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Hasznalati utmutato

e Ezen utasitasok, erre a készllékre vonatkoznak. Fontos
informaciokat tartalmaznak a termék hasznalatardl és
kezelésérdl.

e A készulék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati
utmutatot, kilonosen a biztonsagi utasitasokat.

e Ezen hasznalati utasitasok be nem tartasa, a készulék komoly
fizikai sérulését és karosodasat eredményezhetik.

¢ A hasznalati utmutato, az Eurdpai Unidban hatalyos szabvanyok

és elbirasok alapjan készult.

Kulfoldon is tartsa be minden orszag elbirasait és jogszabalyait.

Orizze meg a hasznalati utmutatét késdbbi hasznalatra.

Amennyiben a készuléket harmadik személynek adja,

egyidejlleg mellékelnie kell ezen hasznalati utmutatot is.

Jelmagyarazat

A hasznalati utmutatoban vagy a keészuléken, a kovetkezd

figyelmeztetd szimbdlumok és szavak kerultek feltuntetésre:
FIGYELEM!
Ezen szimbdélum/sz6 olyan kockazatot jeldl, amelynek el
nem Kerulése anyagi kart, halalt vagy sulyos fizikai
sérulést okozhat.

D}J MEGJEGYZESEK!

A szimbdlum hasznos tovabbi informacidkat jelol a készulék
hasznalatara vonatkozolag.

FIGYELEM!

A gyarté nem felelés semmiféle karért, amely a készulék
szabalytalan hasznalatabdl, szabalytalan
karbantartasabol, és az alkatrészek cseréje vagy
modositasok miatt tett beavatkozasokbdol ered. A
késziuléken, csak a készulék gyartéja  altal
meghatalmazott szerviz végezhet médositasokat.

Ezen hasznalati utmutaté utasitasainak és
figyelmeztetéseinek be nem tartasa aramutést, tlzet
és/vagy sulyos séruléseket okozhat.

A készulék hasznalatanak esetén, ahol a fém részek
érintkezésbe  keriilhetnek a rejtett elektromos
vezetékekkel vagy sajat elektromos kabelével (ha be van
épitve), a késziuléket mindig a mianyag, szigetelt
markolatan fogja meg.
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Az eszkOz haztartasi hasznalatra szolgal, és nem uzleti célra.
Figyelmesen 06rizze meg az utmutatdét és adja at a kovetkezd
felhasznaldnak szukség szerint.

A készulék haztartasban vagy hasonld helyiségekben valo
hasznalatra szolgal:

e boltokban, irodakban és mas dolgozészobakban, a konyhai
szemelyzet részérdl,

e farmokon,

e hotelokban, motelokban és mas lakoéterlleteken a vendégek
reszeérdl,

¢ olyan helyszineken ahol éjszakazast ajanlanak reggelivel.

A készulék hasznalata el6tt, fontos elolvasni és tovabbitani azon
utasitasokat, amelyek a késdbbi hasznalat soran hasznosak
lesznek. Forditson kulonds figyelmet arra a részre, amely az ,On
biztonsagara“ vonatkozik.

AZ ON BIZTONSAGAERT

o A készuléket, beleértve a kabelt, nem hasznalhatjak, nem
jatszhatnak vele, és nem tarthatjak karban 8 évnél fiatalabb
gyermekek vagy csokkent képességekkel él6 személyek
fellgyelet nélkul. Soha ne hagyja a készuléket fellgyelet nélkul.

o A készuléket nem hasznalhatjak 0 és 8 év kozotti gyermekek. A
készuléket hasznalhatiagk 8 évnél id6ésebb gyermekek,
amennyiben allandé felugyelet alatt allnak. A készuléket
hasznalhatjak csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességekkel él6 személyek vagy tul kevés tapasztalattal vagy
tudassal élék, ha a hasznalat alatt, a biztonsagukért felelos
személy felugyelete alatt allnak, vagy ha megértették a
biztonsagos hasznalatra vonatkozé utasitasokat és ha értik a
vonatkozo6 kockazatokat.

e A készuléket hasznalhatjagk 8 évnél idésebb gyermekek és
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel €él6
személyek vagy tul kevés tapasztalattal vagy tudassal €lok, ha a
hasznalat alatt, a biztonsagukert felelés személy felugyelete alatt
allnak, vagy ha megertették a biztonsagos hasznalatra vonatkozo
utasitasokat €s ha értik a vonatkozo kockazatokat.

o A készulék és annak tapkabele 8 évnél fiatalabb gyermekektdl
tavol tartando.
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e A készulek nem alkalmas kulsé iddzitbvel vagy kulonallo

taviranyitoval tortén6 hasznalatra.

A készulék csak erre a meghatarozott csatlakozoval hasznalhato.

A Kkészulék tisztitasat és karbantartasat nem végezhetik

gyermekek, kivéve ha idésebbek 8 évnél és feligyelet alatt

allnak.

e Az aramutés elleni védelem érdekében, a készuléket, a kabelt és
a dugot ne martsa vizbe vagy valamilyen mas folyadékba.

o A készuléket nem hasznalhatjak gyermekek vagy csokkent
képességekkel él6 személyek felugyelet nélkul. Soha ne hagyja
a készuléket fellgyelet nélkul.

o A gyermekek felugyelet alatt kell hogy legyenek, a készulékkel
torténd jatszast elkertlendé.

o Tisztitas el6tt vagy hasznalaton kivul, kapcsolja ki a készuléket és
hizza ki a dugot a foglalatbdl. Kikapcsolashoz, fogja meg a dugot
és huzza ki a foglalatbol. Soha ne huzza a kabelt. Soha ne
hordozza a készuléket a kabelnél fogva.

e Ne hasznalja a készuléket serult tapkabellel, dugodval vagy
barmilyen mas séruléssel.

e Ne engedje hogy a kabel asztal, vagy pult szélén légjon, vagy
hogy forrd felllethez érjen. Ne kozelitse gazégbhoz,
villanymelegitdkhoz vagy kalyhakhoz a készuléket.

e Helyezze a készuléket egyenes feluletre. Ne helyezze a
készuléket lapra vagy egyenletlen fellletekre.

e Ne probalja megjavitani vagy szétszedni a készuléket. A
készuléken nincs olyan alkatrész, melyet onalléan kicserélhet.
Javitashoz jelentkezzen a meghatalmazott szervizbe.

o A készuléket tartsa zart helyiségben, szarazon, gyermekektdl

tavol.

Ne tisztitsa a készuléket durva anyagokkal.

A készlléket ne hasznalja mas rendeltetésre, mint amelyek ezen

utmutatéban szerepelnek.

FIGYELEM

A késziulék nem alkalmas kiulso idozito illetve kulonallo

taviranyitoval torténo hasznalatra.




&/lskra HY 2/lskra

Ha a tapkabel seérilt, azt a gyartd, annak szervize vagy hasonlo
szakembernek kell kicserélnie, a veszélyeket elkerulendd. Ezen
készulék standard foglalattal torténé Uzemelésre szolgal. Az eszkoz
nem alkalmas ipari vagy Uzleti célu hasznalatra.

FIGYELEM

VIGYAZAT: Forro feliilet! Egési sériilés veszélye!
A készulék részei felmelegednek az Gizemelés soran.
Ne érjen a forré részekhez. Hasznalja a markolatot

Az edénybe ne toltson hideg vizet, amig az edény még forré.
Az edényt ne tegye nedves felliletre, amig az edény még forro.
Az edénybe ne helyezzen miianyag targyakat.

ALKATRESZEK LEIRASA

1. UOvegtal 5. Hoémérséklet beallité gomb
2. Hordozé6 fogantyu 6. Fesaziiltség mutaté
3. Biztonsagi kapcsoloéval ellatott kar 7. Melegités mutato
4. Miikodési ido beallité gomb
LEIRAS

A konvekcios sutében izletes, egészséges ételeket készithet a klasszikus sttéknél révidebb idétartamban.
Az elkészités ideje 30%-ig gyorsabb és 80%-al kevesebb energiat hasznal. A professzionalis szakacsok mar
hosszabb ideje alkalmazzak a hagyomanyos ventilatorokkal ellatott sttéket annak érdekében, hogy a
sutében lévéd forrd levegb keringését felgyorsitjak. A konvekcios suté kerek ventilatorokat tartalmaz, amelyek
a fémdoboz aljan vannak elhelyezve.

A tobbfunkcios konvekcios suto, az étel elkészitéséhez 3
kiulonbozo6 korszerii technoldégiat hasznal:

e Az infravoros sugarak behatolnak az étel belsejébe és felmelegitik azt belllrél kivilre haladva- igy az
étel szaftosabbra és ropogosabbra siil.

e A ventilator mesterséges konvekcios folyamatot képez, amellyel a forré levegd a f6z6edény aljaba
iranyul, és ezt kdvetéen halad a teteje iranyaba. Ezzel egy leveg6aramias jon Iétre, amely a tornadéhoz
hasonlit, és ennek kdszonhetéen az étel egyenletesen és atfogdan f6l vagy sil meg.

¢ A halogén fény hozzajarul ahhoz, hogy az edény belseje gyorsan elérie a 250°C-t ugy, hogy az étel
elkészitéséhez 3-szor kevesebb id6re legyen sziikséglink és ezaltal az energiafogyasztas akar 80%-al
kevesebb.

A konvekcios sutével a kovetkezé6 modon jarul hozza a sutés-

f6zés minbéségének javitasahoz:

- A konvekcios suté edénye Uvegbdl van, igy pontosan latja, hogyan f6l vagy sul az étel.

- A nagy, fed8be épitett ventilatorral ellatott edény biztositja, hogy a forré levegé aramoljon az ételen &t és
akoril, az edény peremein, majd vissza a ventilator felé. Ezaltal folyamatos forré leveg&aramias jon létre,
amellyel az étel gyorsan és atfogoéan fél vagy stil.

- A konvekcids sit8ben alkalmazhatjak a tartokat, amelyek biztositjak azt, hogy az ételt két, vagy harom
szintben készitsék el egyidében. Amikor a hus, baromfi vagy a hal megfétt, a zsirok és olajok a tal aljaba
csurognak. Fbézzenek szinte zsirmentesen (alacsonyabb zsir és koleszterin), az ételek pedig megdrzik
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természetes izlket.
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Gondolkodjon egyéb lehetéségekrol

A hus és a baromfi szépen megpirul és ropogédssa valik minden oldala, a hus belseje pedig szaftos, és
kevesebb zsirt és koleszterint tartalmaz.

A szeletelt krumpli nagyon kevés olajon sllhet meg a forré levegbben. A siiltkrumpli ropogés, aranyszini
és emellett nagyon kevés zsirt tartalmaz. Atlagban 98% zsir elvész.

A kenyér és a sutemények teltebbek és meg6érzik a nedvesség tartalmukat.

Akar 80% energiat sporolhat meg, amelyet az atlagos sut6ével elhasznal.

Akar 25% energiat és id6t spérolhat a hagyomanyos sitékkel szemben.

A tobb szintes fézes biztositja Onnek a teljes étel elkészitését egyidében.
Ezaltal sokkal gyorsabban fézhet a hagyomanyos siitékkel ellentétben! A konvekcios siité az
ételkészités uj generacidjanak megtestesiilése.

T4 nm V74 ” =

A konvekcios sutd eldnyei

Hranu mozete peci na zaru, prziti, peci, kuvati ili kuvati na pari.

Az ételt grillezheti, sutheti, f6zheti és parolhatja.

A konvekcios sutével révidebb id6 alatt készitheti el az ételt a hagyomanyos sutdvel ellentétben.

A konvekcios f6zéssel nincsenek telepitési koltségek a siité pedig hordozhato.

Egyszer( kezelés- az idd és a h6mérséklet kdnnyed beallitasa.

A forré levegd kering az étel korul igy az egyenletesen és gyorsabban készil el.

A hus kilsé fele gyorsan kérgesedik, a belseje pedig szaftos marad, a koleszterin és a zsir pedig tavozik
belble.

A forré levegd segiti a sliteményeket, hogy azok szépen megndjenek.

A konvekcids sitdé kevesebb elektromos energiat fogyaszt a klasszikus hagyomanyos sitétél- akar 80%
energia sporolasi lehetéség.

e A konvekcids sitd beépitett egyszeri tisztitasi ciklusa van.

r4 rd

SAJATOSSAGOK

Cseréljen le tobb késziiléket konvekcios suitovel

¢ Hagyomanyos suté o Elektromos suité
e Racsos suté o Grillezé

e Mikrohullamu suté o Tlzhely

[ ] [ ]

Kenyérpiritd Elektromos kukta

” ” ” ”

Eqgészségesebb életmod

A konvencios sutdével mindig forré levegbvel fog fézni. Ennek eredménye az étel alacsony zsirtartalma lesz,
ami egyben kevesebb kalériat, zsirt és koleszterint is jelent, és egészségesebb életmddot. Az ételhez nem
szlkséges zsirt, olajat, vajat vagy margarint hozzaadni, de megtehetik, amennyiben szikségét érzik.

A konvekcios siitéje barmilyen adalék nélkili f6zést biztosit.

A konvekcios siité elébnye az, hogy a teljes étel egyszerre késziilhet el, egy edényben (pl. a csirkeslités, a
krumpli és a kenyér is egyszerre készilhet, az izek 0sszekeveredése nélkil). Amikor befejezik a munkat,
engedjék, hogy a készillék maga megtisztitsa a talat, amit ezt kdvetéen egyszeriien elmosogat és megszarit.

=

Konvekcids sutojének hasznalata
Egyszer(, mint az egyszer egy.

1. Allitsa be az id6t

2. Allitsa be a hBmérsékletet

3. Nyomja le a kart vizszintes poziciéba

o Helyezze az ételt az livegtalba, és biztonsagosan zarja le az edény fedelét. Az ételt helyezze a tartéra,
kiveve ha az mashogyan van el8irva.

o Csatlakoztassa a készliléket az aramhalozatra.

e Minél tdbb levegb kering az étel korul, el6bb készul el.

o Allitsa be a f6zési id6t 1-60 percig.
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e Allitsa be a hdmérsékletet 60° C és 250° C kdzott.
e Af6zés elindult.

70°C Mosas

90°C Aztatas

120°C Lassu f6zés (1)
140°C Lassu f6zés (1)
160°C Ujbdli felmelegités
170°C Parolas

170°C Sités

180°C Racson torténd siités
200°C Sutés

220°C Felmelegités
220°C Grillezés

240°C Grillezés

250°C Szaraz sités

‘

konvekcids suito elokészitése

Els6 hasznalat el6tt engedje, hogy a készilék néhany percet mikodjon, hogy a felesleges rétegektdl
megszabaditsa, amely a készllék gyartasa soran kerllt alkalmazasra.

Haladjon egyszeri lépésekben:

Torolie meg a tal belsejét tiszta, nedves kenddvel.

Helyezze a tartokat az edénybe.

FIGYELEM!

Az edénybe ne helyezzen miianyag fogantyuval ellatott targyakat.

Az edénybe ne helyezzen miianyag targyakat.

Zarja le az edény fedelét.

Allitsa be az id6zit6t nagyjabdl 10 percre.

Allitsa be a h6mérsékletet 200 °C-ra majd kapcsolja be a siitét.

Amikor a suté kikapcsol, engedje 10 percig hiilni, majd nyissa fel a fedét.
konvekcios siitéje most mar készen all az elsé étel elkészitésére.

TISZTITAS

>. e o o

Isklju€ite pecnicu i pustite da se ohladi.

Kapcsolja ki a sutét és engedje kihdilni.

Hasznaljon tiszta térl6kendét egy kevés gyengéd mosogatdszerrel és meleg vizet, majd térdlje ki az
edényt.

Mossa ki és tavolitsa el az 6sszes mosogatdszert. Térdlje meg az edényt, hogy az megszaradjon.
Megjegyzés: Soha ne aztassa a konvekciés sitd fedelét vizbe, vagy mas folyadékba.

Normalis tisztitas

Isklju€ite pecnicu i pustite da se ohladi.

Kapcsolja ki a stét és hagyja kihdilni.

A fed6t és a ventilatort t6rélje meg nedves kenddvel, az edényt tisztitsa meg torl6kendével vagy
szivaccsal kevés mosogatdszert alkalmazva.

Ne tisztitsa a felllleteket drottal vagy goromba torlével, és ne hasznaljon maro tisztitbeszkdzoket.
Tisztitsa meg a tartéracsokat gyengéd mosogatdszerrel és vizzel. Tisztitsa meg a fémrészeket szivacs,
vagy konyharonggyal egy kevés mosogatészert alkalmazva. Amennyiben a maradékokat le kell kaparni,
hasznaljon naljon vagy poliészter rongyot. Amennyiben a szennyez8dés odaégett, alkalmazzon
rozsdamentes acélra, vagy mas fémfellletek tisztitasara szolgalé tisztitdszert.

Kérjiik, vegye figyelembe: minden f6zési idétartam és méd, amely ezen kézikényvben szerepel csak
egy ajanlat. Az egyéni bedllitds segitségére lesz, hogy a sziikséges eredményeket elérje izlése
szerint.

Figyelem: Soha ne aztassa a késziiléket vagy a tapkabelt vizbe.
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Referencia tabla, a killonbozo ételek elkészitéséhez sziikséges
hémérsékletrél és idorol

Etel tipusa Idétartam Hoémérséklet
Baromfi 30-40 perc 180-200°C
Hal 10-15 perc 130-150°C
Sertés hus 15-20 perc 180-200°C
Torta 10-12 perc 140-160°C
Homar 12-15 perc 140-160°C
Kisebb rakok 10-12 perc 150-180°C
Kolbasz 10-13 perc 120-150°C
Mogyoré 10-15 perc 140-160°C
Kenyér 8-10 perc 120-140°C
Burgonya 12-15 perc 180-200°C
Rizs 15-20 min 150-180°C
Rakhus 10-13 min 140-160°C

zervizelés

‘

Barmilyen javitasnal jétallasi idén belll vagy azt kdvetéen, jelentkezzen a meghatalmazott szerviznél, akik
orommel segiteni fognak. Ha a tapkabel megsériilt, azt javasoljuk, biztonsagi okokbdl keresse fel a
meghatalmazott szervizt, ahol ki fogjak cserélni.

MEGJEGYZESEK

A késziilék nem ajanlott csdkkent fizikai és pszichikai képességekkel rendelkezd személyeknek (beleértve a
gyermekeket is), vagy tudassal és tapasztalattal nem rendelkezd személyeknek, kivéve ha azok feligyelet
alatt allnak, vagy értesitve vannak az utmutatokrél a készilék alkalmazasat tekintve azon személy részérél,
aki feligyeli biztonsagukat. A készllék felszerelésének lecserelése elbtt huzza ki a késziléket az arambdl.

MUSZAKI ADATOK

Tipus: KP-618

* Feszlltség: 220-240V ~ 50Hz.
*Teljesitmény:1200W~1400W (max)
* Termosztat: 60 — 250 °C

* Ora: 1-60 perc

* Tal méretei: @ 333 x 217 mm

* Térfogat: 12 | (max)

* Brutto suly: 8 kg

* Netto suly: 7 kg

* Energiafogyasztas
készulék esetén: 0 W

RECEPTEK

Tipus: KP-628

* Feszlltség: 220-240V ~ 50Hz.
*Teljesitmény:1200W~1400W (max)
* Termosztat: 60 — 250 °C

* Ora: 1-60 perc

* Tal méretei: @ 333 x 217 mm

* Térfogat: 12 | (max)

* Brutto suly: 8 kg

* Netto suly: 7 kg

* Energiafogyasztas
készulék esetén: 0 W

kikapcsolt kikapcsolt

—  ZOLDSEGEK PAROLASAHOZ
A z6ldség parolasahoz a zdldséget tekerje foliaba az el6készités soran, vagy a hussal torténd sutés soran. A
foliat jol zarja le, hogy a f6zés soran ne nyiljon ki, vagy hogy a levegényomas ne tavolitsa el. A féliaba
tekert zOldséget helyezze a konvekcios sutébe ugy, hogy a forré levegé kdnnyen aramoljon. A zdldséget
elhelyezheti a fels racsra, amely alatt a masik étel sul vagy f6l. A parolas kicsit hosszabb idét vesz igénybe,
mint a hagyomanyos edényben. Fdlidban, sajat nedvében fézhetd a hal is, amelyet el6zetesen citromlével és
egy kevés vagott zoldséggel latott el.

—  SUTEMENYEK SUTESEHEZ
A tepsit helyezze a racsra a siité edényébe. Amennyiben puha siiteményre vagyik, szinte héjmentesre, a tepsit
zarja le féliaval, amelyet a sités vége el6tt fog eltavolitani, hogy a teteje részben megkérgesedjen. A
konvekcios sttében a sitemény kicsit gyorsabban sil meg, mint a hagyomanyos sitében.

APROSUTEMENYEK, KEKSZEK, STB. SUTESEHEZ
A lyukacsos, vagy mas talat helyezze a racsra. Amennyiben nem szeretne hogy a sitemény megpiruljon, a
talat fedje le foliaval a siités elsé felében. A sitemény és a keksz a konvekcids siitében kicsit gyorsabban sill,

10
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| mint a hagyomanyos siutében.

HASZNOS TANACSOK

1. | Ne tegyen tul sok ételt a siitébe, mert mindent egyszerre szeretne elkésziteni, mert ezen esetben a forrd levegd
nem jut el az étel minden részére, és kizarolag a fels6 réteg sul majd meg rendesen. Az ételek kézoétt hagyjon
helyet, hogy a leveg6é szabadon keringjen, vagy alkalmazzon kétszintes allvanyt és lyukacsos talat, a jobb
eredmény elérése érdekében.

2. | Amikor az étel megf6, kapcsolja ki a termosztatot, a ventilatort hagyja tovabb miikédni, hogy az étel ropogos
maradjon.

3. | F6zés utan tavolitsa el a fedét és az ételt talalja az livegtalban, hogy az meleg maradjon.

4. | A konvekciés suté konnyebb tisztitdsa érdekében fujjon f6z6sprét a fémrészekre (racstartéra, kétszintes
allvanyra, a lyukacsos talcara, és a fed§ also részére) a sité minden alkalmazasa elétt.

5. | A hémérét alkalmazhatja a h6mérséklet ellendrzésére az étel kozepében a f6zés soran.

REGGELI

o KIFLIK

3-4 kiflihez allitsa a hémérdét 105 °C-ra és a sutét melegitse elé. A kiflket 3-6 percig melegitse. A gyorsfagyasztott kiflik
megstinek 6-10 perc alatt.

e SULT KENYERSZELETEK

Az egy napos kenyerek: kicsit vizezze meg 6ket, majd helyezze a kétszintes allvanyra. A termosztatot allitsa 105 °C
hémérsékletre 5-10 percig. A kenyérkék ismét olyanok lesznek, mintha frissen siiltek volna.

e ROSTELYON SULT SZALONNA

Tavolitsa el a bérét és a felesleges zsirt a szalonna hosszanti felvagasaval. A szalonnacsikokat helyezze a felsd
allvanyra. A termosztatot allitsa 230 °C-ra és kozel 6-8 percig slisse, vagy susse izlése szerint.

e KOLBASZOK

A kolbaszokat (virsliket) helyezze a felsé allvanyra. A termosztatot allitsa 200 °C-ra és susse koézel 10-12 percig.

HUS

BARANYSULT, KORONA ALAKBAN

2 szelet a barany legjobb husabdl, mindegyik 6-7 oldalassal

Y2 talka apréra vagott véréshagyma

Ve talka apréra vagott zellergumé

1 meghdmozott, apréra vagott alma
evbkanal vaj

3 kanal aszalt sargabarack, vizbe aztatva

Ve csésze friss kenyérmorzsa

2 kanal apréravagott petrezselyem

Y2 aprora reszelt citromhéj

1 kanal citromlé

1 kisebb tojas

Csontozza ki a hust mindkét vallizileti részbél. Minden csontrdl tavolitsa el a hast 2.5 cm mélységig. Hajlitsa be a
hudst ugy, hogy a husos része lefelé nézen, és késse koronaba. A kiallé csontokat fedje le foliaval.

Vajon piritsa meg a hagymat, a zellergumét és az almat, hogy az megpiruljon. A sargabarackot vegye ki a vizb6l és
vagja aproéra, majd adja hozza a tdébbi hozzavaldhoz az edényben. Folytassa a piritast, jo0l flszerezze meg, majd
hagyja hiilni. Ezzel a masszaval téltse meg a baranyhus koronat, majd mérje le a pecsenyét. A pecsenyét helyezze a
konvekcibs sutd alsé részeére.

A pecsenyét sitisse 25 percig 175 °C, ha annak sulya 500 gramm, majd Ontse le az edénybdl szarmazoé szésszal.
Slisse még 25 percet 200 °C-on, idénként 6ntdzze a pecsenyét a télban Iévd szdsszal, és szikség esetén foliazza le,
hogy a kicsucsosodo felsd rész és a pecsenye vékony részei ne piruljanak tul. Amikor a pecsenye megsiilt, tavolitsa
el a féliat és a kiallo csontokra helyezzen ovalis diszpapirt. A pecsenyét talalja krumplival, cukkinivel, vagy parolt
zbldbabbal. Egyes részeit vagja szét, és talalja, miutan a pecsenye az asztalra kertlt.
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e TOLTOTT BORJUMELL

1500 g | borjumell, csontozva, bevagdalva
2 kanal vaj
fokhagyma, so, bors
NADEV:
1 kanal vaj
Y2 csésze aproravagott hagyma
1 csésze citromlé
1 kanal reszelt citromhéj
1 csésze kockara vagott gomba
2 csésze friss kenyérmorzsa
1 tojas, enyhén felverve
tejszin
1 kanal vaj

Melegitse fel a talat. Olvasszon fel 1 kanal vajat az edényben, és piritsa meg a hagymat, hogy az megpuhuljon. Adja
hozza a citromhéjat, a citromlét, a fokhagymat és a gombat. Piritsa még 3-4 percig, majd ezt kdvetéen dntse egy nagy
talba. Ezen zodldségekhez adja hozza a kenyérmorzsat, a fokhagymat, a sét és borsot. A masszat keverje 6ssze
tojassal és elegendd tejszinnel, hogy az slirii és egyenletes legyen. A tolteléket egyenletesen helyezze el a
borjumellben és varrja 6ssze. A borjupecsenyét kenje le olvasztott vajjal és helyezze a konvekcids sitd also
allvanyara, amelyet el6z6leg 163 °C-ra melegitett el6. Siisse 20 percig, majd a pecsenyét forditsa meg, és ismételten
kenje at és folytassa a siitést 150 °C-on még 20 percig, egyuitt a burgonyaval, mindaddig, mig az talalasra kész.
Talalja borséval, A pecsenye szeleteket Ontse le a siitébdl szarmazd ontettel.

e MEZES CSIRKESZARNYAK

1125 g | csirkeszarny
2 kanal méz
2 kanal paradicsomplré

2 kanal citromlé
2 kanal széjaszész
1 kanal aproéra vagott gydmbér

A szarnyakrdl tavolitsa el a felesleges zsirt és tisztitsa meg a végeit a tolltdl. A szarnyakat szaritsa meg és tegye
azokat talba. Egy masik talban keverje 6ssze a citromlét, a szdjaszdszt, a gyombért és ezzel a paccal ontse le a
szarnyakat, keverje 0ssze azokat, majd hagyja 3-4 6rat allni. Idénként keverje meg. Masik talban keverje 6ssze a
mézet és a paradicsompdurét 2 kanal paccal. A szarnyakat vegye ki a pacbdl és helyezze azokat kétszintes allvanyra a
konvekcids stitében, majd siisse 10 percig 163 °C-on. A szarnyakat vegye ki a sttébdl, majd forgassa meg azokat a
mézes paradicsomos masszavan, majd ismét helyezze a sutében |évd allvanyra és susse 5 percet. A szérnyakat
ismét vegye ki a sutébdl, forgassa meg a mézes paradicsomos masszaban, helyezze az allvanyra a sutében és
tovabbi 5 percet slisse, hogy szépen megpiruljon.

e SULTCSIRKE

1 csirke

1 kisebb fej hagyma

1 kanal vaj

Ve tél gomba

1% tal friss kenyérmorzsa

fokhagyma, so6, bors
kanal apréra vagott petrezselyem

1 kanal reszelt citromhéj

Ya kanal szaritott majoranna
kevés por allagu szerecsendio
tojas

A csirke belsejét jol tisztitsa meg, mossa ki és tavolitsa el a felesleges zsiradékot. A hagymat tisztitsa meg, és vagja
aprora, majd vajon piritsa meg, hogy megpuhuljon. Adja hozza a gombat és piritsa még 1 percig. Masik talban
toltelékhez keverje 6ssze a kenyérmorzsat, soét, borsot, petrezselymet, citromhéjat, majorannat, szerecsendiét és a
felvert tojast. Toltse meg a csirkét,majd zarja le. A csirke bérét s6zza és borsozza meg, j6l dorzsdlje bele. A csirkét
helyezze a konvekcios allvany also részére és siisse 20 percet 163 °C-on. A csirkét forditsa meg és siisse tovabbi 20
percet a burgonyaval egyitt. A csirkét ismét forditsa meg, és tovabbi 20 percet siisse, mig az megpuhul és
egyenletes aranybarna szint kap.
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e KITONO SULT MARHAFILE

900 g marhafilé

fokhagyma, so, bors
V2 csésze vorésbor

2 reszelt sargarépa

1 citrom reszelt héja

1 narancs reszelt héja

1 aproéra vagott hagyma
kanal aprora vagott petrezselyem
1 kanal tejszin és tejfol

Készitsen pacot a fokhagymabdl, sébol, borsbdl és vordsborbdl, majd ebbe helyezze a teljes pecsenyét és hagyja
allni 4 orat. A pecsenyét idénként forditsa meg és Ontse le a paccal. Ezt kdvetéen vegye ki a pacbdl a pecsenyét és
hagyja kicsurogni; a pacot 6rizze meg. A pecsenyét helyezze foliara és takarja le sargarépaval, reszelt citrom- és
narancshéjjal, hagymaval és petrezselyemmel, majd ezt mind tekerje foliaba. A pecsenyét helyezze az also allvanyra
a konvekcids sutében.

A pecsenyét sisse 30 percet 190 °C-on. Tavolitsa el a félidt és sisse még 30 percet. Ezt kdvetben vegye ki a
pecsenyét a sitébél és tegye melegre. A pac fennmarado részét keverje 6ssze a szafttal a sitébél és az Ujonnan
létrejott martast f6zze mig az két kandlnyira 0sszeall. Az dntethez adja hozza a tejszint és engedje forrni meég 1
percet. Az dntetet dntse a szeletelt pecsenyére és talalja.

¢ WELLINGTON-BELSZIN

700 g 10 cm vastagsagu bélszin
1 evékanal vaj
fokhagyma, so, bors

2 evbkanal majpastétom

1 evékanal brandy

1 csomagolas olvasztott gyorsfagyasztott levelestészta
1 kis vizzel felhigitott tojassargaja

A husszeletrdl tavolitsa el a felesleges zsirt és szoérja le fokhagymaval, séval és 6roltborssal. Helyezze el az alsé
racsos allvanyra a konvekcios siitében, amelyet 160 °C-on elémelegitett, és 4 percet siisse. A szeleteket vegye ki a
slit6bdl és hiitse le azokat. Keverje 0ssze a majpastétomot brandyvel, majd dntse le ezzel a szeleteket. Huzza szét a
levelestésztat és vagja szét 4 négyszogre, amelyek elég nagyok arra, hogy mindegyik fedje a husszeletet. A
husszeletet helyezze a négyszog kdzepére, és teljesen boritsa be azt tésztaval. A végeket kenje be egy kis vizzel, és
kenje le felvert tojassargajaval. A szeleteket a hatukra fektetve helyezze a felsd allvanyra a konvekcids sutében és
susse 15 percet 250 °C-on mig a tészta teljesen megpirul- négy személyre elegendd mennyiség.

e MARHA OLDALAS

2000 g | marha oldalas
sO és bors
2 evékanal vorosbor
2 evékanal viz
2 evékanal liszt
tovabbi viz

A husrol tavolitsa el a felesleges zsirt, s6zza, borsozza és jol dorzsélje a husb, majd helyezze olajozott talba a
stitéshez. A hust Ontse le borral és vizzel, majd 4 6rat pacolja. A pecsenyét siisse egy 6ran at 160 °C-on az alsé
racsos allvanyon a konvekciés sutében. A pecsenyét forditsa meg és siisse tovabbi 40 percig 175 °C-on a
amennyiben szeretné, hogy a szelet kdzepe nyers (rare) legyen, 50 percet a kozepesen siilt (medium) szelethez, és 1
orat a teljesen atsllt (well done) szelethez- 6 személyre elegendé.

e MARHASULT BURGONYAVAL

1500 g | marhaoldalas

sé

700 g burgonya

A hust mossa meg és torélje meg nedves, tiszta térl6kendével. A burgonyat hdmozza meg, mossa meg és vagja
egyforma szeletekre. A hust helyezze az alsé allvanyra a konvekcids sutében, és siisse 160 °C-on. Susse 20 percet
minden fél kilogramm husra, és tovabbi 30 percet a bordarész megsuléséhez. A burgonyat adja hozza amikor a sités
végezetéig 50 perc maradt hatra, és forditsa meg, miutan felllr6l megpirult. A pecsenyét burgonyaval és sargarépaval
talalja, pecsenyemartassal ledntve.
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¢ CSIRKESZARNYAK JAPAN MODRA

500 g csirkeszarny

V2 csésze szdjaszdsz

1 6rolt fej fokhagyma

1 evékanal apréra vagott gydémbér

Ya csésze japan szaké ital, vagy szaraz cherry brandy

Po potrebi krilca okrecite ili pomicite. Pecite jo$ 8 do 10 minuta, da postanu rumena. Tavolitsa el a felesleg zsiradékot
a szarnyakrol, vagja le a végeit és a szarnyakat szaritsa meg (papir szalvétaban). A széjamartashoz adja hozza a
fokhagymat, gyombért és a szakét, vagy a cherryt, majd ezzel a keverékkel 6ntse le a szarnyakat és jol keverje 6ssze
(razza 6ssze a tal tartalmat). Az edényt fedje le, hagyja allni a szarnyakat 3 6rat a pacban, és idénként keverje meg.
Ezt kdvetéen a szarnyakat helyezze a kétszintli allvanyra a konvekcids siitében és siisse 10 percet 175 °C-on.
Kbvesse a sutési folyamatot. Szilkség esetén a szarnyakat forgassa és mozgassa.

¢ SULTCSIRKE KiNAI MODRA

1500 g | csirkehus siitéshez, csirkeszarny vagy csirkecomb
Vs csésze sz0jaszész

evbkanal méz

evlOkanal 6t fliszerbdl all6 fliszerkeverék

evékanal 6rolt fokhagyma

evékanal aprora 6rolt friss Gyombér

evékanal szezammagolaj

Alalalala

Az 6sszetevokbdl készitsen pacot, arra helyezze a csirkehust legalabb 2 6ran at, és idénként kevergesse. A csirkehus
darabokat helyezze a racsos allvanyra és a csirkeszarnyakat siisse 15 percig 200 °C, a csirkecombokat siisse 20
percet, a fél- és negyed csirkéket slisse 30 percet. A csirkét forgassa a sités soran, mig az talalhatova valik-
elegend 6 személyre.

e BORJU MANGOVAL

1500 g | csontozott, siitésre kész borjuhus
1 csésze szaraz fehérbor
Ya csésze Grand Marnier
1 evékanal brandy
Yo csésze narancslé
fokhagyma, so6, bors
450 g darabokra szeletelt mango
Ve csésze liszt
3 evbkanal vaj
csipet kakukkfii

A borjuhust kenje le olvasztott vajjal, szérja le fokhagymaval, sdval és borssal, és helyezze a kétszintes allvanyra a
konvekcids siitében. Siisse 20 percet 175 °C-on. A borjuhust forgassa meg és ontse le vajjal, majd siisse még 40
percet, amely utan készen all a talalasra.

e FOLIABAN SULT BURGONYA

kbézepesen nagy krumplik (1 személyre)
olvasztott vaj

fokhagyma, sé

6rolt feketebors

A krumplit tisztitsdk meg jol, hamozzak meg és mossdk meg. Papirszalvétaban szaritsak meg. A burgonyat vajazzak
meg és helyezzék foliara. Szoérja le egy kevés fokhagymaval, séval és frissen 6rolt borssal. A burgonyat helyezzék
félidba és helyezze kétszintl allvanyra a halogén sitében, a hus koré és sissék 45 percig 190 °C-on. A sltés soran
néha villaval szurja meg a burgonyat és ellenérizze, hogy megstult-e. A burgonyat talalja tejféllel, snidlinggel, reszelt
sajttal és f6tt szalonna darabkakkal.

A viéltozatossag kedvéért a vajhoz adjon egy kis szdjaszészt mielétt a burgonyat lednti, fokhagyma és sé6 nélkiil.
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e PAROLT ZOLDSEG

Parolashoz a zoéldséget csak tekerje féliaba a hus el6készitése vagy sitése soran. A féliat zarja le jol, hogy az
elkészités soran ne nyiljon ki, vagy a légnyomas ne tavolitsa el réla. A zdldséget, foliaba tekerve helyezze a
konvekcids sitébe ugy, hogy a forrd levegé keringeni tudjon. A zéldséget a felsé racsos allvanyra kell helyezni, amely
soran mas étel sil vagy f6. A parolas kicsit hosszabb ideig tart mint a hagyomanyos edényben. A féliaban, sajat
levében fézheti a halat is, amelyet elézetesen citromlével 6nt le, és egy kevés felvagott zoldséget ad hozza.

e SUTEMENYEK SUTESE

A tepsit helyezze a racsos allvanyra a siité edényében. Ha puha stiteményre vagyik, szinte héj nélkil, zarja le féliaval
amelyet a sités vége el6tt vesz le réola, hogy a teteje egy kicsit megkérgesedjen. A konvekcids sitében a stutemény
Kicsit gyorsabban sl a hagyomanyos siténél.

e APROSUTEMENYEK, KEKSZEK STB. SUTESE

A lyukacsos talat, vagy mas talat helyezze a racsos allvanyra. Ha nem szeretné, hogy a siitemény megpiruljon, a talat
zarja le foliaval a sutés elsd felében. A sitemény és a keksz a sitében kicsit gyorsabban sil meg mint a
hagyomanyos siitében.

HASZNOS TANACSOK

1. | Ne tegyen tul sok ételt a siitbbe, mert mindent egyszerre szeretne elkésziteni, mert igy a forré levegé nem tud
majd keringeni az dsszes étel korll, és csak a felsd oldala siil majd meg rendesen. Hagyjon helyet az ételek
kozott, hogy a levegd szabadon keringjen és inkabb haszndlja a kétszintes allvanyt vagy a lyukacsos talat a jobb
eredmény elérése érdekében.

2. | Amikor az étel megf6, kapcsolja ki a termosztatot, a ventilatort hagyja még muikddni, hogy az étel ropogds
maradjon.

3. | Fézés utan tavolitsa el a fed6t és az ételt talalja az liveg talban, hogy az meleg maradjon.

4. | A konvekcids suté konnyebb tisztitasahoz fujja le f6z8sprével a fémrészeket (racsos allvany, kétszintes allvany,
lyukacsos tepsi, és a fedd also része) a sité minden hasznalata el6tt.

5. | A hémérét alkalmazhatja a h6mérséklet ellenbrzésére az étel kdzepében az elkészités soran. A 70 °C azt jelenti,
hogy az étel még mindig nyers, a 85 °C, hogy kézepesen siilt, a 102 °C pedig hogy az étel megfétt.

Melegitse fel a talat és helyezze bele a vajat, majd olvassza fel, hogy folyékonnya valjon. Tavolitsa el az edényt a
héforrasrol. Adja hozza a lisztet és a V2 csésze fehérbort. Jol keverje meg. Ezt kdvetéen tegye vissza a talat a
héforrasra. Keverje meg, hogy a szdsz aranybarna legyen. Hogy ne égjen oda, adjon hozza fehérbort vagy Grand
Marniert, brandyt vagy narancslevet. Keverje, mig a sz6sz nem forr fel és all dssze. Fliszerezze fokhagymaval, séval
és borssal. Adja hozza a kakukkflivet és a levet a talbdl. Tovabb keverje. A végén adja hozza a mangot. Fézze még
2-3 percet és talalja vékonyan szeletelt borjuszeletre.

ZOLDSEG

e SULT ZOLDSEGEK

A zOldséget hamozza meg, tisztitsa és vagja nagyjabdl egyforma szeletekre, majd szaritsa meg. Helyezze a
z6ldséget a nagy talba és oOntse le 2-3 ev6kanal ndévényi olajjal, adja hozza a fokhagymat, sét, borsot. Az edényt fedje
le és erdsen, kérkordsen razza meg. Ezt kdvetben helyezze a zdldséget a halogén sutd racsos allvanyara.

Ekézben ligyeljen arra, hogy elegendé helyet hagyjon az edény oldalan a forré levegé megfelelé dramlasara.

A halogén siitét allitsa 260 °C-ra és siisse kozel 30-45 percig 182 °C-on. A siitési id6 a zoldségek méretétdl fligg és a
z6ldségek mennyiségétdl. A zdldséget egyidében sltheti a hus elkészitésével, ha a z6ldség koré helyezi a hust, vagy
ha a z6ldséget a lyukacsos talban késziti a fels® racsos allvanyon (a hust az alsé allvanyon kell késziteni).
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KARFIOL AU GRATIN (Gratinirozott karfiol)

1 kisebb karfiol

Ya csésze vaj

3 evbkanal vaj

1% csésze tej

P4 csésze sajt (ementaler/Cheddar)
s6 és bors

Y2 csésze friss kenyérmorzsa

Tavolitsa el a karfiol torzsajat. A viragokat vagja fel hosszaban nagy darabokra. F6zze meg so6zott vizben, hogy kicsit
megpuhuljanak. Tavolitsa el a viragokat a vizbél, csurgassa le 8ket. A virdgokat parolhatja is.

A talba helyezzen 2 ev6kanal vajat és olvassza meg kézepes hdmérsékleten. Adja hozza a lisztet és egyenletesen
keverije el, f6zze 1 percet. Keverje hozza a kenyérmorzsat, sajtot és a maradék vajat.

A még forrd karfiol viragokat helyezze a talba, amely a konvekcios sutének megfelel. A karfiolt dntse le forrd
sajtszosszal a talbdl. A tetejére dntsdn kenyérmorzsat. Siisse 15-20 percet 150 °C-on mig a teteje aranybarnara pirul.
Amennyiben az elkésziilt étel nem forrd, mikor azt a siitébe helyezi, az elkészités idejét hosszabbitsa meg 10-15
perccel.

ROVID HASZNALATI UTASITAS - folytatas

— Hogyan készitsiink piritést

A konvekcids sutében készitsen el kivald piritdst vagy ragcsalnivalét a suté elézetes felmelegitése
nélkal.

Az ételt helyezze kdzvetlenll a racsos allvanyra és figyelje azt a készités soran.

Kivulrél ropogds, belllrél pedig puha marad.

A konvekcios sutdben a krekkerekhez, csipszhez és kekszhez hasonld ragcsalnivalok izét
javithatjak.
Néhany percre helyezzék sitébe, a legmagasabb hé6mérsékletre és ismét ropogos lesz.

— Hogyan olvasszuk ki a fagyasztott ételt

A konvekcids sltében olvassza fel az ételt egyenletesebben mint a mikrohullamu sitében. A
hémérsékletet allitsa 50 °C-ra, ellendrizze az étel felolvasztasat minden 5-10 percben.

A fagyasztott étel f{6zésére 20 °C-al csOkkentse a hagyomanyos f6zésre elblatott hémérsékletet.

Példa: Az elblatott 225 °C hémérsékletet csokkentse 205 °C-ra. A konvekciods stitében a fé6zési id6
30-50 sz&zalékkal révidebb (példa: az eldlatott 20 perces idét csdkkenteni 10-15 percre).

ALTALANOS UTASITASOK ES FIGYELMEZTETES

A konvekcids slitében egyenletesen oszlassa el az ételt, hogy a meleg levegd zavartalanul keringeni tudjon kérilétte.
Amikor el6szor prébal egy receptet, kdvesse a f6zési folyamatot a tal Givegén keresztiil. Mindig ellenérizze, hogy az
étel teljesen megfétt-e miel6tt talalna.

Hranu jednostavno poloZite na mreZasti stalak koji predhodno navlazite sprejom protiv lepljenja.

A konvekcios siité dntisztitd. A tal aljara dntsén 5 cm vizet és 10-12 percig a hémérsékletet allitsa 100 °C-ra.

Ha a sit8 tul koszos, adjon hozza a vizhez egy kis mosogatdszert és sziikség esetén t6rdlje ki a foltokat az edényrdl.

FIGYELMEZTETES: | Az iivegfeliiletek kénnyen felmelegszenek!

A suté mozgatasa soran mindig hasznaljon fogdkat és szigetelt mianyag fogantyukat. A sitét soha ne hordozza ugy,
hogy kizarélag a talat fogja!

A feltlintetett f6zési id6 kizarolag utmutatéul szolgal. Talalas el6tt bizonyosodjon meg, hogy az étel teljesen
megfott.
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A HALOGEN KONVEKCIOS SUTOK HASZNALATI UTASITASA

F6zési id6 (percekben) Hoémérséklet Racsos allvany
e Siilt hus
Marha 16 perc 0,5 kg + 20 perc 180 - 190 °C Alsd
Barany 16 perc 0,5 kg + 20 perc 180 -190 °C Also
Sertés 24 perc 0,5 kg + 20 perc 180 -190 °C Alsé
o Husszeletek
Enyhén sutétt / Rare 3 perc minden oldalrol 250 °C Felsd
Kozepesen atsutott / Medium | 5 perc minden oldalrol 250 °C Fels6
done
Teljesen atsiitott / Well done 7 perc minden oldalrdl 250 °C Felsé
e Mas husok
Kolbasz 5-8 perc minden oldalrdl 250 °C Felsé
Sertés kotlet 6-8 perc minden oldalrol 250 °C Fels6
Barany kotlet 6-8 perc minden oldalrol 250 °C Fels6
Csirke 35-40 perc 190 — 200 °C Alsd
Csirkeszeletek 15-20 perc 190 — 200 °C Alsé
e Siitemény
Egyrétegl sitemény 20-25 perc 200 °C Alsd
Rolad 35-40 perc 150 °C Alsé
o Edességek
Piskéta 10-12 200 °C Fels6
Piskota + krém 25-30 175 °C Also
Két piskéta + toltelék 30-35 175 °C Alsé
Puszedli 5-8 175 °C Alsé
o Kenyér
Kenyér 15-20 175 °C Alsd
Kiflik 15-20 175 °C Also
o  Keksz 10 - 20 200 °C Fels6
Muffin 15-18 175 °C Alsé
Prdéja 10 - 20 175 °C Also
o Piskéta
Gombocok 8-10 190 °C Felsé
Krekkerek 12-15 190 °C Alsé
Lapos keksz 15-20 190 °C Also
Fagyasztott pizza 9 200 °C Felsé
e Tenger gyiimélcsei
Halak 7-10 200 °C Felsé
Rakok 8-10 200 °C Fels6
Parolt kagylé 3-5 160 °C Alsd
Homar 12-15 175 °C Alsé
e Zoldség
Silt burgonya 20-35 250 °C Alsd
Piritott burgonya 12-15 200 °C Felsd
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