Hozzaadjuk a
Tahini pasztat, citromlét, a megf6z6tt és nyers foghagyma gerezdeket és a fekete olivabogydkat.
El6készitjiik a botmixert, és mindent alaposan 6sszeturmixolunk. Az elkészilt krémet tdlkakba tessziik,
megszorjuk kakukkflvel, a megmaradt fekete olivabogydkkal, meglocsoljuk olivaolajjal és talaljuk.



Hummusz

Hozzdvaldk: 180 g szdraz vagy éjszakdra beaztatott
csicseriborso
1lviz
1 babérlevél
1 gerezd foghagyma
2 ev6kanal Tahini (szezdmmagos paszta)
1 citrom, citromlé (kb. 3 ev6kanal citromlé)
% teaskanal 6rolt kémény
% tedskanal tengeri so
1 petrezselyemzold, finomra vagva
1 csipetnyi piros flszerpaprika
extra sz(z olivaolaj

Elkészités:

A csicseriborsot datmossuk és beletesszik a belsé edénybe, hozzadntjik a vizet, hozzdadjuk a
babérlevelet. Az edényt lezarjuk a fedéllel. A fedéllel lezart edényben 18 percig f6zzilik, magas nyomas
mellett, a ,,Multigrain (HlUvelyesek)” programra beallitva. A f6zési id6 letelte utan kinyitjuk az edényt.
Varunk 10 percig, mig a nyomas lecsokken. A levet atontjik egy talkdba, mert annak egy részére még
szlikséglink lesz. Kivessziink néhany darab csicseriborsdt a diszitéshez. A csicseriborsét hagyjuk az
edényben kihtlni (kb. 30 perc), kivesszilk a babérlevelet. El6készitjik a botmixert, vagy a kihdilt
csicseriborsét athelyezziik konyhai mixerbe. Hozzdadjuk a korabban félretett % csésze alaplevet, a
Tahini pasztat, a citromlevet, a kdményt és a friss foghagyma gerezdet. Mind ezt 6sszeturmixoljuk, mig
krémes dllagd nem lesz. Sziikség szerint hozzadnthetjik a félretett alaplevet, megsézzuk. Ismét
alaposan oOsszekeverjik. Az elkésziilt hummuszt feldiszitjiik az el6z6leg félretett csicseriborséval.
Hozzdadunk néhdany csepp olivaolajat, meghintjik 6rolt flszerpaprikaval, frissen apréra vagott
petrezselyemzolddel és talalhatjuk!

Csicseriborsés curry
Hozzavaldk: 1 evSkanal névényi olaj

1 kozepes lilahagyma, felapritva
2 ev6kanal ,,Chana masala”

fliszerkeverék
1 ev6kanal szaritott 6rolt
foghagyma

1 ev6kanal frissen reszelt gyombér

1 csésze (250 ml) szaritott csicseriborso, éjszakara bedaztatva
1 csésze (250 ml) viz

400 g feldarabolt paradicsom, konzervbél

1 teaskanal tengeri sé

Elkészités:

A kosarba tegylink 4 csésze rizst és vizet. Az el6melegitett edénybe — a ,Saute (Hirtelen siités)”
programra beallitva, beledntjiik az olajat és megpiritjuk rajta a hagymat (kb. 7 perc). Hozzaadjuk a
»Chana masala” fliszerkeveréket, a foghagymat és a gyombért. Hozzaontjik a vizet, hozzaadjuk a
csicseriborsot, a konzerves paradicsomot, és mindent alaposan 6sszekeverilink. Behelyezziik a kosarat
a rizzsel és vizzel. A fedéllel lezart edényben, a f6zési pozicidba bedllitott szeleppel 20 percig f6zziik,
magas nyomas mellett - a ,Multigrain (Hlvelyesek)” programra beallitva. Az elkésziilt ételt diszithetjik
hagymaval, talalhatjuk barmilyen naturjoghurttal is — kiilon talkaban.



Rizs

Hozzdvaldk: rizs
viz
egy csipetnyi so

Elkészités: ‘ ~ . ’

A belsé edénybe 1:2 ardnyban tegyiink rizst és vizet. Haszndljuk a

mérbedényt! Egy adag rizs korulbelll fél méréedénynek felel meg. A f6z6edényt lezéarjuk a
nyomasfedével, és 12 percre elinditjuk a ,Rice (Rizs)” programot. A f6zési id6 lejarta utdn évatosan
kieresztjik a gézt, és leemeljik a fed6t. Az elkésziilt rizst tdlalhatjuk!

Rizotto

Hozzavaldk: 2 mérSedény rizs a rizottéhoz
(Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
100 g voroshagyma
1 ev6kanal olivaolaj
4 mérGedény alaplé
(csirkehus vagy z6ldség alaplé)
2 méréedény szaraz bor
2 evGkanal vaj
% mérGedény parmezan sajt
bazsalikom

Elkészités:

A bels6 edénybe beledntiink egy ev6kanalnyi olajat, hozzdadunk egy ev6kanalnyi vajat. Bekapcsoljuk
a ,Saute (Hirtelen sltés)” programot. A felhevitett olajon megpiritjuk a hagymat, hozzaadjuk a rizst és
osszekeverjlk. A rizst is rovid ideig piritjuk. Hozzaontjik a bort, rovid ideig forraljuk, hogy a borbdl
elpdrologjon az alkohol. Hozzaéntjiik az alaplevet. A rizs és az alaplé aranya 1:2 legyen. Az edényt
lezarjuk a nyomasfedével. Bedllitjuk a ,,Risotto vagy Rice (Rizs)” programra - 30 percre. A f6zési id6
lejarta utan dvatosan kieresztjiuk a gézt, és leemeljiik a fed6t. A még meleg rizottdhoz hozzakeverjiik a
parmezan sajtot és egy evékanalnyi vajat. izestjiik bazsalikommal, izlés szerint még s6zhatjuk.

POttyos rizs

Hozzavaldk: 1% csésze (340 g) szdraz basmati rizs,
atoblitve
5 evékanal (70 g) quinoa mag (voros
vagy fekete), atoblitve
3 csésze (750 ml) viz

Elkészités:

Az edénybe betesszik a rizst, a quinoa magot és
hozzadntjlik a vizet. Lezarjuk a fedelet, a szelepet a f6zés
pozicidba allitjuk. Magas nyomas mellet 3 percig f6zzlik. A f6zési id6 lejarta utan dvatosan kinyitjuk az
edényt, a rizst 0sszekeverjik és talalhatjuk!



Z6ldségek

Z6ldség fajtdja F6zési id6 (perc)

Sparga 2-5

Bab 5

Kicsi bab 2-3
Egész sargarépa 23
Brokkoli 3
Bimbos kel 5
Sargarépa 5

Karfiol 3-5
Egész kukorica 4

Kelkdposzta 2-3
Darabolt burgonya 7
Uj burgonya 6
Darabolt tok 8

e A fenti adatok csak tajékoztatd jellegliek, sajat tapasztalat szerint mddosithatoék.
o Azoldségeket mindenkor minimum 1 —2 mér6edény mennyiség( vizzel f6zze!

o Af6zésideje az alapanyagok min&ségétdl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

o AfBzésiid6 1-2 perccel hosszabb, ha mélyh(itott zoldséget hasznal fel.

Tésztak - Penne

- O
Hozzavalok: Penne tészta e | Y o
viz e I‘Il , 'f"'
egy-két csipetnyi s6 ,r'}“ <‘Vv\: v
¥y, LN
Elkészités: <

v AS ,
E—-; >Y}‘«(/'

A belsé edénybe 1:2 aranyban tegyiik a tésztat és —
a vizet. Hasznaljuk a méréedényt! Egy adag tészta
korilbelil egy méréedénynek felel meg. A f6z6edényt lezarjuk a nyomasfedével, és bedllitjuk a ,,Rice
(Rizs)” programra - 5 percre. Af6zésiid6 lejarta utan évatosan kieresztjlik a g6zt, és leemeljik a fedelet.
Most a tészta talaldsra kész!

Megj.: Barmilyen fajta tésztat hasznalhatunk, azonban ligyelni kell a megfelelé vizmennyiségre, hogy a
tésztat mindig ellepje a viz!



Tojas

Hozzavaldk:  tojas
viz

Elkészités:

A belsé edénybe 6ntiink 2 mérSedény vizet. Behelyezziik az
allvanyt, az allvanyra ratessziik a tetszés szerinti mennyiség(
tojast. A f6z6edényt lezarjuk a nyomasfedéllel, és elinditjuk a
»Egg(s) Tojas” programot. A f6zés idejét attél figgben allitsuk be, hogy milyen keménységli tojast
szeretnék f6zni:

3 perc............ lagyabb tojds

4 perc............ lagy tojas

5 perc.............. majdnem kemény tojas
6 perc........... kemény tojas
Zabpehely kasa

Hozzavaldk:  zabpehely
tej
1 ev6kanal méz
egy csipetnyi sé

Elkészités:

A belsé edénybe egymas utan tegylik a tejet, a
mézet, egy csipetnyi sot és a zabpelyhet. Egy
adaghoz szamoljunk 1 méréedény zabpelyhet és 2 mérGedény tejet. Alaposan keverjik Gssze. A
f6z6edényt lezarjuk a nyomasfedéllel és elinditjuk a , Oatmeal vagy Porridge (Zabpehely kasa)”
programot — 15 percre. A f6zési id6 lejarta utan 6sszekeverjlk a kasat, és maris talalhatjuk a kedvenc
gylimolccsel.

Desszertek

Vanilia puding

Hozzavaldok: 2 tojas
1 mérGedény viz
1% mérbedény tej
3 — 4 ev6kanal cukor (izlés szerint)
egy csipetnyi sé
1 teaskanal vanilia kivonat

Elkészités:

Az elSkészitett talkaban oOsszekeverjik a hozzavaldkat, a tejet csak a végén adjuk hozza. Mindent
alaposan oOsszekeverlink. El6készitlink kisebb talkakat a pudinghoz, és félig megtoltjiik azokat az
elkésziilt keverékkel. Az edénybe behelyezziik az dllvanyt, beledntiink 2 mérGedény vizet. Az dllvanyra
ratesszik a pudingos talkakat, és az edényt lezarjuk a fedGvel. Elinditjuk a ,Dessert vagy Cake



(Desszert)” programot - 5 percre. A f6zési idG lejarta utan dvatosan kiemeljik a talkakat, és a pudingot
hagyjuk kihtilni. A talalas el6tt diszithetjiik gyimaolccsel és tejszinhabbal.

Sajttorta

Torta: 1 csomag vajkeksz
100 g vaj

Tészta: 250 g turd

1 pohar tejfol (200 g)

1 csomag mascarpone (250 g)
1 tojas

2 ev6kanal méz

vanilia aroma

sUt6papir

Elkészités:

A zacskdban 1évé kekszet egy nyujtéfa segitségével felapritjuk, egy talkdban alaposan 6sszekeverjiik a
vajjal ugy, hogy tésztat kapjunk. Egy talkaban 6sszekeverjiik a tobbi hozzavaldkat és konyhai robotgép
segitségével vagy kézzel belekeverjik a tésztdba. A belsé edényt kibéleljik sit6papirral — a stitGpapir
csak az edény feléig érhet! A stit6papirra rdontjlik a tésztat — megformaljuk a tortdt. A tortara rdontjiik
a krémet. A f6z6edényt lezarjuk a nyomasfed6vel. Bekapcsoljuk a , Dessert vagy Cake (Desszert)”
programot — 35 percre. A f6zési id6 lejarta utdn dévatosan kinyitjuk az edényt. A stt6papirnak
koszonhetéen a sajttortat konnyen kifordithatjuk az edénybdl. A kész desszertet diszithetjlik
tejszinhabbal és a kedvenc gyimolcsinkkel.

Hazi joghurt

Hozzavaldk: 1 1friss tej
2 ev6kanal él6flérds joghurt

Elkészités:

A f6z6edényhez mellékelt Utmutaté szerint —,, Joghurt”
program.




ForrélevegdGs siité

ARIO

o FG6zés el6tt mindig legyen el6készitve a belsé tartaly —a belsé f6z8edény.

o Figyelem! A f{6z6edény egyes elemei — a belsd tartaly, kosar, allvanyok — f6zés el6tt, kdzben
és a f6zés befejezése utdn is forrdk!

e Figyelmesen olvassa el a hasznalati utmutatdt!

e Ha a hasznalati utmutatéban szerepel az elémelegitési funkcidé hasznalata, a siit6t el6szor

kapcsolja be 5 percre, 200 °C hémérsékletre.



Rantott csirkeszeletek

Hozzavalok: 750 g csirkemell
1 tojas
100 ml s6r
2 méréedény finomliszt
3 mér6edény zsemlemorzsa
sé
olaj spray

Elkészités:

A hust lemossuk, 1 cm vastag szeletekre vagjuk, finoman megklopfoljuk és megsézzuk. Egy egész tojast
osszekeveriink a sorrel, finoman felhabositjuk. A husszeleteket bepanirozzuk (lisztben, tojasban és
sorben, zsemlemorzsaban). Az egyes szeletekre rafijjuk az olajat. Ezutan a husszeleteket behelyezziik
a stt6kosarba, akar a kosar oldalaira is, mert igy jobban kihasznaljuk az edény belsejében aramlé forrd
leveg6t. A sit6edény fedelén bekapcsoljuk a ,HuUs” programot (csirke szimbdélum) — 16 percre, 180 °C
hémérsékletre. 8 perc utan leemeljik a fed6ét, edényfogdk segitségével kiemeljik a kosarat és
megforditjuk a husszeleteket. A programot ismét végigfuttatjuk. Az elkészilt husszeleteket talalhatjuk
savanyu uborkaval és kenyérszeletekkel.

Hamburger pulykahusbol

Hozzavaldk: 750 g dardlt pulykahus
1 voéroshagyma
1 gerezd foghagyma
1 egész tojas
120 g reszelt sajt
1 mér6éedény zsemlemorzsa
s6, bors, lestyan (friss vagy szaritott),
fliszerek sajat izlés szerint
olaj spray

Elkészités:

A daralt hust megsdzzuk, megborsozzuk, hozzaadjuk a zoldflszereket és az izléslinknek megfeleld
tovabbi fliszereket. A hagymat és a foghagymat aprdra vagjuk, hozzaadjuk a hust és a tébbi hozzavalot,
majd alaposan Osszekeverjik. Megfelel6 formdra alakitjuk (pogdcsa, henger). A hus koénnyeb
feldolgozasa érdekében nedvesitsiik be a keziinket vizzel, igy a his nem fog hozzatapadni a kézhez. Az
el6készitett hust beletessziik a slit6kosarba ugy, hogy a forré levegs egyenletesen dramoljon, majd
kapcsoljuk be a ,Hus” programot (csirke szimbdélum) — 10 percre, 180 °C hémérsékletre. A
hamburgereket zsemlében talalhatjuk, zoldségekkel vagy koretként fétt burgonyaval.



Forrélevegds sutSben siilt csirke

Hozzavaldok:  egész csirke
o)
vaj

Elkészités:

A h(tott vagy el6zetesen felengedett mélyhiitott csirke
minden oldaldt alaposan megsdzzuk, rahelyezzik a
satéallvanyra (mellekkel lefelé). Az allvanyt betesszik a
f6z6edénybe, és lezarjuk a fed6vel — lezarjuk a sitét.
Beallitjuk a ,HUs” programot (csirke szimbdlum) — 180 °C h6mérsékletre, 40 percre. A bedllitott id6
lejarta utdn a sit6 a siitési id6 végét jelzi. Ha szeretnénk, hogy a b6r minden oldalon ropogés legyen,
a csirkét az allvanyon dvatosan forgassuk meg (Figyelem — a bels6é edény és az allvany is forrd!), és
kapcsoljuk be a ,HUs” programot (csirke szimbdlum) — még 200 °C h6mérsékletre, tovabbi 2 percre.
Ezutdn a csirke elkésziilt, minden oldala aranysargara, ropogdsra siilt.

Siilt karaj

Hozzdvaldk: friss karaj
o)
bors
kémény

A friss sertéskaraj szeleteket finoman megklopfoljuk, mindkét
oldalat bekenjiik olajjal, megsdzzuk, megborsozzuk, rdszorjuk
a koményt, esetleg néhdny csepp citromlével is izesithetjik. A hudsszeleteket a kosarba tesszik (akar
egymasra is rakhatjuk), a stit6kosarat behelyezziik a f6z6edénybe és lezarjuk a fed6vel — lezarjuk a
sUt6t. Bekapcesoljuk a ,HUs” programot (csirke szimbolum) — 180 °C hémérsékletre, beallitjuk 12 percre.
A f6zési idG lejarta utan kivessziik a husszeleteket, és talalhatjuk hasabburgonyaval vagy mas kedvenc
koretlinkkel.

Hazi hasabburgonya

Hozzavaldk:  burgonya
egy csipetnyi sé
1 teaskanal olaj

Elkészités:

A burgonyat megmossuk (meghamozhatjuk, de héjaban is sithetjik), késsel vagy hasabburgonya
vagoval egyforma hasdbokra vagjuk. Egy talkaba helyezziik, hozzdadunk néhany csepp olajat és
Osszekeverjik. A hasdbokat betessziik a belsé edénybe, lezarjuk fedével — lezarjuk a sitét, és
bekapcsoljuk a ,Friss hasabburgonya” programot (hasabburgonya szimbdélum) — 30 percre, 160 °C
hémérsékletre. 15 perc utdn leemeljiik a fed6t, és a hasabburgonyakat megforditjuk. Ujra bekapcsoljuk
a ,,Friss hasabburgonya” programot (hasabburgonya szimbdlum) — most mar csak 15 percre, 160 °C
hémérsékletre. A kész hasabburgonyat egy talkdban finoman megsdzzuk.



Csirkecombok

Hozzavaldk:  csirke alsécomb
egy csipetnyi sé
grill flszerkeverék — sajat izlés
szerint (ha lehetséges, s6
nélkil)
1 teaskanal olaj

Elkészités:

A h(itott csirke alsécombokat betesszik egy talkaba, megsézzuk, fliszerezziik grill flszerkeverékkel és
hozzaadunk néhany csepp olajat. Alaposan 6sszekeverjiik. A combokat beletessziik a stit6kosarba, az
edényt lezarjuk fedGvel — lezdrjuk a slt6t, és bedllitjuk a , Csirkecombok” programot (csirkecomb
szimbdlum) — 22 percre, 200 °C h6mérsékletre. A program befejezése utan a csirkecombok elkésziiltek.
MeglepGen szaftosak lesznek!

Francia QUICHE

Tészta: 175 g finomliszt
75 g vaj
2 ev6kanal hideg viz
1 tedskanal sé
Toltelék: 250 g angolszalonna
175 g cheddar sajt
1 véréshagyma
4 tojas
250 ml habtejszin (31%)
sé
bors
szerecsendid

Elkészités:

Egy talkdban elGszor a finomlisztbél, felengedett vajbdl, hideg vizb4l és sobol tésztat készitlink. A belsé
edény aljat kibéleljuk sttGpapirral — papirt csak az aljara tegyink, maximum az edény feléig! A
sUt6papirra szétteritjik a tésztat ugy, hogy megfelel6 format kapjunk. Egy serpenySben megpiritjuk a
szalonnat és a hagymat, a felesleges zsiradékot ledntjlik. Az elkésziilt masszat radntjik a tésztara. Egy
talkdban 6sszekeverjik a megmaradt hozzdvaldkat — cheddar sajtot, tojasokat, habtejszint és sajat
izléslink szerint a sét, a borsot és a szerecsendiot. A bels6 edényt betessziik a f6z6edénybe, és lezarjuk
a fed6vel —lezarjuk a siit6t. Kézzel beallitjuk a programot - 22 percre, 180 °C h6mérsékletre. A program
befejezése utdn dvatosan leemeljik a fed6t, edényfogdk segitségével kiemeljik a bels6 edényt és az
elkésziilt lepényt ratessziik egy tanyérra.



Desszertek

Mézeskalacsos muffinok

Hozzavalok: 1 csésze liszt
% csésze langyos tej
1 ev6kanal olaj
1 ev6kanal méz
1 ev6kanal kakad
1 ev6kanal mézeskaldacs fliszerkeverék
1 tojas
% csomag slitépor

Elkészités:

Egy talkdban alaposan Osszekeverjik a hozzavaldkat ugy, hogy csomdmentes tésztat kapjunk. A
muffinokhoz el6készitjik a papirkosarkakat, melyeket 2/3-ig toltink meg tésztaval. Az edénybe a
muffinok méretétél figgben kb. 4 — 5 db muffin fér be. Az edényt lezarjuk a fed6vel — lezarjuk a siit6t
— manualisan bekapcsoljuk a stitét legaldbb 15 percre, 200 °C hémérsékletre. Az elkésziilt muffinokat
diszithetjik tejszinhabbal, lednthetjiik csokoladéval vagy lekvarral.

Zabpelyhes lepény sargabarackkal

Hozzavaldk: 3 mérSedény zabpehely
1 érett bandn
1 egész tojas
1 ev6kanal kdkuszreszelék
1 kdvéskanal fahéj
4 felezett sargabarack, kimagozva
sUt6papir

Elkészités:

Villaval 6sszenyomkodjuk a banant, hozzdadjuk a zabpelyhet és a tojast. Hozzaadunk néhany csepp
citromlevet, fahéjat, kdkuszreszeléket, és mind ezt alaposan dsszekeverjik. A stt&papirbdl négyzet-
vagy kor alaku format vagunk, amely valamivel nagyobb, mint a stit6kosar, és kb. 0,5 cm vastagsagban
ratesszik a tésztat. A tésztara felhelyezziik a kettévagott sargabarackokat. Az elGkészitett lepényt
belerakjuk — papirral egyitt — a belsé edénybe, a papir csak az edény magassagdnak a feléig érhet!
Lezarjuk a fedelet — a stit6t. A stit6t manualisan bekapcsoljuk legaldabb 15 percre, 155 °C h6mérsékletre.
A sités befejezése utan az edényfogdk segitségével kiemeljik a siit6kosarat. A kész lepényt
meglocsolhatjuk juharsziruppal, meghinthetjiik porcukorral és diszithetjlik tejszinhabbal.



A siit6 az alabbiakban felsorolt, tovabbi kiilonb6z6 ételek készitéséhez is hasznalhato:

, MIN-MAX Id6 (perc)  [HOMERSEKLET (°C) Tovabbi
Etel mennyiség (g) informacio
Burgonya és hasabburgonya
Vékony mélyh(itott 350 - 600 15-16 200
hasdbburgonya
Vastag mélyhitott 350 - 600 15-20 200
hasabburgonya
Hazi hasabburgonya 350 - 600 10-16 200 Egy tedskanal
olajjal
Rakott burgonya 450 15-18 200
Hus és baromfi
Steak 100 - 500 8-12 180
Sertés karaj 100 - 500 10-14 180
Hamburger 100 - 500 7-14 180
Kolbaszok 100 - 500 13-15 200
Csirkecomb 100 - 500 18- 22 180
Csirkemell 100 - 500 10-15 180
Egyéb finomsagok

Csirkefalatok 100 - 500 4-17.5 200 El6melegitéssel

Halrudacskak 100 - 500 6-10 200 El6melegitéssel

Hagymakarikak 450 15 200 El6melegitéssel
Toltott zoldségek 100 - 500 10 160




