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A készillék beadllitasa és hasznalata el6tt
figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast.
Csak igy lehetséges biztonsagos hasznalat
mellett a legjobb eredményt elérni a
késziilékkel.

A késziilék leirasa

(lasd rajz)

o

. Fedél

. Kémlelbéablak (egyes modelleknél)
. Szliréellendrzé nyilas

. Fogantyu tolégomb

. Sutékosar fogantyu

Ellen6rzé lampa

A
B
C
D
E
F.
G. Olajleereszté csé (egyes modelleknél)
H.
.
J.
K
L.
M
N
(o]
P.

Olajleeresztd csd tartdrekesz ajtaja
Termosztat és kikapcsold tolégomb
Percszamlalé gomb (egyes modelleknél)

. Fedélnyité gomb

Fogofilek

. Rogzitécsap
. Vezetéktart6 mélyedés
. Parakivezetd nyilas

Belsé biztonsagi ajtéd

. Csepegtetd talca

Miszaki adatok

Feszliltség lasd adattabla
Felvett teljesitmény "
Max. Grtartalom 1,2 | olaj vagy 1 kg zsir
Max. élelmiszermennyiség: 1 kg burgonya

Tanacsok

78

Hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a halézati
fesziiltség megegyezik-e a készulék
adattablajan feltlntetett értékkel.

A késziiléket csak megfelelé foldeléssel ren-
delkezd és minimum 10 A csatlakozdaljzathoz
szabad kapcsolni. (Ha a csatlakozoaljzat tipusa
nem felel meg a készilék villasdugojanak,
szakemberrel végeztesse el a csatlakozoaljzat
cseréjét).

A készllék tapvezetékének cseréjét a
felhasznalé nem végezheti el, mert ahhoz
kulénleges szerszamok haszndalatara van
szlkség. A tapvezeték sériilése esetén kizardlag
a gyartd altal meghatalmazott markaszervizhez
forduljon.

MUkodés kozben a készilék felmelegszik.

NE HAGYJA A KESZULEKET GYEREKEK
KOZELEBEN!

A késziiléket ne mozgassa ill. szdllitsa, amig a
tartalyban talalhaté olaj forré. A forré olaj sulyos
égési sériiléseket okozhat.

® Az olajsitét csak az olajjal vagy zsirral vald

feltoltés utan szabad bekapcsolni.
Ha Uresen ill. szarazon kapcsolja be az olajsttét,
akkor egy biztonsagi hékapcsolé megszakitja a
készllék milkodését. Ebben az esetben a
késziilék ismételt belizemeléséhez egy marka-
szervizhez kell fordulni.

® Ha az olajsiitébdl olajszivargast észlel, forduljon
egy markaszervizhez vagy a gyarto altal megha-
talmazott szakemberhez.

® A sitékosar automatikusan a helyére illeszkedik
a tartdly kodzponti csapjan. Ezért a tdrések
elkerlilése érdekében a helyes pozicid
megtalaldsahoz ne forgassa kézzel a sitékosa-
rat.

* Az olajsiit6 legels6é haszndlata el6tt mossa el ala-
posan meleg vizzel és folyékony mosogatoszer-
rel a tartalyt és a sttékosarat.

e Ez a Kkészilék megfelel a radiézavarok
kikiszoébolésére vonatkozé 1989.1V.13-i minisz-
teri rendeletnek (CEE 87/308 iranyelv).
OLAJLEERESZTO CSOVEL ELLATOTT MODELLEK

* Az olajsitd legels6 hasznalata el6tt tavolitsa el a
tartaly nyilasaba illesztett kartonlapot (egyes
modelleknél).

* Az olajsité mikddése kdzben az olajleeresztd
csbének mindig zart allapotban és a tartéreke-
szében kell lennie.

Hasznalati utasitas

Felt6ltés olajjal vagy zsirral

* Nyissa ki a fedelet a nyomégomb segitségével
(1. abra).

e A fogantyu felhlizasaval emelje fel a stit6kosarat
a legmagasabb helyzetbe (2. abra). Egyidejlileg
felfelé és hatrahuzva vegye ki a slUt6kosarat (3.
abra).

e Ontsén a tartalyba 1,2 liter olajat (vagy 1 kg
zsirt).

A sutéfolyadék szintjének mindig a maximum és
a minimum jelzés kozott kell lennie.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznaljon j6
mindségili foldimogyoré olajat. Ne keverjen
ossze kilonb6z6 tipusu olajokat. Szilard zsir
alkalmazasa esetén a zsirdarabokat véagja kisebb
darabokra, hogy az olajsiité mar az elsé percek-
ben se melegedjen szarazon. A hémérsékletet
allitsa 150°C-ra, amig a zsir el nem olvad teljesen, és
csak ezutan valassza ki a kivant hdmérsékletet
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A siités elkezdése

o

Az olaj vagy zsir sziirése

1. Tegye az élelmiszereket a sUt6kosarba anélkul,
hogy a kosarat tulzottan megtdltené (max. 1 kg
nyers burgonya). Az egyenletes sutés érdekében
az ételeket a sUtékosar széle mentén tanacsos
elosztani ugy, hogy annak kdzponti része minél
kevésbé legyen megterhelve.

2. Helyezze az olajtartalyba a sitékosarat felemelt
helyzetben (2. &bra), majd enyhe nyomassal
zarja le a fedelet addig, amig a bezarodast jelzd
kattanast nem hallja.

3. A hészabalyzd tologombjat allitsa a kivant
hémérsékletre (4. abra) (lasd mellékelt tablazat).
A beadllitott hdmérséklet elérésekor az ellenérzd
lampa kialszik.

4. Az ellenérzd lampa kialvasa utan azonnal meritse
az olajba a sUtékosarat a fogantyu lassu leen-
gedésével. A muvelet elkezdése el6tt hiuzza
hatra a fogantyun talalhaté gombot.

e Természetes, hogy ezutan az olajsiitd fedelének
nyilasaibol jelentés mennyiségl g6z aramlik ki.

e Az is természetes jelenség, hogy a fedél racsai
mentén a hdétagulds kovetkeztében enyhén
eldeformalédik a fedél.

e A siités elején, rogtdn az étel olajpa meritése
utan a kémlel6ablak (kiszerelés szerint) bels6
falat beparasitja a keletkezett g6z, amely azutan
fokozatosan elttinik.

eTermészetes, hogy a késziilék izemelése kdzben a
sutékosar fogantylja koril gdézlecsapddas
keletkezik.

5. Az is természetes jelenség, hogy a készilék
Uzemelése kbdzben a fedélrdl a készilék
mdanyag falai mentén néhany csepp viz csorog
le.

A siités befejezése

A beadllitott sttési id6 lejartakor (a percszamlaléval
ellatott modelleknél hangjelzés mutatja a sttési id
végét) emelje fel a siitékosarat és ellendrizze, hogy
az étel a kivant mértékben megpirult-e.

A kémlel6ablakkal rendelkezd modellek esetében az
ellenérzést a fedél felnyitasa nélkll, a
kémlel6ablakon keresztll is el lehet végezni.

Ha az étel elkészilt, kapcsolja ki a késziléket a ter-
mosztat tolégombjanak ”0” allasba forgatasaval
amig a bels6 kapcsolo kattanasa nem hallatszik.

A felesleges olaj lecsOpogtetésére hagyja egy kis
ideig felemelt helyzetben a siUtékosarat az
olajstitében.

Megjegyzés: Ha a sités 2 szakaszban térténik (pl.
burgonya), varja meg amig kialszik az ellen6rzé
lampa, majd a sltés folytatasara eressze ismét az
olajba a stitékosarat (lasd mellékelt receptek).

Minden sités utan tanacsos elvégezni ezt a mlvele-

tet, mert az apré ételdarabok, szemcsék — féleg

panirozott vagy lisztezett ételek esetében - a

sutéfolyadékban maradnak és egy id6 utan

megégnek, azaz az olaj vagy zsir sokkal gyorsabb
min&ségi romlasat ill. elhasznalédasat okozzak.

A szlrést az alabbiak szerint végezze:

1. Nyissa fel az olajstitd fedelét és vegye ki a
sUtékosarat. Ellendrizze, hogy az olaj teljesen
lehilt-e (varjon kb. 2 6rat).

2. Nyissa ki az ajtét az 5. dbranak megfeleléen.

3. AG6. abran lathaté médon forgassa el a belsé biz-
tonsagi ajtét és huzza ki az olajleereszté csovet.

4. Vegye ki a zarédugét (7. abra), mikdzben két ujjal
elzarja a csb nyilasat az olaj vagy zsir
kifolyasanak megakadalyozasara amig nem
helyezi a csbvet egy gyUjtéedénybe.

5. Folyassa ki az olajat vagy
gyljtéedénybe (8. abra).

6. A tartalybodl egy szivacs vagy konyhai papirtorld
segitségével tavolitsa el az esetleges
lerakodasokat.

7. A mivelet befejezésekor a dugd visszatétele
utan illessze vissza a helyére az olajleereszt6
csovet.

8. Az olajleereszté csd nélkili modelleknél a
készllék fedelének levétele utan (12-13. abra)
Uritse ki az olajtartalyt a 9. abran lathaté médon.

9. A siit6kosarat tegye a felsé helyzetbe és illes-
szen az aljara egy, a tartozékok kdzott talalhatd
sz(rét (10. abra). A szliréket a haztartasi
készllék vételének helyén vagy egy markaszer-
vizben szerezheti be.

10. Ezutan nagyon lassan Ontse vissza az olajat vagy
zsirt az olajsitébe arra vigyazva, hogy nehogy
tulfolyjon a szlrén (11.4bra).

11. Az igy atsz(rt olajat az olajsiité belsejében lehet
tarolni. Abban az esetben, ha két sités kozott tul
sok id6 telne el, tanacsos az olajat egy zart
edényben tarolni, hogy ne romoljon meg.

A halhoz és a t6bbi ételhez hasznalt olajat jobb
klon-kilon tarolni.

Zsir alkalmazasa esetén ne hagyja, hogy a
zsir tulzottan lehiiljon, mert megdermedhet.

zsirt  egy

A szagsziir6 cseréje

A készilék fedelének belsejében talalhaté
szagsz(irék egy bizonyos id6 utan elvesztik szagel-
szivo képességiiket. A fedél belsd lapjan levd
nyilason keresztil lathatdé sz(ir6 szinének
megvaltozasa azt jelzi, hogy a szlrét ki kell cserélni.
A sz(ir6cserét az alabbiak szerint végezze:
1. Huzza ki a fedélrogzité csapot a nyil iranyaba
torténé mozgatassal a 12. abranak megfeleléen.
2. Két kézzel elbre és felfelé huzva vegye le a fede-
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let a 13. abran lathaté médon.

3. Csavarja ki a fedél lemezbdl készllt belsé lapjat
régzité csavarokat (14. abra).

4. Cserélie ki a szlr6ket a 15. abran lathato sze-
relési sorrendet kdvetve és gy6z6djén meg, hogy
a vilagos (fehér) szlré bemetszései egybeesnek
a mlanyag fedél nyilasaival.
A két szines, kor alaku jelzést tartalmazé
felliletnek a fekete sziir6 felé kell néznie.

5. Szerelje vissza a fedél bels6 lapjat és a fedelet,
majd illessze vissza a régzité csapot.

Tisztitas

Barmilyen tisztitasi mulvelet el6tt mindig ki kell huzni

a villasdugot a haldzati csatlakozoéaljzatbol.

Az olajsiitot sose martsa vizbe és ne tegye

vizsugar ala.

A késziilék belsejébe szivargé viz aramiitést

okozhat.

A fedelet csak a szlr6k kivétele utan martsa vizbe.

Az olajtartaly tisztitdsat az alabbiak szerint végezze:

e Miutan kb. 2 éraig hagyta lehiilni az olajat,
Uritse ki a tartalybdl az olajat vagy zsirt az olaj-
leereszt6 cs6 segitségével.

e A tartaly aljarél egy szivacs vagy konyhai
papirtorld segitségével tavolitsa el az esetleges
lerakodasokat.

® A tartaly tisztitdsahoz hasznaljon meleg vizet és
folyékony mosogatészert, majd alaposan 6blitse
el és torolje szarazra.

e Az olajlereszté cs6 belsé részének tisztitasara
hasznalja a gyari kiszerelésben talalhatd kefét
(16. abra).

® Tanacsos a sUtbkosarat rendszeresen tisztitani
és a sitékosar vezet6gorgé gylriben esetlege-
sen felhalmozédott lerakddasokat eltavolitani.

e A slUt6kosar mosogatdgépben is tisztithatd.

e Minden sltés utan tordlje szarazra az olajsiitd
kllsé fellletét egy nedves, puha ruhaval az ese-
tleges olajfoltok vagy vizcseppek eltavolitasara.

e A tdmitést is tisztitsa meg és torolje szarazra,
nehogy odatapadjon az olajsuté tartalyahoz,
amikor nem haszndlja a készilléket. (A fedél
beakadasa esetén azt kézzel is fel lehet nyitni, ha
felhizas kdzben benyomva tartja a fedélnyito
gombot).

* Gy6z6djon meg, hogy a parakivezetd nyilas (O)
nincs eltémdédve.

e Minden sités utan Uritse ki az olajsiité hatsé
részeén talalhaté csepegtetd talcat (Q).

Tapadasgatlé bevonatu tartallyal ren-
delkezé modell
A tapadasgatlé bevonattal ellatott tartaly

tisztitdsahoz ne hasznaljon dodrzshatasu szereket,
hanem csak egy puha ruhat és semleges mosdszert.
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Siitési tanacsok

Az olaj vagy zsir felhasznalasi ideje

Az olaj vagy zsir mennyiségének sosem szabad a
minimum szint ald csékkennie. Idénként sziikség
van a siUt6folyadék teljes cseréjére. Az olaj vagy zsir
elhasznalédasanak ideje attél fligg, hogy milyen
ételeket készit.

A panirozott élelmiszerek példaul jobban szennyezik
az olajat, mint a panirozas nélkul készilt ételek.
Mint barmilyen olajsiité esetében, a tdbbszor felme-
legitett olaj karosodik és megromlik! Ezért rendsze-
res szlirés mellett is tanacsos minden 5-8, de
legalabb minden 10. siités utan teljesen lecserélni a
tartalyban az olajat.

Mivel ez az olajsitd a forgathatd sutékosarnak
koszonhetéen kevés olajjal mikddik, nagy elényt
jelent, hogy a kereskedelmi forgalomban levd
tobbi olajsiit6hoz képest ennél (minden 5-8. sités
utan) elég az olajnak csak kb. a felét eltavolitani.

A helyes siités médja
e Minden recept esetén be kell tartani az ajanlott

sUtési hémérsékletet. Tul alacsony
hémérsékleten torténé siitésnél az étel
magaba szivja az olajat. Tul magas

hémérséklet alkalmazasa esetén az étel
kiilseje hamar megpirul, de a belseje nyers
marad.

e Az ételt csak akkor szabad az olajba martani,
amikor az olaj mar elérte a megfeleld
hémérsékletet, vagyis amikor az ellenérzé
lampa kialszik.

* Ne tegyen tul sok ételt egyszerre a sttékosarba,
mert ellenkezé esetben az olaj hémérséklete hir-
telen lecsokken, igy az étel teleszivia magat
olajjal és nem sl at egységesen.

® Ha kis mennyiségl ételt sit, akkor az olaj
hémeérsékletét az ajanlottnal alacsonyabb fokra
allitsa, maskildnben az olaj tul forré lesz.

e Ellendrizze, hogy az étel egyforma vékony dara-
bokra legyen vagva, mert a vastag darabok bel-
seje a szép kinézet ellenére nem sil jol at. Az
egyforma vastagsagu darabok viszont egyszerre
érik el az idedlis sutési fokot.

e Az olajba vagy zsirba helyezés el6tt t6rolje
tokéletesen szarazra az ételt, mert ha nedves
marad, nem lesz ropogos (kllbndsen a bur-
gonya). A magas viztartalmu élelmiszereket (hal,
hus, z6ldség) tanacsos bepanirozni vagy belisz-
tezni, de a féldsleges morzsat vagy lisztet le kell
razni mielétt az ételt az olajba tenné.

o
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Nem fagyasztott ételek siutése

o

Max.

Etel mennyiség g Hémérséklet °C Id6 perc
HASABBURGONYA |Fél adag 500 190 1. szakasz 6-7
2. szakasz 1-2
Teljes adag 1000 190 1.szakasz 10-12
2. szakasz 2-3
HAL Kalamajo (kalmar) 500 160 9-10
Fésiskagyld (canestrelli) 500 160 9-10
Kiralyrak farok 600 160 7-10
Szardinia 500-600 170 8-10
Szépia (tintahal) 500 160 8-10
Nyelvhal (3 db) 500-600 160 6-7
HUS Rantott marhaszelet (2 db) 250 170 5-6
Rantott csirkeszelet (3 db) 300 170 6-7
Huspogéacsa/fasirt (8-10 db) 400 160 7-9
ZOLDSEG Articsoka 250 150 10-12
Karfiol 400 160 8-9
Gomba 400 150 9-10
Padlizsan 300 170 11-12
Cukkini 200 170 8-10

Vegye figyelembe, hogy a tablazatban felsorolt élelmiszereket a tovabbiakban taldlhaté receptek alapjan
készitették el és a megadott sitési idék ill. hBmérsékleti értékek tajékoztatd jellegliek, amelyeket az ételek
mennyiségének fliggvényében, valamint egyéni izlés szerint kell médositani.

Fagyasztott ételek siitése

* A fagyasztott élelmiszerek hdmérséklete nagyon o
alacsony, amelynek hatasara az olaj vagy zsir
hémérséklete is jelentésen csokken. A jo
eredmény érdekében ne Iépje tul az alabbi

tablazatban jelzett ételmennyiségeket.

kicsapjon.

A fagyasztott ételek feliiletét gyakran jégkri-
stalyok boritjak, amelyeket a siités el6tt meg
kell prébalni eltavolitani. Ezutan nagyon lassan
eressze az olajba a sutékosarat, nehogy az olaj

A megadott siitési idok tajékoztato jellegliek, amelyeket az ételek kiindulasi hémeérséklete, valamint a fagya-
sztott étel gyartdja altal javasolt hémérséklet fliggvényében kell médositani.

Max.

Etel mennyiség g Hémérséklet °C I1d6 perc
FELKESZ HASABBURGONYA 180 () 190 1a fase 3-4
2a fase 1-2
BURGONYAKROKETT 500 190 7-8
HAL Panirozott tékehal rudak 300 190 4-6
Tengeri rakocskak 300 190 4-6
HUS 3 szelet rantott csirke 200 180 6-8

FIGYELMEZTETES: a siitdkosar olajba meritése elétt ellenérizze, hogy a fedél 6l le legyen zarva.

(*) A legjobb siitési eredményt ezzel a mennyiséggel lehet elérni. Természetesen tobb fagyasztott hasabbur-
gonyat is készithet, de vegye figyelembe, hogy igy a kisttétt hasdbburgonya zsirosabb lesz. Ennek az az
oka, hogy az olaj hdmérseklete a fagyasztott étel behelyezésének pillanataban hirtelen lecsékken.

o
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Miikddési rendellenességek

Rendellenesség

Ok

Tennivaldok

Kellemetlen
kibocsatasa

szagok

A szagszUrd el van témédve
Az olaj megromlott
A sitéfolyadék tipusa nem megfelel

Cserélje ki a szlr6t.
Cserélje le az olajat vagy a zsirt
Hasznaljon j6 mindség(i foldimogyord olajat

Az olaj kifut

Az olaj megromlott és tul sok hab
képzddik.

A forr6 olajba martott élelmiszer nem
volt elég szaraz.

A sitékosar tul gyorsan lett az olaj-
tartalyba eresztve.

Az olajszint tullépte a maximum
hatart.

Cserélje le az olajat vagy a zsirt.

Alaposan széaritsa meg az élelmi-
szert.

Lassan eressze az olajba a siitékosarat.

Csokkentse a tartdlyban az olaj
mennyiségét.

Az olaj nem melegszik
fel

Az olajsuitét ugy kapcsolta be, hogy a
tartadlypan nem volt olaj, igy a biz-
tonsagi hékapcsold elromlott.

Forduljon a szervizhalézathoz (a
biztonsagi hékapcsolét ki kell
cserélni).

Az étel csak a kosar
egyik felében sult
meg

A siUtékosar nem forog a sités
kozben.

Tisztitsa ki a tartaly aljat.
Tisztitsa meg a
vezet6gorgd gydrljét.

sUtbékosar

Nyitott fedél esetén
tul sok olaj frécesen ki
a sutébdl.

A parakivezetd nyilas (O) el van
témddve

Tavolitsa el a szennyezddést a
nyilasbol
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HASABBURGONYA (nyers)

Hozzavalok 4-5 személyre: 1 kg burgonya, s6

Termosztat hémérséklet: 190°C

Siitési id6: 1. szakasz 10-12 perc
2. szakasz 2-3 perc

Hamozza meg a burgonyat és hosszaban vagja kb.
1 cm vastagsagu darabokra. A burgonyat a kere-
skedelmi forgalomban levé burgonyaapritokkal
egyforma darabokra tudja vagni.

Lehetéleg ne hasznaljon ujburgonyat, mert az tébb
vizet tartalmaz. Annak érdekében, hogy a burgonya
ne ragadjon le stés kdzben, néhany percre tegye a
feldarabolt burgonyat egy hideg vizzel teli edénybe
az amidtartalom csokkentésére. Ezutan ontse le réla
a vizet és egy tiszta ruhaval tordlje szarazra. Tegye a
burgonyat a sutdékosarba, majd helyezze a
sut6kosarat az olajtartalyba felemelt helyzetben.
Melegitse el 190°C-ra az olajat. Az ellenérzé lampa
kialvasa utan a fogantyu lassu leeresztésével martsa
az olajpba a slt6kosarat és slisse 10-12 percig.
Emelje fel a slUt6kosarat, varja meg amig az
ellenérzé lampa ismét kialszik, majd tegye vissza a
burgonyat az olajba tovabbi 2-3 percre. Ezutan
vegye ki a sutékosarat, 6ntse a sult burgonyat egy
papirtorlével bélelt edénybe, s6zza meg és melegen
talalja.

KIRALYRAK FAROK

1. recept:

Hozzavaléok 2-3 személyre: 60 dkg Kkiralyrak,
finomliszt; s6; citrom

Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési id6: 7-10 perc
Forgassa meg lisztben a megtisztitott kiralyrak
farok-darabokat.

A sltékosarat felemelve tartva melegitse fel 160°C-
ra az olajsitét, majd az ellenérzd lampa kialvasa
utan helyezze a sutékosarba a kiralyrak farok-dara-
bokat és slisse 7-10 percig.

Ne felejtse el megforditani néhany perc elteltével. Jo
melegen talalja.

Ricetta 2:

Hozzavaldék: ugyanazok, mint az el6z6 recept-
ben, egy csésze tej és két tojas

Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési id6: 7-10 perc
Oldjon fel 3 evBkanal lisztet a tejben, majd adja
hozza a felvert tojasokat és egy csipet sét. Tisztitsa
meg a kiralyrak farok-darabokat, majd tegye be 6ket
az elkészitett keverékbe és legalabb egy orat hagyja
pihenni. Az olajslité hémérséklete ennél a receptnél
is 160°C, de a sut6kosarat az olajba kell martani. Az
ellenérzd lampa kialvasa utan helyezze a kiralyrak-
farok darabokat a sltékosarba és slisse 7-10 per-

cig. Ne feledje, hogy 4-5 perc utan meg kell forditani
a darabokat.

HASABBURGONYA (fagyasztott)
Hozzavaldk 2-3 személyre: 18 dkg burgonya; sé

Termosztat hémérséklet: 190°C
Siitési id6: 1. szakasz 3-4 perc
2. szakasz 1-2 perc

Preriscaldate 10olio a 190AC. Rimuovete il cestello,
mettetevi le patate e scuotere il cestello al fine di eli-
minare il ghiaccio in eccesso. Quando la spia lumi-
nosa si sar,, spenta, immergete il cestello nell®olio
abbassando lentamente IQimpugnatura e lasciate
cuocere per 3 - 4 minuti. Sollevate il cestello e atten-
dete che la spia si spenga nuovamente; a questo
punto reimmergete le patate per altri 1 - 2 minuti.
Quindi toglietele e versatele in un recipiente con
della carta assorbente per far assorbire IGolio, sala-
tele a piacere e servitele calde.

CKALAMAJO (KALMAR)

Hozzavalék 2 személyre: 50 dkg kalamajé
(kalmar); finomliszt; néhany citrom; sé
Termosztat hémérséklet: 160°C
Sitési id6: 9-10 perc
Alaposan mossa meg a kalamajokat és vagja
karikakra. A kisebb kalamajékat egészben lehet
hagyni. Torolje szarazra, majd forgassa meg lisztben
a darabokat. Kdzben felemelt stitékosarral kapcsolja
be 160°C-ra az olajsttét. Az ellenérzé lampa
kialvdsa utan helyezze a kalamajé darabokat a
sttékosarba és sisse 9-10 percig. Néhany perc
utan forgassa meg 6ket.

Amikor megsliltek, jol csepegtesse le és dntse Oket
egy papirtdriével bélelt edénybe. Citromkarikakkal
kisérve azonnal talalja és csak az utolsé pillanatban
s6zza meg, hogy ropogosak maradjanak.

FESUSKAGYLO (CANESTRELLI)

Hozzavaldk 2-3 személyre: 50 dkg fésiiskagylo
(canestrelli); finomliszt; egy citrom; s6
Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési id6: 9-10 perc
Alaposan mossa meg a féstiskagyldkat tigyelve arra,
hogy ne maradjon bennik homok. Toérdlje jol
szarazra, majd forgassa meg 6ket lisztben. Amikor a
felemelt helyzetl olajsité hémérséklete elérte a
160°C-ot és az ellenérzé lampa kialszik, helyezze a
féslskagylokat a stitbkosarba és siisse 9-10 percig.
Félidében emelje meg a slitékosarat, majd energiku-
san rdzza meg, hogy a kagylék megforduljanak. Ha
megsilliek, j0l csepegtesse le 6ket, s6zza meg és
néhany citromszelettel diszitve azonnal talalja.
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SZARDINIA

Hozzavalék 2-3 személyre: 50-60 dkg szardinia;
finomliszt; tetszés szerint egy citrom; sé
Termosztat hémérséklet: 170°C
Sitési id6: 8-10 perc
Kapcsolja be 170°C-ra az olajsttét felemelt
sttékosarral. Ekdzben tisztitsa meg, alaposan
mossa at a szardiniakat és vegye le a fejiiket. Torolje
szarazra és forgassa meg lisztben a halakat. Az
ellenérzé lampa kialvasa utan helyezze a
sUtékosarba a szardinidkat és slsse 8-10 percig.
Ahogy elkésziltek, jol csepegtesse le és sézza meg
Oket.

SZEPIA (TINTAHAL)

Hozzavaldk 2 személyre: 50 dkg szépia
(lehetdleg kisebb méretiiek, mert azok jobban
atsiilnek és puhabbak maradnak); finomliszt; egy
citrom; so6

Termosztat hdmérséklet: 160°C
Siitési id6: 8-11 perc

A tintahalak alapos megtisztitasa utan forgassa meg
Oket lisztben. Kozben felemelt siitékosarral kapc-
solja be 160°C-ra az olajstitét. Az ellendrzd lampa
kialvasa utan helyezze a halakat a sutékosarba és
slisse 8-11 percig. Kb. 5-6 perc sités utan forditsa
meg a halakat. Siités utan alaposan csepegtesse le
és tegye Oket egy talaléedénybe. Sézza meg és
citromkarikakkal diszitve forrén talalja.

NYELVHAL

Hozzavaldk 2-3 személyre: 3 db egyenként kb. 20
dkg nyelvhal; finomliszt; egy pohar tej; egy
citrom; petrezselyem; s6

Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési id6: 6-7 perc

A halak megtisztitdsa utan martsa Oket tejbe és
hagyja kb. 10 percig azni. Ezutan forgassa meg liszt-
ben a halakat, majd razza le a felesleges lisztet.
Kozben felemelt sttékosarral kapcsolja be 160°C-ra
az olajsttét. Az ellenérzé lampa kialvasa utan
helyezze a halakat a sttékosarba és slisse 6-7 per-
cig. Ne feledje, hogy 3-4 perc utan meg kell 6ket
forditani. Jol csepegtesse le, sézza meg, majd tegye
egy talaléedénybe. Citromkarikakkal és petrez-
selyemlevéllel diszitve forrdn talalja.

RANTOTT MARHA/CSIRKESZELET

Hozzavaldk 2 személyre: 2 db, egyenként kb. 15
dkg marha/csirkeszelet; két tojas; zsemlemorz-
sa; so és bors

Termosztat hémérséklet: 170°C
Siitési id6: 5-7 perc
Husverd kalapaccsal enyhén verje ki a husszele-
teket. Egy tanyérban verje fel a két tojast egy csipet
séval és egy kis borssal, ezutan forgassa meg a
husszeleteket a tojasban, majd a zsemlemorzsaban
ugy, hogy minden oldalara j6l tapadjon a morzsa.
Melegitse fel az olajsutét 170°C-ra felemelt
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sltékosarral. Az ellenérzé lampa kialvasa utan
helyezze a sttékosarba a husszeleteket és slisse 5-
7 percig. Félidében forditsa meg a husszeleteket.
Tetszés szerint s6zza és j6 melegen talalja.

HUSPOGACSA (FASIRT)

Hozzavalok 2 személyre: 40 dkg daralt his; 3 dkg
mortadella (vagy felvagott); két tojas; zsemle-
morzsa; egy citrom és néhany levél salata a
diszitéshez; so, bors

Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési id6: 7-9 perc
Dolgozza Ossze a daralt hust, a mortadellat (vagy
felvagottat) a két tojassal, a séval és a borssal.
Ezutan formaljon nem tdl nagy pogacsakat és
gyengéden forgassa meg zsemlemorzsaban, hogy
minden oldalara jol tapadjon a morzsa. Kdzben
kapcsolja be az olajsltét és melegitse fel 160°C-ra
felemelt sttékosarral. Az ellenérz6 lampa kialvasa
utan helyezze a slUt6kosarba a huspogacsakat és
sUsse 7-9 percig. Ne feledje, hogy néhany perc utan
a meg kell 6ket forditani. Jol csepegtesse le a kislt
hdspogacsékat, majd tegye egy papirtdriével bélelt
talaléedénybe. Citromkarikakkal és salatalevelekkel
diszitve talalja.

KARFIOL

Hozzavalék 2-3 személyre: egy fej kb. 40 dkg
karfiol; 2-3 tojas; zsemlemorzsa; s6

Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési ido6: 8-9 perc
S6s vizben kb. 15 percig f6zze a karfiolt és vegye ki
a vizbdl, amikor még nem puhult meg teljesen. Cse-
pegtesse le, majd kihllés utan szedje szét rozsakra.
Verje fel a tojasokat és adjon hozza egy kis sét. A
karfiolrozsakat forgassa meg elészor a tojasban,
majd a zsemlemorzsaban. Koézben felemelt
sUtékosarral kapcsolja be 160°C-ra az olajsutét. Az
ellenérzé lampa kialvasa utan helyezze a
karfiolrozsakat a sUtékosarba és slsse 8-9 percig.
Ne feledje, hogy 4 perc utan meg kell 8ket forditani.
Ahogy megsiltek, azonnal, még melegen télalja
Oket.

CUKKINI

Hozzavalok 2 személyre: 20 dkg cukkini; finomli-
szt; egy ev6kanal olivaolaj; sé

Termosztat hémérséklet: 170°C
Siitési id6: 8-10 perc
Két evbkanal lisztbol készitsen sGrl

palacsintatésztat egy evékanal olivaolaj és egy
evékanal viz hozzdadasaval. Az elkésziilt tésztanak
elég folyékonynak kell lennie, amelyet ezutan pihen-
tessen egy fél o6raig. Ekdzben vagja kozepes
vastagsagu (kb. 5 mm-es) karikékra a cukkinit és
martsa bele a tésztaba. Melegitse fel az olajstitét
170°C-ra és meritse a sUt6kosarat az olajba. Az
ellenérzd lampa kialvasa utan helyezze a cukkinika-
rikakat a sttékosarba és sisse 8-10 percig. Ne
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felejtse el O6ket megforditani félidében, két
evbeszkOz segitségével. Siutés utan Ontse a
zoldséget egy papirtorlével kibélelt edénybe. Itassa
le, majd tetszés szerint s6zza és még melegen
talalja.

ARTICSOKA

Hozzavaldk 2 személyre: 25 dkg friss articsdka;
finomliszt; egy tojas; s6

Termosztat hémérséklet: 150°C
Siitési id6: 10-12 perc
Véagja aproé cikkekre az articsékat. Mossa meg és
tegye a cikkeket egy citromos vizzel teli edénybe,
hogy ne barnuljanak meg. Kapcsolja be 150°C-ra az
olajsitét és eressze le a sitékosarat. Kbzben cse-
pegtesse le, tordlje szarazra, forgassa meg elészor a
lisztben, majd a megsodzott, felvert tojasban az
articsbka darabokat. Az ellenérzé lampa kialvasa
utan helyezze a zéldségdarabokat a sitékosarba és
stisse 10-12 percig, amig meg nem pirulnak. Ahogy
megslltek, csepegtesse le, majd Ontse Oket egy
papirtorlével bélelt edénybe. Sézza meg és j6 mele-
gen télalja.

FANK (stit6kosar nélkiil siitve)

Hozzavaldk 6 személyre: 1/4 liter viz; 5 dkg vaj;
egy csipet sé; 15 dkg finomliszt; 5 dkg gabo-
nakeményité; 5 dkg kristalycukor; 1 csomag
vanilias cukor; 1 fiola citrom- vagy rumaroma; 4
tojas; 1 csapott teaskanal szaritott élesztd; 10
dkg megmosott és megszaritott mazsola; 4 dkg

porcukor.
Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési id6: 16 perc

Készitse el6 és mérje ki az Osszes hozzavalot.
Szitalja at a lisztet a gabonakeményitével.
Lehetéség szerint egy hosszu nyeli fazékban
forrasig melegitse fel a vizet, a vajat és a sot, majd
Ontse a liszt és a gabonakeményité keverékébe.
Addig kevergesse, amig egy cipéva nem all 6ssze és
allandd kevergetés kdzben kb. egy percen at ismét
melegitse fel a tésztat. A még meleg cipot tegye egy
edénybe, majd fokozatosan adja hozza a
kristalycukrot, a porcukrot, az aromat és a tojasokat.
A tojasok hozzdadasa utan addig folytassa a
keverést, amig a kidolgozott tészta jol ki nem fénye-
sedik és nehezen csuszik le a kanalrél. Utoljara az
éleszt6t és a mazsolat dolgozza a tésztaba. Kapc-
solja be az olajstutét és melegitse fel 160°C-ra. Az
ellenérzé lampa kialvasa utan két teaskanal
segitségével formazzon a tésztabol kis gombodcokat,
majd martsa a gombocokat az olajba (egy alkalom-
mal 18 fank fér el a tartalyban) és siisse 16 percig.
Ne feledje, hogy félidében meg kell forditani 6ket. A
slitéshez ne hasznalja a sttékosarat, mert a fankok
az olaj felszinén maradnak.

GOMBA
Hozzavaldk 2-3 személyre: 40 dkg sampinyon
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gomba; egy tojas; fél pohar tej; zsemlemorzsa;
két evékanal parmezan saijt; s6

Termosztat hémérséklet: 150°C
Sitési ido: 9-10 perc
Alaposan tisztitsa meg a gombat ligyelve arra, hogy
ne maradjon benne homok. Darabolja fel nem tul
kicsi szeletekre és martsa meg egy felvert tojasbdl,
tejbdl, csipetnyi sobdl készitett tésztaban. Ezutan
forgassa meg a gombaszeleteket a zsemlemorzsa
és reszelt parmezan sajt keverékében. Melegitse fel
az olajsutét 150°C-ra felemelt slUtékosarral. Az
ellenérzé lampa kialvasa utan helyezze a gombasze-
leteket a sUt6kosarba és slisse 9-10 percig, amig
meg nem pirulnak. Ahogy megsiltek, csepegtesse
le, majd 6ntse a gombaszeleteket egy papirtériével
kibélelt edénybe. Itassa le, sézza meg és azonnal, j6
melegen talalja.

PADLIZSAN

Hozzavaldk 2 személyre: 30 dkg padlizsan;
finomliszt; egy tojas; sé

Termosztat hémérséklet: 170°C
Siitési id6: 11-12 perc
Vagja fel a padlizsant kb. 5 mm vastagsagu szele-
tekre, majd sbézza be és legalabb egy 6raig hagyja
pihenni egy tanyérban. Ezutan toérolje szarazra és
forgassa meg lisztben a padlizsanszeleteket.
Kozben kapcsolja be 170°C-ra az olajstitét felemelt
sUtékosarral. Az ellen6rzé lampa kialvasa utan
helyezze a padlizsanszeleteket a sutékosarba ugy,
hogy ne fedjék egymast, majd stisse 11-12 percig.
Félidében forditsa meg a szeleteket két ev6eszkdz
segitségével. Sutés utan jol csepegtesse és tegye
egy talaléedénybe a zoldséget. Tetszés szerint
sbézza és azonnal talalja.

MOZZARELLA KENYERBUNDABAN
(sitokosar nélkiil siitve)

Hozzavaldk 4 személyre: 1 nagy mozzarella sajt;
8 db elére szeletelt szendvicskenyér; 2 tojas;
finomliszt; 2 evékanal tej; so; olaj; 3 szelet fott
sonka; szardellapaszta

Termosztat hémérséklet: 160°C
Siitési id6: 4 perc
Felezze el a kenyérszeleteket és vagja le a héjukat.
Szeletelje fel a mozzarella sajtot. Egy darab kenyérre
rétegezzen egy szelet mozzarella sajtot, egy kis
szardellapasztat, f6tt sonkat, majd ismét egy szelet
mozzarella sajtot és fedje be az egészet egy masik
kenyérdarabbal. Forgassa meg lisztben a
kenyérbundas mozzarella darabokat, majd martsa
meg a felvert tojas, so és tej keverékében ugy, hogy
jol felszivjak a tojasos-tejes keveréket. Kapcsolja be
és melegitse fel 160°C-ra az olajsiitét. Az ellenérzé
lampa kialvasa utan egyenként martson az olajba 4
kenyérbundas mozzarellat és slsse 4 percig.
Félidében forditsa meg Oket. Sutés utan csepegtes-
se le és itassa le egy papirtdrl6 segitségével.
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