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HASZNALATI UTMUTATO



TEFAL

Koszdnjuk, hogy ezt a TEFAL késziléket megvasarolta. Barmelyik modellrdl is legyen sz6, kérjik, hogy
gondosan olvassa el a hasznalati utasitast, és tartsa azt mindig elérhetd helyen.

UZEMBE HELYEZES

1. A készilék belsejébdl és kilsejérdl tavolitsunk el minden csomagoléanyagot,
cimkét és tartozékot.

2. Vegylk ki a serpeny6ket.

3. A grillezé lapot tegylik ra a flit6elemre.

LS

A Compact modell esetében:

3. Szereljiik 6ssze a késziiléket oly médon, hogy a levehetd aljzatot tegylk
a tartozék rész és a
flitéelem ala, majd a grillezé lapot tegyiik ra a flt6elemre.

4. Helyezzik a késziiléket az asztal kdzepére, a gyerekek altal el nem érheté helyre.
A készlléket tegylk stabil és szilard asztalra. A késziléket ne hasznaljuk puha vagy instabil
fellleten.
A késziiléket soha ne tegyilik ra kdzvetleniil térékeny vagy sériilékeny feliiletre
(pl. Uvegasztal, ruha, polirozott butor, stb.)
Az elsé hasznalatkor csdpdgtessiink egy kis olajat a sutélapra, majd nedvszivé kenddvel t6roljik le.

BEKAPCSOLAS ES ELOMELEGITES

A halézati kabelt tekerjlk le teljesen. ?
A halozati kabelt dugjuk be elészér a késziilékbe (a modelltél fiiggéen), majd [
dugjuk be a halézati aljzatba.

A halézati kabel elhelyezésénél legylink koriltekint6k, hogy az ne keriljon
az asztal kérll mozg6 vendégek Utjaba.

Ellenérizzik le, hogy az elektromos halézat megfelel-e a készilék aljan
feltlintetett aramerdsség és a feszlltség értéknek.

A késziiléket védéfoldeléssel ellatott aljzatba csatlakoztassuk!

Rogzitett haldzati kabeles modellek: a halézati kabel megsériilése esetén a gyartonak, a gyarté tgyfél-
szolgalatanak, vagy egy megfelel§ képesitésl szakembernek a veszélyek elkeriilése érdekében ki kell
cserélnie azt.

A késziiléket soha ne dugjuk be, ha nem hasznaljuk.

A késziiléket felligyelet nélkil ne hagyjuk bekapcsolva.

BEKAPCSOLAS ES ELOMELEGITES, FOLYTATAS

 Be/ki kapcsoldval rendelkezd modellek: —
A kapcsolot allitsuk a BE allasra: a jelz6lampa vilagitani kezd.

« Termosztattal rendelkezé modellek:

A termosztatot allitsuk maximalis fokozatra.

» Egyéb modellek:

A késziilék a fali aljzatba val6é bedugaskor azonnal mikddni kezd.

A késziiléket 5-8 percig melegitsik el6.



SUTES
Az el6melegités utan a késziilék készen all a hasznalatra:

» A raclette funkci6 hasznalatanal minden vendég tegyen egy szelet sajtot a ser-
penydjébe, miel6tt azt betenné a siit6be.

A modelltél fuggben, a tartérész lehetbvé teszi, hogy az étkezés alatt az Ures
serpeny6ket a készllék ala tegyiik.

Az Ures serpeny6ket ne hagyjuk a siitében!

» A grillezé lapon kisebb husdarabok vagy a kiegésziték (szalonna, gomba,
hagyma, kisebb kolbaszok, stb.) slithet6k meg.

A modelltél figgéen palacsintat is suthetiink.

A grillez6 lap tapadasgatlé bevonata altal nyujtott elénydk kihasznalasa
érdekében mindig hasznaljunk tapadasgatlé fa vagy mlanyag lapatkat.

Az els6 hasznalat soran enyhe szag és fist is képzddhet.

A késziilék forro feliileteit ne érintsiik meg!

A HASZNALAT UTAN

*» Be/ki kapcsoléval rendelkezé modellek:

A kapcsolot allitsuk a Kl allasra: a jelzélampa kialszik.
« Termosztattal rendelkezé modellek:

A termosztatot allitsuk kikapcsolt helyzetbe.

A halézati csatlakoz6t hizzuk ki a fali aljzatbol. Ezutan, a modelltél figgéen, a készUllékbdl is huzzuk
ki a halézati csatlakoz6t. Hagyjuk a késziiléket kih(lni.

A készililéket, a grillezd lapot és a serpenySket melegvizes és mosogatészeres szivacs segitségével
tisztitsuk meg.

A grillez6 lap és a serpeny6k mosogatégépben is elmosogathatok.

A tisztitdshoz ne hasznaljunk fém surolékefét vagy surolészert.

A késziiléket és a halozati kabelt soha ne tegyiik vizbe!

TAROLAS
Miel6tt a készlléket elraknank, gy6zédjink meg réla, hogy az kih(lt-e és a
halézati kabelt kihtztuk-e.

1. Vegyiik le a grillezé lapot.
2. A modelltél figgéen:
Tegylk a serpeny6ket a késziilék aljan Iévé tartéba,

vagy két-két serpeny6t egymasba rakva tegyiik be azokat a f(it6elem ala.

3. Tekerjik ra a halézati kabelt a tartéra.

4. Tegyik a helyére a grillezé lapot.
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A Compact modell esetében:

Az 1-3. 1épés ugyanaz, mint amit mar ismertettiink.
4. A tartalék részt a flitéelemmel egyitt vegylk ki a levehetd aljzatabdl.

5. Forditsuk meg a levehetd aljzatot, tegyiik ra a flit6elemre, majd tegyik ra
a grillezé lapot.

J

A TEFAL folyamatos kutatast és fejlesztést végez, és a termékeket el6zetes értesités nélkil is
modosithatja.

RACLETTE

A j6 raclette specidlis raclette sajtbdl készil. Személyenként
200 gramm sajttal szamoljunk. A sajtot vagjuk 5 mm vastag
szeletekre.

Allitsuk a termosztatot (a modelltsl fliggéen) a maximalis
fokozatra. Minden serpenyébe tegylink egy-egy szelet sajtot.
A sajtot olvasszuk mintegy 5 percig. Miutan a sajt megolvadt, csisztassuk a tanyérra.

NEHANY RECEPT 8 SZEMELY SZAMARA

Raclette savoyai médra

- 1,5-2 kg raclette sajt - 2,5 kg burgonya + 16 szelet sonka - egy kevés csipés paprika - gomba -
1 liveg ecetes savanyusag ¢ 1 liveg ecetes hagyma - konzerv kukoricacsévek

Sissik meg a krumplit a héjaban. Vagjunk a sajtot csikokra, a paprikat negyedekbe és vagjuk apré
darabokra a gombat. Egyéni izlés szerint tegylink hozza savanydsagot, ecetes hagymat, kukoricat és
borsot. Tegylink minden serpeny8be egy-egy szelet sajtot, majd hagyjuk megolvadni. Talaljuk sonka-
val, krumplival és mas koritéssel.

Raclette szaritott hussal

« 1,5-2 kg raclette sajt - 16 szem burgonya - 16 szelet szaritott hus - 16 szelet nyers sonka « 6rélt
szerecsendio « paprika - bors - paradicsom - petrezselyem

Sissik meg a krumplit a héjaban és vagjuk vékony csikokra. Minden serpenyébe tegylnk egy-egy
szelet sajtot. Tegylink ra egy krumpli szeletet, majd arra ismét tegylink egy szelet sajtot. A tetejére
tegylink egy szelet szaritott hist. A sitési id6 felénél izesitslk izlés szerint. Talaljuk nyers sonkaval,
koritsik paradicsom szeletekkel és petrezselyemmel.



Raclette kecskesaijttal

« 1,5-2 kg raclette sajt - 2 kisebb kecskesajt (kb. 250 gramm) szeletekre vagva - 2,5 kg burgonya
- kakukkfii - 1 Gveg fekete olajbogyo

Sissik meg a krumplit a héjaban. A szeletekre vagott kecskesajtot tegylik a serpenybkbe. Fedjik le
egy-egy szelet raclette sajttal, és hagyjuk megolvadni. Csusztassuk ra a tanyérra, és szérjuk meg
kakukkflvel. Talaljuk fekete olajbogyéval és krumplival.

GRILLEZES

Allitsuk a termosztatot (a modellté| fliggden) tetszéleges fokozatra. Tegytk ra a hust a grillez6 lapra. A
receptnek vagy az egyéni izlésiinknek megfeleléen sussiik meg a hust.
Az izhatas fokozasa céljabdl a grillezés elétt pacoljuk be a hast.

PACOLAS

3 dl pacléhez - 1,5 dl fehér ecet « 1,5 dl szaraz fehér bor - 1 nagy fej hagyma - 6 gerezd fokhagy-
ma - 2 babérlevél - 6 szem feketebors ¢ s6

Hamozzuk meg és szeleteljik fel a hagymat. Torjik 6ssze a feketeborsot és a babérleveleket. A hoz-
zavaldkat keverjik 6ssze egy talban. Tegyilik a hust egy mély edénybe, és ontsik ra a paclevet.
Mintegy 5 6ran at hagyjuk az egészet a h(it6ben allni, és kdzben idénként egy fa lapatka segitségével
forgassuk meg a hust.

Marhaszelet

Személyenkeént: - 1 szelet marhahus (kb. 100 g) - mustar - 6riilt bors - 2 csik szalonna « néhany
szem kisebb paradicsom - 1 paprika - rozmaring vagy tarkony

Kenjlk be a husszeletet mustarral. A hast a grillez6 lapon piritsuk 6-8 percig, izlés szerint. Szérjuk ra

a borsot. Talaljuk szalonna csikokkal, paradicsommal és a grillezé lapon korabban megpiritott paprika-
val. Fliszerezziik rozmaringgal vagy tarkonnyal.

Borjuszelet sonkaval és sajttal

Személyenkeént: - 1 szelet borjuhus (kb. 100 g) - 1 vékony szelet sonka - 1 szelet sajt « vaj

A borjuszelet egyik oldalat stisslk vajon mintegy 2 percig. Forditsuk meg a hust, tegyiik ra a sonkat és
a sajtot. Slissiik tovabb még 4 percig. Akkor talaljuk, amikor a sajt mar krémszerd.

Szalonnas tojas

Személyenként: - 1 tojas - néhany szelet paradicsom - néhany szelet hagyma « ésszetért
fokhagyma - zelleres sé - 1 teaskanal reszelt sajt - 1 evékanal tejszin - vaj  s6 - bors

Olvasszuk meg a vajat a grillezé lapon. Az 6sszet6rt fokhagymat, a paradicsomot és a hagymat sissiik
mintegy 3 percig. Ezalatt verjik fel a tojast a tejszinnel, és az 6sszes hozzavalét keverjiik 6ssze a meg-
piritott zoldségekkel. Az egészet hagyjuk még 2 percig silni. Flszerezzik meg és maris
fogyaszthatjuk.



CREPE

Allitsuk a termosztatot (modelltél fliggéen) a maximalis fokozatra. Tegylink egy kisebb merdkanalnyi
tésztat a sitblap kdzepére. Egy kendlapattal k6zéprdl kiindulé kérkérds mozdulatokkal azonnal nyuijt-
suk szét a tésztat (kdzben a tésztat ne nyomjuk ra a sitélapra).

Ahhoz, hogy a tészta kdnnyen szétnyujthatd legyen, a kendlapatot minden egyes crépe utan
térélgessiik meg és tegylk bele egy bdgre vizbe. A crépe-t mindkét oldalan siissiik mintegy 2-2 per-
cig. Ezutan tetszés szerint hajtogassuk 6ssze a crépe-t. A crépe-t feltekerhetjik, félbe vagy negyedbe
hajthatjuk, vagy akar boriték vagy viradg formara is hajtogathatjuk.

NEHANY RECEPT 6 SZEMELY SZAMARA (20-25 CREPE):

Klasszikus francia tészta:

Egy talban keverjiink 6ssze 500 g atszitalt finomlisztet 1 liter tejjel, amig az teljesen krémessé nem
valik. Adjunk hozza 6 felvert tojast, 2 csipet s6t és 2 ev6kanal olajat vagy felolvasztott vajat. Az egészet
hagyjuk 1-2 6raig allni.

Sértészta:

Ha kevésbé s(ird allagu crépe-t szeretnénk kapni, a tejbdl 1/4 liternyi helyett tegylink a tésztaba 1/4 liter
sort.

Ha a tészta tulsagosan vastag a crépe elkészitésénél, adjunk hozza egy kis vizet, és a tésztat kever-
juk be djra.

Crépe sonkaval és tejszinnel
« 3 szelet sonka - 1 tal reszelt sajt - pohar friss tejszin
A crépe megforditasa utan, amikor az mar majdnem kész, tegylink 1/2 szelet sonkat a crépe-re.

Szérjunk ra reszelt sajtot. Amikor a sonka atforrésodott, dntslink ra tejszint és a crépe-t hajtogassuk
Ossze boritékszer(ien.

Crépe rokfort sajttal, friss tejszinnel és didval

- 1 darab szétmorzsolt rokfort sajt - 1 kisebb pohar friss tejszin - 4-5 6sszetort dio

Keverjiik 0ssze a hozzavaldkat. A sit6lapon kenjiik meg a crépe-t ezzel a krémmel, és hajtsuk négybe.
Crépe mézzel, didval vagy mogyoréval

» 100 g 6sszetort dié vagy mogyoro ¢ 5 teaskanal méz

Keverjiik 6ssze a hozzavalokat. A crépe megforditasa utan, amikor az mar majdnem kész, kenjik meg

a crépe-t ezzel a krémmel, és hajtsuk négybe. Néhany masodpercig hagyjuk még rajta a sttélapon.
Talaljuk és diszitsik a kenjik meg a crépe-t felvert tejszinhabbal.



