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Siitési tablazat

Forréleveg®ds frit6z tablazata

Hozzavalé

Mennyiség

Olaj

Hémérséklet

Siitési id6

Zo

Idség

Spérga

200 g

Egészben,
megtisztitva

2 tk.

200 °C

8-12 perc

Kaliforniai paprika

2 paprika
Egész

Nincs

200 °C

16 perc

Brokkoli

1 fej (400 g)

2,5 cm-es
rézsakra szedve

1 ek.

200 °C

9 perc

Sutstok

500-750 g

2,5 cm-es
darabokra vagva

1 ek.

200°C

20-25 perc

Sargarépa

500 g

Meghamozva, 1,5
cm-es darabokra
vagva

1 ek.

200°C

13-16 perc

Karfiol

1 fej (900 g)

2,5 cm-es
rozsékra szedve

2 ek.

200°C

15-20 perc

Csoves
kukorica

4 darab

Egész cs6, csuhé
nélkul

1 ek.

200°C

12-15 perc

Cukkini

500 g

Hosszaban
negyedekre, majd
2,5 cm-es darabokra
vagva

1 ek.

200°C

15-18 perc

Z5ldbab

200 g

Szérak nélkal

1 ek.

200°C

8 perc




Kelkdposzta

100 g

Darabokra
tépkedve, szar
nélkul

Nincs

150°C

8 perc

Gomba

225¢g
Negyedekre vagva

1 ek.

200°C

7 perc

Fehér burgonya

750 g

2,5 cm-es
gerezdekre vagva

1 ek.

200 °C

18-20 perc

450 g

Vékony
hasabokra vagva

1-3 ek.

200°C

20-24 perc

450 g

Vastag
hasdbokra vagva

1-3 ek.

200°C

23-26 perc

4 burgonya

Egész, villaval
megszurkéalva

Nincs

200°C

25 perc

Edesburgonya

750 g

2,5 cm-es
darabokra vagva

1 ek.

200 °C

15-20 perc

4 burgonya

Egész, villaval
megszurkélva

Nincs

200°C

30-35 perc




Csirke
Csirkemell 2 kicsontozott Olajjal 200 °C 20-25 perc
csirkemell bekenve
4 kicsontozott Olajjal 200 °C 30-35 perc
csirkemell bekenve
Csirkecomb 4 csontos Olajjal 200 °C 22-28 perc
csirkecomb bekenve
4 kicsontozott Olajjal 200 °C 18-22 perc
csirkecomb bekenve
Csirkeszarny 1 kg csontos 1 ek. 200 °C 33 perc
csirkeszarny
Marha
Hamburger 4 db kb. 120 g-os Nincs 190 °C 12 perc
hidspogacsa
2,5 cm vastag
Steak 2 db 200 g-os Nincs 200 °C Angolosan:
bélszin 9-10 perc
1,5-2,5 cm vastag Kozepesen
atsltve:
10-12 perc
Jol atsutve:
18-20 perc
Sertés
Bacon 4 csik Nincs 180 °C 9 perc
Félbe vagva
Karaj 2 csontos szelet Olajjal 200 °C 15-18 perc
bekenve
4 kicsontozott karaj | Olajjal 200 °C 14-17 perc
bekenve
Kolbasz 4 kolbéasz Olajjal 200 °C 16 perc
bekenve
Barany
Baranyszelet 4 szelet (340 g) Olajjal 200 °C 12 perc
bekenve
Hal és tenger gyiimélcsei
Lazacfilé 2 filé Olajjal 200 °C 10-13 perc
bekenve




Garnélarak 16 nagy, egész, 1 ek. 200 °C 7-10 perc

hdmozott

Fagyasztott

Csirkefalatok 1 doboz (397 g) Nincs 200 °C 16 perc
Csirkemellcsik 11 Nincs 190°C 8 perc
Halfilé 4 filé (500 g) Nincs 200°C 14-16 perc
Halfilé 4 filé Nincs 180 °C 18 perc
tésztaban A siités felénél

forditsa meg
Halrudacska 10 Nincs 200°C 15 perc
Garnéla tempura | 8 garnélarak Nincs 190°C 8-9 perc

(6sszesen 140 g)

A stités felénél

forditsa meg
Hasdbburgonya 500 ¢g Nincs 180 °C 20-22 perc

1 kg Nincs 180 °C 42 perc
Vastag 500 g Nincs 180 °C 20 perc
sttében st
hasédbburgonya
Burgonyagerezdek | 500 g Nincs 180 °C 20 perc
Silt burgonya 700 g Nincs 190 °C 20 perc
Sajtos roszti 7 Nincs 200 °C 15 perc
Edes 450 g Nincs 190 °C 20-22 perc
hasédbburgonya
Vegén hamburger | 4 Nincs 180 °C 10 perc
Rantott gomba 300 g Nincs 190 °C 10-12 perc
Hagymakarika 3004g Nincs 190°C 14 perc
Yorkshire puding | 8 (6sszesen 150 g) | Nincs 180 °C 3-4 perc
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p Lime és petrezselyem
izesitésii ropogés csirkecomb

ELECTRIC

Hozzavalék

120 g zsemlemorzsa

64 g liszt

30 g friss petrezselyem (apréra vagva)
4 csirkecomb

4 apritott fokhagymagerezd
2 lime kifacsart leve

160 ml iré

2 teadskanal barnacukor

% teédskanal 6rolt komény
5 tedskandl chilipehely
Olajspray

S6 és bors izlés szerint

Elkészités

Keverje Ossze az irét, a chilipelyhet,

a fokhagymat, a cukrot, a kdményt, a
petrezselymet és lime levét egy nagy télban.
Martsa a csirkecombokat az irés keverékbe,
majd forgassa meg zsemlemorzsaban,
amig teljesen be nem fedi.

A csirkecombok minden oldalat

fujja be olajspray-vel.

Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a haldzati
aljzathoz, és kapcsolja be a készlléket.

Allitsa a hémérsékletet 200 °C-ra, az idSzitét
pedig 22-28 percre, és dvatosan helyezze a
csirkecombokat a megfeleld stutSrekeszbe.
Talalas elétt ellendrizze, hogy atsilt-e a csirke.
Azonnal télalja a valasztott korettel.




Sés-borsos oldalas
Hozzavalék

12 sertésoldalas

2 evSkanal tengeri s

2 tedskanal frissen 8rolt fekete bors
5 tedskanal kinai otfliszeres keverék
Olajspray

Elkészités

A sét és a borsot olaj nélkl, alacsony/
kézepes héfokon piritsa meg egy
serpeny8ben. Razogatva piritsa barnéra a
sét, majd vegye le a tlizrél és keverje hozza
az Otfiszeres keveréket. Tegye félre hilni.
Ha egy egész sor bordat vasérolt, készitse
el6 a csontok mentén hosszaban elvagva.
Finoman doérzsélje az oldalasokat a
fliszerkeverékkel, takarja le és hiitse kb.

2 oran at.

Az oldalasok minden oldalat

fujja be olajspray-vel.

Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a haldzati
aljzathoz, és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hémérsékletet 200 °C-ra, az id8zitét
pedig 15-20 percre, és 6vatosan helyezze
az oldalasokat a megfeleld sttérekeszbe.
Talalas el6tt ellendrizze, hogy atsilt-e

az oldalas.

Azonnal télalja a vélasztott kérettel.

BBQ csirkeszarnyak
Hozzavalék

3 cm friss gyombér

meghémozva és reszelve

1 db zlzott fokhagymagerezd

3 ev8kanal narancslekvar

2 ev6kanal tiszta méz

1 ev8kanal szezamolaj

2 teéskanal szdjaszdsz

1 Y2 tedskanal kinai 6tfliszeres keverék
5 teaskanal reszelt narancshéj

Elkészités

A csirkeszéarnyakon kiviil az 6sszes
hozzéavalot keverje 6ssze egy nagy talban.
Mértsa a csirkeszarnyakat a keverékbe,
fedje le, és tegye hiitébe legalabb 2 6réra
vagy egy éjszakara, idénként forgassa meg.
Csatlakoztassa a forrdlevegés fritézt a haldzati
aljzathoz, és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hdmérsékletet 200 °C-ra, az id8zitét
pedig kb. 15 percre, és évatosan helyezze a
csirkeszarnyakat a megfeleld sit8rekeszbe.
Télalas elétt ellendrizze, hogy

atsultek-e a csirkeszarnyak.

Azonnal télalja a vélasztott korettel.




Mézes sertéskaraj
Hozzavalék

85 g méz

2 sertéskaraj

3 ev8kandl szdjaszosz

1 ev6kanal limelé

1 tedskanal apritott fokhagyma

Elkészités

A sertéskarajon kivil az 6sszes hozzavalot
keverje 6ssze egy nagy talban.

Martsa a sertéskarajt a keverékbe, fedje le,
és tegye h(tébe 1-2 éréra.

Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a haldzati
aljzathoz, és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hémérsékletet 200 °C-ra, az iddzitét
pedig 15-20 percre, és dvatosan helyezze a
karajokat a megfelel§ sutérekeszbe.

Télalas elétt ellendrizze, hogy atsilt-e a karaj.
Azonnal télalja a vélasztott korettel.

Rozmaringos, fokhagymas és
kakukkfiives
ropogos baranyszeletek

Hozzavalék

18 kisebb méretl baranybordaszelet

2 ev6kanal apréra vagott fokhagyma

1 %5 ev8kanal friss, apréra vagott rozmaring
1 ev8kanal friss kakukkfd

1 tedskandl széritott, nagy szemd pirospaprika
Friss rozmaringagak (opcionélis)

S6 izlés szerint

Olajspray

Elkészités

Keverje 6ssze a fokhagymat, a kakukkfivet,
az apréra vagott rozmaringot és a
pirospaprikat egy nagy talban.

Szérja a keveréket a baranyszeletekre,
doérzsolje bele, majd hintse meg sdéval.
Fedje le, és tegye hiitébe 2-3 érara.
Csatlakoztassa a forrdlevegdés fritézt a halozati
aljzathoz, és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hémérsékletet 200 °C-ra, az id8zitst
pedig kb. 20 percre, és évatosan helyezze a
baranyszeleteket a megfelel sttérekeszbe.
Elfordulhat, hogy mindkét sut&rekeszt
hasznalnia kell, vagy tobb adagban kell
megsitnie a baranyszeleteket.

Télalas elétt ellenérizze, hogy

atslltek-e a baranyszeletek.

Télalja azonnal, friss rozmaringaggal
diszitve (opcionalis).




Siilt cajun lazac
Hozzavalék

910 g lazacfilé

380 g kukoricaliszt

3 tojas

125 ml tej

125 ml lager tipust sor

3 evSkanal mustar

2 ev8kanal s

2 tedskanal feketebors

-1 evékanal tabasco szdsz
5-1 tedskanal Cayenne-bors (vagy izlés szerint)
Olajspray

Elkészités

Keverje Gssze a tojasokat, a tejet, a sort, a
mustart, a tabasco szdszt, a
Cayenne-borsot, valamint a s6 és a bors
felét egy nagy télban.

Végja a halfiléket falatnyi darabokra, martsa
bele a tojasos keverékbe, amig teljesen be
nem fedi. Takarja le a halfiléket és tegye a
hiitészekrénybe kb. 1 éréra.

Keverje 6ssze a kukoricalisztet a maradék
séval és borssal egy lapos, széles talban
vagy egy tanyéron.

Vegye ki a halfiléket a tojasos

keverékbdl, és forgassa meg Sket
egyenletesen a kukoricalisztben.

A halfilék minden oldalat fujja be olajspray-vel.
Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a haldzati
aljzathoz, és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hémérsékletet 200 °C-ra, az id8zitét
pedig kb. 15 percre, és évatosan helyezze a
halfiléket a megfeleld sttSrekeszbe.

Télalas elétt ellendrizze, hogy atsllt-e a hal.
Azonnal télalja a vélasztott korettel.
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Hagymakarikak
hazi s6ros bundaban

Hozzavalék

250 g liszt 1 tojas
112 g zsemlemorzsa 178 ml sér
2 nagy hagyma Olajspray

Elkészités

Mossa meg, hamozza meg, és vagja a hagyméat 6 mm
vastag szeletekre, majd vélassza szét a szeleteket karikakra.
Keverje 6ssze a lisztet, a tojast és a sort egy nagy

télban; Ugyeljen ra, hogy a keverék ne legyen tul folyds,
de elég hignak kell lennie ahhoz, hogy be tudja vonni
vele a hagymakarikékat.

Martsa a hagymakarikédkat a séros keverékbe, majd
forgassa meg zsemlemorzsaban. A hagymakarikak
minden oldalat fujja be olajspray-vel.

Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a halézati aljzathoz,
és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hémérsékletet 200 °C-ra, az id8zitét pedig

15-20 percre, és dvatosan helyezze a hagymakarikéakat a
megfeleld sttérekeszbe.

Télalas el6tt ellendrizze, hogy a hagymakarikék aranyszintek-e.
Azonnal télalja a vélasztott méartogatdssal.

Piri-pirivel izesitett hasabburgonya

Hozzavalok

4 burgonya (vagy 4 tedskanal fokhagymapor
édesburgonya) V4 tedskandl hagymapor

4 tedskanal paprika Olajspray

Y4 tedskandl oregand Sé és Cayenne-bors

Y4 teaskanal gydmbérpor izlés szerint

Y4 tedskanal &rolt kardamom
Elkészités

Hamozza meg a burgonyat, és vagja hasabokra. Tegye a
burgonyahasabokat egy ldbas hideg, sos vizbe, és forralja fel.
Ha elérte a forrdspontot, dntse le réla a vizet, és helyezze
egy nagy edénybe.

A flszerkeverék elkészitéséhez keverje 0ssze a széraz
hozzévaldkat egy nagy talban.

Fujja be a hasabok minden oldalat olajspray-vel, majd
forgassa meg a fliszerkeverékben.

Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a haldzati aljzathoz,
és kapcsolja be a késziléket.

Vélassza ki a ,CHIP" (hasdbburgonya) funkciét.

Ovatosan helyezze a hasdbburgonyéat a megfeleld sitérekeszbe.
Télalas elétt ellendrizze, hogy a hasdbburgonya ropogés-e.
Azonnal télalja a valasztott martogatdssal.

Rozmaringos siilt burgonya



Hozzavalék

1 kg burgonya (felezve)

6 ev8kanal olivaolaj

1 tedskanal friss rozmaring
Sé és bors izlés szerint

Elkészités

Hémozza meg a burgonyékat és vagja
félbe. Tegye a burgonyahasabokat egy
labas hideg, sos vizbe, és forralja fel.
Miutan felforrt a viz kb. 6 percig fézze a
burgonyat, majd ontse le réla a vizet és
helyezze egy nagy edénybe.

Egyenletesen kenje be a burgonyékat
olivaolajjal, és flszerezze meg
rozmaringgal, soval és borssal.
Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a haldzati
aljzathoz, és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hémérsékletet 200 °C-ra, az id&zitét
pedig kb. 20 percre, és 6vatosan helyezze a
burgonyékat a megfeleld stutSrekeszbe.

Kb. 20 perc elteltével évatosan rézza meg a
burgonyékat, hogy egyenletesen bevonja
Sket az olaj.

Susse tovéabbi 15 percig.

Télalas elétt ellendrizze, hogy a burgonyak
ropogdsak és aranyszintiek-e.

Piritott z6ldségek széjaszésszal
Hozzavalék

8 cs8 bébikukorica (hosszédban felvagva)
3 nagy csiperkegomba (negyedekre vagva)
2 fehér hagyma (negyedekre vagva)

1 sttétok (kimagozva és meghdmozva)

1 piros paprika (szeletelt)

1 z6ld paprika (szeletelt)

1 sérga paprika (szeletelt)

1 narancsséarga paprika (szeletelt)

1 cukkini (ferdén szeletelt)

2 evékanal olivaolaj

2 evSkanal szdjaszosz

1 tedskanal vegyes fliszernévény

S6 és bors izlés szerint

Elkészités

Egyenletesen kenje be a zéldségeket
olivaolajjal, és izlés szerint fliszerezze séval,
borssal és vegyes fliszernévényekkel.
Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a halédzati
aljzathoz, és kapcsolja be a késziiléket.

Allitsa a hdmérsékletet 200 °C-ra, az id8zitst
pedig kb. 15 percre, és évatosan helyezze a
burgonyékat a megfeleld sttérekeszbe.
Télalas elétt ellendrizze, hogy

atsliltek-e a zoldségek.

Télalja szbjaszdsszal meglocsolva.
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