Tefal
QUICK CHEF



Ozel
QUICK CHEF

PATLICAN VE KIMYONLU HAVYAR
KURU FASULYE VE KAJU FISTIGI HUMUSU

MARINE EDILMIS BIBERLI TAPENADE

PASTIRMA KOPUGU, VE FINDIK YAGLI KUDUS
ENGINARI CORBASI

TATLI MISIR VE BEYAZ BIBER CORBASI
KARALAHANA, KESTANE VE PASTIRMA CORBASI

HAVUG, NORVEC ISTAKOZU VE CHORIZOLU
(SUCUKLU) CORBA

GAZPAGCO

ANTEP FISTIGI VE TAZE PEYNIR
ILE DOLDURULMUS MANTARLAR

KORI EZMESI
HAVUG KETCABI

ROKA VE IZGARA BADEMLI PESTO
SEFTALI VE MURVER CICEGI KOMPOSTOSU

PAPAYA VE AKGAAGAG SURUBU KOMPOSTOSU

YEMIS EZMESI

Tefal




/

KARISTIRMADAKI YENI NESIL:

Yenilik DNA'mizin bir parcasi oldugu icin uzmanlarimiz yeni Powelix bigak teknolojisini geligtirdi.
Motorumuzun glcu ile birlikte bu yeni teknoloji kisa sirede mikemmel sonuglara ulasmak igin
karistirma gucunu arttirir. Hem de uzun sdre igin.

Powelix bigak teknolojisi en zorlu malzemelerde bile hizli ve zahmetsiz karistirma ile inanilmaz
sonugclar saglar!

\\ TEK AMAG: KARISTIRMAYI ASLA DURDURMAYIN!




45
dakika

Q Valzomelon

2 buylk patlican

2 dig sarimsak

Ya limon

2 yemek kasigi zeytinyagi
50 gr krem peynir

Y2 cay kasigi kimyon

Tuz, karabiber

Q ~azvilk

1| Firini dnceden 210°C’ye isitin. Sarimsagi soyun 3 | Bir ¢atal kullanarak patlicanlarin igini kaziyin

ve dograyin. ve uzun bir kaba koyun.

2 | Bir firn kabinin dibine biraz su dékiin ve boy- 4 | Limon suyu, kimyon ve zeytinyadi ekleyin. Uzerine
lamasina ortadan ikiye kesilmis patlicanlari, tuz ve karabiber serpin. Quick Chef ile purtzsiuz
kabuklari asagi bakacak sekilde icine koyun. bir doku elde edene kadar 8. hizda karistirin.

Patlicanlarin tzerinde zeytinyadi gezdirin ve kabi

aliminyum folyo ile kaplayin. Firinda 45 dakika Zaaca, ) HWWWW
pisirin. ehleyin.
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200 gr nohut konservesi

200 gr kuru fasulye konservesi
50 gr kaju fistigi

1 dis sarimsak

6 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi limon suyu

1 tutam Espelette biberi
(kirmizi biber)

5clsu
Tuz, karabiber

Birkag dal kisnis

Q Lozt

1 | Kuru fasulye ve nohutlari siiziin ve durulayin.
Sarimsagi soyun, ikiye kesin ve basini ¢ikarin.

2 | Nispeten uzun bir kaba (6lgme kabi gibi) kaju
fistigi, sarimsak, kuru fasulye ve nohutlari koyun.
Tuz ve karabiber ekleyin.

3 | 5 yemek kasipi yag ve su ve limon suyu ekleyerek
pure elde edilene kadar Quick Chef'in turbo
modunda karistirin.

N

Tefal

4 | Humusu bir kdseye koyun ve kalan yagi ekleyin.
Tuz ve karabiber ekleyin. Uzerine pul biber,
dogranmis kignis serpin ve servis yapin.

QUICK CHEF




20 1
dakika

saat

3 kirmizi biber

1 dis sarimsak

6 dal kekik

1 tutam kirmizi biber

10 cl zeytinyag

3 tane karabiber

100 gr ricotta

4 cekirdeksiz siyah zeytin

Tuz, karabiber

Q Lozt

1| Finni 6nceden 220°C’ye isitin. Biberleri yikayin ve
yagh kagit désenmis bir firin tepsisine koyun. Ka-
rarincaya kadar firinda 20 dakika pigirin.

2 | Biberleri firindan gikararak bir derin dondurucu
torbasina koyun ve sogumaya birakin. Soguduklari
zaman derilerini ve c¢ekirdeklerini cikarin ve
biberlerin etini parcalar halinde kesin.

3 | Sarimsak digini soyun ve ezin. Derin bir kaba
biberleri, sarimsagi, kekik dallarini ve zeytinyagini
ekleyin.

N

Tefal

4 | Tuz ve karabiber serpin ve karistirin. Buzdolabinda
1 saat bekleterek marine edin.

5| Ardindan biberleri (kekik ve yagi ayirarak) bir
6lcim kabina koyun. Kirmizi biber ve siyah zeytin
ekleyin. Quick Chef ile purtuzsiz bir doku elde
edene kadar 6. hizda karistirin.

6 | Ricottayi ekleyin ve bir spatula ile nazikge karigtirin.

nadey fudlarurn.
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30
dakika

Q@ Valzormelon

400 gr Kudus enginari
2 patates

1 kereviz sapi

60 cl tavuk suyu

1 sogan

20 cl sut

4 adet ince kesilmis
fume pastirma

Biraz findik yagi
Tuz, karabiber

2 dal maydanoz

@ Lozt

1 | Enginar ve patatesleri soyun ve dograyin. Sogani
soyun ve dograyin. Kereviz sapini dograyin.

2 | Bir glivece enginarlari, patatesleri, kereviz sapi ve
sogani koyun. Hafifce baharatlari ekleyin. Tavuk
suyunu ekleyin, kapagini kapatin ve yaklasik 30
dakika pigirin.

3 | Klguk bir tencereye st koyun ve pastirma dilim-
lerini ekleyin. Isitin. Kaynamaya basladigi zaman
ocaktan alin ve demlenmeye birakin.

4 | Sebzeler pisirildikten sonra gorbayi Quick Chef’te
8. hizda kremamsi bir doku elde edene kadar
karigtirin.

N

Tefal

5| Servis yaparken, pastirma dilimlerini g¢ikarin ve
demlenmis suti bir 6lgim kabina dékin. Sutu tur-
bo modunda havaya karigtirin ki yizeyde hafif bir
koplk olugsun.

6 | Corbayi kaselere béliin ve Gzerine bir miktar findik
yagi dékin. Képugu toplayin ve her bir kdseye bir
kasik dolusu ekleyin.

7 | Uzerine dogranmis maydanoz serpin ve hemen
servis yapin.

Tpucws - Pastmays wgarada pisivin ve sewis
yapanken conbaya ekleyin.
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400 gr konserve tath misir

1 kereviz sapi

40 cl tavuk suyu

1 sari sogan

1 yemek kasigi zeytinyagdi
20 cl koyu créme fraiche
(eksi krema)

1 tutam beyaz karabiber
Birkac¢ dal maydanoz

Tuz

Q Lozt

1 | Misir yikayin ve stzun. Sodani soyun ve dograyin. m - Daha knemarmss bin versiyon igin cin
Kereviz sapini da dograyin. Bir tavada zeytinyagini rusow kullarun. Sewvis yapanken bikag sote
Isitin ve sodan ve karabiberi 2 dakika rengi koyu- mardan ehleyebidinsiniz.
lasana kadar kavurun.

2 | Misiri ekleyin ve tavuk suyunu dokun. Orta ateste
10 dakika pisirin.

3 | Ardindan gorbayi Quick Chef'te 10. hizda karistirin.

Créme fraicheyi (eksi krema) ekleyin ve tuzla tat-
landirin. Karigtirin, tzerine dogranmig maydanoz
serpin ve servis yapin.
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Q@ Valzomelon

350 gr karalahana

200 gr konserve
veya dondurulmus kestane

2 dilim fume pastirma
1 patates

1 havug

1 pirasa

70 cl sebze suyu

1 sogan

Tuz, karabiber

Q Lozt

1 | Pastirmayi kiglk pargalar halinde kesin. Sogani 3 | Kapagini kapatin ve disuk ateste yaklasik 20
soyun ve dograyin. Havucu ve patatesi soyun ve dakika pisirin.

pirasay! yikayin. Sebzeleri parcalar halinde kesin. 4 | Kestaneleri ekleyin ve 15 dakika daha pisirin.

Karalahanay! yikayin ve pargalara bolin. 5| Ardindan sadece birka¢ parga kalana kadar

2 | Blyuk bir glvegcte, pastirma ve soganlari 2 daki- corbay! Quick Chef'te 4. hizda karistirin.
ka kavurun. Pirasa, patates ve havucu ekleyin ve .
2 dakika kavurun. Karalahanayi ekleyin ve sebze lpucu - Senuis yapmadar hemer dnee bin
suyunu dokiin. W@WW Hip dograrinig Jomme peyni
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4 b,

0 35
dakika

Q Valzomelon

600 gr havug

2 dig sarimsak

2 sap limon otu

70 cl tavuk suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi
2 yemek kasigi1 susam yagi
8 ince dilim chorizo (sucuk)
8 norveg Istakozu

Tuz, karabiber

Birkag Tayland feslegeni
yapragi veya yenebilir cicek

@ Lozt

1| Sarimsak diglerini ve havuglari soyun. Onlari
dograyin. Limon otunun dis yapraklarini ¢ikarin
ve ince ince kiyin.

2| Bir tavada zeytinyagini isitin ve limon otu ve
sarimsagi kavurun. Havuclari ekleyin ve 5 ila 10
dakika pisirin. Tavuk suyunu dékiin ve kisik ateste
25 dakika pisirin.

3 | Dilimlenmis chorizoyu yagl kagitla kapli bir firin
tepsisine koyun ve birka¢ dakika 1zgaranin altinda
pigirin.

4 | Havuglar bir kere pistikten sonra lezzeti arttirmak
icin birkag dakika Quick Chef'te 10. hizda karistirin.
Daha purtzsiz bir doku igin ¢orbayi stizgegten
gegirin. Sicak tutun.

N

Tefal

délé.ég
nonueg wstakozu ve chonizols (Sucukly) conba

~

g

5| Norveg istakozlarinin kabuklarini ¢ikarin. Susam
yagini kuguk bir tavada isitin ve norveg ista-
kozlarini kavurun.

6 | Her kaseye bir kepge havug c¢orbasi koyun ve
Uzerine i1stakoz ve 2 dilim i1zgara chorizo (sucuk)
koyun. Feslegen veya bir cicekle sisleyin.
glhaun.
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I Q
5 dakika 1saat

Q@ Valzemelen

400 gr olgun domates
2 salatalik

Y2 kereviz sapi

1 kGgUk kirmizi biber
Y2 demet feslegen

1 dis sarimsak

20 cl zeytinyagi

10 cl su

1 yemek kasigi beyaz
sarap sirkesi

Tuz, karabiber

Q Lozt

1 | Domatesleri, salataliklari ve kirmizi biberleri 3 | Késenin icindekileri, istenilen doku elde edilene
yikayin. Biberin ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve salataligi kadar biraz su ekleyerek, Quick Chef ile 10. hizda
soyun. Sebzeleri pargalar halinde kesin. Feslegeni karigtirin. Soguk servis yapin.

yikayin ve dograyin. Sarimsagi soyun ve ikiye
kesin, ardindan saplarini ayirin.

qapi.

2 | Sebzeleri, feslegeni ve sarimsagi bir kdseye koyun
ve zeytinyagi ve sirke ekleyin. Tuz ve karabiber
serpin ve iyice karistirin. Buzdolabinda 1 saat

bekleterek marine edin.

N

Tefal QUICK CHEF




20
dakika

Q Valzomelon

12 buyuk beyaz mantar

1 limon

100 gr taze peynir

7 cl sivi krema

50 gr kabuksuz antep fistigi
1 dis sarimsak

Biraz zeytinyagi

Tuz, karabiber

Birkag¢ dal kekik veya mercankosk

Q Lozt

1| Firni énceden 180°C’ye 1sitin.
Mantarlari temizleyin ve saplarini
ctkarin. Limonu soyun ve etini ¢ika-
rin. Sarimsagi soyun ve ikiye kesin,
ardindan saplarini ayirin.

2 | Bir dlcim kabina sarimsak, antep
fistigi, limonun igi ve formage fraisi
ekleyin. Tuz ve karabiber serpin.

3 | Quick Chef ile 4. hizda 10 ila 15
saniye boyunca kremayl az az
ekleyerek karistirin. Birkagc antep
fistig1 kalmahdir.

4 | Karisimi mantarlara doldurun ve bir
firin kabina koyun. Biraz zeytinyagi
gezdirin ve Uzerine kekik serpin.

5 | 20 dakika firinlayin.
Jpucw - Banbekiilen igin mantan-
law plancha dumansz wgaada
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Honi ezmesi I

15
dakika

Q@ Valzemelen

3 dis sarimsak

2 cm zencefil

1 kirmizi aci biber (tercihinize gére)
5 kakule

1 ¢ay kasid1 rezene tohumu

1 cay kasidi kisnis tohumu

1 ¢ay kasid1 toz zerdecal

1 ¢ay kasigi1 kimyon

1 cay kasig1 kori

1 ¢ay kasid1 tane karabiber

1 ¢ay kasigdi pul biber

2 yemek kasig1 domates puresi
2 yemek kasigi elma sirkesi

3 yemek kagigi zeytinyagd

1 yemek kasigi su

Q Lozt

1| Sarimsaklari soyun ve ikiye kesin, ardindan domates plresini ve elma sirkesini ekleyin. Kalan
saplariniayirin. Zencefilisoyun ve kiigtk parcalar zeytinyadini ekleyin. Homojen bir ezme elde ede-
halinde kesin. Bir yemek kasigi yagi isitin ve ne kadar 6. hizda karigtirin.

zencefil ve sarimsagdi disik i1sida 10 dakika
kadar pisirerek yumusatin. Bir kenara koyun .
2 | Bir davada rezene, kisnis, zerdecal, karabiber, lpucw - Bu ezmeyi wgana lavuk filelosw veya
kimyon, kirmizi biberi kavurun. Bir kenara koyun. pllavia fullarun.
3 | Kakulelerin icindeki tohumlari alin.

5 | Bir kaba koyun.

4 | Baharatlar 6lgiim kabina koyun, igine sarimsak ve
zencefili, kardamomu, kori tozunu, kirmizi biberi,

K Tefal QuUICK CHEF




& dakika dakika

Q@ Valzemelen

500 gr havug
2 sogan
2 dis sarimsak

2 yemek kasigi
beyaz sarap sirkesi

1 yemek kasigi balzamik sirke
2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tutam zencefil tozu

1 tutam kirmizi biber

1 defne yapragi

50 gr esmer seker

30 cl domates sosu

12 cl su

Tuz, karabiber

Q Lozt

1| Sarimsak dislerini ve sodani soyun ve dograyin. 3 | Kapagini kapatin ve 1 saat kadar ¢cok digslk ateste

Havuglari soyun ve dograyin. pigirin, zaman zaman karigtirin ve az miktarda
2| Yag bir kizartma tavasinda isirin ve sogan ve sivinin kaldigini kontrol edin.

sarimsagl havuclarla yiksek ateste karamelize 4 | Defne yapragini g¢ikarin ve purlzsiz bir karigsim

edin. 5 dakika sonra Uzerine esmer seker serpin elde edilene kadar 7cl su ekleyerek turbo modunda

ve 3 dakika boyunca karamelize edin. Beyaz Quick Chef’te karigtirin.

sarap sirkesi ve balzamik sirke ile sulandirin. Sirke 5 | Ketgabi sogumaya birakin ve ardindan buzdo-

buharlastiginda, zencefil, kirmizi biber, 5 cl su ve labina yerlestirin.

domates sosu ekleyin. Tuz ve karabiber ekleyin. . )
lpucw - Relpabe ev yapume nuggellania seruis
edin.
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Q Valzomelon

100 g roka
10 feslegen yapragi

1 dis sarimsak

60 gr sogulmuz ve ezilmis badem
15 cl zeytinyagi

50 gr toz parmesan

Tuz, karabiber

Q Lozt

1| Roka ve feslegen yapraklarini
yikayin ve iyice kurulayin. Bir tavada
bademleri kavurun.

2 | Sarimsag! soyun, ikiye kesin ve
basini ¢ikarin.

3 | Olglim kabina yagi dokin. Rokayi,
feslegeni, sarimsagi, bademleri ve
parmesani ekleyin. Tuz ve karabiber
serpin.

4 | Quick Chef ile homojen bir karigim
elde edene kadar 4. hizda karistirin.

Tpucw - Bu pestoyu badembenin
yenine cam Jisig kullananak da
sinsiniz.
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20
dakika

Q Valzomelon

1 kg sari seftali

2 gr kurutulmus murver cicegi

1 yemek kasigl agave surubu

Q Lozt

1 | Seftalileri soyun ve c¢ekirdeklerini
cikarin. Kip kip dograyin.

2 | Bir tencereye seftalileri, murver
cicegini ve agave surubunu ekleyin.
Kapagini kapatin ve orta ateste
yaklasik 20 dakika pisirin. Gerekirse
bir tutam su ekleyin.

3 | Ardindan pdrizstz bir komposto
elde etmek igin Quick Chef ile 6.
hizda karistirin. Tiketmeden dnce
sogumaya birakin.

M—Hmﬂmm
ohloni 0 % dithant

bitki bélimiinde bulurun. Hyniea
onlaw meusiminde loplayp fuu-
 bilinsiniz,
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2 buyuk papaya

3 yemek kasigi
akgaagag surubu

1 yemek kasidi limon suyu
1 sap limon otu

5clsu

Q Lozt

1 | Papayalar ikiye bélun. Cekirdeklerini ve etini 4 | Tiketmeden 6nce sogumaya birakin.

Ikarin, ardindan etini pargalara boélin. Limon ; . .
¢ 3 parg lpuew - Papaya lf baturmundan zengindin ve
otunun dis yapragini ve sert ucunu gikarin, ardin- .. E
dan saplari boyuna ikiye kesin. yandime: ’

2 | Bir tavaya papaya ve limon otunu ekleyin, suyu
dokin ve disuk 1sida 20 dakika kadar pisirin.
3 | Pisirdikten sonra limon otu saplarini ¢ikarin ve

yavas yavas akgaagac¢ surubu ve limon suyunu
ekleyerek 4. hizda Quick Chef ile karigtirin.
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@ Valzemelen

60 g findik tozu
150 gr sutlu cikolata

1 ¢ay kasig1 findik puresi
50 gr bitter gikolata
4 yemek kasigi findik yagi

Q Lozt

1 | Findik tozunu birka¢ dakika tavada kavurun. W - WWWWWM
2 | Sutli gikolatay! ve bitter cikolatay! pargalayin ve yerde saklayin. Egen sertlesise daha kolay
sicak su Uzerindeki bir kasede eritin. Sogumaya scndilmesi igin birkag saniye wsiin.
birakin.
3 | Findik tozunu bir dlgim kabina koyun. Erimis
cikolatayi, findik puresini ve yagi ekleyin, ardindan
homojen bir karisim elde edene kadar Quick
Chef’te 8. hizda karigtirin.

4 | Bir cam kavanoza koyun.
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