Itt az Gj trend! A korabban olajban siilt ételek ma mar akar zsiradék hoz-
z&adéasa nélkiil is elkészithetok.

Korszakvaltas az olajban stités vildgaban - eddig nem tapasztalt médon!

Legyen élmény az ételkészités, kornyezettudatosan és takarékosan, id6t
és faradsagot megsporolva!l

Sosem volt még ilyen egyszerti a stités!

Kevésbé tapasztalt haziasszonyoknak is nagy segitség lehet a 6 funkcios
turbo fryer! Legyen On is gourmet szakacs, nytigdzze le csaladjat és ven-
dégeit 4j fryere segitségével, izletes és egészséges stilteket vardzsolva az
asztalra!

Az aranybarnara siilt, kiviil ropogos, beliil porhanyos, izletes, egészséges
falatok garantaltan kedvencek lesznek gyermekek és feln6ttek korében
egyarant!
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Ko6szonjiik, hogy minket valasztott!

Ezzel az Gjonnan megjelent olaj nélkiili fryerrel sokkal egészségesebben
stithet, mint azel6tt!

A késziilék alapelve a nagy nyomasua hé keringetés, igy egy minden rész-
re kiterjed stitést garantal az ételeknek. Olajat nem kell hasznalnunk
hozza! A fryer egy sokkal kényelmesebb és élménnyel telibb siitést tesz
lehet6vé akar husok, koretek, vagy édességek stitésénél is!

1. Nagy nyomasu légkeveréses eljaras

A frit6z nagy nyomasu légkeveréses metodussal dolgozik, a tobbi
hagyomanyos fryerekkel szemben ez a termék 80%-al kevesebb
zsiradékkal stit.

2. Hémérséklet szabalyozas (20-250 Celsius-fok)

Beéllithatja, hogy hany fokon szeretné siitni ételeit! Elvezze az
aranybarndra siilt burgonya ropogossagat! A megtelel6 hémérséklet
beéllitassal, a szarnyasokbol és egyéb husokbol varazslatos izeket tudunk
el6csalogatni!

3. 60 perces id§zitd
Be tudunk allitani egy 60 perces siitési id6t, melynek lejartaval a késziilék
automatikusan kikapcsol.

4. Az eszkoz alkatrészei mosogatdogépben tisztithatok
Az eltavolithat6 tivegedény és stit6racs tisztitasa igazdn konnyt, hiszen
mosogatogépben is tisztithato.

5. Tarolas

Ellenérizze, hogy a fryer mar teljesen kihtilt-e, tisztitsa és szaritsa meg,
majd egy hideg, szaraz helyen tarolja. Soha ne tekerje fel szorosan a ka-
belt az eszkoz koré, csak lazan tekerje fel, és helyezze biztonsagos helyre.
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1. Kényelmesen lehet vele ételt siitni?
Minden egyes ételt egyszert elkésziteni ezzel a kiilonleges fryerrel.

2. Mi az alapelve?

A késziilék a forr6 levegd keringetését felhaszndlva siiti készre az
ételeket. A késziilék keringetd hével dolgozik, igy a legtobbszor nincs is
sziikség stitézsiradékra.

3. Milyen ételeket tud siitni fryerrel?

Gyakorlatilag barmit. Csak a képzelet szab hatart. A siilt hus, zoldség, a
tenger gytimolcsei és a reggeli muffin elkészitése is jatszi konnyd.
Raadasul az On fryere mindezt kevés zsiradékkal késziti el, megérizve az
ételek tapértékét.

4. Milyen ételek elkészitéséhez hasznaljunk olajat?
Olyan ételekhez javasoljuk, melyek nem tartalmaznak til sok olajat pl.
zoldségek, koretek.

5. Konnyd a tisztitasa?

Igen! Az eltavolithato tivegedény és siitéracs mosogatégépben tisztitha-
to. Kérjiik, hogy miel6tt beteszi ezeket a mosogatégépbe, varja meg, mig
fryere kihtl.

6. Miért egészséges frit6zzel siitni?

A talzésba vitt zsiradékbevitel kdros a szervezetiinkre. A magas
koleszterin szint sokunk szdmara sajnos ismerds lehet. A fryer 80%-al
kevesebb zsiradékkal stit, mint a hagyomanyos olajos fryerek.

7. Aggédnunk kell az étel megégése miatt?

A fryer id6zit6vel és termosztattal van ellatva igy kizart, hogy az ételtink
megégjen, hiszen az id6t és a h6mérsékletet konnyedén beallithatjuk
rajta.
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Kezdjuk-az
alapoktol
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Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Hamozzuk meg és vagjuk fel a burgo-
nyat kb. 1 cm vastag hasabokra.

A felvagott hasabokat aztassuk be egy
tal vizbe 30 percig, hogy a keményit6
kiazzon bel6liik.

Egy szlir6edény segitségével oblitsiik
at a burgonya hasabokat hideg vizzel,
majd egy konyharuhan vagy papir-

torlon kiteritve szaritsuk meg.

Amennyiben mégis szeretnénk a sii-
téshez olajat hasznalni, fajjuk be olaj-
spray segitségével a burgonydkat,
vagy egy fél evSkandlnyi olajban for-
gassuk meg a hasdbokat, majd tegyiik
be a burgonyét az tivegtalba.

A legjobb eredmény érdekében rak-
juk tele a kosarat a burgonyéaval.

Allitsuk be az id6zit6t 18-25 percre.
Razzuk 6ssze a kosarat kb. 6 percen-
ként, hogy minden egyes burgonya-
hasab egyenletesen stiljon meg. Stis-
stik izlés szerint.

Amint készen vagyunk, vegyiik ki a
kosarat, fliszerezziik a hasabokat és
élvezziik a friss, ropogods olajmentes
stilt burgonyat!

Mindent OLCSON webaruhaz

800 g burgonya
(1 evokanal olivaolaj)
1 evdkanal so
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Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra. Rakjunk az tivegtalba 300-
700 g fagyasztott burgonyat.

A vékony hasaboknak 16-18 perc sii-
tési id6 elegendd, a vastagabbakat 18-
20 percig susstik.

Razzuk Ossze a télat kb. 6 percenként,
hogy minden egyes burgonyahasab
egyenletesen siiljon meg.
700 g fagyasztott burgonya
Amint beltl puha, kiviil pedig ropo- 1 evdkanal so
gos lett, vegyiik a talat, fiszerezziik a
hasabokat és élvezziik a friss, ropog6s
olajmentes siilt burgonyat!
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Vegetarianus
ételek

----------------------------------------------

----------------------------------------------

Sult ropogds édesburgonya
hazi majonézzel

..............................................
..............................................

..............................................
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Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Mossuk meg a kukoricékat, majd ken-
jik be egy kevés olivaolajjal. Tegytik
stit6 kosaraba a kukoricakat.

Allitsuk az id6zit6t 10-12 percre majd
stisstik 6ket addig, mig enyhe arany-
barna szint kapnak.

Mindent OLCSON webaruhaz

2 db csoves kukorica
1 evokanal oliva olaj
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Vagjuk fel az édesburgonyat minél ki-
sebb hasédbokra. Tegytiink egy labosba
hideg vizet, sézzuk és tegyiik bele a
megmosott édesburgonya hasdbokat,
majd kezdjiik el f6zni.

Amint a viz felforrt, vegytik le a t(iz-

16l és sztirjiik le a vizet az édesburgo-

nyarol.

2 db nagyobb édesburgonya
4 evokanal olivaolaj

1 teaskanal chili pehely

so, bors

Tegytik egy nagyobb talba a burgo-
nyat, locsoljuk meg az olajjal és kever-
jiik 0ssze alaposan.

S6zzuk, borsozzuk és szérjuk meg
a chili pehellyel, majd Gjra keverjiik
Ossze, ugy hogy mindenhova jusson
flszer.

Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra. Tegytik a tivegtalba a bur-
gonyat és siissiik 18-25 percig, amig a
hasabok ropogosra és aranybarnéra
stilnek.

Félidénél razzuk Ossze a stitékosa-
rat, hogy egyenletesen siiljenek meg
a burgonyak. Vegytik ki a fryerbdl és

sOzzuk, borsozzuk izlés szerint.
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Az alapanyagokat vegyiik ki a hi-
té6szekrénybdl, hogy minden szoba
hémérsékletii legyen.

Habver6vel el6szor a tojasokat kever-
jik homogénné majd nagyon lassan,
folyamatos kevergetés kozben ada-
goljuk hozza az olajat, amennyit fel-
vesz. Egészen addig folytassuk, amig
bestirtisodik.

Amikor az allaga mar megfelel6, ada-
goljuk hozza lassan a cukrot és a cit-
romlevet is, majd kanalanként a mus-
tart.

Mindent OLCSON webaruhaz

4 db tojassdrgaja

4 evokanal cukor

4 evokanal citromlé
4 teaskanal mustar
olaj

S0
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Melegitsiik el6 az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Vagjuk fel a gombat és a hagymat ne-
gyedekre, a paprikat és a cukkinit csi-
kokra. A fokhagymat és az tGjburgo-
nyat ne hamozzuk meg a maximaélis
izélmény érdekében.

Tegytik az 0sszes zoldséget egy nagy
talba, locsoljuk meg az olajjal és szor-
juk meg a ftiszerekkel majd jol kever-
jik 0ssze, hogy minden zoldségda-
rabkéra jusson.

Tegyiik bele az tivegtalba és stissiik
25-30 percig. Félidoénél kavarjuk meg
egy kicsit, hogy az Osszes zoldség
egyenletesen stiljon meg.

Mindent OLCSON webaruhaz

6 szem fiirtos koktélparadicsom (sza-
raval egyuitt)

5 fej fokhagyma

3 szem ujburgonya

3 db csiperke gomba

1 fej feheér hagyma

1 kapia paprika

1 sarga kaliforniai paprika

1 kisebb cukkini

2 evokanadl olivaolaj

1 tedskanal zold filiszer keverék
so, bors
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Hamozzuk és mossuk meg a hagy-
mat, vagjuk 5 mm-es karikakra majd
szedjiik szét rétegekre.

Egy nagy talba ontsiik bele a liszt fe-
1ét, a tejet és fliszerezziik séval, bors-
sal.

Forgassuk meg a hagymakarikdkat a
maésik adag lisztben, majd a tejes lisz-
tes masszaban, végiil pedig a zsemle-
morzsaban is.

Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra. Ftjjunk egy kevés olivaola-
jat a hagymakarikédkra és helyezziik a
tivegtalba.

Stisstik 5-8 percig aranybarnéra. Fé-
lidénél razzuk 6ssze és forgassuk meg
a karikakat, hogy mindenhol egyenle-
tesen megsiiljenek.

Mindent OLCSON webaruhaz

1 nagy fej

voroshagyma

40 g liszt

32 g zsemlemorzsa
80 ml tej

s0, bors

olaj spray
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Csirkehusbol
készult ételek
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Ropogds fliszeres csirkemellek
szezammagos bundaban
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Egy nagyobb talba ontsiik bele a lisz-
tet és fliszerezziik soval, borssal. For-
gassuk bele a csirkemelleket. A mara-
dék lisztet tegytik félre.

Egy zarhat6 zacskoba ontsiik bele a
kukoricapelyhet és egy sodroéfa segit-
ségével torjilk Ossze kis darabokra,
majd ontsiik ki egy talba.

Egy nagy edénybe keverjiik 0ssze az
ir6t, a mustart, a cayenne borsot és a
zsalyat. Martsuk a keverékbe a csir-
kemelleket majd forgassuk meg a ku-
koricapehelyben.

Melegitsiik el6 az olaj nélkiili fryert
200 °C -ra. Fajjunk olivaolajat a csir-
kék mindkét oldalédra, helyezziik az
tivegtalba és 5-10 perc alatt stisstik
aranybarnara.

Mindent OLCSON webaruhaz

250 g csirkemell filé

250 g kukoricapehely

32 g liszt

80 ml iro

1 evdkanal dijoni mustar
fél tedaskanal cayenne bors
1 tedskanal pirospaprika
1 kavéskanal Orolt zsalya
olivaolaj spray

s0, bors
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Vagjuk fel a csirkemellet csikokra,
s0zzuk, borsozzuk, kenjiink meg a
krémsajttal, majd forgassuk bele a
zsemlemorzsaba.

Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Fajjunk olivaolajat a csirkék mindkét
oldalara, helyezziik az tivegtalba és
15-22 perc alatt siissiik aranybarnara.

Mindent OLCSON webaruhaz

250 g csirkemell file
50 g zsemlemorzsa
50 g krémsajt
olivaolaj spray

so, bors
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Fliszerezziik a csirkemell filéket s6-
val, borssal, a fokhagymaporral és
hagyjuk pihenni kb. 4 6raig.

Egy nagy téalba keverjiik 6ssze a zab-
pelyhet, a szezammagot, adjunk hoz-
z4 fél tedskandl sot, és a szarnyas fi-
szersOt, majd tegyiik félre.

Egy masik talba keverjiik 6ssze a lisz-
tet, a sot, a hagymaport, a bazsaliko-
mot, az oreganot, a szdjaszoszt €és a
csirke alaplevet.

Martsuk a keverékbe a csirkemelle-
ket majd forgassuk bele a zabpelyhes,
szezammagos bundéba.

Melegitsiik el¢ az olaj nélkiili fryert
200 °C -ra. Fajjunk olivaolajat a csir-
kék mindkét oldaléra, helyezziik a
tivegtalba és 15-22 perc alatt stissiik
aranybarndéra.

Mindent OLCSON webaruhaz

250 g csirkemell filé

75 g ztizott zabpehely

50 g liszt

20 g piritott szezammag

1 evdkanal szdrnyas fiiszerso
1 tedskanal fokhagymapor

1 tedskanal vordshagymapor
1 tedskanal sz0jaszosz

1 tedskanal so

fél teaskanal szaritott bazsalikom
fél tedskanal szaritott oregino
fel tedskanal 6rolt bors

118 ml csirke alaplé
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Egy nagy edénybe keverjiik 0ssze az
enyhén felvert tojast, a s6t, a borsot, a
cukrot, a fokhagymat, a gyombért, a
szezam olajat, a szdjaszészt és mor-
zsoljuk bele a leveskockat.

Vonjuk be a csirkecombokat a masz-
szaval, majd letakarva hagyjuk pihen-
ni a htit6szekrényben 30 percig.

Melegitsiik el6 az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra. Vegyiik ki a htit6bdl a csir-
kéket, a lisztet és a keményit6t kever-
jik 0ssze és forgassuk bele a csirkéket.

Fajjunk olivaolajat a csirkék mindkét
oldalara, helyezziik az tivegtalba és
15-22 perc alatt siissiik aranybarnara.

Mindent OLCSON webaruhaz

350 g csirkecomb filé
2 tojas

3 evokandl keményité
1 evokanadl rizsliszt

1 gerezd fokhagyma

1 kis darab gyombér
1 evdkandl szezdam olaj
1 evdkanal szojaszosz
fél tedskanal cukor
fél tedskanal so

fél tedskandl bors

fel hiisleveskocka
olaj spray
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Melegitsiik el¢ az olaj nélkiili fryert
180 °C-ra.

Keverjiik 0ssze a ztzott fokhagymat,
a bort, a paprikat, a felapritott mo-
gyoréhagymat, az olivaolajat, a szdja
sz0szt és a gyombért egy talban.

Pacoljuk be vele a csirkecombokat és
hagyjuk allni 20-50 percig. Tegytik
a huast az tivegtalba majd allitsuk az
id6zitét 10-12 percre.

Allitsuk a héfokot 150 °C-ra tjabb 10
perc siitésre, amig a csirkecombok
aranybarndra siilnek.

Mindent OLCSON webaruhaz

500g csirke alsocomb

1 gerezd fokhagyma

2 evokanal vorosbor

1 kanal paprika

10g mogyorohagyma

1 evokanal olivaolaj

2 evokanal szoja sz0sz
1 kisebb darab gyombeér
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Halak és-tenger
gyumolcsei
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Melegitsiik el6 az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Egy kis talkdban keverjiik 6ssze
az olvasztott vajat, két evékanal cit-
romlevet és a ztizott fokhagymat.

Martogassuk bele a garnélakat a vajas
keverékbe és tegyiik bele az tivegtal-

ba.

Stisstik 8-10 percig.

Mindent OLCSON webaruhaz

200 g tisztitott orias garnéla
50 g olvasztott vaj

1 gerezd fokhagyma

1 citrom leve

6 funkcios turbo fryer receptek


https://mindentolcson.hu/6-FUNKCIOS-TURBO-FRYER-Legkevereses-Szagmentes-Mel
http://mindentolcson.hu/spl/605255/Vasarloink-Kedvencei

A lazacrdl ontsiik le a levét, de ugy,
hogy kés6bb még fel tudjuk hasznal-
ni. A hagymat kockazzuk fel.

Egy nagy talban keverjiik 0ssze a la-
zacot és a tojast, majd adjuk hozza a
lisztet, a borsot, a hagymat és a Wor-
cestershire-szoszt.

Keverjiik 0ssze a stitéport a lazacrol
lecsepegtetett 1ével és egy habverd
segitségével verjiik habosra.

Adjuk hozza a lazacos keverékhez és
egy villaval torjiik és keverjiik ossze.
Melegitsiik el6 az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Formazzunk kroketteket a masszabol
és hempergessiik meg zsemlemorzsa-
ban.

Fajjunk rajuk egy kevés olivaolajat
és tegytik az tivegtalba és 12-15 perc
alatt stissiik aranybarnéra.

Mindent OLCSON webaruhaz

1 konzerv gorbusa lazac

75 g liszt

50 g zsemlemorzsa

1 tojas

fél fej voroshagyma

1 tedskanal stitopor

1 teaskanal Worcestershire-sz0sz
olivaolaj spray

so, bors
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A t6kehalfiléket s6zzuk, borsozzuk,
majd forgassuk bele a lisztbe és a to-
jasba.

A zsemlemorzsat keverjik Ossze a
parmezénnal és a bazsalikommal és

ebbe is forgassuk bele a tojasos lisztes
halfiléket.

Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
190 °C-ra.

Fajjunk olivaolajat a halak mindkét
oldaléra, helyezziik a tivegtalba és 15-
20 perc alatt siisstik aranybarnara.

Mindent OLCSON webaruhaz

200 g tokehalfilé

75 g zsemlemorzsa
1 felvert tojds

4 evokanal liszt

2 evokanadl reszelt
parmezan

szaritott bazsalikom
olaj spray

so, bors
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Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Keverjiik 0ssze a lereszelt kisujjnyi
gyombért, az olajat, a fehérbort, a

szOjasz0szt és a fliszereket egy kis tal-
kaba, majd pacoljuk be vele a tintaha-
lakat és hagyjuk a hiité6ben pihenni 20

percig.

Tegytiik az tivegtalba a tintahalakat,
majd allitsuk az id6zit6t 12-15 percre.
Kicsit rdzzuk 0ssze az tivegtalat 2-3x a
stités ideje alatt, vagy forgassuk meg
a tintahalakat majd stisstik tovabb.

Mindent OLCSON webaruhaz

500 g tintahal

kevés olaj a pacoldshoz
orolt koménymag

1 kisebb darab gyombeér
2 evokanal fehérbor

2 evokandl sz0jaszosz
pirospaprika

so, bors
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Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
180 °C-ra.

A pikkelyezett, zsigerelt, atmosott,
papirtorlével leszaritott egész halakat
beirdaljuk, fejtikt6l a farkukig hossza-
ban 2-3 mm mélyen, majd keresztbe a
hattdl a bordakig szintén 2-3 mm mé-
lyen.

A halakat kiviil és a hastiregiikben
enyhén megsézzuk. Keverjiik Ossze
az olivaolajat 1 citrom kifacsart levé-
vel, a reszelt gyombérrel, a fehérbor-
ral, az ecettel, a felapritott mogyoro-
hagymaval és a fliszerekkel.

Ezzel a keverékkel pacoljuk be a hala-
kat és htitészekrényben pihentessiik
30-50 percig. Tegytik az tivegtédlba a
halakat, majd allitsuk az id6zit6t 12-
15 percre.

Amint ezzel megvagyunk, vegytk le
a héfokot 150 °C-ra és ajabb 10 percig
hagyjuk stilni a pisztrangokat.

Mindent OLCSON webaruhaz

500 g egész pisztring

1 citrom

2 kanadl olivaolaj

1 kisebb darab gyomber
(kb. 2 ujjnyi)

fél deci szaraz fehérbor
1 evdkanal ecet

10 g mogyorohagyma
so, bors, pirospaprika
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Sertéshusbol
készult ételek

..............................................
..............................................
..............................................
..............................................
..............................................

..............................................
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Melegitsiik el¢ az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

A tarjaszeleteket s6zzuk, borsozzuk
majd kenjiik be alaposan a mustérral.

A tarjaszeleteket helyezziik az tiveg-
talba és 18-20 perc alatt stisstik kiviil
ropogosra beliil puhara.

A még tokéletesebb eredmény érde- 2 szelet tarja
kében, forditsuk meg néha a hussze- 4 evokanal dijoni mustar
leteket a masik oldalukra. so, bors
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Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Tegyiik be a sonkat az tivegtalba és
lazan takarjuk le aluféliaval. Egy 600
g-os sonkat 25 percen keresztiil f6z-
ziik, majd forditsuk meg és tegyiik
vissza tovabbi 25 percre.

Ha ezzel megvagyunk, vegyiik le a f6-

liat és tegytik vissza tovabbi 10 percre,

majd forditsuk meg és még 10 tovabbi

percig hagyjuk ropogodsra és puhdra 600 vagy 1300 g kdtozott sonka
stilni.

Az1300 g-os sonkanal ugyanezt a me-
todust kovessiik, csak duplazzuk meg
az id6intervallumokat.
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Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Irdaljuk be a kolbaszokat 45
fokos szogben. Tegyiik a kolbaszokat
az tivegtalba, majd stisstik 6ket 3-5

percig.

Amint a kolbdszok megpuhulnak, fii- » A ) o
szerezziik a kéménnyel és a pirospap- 5-8 db siitni valo kolbdsz mérettol

rikaval. fiiggoen

orolt komény
Tegyiik vissza a talat a fritézbe, majd ~ pirospaprika
stissiik tjabb 8-10 percig ropogosra.
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A sertés szeleteket s6zzuk, borsoz-
zuk. Egy kis talban keverjiik 0ssze a
mézet, a barnacukrot, a szédabikar-
bénat, a szdjaszdszt, a vorosbort és a
szezamolajat. 600 g sertés oldalas
1 tiveg BBQ sz0sz
Pacoljuk be a sertés szeleteket és hagy- 3 evékandl mez
juk a htitében 8 érara. Melegitsiik el6 1 evokanal barnacukor
az olaj nélkiili fryert 200 °C-ra. fél evokanal szodabikarbona
1 evdkanal szojaszosz
Helyezziik a sertés szeleteket az tiveg- 1 evokanal vordsbor
talba és allitsuk az id6zit6t 10-12 perc- 2 evokanal szezamolaj
re. s0, bors

Vegyiik ki a hasszeleteket és kenjiik
be barbecue szdsszal majd kapcsoljuk
a hémérsékletet 160 °C-ra.

Stissiik tovabbi 10 percig, amig voro-
ses ropog0s kérget kapunk.
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Aztassuk be a tésztalapokat vizbe. A
darélt sertéshast az olajon piritsuk
meg, majd adjuk hozza a vékonyra
vagott kaposztat és az aprora vagott
fokhagymat.

Amikor mar kicsit Osszeesett a ka-
poszta, akkor lehtzzuk a ttzrdl, a
szOjasz0szt hozzaadjuk, majd elke-
verjiik a sz6jacsiraval és az aprora va-
gott snidlinggel.

Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
180 °C-ra.

A tésztalapokat toltsiik meg a htsos
zoldséges keverékkel és tekerjiik fel.
A feltekercselés utan a tésztak szélét
kenjiik meg a felvert tojassal és tetejii-
ket kenjitkk meg egy kevés olajjal.

Allitsuk az id6zitét 15-18 percre és
stissiik a tekercseket aranybarnara az
tivegtalban.

Mindent OLCSON webaruhaz

12 tavaszi tekercs lap
20 dkg daralt sertéshiis
2 evokanadl olaj

1 tojas

Ya zold kaposzta vékonyra
szeletelve

1 marék szojacsira

4 gerezd fokhagyma

2 evokandl sz0jaszosz
snidling

1 evokanal balzsamecet
so, bors
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Voros husbol
készult ételek

----------------------------------------------

Fokhagymas-rozmaringos
baranyborda

----------------------------------------------
..............................................

..............................................
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Egy kis talba keverjiik 0ssze a ztizott
fokhagymat, a rozmaringot és a pap-
rikat, majd dorzsoljiik bele a hiissze-
letekbe.

Szorjuk meg soéval, fedjiik le folidval

és pihentessiik a hlitében minimum

30 percig, de idedlis esetben 4 oraig.
10 kisebb szelet baranyborda

Melegitsiik el6 az olaj nélkiili fryert 3 gerezd fokhagyma

200 °C-ra. 1,5 evdkanal friss vdgott rozmaring
1 tedskanal pirospaprika

Rakjuk a baranyszeleteket az tivegtal-  sg, bors

ba és stisstik 10-15 percig. Félidénél

forditsuk meg.

Friss rozmaringaggal diszithetjiik.
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Papirtorl6 segitségével szaritsuk meg
a husszeleteket. Nyomkodjuk bele a
fehér és a fekete borsszemeket a hus
mindkét oldaldba. Takarjuk le alufoli-
aval és tegytik a htit6be 2-3 6rara.

Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
180 °C-ra. Tegytink az tivegtalba a
htsszeleteket a kivant késziiltségi fok
szerinti idG6tartamra. (6 perc- rare, 8
perc- medium, 10 perc -well done).
Félidénél forditsuk meg a szeleteket,
hogy mindkét oldala ropogés kérget
kapjon.

Ekozben készitsiik el a szészt: Egy
serpeny8ben melegitsiik fel az olajat
és a vajat és tegyiik bele a felkockéa-
zott shalotta hagymat. Koézepes lan-
gon hagyjuk puhulni. Adjuk hozz4 a
Worcestershire-sz6szt, a brandyt és
az alaplevet.

Magas langon f6zziik, az sem baj, ha
az alja kissé odakap, mert még inkdbb
ki fognak bontakozni az izek. Adjuk
hozza a zold borsot, a mustart és a
tejszint és s6zzuk, borsozzuk izlés
szerint. Vegytik ki a husszeleteket az
olaj nélkili fryerbél és pihentessiik 5
percig. A husbdl kistilt pecsenyelevet
ontsiik a martasba. Vagjuk fel atlésan

csikokra és a sz6sszal meglocsolva té-
laljuk.

Mindent OLCSON webaruhaz

200 g sirloin steak (keresztfartd) 1,5
cm-2,5 cm vastagsagu

50 g vaj

2 shalotta hagyma

100 ml marha alaplé

2 evokanal Worcestershire-szosz
2 evokandl brandy

2 evokanadl tejszin

1 evokanal dijoni mustar

2 evokanadl olivaolaj

1 evdkanal egész zoldbors

fehér és fekete egész bors izlés sze-
rint, SO
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El6szor is készitsiik el a tolteléket.
Vagjuk fel a voroshagymat apré koc-
kakra. Egy nagy labasban kozepes
langon melegitstink fel egy evékanal
olivaolajat és péroljuk a hagymat pu-
hara, majd adjuk hozza a szintén fel-
kockazott shalotta hagymat is.

Adjuk hozza a daralt marhahtst és a
kakukkfiivet, stirin kevergetve siis-
siik kb. 5 percig, amig a hts teljesen
kifehéredik és atstil.

Vegytink le a ttizrdl és adjuk hozza a
curry port, majd s6zzuk, borsozzuk.
Fektesstink le egy lapot a filo tésztabol
egy sima feltiletre és vagjuk 3 részre
hosszéaban.

Tegytink egy kandlnyit a hasos tol-
telékbol a tésztak tetejére és hajtsuk
haromszogekbe. Ismételjiik ezt addig,
amig az Osszes toltelék el nem fogy.
Melegitsiik el az olaj nélkiili fryert
200 °C-ra.

Fajjunk a szamészdkra kevés oli-
vaolajat és tegyiik be négyesével az
tivegtalba és stissiik 5-8 percig, majd
forditsuk meg egyesével, és siissiik
tovabbi 5 percig, hogy a masik oldala
is ropogosra és aranybarnéra stiljon.

Mindent OLCSON webaruhaz

200 g daralt marhahiis

1 csomag filo tészta

1 fej voroshagyma

1 fej shallota hagyma

1 kisebb ag kakukkfii (lehet
szdritott is)

1 evdkanal curry por
Kevés oltvaolaj spray

so, bors
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Desszertek

..............................................
..............................................

Sult alma fehérboros bundaban
fahéjas ontettel
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A lisztet a puha vajjal morzsoljuk 6sz-
sze, majd adjuk hozz4 a tejfolt, a por-
cukrot, a tojassargéakat és a csipet sot.

A tésztat dagasszuk holyagosra, majd
csomagoljuk folidba és tegyiik a hiit6-
be 10-15 percre. Melegitsiik el6 az olaj
nélkiili fryert 150 °C-ra.

A tésztat lisztezett nyujté deszkan
nytjtsuk 3 mm vastagra és vagjuk
négyzetekre. A négyzetek kozepébe
vagjunk egy hosszanti bemetszést. A
négyzet egyik sarkat htizzuk at a be-
metszésen és igy formdazzuk forgacs
alakra a fankokat.

Ha mindegyikkel megvagyunk, te-
gytik az tivegtalba a fankokat és 15-
20 perc alatt stisstik aranybarnara.
Félidénél forgassuk meg a fankokat
hogy mindkét oldala megsiiljon.

A kész tankokat még forron forgassuk
bele a porcukorba, majd baracklek-
varral talaljuk.

Mindent OLCSON webaruhaz

250 g buizaliszt
150 ml tejfol

2 g porcukor

50 g vaj

3 db tojassargaja
1 csipet so

150 g porcukor

baracklekvar
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A langyos tejbdl ontstink 1 dl-t egy
pohérba majd tegytink bele 1 kavés-
kanal cukrot. Keverjiik el alaposan,
majd morzsoljuk bele az éleszt6t.

Amig felfut, a lisztet szitaljuk bele egy
nagy tadlba majd adjuk hozza a mara-
dék cukrot és a sot. A tojast verjiik fel
ésaz1/3-at tegyiik félre. Dagasztogép
segitségével kezdjiik el osszekeverni
a lisztes keveréket majd az éleszt6t és
a tejet majd folyamatosan a szobaho-
mérsékleti vajat apré kockanként.

Kb. 10 percig dagasszuk amig a tész-

ta ruganyos nem lesz és elvélik a tal
falatol. Ha kész, még 1 6ran at kony-
haruhaval letakarva kelessziik meleg
helyen. Helyezziik lisztezett nyujto-
deszkara a tésztat és kicsit gyurjuk at,
majd helyezziik vissza a talba letakar-
va tovéabbi 15 percre.

A megkelt tésztat vagjuk harom egy-
forma részre és egyenként kb. 40 cm-
es rudakat gyuarjunk bel6liik, majd la-
zan fonjuk 6ssze. A befont kalacsot is
pihentessiik még letakarva 45 percig.
A maradék tojashoz adjunk hozza egy
kanalnyi hideg vizet és kissé verjiik
fel. Tegytik a kalacsot az tivegtalba és
allitsuk a héfokot 180 °C-ra nagyjabol
25 percre.

Mindent OLCSON webaruhaz

50 dkg liszt ( plusz 1-2 ek a tészta-
hoz)

2 dkg friss ¢eleszto

1 db nagy tojas (vagy 2 db kicsi)

1 tk hideg viz

2 dl tej

8 dkg cukor

1,5 tk so

7-8 dkg puha vaj

1 ek jegcukor a diszitéshez
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Keverjiik 0ssze a lisztet az enyhén fel-
vert tojassal, a cukorral és a fehérbor-
ral, és adjunk hozza egy csipetnyi sot.

A stirti palacsintatészta szerti massza-
ba forgassuk meg a kimagozott kari-
kakra vagott és el6tte lisztbe forgatott
alma szeleteket.

Melegitsiik el6 az olaj nélkiili fryert
150 °C-ra és tegytiik az tivegtalba az al-
makat. Kb. 15 perc alatt aranybarnara
siilnek, addig készitsiik el a martast.

Egy ho6allo kever6talba tegyiik a két
tojas sargajat, a cukrot, a vanilids cuk-
rot és a lisztet, helyezziik vizgéz felé
és keverjiik csomOmentesre.

A tejet kezdjiik el melegiteni a fahéj-
jal egytitt és forraljuk fel. Ha kicsit ki-
hilt, hékiegyenlitéssel keverjiik 6ssze
a tojasos keverékkel.

Verjiik fel a habtejszint és lazitsuk fel
vele az Ontetet.

Mindent OLCSON webaruhaz

3-4 db savanykds alma
20 dkg liszt

3 db tojas

1 dI fehérbor

2 db tojas sargadja

8 dkg cukor

1 csomag vanilids cukor
1 evokanal liszt

2,5 dl tej

1 dl tejszin

1 kavéskanal fahéj
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