TEFAL

- TE MINDENRE GONDOLSZ -

Multi Fondue

- HASZNALATI UTMUTATO -



MEGJEGYZES: a fondii edény mosogatasakor alaposan oblitse ki és szaritsa meg azt, miel6tt
djra hasznalna.

FONTOS TIPPEK AZ OLAJOS FONDU KESZITESEHEZ:

» Soha ne tegyen vizet az olajba vagy mas zsiradékba.

* A f6zés el6tt csepegtesse le vagy mas maédon tavolitsa el a felesleges vizet az ételrdl.

» Ha fagyasztott élelmiszert hasznal, a felhasznalas el6tt teljesen olvassza ki azt.

* Ne tegyen az olajba zéldfliszereket vagy mas izesit6t.

* Ne keverje a kiilénb6z6 tipusu olajakat.

» Mindig friss, Uj olajat hasznaljon.

» Napraforgd, mogyoré vagy névényi olaj haszndlata javasolt.

» Az egyéb dsszetevikkel (pl. zoldfliszerekkel) dusitott olaj hasznalata nem javasolt.

* Ne hasznaljon mas eszkdzoket, csak amelyek a TEFAL késziilék tartozékai.

* Ne mozgassa a késziiléket, ha abban forré olaj van.

» Ez a termék nem olajsiit6. Ennél fogva tilos a fondl edényben chipset vagy mas olajban késziilé ételt
késziteni.

MUSZAKI SPECIFIKACIO

A MULTI FONDUE részei:

. H64allé mianyag talp

. Futészal

. Aluminium fondu edény tapadasgatl6 belsé és kiilsé bevonattal
. 1 nyél vagy 2 kis fogantyd (modelltél figg6en)

. Szabalyozhat6 termosztat

. Be/kikapcsolast jelz6 lampa

. H64allé mianyag villatartd

. 6 villa

Urtartalom:

Olaj: minimum 1 liter; maximum 1,25 liter (az edény belsejében 1év6 jelnek megfeleléen)
Leves: maximum 2 liter viz a hozzavaldkkal (1 6ras 6nallé mikodés)

ELEKTROMOS ADATOK

* A teljesitmény és a fesziltség a késziiléken feltlintetve.

» Rogzitett vagy levehetd kabel (modelltdl fliggben).

» Rogzitett kabel esetén: ha a halézati elekiromos kabel sérlilt, a kockazatok elkerilése érdekében azt
a gyartoval vagy annak szakszervizével ki kell cseréltetni.

Modelltél fliggéen

ONOGTHAWN=

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS/ELOMELEGITES

* Fontos, hogy az els6 hasznélat el6tt:
1. a fondl edényt tisztitsa meg meleg vizzel és 6vatosan torélje szarazra.
2. az edény belsejét kenje be egy ndvényolajjal.
*» Helyezze a fondu edényt a talpra, Gigyelve ra, hogy az stabilan és megfelel§ helyzetben alljon.
* Toltse fel a fondu edényt.
Megjegyzés: A fondi edény olajjal valo feltdltésekor vegye figyelembe az edény belsejébe
gravirozott minimum és maximum jelzéseket.
» Tegye a villatartét a fondl edényre.
+ Az elekiromos kabelt csatlakoztassa el6szor a készilékhez (a levehet6 kabeles készlilékeknél), majd
a fali aljzathoz.
Megjegyzés: Ha hosszabbitét kell hasznalnia, az csak fldelt és megfeleld teljesitmény( lehet.
« Allitsa be a termosztatot és melegitse el6 a késziiléket a recept utasitasainak megfeleléen.
Fézés kdzben a termosztat allitasaval (1 - hidegebb; 5 - melegebb) névelheti vagy csdkkentheti
a készulék hémérsékletét.
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» Megjegyzés: az els6é hasznalat soran a késziilék enyhe szagot és egy kevés fiistszerli kodot
bocsathat ki. Ez a teljesen normalis jelenség és nem karos az egészségre.

BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK

* Ne érintse meg a forré fellleteket.

» Soha ne tegyen aluféliat vagy barmely mas targyat a fondii edény és a f(itészal kdzé.

* Ne hasznaljon semmilyen mas fondu edényt, csak azt, ami a készllék tartozéka.

» A fondi edény vastagsaga, anyaga és formaja kifejezetten a késziilék talpahoz lett tervezve:
ezért a fondl edényt tilos a késziilék héforrasan kivil barmilyen mas héforrason hasznalni.

» Hasznalat kozben a fondi edényt tartsa gyermekektél tavol.

» Annak érdekében, hogy a fondl edény belsejében 1évé tapadasmentes bevonat elényeit megérizze:
- Uresen soha ne melegitse néhany percnél tovabb;
- az étel keverésére fa eszkdzoket hasznaljon;
- ne vagja fel az ételeket kdzvetlenil a fondii edényben;
- a karcolodas elkerllése érdekében a villat ne tologassa a fondii edény belsejében.

A SZABALYOZATO TERMOSZTAT HASZNALATA

SAJT FONDU: BURGUNDI MARHA FONDU:
El6készités: termosztat 5 El6készités: termosztat 5
Fézés kdzben: termosztat 3-4 F6zés kdzben: termosztat 3-4

KiNAI FONDU: CSOKOLADE FONDU:
El6készités: termosztat 5 El6készités: termosztat 5
Fézés kdzben: termosztat 3-4 F6zés kdzben: termosztat 3-4

APOLAS ES TISZTITAS

« Allitsa a termosztatot "0" allasra (kikapcsolas).

» Huzza ki a készuléket az elektromos halézatbél és hagyja kihdini.

* Vegye le a villatartét.

*» Vegye le a fondu edényt a talprol.

» Mosogatoszerrel és egy szivaccsal mosogassa el a fondli edényt meleg vizben.

+ Soha ne hasznaljon fémszivacsot vagy dérzsit.

» Ha az étel leégett, a tisztitas el6tt aztassa be a fondi edényt. Azt javasoljuk, hogy sajt fondu készitése
utan hagyja a fondi edényt egy egész éjszakan at azni, miel6tt egy nem doérzsélé szivaccsal
megtisztitana.

+ A fondl edény, a villatarto, a villak mosogatégépben elmoshatok.

* FIGYELEM: A melegit6lapot, amely a késziilék elektromos részeit tartalmazza, tilos vizbe meriteni.
Ha sziikséges, ez egy nedves szivaccsal és folyékony mosogatdszerrel tisztithaté.

- SOHA NE MERITSE ViZBE A KESZULEK TALP RESZET ES AZ ELEKTROMOS KABELT.

HASZNALATI TIPPEK A MULTI FONDUE MODELLHEZ

Ha végzett a konyhaban az el6késziiletekkel, javasoljuk, hogy az alabbi utmutatast kévetve
jarjon el, amikor a fondii edényt a konyhabdl az asztalra viszi:

1. Allitsa a termosztatot "0" allasra (kikapcsolas).

2. Vegye le a fondi edényt a talprdl és allitsa egy edényalatétre.

3. El8sz6r huzza ki a készuléket a fali aljzatbdl, majd huzza ki a kabelt a készulékbdl is.

4. Ovatosan vigye az asztalra a késziilék talp részét, mivel az nagyon forré. Azt javasoljuk, hogy a meg-
fogasahoz hasznaljon edényfogd kesztydit.

5. El&szor a készilékbe dugja vissza az elekiromos kabelt, majd dugja be a fali aljzatba.

6. Helyezze a fondl edényt a készllék talpara és allitsa be a termosztatot a kivant fokozatra.
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RECEPTEK

SAJT FONDU

4 SZEMELYRE - 80 dkg sajt (1/3 Beaufort, 1/3 ementali, 1/3 gruyere) lereszelve vagy vékony csikokra
vagva * 2 csésze (5 dl) szaraz fehérbor « 1 gerezd fokhagyma « 1 csésze cseresznyepalinka (elhagy-
hato) « bors * egy szerecsendio (reszelt) « fehér kenyér

Dérzsolie be az edény belsejét egy fokhagyma gerezddel. Allitsa a héfokszabalyozét 5-6s fokozatra.
Ontse a bort az edénybe. Hagyja 10-15 percig melegedni. Kis adagokban tegye bele a sajtot, mikdzben
nyolcas alakban kevergeti, amig simava nem valik. Amint a sajt elolvad, adja hozza a
cseresznyepalinkat és a fliszereket.

Evés kdzben dllitsa a termosztatot 3-as fokozatra. Szurja villara a kenyérkockat és kevergetve martsa
bele a fondibe.

Télalja szaraz fehérborral.

KiNAI FONDU

4 SZEMELYRE -+ 35 dkg hosszU vékony csikokra vagott bélszin vagy hatszin « 35 dkg hosszl vékony
csikokra vagott szlizpecsenye « 4 csésze (1 |) csirkehusleves « 1 zellerszar « 1 gerezd fokhagyma « 1/2
voroshagyma « kinai fliszerek « 2 dkg szaritott fekete gomba

Allitsa a termosztatot 5-6s fokozatra. Ontson 4 csésze (1 1) csirkehtslevest és 3 teaskanalnyi sz6-
jaszbszt az edénybe. Adja hozza a fokhagyma gerezdet, a vékonyra felszeletelt 1/2 véréshagymat, a
csikokra vagott zellerszarat, 1 dkg vékonyra felszeletelt gombat, s6t és 1 teaskanalnyi kinai fliszert.
Hagyja 10 percig melegedni, majd allitsa a termosztatot 4-es fokozatra. Miel6tt tovabblépne, hagyja a
levest korilbelil 10 percig féni.

Mindenki szurja fel a villajara a hast, meritse a levesbe és hagyja korilbelil 1 percig f6ni.

Martas: Széjaszdsz

Talalasi otlet: kantoni rizs (fehér rizs felkockazott tojasrantotta darabokkal (3 tojasbdl), kinai kolbasz
vagy sonka szeletek, egy finomra vagott és vajon megpiritott kdzepes vérdshagyma), vagy gomba,
vékonyra szeletelt bambuszriigy, babcsira, savanyusag és savanyitott voréshagyma.

Télalja szaraz fehérborral, rozéval vagy kinai teaval.

BURGUNDI MARHA FONDU

4 SZEMELYRE 1/3 csésze (7,5 dI) olaj « személyenként 20 dkg bélszin 2 cm-es kockakra vagva
Allitsa a termosztatot 5-6s fokozatra. Ontse bele az olajat az edénybe és melegitse koriilbell 25-30
percig.

Meritse a hust az olajba 3-4 percre.

Martasok: majonéz, tarkonyos, Marius, csipds sz6sz vegyes z6ldfliszerekkel.

CSIRKE FONDU

4 SZEMELYRE - 4 lebdrozott, kicsontozott és kockakra vagott csirke « 4 felszeletelt kolbasz « 3 csésze
(3/4 1) mogyoroolaj * sé « bors « 1 gerezd fokhagyma

Allitsa a termosztatot 5-6s fokozatra. Ontse bele az olajat az edénybe és fliszerezze meg. Hagyja 15
percig melegedni. A termosztatot evés kdzben is hagyja 5-6s fokozaton. Szurjon fel egy csirkedarabot
és egy szelet kolbaszt a villara és susse korilbelil 4 percig. Sités utan fliszerezze izlés szerint.
Martasok: majonéz, ketchup és tejszines sz6sz, rokfort.



TENGERI FONDU

4 SZEMELYRE - 4 csésze (1 |) névényolaj « 30 dkg kockara vagott rak vagy érdoghal filé « 1 vékony
szeletekre vagott tigriscsiga vagy nyelvhal filé « 12 fésliskagyl6 « 8 megtisztitott €s szaritott rak (shrimp)
* sortészta (liszt + felvert tojas és egy kevés sor) « kilén tanyérokra tegye

Ontse az olajat az edénybe. Allitsa a termosztatot 5-6s fokozatra. Melegitse korilbelll 10 percig.
Szurjon fel egy haldarabot a fondivillara, forgassa bele a sortésztaba, majd az olajba meritve slsse
kérillbelll 3 percig. Evés elétt varja meg amig aranybarnara és ropogoésra sul.

PROVENCE-I FONDU

4 SZEMELYRE - 8 paradicsom (vagy maximum 80 dkg) 5 dkg vaj * 1 zold paprika * 3 csésze (75 dkg)
reszelt ementali « 1/2 teaskanal fekete bors « 1 majoranna levél « 1/2 tedskanal kukoricaliszt « 1/2
csésze friss tejszin « 1 csésze fehérbor « 2 teaskanal 6rolt paprika « kenyér

A kenyeret vagja fel kockakra. Egy késsel szurja ki a paradicsomokat és f6zze 4 percig. Vegye ki 6ket,
héamozza meg és darabolja fel. F6zze a paradicsomot az edényben a vajon 5 percig (termosztat
2-es vagy 3-as fokozat), amig megpuhulnak. Vagja apr6 csikokra a paprikat. Tegye bele az &rolt
paprikat és 3-as vagy 4-es fokozaton hagyja 2 percig melegedni a paradicsomokkal. Szérja bele a
kukoricalisztet és j6l keverje el. Végll a fondit higitsa fel 1 pohar meleg fehérborral. Evés kdzben
a termosztatot allitsa 2-es fokozatra.

Szdurja fel a kenyeret a villara és martsa a fondiibe.

CSOKOLADE FONDU

4 SZEMELYRE - 35 dkg étcsokoladé « 1 pohar (3 di) friss tejszin « 2 evSkanal konyak (elhagyhatd)
kis darabokra vagott friss gyimoélcsok (korte, banan, alma, eper, kivi, &szibarack, sargabarack,
ananasz)

Allitsa a termosztatot 1-es fokozatra. Melegitse a friss tejszint kortilbellil 2 percig az edényben. Kis
darabokban adja hozza a csokoladét és hagyja 20-25 percig olvadni, mikdzben folyamatosan kever-
geti, amig a keverék simava nem valik. Ekkor adja hozza a 2 evékanal konyakot. Evés kdzben
allitsa a termosztatot 2-es vagy 3-as fokozatra. Szudrjon a villara egy-két gyliimélcsdarabot és martsa
bele a csokoladéba.



MARTASOK

MAJONEZ ALAPU MARTASOK

CSiPGS MAJONEZ: Keverjen a tojasokhoz és a mustarhoz egy kevés kész majonézt és 1/4 teaskanal
paprikakrémet.

KOKTEL: Majonéz + 3 evSkanal ketchup, 1 evSkanal mustar, 1 evékanal whisky vagy konyak, piros
paprika, egy kevés citromlé.

ROZSASZIN: Keverjen a majonézhez 1 evékanal ketchupot és egy kevés konyakot.

TARKONYOS: Keverjen a majonézhez olléval apréra felvagott 6 friss tarkonyhaitast.

MARIUS: Keverjen a majonézhez 6 gerezd 6sszezlzott fokhagymat, amig sima és krémes allagot kap.
CSiPOS: Keverjen a majonézhez 1 teaskanal apréra vagott mogyordhagymat, aprora vagott
savanyusagot, angol mustart, 1-1 evékanal kapribogyét és zoldfliszereket, és petrezselymet.
ROZSDA: Keverjen a majonézhez 1 ev6kanal paradicsompirét, 2 teaskanal paprikat és 1 ev6kanal
apréra vagott mogyoréhagymat.

TARTAR: Majonéz + mustar és aprora vagott metélshagyma.

PAPRIKA: Majonéz + paprika (amig a szin s6tét narancssarga lesz) + 1 csipetnyi cayenne bors, 1
evBkanal konyak, 1 ev6kanal kapribogy6.

VAJ ALAPU MARTASOK

FOKHAGYMAS-PETREZSELYMES: Keverjen dssze 12,5 dkg (szobahdmérsékletii) vajat, 4 gerezd
fokhagymat és 2 ev6kanal pépesitett petrezselymet. Talalasig tartsa a hiit6szekrényben.
ROKFORTOS-MOGYOROHAGYMAS: Keverjen simara 2 aprora vagott rézsaszin mogyoréhagymat
és 5 dkg 6sszetodrt rokfort sajtot, majd keverje el 12,5 dkg (szobahémérsékleti) vajjal.

izesitse egy kevés tarkonyecettel (elhagyhatd).

BEARNI MARTAS: Keverjen el 1 tojassargat 1 evékanal aprora vagott tarkonnyal, 1/2 teaskanal
tarkonyecettel, 3 csipet finom séval, és borssal. Az 8sszes hozzavalot keverje bele 12,5 dkg
meglagyitott vajjal.

TEJSZIN ALAPU MARTASOK

CITROMOS: Facsarja ki egy fél citrom levét és keverje el 1 ev6kanal csipds mustarral és 5 evékanal
friss tejszinnel. Szérja meg borssal.

ZOLDFUSZERES: Keverje 6ssze a friss tejszint, az apréra vagott zoldfliszereket és egy fél citrom
levét.

AURORA: Keverjen 0ssze 6 ev6kanal friss tejszint, 1 ev6kanal ketchupot és 1 teaskanal whiskyt.
Sézza és borsozza meg 2 csipet piros borssal.

SOUBISE: Vajon paroljon meg 4 apréra vagott nagy véréshagymat, de ne piritsa meg. Adjon hozza sét
és piros borsot. Reszeljen bele egy kevés szerecsendiét és keverjen hozza 2 evékanal friss tejszint.
Keverje simara.

NORMAND: 1 csipet vajon paroljon meg 1 apréra vagott, hamozott almat. Amint az alma megpuhul,
adjon hozza 1 pohar almabort. Hagyja szétféni és hitse ki. Keverjen hozza 5 evékanal friss tejszint,
majd borsozza meg.

EGZOTIKUS MARTASOK

SZOJA: 6 tojassargajaval és reszelt tormaval elkevert szojaszosz. Sézza meg és tegyen bele kinai
fliszereket, majd adjon hozz4 2 evékanal rumot. Melegen talalja.

KREOL: Hamozzon meg 2 banant, vagja karikakra és vajon parolja meg. Torje 6ssze és adjon hozza
2 ev6kanal rumot. Melegen talalja.

PILI PILI: Csip8s paradicsompurébe tegyen 1 ev6kanal pili pilit (olivaolaj + csip8s bors).



FUSZERES MARTASOK

SZEGENY EMBER: 6 rozsaszin mogyoréhagymat vagjon &ssze nagyon finomra és keverje el 3/4
csésze ecettel.
AIOLI MARTAS: 4 gerezd fokhagyma. Adjon hozza 2 tojassargajat, sot és borsot. Keverje 6ssze.

Fokozatosan, mint a majonéznél, adjon hozza 1 csésze (2,5 dl) olivaolajat. Tegyen bele egy kevés cit-
romlevet.



