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El6szo

A megfeleld
eszkozokkel
elmény a sutés

Minden valtozik. Eletstilusunk, és ezzel egyitt
az ételkészitéssel, az evéssel és az izekkel
kapcsolatos elképzeléseink is.

Ha megvannak a megfelelé eszkdzeink,
egyszerUen keészithetink mesteri fogasokat.
Néhdny hasznos kiegészitével élmény lesz

a sutes és a fézes, raaddasul a fantasztikusan
finom fogdsokkal lenyGgdzhetjuk csalddunkat
és baratainkat.

Az Electrolux sUtékben és féz&lapokon
tobbféle specidlis kiegészitdt is
haszndlhatunk (pl. sétégla, grill-lap stb.),
melyek segitségével kdnnyedén készithetink
felejthetetlentl inom, és Iatvdanyos ételeket.

A vegetdridnus ételeket levéllel jelbltik.




Sotégla

Soétégla

A Himaldgja magas hegyeibdl szarmazo
rézsaszin késobaol készitett Electrolux
sotégldn természetes modon
fGszerezhetjik az ételeket A sotéglat
haszndlhatjuk grillen vagy sutében, de

az acél tartdkeret segitsegeével indukcios
fézSlapon is. S&t, a hUtében az eldkészitett
husokat és halakat is pihentethetjok
rajta. A himaldjai sé gazdag dsvanyi
anyagokban és nyomelemekben, melyek
fantasztikus izt adnak minden ételnek.

A stilusos acél keret a hideget és a
meleget egyardant jol birja, ezért a sotégldan
talalhatunk jégbe hitott desszertet vagy
frissen grillezett husokat, zéldségeket is.

A sotegla megvdasdrolhatd az Electrolux
webshopban:

Megnézem



https://shop.electrolux.hu/fozes/sutok-es-fozolapok/kiegeszitok/e2slt-sotomb-suteshez-grillezeshez-es-talalashoz/p/9029798239

E] Electrolux Sotégla

Csirkés quinoa saldata
chimichurri szdsszal

Hozzdavaldk Elkészités

750 g csirkemell Forraljuk fel vizet, dntsUnk bele az atmosott quinodt, és

150g GUies f6zzUk meg alacsony hémeérsékleten (kb. 12 perc).

Miutan megpuhult, tegyuk félre és hagyjuk kihdini. Vagjuk
a csirkét nagyobb darabokra, tegytk egy talba, adjuk hozzd
400 g fott zold lencse a fokhagymat, a sot és a borsot, majd alaposan keverjuk

500 ml viz

55 g piritott tokmag 0s52€.

A nydrsakat dztassuk be egy keves vizbe, hogy ne legyenek

40 g porkolt
tul szarazak, ezalatt a hus magdaba szivja a pdcot.

napraforgomag
2 gerezdl fokhagyma A chimichurri szo6szhoz keverjuk 6ssze a hagymat,
a petrezselymet, a mentat, az ecetet, a chilit és a sot.
szegflszeg o ) -

Egy nagy talban keverjuk 6ssze a quinodt és a zold

2 tk. fUstolt &rolt lencsét. [zesitsUk aprora vagott mentdval, piritott
paprika napraforgomaggal, almaecettel, olivaolajjal, soval és

4 ek. olivaolqj borssal.

Forrositsuk fel a sotegldat indukcios féz8lapon, magas
héfokozaton.

2 ek. almaecet

egy csokor menta
Veékonyan kenjuk be a sotéglat olivaolajjal és sUssuk meg

a hus mindkét oldalat (kb. 6 perc).

A chimichurri A megsult hust talaljuk a quinoa saldtaval és a chimichurri
szdszhoz szosszal.

60 ml almaecet

3 szdl zold hagyma

1 zold chili mag nelkul

1 csésze
petrezselyem level

1 csésze mentalevél

nyarsak




Sotégla

Oregdnds borjuszelet
fehér babsaldataval

Hozzdavaldk

4 szelet borjuhus
400 g fott feher bab
30 g lagy vaj

100 g rukkola saldta

60 ml citrom-
vagy lime le

1 ek. citromlé

1 ek. morzsolt oregand
1 kodzepes lilahagyma
2 nagy paradicsom

2 ek. olivaolqj

tengeri so

durvara 8rolt, fekete
bors

Elkészités

KeverjUk dssze a vajat a citromlével és az oreganoval,
majd alaposan dorzsoljuk be a husszeleteket a masszaval.
A felforrositott soteglan susstk a hus mindkét oldaldt 4-5
percig.

TegyUk felre a hust, takarjuk le alufoliaval és pihentessuk
pdar percig.

A megfétt babot csepegtessuk le, a paradicsom magjait
tavolitsuk el, a husat pedig vagjuk aprd kockdkra. Egy nagy
talban keverjuk &ssze a babot és a paradicsomot a karikara
vagott hagymaval, a citromlével és az olivaolajjal, izesitstk
soval és borssal.

Talaljuk a megsUlt hust a babsaldtaval és rukkoldval.



K] Etectrolux

Ropogodsra sult pisztrang
citrom salsdval és zold saldtaval

Hozzdavalék

4 filezett,

kb. 200 g-os pisztrang
vagy barmilyen mas
hal, izlés szerint

100 ml olivaolaj

100 ml repceolqj

50 g zoldbab

50 ml citromlé

2 citrom

1,5 ek. harsméz

1 csokor petrezselyem
1 csokor kapor

1 csomo vekony
meteléhagyma

2 ek. kapribogyo

kevert zold salata

(rukkola, bébi spendt,

maddrsaldata)

1 kisebb uborka
1 zéldpaprika
tengeri s6

durvara érolt, fekete
bors

Elkészités

Tisztitsuk meg a halfiléket, mossuk meg és papirtoridvel
alaposan szdritsuk meg. izesitsuk frissen érélt borssal.
A b&ros oldalt szoérjuk meg a reszelt citrommal, és mindket
oldaldat kenjuk be olajjal, majd tegyUk félre egy orara.

A kapribogyot tegytk egy talba, a ket citromot hdmozzuk
meg és vagjuk vekony darabokra, majd tegyuk a talba az
aprora vagott fUszerndvenyekkel. Az olivaolajat fokozatosan
keverjuk hozza, hogy krémes allagot kapjunk. FUszerezzik
frissen &rolt borssal és hagyjuk dlini, hogy 6sszeérjenek

az izek.

Mossuk meg a saldtakat, itassuk le roluk a vizet, tépkedjik
aprorag, és tegyUk egy talba. Az uborkdt vagjuk felkarikara,
a zoldbabot blansirozzuk (pdr percre tegytk lobogo
forrd vizbe, aztdn jeges vizbe, igy megdrzi zold szinét és
ropogdssagdt) és vagjuk kisebb darabokra.

A salata dntethez egy magas falu edényben keverjuk 0ssze
a citromlevet a mézzel, és folyamatos keverés mellet adjuk
hozzd az olajat, hogy krémes dllagot kapjunk. Vegul adjunk
hozzd meg 3-4 evdkandl olivaolajat, {zesitsuk soval és
borssal.

Melegitsuk fel a sotéglat, tegyuk ra a hal bérds oldalat
és sussuk kb. 4 percig, amig a bér ropogodssa valik, majd
forditsuk meg és a mdsik oldalat is susstk 1-2 percig.

Tdlaljuk a pisztrangot a citrom salsaval és saldataval.

Sotégla




Sotégla

Baranyburger
grillezett paprikaval, uborka martogatossal
(raita) és jalapeno mdartassal

Hozzdavaldk

400 g dardlt baranyhus
(lehetéség szerint
nyakbol)

280 g natur gorog
joghurt

280 g paradicsompure
55 g cukor

300 ml lecsepegtetett
pacolt jalapeno
paprika

2 kdzepes meretl
pirospaprika

2 hamburger zsemle
1 kdzepes zold uborka

1 ek. aprora vagott
mentalevel

1 tk. &rolt kdbmeénymag
1 tk. &rolt koriander

2 gerezd fokhagyma
bébi spendt

tengeri so

durvara 8rolt,
fekete bors

Elkészités

A paprikdt olivaolajjal kenjik meg, és 180 °C-ra elémelegitett
sUtében sussuk, amig a héja fekete lesz. TegyUk a sult
paprikat egy talba, szorosan takarjuk le foliaval, és hagyjuk
alini 10 percig, majd késsel ovatosan tavolitsuk el a megsult
heéjat és a magokat. Vagjuk vékony csikokra a paprika husat,
és tegyUk egy talba.

Az uborkat reszeljUk le nagylyuku reszeldn, sozzuk és
nyomkodjuk ki a levét, majd keverjik dssze a gbrog
joghurttal, az aprora vagott mentaval és fokhagymaval,
izesitsuk az &rolt korianderrel és kdmeénymaggal. TegyUk
félre, hogy az izek 6sszeérjenek.

A jalapeno paprikdt robotgepben keverjuk dssze a cukorral,
a fokhagymaval és a paradicsompurével. TegyUk egy
serpenydbe és kb. 5 perc alatt, magas hdmérseékleten
f6zzUk el a felesleges levet, hogy sUrU martdast kapjunk.

A dardlt hust {zesitsUk borssal, és formazzunk beldle 4 darab
hamburger pogacsat.

A felforrositott soteglat inoman kenjuk meg olivaolajjal és
kb. 3-3 percig sUssuk rajta a huspogacsakat.

Vagjuk félbe a hamburger zsemléket, vékonyan kenjuk be
olivaolajjal a vagortt feluket és a soteglan piritsuk meg.

A zsemléket kenjuk meg a jalapeno martdssal, helyezzik
ré a huspogacsakat, a megsult paprika csikokat, a beébi
spenotot és az uborka martogatost.
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Grillezett garnélardak
gyombervajjal

Hozzdavaldk Elkészités

12 nyers, tisztitott Olvasszuk meg a vajat egy serpenydben, adjuk hozzd
tigris- vagy a nori algat és a reszelt gyombért.

arnelarak
9 Egy talban alaposan keverjuk dssze a miso pasztaval és

50 g puha vaj meleg helyen pihentessuk.

1,5 ek. feher Forrositsuk fel a soteglat indukcios fézdlapon, magas
miso paszta h&fokozaton.

1tk. aprora vagott A garnélarakokat huzzuk fel a nydrsakra és finom olajozzuk
nori alga be &ket, majd néhdny perc alatt sUssuk készre a sotéeglan.

1 ek. reszelt friss Ontstk a gyombérvajat a meég forrd rakokra és taldljuk
gyomber lime-mal.

repceolagj a sttéshez

pdlcikak a nydrshoz

lime a tdlaldshoz




Sotégla

Marhaszték
chimichurri szésszal
es pirospaprikas sult zellerpurével

Hozzdavaldk

800 g hartyajatol
megtisztitott marhahus
(legjobb a hasaalja)

1 kg zellergumo

50 g hideg vaj,
kockdra vagva

50 ml 30 %-0s
forrd tejszin

1 ek. édes fUstolt
paprika

1 ek. &rolt bors

durvdra érolt
pirospaprika

A chimichurri
szdészhoz

125 ml borecet

2 szardella filé

2 z6ld chili paprika

1 zoéld chili mag nélkul

1 csésze
petrezselyemlevél

1/2 csésze mentaleveél
2 ek. kakukkf(

2 gerezd fokhagyma
1 ek. lime

mez

1 ek. olivaolaqj

Elkészités

A chimichurri sz0sz hozzdavaloit egy turmixgépben keverjuk
0ssze annyira, hogy egy kozepes sUrdsegU szoszt kapjunk,
majd tegyuk félre.

A zellert kenjuk be olivaolajjal izesitsuk soval és borssal,
majd alufoliaval letakarva stssuk puhara 80 °C-on
(korulbeltl 30-40 perc). Miutdn kellben megpuhult vegyuk

ki a sUtébdl, hitsuk le, tavolitsuk el a héjat es vagjuk kisebb
darabokra. Adjuk hozzd a tejszin felét, majd a hideg vaj
kockakat. Ha tul sdrlnek érezzuk, adjunk hozzd meg tejszint.
A zellerpurét {zlés szerint sozzuk, borsozzuk, és tegyUnk
hozzd &rolt pirospaprikat.

Forrositsuk fel a soteglat indukcios fézélapon, magas

héfokozaton.

A husszeleteket enyhén szorjuk meg borssal és piros-
paprikaval, majd 2-3 percig sussuk mindkét oldaldt (izlés
szerint lehet tovabb is sutni). A sUtést kovetéen tegyUk félre
pihenni.

Tdlaljuk a sztéket a zellerpurével és egy kevés chimichurri
szosszal.

17
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Pita
fUszeres csirkevel, ecetes hagymaval
es mentdas zold salsaval toltve

Hozzdavalék

500 g csirke vagy
csontozott csirkemell
alsé comb

60 ml olivaolaj

3 ek. repceolq;j

2 kdzepes lilahagyma
1 tk. fokhagyma por

1/4 tk. chili por

1tk. oregdano

1 tk. édes, fUstolt, 6rolt
paprika

1 ek. méz

1 tk. koriander mag

2 ek. kapribogyo

2 ek. almaecet

2 ek. méz

1-2 szegfUszeg

1-2 zUzott
kardamom mag

1rud fahgj
1 csokor koriander
1 csokor menta

1 csomag
meteléhagyma

1 csokor petrezselyem
1 csokor kapor
tengeri so és frissen
Srolt fekete bors

pita

romai vagy jégsalata,
vekony csikokra
tépkedve

Elkészités

Vagjuk a csirkehust vékony csikokra és pdcoljuk be a
fUszerekkel dsszekevert olajba. Takarjuk le és hagyjuk
legalabb egy éjszakdan at a hdtében.

Forraljuk fel a vizet az ecettel, adjuk hozzd a fUszereket és
f6zzUk kb. 5 percig. HUtsUk le az fUszeres vizet és tegyUk
bele a vékonyra vagott lilahagymat.

A zold salsahoz vagjuk aprora a koriandert, a meteéld-
hagymat, a petrezselymet, a kaprot, a mentat és a
kapribogyot, adjuk hozza az almaecetet és az olivaolajat.
Keverjuk 6ssze, majd izesitsUk soval és borssal. Készitsunk
sUr0, de kenhetd krémet.

Forrositsuk fel a soteglat indukcios féz8lapon, magas
héfokozaton. SUssuk meg a forrd sotegldn a bepdacolt hust
és melegitsuk meg a pitat is.

Toltsuk meg a pitdat a sult hussal, a zold salsaval, az ecetes
hagymaval és a csikokra tépkedett salataval.

Sotégla




Sotégla

Satay (foldimogyoré szészos)

sertés
zOoldsaldataval

Hozzdavaldk

400 g sertes
szUzpecsenye

35 g sozott, porkolt
foldimogyord

foldimogyoro-olaj

1 nagyobb
kigyouborka

1 csokor retek

2 ek. lime le

1 ek. olivaolaqj

1tk. méz

1/2 csésze mentalevél

tengeri so és frissen
érolt fekete bors

A foldimogyoro

(Satay) szészhoz:

140 g sozott, porkolt
foldimogyoro

125 ml kokusztej

125 ml forrd viz

60 ml féldimogyoro-olaj

1 piros chili
1/2 tk. &rolt kbmeny
1/2 tk. kurkuma

2 ek. ketjap
(indonéz szdsz)

1 ek. halszdsz

Elkészités

Tegytk a Satay szdsz hozzavaloit a turmixgépbe és keverjik
0ssze annyira, hogy sUr(, tejszines allagu martast kapjunk.

OntsUk a szosz felét egy talba, és tegyik félre.

A sz6sz masik felét keverjuk dssze a kb. T cm-es csikokra
vagott sertéshussal, takarjuk le szorosan foliaval, és
legaldbb egy ordt pihentessuk a hitdszekrenyben.

Vagjuk félbe az uborkat, a magokat tavolitsuk el egy kandl
segitségével, majd szeleteljuk kb. fél centis darabokra.
Vagjuk a retket vékony szeletekre és tegyuk jeges vizbe

10 percre, hogy ropogos legyen. Az Ujhagymat is vagjuk
vékony, ferde szeletekre.

HelyezzUk az 6sszes hozzdavaldt egy talba, adjuk hozzd a
lime levét, majd keverjuk bele a mézet és az olivaolajat.

FUszerezzUk soval, borssal, €s hagyjuk, hogy 6sszeérjenek
az izek. Végul adjuk hozzd a mentaleveleket és a zuzott
foldimogyorot.

Forrositsuk fel a soteglat indukcios fézdlapon, magas
h&fokozaton.

Vegyuk ki a bepdcolt sertéshust a hUtébdl, és varjuk
meg mig szobahdmerseklety lesz. Ezutan olivaolajjal
vekonyan kenjuk be a sotéglat, és susstk meg a huscsikokat
(kb. 6 perc).

TegyUk a megsult hust tanyérra, kindaljuk salataval, valamint
a megmaradt Satay szdsszal.
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E] Electrolux Sotégla

Saldta grillezett halloumi sajttal,
édeskdménnyel és citrusokkal @

Hozzdavaldk

220 g halloumi sajt
1 narancs

1 piros grapefruit

1 pomelo

1 kbzepes
edeskomeny

1 maroknyi kesudio
radicchio saldta
1/4 grandatalma

2 cm-es gyombeér
2 ek. juharszirup

2 ek. olivaolqj

1/2 csésze mentalevél

1 lime leve

1 citrom

22

Elkészités

Szeleteljuk fel a halloumi sajtot, hdmozzuk meg a citrusokat,
vagjuk vékony szeletekre és tegyUk egy talba (a szeletelés
kozben kifolyt levet tegyUk felre).

Szeleteljuk kb. 1 mm-es darabokra az édeskomenyt. TegyUk
eqgy talba, ontsink rd hideg vizet, tegyunk bele jeget, vegul
oOntsUk rad a gyUmolcsok levet.

A kesudiot egy serpenydben enyhén piritsuk meg.

Melegitsuk fel a soteglat és vekonyan kenjuk be olivaolajjal.
Néhdny perc alatt sUssUk aranybarna kerget a sajtszeletek
mindket oldaldra.

A reszelt gyombert, a lime levét, az olivaolajat és a
juharszirupot keverjuk 8ssze, izesitsUk soval és borssal, majd
eqgy serpenydben f6zzUk addig, mig sUrU martast kapunk.
TegyUk egy talba az elkészilt martasat és szorjuk bele az
aprora vagott mentaleveleket.

Egy nagy tdlban keverjuk 6ssze a salatat az édeskomeénnyel
és a szeletelt citrusokkal. TegyUk rd& a grillezett sajtot, szorjuk
meg a grandatalma magokkal és a piritott kesudioval, vegul
ontsuk le a salatat a mentds szosszal.




Sotégla

Makréla
paprikakremmel toltve

24

Hozzdavaldk

4 friss, tisztitott makreéla
6 gerezd fokhagyma
2 ek. sUlt paprikakrém
2 ek. piritott fenyémag
2 ek. paradicsompiré
2 ek. szultdn mazsola

1 ek. grandtalma
és melasz

1 kdzepes hagyma

egy pohar
petrezselyemlevél

repceolaj a halak
megkeneséhez

frissen &rolt bors

Elkészités

Vagjuk félbe hosszaban a makrélakat, ugy, hogy a fejuk és
a farkuk egyben maradjon, igy nem fog szetesni a hal
a suteés soran.

Alaposan borsozzuk meg a halakat kivilrél - belUlrdl.

A paprikakrém hozzdvaldit keverjik 6ssze, és 0sszuk negy
reszre.

A halakat toltstik meg a paprikakrémmel és olajozzuk be
a béruket.

Melegitsuk fel a sotéglat és sussuk a makréldk mindkeét
oldalat 4-5 percig.

Kindaljuk ciabattaval és fUszeres olivaolajjal.

25
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Plancha grill

Plancha
grill-lap

Mindannyian szeretjuk a grillezett ételek
enyhén fUstds, fUszeres izét. A Plancha

grill segitségével nem csak nydaron, hanem
egeész évben élvezhetjuk ket Tegyuk a
Plancha grill-lapot indukcids f6z8lapunkra,
kapcsoljunk dssze 2 f6z&zdénat (ha hid
funkcios féz6lapja van) és mdris készithetjuk
a szaftos sztek szeleteket, a roppands
zOldségeket és a friss tengeri herkentyUket.
A grill-lapot haszndlhatjuk indukcids,
keramia és gazfézd8lapon is. A vas grill-lap
felUlete egyenletesen forrosodik at, ezeért
egyszerre tobb szelet hust is sUthetink rajta.
A specidlis tapaddsmentes bevonatnak
kdszonhetden, extra zsiradék sem kell

az ételek alg, igy nem csak finomak, de
egeészsegesek is lesznek.

A Plancha grill-lap megvdasdarolhatd
az Electrolux webshopban:

Megnézem
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E] Electrolux

Grillezett szOzpecsenye

tahini szosszal

28

Hozzdavalék

1000 g sertes
szUzpecsenye

140 g tahini

45 g 6rolt, sozott
féldimogyoro

125 ml kokusztej
2 ek. halszosz
2 ek. lime lé

1 ek. méz,
és egy keves
a tdlaldshoz

1 ek. szezdmolaqj

1 chili paprika

Elkészités

Keverjuk 6ssze a tahinit a kokusztejjel, a halszdsszal,
a meézzel, a lime levével és a szezamolajjal. Tisztitsuk meg
a szUzpecsenyét és vagjuk vastag szeletekre (kb. 2 cm).

TegyuUk a tahinis keverek felet egy nagy tdlba, majd tegyuk
bele a hus szeleteket és hagyjuk legaldbb 15 percig
pdacolodni.

A pacolast kdvetden huzzuk fel a hus szeleteket a bedztatott

nyarsakra.

Melegitsuk fel a plancha grillt az indukcios fézélap kozepes
fokozatan.

GrillezUk a husok mindkét oldalat legaldbb 2-3 percig, vagy
amig teljesen atsul.

Az elkészUlt hus nydrsakat tegyuk egy tanyeérra szorjuk meg
apora vagott chilivel és 8rolt, porkolt mogyorodval, majd
ontsik r&d a maradék tahinis szoszt.
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Plancha grill

Taco grillezett marhahussal

Hozzdavaldk

500 g marha hatszin

1 voréshagyma

2 chili paprika

2 gerezd fokhagyma
2 ek. repceolqj

1 csokor friss koriander
1 tk. 8rolt koriander

1 csomag jo minésegU
kukoricalisztbdl keszult
tortilla

1 fej romai saldta
tejfol
guacamole

2-3 lime gerezdekre
\ele|Ye]

Elkészités

Melegitsuk fel a plancha grillt és kb. 4-5 perc alatt susstk
aranybarndra a felbe vagott hagymakat, a chili paprikat és
a fokhagymat.

TegyUk bele a turmixgépbe a sult zoldsegeket, adjuk hozzd
a koriandert és a repceolajat. Keverjuk addig, mig egynemU
pasztat kapunk.

A hust tegyuk egy nagy talba és alaposan keverjuk 6ssze
a zoldséges pasztaval. Szorosan zdrjuk le, és tegyik egy
éjszakdra a hitébe.

Mdasnap vegyUk ki a h0tébdl és varjuk meg, amig
szobah&dmeérsekletd lesz.

Melegitsuk fel a plancha grillt és sUssuk meg a hust. Ha
elkészult tegyUk félre, és hagyjuk par percig pihenni, hogy
kellden szaftos legyen.

Vagjuk vékony szeletekre a hust és talaljuk tortilldval, tejfollel
és guacamole-val. A tetejét szorjuk meg korianderrel és
locsoljunk r&d néhany csepp lime levet.
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K] Etectrolux

Grillezett csirkenyars
fUszeres mogyoroszosszal

Hozzdavalék

1 kg csirkemell

300 g porkalt, natur
(nem sozott) foldi
mogyoro vagy dio

180 g palmacukor
250 ml meleg viz
2-3 lime

4 gerezd, apora
vagott fokhagyma

4 hosszu, aprora
vagott chili paprika

2 ek. mogyoroolaj,
plusz a grillezéshez

1 tk. tengeri so

1 csokor thai
bazsalikom

24 db hosszu, vizben
Adztatott nyars

32

Elkészités

A fokhagymat, a chili paprikat, a diofeléket, a palmacukrot,

a mogyoroolajat és a sot keverjuk 6ssze turmixgepben
a forro vizzel.

A kissé ragacsos szosz egyik felét tegyUk felre.

A csirkemellet vagjuk 1 cm-es csikokra, alaposan forgassuk
bele a szosz masik felébe és tegyik legaldbb 1 ordara
a hitészekrénybe.

Pihentetést kdvetden a csirkemell csikokat huzzuk fel
a bedztatott nydarsakra.

Forrositsuk fel a plancha grillt az indukcios fézélap
legmagasabb fokozatan.

Enyhén olajozzuk meg a grill-lapot és tegyUk rd
a csirkenyarsakat.

A hus mindkét oldaldt sussuk 3-4 percig, vagy amig
aranybarna lesz.

HelyezzUk az elkészult csirket egy tanyeérra és talaljuk
a maradek fUszeres martassal. A tetejet szorjuk meg thai
bazsalikommal és mogyoroval, diszitstk lime szeletekkel.




Plancha grill

Marhaburger pancettaval,
tarkonyos majonézzel, ecetes uborkaval
ropogos ciabattaban

Hozzdavaldk

500 g dardlt marhahus,
pl. hatszin vagy nyak

150 g hazi majonéz

100 g spendtlevel
vagy romai saldta

70 g zsemlemorzsa

12 szelet kerek pancetta
6 ciabatta

1 gerezd fokhagyma

2 ek. tej

1 ek. paradicsompureé
vagy ketchup

1 ek. Worcester szdsz

2 ek. aprora vagott
petrezselyem

2-3 ek. természetes
almaecet

1 tk. dijoni mustar

1 ek. aprora vagott
tarkony

1 véréshagyma
2-3 ecetes uborka

tengeri so és durvara
Srolt fekete bors

Elkészités

Keverjuk 6ssze a majonézt, a mustart és a tarkonyt, majd
tegyUk félre.

OntsUk az ecetet a hagymara és vagjuk vékony szeletekre
az uborkat.

Egy nagy tdlban ontstk a zsemlemorzsara a tejet és
hagyjuk kicsit dlini. Adjuk hozzd a dardalt hust, a fokhagymdt,
a Worcester szdszt és a petrezselymet, majd alaposan
keverjuk 6ssze. Vegul izesitsuk soval, borssal.

Formdzzunk 6 db huspogdcsat és tegyunk mindegyikre
egy-egy szelet pancettat.

Forrositsuk fel a Plancha grillt az indukcios fézdlap
legmagasabb fokozatdn és sUssUk meg a huspogacsdakat.

A ciabattat vagjuk félbe és a grillen kissé piritsuk meg
a vagott felUket.

A ciabatta also részeét kenjuk meg a tarkonyos majonézzel,
tegyUk r& a huspogdcsat, halmozzunk ré egy evékandl
ecetes hagymat és uborkdt, spendt leveleket vagy salatat
és tegyUk rd a ciabatta tetejét. Fokozhatjuk az izeket egy
kevés cheddar sajttal.
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E] Electrolux

Saldta grillezett zoldségekkel,
sajttal, citromszdsszal mentaval
es bazsalikommal \

36

Hozzdavalék

1zold cukkini

1 pirospaprika

1 sarga paprika
1 padlizsan

1 marék friss
bazsalikom

1 mareék friss menta

1 burrata vagy
mozzarella sajt

repceolaj a cukkini
pdacoldsahoz

1 tk. szaritott oregano

1 ek. citromlé

2 ek. olivaolqj

1/2 tk. dijoni mustar

1 gerezd fokhagyma

tengeri so és frissen
Srolt fekete bors

Elkészités

Vagjuk a cukkinit és a paprikdkat kb. 1 cm vastag szeletekre.
TegyUnk 3 evékandl olajat egy talba adjuk hozza az
oreganot és az aprora vagott fokhagymat. Ebbe pacba
tegyUk bele a zoldségeket, fedjuk le, hagyjuk dlini néhany
percig.

A plancha grillen piritsuk meg a zdldségeket, de csak

annyira, hogy roppanédsak maradjanak.

Az Ontethez keverjuk 6ssze a citromlevet, a mustart és
az olivaolajat.

A szines zoldségeket forgassuk 0ssze az Ontettel, és talaljuk
sajttal. A saldtat sézzuk, borsozzuk és izesitsUk még menta-
és bazsalikomlevelekkel.



Plancha grill

Marha szték szendvics
barna gombaval és camembert sajttal

Hozzdavaldk

600 g marhahus
(legjobb a hasaalja)

100 g hazi majonéz
20 g vqj
12 barng, lapos gomba

8 szelet savanyu
buzakenyer

8 vekony szelet
camembert sajt

2 csokor vizitorma

1 ek. szaritott erdei
gomba

1 ek. aprora vagott
rozmaring

2 ek. tengeri sopehely
2 ek. tejszines torma

olivaolaj

Elkészités

Egy mozsdarban torjik dssze a szdritott gombat, az aprora
vagott rozmaringot és a sopelyheket. Figyeljink rd, hogy
a sopelyheket ne zuzzuk porrd.

Keverjuk 6ssze a majonézt a tormaval, majd hagyjuk allni,
hogy az izek &sszeérjenek.

Egy serpenyd&ben hevitsik fel a vajat, és kb. 6-8 perc alatt
susstk meg a gombdkat. Legyenek puhdk, de ne essenek
szét.

Forrositsuk fel a plancha grillt az indukcios fézélap kdzepes
fokozatan. Keveés olivaolajjal kenjuk meg, és piritsuk meg a
kenyerek mindkeét oldalat.

A szték szeletek egyik oldaldt kenjuk be olivaolajjal és
szorjuk meg a mozsdrban Osszetort fUszerek felével. TegyUk
a hust a grillre kb. 1 percre. Majd forditsuk meg, tegyunk a
husra két szelet sajtot, majd varjuk meg amig a sajt rdolvad.

A kenyérszeletet kenjik meg a majonézes tormaval, tegyik
ra a hust, a sult gombdt, a vizitorma leveleket és végezetUl
fedjuk le egy mdasik kenyérszelettel.

Vagjuk félbe a szendvicset, szorjuk meg fUszeres soval és
azonnal talaljuk.
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E] Electrolux

Marha szték
whisky martassal és rakott burgonyaval

40

Hozzdavaldk

400 g marha bélszin,
az inaktol megtisztitva

500 ml hazi
marhahusleves

60 ml zsiros tejszin
60 ml whisky

2 kbzepes méret’
mogyorohagyma

2 gerezd fokhagyma
szegflszeg

1 ek. vaj

1 ek. olivaolaj

1 ek. rozsabors

repceolaj a hus
szeletek kenéshez

A rétegezett
burgonydhoz

1 kg burgonya

250 ml zsiros tejszin

1 gerezd fokhagyma
1/2 tk. vaj

1 ek. friss kakukkfUlevel

125 g reszelt sajt
(példdul Bursztyn,
Cheddar, Manchego,
Gruyeére vagy mas jo

min&ségu ,sarga” sajt)

Elkészités
VegyUk ki a bélszint a hitébdl és varjuk meg, amig
szobahdmeérséklety lesz.

Hevitsuk fel a vajat egy serpenydben és dinszteljik meg az aprora
vagott mogyorohagymat. Amikor a hagyma elkezd puhulni,

adjuk hozzd a inomra vagott fokhagymat és kb. 4 perc alatt
piritsuk Uvegesre. IzesitsUk rézsaborssal. Ontsik a serpenyébe

a whiskyt és varjuk meg, hogy elégjen az alkohol. Adjuk hozza

a marhahuslevest és a tejszint. F&zzuk dssze, és alacsony
hémeérsékleten forraljuk be a felére (kb. 12-15 perc).

A hus mindkét oldaldt kenjuk meg olajjal, izesitstk tengeri soval és
durvdra 8rolt borssal.

SUssuk a felforrositott plancha grillen legaldbb 3-3 percig a hus
mindkét oldaldt. Ha jol dtsUlve szeretjUk, akkor sUssuk hosszabb ideig.

HelyezzUk megsult hust egy felmelegitett tanyérra, talaljuk egy
adag burgonyaval és a whisky martassal.

Rétegezett burgonya elkészitése
Melegitsuk eld a sitd 200 °C-ra.

Készitsunk elé egy kb. 12 x 22 cm hédllo format. Dorzsoljok be
fokhagymaval és kenjik meg vajjal.

Hamozzuk meg egy burgonydt és vagjuk nagyjabol 1-2 mm
vastag szeletekre. Ne oblitsUk le a felszeletelt burgonyadt.

RendezzUk el a burgonya elsd rétegét a tal aljian ugy, hogy
a szeletek kb. T cm savban fedjek egymast.

Sozzuk meg, majd tegyik ra a kdvetkezd réteg burgonyat.
Ha elfogyott a burgonya szorjuk meg a tetejet kakukkflvel.

Ontsuk ra a tejszint, szorosan takarjuk le alufoliaval és tegyik
a sUtébe kb. 60 percre.

Ovatosan tavolitsuk el a foliat (vigydzva, mert a forré géz
kicsaphat a talbol).

Szorjuk meg a burgonydt sajttal és sussuk meg 15 percig.
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Plancha grill

Chorizo és garnélardk nydrsak
piri-piri martassal, karfolpuUrevel,
piritott vajjal es oreganoval

42

Hozzdavaldk

16 tisztitott garnélardk
16 szelet chorizo

100 g vaj

100 ml zsiros tejszin
60 ml citromlé

60 ml olivaolaj

2 nagy chili paprika
[Relgile]

2 tk. paradicsompure

1 tk. csemege fUstolt
paprika

2 tk. kristalycukor

1 ek. aprora vagott
oregano levelek

1/4 tk. cayenne paprika
2 ek. repceolqj
1 gerezd fokhagyma

tengeri so és bors

Elkészités

SzedjUk rozsdira a karfiolt és keverjuk 6ssze a repceolajjal,
fUszerezzik soval és borssal. SUssuk kb. 15 percig 160 ° C-on,
amig megpuhul. Olvasszuk fel a vajat, majd ontsuk egy
talba.

Tegyuk a megsult karfiolt egy turmixgépbe, adjuk hozzd

a vajat és turmixoljuk pépesre. Annyi tejszint adjunk hozzd,
hogy sUr( krémes dllagot kapjuk. izesitsik séval, borssal
és oreganoval.

A fokhagymdat, a chilit és a citromlevet tegyUk egy magas
fal edénybe a paradicsompurével, az olivaolajjal, az 8rolt
paprikaval, a borssal és a cukorral. Egy kézi habverével
keverjuk egynemd, selymes kréemme.

A garnélardkokat tekerjuk be a chorizo szeletekkel, majd
huzzuk fel az eldre bedztatott nydrsakra.

Forrositsuk fel a Plancha grillt az indukcios fézélap
legmagasabb fokozatdn.

Keverjuk 6ssze a piri-piri paszta felét 2 evékandl olajjal.
A keverékkel kenjuk be a nydrsakat, majd sUssUk 3-3 percig
a rakok mindket oldaldt.

Az elkészUlt nydarsakat talaljuk egy adag karfiolpurével és
a maradék piri-piri szosszal.
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E] Electrolux Plancha grill

Grillezett lepény szalamival,
zOldsegekkel és saijttal

Hozzdavalék

600 g hagyomdnyos
buzaliszt

kb. 550 g mozzarella

sajt (karikdkra vagva)

180 g olasz szaldami
(picante)

180 g szdaritott
paradicsom novenyi
olajban

95 g gorog joghurt

80 ml extra szUz
olivaolqj

250 ml viz

plusz olivaolaj
a kenyerek
megkenésehez

durvara 8rolt
fekete bors

negyedekre vagott
citrom a tdlaldshoz

Elkészités

TegyUk a lisztet, az olajat, a joghurtot, a vizet és a sot egy
konyhai robotgep keverétaljdba, majd alaposan dolgozzuk
0ssze az alapanyagokat.

A kész tésztat tegyUk lisztezelt nyujtddeszkara és néhany
percig keézzel is dagasszuk, hogy sima és rugalmas tésztat
kapjunk. Formdazzunk gombot beldle, tegylk egy enyhén
olajozott talba, takarjuk le foliaval és tegyUk meleg helyre
kb. 30 percre, hogy megkeljen.

A megkelt tesztat tegyUk nyujtodeszkdra, osszuk 6 részre
és nyujtsuk ujjnyi vastagsagura.

Forrositsuk fel a plancha grillt az indukcios fézélap kdzepes
fokozatan. Kenjuk meg a grill lapot olajjal és sussuk meg
a lepények mindkét oldaldt. (kb. 2-3 perc alatt).

A forro lepényekre halmozzuk ra a szaldmi szeleteket,
a szdritott paradicsomot (haszndlhatunk grillezett
zoldségeket is, pl. cukkinit, kaliforniai paprikat) és a
sajtszeleteket. [zIés szerint, a sUtében még rdpirithatunk
a sajtra Grill programon.

Az elkészUlt lepényeket szorjuk meg durvara &rolt borssal
és diszitstk a negyedelt citrommal.
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Plancha grill

Francia pirités
csokolddékrémmel és mainaval @

Hozzdavaldk

16 szelet élesztds kalacs
125 g friss malna

100 g tejcsokolade

50 g vaj

60 ml tej

2 tojdas

2 ek. porcukor

Elkészités

Egy tdlban enyheén verjuk fel a tojasokat a porcukor felével
és az olvasztott vajjal.

Egy fazekban forraljunk fel 200 ml vizet, tegyik egy talba
az osszetort csokoladét és a vizgdz felett olvasszuk fel.
Indukcios fézélapon gdzfurdd nélkul is olvaszthatunk
csokoladét alacsony héfokozaton.

Kenjunk meg a kaldcs szeleteket az olvasztott csokoladeval,
tegyUnk rad néhdny szem maindat. TegyUnk r&d még egy szelet
kalacsot és inoman nyomjuk 6ssze.

Forgassuk meg a kaldcsokat a tojasos keverékben és
sUssUk kdzepes hdmeérseékleten, plancha grillen kb. 3 percig
mindket oldalt Ugy, hogy szép aranybarndk legyenek és
a csokolddés-gyimolcsos toltelek atmelegedjen.

Azonnal talaljuk porcukorral meghintve vagy juharsziruppal
meglocsolva.
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Pizzaké

Pizzakd
szett

Egy pizzak&vel megidézhetjik az igazi
olasz éttermek hangulatat otthon, a sajat
konyhdnkban. Valddi olasz klasszikusokat
készithetink segitségével. SUssunk rajta
pizzat, focaccidt, pitat, calzonet vagy
akdr kenyeret!

A pizzakévén sult tészta alul-feltl ropogods
lesz, mikdzben beltl kénnyd és puha
marad. Csak tegyUk be a pizzakdvet

a sutébe, melegitsuk fel 230 °C-ra, majd
a lapdt segitségével tegyuk a tésztat a
forré kére, és sUssuk készre. Ha elkészult,
élvezzik az inycsiklandoé olasz izeket

A pizzakd szett megvdasdarolhato
az Electrolux webshopban:

Megnézem
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E] Electrolux Pizzaké

Margherita Pizza ©

Hozzdavaldk

570 g buzaliszt,
és egy keves
a nyujtashoz

330 ml meleg viz

2 g friss elesztd

1 ek. olivaolaqj

1 darab mozzarella sajt

125 ml paradicsompure
vagy hamozott
paradicsom konzerv

zUzott fokhagyma
szegflszeg

1 tk. barna cukor
e)

bors

friss bazsalikom
a diszitéshez

Elkészités

Szitaljuk at a lisztet, tegyUk a robotgepbe és morzsoljuk ra
az élesztét, majd fokozatosan ontsUk hozzd a meleg vizet.
Alaposan dagasszuk dssze - kb. 12-15 perc alatt sima és
fényes felllety tésztat kapunk.

TegyUk egy kilisztezett talba a tésztat, fedjuk le foliaval
és kelesszUk egy éjszakan at a hitében. Ha meég aznap
szeretnék felhaszndlni a tésztat, akkor tegyUk meleg helyre.
GOzsUtében is keleszthetjuk, ehhez haszndljuk az Electrolux
gdézsitd Kelesztés programjat.

Ha a tészta dupldjara ndétt, tegyUk enyhén lisztezett
nyujtodeszkara, és készitsunk beldle golydkat.

Takarjuk le, és hagyjuk Ujra kelni a tésztagolyokat.
Amig a tészta megkel, készitstk el a pizza szoszt.

TegyUk egy kis labosba a paradicsompurét vagy a
hamozott paradicsomot. Adjuk hozzd a zuzott fokhagymdat,
a cukrot, a sot és a borsot. Indukcios fézdlapon, alacsony
h&mérsekleten forraljuk dssze. Ha elkeészuilt, hagyjuk kihdini.

A mozzarelldt vagjuk vékony szeletekre.
MelegitsUk elé a sutét a maximdlis hdmeérsekletre.

HelyezzUk a pizzakdvet egy sima tepsibe vagy racsra, és
melegitstk fel. Ha hideg siUté&be tesszik, kb. 30 perc alatt
felmelegszik.

Amikor a tészta megkelt, az egyik golyot tegyUk a deszkara,
az ujjunkkal gyurjuk at, majd nyujtsunk vekony, kerek format
beldle.

LisztezzUk be a pizza lapdtot.

A pizza tésztat a szeélétédl 2 cm-re vékonyan kenjuk meg
a szosszal, és tegyUk rd a mozzarella szeleteket.

TegyUk a pizzdt a lapdt segitségeével a forrd pizzakdre.
SUssUk kb. 7 percig. Szeleteljuk fel, szorjuk meg friss
bazsalikommal és ontsink rad néhdny csepp olivaolajat.
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E] Electrolux

Pizzaké

Pizza Bianca
kolbdsszal és edeskoménnyel

52

Hozzdavalék

225 g olasz buzaliszt
125 ml langyos viz

2 mozzarella golyo
2 fehér sertéskolbdsz
1 gumo édeskdmeény

3 pupozott kandl
18%-0s tejszin

1 tk. szaritott instant
elesztod

1 ek. olivaolaj

1 ek. citromlé

1 tk. edeskdomenymag
1/2 tk. so

1/2 tk. cukor

1 gerezd fokhagyma
bors

egy keves liszt
(ha a tészta tul

ragados lenne)

Elkészités

Az instant élesztét keverjuk el a cukorral langyos vizben
(a viz ne legyen forro), és futtassuk fel (kb. 3 perc).

Adjuk hozzd a sot, az olajat és a vizet a liszthez, keverjik
hozzd a felfutott élesztét. Miutan dsszekevertik az
alapanyagokat, alaposan dagasszuk ki a tésztat. Ezt
végezheljik dagasztogéppel is. Ha a tészta kissé ragacsos,
akkor tegyink hozzd még egy kevés lisztet. A tészta akkor
jo, ha rugalmas és nem tapad. Formdzzunk golyot beldle
és takarjuk le egy nedves konyharuhaval, majd tegyUk félre
legalabb fél orara.

Ha megkelt a tészta, tegyUk sUtépapirra, és formdzzunk
beldle gombocot.

Mossuk meg az édeskdmenyt és vagjuk nyolc részre. Tegyuk
egy talba a feldarabolt édeskdmenyt és pacoljuk be egy
keveés olivaolajjal, borssal és citromlével.

Nyomjuk a fokhagymat a tejszinbe, adjuk hozza
édeskomeénymagokat, tegyUk hozzd egy csipet sot és
borsot. Keverjuk 0ssze, és kenjuk a masszdat a tésztara.

Tegyuk az edeskdmenyt és a fehér kolbdaszkarikakat
a tejszines krémre, majd szorjuk meg mozzarellaval.

A sUtSt melegitsuk a maximdalis hdmérsékletre, also-felsd
sUtés programon.

TegyUk a hideg sutébe egy tepsin a pizzakovet és
melegitsuk fel.

Ha felmelegedett a pizzakd, tegyUk rd a pizzat és sussuk
kb. 8-10 percig.
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Pizzaké

Naan (indiai lepénykenyér)
fokhagymaval es korianderrel \

Hozzdavaldk

230 g buzaliszt

125 ml langyos tej

1 lapos tk. cukor

1/2 tk. s6

4 g instant élesztd

1 ek. néveényi olqgj

100 ml gorog joghurt

1 ek. aprora vagott

fokhagyma (vagy tobb

izlés szerint)

2 ek. vaj
(szobahdmérsekletd)

egy csokor friss
koriander

Elkészités

TegyUk a robotgepbe a tejet, adjuk hozzd a cukrot és az
élesztét, majd hagyjuk dalini 15 percig, mig az élesztd felfut.

Ontsik az atszitalt lisztet és a sot a keverdtalba, tegyUk
hozzd az olajat és a joghurtot. Dagasszuk a tésztat
alacsony sebessegfokozaton kb. 7 percig, hogy rugalmas
dllagot kapjunk. Ha a tészta tul ragados lenne, akkor
tegyUnk még hozzd egy kevés lisztet.

Takarjuk le a talat egy nedves konyharuhdval és meleg
helyen kelesszUk a tésztat 30 percig. Haszndlhatjuk

az Electrolux gézsutd Kelesztés programjdt is a tészta
kelesztéséhez.

Gyurjuk at a megkelt tésztat és osszuk tdbb részre. Minden
darabbdl formdazzunk vékony hengereket.

MelegitsUk fel a sutét 200 °C-ra, also-felsd sités programon.

TegyUk a hideg sUtébe egy tepsiben a pizzakdvet és
meleqitsuk fel.

HelyezzUk a kész kenyereket a pizzakdre és sUssUk kb.
3 percig, amig megemelkednek és megsUinek.

Az elkészUlt kenyereket kenjik meg forro vajjal és szorjuk
meg fokhagymaval.
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Rusztikus almatorta
chantilly krémmel \

Hozzdavalék

A tésztahoz

140 g teljes kidrlest
liszt (inomra
Grolt tonksolybuza

a legidedlisabb)

100 g hideg vaj
4 ek. nadcukor
1/3 tk. fahgj

eqgy csipet tengeri s6

A toltelékhez

2 kdzepes alma
kb. 500 g (savanykas
fajta)

2-3 ek. citrom
vagy lime lé

2 ek. cukor
2 ek. olvasztott vaj

1/3 tk. fahej

A krémhez

250 ml friss, zsiros
tejszin

50 g porcukor

1 vanilia rud
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Elkészités

Szitdljuk a lisztet a nyujtodeszkara, adjuk hozzd a cukrot, a
sot, a fahéjat és az aprd kockdara vagott hideg vajat. A lisztet
morzsoljuk dssze a vajjal. Gyorsan gyurjuk golyova a tésztat,
ha nem akar dsszedlini, adjunk hozzd egy kevés hideg vizet.

TegyUk a tésztat folidba, és 1 ordn at pihentessuk a hitében,
vagy 30 percet a fagyasztoban.

Az almdat hamozzuk meg, tavolitsuk el a maghazat, és
vagjuk vékony szeletekre. Forgassuk 6ssze a citromlével,
a barna cukorral és a kardamommail.

Hagyjuk 10 percig dlini.
Melegitsuk fel a sttt 200 °C-ra, also-felsd sutés programon.

TegyUk a hideg sUtébe egy tepsin a pizzakdvet, es melegitstk
kb. 30 percig.

VegyUk ki a tésztat a hUtdbdl, tegyuk sttdpapirra és nyujtsuk
kb. 35 cm-es kor formdra. Halmozzuk az almds tolteléket
a tészta kdzepere, de a szélétdl hagyjunk szabadon egy
kb. 2 cm-es savot.

Kenjuk meg az almat olvasztott vajjal és hajtsuk fel a tészta
szeélét. TegyUk a tortat a pizzakdre és susstk meg néhany
perc alatt.

A krém elkészitése

TegyUk a lehUtott tejszint egy magas falu edénybe és adjuk
hozzd a vanilia rud kikapart magjat.

Verjuk kemeény habbd egy habverdvel. Kozben aprankeént
dolgozzuk bele a porcukrot.

A megsult tortdat szeleteljUk fel és diszitstk a krémmel.
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Pizzaké
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Calzone
csirkevel, olivaval, szaritott paradicsommal

Hozzdavaldk

A tésztdhoz

450 g buzaliszt (plusz
eqgy keves, ha ragados
lesz a tészta)

8 g instant élesztd
250 ml langyos tej
2 ek. olivaolqj

1tk. s6

A toltelékhez
220 g aprora vagott
csirkemell

220 g fekete olajbogyo
(szeletekre vagva)

220 g friss reszelt
parmezdan

10 szaritott paradicsom
olajban

4 db voréshagyma
aprora vagva

1 tojas (1 ek. vizzel

osszekeverve)

2 gerezd fokhagyma
aprora vagva

4 ek. olivaolaj

2-4 ek. szdritott
oregano

sO és bors izlés szerint

Elkészités

Keverjuk 6ssze a buzalisztet az instant élesztével. Adjuk
hozzda a sot és a langyos tejet. Vegul dntsuk az olajat
a tésztara és alaposan dolgozzuk bele.

Boritsuk a masszat lisztezett nyujtodeszkdara és gyurjuk
10 percig, hogy lagy és rugalmas tésztat kapjunk. Készitsink
belble egy gombot és tegyUk lisztezett talba, fedjuk le egy
nedves konyharuhdval és pihentessUk meleg helyen kb.
1,5 oran at. Akkor jo, ha a dupldjdara kelt. Haszndlhatjuk
az Electrolux g&zsutd Kelesztés programjadt is.

HevitsUk fel az olajat egy serpeny&ben, és néhdny percig
dinszteljuk a hagymat és a fokhagymat.

Adjuk hozzd az aprora vagott csirkét és a csikokra vagott
szaritott paradicsomot, majd piritsuk meg.

TegyUk a tolteleket egy tdlba, adjuk hozzd az olajpbogyadt,
az oregdanot és izesitsUk séval, borssal. Hagyjuk kihUini.

MelegitsUk fel a sutét 220 °C-ra, also-felsd sutés programon.

TegyUk a hideg sUt8be egy tepsin a pizzakdvet, és
melegitsuk kb. 40 percig.

A megkelt tesztat osszuk négy részre és nyujtsuk kb. 20 cm
atmersju korokre.

Az egyes korok felére halmozzuk rd a tolteléeket, de hagyjuk
Uresen a tészta szélét (kb. 1cm).

Szorjuk meg a tolteléket reszelt sajttal. Egy ecset
segitsegével kenjuk be vizzel a tészta széleit, hajtsuk az Ures
tésztat a toltott felére, és alaposan nyomjuk dssze dket.

TegyUk a calzone-t enyhén lisztezett sttépapirra, majd
tegyUk r& a meleg pizzakdre.

SUssuk kb. 20 percig. Tdlaljuk paradicsomos martassal.
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Pide

torok pizza \
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Hozzdavalék

250 g tonkolyliszt
(plusz egy keveés, ha

ragados lesz a tészta)

140 ml viz

5 g cukor

539 so

4 g instant élesztd

250 g barna
csiperkegomba

1 mogyorohagyma
2 mozzarella golyo

s, bors

Elkészités

TegyUk az dsszes hozzdavalot a robotgep keverdtdljaba és
dagasszuk addig, amig puha, sima tésztat kapunk. Takarjuk
le egy nedves konyharuhdaval majd tegyik meleg helyre,
hogy megkeljen. Keleszté program segitségével Electrolux
gdézsutdben is keleszthetjuk a tésztat.

Amig a tészta megkel, készitsitk el a toltetléket. Szeleteljuk fel
a megtisztitott gombat és a hagymat.

Dinszteljuk meg a hagymdat olajpban, adjunk hozzd a gombdat
és f6zzUk addig, amig a viz el nem pdrolog.

A megkelt tésztat dagasszuk at, és osszuk négy részre.
A tésztakat nyujtsuk vékony, hosszu, ovdlis formara.
Olajozzuk meg a kdzepuket, €s halmozzuk bele a tolteléket.

A tésztak szélét hajtsuk fel. TegyUnk mozzarella szeleteket a
pizzAk tetejére.

SUssuk a felmelegitett pizzakdvon 250 °C-on 8-10 percig,
amig a tészta szele megbarnul.

Tdlaljuk melegen a kedvenc szdszunkkal.
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Pizzaké

Focaccia

tengeri soval és rozmaringgal \

Hozzavaldk

350 g 00 tipusu
buzaliszt (pizzaliszt)

7 g instant vagy
14 g friss élesztd

210 ml langyos viz
1 ek. olivaolaj

1/2 tk. s6

friss rozmaring
tengeriso-pehely

egy keves liszt

(@ nyujtodeszkara,
illetve a tésztahoz,
ha ragados lesz)

Elkészités

A robotgép tdaljdban keverjuk dssze a lisztet az élesztédvel és
egy csipet soval. OntsUk bele a vizet, és dagasszuk alacsony
sebességfokozaton a tésztat 10 percig, a vegul adjuk hozzd az
olivaolgjat. A jol kidagasztott teszta puha es rugalmas dllagu.

Formdljunk beléle egy gombot, tegyuk egy lisztezett talba,
takarjuk le nedves konyharuhdval, és tegyUk félre meleg helyre
kelni. Egy ora mulva gyurjuk at ismét.

Nyujtsuk ki egy kb. 25 cm atmerdju sutdpapiron. A focacciat
finoman hintstk meg olivaolajjal, szorjuk meg rozmaringgal és
a tengeri soéval.

Melegitsuk eld a sUtét a maximdalis hdmersékletre.

HelyezzUk a pizzakdvet egy sima tepsibe vagy racsra, és
melegitstk fel. Ha hideg sUtébe tesszUk, kb. 30 perc alatt
felmelegszik.

TegyUk a focaccidat a pizzakdre és sussuk kb. 7 percig.
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Pita ©
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Hozzdavaldk

350 g buzaliszt
(fehér vagy teljes
kiériésy liszt)

250 ml langyos viz
2 tk. instant éleszté
2 ek. olqj

1tk. so

eqgy keves liszt

(a nyujtodeszkara,
illetve a tésztdhoz,
ha ragadds lesz)

Elkészités

Szitaljuk a lisztet egy tdlba, adjuk hozzd a sot, az élesztdt,
és keverjuk ¢ssze. Csindljunk egy mélyedest a lisztbe,
majd fokozatosan ontsUk bele a langyos vizet, és egy
kandllal ovatosan keverjik 6ssze lisztes keverékkel. Ezutan
ovatosan gyurjuk 0ssze a tésztat. Dagasszuk kb. 5-7 percig
robotgéppel vagy kezzel egy deszkan.

TegyUk a tésztat egy talba, takarjuk le és kelesszUk egy ordn
keresztul.

Boritsuk ki a tésztat egy lisztezett nyvjtddeszkara és
alaposan dagasszuk at.

Vagjuk 8 egyenld részre és formaljunk golydkat. Ujra
takarjuk le és hagyjuk pihenni tovabbi 10 percig.

Idékdzben melegitsuk el a sutst 240 °C-ra és tegyUk
a hideg sUtébe a pizzakovet (egy tepsiben).

Ha felmelegedett a k&, helyezzik ra a pitdkat és sussuk
2-3 percig.

A frissen sult pita inom puha lesz.
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Pizzaké

Pizzetta
kek sz6lbvel, fekete olajbogyoval
es rozmaringgal

Hozzdavaldk

A pizzahoz
300 g buzaliszt

100 g buzaliszt
+eqy keveés
a szordshoz

40 g friss élesztd
250 ml viz

2 ek. extra szUz
olivaolaj

1 tk. cukor
1tk. sO

eqgy keves liszt
(0 nyujtodeszkara,
illetve a tésztahoz,

ha ragadds lesz)

A feltéthez
200 g kemeny ricotta

100 g fekete
olajbogyo

1 kdzepes firt
kekszdlo

1 szdl rozmaring
4 ek. vaniliacukor
2 ek. fenyémag

2 ek. fehérbor

extra sz0z olivaolqj

Elkészités

A lisztet szitdljuk egy nagy talba. Adjunk hozzd sot és
keverjuk 0ssze.

Morzsoljuk az élesztét a langyos vizbe, adjuk hozzd a cukrot
és 3 evékandl lisztet. Keverjuk 6ssze, takarjuk le, és tegyUk
félre kb. 10-15 percre, hogy az élesztd felfusson. Fontos, hogy
a viz ne legyen se tul hideg, se tul meleg, mert nem fog
elindulni az erjedés.

OntsUk a felfutott élesztét a liszthez és keverjuk dssze egy
lapattal. Adjuk hozzd az olivaolajat és gyurjunk golyod
format a tésztabol.

Boritsuk a tésztat egy nyuUjtodeszkdara és dagasszuk kézzel
kb. 10 percig, amig sima, rugalmas és puha dllagu lesz.
TegyUk egy tdalba a tésztat, takarjuk le, és tegyUk meleg
helyre kelni (pl. a fUt&test kdzelébe) korulbeldl 1 ordra.
A tésztanak a haromszorosara kell kelnie.

A ricottat torjuk apro darabokra. Vagjuk ketté a
sz&lbszemeket, keverjuk 0ssze és tegyuk félre.

[d&kodzben melegitstk el a sutét 250 °C-ra. TegyUk a hideg
sutébe egy tepsin a pizzakodvet.

Boritsuk a tésztat a nyujtodeszkara és gyurjuk 1-2 percig,
majd osszuk negy részre. Az elsé gombot nyujtsuk ki,
szukseg esetén enyhén lisztezzik meg a deszkat.

A pizzettdt tegyuk egy sutédpapirra, szorjuk rd a ricottds
sz8I6t, a fenydmagot és a rozmaringot, majd rakjuk a forrd
pizzakdre.

SUssUk a pizzettat kb. 8-10 percig, vagy amig az oldala és
az alja enyhén megbarnul.
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Szaldmis pizza
ricottaval és hazi paradicsomszdosszal

Hozzdavalék

450 g 00-as buzaliszt
(pizzaliszt)

300 ml forro viz
4 g instant éleszté
2 ek. olivaolqj

500 g paradicsompure
vagy paszta

2 db mozzarella golyd

100 g olasz szalami
(picante)

10 g vqj

10 ml olivaolaj

1 gerezd fokhagyma
1 tk. szaritott oregano
17 g cukor

10 g so

Elkészités

A sUtés el6tt 1 nappal:

Szitdljuk a lisztet a keverdtdlba. Adjuk hozzd az élesztét, a
sot, a cukrot és fokozatosan dntsunk hozzd a vizet és az olajat.
Dagasszuk robotgeppel kb.7 percig. Formdljunk egy labddt a
tésztabdl, tegyUk egy Uvegtdlba, takarjuk le szorosan foliaval.
PihentessUk a tésztat a hitdszekrényben legaldbb egy napig.

A sités napjan:

VegyUk ki a tésztat a hitébdl. Készitsunk el 2 fedeles mUanyag
edeényt.

Atalbdl vegyuk ki a tésztat és tegyUk liszttel megszort deszkara, majd
finoman gyurjuk &t és osszuk ket egyenld részre. A ket tésztagolyot
tegyUk az eldkeészitett mUanyag talakba. Szorosan zdarjuk le, és tegyik
ket meleg helyre.

Amig a tészta megkel, készitstk el a paradicsomszoszt. Egy Iabosban
melegitsuk fel a vajat és az olajat, majd dinszteljuk meg az dsszetort
fokhagymat. Figyeljunk, nehogy megegjen, mert akkor megkeseredik.
Adjuk hozzd a paradicsompurét és a fUszereket. FézzUk alacsony
hémersekleten kb. 10 percig folyamatos kevergetés mellett.

TegyUk a hideg sUtébe egy tepsin a pizzakdvet, majd melegitsuk fel
a sUtét 230 °C-rq, also-felsd sutés programon.

A pizza elkészitése:
Megjegyzes: Ezt a pizzatésztat nem szabad nyujtani.

A nyujtodeszka sarkdra ontsunk fel pohdr lisztet. LisztezzUk be
a kezUnket és a deszkat.

Tegyuk a tésztdt a lisztezett felUletre, forgassuk bele a lisztbe minakét
oldaldat, a felesleget seperjuk le rola.

Ovatosan, kézzel hizzuk szét a tésztat, és az oklinkkel kdzben
finoman nyomkodjuk, de figyeljunk, hogy a tészta ne szakadjon el.
Probdljuk kb. 25 cm atmérdjd kor formdra huzni.

Atésztat tegyik lisztezett sUtdpapirra, kenjunk meg a paradicsomos
martdssal, korkords mozdulatokkal a pizza kbzepétd| kezdve. TegyUk
ra a szaldmi karikakat és az aprora tépkedett mozzarella sajtot.

Sussuk kb. 8-9 percig.
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InA-Wok

Infi-Wok
szett

Az Infi-Wok kifejezetten indukcios
f6z&laphoz lett tervezve. A wok titka
az alakjaban rejlik: az ivelt forma
elénye, hogy a wok teljes feltlete
nagyon gyorsan felforrésodik (minimdalis
energiafogyasztas mellett). Az ivelt
fenék miatt azonban eddig csak azok
tudtak otthon wokban f&zni, akik wok
€gds gaz fézélapot haszndltak. Az
Ini-Wok szettben az edényhez tartozik
egy specidlisan ivelt wok tartd gydrd,
amely stabilan a f6z8lapon tartja a
serpenydt, és gondoskodik arrdl, hogy
az egyenletesen datforrésodjon. gy az
intenziv piritast igényld, izletes fogdsok
egy szempillantdas alatt elkészilnek.

Az InA-Wok szettet megvdsarolhatja
az Electrolux webshopban:

Megnézem
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Pad Thai

kelbimbdval, fustalt tofuval @

Hozzdavaldk Elkészités

500 g kelbimbo Vagjuk a kelbimbokat felbe, a tofut kb. 1 cm-es darabokra,

B Ir e —— a lime-ot pedig negyedekre. Apritsuk inomra a fokhagymat.

L A szoszhoz keverjuk 0ssze a tamarind pasztat, a szojaszoszt,
225 g fustolt tofu o o
a chili olajat és a barna cukrot. Tegyuk félre.

200 g babcsira . L , L
Aztassuk a rizstésztat egy nagy tal forrd vizbe kb. 10 percre.

1 kozepes méretd lime Amint a tészta magdba szivta a vizet, melegitstk fel az
Infi-Wokot az indukcios fézélap legmagasabb fokozatan.

2 gerezd fokhagyma N
Ontsunk bele egy keves ndvenyi olajat.

3 ek. szojaszosz
Amikor az olaj fustolni kezd, adjuk hozzd a babcesirat.
2 ek. tamarind paszta Folyamatos kevergetés mellett sissik 3-4 percig, amig

2 &k [5erne) culker megpuhul, majd adjuk hozzd az aprora vagott fokhagymat.

Sussuk meg 1 percig, vigyazva, hogy ne égessik meg a

2 ek. chili olqgj

fokhagymat, mert keserd lesz.
1 marék sozott, porkolt

fSldimogyord Huzzuk a kelbimbot és a fokhagymat a serpenyd egyik

oldaldra. Ontstnk a wokba meég egy kis olajat, és adjuk
[feSlelNelg eljlelglelcy hozzd a tofut. SUssik 2-3 percig, amig elkezd pirulni.

szezdm vagy repce Allitsuk a fézslapot a legalacsonyabb héfokozatra és boritsuk
olaj (ndvenyi olaj) a wok aljdba a tésztdt.

Allitsuk magasabbra a héfokozatot, és keverjik dssze a
wokban a hozzdvaldkat. SUssuk 2 percig, majd ontsuk rd
martast.

F&zzUk meg 2 percig, amig a teészta teljesen elkészul, majd
adjuk hozzd a babcsirdt és a mogyorodt (egy keveset tegyink
félre a talaldshoz).

Keverjuk Ujra dssze, majd talaljuk kis talkakban. Facsarjunk ra
néhdny csepp lime levet, szorjuk meg a maradék mogyoroval
és tépkedjunk rd koriander leveleket.
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Infi-Wok

Lazac édes chilis széjaszdészban,
rizstésztaval @

Hozzavaldk

4 lazachlé, bér nelkul,
(kb. 180-200 g/darab)

200 g rizstészta vagy
soba (hajdina lisztbdl
keészult tészta)

200 g barna gomba

15 g (kb. 3 cm)
hamozott és finomra
vagott gyomber

125 ml viz
60 ml edes szojaszosz

Ketjap Manis
(recept lent)

2 gerezd fokhagyma
1 ek. chili pehely
1 ek. tengeri sopehely

1 ek. néveényi olaj,
pl. repce

1 csokor koriander
A Ketjap Manis-hoz

100 g barna cukor
vagy pdalmacukor

2/3 csésze sz6jaszosz
1/2 csésze viz

1 csillaganizs

1 cm friss gyomber
aprora vagva

4 gerezd fokhagyma
aprora vagva

1tk. piros curry paszta
1-2 tk. burgonyaliszt

(opciondlis) 1 ek. vizben
elkeverve a sUritéshez

Elkészités

KeszitsUk el a martast egy talban. Keverjuk 6ssze az apréra
vagott gydombert és fokhagymdt az édes szojaszodsszal és a
vizzel. Tegyunk félre.

Egy lapos tanyérban keverjuk 6ssze a chili pelyhet és a tengeri
sot. A lazac filé egyik oldalat nyomjuk bele a fUszerkeverékbe
majd tavolitsuk el rola a felesleget TegyUk egy vagoddeszkara és
vagjuk kb. T cm-es csikokra.

Egy tdlba dntsunk forrd vizet, tegyuk bele a tésztdt és hagyjuk
megpuhulni, majd szUrjuk le.

Az Infi-Wokban melegitsuk fel az olajat. Amikor egy kicsit fUstolni
kezd, adjuk hozzd a lazac cstkokat, majd sussuk kb. 1 percig
mindkét oldalukat. Ovatosan sussuk, hogy ne térion Gssze a hal,
ha elkeészult tegyUk félre.

Dobjuk a serpeny&be a gombadt és piritsuk 2-3 percig. Adjuk
hozzd az elézéleg elkészitett martast és piritsuk meg kb. 4 percig,
de vigydzzunk, hogy a gombdk egyben maradjanak.

Adjuk a gombds keverékhez a lazacot, és dvatosan keverjuk
0ssze, hogy dtmelegedijen a hal.

Halmozzuk a tészta egy részet a tanyerra, tegyUk rd a halat és
gombat. Ontsik rd a szoszt és szorjuk meg koriander levelekkel.

A Ketjap Manis elkészitése

Ontsik a vizet egy serpenydbe és tegyik bele a cukrot.
Folyamatos kevergetés mellett f6zzuk addig, amig a cukor
teljesen felolvad. OntsUk rd a szojaszoszt, adjuk hozzd a
csillaganizst, a gyombeért, a fokhagymat és a curry pasztat.
Keverjuk 0ssze és forraljuk fel. Vegyuk lejjebb a héfokozatot,
és fézzUk meg 15 percig, amig a szosz bestrisodik.

Ha nagyon sUrU martast szeretnénk, adjuk hozza a vizzel
Osszekevert lisztet és forraljuk addig, amig kelléképpen
besUrdsodik.

TegyuUk félre és hitsuk le. Ezutan dntsUk egy Uvegedeénybe
és taroljuk hitészekréenyben.
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Infi-Wok

Sult zéldségek

garnéelarakkal

76

Hozzdavalék

400 g tisztitott
garnélardk

200 g brokkoli
200 g f6tt jgzmin rizs

75 g porkolt sotlan,
zUuzott foldimogyord

25 g (kb. 5 cm)
hamozott gyombeér

60 ml szdjaszdsz
1 nagy zoldpaprika
2-3 db ujhagyma

2 lime negyedekre
Vele|Ye]

4 gerezd fokhagyma

2 tk. &rolt szecsudni
bors

2 ek. foldimogyoro-olaj

1 tk. fehér cukor
1 csokor koriander
1 tk. sopehely

2 hosszu chili paprika

Elkészités

Tavolitsuk el a garnélak olloit, és vagjuk félbe &ket, de ne
teliesen (a pdncél tartsa egyben a 2 felet). [zesitsUk séval és
szecsudni borssal. Szeleteljuk fel a chili paprikat, a gydombert
és a fokhagymat vékony csikokra.

Egy tdlban keverjuk 6ssze a szojaszoszt és a cukrot.

Melegitsuk elé a Infii-Wokot az indukcios féz8lap
legmagasabb fokozatan. Ontsink egy evékanal olajat

a wokba, majd dobjuk bele a chilit, a gydombért és a
fokhagymat. SUssuk 1-2 percig, de vigydzzunk, hogy a
fokhagyma ne égjen meg. TegyUk at egy tanyérra a wok
tartalmat.

Melegitsuk Ujra a wokot, és ontsink bele T evékandl olajat.
Fel-fel perc alatt sUssuk meg a garnelak mindkét oldalat.

Ezutdan adjuk hozzd a vékonyra vagott paprikat, a brokkolit,
a sult fUszereket, a mogyorot és eqgy keves szojaszoszt.

SUssuUk 6ssze az egészet 2-3 perc alatt, igy a zoldsegek
ropogosak lesznek.

Tdlaljuk jazmin rizzsel és lime darabokkal, diszitsUk
korianderrel.
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Infi-Wok

FOszeres rizstészta
pacolt sertéshussal

78

Hozzdavaldk

400 g darailt
sertéslapocka
vagy comb

350 g zoldbab,
megpucolva

100 g veékony rizstészta

80 g chili dzsem, kréem
vagy szosz

15 g (kb. 3 cm)

hamozott és aprora
vagott gyomber

1 tk. garnéla paszta
1 ek. osztrigaszosz

1 ek. mogyoroolaj

2 gerezd fokhagyma
szegfUszeg

ehetd virdgok

Elkészités

Egy talban keverjuk 0ssze a sertéshust és a fUszereket,
de az olajat tegyuk meg félre. Miutan alaposan
Osszedolgoztuk, tegyUk be a hitdszekréenybe legaldbb
30 perce, de akdr mar elézé nap is elkészithetjuk, akkor
meg jobban dsszeérnek az izek.

Melegitsuk fel Infi-Wokot a legnagyobb héfokozaton,
és forrositsuk fel az olajat.

TegyUk bele a dardlt hust és folyamatosan kevergessuk,
hogy szetessen apro darabokra.

SUssUk kb. 12-15 percig, amig a hus megpirul, de a levét ne
f6zzUk el teljesen.

ld&kozben forraljunk vizet egy fazékban, adjunk hozzd egy
evékandl sot és cukrot. TegyUk a zéldbabot forrasban lévé
vizbe, és fézzUk kb. 3 percig, majd szUrjuk le.

TegyUk a rizstesztat egy tanyerra, kanalazzunk ra a husos
ragubal és diszitsuk a pdrolt zoldbabbal.
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Laksa (dzsiai leves)
ropogos zoldsegekkel
és pacolt tofuval @

Hozzdavalék

800 g hamozott &
kockdra vagott su

400 g brokkoli
(helyettesitheté mas
z6ldséggel)

250 g vekony rizstészta

300 g puha, darabolt
tofu

185 g kész laksa paszta
vagy hazi keszitésu
(recept lent)

800 ml kokusztej

500 ml hazi csirkealaplé

4 db Ujhagyma

2 hosszu piros chili
paprika

1 ek. novényi olaj (repce,

rizs vagy mogyoro)
2 ek. halszosz

1 csokor koriander
A laksa pasztahoz

6 db szaritott chili
paprika

5 szem kesudio

1 lilahagyma
aprora vagva

2 ag citromfy
aprora vagva

2 gerezd fokhagyma
aprora vagva

kb. 3 cm-es gyomber
finoman apritva

3 ek. dioolaj

2 tk. garnéla paszta
1 tk. korianderpor
1/2 tk. édes paprika
1/2 tk. 6rolt komeény
1/2 tk. kurkuma

Elkészités

Az Infi-Wokban melegitsik fel az olajat, és sussuk kb. 1 percig
a laksa pasztat (receptet lasd lejjebb). Ezutan adjuk hozzd a
csirkealaplevet, a kokusztejet és a halszdszt. Forraljunk 6ssze.

Adjuk hozzd a tokot a forrasban 1évé husleveshez és fézzUk
kb. 12 percig. Figyeljink rd, hogy ne torjon szét. Ezutan adjuk
hozza a brokkolit és f6zzUk meég 2-3 percig.

[d&kdzben ontsunk forrd vizet a tésztara, és hagyjuk azni,
amig megpuhul (Iasd a tészta csomagoldsan jelezett
idétartamot).

A kész tésztat szUrjuk le, tegyuk egy tdlba, dntsuk ra a
forrd levest, tegyUk rd a tofu szeleteket, az aprora vagott
z6ldhagymat, a chilit és a friss koriander leveleket.

A sUtétok es a brokkoli helyettesithetd cukorborséval és
z6ldbabbal.

A laksa paszta elkészitése

Tegyuk a szaritott chili paprikat forrasban lévé vizbe,
és hagyjuk, hogy néhdany perc alatt a paprika magaba
szivja a vizet.

Egy kis serpenyében szarazon (olaj nélkul), folyamatos
kevergetés mellett piritsuk le a koriandert, a paprikdt,

a komenyt és a kurkumat (1-2 perc). Vigydzzunk, nehogy
megegjenek a fUszerek.

Amikor a fUszerek elkezdenek illatozni, vegyUk le a serpenydt
a fézélaprol és tegyuk felre.

A piritott fUszereket turmixoljuk kremes dllagura a didolajjal.

A krémnek erés, karakteres illata lesz. TegyUk egy jol zarhatd
edénybe, és tartsuk a hUtészekrényben.
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Infi-Wok

Fott-sult csirke,
gyombeér- és koriander soval

82

Hozzdavaldk

1 egész, szabad tartasu
csirke (kb.1,8-2 kg)

A csirkehUsleveshez
5 szdl ujhagyma

1 fehér hagyma

2 chili paprika

6 gerezd fokhagyma
60 g fehér cukor

250 ml kinai féz&bor
pl. Mirin

60 ml light széjaszosz

Kb. 4 liter viz

Tovabbi hozzavalék
1/2 kg rizsliszt

15 g cukrozott gyombeér
40 g tengeri sopehely
2-3 lime

2 ek. fekete
szezammag

2 ek. aprora vagott
koriander

1/2 tk. chili pehely

olaj a sutéshez
(repce vagy rizs)

Elkészités
A csirkehuslevest érdemes 1 nappal hamarabb elkésziteni.

TegyUk a leves hozzdvaloit egy nagy edénybe, dntsink ra
a vizet és forraljuk fel.

TegyUk a csirkét a forrasban léevé levesbe és f[ézzUk alacsony
héfokozaton kb. 20 percig. Fontos, hogy a csirkét teljesen
ellepje a viz. SzUkség esetén adjunk meég hozza forro vizet.

20 perc elteltével vegyik le a levest a f6z&laprdl, fedjuk le
vagy alufolidval szorosan takarjuk le. Hagyjuk pihenni egy
oran at. Miutdn kihdlt, tegyUk a hitdbe, lehetdség szerint egy
teljes éjszakara.

SzUrjuk le a huslevest, a levét a késébbiekben felhaszndljuk.

Az izesitett so elkészitésehez mozsdarban torjik 6ssze a
gyombeért és a szezdmmagot. Adjuk hozza a chili pelyhet és
az aprora vagott koriandert. Keverjuk dssze a sopehellyel és
tegyuk félre.

Vegyuk ki a leh(tott csirkét a hitédszekrenybdl, és vagjuk
12-14 darabra.

Szorjuk arizslisztet egy talba.

Az Infi-Wokban melegitsuk fel az olajat 180 °C-ra. Ellendrizzik
a hédmeérseékletet egy maghdmerd segitségevel.

Amikor az olaj elérte a kivant héfokot, forgassuk meg a csirke
darabokat a rizslisztben.

SUssUk 3-4 percig vagy amig aranybarndk lesznek.

Tegyuk a suUlt csirket papirtéridre, hogy felitassuk a felesleges
olajat.

Szorjuk meg a forro csirke darabokat a gyombeéres-
korianderes soval.

Tegyuk tanyeérra a csirkeét, szorjuk meg a maradeék
fUszersoval, és kindljuk lime darabokkal.
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Tamarindos currys kacsa

Hozzdavaldk

6 db egész kacsacomb

2-3 Ujhagyma
vekonyra szeletelve

250 g zold cukkini

625 ml hazi
kacsaalaplé

400 ml kokusztej

375 ml tamarindos
curry szosz
(recept lent)

1 ek. mogyoroolaj
2 ek. lime lé

2 ek. halszosz

1 &g zuzott citromfy
1/2 ek. tengeri so

A tamarindos curry
szészhoz

Curry paszta

3 hosszu piros chili
paprika aprora vagva

60 g pdlmacukor

30 g (kb. 6 cm) aprora
vagott gyombeér

80 ml tamarind paszta

60 ml thai
bazsalikomlevél

2 ek. koriander mag

2 ek. aprora vagott
koriander gyoker

1 ek. romai kdmeny

1 ek. mogyoroolagj

2 ek. pacolt zéldbors
4 gerezd fokhagyma

2 kdzepes mogyoro-
hagyma aproéra vagva

1 &g citromfd
(csak fehér része)

Elkészités

Alaposan mossuk meg a kacsacombokat, és itassuk le roluk
a vizet papirtori@vel. Dorzsoljuk be a husokat 65 ml tamarindos
curry pasztaval (receptet 1dsd lejjebb), majd izesitsik soval.

FektessUk a kacsacombokat bérUkkel lefelé egy sutépapirral
beélelt tepsire, majd tegyUk be a 200 °C-ra eldémelegitett sttébe.
SUssuk kb. 30 percig, majd forditsuk meg a combokat és sissuk
meg 15-20 percig. Akkor jo, ha kivUl aranybarna, de belll még
omlos a hus. Amint elkészult, vegyUk ki a sUtébdl és hagyjuk
kihdini.

Vagjuk felbe, majd kb. 1 cm vastag szeletekre a cukkinit.

Hevitsuk fel az olajat eqgy serpeny&ben, és sussUk meg a
cukkini szeletek mindket oldaldt (kb. 2-3 perc). Szedjuk tanyérra,
majd tegyUk félre.

MelegitsUk fel az Infi-Wokot az indukcios féz&lapon, dntsiuk bele
a maradeék tamarindos curry pasztat, és hevitsuk addig, amig
illatozni kezd. Adjuk hozza a kokusztejet, a kacsaalaplevet, a
halszoszt és a citrom fovet.

Forraljunk &ssze az egészet, majd vegyuk le a héfokozatot,
és adjuk hozza a cukkinit.

Paroljuk korulbelll 10 percig, amig a cukkini megpuhul, de meg
nem esik szét, és a szosz is elforr kissé.

Vagjuk feloe a kacsacombokat (alsé és felsécombra) és tegyuk
ket a martasba a lime levével egyUtt. F&zzUk meég 5 percig.

Egy mély tanyeér aljara szedjunk egy adag cukkinis martdast,
majd tegyunk két combot a tetejere.

Szorjuk meg karikara vagott Ujhagymaval. Kindljuk jdzmin
rizzsel és lime darabokkal.

A tamarindos sz6sz elkészitése

Piritsuk le a koriandermagokat egy serpenydben. Miutdn
kindlt, torjuk 6ssze a magokat. A zéldbors és a tamarind
paszta kivetelével turmixoljuk krémes dllagura a tobbi
hozzdvalot. Szedjuk at a szoszt egy tdlba és keverjuk bele
a zoldborsot, illetve a tamarind pasztat is.
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Infi-Wok

Bunddzott rak

Hozzdavaldk

1 kg tisztitott garnélardak
500 g retek
150 g kukoricaliszt

75 g buzaliszt,
plusz egy keves
a garnelarakokhoz

70 g pacolt rozsaszin
gyomber

430 ml jeges viz

(jégkockakkal)

60 ml pacolt rozsaszin
gyomberszosz

olaj a sUtéshez
1 ek. Mirin rizsbor
1 ek. rizsecet

1/4 tk. hidegen sajtolt
szezamolaj

1 ek. porkolt
szezammag

1 tk. tengeri sopehely

pacolt gyomber- es reteksalataval

Elkészités
Egy tdlban keverjlk 0ssze a pacolt gyombert, a Mirint,
arizsecetet és a szezdmolajat.

Vagjuk vékony szeletekre a retket (kb. 2-3 mm), és tegyUk
eqgy jogkockdkkal teli vizes talba. TegyUk felre kb. 15 percre.

SzUrjuk le a retket, és keverjuk a pacolt gyombeérhez, majd
tegyUk félre és hagyjuk, hogy az izek dsszeérjenek.

Keverjuk 6ssze a porkolt szezammagot a sopehellyel.

Ontsik 6ssze a ketféle lisztet egy robotgép keverstaljdba,
és aprankent adjunk hozzd vizet, mikdzben a gép keveri
a masszat. SUrg, de sima dllagy masszat kell kapnunk.
Tegyuk félre 10 percre.

Az Infi-Wokban melegitsuk fel az olajat 180 °C-ra.
EllendrizzUk a h&émersekletéet maghdmerdvel.

A garnélardkokat forgassuk meg lisztben, a felesleget
razzuk le, majd martsuk bele a sUrd masszdaba.

SUssuk kb. 3 percig, vagy amig aranybarndk lesznek.

TegyUk a sUlt rakokat papirtorlére, és itassuk le a felesleges
olajat.

HintsUk meg a szezadmmagos soéval.

Tdlaljuk egy elémelegitett tadnyéron, egy tal saldtaval.

87



E] Electrolux

Empanada

(toltott tesztabatyu)

Hozzdavalék

400 g daralt marhahus

40 g fagyasztott
fekete ribizli

25 g vaj
125 ml marhahusleves

4 db eléhitott
pite tészta

1 kdzepes lilahagyma
1 csokor petrezselyem
1 szdl Ujhagyma

1 tojas

3 gerezd fokhagyma
2 tk. oregano

2 ek. olivaolaj

1 tk. &rolt komeny

1 tk. csemegepaprika
1 tk. fUstolt paprika
1ek. tej

so, frissen érolt bors

88

Elkészités

Vagjuk aprora a hagymat és a fokhagymat.

MelegitsUk elé az Infi-Wokot az indukcios fézélap
legmagasabb fokozatan, majd ontsuk bele az olivaolajat.

Piritsuk le kissé a fokhagymat és hagymat (2-3 perc), majd
adjuk hozzd a dardlt hust és a fUszereket. Folyamatos
kevergetés mellett piritsuk meg a hust. Ontsik fel a
huslevessel, és izesitstk soval, valamint frissen Srolt borssal.
F&zzUk meg 2-3 percig, vagy amig a leves elforr. TegyUk

a hust egy talba, adjuk hozzd a vajat, a fekete ribizlit és

az aprora vagott petrezselymet. Alaposan keverjuk 6ssze,
kostoljuk meg, és ha kell, még izesitsuk.

Teritsuk ki a tesztat és vagjunk ki beldle 11 cm-es koroket.
Minden tésztara tegyunk 2 evékandl tolteléket, a szeleket
kenjuk meg a felvert tojdssal. Hajtsuk félbe a tésztakat és
ovatosan nyomkodjuk dssze a széleket, villaval nyomkodjuk
meg, hogy sutés kdzben ne nyiljanak szet. Addig ismeételjik
ezt, amig elfogy a toltelék.

Az empanaddkat kenjuk meg a tojassal, tegyuk egy
sutépapirral bélelt tepsire.

SUssUk eldmelegitett sutében 200 °C-on, légkevereés
programon kb. 15-20 percig vagy addig, amig aranybarndk
lesznek.

A tésztabatyukat megsitheti 200 °C-ra elémelegitett
pizzakdvon is, igy meg finomabbak lesznek.
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Infi-Wok

Klasszikus stir fry marha
cukorborsoval és kesudioval

Hozzdavaldk

400 g marhahus,
csikokra vagva

300 g friss cukorborso
200 g fétt jazmin rizs

75 g piritott natur
kesudio

25 g (kb. 5 cm)
hamozott gyomber

60 ml szojaszosz
4 gerezd fokhagyma
2 hosszu chili paprika

1 csokor koriander
és thai bazsalikom

2 lime
negyedekre vagva

1 tk. fehér kristalycukor
1 tk. sopehely

2 tk. &rolt fekete bors

2 ek. foldimogyoro-olaj

Elkészités

Vagjuk a marhahust 0,5 cm-es csikokra, és izesitstk séval,
valamint fekete borssal.

Vagjuk a chili paprikat, a gyombert és a fokhagymat vékony
szeletekre vagy csikokra.

Egy tdlban keverjuk 8ssze a szojaszoszt a cukorral.

MelegitsUk fel az Infi-Wokot az indukcios fézélap
legmagasabb héfokozatdn, majd ontsunk bele 1 evékandl
olajat.

Adjuk hozza a chilit, a gyombeért, a fokhagymat és sussuk
1-2 percig, de vigydzzunk, hogy ne égjen meg a fokhagyma.
Szedjuk ki a piritott fUszereket egy talba.

MelegitsUnk fel ismet 1 ev8kandl olajat az Infi-Wokban, majd
sussuk a huscsikok mindket oldaldt kb. fél-fel percig.

Ezutan adjuk hozzd a piritott fUszereket, a cukorborsot,

a kesudiot és a szojaszoszt, vegul alaposan forgassuk
Ossze. SUssUk meég korilbelUl 2-3 percig, amig a borso kissé
megpuhul.

Szedjunk egy adag stir fry marhdt egy tanyérra, és szorjuk
meg korianderrel és bazsalikommal. Talaljuk jdzmin rizzsel
és lime szeletekkel.
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