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Homeérséklet egyenérték tablazat/héfokszabalyozo

fokozatok

H6fokszabalyozé 1 30°C
86°F

Héfokszabalyozé 2 60°C
140°F

Héfokszabalyozé 3 90°C
194°F
Ho6fokszabalyozo 4 120°C
248°F
Héfokszabalyozé 5 150°C
302°F
Héfokszabalyozo 6 180°C
356°F
Héfokszabalyozo 7 200°C
392°F
Héfokszabalyozé 8 240°C
464°F
Héfokszabalyozé 9 270°C
518°F

Tipp: Ha a héfokszabdlyozon Iévé értéket megszorozza harommal, megkapja a héfokot °
C-ban.

Roviditések jegyzéke

kk Kavéskanal

ek Ev6kanal



ePalacsintatészta

eEgetett tészta (Pate a choux)
*Skot édes pogdacsa (Scone)
eOmlos tészta

*Omlds vajas stitemény
eFrancia kenyér

*Magvas kenyér

Kivételes pillanatok

eCsokolddétorta
eCitromos stitemény
eMarvanyos sitemény
eHabos citromtorta
eHabcsok
eGylmolcstorta

Aperitif falatok

eSajtfank

eProvence-i kenyér

*Majonéz

eParadicsom & bazsalikom kehely
oZ6ldséges muffin

*S0Os cake

Sos pillanatok

eSzalonnatorta (Quiche lorraine)
eAmerikai salata (Coleslaw)
*Toltelék

eTavaszi quiche

eCsirketorta

*Pizzatészta

eKirdlyné pizza




Tefal

Palacsintatészta

Ime a recept egy csalédi vagy bardti kirben
eltiltitt  tokéletes estéher : Rendezzen
palacsinta partit ! Edes, sis vagy mindkettd,
csak vélasztania kell ! ”

Mennyiség: 4/6 f6 szamara

Elkészités: 5 perc
Sutés: 5 perc

Nehézségi fok: k¥

Kellék:

Y 4 Y 4 VL4 Y 4 ” y
Hozzavalak El6készités
1- Tegye a keverSfejes talba a tojasokat, a tejet, a cukrot, a vajat és a

vaniliarudbal kifejtett magokat*. 2-es fokozaton keverje 30 masodpercig.

2- A gép folyamatos mikddése kozben fokozatosan adja hozzd a lisztet a
zarofedél betoltényilasan keresztil és keverje egészen addig, amig a tészta
homogén allagl nem lesz.

3~ Tegye a hiit6be pihenni legaldbb egy oréra.

4~ Vajazzon ki egy palacsintasutét és sisse meg egyenként a palacsintdkat,

4 tojas gondosan lgyelve a sltésre.
50 cl tej . e .
5= Ime, mar kész is. Fogyassza élvezettel!
60 g cukor
40 g Yaj i *A vaniliamagok kifejtéséhez egy éles késsel hosszanti irdnyban vdgja félbe a
% vaniliarad vaniliarudat. Vdlassza ketté a vaniliarudat és a kés élével kaparja ki a belsejét.
180 g liszt

Wwizz0 Jd étvagyat!
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Tefal

Egetett tészta (Pate a choux)

N

g A legnefezebh nem ez elkészitése lesz, hanerm
az, hogyan lehet abbakagyni az evést !
Lukorgyinggyel — megszirva — kivdld  hazi
peksiitemeny, remek itlet uzsonnara. ”

Mennyiség: 40 kdposztafej formdju aprésitemény

Elkészités: 30 perc

Satés: 25 perc
Nehézségi fok: Yk ¥x
Kellék:

Hozzavaldk Elgkészités

1- A vizet, a vajat és a sot tegye egy labosba, majd az egészet forralja fel. Ezutdn
adja hozzd a lisztet és ekozben egy fa f6z6lapattal erételjesen keverje a tésztat.
Lassu tzon 2 percig szikkassza* a tésztat, majd tegye at a Wizzo inox talba.

2-Tegye fel a keverdt és 1-es fokozaton keverje a készitményt 5 percig. Egyesével
adagolja hozza a tojasokat 3-as sebességfokozaton. Az igy nyert tésztat tegye egy
kalon edénybe.

3- Két kandl vagy egy habzsdk segitségével formaljon megkézelitéleg didnyi
méretl kdposztafejeket, majd diszitse azokat cukorgyonggyel.

170 ml viz
130 g vaj 4~ Helyezze a forrnékat egy sUtépapirral bevont sitélapra és sisse az el6z6leg
. [ 180° C-ra felmelegitett sit6ben 25 percig.
1 csipet so
200 /ISZl: *A szikkasztds a tészta lassu tlizén torténd melegitésével a benne I1évé felesleges
170 ml tej mennyiségli viz vagy nedvesség elpdrologtatdsdt jelenti. Ehhez lassu tlzén, egy

konyhai keverdlapdt segitségével erételiesen meg kell dolgozni a tésztdt. Ha a
keverd mozdulat sordn azt tapasztalja, hogy a tészta mdr nem ragad az edény
faldhoz, ez azt jelenti, hogy kellGen kiszikkadt.

Wwizz0 Jd étvagyat!



Tefal

50 g mazsola
1ekrum
225 g liszt
1 ek siitépor
So
25 g cukor
75 g vaj
1 tojds
5 cl tej
A siitemény bekenéséhez:

1 tojdssdrgdja
Tej

“.

Skdt édes pogécsa (Scone)

ledzdskor vagy reggelire,  lekvar  vagy
tejszinhah  kiséretéhen egy finom  angol

pillanathoz ! ”

Mennyiség: 6 f6 szamara
Elkészités: 15 perc

Sutés: 12 perc

Nehézségi fok: ek

Kellék: @

Elgkeszités

1- Tegye a mazsoldt egy kis télkdba és korilbelll tizendt percig dztassa be egy
ev6kanal rumba vagy vizbe, hogy a mazsolaszemek megduzzadjanak.

2-Tegye a lisztet, a sit8port, a sot, a cukrot és a vajat a keverével felszerelt Wizzo
inox talba. Keverje 2-es fokozaton 3 percig, adja hozzd a tojast, a tejet és a
lecsepegtetett mazsolaszemeket, el6tte azonban kapcsoljon &t 1-es sebességi
fokozatra. Keverje mindaddig, amig a tészta homogén allagl nem lesz.

3- Lisztezze be a munkafellletet, és egy nydjtdfaval 1 cm vastagsdglra nydjtsa ki a
tésztat. Ezt kdvetben egy pogacsaszaggato vagy egy pohar segitségével készitsen 5
cm atmérgji formakat és helyezze azokat egy sit6papirral el6z8leg bevont
sttélapra.

4~ Kenje be a pogacsdkat a tojdssdrgaval dsszekevert tejjel.

5= Tegye a sut8be és slsse a pogacsdkat a 180° C-ra elémelegitett sutSben
koralbeldl 12 percig, amig a pogacsak kell6en megndének és szép aranyszinlivé nem
valnak.

Wwizz0 Jd étvagyat!



Tefal =&

' Dmlas tészta
| _ﬁu’/f\‘

o

Az diriik klasszikus, az eqyik alapvets konyhai
recept : 4z omlds tészta. Fnnek a receptnek
kiszinhetGen a quiche, a tiltott sitemenyek
Bs 4 gyimilestortdk mdr  nem  lesziek
jsmeretlenek az Un szaméra ! ”

Mennyiség: 6/8 f6 szdmara
Elkészités: 10 perc

Sutés: 10 perc

Nehézségi fok: ¥k

Kellék: D

ak Elgkészités

Hozzaval
L 1- Toltse a lisztet, a vajat, a st és a borsot a Wizzo inox talba.
2- Helyezze fel a kever6t és tegye fel a zaréfedelet, majd 1-es fokozaton 3 percig
mikodtesse a készuléket a megfelel6 omlds* allag eléréséhez.
3~ Adja hozza a vizet vagy a tojast és hagyja bekapcsolva a késziiléket egészen
addig, amig a tészta egy szép gdmbbé nem all 6ssze.
4~ Fedje le, és hagyja a h(it6ben legaldbb 1 6rat pihenni.
5= Egy nyujtéfaval nydjtsa ki a tésztat. Ezzel el is készilt az omlds tészta, meg lehet
200 g liszt tolteni vagy ki lehet sitnil
100 g vaj
So
Bors

i * Az omlés dllag laza és kénnyen morzsolhatd.
50 ml viz vagy 1 tojds

uizz0 Ja etvagyat!



Tefal

300 g liszt
180 g vaj
110 g porcukor
1 csipet s6
1 tojds

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

Omlds vajas siitemény

N

A francia cukrdszat nagy Klasszikusa : 4z Edes
omlds tészta ! ldedlis erder gyimilesis vagy
deligyimilesis  tortsk  Bs  csokolddétortsk

kEszitésenes, ”

Mennyiség: 8/10 f§ szamara
Elkészités: 10 perc

SUtéS 10 perc
Nehézségi fok: ¥k

Kellék: G

Elgkészités

1- Toltse a lisztet, a vajat, a porcukrot és a sét a Wizzo inox talba. Tegye fel el a
kever6t és a zdrdfedelet a Wizzo konyhagépre, majd 1-es fokozaton 3 percig
mUkodtesse a késziléket.

2- Adja hozzd a tojast és hagyja bekapcsolva a késziiléket egészen addig, amig a
tészta egy szép gdmbbé nem 4all 6ssze.

3- Fedje le, és hagyja a hiitében legaldbb 1 6rat pihenni.

4~ Miel6tt kiszaggatnd, nyUjtsa ki a tésztat egy nydjtofaval. Tegye a kis darabokra
kiszaggatott tésztaformakat az el6z6leg 180° C-ra felmelegitett sitSbe, és slsse
azokat legaldbb 10 percig.

5= Ha az édes omlds aprdsitemények a sutébdl kivéve még puhdk, ne tegye
vissza 6ket, mert kih(lve megkeményednek... Es végiil, kdstolja meg!

Az édes omlds tészta nem csak aprosiitemény, hanem gyimdlcstorta vagy
csokoladétorta készitéséhez is felhasznalhato.

uizz0 Jd étvagyat!
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Tefal

500 g liszt
320 ml langyos viz
10 g szdritott siitééleszté
vagy 20 g friss éleszté.

1 csapott ek sé

Francia kenyér

N

A francia  konyha  alapvets  Elelmiszere.
fedezze fel hogyan készithet sajat sitésd
fhidzikenyeret! Fufia vagy ropogds, a sitési o6t
Un vélasztia meg. ”

Mennyiség: 800 g kenyérhez
Elkészités: 15 perc + 1,5 6ra pihentetés
Satés: 40 perc

Nehézségi fok:

Kellék: F
‘{V

-

Elgkészités

1- Toltse a lisztet, a sét és a sitBélesztét az inox tdlba, majd helyezze fel a
dagasztokart és a zardéfedelet a Wizzo konyhagépre. A készitmény megfeleld
Osszekeverése érdekében tegye 1-es fokozatba és hagyja néhany percig
bekapcsolva a gépet.

2- A zarofedél nyildsan keresztil toltse be a langyos vizet, és tovabbra is 1-es
fokozaton maradva dagassza 8 percen keresztil a tésztat.

3- A kelesztéshez fedje le a tésztdt egy konyharuhdval és pihentesse
szobahdmérsékleten korilbelll 30 percig.

4~ Gyurja at kézzel a tésztat és formazza gomb alakura, majd tegye egy kivajazott
és kilisztezett tepsibe. Hagyja a tésztat korulbellul 1 érdig egy meleg helyen, hogy
masodszorra is megkeljen.

5= Egy késsel vagdossa be a kenyér tetejét, és egy ecset segitségével kenje be
langyos vizzel.

6- Tegye a kenyértésztat a sUtébe, és helyezzen mellé egy vizzel megtoltott
kisebb edényt: ez elGsegiti a szép és aranysarga kéreg kialakuldsat.

7= Susse 40 percig az el6zéleg 240° C-ra felmelegitett sutében.

Az élesztd ne érintkezzen kézvetleniil a cukorral és séval, mert elvesziti hatdsdt.

Wwizz0 Jd étvagyat!



Tefal

500 g magvas kenyérhez
vald specidlis liszt
1 csapott ek s6

300 ml langyos viz
Zabpehely a

| 10 g szdritott sitGéleszts
i meghintéshez :

Magvas kenyér

Az egész csalddnak vagy gy Sszemélyre
készitve, fedezze fel a hizikenyér izet! fgy
csipetnyi modermitdst hozzéadva, sités eldtt
szirja meg mékkal vagy szezdmmaggal! ”

Mennyiség: 800 g kenyérhez
Elkészités: 15 perc + 1,5 dra pihentetés
Sutés: 30 perc

Nehézségi fok: ek

Kellék: |
~

Elgkészités

1- Toltse a lisztet, a sét és a sitBélesztét az inox tdlba, majd helyezze fel a
dagasztotdlat és a zardfedelet a Wizzo konyhagépre. MUkodtesse a készlléket
néhany percig 1-es fokozaton, hogy a készitmény megfelel6en homogén legyen.

2= A zar6fedél nyildsan keresztll toltse be a vizet, és tovabbra is 1-es fokozaton
maradva dagassza 8 percen keresztiil a tésztat.

3- A kelesztéshez fedje le a tésztdt egy konyharuhdval és pihentesse meleg
helyen korulbelul 30 percig.r.

4~ Tegye a tésztat egy meglisztezett fellletre. Lapitsa kézzel négyszogletes
formara. Hajtsa vissza a sarkokat, majd ismét lapitsa el a tésztat, és ismételje meg a
miveletet.

5= Készitsen hosszikas formdju kenyeret. Az igy kapott kenyértésztat tegye egy 25
cm hosszu sttéformaba. Enyhén nedvesitse meg a tészta felliletét és szérja meg
zabpehellyel. A tésztat fedje le egy nedves konyharuhaval, és korulbelll 1 o6raig
hagyja meleg helyen, hogy megkeljen.

6-1cm mélyen vagdossa be végig a kenyér tetejét.

7= Tegye a kenyértésztat a sutébe, és helyezzen mellé egy vizzel megtoltott kisebb
edényt, hogy szép és aranysarga kérget kapjon.

8- susse 30 percig, hagyja kihdlni és... kdéstolja meg!

uizz0 Jd étvagyat!



Tefal

200 g étcsokoladé
125 gvaj
4 tojds
150 g cukor

77 _ 17,

20 cl fézétejszin
1 tasak vanilidas cukor
1 tasak siitépor
50 g 6rolt mandula 125 g

1 csipet s6 :
liszt :

Csokoladétorta

“ Ime &z idedls recept & csokolide
szerelmeseinek! [elt iz és szdjban olvad.

[gjszinhabbal vagy tejsodival tegye meg
[zletesebbé ezt az omids csokitortst ”

Mennyiség: 8 f6 szamara
Elkészités: 25 perc
Sutés: 35 perc
Nehézségi fok: Yk

I

Elgkészités

1- Vizg8zben vagy mikrohulldmu siit6ben olvassza fel a csokoladét a vajjal egyitt.
Sima allagura melegitse fel az egészet és tegye félre egy edénybe.

2- Valassza szét a tojassargdjat a fehérjétdl és tegye félre mindkettét.

3- Tegye a tojdssdrgdt, a cukrot, a sot, a tejszint, a vanilids cukrot és a
megolvasztott csokoladé-vaj keveréket a kever§ feltéttel és a zaréfedéllel ellatott
Wizzo inox talba. Ahhoz, hogy a tészta homogén allagu legyen, fokozatosan névelje
a sebességet 1 percen keresztil az 1-es fokozatrél a 3-asra.

4~ Tegye a késziléket 2-es sebességi fokozatba, adja a keverékhez az élesztét, a
mandulaport, valamint a lisztet és 3-as fokozaton Ujbdl keverje 6ssze az egészet. Az
Osszekevert tésztat tegye egy nagy salatastalba.

5= Mosogassa el a Wizzo télat, majd tegye fel ra a habveré&t. 4-es fokozaton 1 perc
20 masodperc alatt verje fel a tojasfehérjét. Egy mlianyag f6z6lapat segitségével
6vatosan adagolja a felvert habot az 6sszekevert tésztahoz.

6- Ontse a keveréket egy magas falu, kilisztezett és kivajazott sutéformdba, és

tegye a tésztat 35 percre az el6z6leg 180° C-ra felmelegitett sit&be.

A siités ellendrzéséhez szurjon egy kést a tésztdba. Ha a kihtzott kés pengéjén nem
marad rdragadt tészta, akkor a siitemény megsiilt! Figyelem! Fondant esetében ez
a technika nem alkalmazhato.

uizz0 Jd étvagyat!




Tefal

‘citrom (leszedés utdn nem keze;lt)
E 3 tojds |
g 175 g cukor i
i S6 I
i 10 cl tej :
i 200 g liszt I
i 1 ek siitépor !
i 80 g olvasztott vaj :

L i 4

Citromos siitemény

N

A citrom frissessege egy ldgy s Ilégies

\ siiteményben ! Miglstt talalng, batran diszitse
7 g  Siteményszeleteket — nehdny  friss

( mentalevéllel ”

Mennyiség: 6 f6 szamara
Elkészités: 15 perc
Sutés: 45 perc
Nehézségi fok: k¥

]

Elgkészités

1- Mossa meg a citromot, majd egy recés pengéjli hamozdval vagy reszel8vel
vékonyan reszelje le a citrom héjat. Csavarja ki a citrom levét.

2- Tegye a tojasokat, a cukrot, a lereszelt citromhéjat és a st a habverdvel és a
zarofedéllel felszerelt inox talba. Tegye a készlléket 1-es fokozatba és novelje a
sebességet 1 percen keresztil 3-as fokozatig.

3~ Adja hozz4 a tejet, a citrom levét, majd keverje ismét Gssze a tésztdt egészen
addig, amig a keverék homogén allagl nem lesz.

4~ A habver§ helyére tegye fel a keverSt és dllitsa a Wizzo készuléket 3-as
sebességfokozatba. Adagolja hozza a lisztet, az éleszt6t és a vajat, majd keverje 1
percig.

5~ Ontse a tésztat egy cake stit6forméba és hagyja 45 percig silni az el6z6leg
180° C-ra felmelegitett sitSben.

A siités ellendrzéséhez szurjon egy kést a tésztdba. Ha a kihtzott kés pengéjén nem
marad rdragadt tészta, akkor a siitemény megsiilt!

Wwizz0 Jd étvagyat!
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Tefal

Marvanyos siitemény

Lgy siitemény, amely megteszi hatdsat a
felvdgdsnal ugyamigy, mint a kdstolgsnall Fz az
a sitemeny, amely a kakad és a vanilia izét
dtviizve, minden bizomnyal elbdvill a kicsiket

6s a nagyokat ! ”

Mennyiség: 6 f6 szamara

Elkészités: 15 perc
Sutés: 55 perc
Nehézségi fok: ¥k

maE

Hozzavaldk Elgkészités

1- Tegye a lisztet, a sutéport, a cukrot, a vanilids cukrot és a vajat a keverdvel
felszerelt Wizzo inox tédlba. 2-es fokozaton keverje 3 percig.

2- Adagolja hozza a tojasokat és allitsa a késziiléket 3-as fokozatba korilbelul 1
percig, amig a tészta homogén allagl nem lesz.

3~ sutbpapirral béleljen ki egy cake sut6format és toltse bele a tészta 2/3 részét.

4~ Aamegmaradt tésztahoz adja hozza a kakaot, és keverje 30 masodpercig 3-as

175 g liszt fokozaton.
1 tasak siitépor 5- Ontse a maradék tésztat a sutéformaba és gyors mozdulattal keverje meg,
200 g porcukor hogy a kétféle tészta elkeveredjen.

175 g vaj

g. , J A siités ellendrzéséhez szurjon egy kést a tésztdba. Ha a kihtzott kés pengéjén nem
3 tojas marad rdragadt tészta, akkor a siitemény megsiilt!
15 g cukormentes
kakaodpor

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
é 1 tasak vanilids cukor i 6- susse kérilbelil 55 percig a 180° C-ra el6melegitett stitében.
1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
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Tefal

Hozzavaldk

A tésztahoz:
250 g liszt
125 g vaj
30 g 6rélt mandula
80 g porcukor
1 csipet s6
1 tojas

A toltelékhez:
6 tojds
300 g cukor

50 g olvasztott vaj

A habcsdkhoz:

3 tojdsfehérje

120 g porcukor
1 csipet s6

R

3'citrom (leszedés utdn nem kezeit)

P -

Habos citromtorta

fedezze fel a citrom savanykds s az olasz
habesik édes izének tikéletes harminigjat
fenséges  sitemény, — amelyet  tibbfele

déligyimalesbé! ln is elkészithet! 3

Mennyiség: 6/8 f6 szamara
Elkészités: 30 perc

Sutés: 40 perc

Nehézségi fok: ek

el

Elgkeszités

1- Tészta elkészitése: Tegye a lisztet, az aprdé kockdra vagott vajat, az 6rolt
mandulat, a porcukrot és a sét a keverGvel felszerelt tédlba, majd tegye ra a
zarofedelet. 3 percen keresztil miikodtesse a késziléket 3-as fokozaton. Amikor a
tészta mar morzsalodni kezd, tegye hozza a tojast és hagyja a gépet mikodni
egészen addig, amig a tészta gdmb alakot nem formal. Tegye a tésztat a h(itébe 1
orara pihenni.

2- Toltelék készitése : mossa, majd térdlje meg a citromokat. Reszelje le a
citromok héjat és facsarja ki a citromlevet. Tegye a tojasokat, a cukrot, a
citromlevet és a lereszelt citromhéjat, valamint az olvasztott vajat a habverdével és
fed@vel felszerelt talba. 1 — 3 fokozaton verje fel a keveréket egészen addig, amig
homogén allagu nem lesz.

3~ Vajazzon ki egy 28 cm atmérdgjii tortaformat. 4 cm vastagon teritse szét benne
a tésztat és szurkalja meg egy villaval. Takarja le stt6papirral és a papirt szorja le
szarazbabbal (csupan nehezék). Tegye a 180° C-ra el6melegitett sit6be és 10 perc
alatt sisse meg az alaptésztat. Vegye le a sttSpapirt és a szarazbabot. Tegye a
tolteléket a tortalap aljara és tovabbra is 180° C-on tartva 25 percig stsse tovabb a
tortat.

4~ Habcsok készitése: verje fel a tojasfehérjét 3-as fokozaton a tobbagu
habver@vel és a zarofedéllel felszerelt talban. 45 masodperc elteltével, folyamatos
habverés mellett, adagolja hozza a cukrot. 2 percre kapcsolja at a készlléket 4-es
fokozatba Ha a torta megsilt, egy kandl vagy egy habzsak segitségével formazza
meg a habcsdkokat és fedje be vellk a torta tetejét. Tegye vissza a siteményt
néhany percre a stitébe, mig a habcsdkok teteje aranyszind nem lesz.

Wwizz0 Jd étvagyat!




Tefal
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Hozzavaldk

: 3 tojdsfehérje !
! Citromlé !
E 125 g cukor :
! 1 csipet s6 :

Habecsdk

N

Idedlis kdvehoz vagy eqgyszeriien akkor. ha
kedve tamad elrdgesaini. £z a fenséges francia
\ fhabesok  valddi - Blvezet  az - izleld bimbok

. szamara! ”

Mennyiség: 4/6 f6 szamara
Elkészités: 10 perc
Sutés: 2 éra

Nehézségi fok: Yk ¥x

Kellék: G

EI llk - rg ”
okeszites
1- 3-as fokozaton verje fel a tojasfehérjét a tobbdgu habverdvel és a zardfedéllel

felszerelt Wizzo inox talban.

2- 45 mésodperc elteltével, folyamatos habverés mellett, adagolja hozza a cukrot.
2 percre kapcsolja at a készuléket 4-es fokozatba

3~ Egy kandl vagy egy habzsdk segitségével formazzon korilbelil 3 cm dtméréj
habcsokokat, és helyezze ket egy sttépapirral boritott siitélapra.

4~ Tegye be 2 drara az el6z6leg 90° C-ra felmelegitett sitébe.

Puha belsejii és ropogds kiilsejii habcsokok készitéséhez megkézelitéleg egy ordval
csGkkentse a siitési idGt.

Wwizz0 Jd étvagyat!




Tefal

Gyiimilcstorta

N

Megleps  és  izletes  siitemény recept g
szezondlis - gyimolesok - feliaszndldsars, a
legfalénkabbak  szamara meg egy gimb
fagylalttal gazdagithata! ”

Mennyiség: 6/8 f6 szamara
Elkészités: 15 perc

Sutés: 40 perc

Nehézségi fok: Yk

Kellék:

| 300 g izlés szerinti gyiimélcs :
. (alma, korte, cseresznye, !
: szilva...) !
! 2 tojds !
E 15 cl tej !
! 50 g cukor :
: 200 g tejszin i
! 75 g liszt :

Elgkészités

1- Mossa meg és vegye le a szararél, majd vagja apré darabokra a gyimolcsoket.
Vajazzon és lisztezzen ki egy magas perem( sitéformat* és helyezze el benne a
gylimolcsoket.

2-Tegye fel a keverSegységet a Wizzo készllékre, majd tegye bele a tojasokat, a
tejet és a cukrot. Kettes fokozaton m(ikodtesse 30 masodpercig, ezt kovetben
fokozatosan adagolja a keverékbe a lisztet. Hagyja még néhany masodpercig
mdakadni.

3~ Az igy kapott készitményt dntse a gyimdlcsokre és az egészet tegye be 40
percre az el6z6leg 180° C-ra felmelegitett sttSbe.

*A magas perem( sit6forma ditaldban kerek vagy ovdlis, és tortalapok,
siitemények vagy gylimdlcstortdk készitésére haszndljdk.

uizz0 Jd étvagyat!
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......................................

! 250 ml viz !
! 80 g vaj !
: So !
: 150 g liszt i
i 150 g reszelt comté sajt :
E 1 csipet reszelt szerecsendio :

Sajtfank

fedezze fel a tradiciondlis comté  sajttal
késziilt fankreceptinket!  Milbtt feltdlalng,
szdmolia meg a fankokat mert kinnyen
BB fardul, hogy nem maradnak sokdig a talban! ”

Mennyiség: 4 f6 szamara
Elkészités: 15 perc
Sutés: 20 perc
Nehézségi fok: k¥

Kellék:D

Elgkészités

1- Tegye a vizet, a vajat, a sdt egy nyeles |dbosba és f6zze fel. Adja hozz3 a lisztet és
erbteljesen keverje egy f6z6lapat segitségével. Lassu tlizon 2 percig szikkassza* a
tésztdt, majd tegye at a Wizzo inox talba.

2- Tegye fel a keverdt a Wizzo konyhagépre és 1-es fokozaton 5 percig mikodtesse.
3-as fokozaton egyesével keverje hozza a tojasokat. Miutan a készitmény homogén
allagu lesz, tegye hozza a comté sajt 2/3 részét, a szerecsendidt és keverje 20 percig.

3- Egy kanal vagy egy habzsdk segitségével formdzzon aprd kaposztaformdkat,
helyezze el azokat egy sUt6lapon és hintse meg a tetejiket a maradék comté sajttal.

4~ Susse korulbelll 20 percig a 180° C-ra elémelegitett stitében.

*A szikkasztds a tészta lassu tlzén térténd melegitésével a benne Iévs felesleges
mennyiségli viz vagy nedvesség elpdrologtatdsdt jelenti. Ehhez lassu tlzén, egy
konyhai keverélapdt segitségével erételjesen meg kell dolgozni a tésztdt. Ha a keverd
mozdulat sordn azt tapasztalja, hogy a tészta mdr nem ragad az edény faldhoz, ez azt
jelenti, hogy kelléen kiszikkadt.

uizz0 Jd étvagyat!




Tefal

Hozzavaldk

! 400 g liszt !
: 5 cl olivaolaj !
. 10 g szaritott siitGéleszté !
: vagy 20 g friss éleszté.
] 1 kk s6 i
| 1 kk bors :
. 10 kimagvazott olivabogyé :
: 1 kk kakukkfii !
: 240 ml langyos viz !

Provence-i kenyér

Beleharaphat 5  napsugdrba  az  olivds
provence-i- kenyerreceptiek  kiszinhetsen.
Készitse  sgjgt  szdjize  szerint  aszalt
paradicsom vagy kecskesajt hozzaaddsaval.. ”

Mennyiség: 4/6 f6 szamara
Elkészités: 10 perc

Sutés: 20 perc

Nehézségi fok: Yk ¥x

Kellék: '
@f\r

o

Elgkészités

1- Tegye a lisztet, az olivaolajat, a siit8éleszt6t, a sot és a borsot a dagasztéval
felszerelt inox talba. Tegye a zardéfedelet a Wizzo készllékre és mikodtesse 1-es
sebességen.

2- Ontse hozzd a langyos vizet és dagassza 5 percig tovabbra is 1-es fokozaton.
Tegye hozza az apréra vagott olivabogyodt és a kakukkfivet, majd dagassza tovabb (1-
es fokozat) néhany masodpercig, hogy a tészta homogén allagl legyen.

3- Kelessze 40 percig egy édllandd hémérsékletd, meleg helyen.

4~ Egy nyujtdfa segitségével nyljtsa ki a tésztat és egy késsel vagdossa be a tetejét.
Kelessze ismét 40 percig.

5= Susse korulbelul 20 percig a 200° C-ra elémelegitett sttében

uizz0 Jd étvagyat!
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; 1 tojdssdrgdja
: 1 ek mustar

E 1 kk ecet

j S6

! Bors

! 20 cl olaj

Majonéz

@

‘3 Az idedlis hazi készitésd szisz nyers saldtakhoz
| s hideg siiltekhez ! Tegyen bele néhany szd/

snidlinget vagy zild citrom lereszelt héjt s
izletes majonézmartdst kap a rostan siilt halhoz ! ”

| Mennyiség: 4/6 f§ szamara
.’ Elkészités: 5 perc
Sutés: -

“.\ Nehézségi fok: k¥

\ Kellék:

Elgkészités

1- Tegye a tojdssargdjat, a mustdrt, az ecetet, a sot és a borsot a tébbagu
habver@vel és a zarofedéllel felszerelt inox talba.

2- Kapcsolja a készlléket 4-es fokozatba és vékony sugarban toltse az étolajat a

télba. Miutan a keverék felvette az olajat, hagyja a késziléket még néhany percig
mikodni, hogy a majonéz kell6en felhabosodjon.

3~ Ezzel el is készilt a majonéz! Toltse a majonézt egy edénybe, majd tegye a
hit6gépbe és talalja hidegen.

uizz0 Ja etvagyat!




Tefal

Paradicsom & bazsalikom

kehely
2 o

M giizze I vendegeit ezzel a friss és kimmyd
tavaszi - kehellyel | [livaolajal  készilt
grissinivel - (kenyérrudacsksk) tdlalva meg

finomabb... ”

Mennyiség: 6/8 f6 szamara
Elkészités: 20 perc
Sutés: -

Nehézségi fok:

Hozzavaldk Elgkészités

1- Tegye fel a keverS8t a Wizzo készilékre. Tegye a héjatél* és magjatodl
megfosztott paradicsomokat, a nagyra vagott fonnyasztott paprikat, az olivaolajat
és a bazsalikomlevél felét a keverétalba. Mixelje egy percig, fokozatosan novelve a
sebességet 1-r6l a 4-re. zlés szerint sdzza és borsozza.

2- Ontse a fehérborecetet, a tejszint, a s6t és a borsot a habverével és a
zarofedéllel felszerelt inox télba. Kapcsolja a gépet 4-es fokozatba és addig verje a
habot, amig az kemény nem lesz (korulbelll 1 perc 30 masodperc). Adja hozza a
maradék finomra vagott bazsalikomot. Sziikség esetén valtoztasson a fliszerezésen.

400 g héjatol és magjatol
megfosztott paradicsom
2 piros szinli paprika
14 levél bazsalikom
3 ek olivaolaj

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
i i 3- Ontse kelyhekbe a paradicsomlevet és télalds el6tt tegyen rd egy kandl
! 1
! 1
1 , \
i 1 ek fehérborecet i
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1

tejszinhabot. Kapraztassa el vendégeit!

*A héj eltdvolitdsdhoz vegye le a szdrat, majd a paradicsom ellentétes felét kereszt
alakban vdgja be. 10 mdsodpercig meritse a paradicsomot forrdsban Iévé sds vizbe.
Csepegtesse le és régtén mdrtsa hideg vizbe, nehogy tovdbb féjén. Tapasztalni
fogja, hogy kénnyen lején a héja.

20 cl 30% zsirtartalmu
teljes tejszin leh(tve
S6
Bors

uizz0 Jd étvagyat!




Tefal

Liildséges muffin

@

fredeti recept itletet keres az aperitifiez,
hagy lenylgizze vendégeit 7 Mi megtalaltuk :
Zildseges muffin cukkinivel sargarépaval gs
kiménymaggal. Finoman puna.. ”

Mennyiség: 4/6 f6 szamara
Elkészités: 15 perc

Sutés: 20 perc

Nehézségi fok: Yk

Kellék: @

EI llk Ve ry 7
okeszites
1- Vagja a cukkinit és a sargarépét apré kockakra.

2-0Ontse a lisztet, a tojasokat, az olajat, a tejet, a kéménymagot, a sot, a borsot és a
sttéport a keverével és a zarofedéllel felszerelt inox talba. Keverje 6ssze 1-es, 2-es
vagy 3-as fokozaton.

3~ Ha a tészta mér kell6en homogén allagu, tegye hozzd a felkockézott zéldséget és

1 cukkini keverje az egészet néhany mésodpercig 1-es fokozaton.

1 sdrgarépa
150 g liszt

3 tojds

4~ Toltse a készitményt muffinos stt6formakba, szérjon reszelt sajtot a tetejikre, és
stsse a muffinokat 20 percig a 180° C-ra el6melegitett sit&ben.

12 cl tej
1 kk kbménymag
So
Bors
1 CaC de levure chimique

E 10 cl olaj
: Fromage rdpé

uizz0 Ja etvagyat!




Tefal

. Jds siitemény

o

[zlés szerint készithetd sds siitemény recept
Lsikokra  vdgott  csirkehds,  sajtkocké,
olajbogyd vagy grillezett zildségek: ez g
gazdag izvdlasziek Unre vér! ”

Mennyiség: 6/8 f6 szamara
Elkészités: 15 perc

Sutés: 45 perc

Nehézségi fok: ¥k

‘2‘ Kellék: G

Hozzavaldk Elgkészités

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

1- Tegye a lisztet, a tojdsokat, az olivaolajat, a fehérbort és a siit8port a kever8vel
és a zarofedéllel ellatott inox talba, majd 1-es fokozatrdl indulva novelje
fokozatosan a sebességet 3-as fokozatig.

2= [z1és szerint tegyen hozza hust, zoldséget, sajtot... és 1-es fokozaton keverje
tovabb néhany percig.

170 g liszt

4 tojds 3~ Toltse a készitményt egy elbre kivajazott és belisztezett cake sut6formaba, és
5 ¢l olivaolaj sisse a siteményt korulbelll 45 percig a 180° C-ra el6melegitett stutében.
10 cl fehérbor o o . e L
10 ith A siités ellenGrzéséhez szurjon egy kést a tésztaba. Ha a kihtzott kés pengéjén nem

g sutopor marad rdragadt tészta, akkor a siitemény megsiilt!

S6
Bors

izlés szerinti hozzdvalok:
Olivabogyd, apro csikra
vdgott csirkehus,
sajtkockdk...

uizz0 Ja etvagyat!




Tefal
Buiche

lorraine

Ulivaolajial  vékonyan ledntitt  zildsaldtdval
kisérve, ez a szalonnds quiche lorraine idedlis
fogas eqy csalddi vacsoréhoz ! ”

Mennyiség: 4 f6 szamara
Elkészités: 10 perc

Sutés: 30 perc
Nehézségi fok: ek ¥x

B & 1 Kellék:
B ; |
b - ‘,
- : ; “

Hozzavaldk Elgkészités

1- Készitse el az omlds tésztat a fiizetben taldlhatd Tefal recept alapjan. Teritse el
egy 28 cm atmérgjd tortaformaban. Tegye 10 percre a sitSbe és sisse meg az
alaptésztat* 180° C-on.

2- Piritsa meg a szalonndat egy forré serpeny&ben és egy tegye egy nedvszivd
papirra.

3~ Tegye a tejszint, a tojast, a szerecsendidt, a sot és a borsot a keverével és a

1 omlés alaptészta zarofedéllel elldtott inox télba, majd keverje 3-as fokozaton 30 masodpercig.
300 g szalonna

200 g zsiros tejfol/tejszin

4~ Helyezze a szalonndkat az alaptésztara, tegye hozzd a tejszinnel/tejfellel
Osszekevert tojast, majd szorja meg reszelt gruyére sajttal.

4 tojds 5= Susse korulbelul 30 percig a 180° C-ra el6melegitett sttSben..
1 kk reszelt szerecsendio
So *Az alaptészta megsliitése a tészta elsé slitését jelenti. Takarja le a tésztdat egy
Bors stitépapirral és fedje be a siitépapirt szarazbabbal, hogy a tészta megdrizze eredeti

100 g reszelt gruyere sajt formdjat.

uizz0 Ja etvagyat!




Tefal

~ Coleslaw salata

fngedje 4t magdt a mustdrral - enyhén
fiszerezett omlds cékla, valamint a finoman
ropogas Sargarepa 8s paszternsk élvezetenet. ”

Mennyiség: 4/6 f6 szamara
Elkészités: 10 perc
Sutés: -

Nehézségi fok: ¥k

Kellék: (5
E 14
= ..

Hozzavaldk Elgkészités

1- Hdmozza meg a sargarépat, a paszterndkot és a céklat.

2- Rakja fel a zoldségapritét a Wizzo konyhagépre és tegye fel rd a ,nagy
luku” feltétet. 3-as fokozaton reszelje le a z6ldségeket az inox talban.

3- Keverje 6ssze a majonézt és a mustart egy kilon edényben. zlés szerint
fliszerezze, majd ontse a nyers zoldségekre.

4~ Fedje le a salatastalat félidval és talalds el6tt tegye a salatat 30 percre pihenni a

. p hitébe!
2 sargarepa.

2 paszterndk !

1 cékla :

3 ek majonéz :

1 ek édes mustdr :
Y] i

Bors E

uizz0 Ja etvagyat!




Tefal

Huzzévalﬁk

1 hagyma
2 gyéngyhagyma
% csokor simalevelli
metélépetrezselyem
500 g sertés oldalas/dagado
500 g borjuhus
1 ek konyak
1ekso
1 kk bors

Tiiltelek

A { “ fedezze  fel ezt petrezselymes i,

hamisitatlan  £s  eredeti  hisos  tilteleket
[ikéletes lesz pastétomokhoz vagy tiltitt
Ziildségekhez/ ”

Mennyiség: 4/6 f6 szdmdra
Elkészités: 10 perc
Sutés: 2 ora

Nehézségi fok: Yk ¥x

R

El6keészites
1- El8sz6r pucolja meg és végja fel apréra a vordshagymat és a gydngyhagymat.
2- Mossa meg a petrezselymet és véagja fel azt is.

3 - Tegye az egészet az inox talba és tegye fel a télat a Wizzo konyhagépre.

4~ Helyezze fel a ,kis lIyukd” feltéttel ellatott husdardldt, és 3-as
sebességfokozaton lassan darédlja le az el6z6leg korilbeldl 2 cm? méretlre
feldarabolt kétfajta hust.

5~ Ontse bele a konyakot, szérja bele a sét és a borsot.

6- Helyezze fel a kever6t és a zardfedelet a Wizzo konyhagépre, majd hagyja a
gépet az 1-es fokozaton 1 percig bekapcsolva.

7= Agyagtélban torténd sutésnél korulbelul 2 éran keresztil vizgézon slsse a
tolteléket a 160° C-ra elémelegitett stitSben.

Amennyiben rendelkezik késes aprito tdllal, pulzdlé izemmddban ésszemixelheti a
hagymdat, a gyéngyhagymdt és a petrezselymet.

uizz0 Ja etvagyat!




Tefal

Omlés alaptészta
350 g sdargarépa
350 g cukkini
350 g friss lazac
3 tojds
20 cl tejszin/tejfol
10 cl tej
Paprika
So
Bors

Tavaszi quiche

o

Kiinnyii s szings tavaszi étel idedlis fogds
egy csalddi vagy bardti kirben elkiltends
vacsordfioz. - Készitsen  hozzé  galambbegy
salgtdt és az eqyintefii siker nem marad el ! ”

Mennyiség: 6/8 f6 szamara
Elkészités: 30 perc
Sutés: 35 perc

Nehézségi fok: Yk ¥x

Kellék: Q

Elgkészités

1- Készitse el az omlds tésztat a fizetben taldlhatd Tefal recept alapjan. Teritse
szét egy 30 cm atmérdjl tortaformaban. Korilbelldl 10 percre tegye a sitSbe és
sUsse meg az alaptésztat* 180° C-on.

2- Rakja fel a z6ldségapritét a Wizzo konyhagépre és tegye fel ra a ,nagy lukd”
feltétet. Tisztitsa meg a sargarépat és 3-as fokozaton reszelje le. Hasonlé mddon
jarjon el a cukkinivel is.

3- Tegyen egy didnyi vajat egy serpenySbe és lassu tlizon 25 percig pérolja a
z6ldségeket.

4~ Végja apré csikokra a lazacot, majd ugyanugy, mint a zoldségeket, helyezze az
el6sutott alaptésztara.

5= Tegye a tojast, a tejszint/tejfolt, a tejet, a paprikat, a sét és a borsot az inox
talba. Tegye fel a kever6t a Wizzo konyhagépre és 2-es fokozaton keverje 45 percig
a tal tartalmat. Ontse a keveréket a z6ldségekre.

6- Tegye a 180° C-ra el6melegitett sit&be és slsse 35 percig.

*Az alaptészta meg sitése a tészta elsd siitését jelenti. Takarja le a tésztdt egy
sttbpapirral és fedje be a sitépapirt szdrazbabbal, hogy a tészta megdrizze eredeti
formdjat.

uizz0 Jd étvagyat!




Tefal

Hozzavaldk

A tésztahoz:
250 g liszt
115 g vaj
65 g margarin
S6
50 mlviz

A martashoz
40 g vaj
50 g liszt
25 cl tyukhusleves alapé
6 cl f6z6tejszin

A toltelékhez:
1 hagyma

2 poréhagyma
50 g borso
2 zellerszar

50 g friss gomba 450 g
kockdra vdgott siilt

csirkehus

1 felvert tojds

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

Csirketorta

Az izekben gazdag, csirkefissal és zildséggel
tiltitt  tortatol el Jeszek  ragadiatva  a
vendegei!  Nyigizze Je Gket: meg a siités
El6tt fogjon gy villdt s rajzojion kilinleges
mintdkat a tésztdra. ”

Mennyiség: 6 f6 szamara

Elkészités: 15 perc

Sutés: 45 perc
Nehézségi fok: Yk

Kellék: @

Elgkészités

1- Tészta készitése: toltse a lisztet, a vajat, a margarint, a sét és a borsot az inox
talba. Helyezze fel a keverét és tegye fel a zarofedelet, majd 1-es fokozaton 3 percig
mikoddtesse a készilléket a megfeleld omlds dllag eléréséhez. Ontse hozzd a vizet és
hagyja bekapcsolva a készlléket egészen addig, amig a tészta egy szép gombbé nem
all 6ssze. Fedje le, és hagyja a hiit6ben legalabb 1 6rat pihenni miel6tt kinyujtana.

2- Martés készitése: egy serpeny8ben olvassza meg a vajat, tegye hozzd a lisztet és
erételjesen kavarja, hogy egyfajta besamelmartas kapjon. Adja hozzd a tylukhusleves
alaplét és verje fel 2-3 percig. Toltse hozza a tejszint, fliszerezze, ha szikséges, és
tegye félre.

3~ Toltelék készitése: miutdn megmosta a zéldségeket, végja fel a hagymakat, vagja
karikdra a poréhagymat és a zellerszérakat. Vékonyan szeletelje fel a gombat. Piritsa
az egészet 10 percig egy kivajazott serpenySben. Adja hozzd a kockédra vagott
csirkehust és piritsa tovabb még 5 percig. A serpenyd tartalmat keverje a
besamelmartashoz.

4~ Sutemény 8sszedllitdsa: nydjtsa ki a tészta 2/3 részét a munkaasztalon, majd
tegye a tésztat egy 28 cm atmérdjl tortaformaba. Toltse meg a siteményt. Nyujtsa ki
a tészta fennmaradd 1/3 részét, és tegye a toltelék tetejére. Szoritsa 6ssze a toltott
sitemény széleit, hogy j6l egymashoz ragadjanak. Stt6papirbdl készitsen egy vékony
kivezet8csovet a torta kozepére. Végll, a felvert tojdssal kenje be a sitemény tetejét,
hogy szép aranyszin(ire suljon.

5= Sutés: tegye a tésztdt a 180° C-ra elémelegitett sut6be és sisse korllbelul 45
percig.

Wwizz0 Jd étvagyat!
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Kiralyné pizza

o

A kirdlyné pizza receptinknek kiszinhetsen,
grezze magat [laszorszaghan egy kulindris
kirdndulgson ! Pizza, harom sajt. margherita ...

csak lnre vér! ”

Mennyiség: 4 f6 szamara
Elkészités: 10 perc
Sutés: 10 perc

Nehézségi fok: ks

Kellek:
~

Hozzavaldk Elgkészités

1- Tészta készitése: tegye a lisztet, az olivaolajat, a siit6élesztét és a sét a
dagasztoval felszerelt inox talba Helyezze rd a zardfedelet. M(ikodtesse a

A tésztdhoz: konyhagépet 1-es fokozaton.

400 g liszt

2- Ontse hozza a langyos vizet és hagyja bekapcsolva a késziiléket egészen addig,

, . amig a tészta egy szép gdmbbé nem all 6ssze.
2 ek olivaolaj

4 g szdritott siitééleszté
2 kk so
220 ml langyos viz

3- Hagyja megkelni a tésztat, mig a dupldjara nem né.

4~ Pizza készitése: vagja Gssze kisebb darabokra a mozzarelldt és a sonkat,
szeletelje fel vékonyan a gombat. Teritse el a paradicsommartast az el6z6leg
kinyUjtott tésztan, a kockdra vagott mozzarella felét és a feldarabolt sonkat,
valamint a gombat tegye a tetejére.

. . 4~ Fedje be az egészet a maradék mozzarellaval.
1 gémb mozzarella sajt

2 szelet fétt sonka 5= Tegye a 260° C-ra el6melegitett sttébe és stisse 10 percig.

120 g csiperkegomba
3-4ek

i A téltelékhez:
: paradicsommdrtds !

uizz0 Ja etvagyat!
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Lelje oromét az ételekben...




