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HASZNALATI UTASITAS

» A készllék els6 haszndlata el6tt, javasoljuk, 6ntsén egy kavéskanal névényi olajat a nem-tapadé
bevonattal rendelkez§ siit6lapokra. Kenje szét egy konyharuhaval, és térélje le a foldsleget.

A KESZULEK CSATLAKOZTATASA ES ELOMELEGITESE

» Kapcsolja be a hal6zatnal: a lampa kigyullad. Hagyja a késziiléket 5 percig melegedni.

» Megjegyzés: A készllék az elsé hasznalatkor enyhe szagot és flistét bocsathat ki, ami normalis
jelenség.

» Ha hosszabbitéra van szilkség, akkor a hosszabbitd legyen foldelt, és a vezet6 keresztmetszete

legalabb 1 mm2.

SUTES

» Ha a lampa elaludt, a készUlék elérte a kivant siitési h6mérsékletet, és siitésre kész. Az elbkészitett
ételt a stt6lapra helyezheti.
» Stés kdézben a lampa néha kigyullad, majd elalszik, ami normalis jelenség.

A SUTOLAP CSEREJE (EGYES TIPUSOKNAL)

* Huzza ki a halézati kabelt.
* Ellendrizze, hogy a késziilék hideg-e.
* Nyissa ki a siit6t.
* A stt6lap kiszereléséhez
Nyomja a "rug6s nyelvet" kifelé, amivel kibiztosithatja a
slit6lapot, majd kis szégben megemelve vegye ki a lapot.
* A sit6lap visszaszerelése:
Tegye a sut6lapot kis szogben a késziilékbe, nyomja a rogzitett ragés nyelvvel szemkdzti két csapot
a helyére, majd kissé kinyitva a rugés nyelvet nyomja le a sitélapot ugy, hogy bepattanjon a helyére.

MUSZAKI ADATOK

ELEKTROMOS ADATOK
* A halézati teljesitmény és fesziiltség értéke a készllék adattablajan lathato.
+ Halézati kabel.
Ha a halézati kabel sérilt, az aramités veszélye miatt a gyartéval, hivatalos markaszervizzel, vagy
képzett szakemberrel ki kell cseréltetni.
ALKATRESZEK
« Kiszerelhet6, nem-tapadé bevonattal rendelkezé sit6lap
Tipustol fliggéen
- melegszendvics siité
- gofri st
- grill stté
* jelzélampa
* 6ra (egyes tipusoknal)

TISZTITAS

» Huzza ki a készulék halézati dugodjat, és hagyja nyitott fedéllel kihdilni.

* A sit6lapokat és a készilék kilsejét meleg vizbe aztatott mosogatészeres ronggyal tordlje le.
» Sohase hasznaljon surol6port, fémszivacsot vagy surolé kendét.

+ SOHASE MERITSE A KESZULEKET ViZBE.

» Megjegyzés: a sit6lapok mosogatégépben is mosogathatok.



ORA (egyes tipusoknal)

* A 6ra segitségével nyomon kovetheti a sutési id6t.

AZ ORA BEALLITASA:
» Az id6 beallitdsahoz nyomja meg a kijelz6 jobb oldalan 1évé gombot (vagy nyomkodja vagy tartsa
folyamatosan nyomva)
- 0 és 10 perc kozott az id6 félperces Iépésekben né*,
- 10 és 99 perc kozétt az id6 percenként né.
» Engedje el a gombot.
* A bedllitott id6 villog, és az id6 visszaszamlalas megkezdddik:
- 99 és 10 perc kozétt a kijelzén az id6 percenként csdkken,
- 10 és 1 perc kdzott a kijelz6n az id6 félpercenként csékken®,
- az utolsé percben az id6 masodpercenként csdkken.
* Megjegyzés: A fél percet a kijelz8 jobb oldalan feltl megjelend kis "5"-0s szam jelzi.

A BEALLITOTT IDOZITES TORLESE:
» Ha a bedllitast elrontotta, vagy a visszaszamlalas kdzben le szeretné allitani az érat, tartsa a gombot
2 masodpercig lenyomva: az éra automatikusan nullara all.

A FIGYELMEZTETO JELZES LEALLITASA:

« A siitési id6 végén az ora figyelmeztetd jelzést ad, és 2 sorozat csengetés utan automatikusan leall.
* A figyelmeztet§ jelzés kézzel valo ledllitasahoz nyomja meg a kijelzd jobb oldalan Iévé gombot.

* Figyelem! Az 6ra csak jelzi a slitési id6 végét, de a késziiléket nem kapcsolja ki.

ELEMCSERE:
Megjegyzés: ha a kijelzés részlegesen vagy egészen eltlinik, akkor az elemet ki kell cserélni.
2. Az elem kivétele az 6rabol:

1. Vegye ki az o6rat a késziilékbdl: A
Csavarozza le az éra alsé részén lévé kerek elemtarté fedelet.

Nyomija be a fogé alatt 1évé két pockot.
Megjegyzés: javasoljuk, hasznaljon lapos csavarhuzét.

» Kdérnyezetvédelemi okok miatt ne dobja az elemet a szemétbe, hanem adja vissza a kereskeddnek,
a terjeszt6nek vagy a forgalmazénak.

A TEFAL folyamatos kutatasi és fejlesztési munkat végez, ezért elézetes értesités nélkil is moédosithat-
ja a késziléket.

MELEGSZENDVICSEK

Sités... A lampa kialszik. Helyezzen egy szendvicset a szendvics készit6 sitblapra. Zarja le a
késziiléket, és szoritsa 6ssze a fogdkat, hogy a kenyérszeleteket lezarja. Susse a kenyereket izlése
szerint 3-4 percig.

MELEGSZENDVICS
4 szelet kenyér, 1/2 szelet vastag fétt sonka, 70 g grdji sajt, bors, 25 g vaj

Kenje meg a négy szelet kenyeret vajjal. Vagjon par vékony szelet gréji sajtot, helyezze a sajt felét két
kenyérszeletre. Tegyen a sajt tetejére fél szelet sonkat. Borsozza meg, és fedje be a maradék sajttal.
Tegye fel a masik két szelet kenyeret, és siisse meg.

VIRGINIAI CROQUE-MONSIEUR
4 szelet kenyér, 4 ev6kanal krémsajt (szaraz), 1 ev6kanal tejszin, 1 kicsi fej hagyma, metéléhagyma,
s06, 1/2 ev6kanal paprika, 25 g vaj



Tisztitsa meg és vagja finomra a hagymat. Mossa meg a metél6hagymat, és apritsa fel. Keverje ezeket
Ossze egy talban a krémsajttal, a tejszinnel, egy csipet séval és a paprikaval. Kenje meg a kenyeret
vajjal. Helyezzen a sitd also lapjara két szelet kenyeret a vajas oldalukkal lefelé. Kenje meg 6ket a tol-
telékkel. Tegye rajuk a maradék kenyérszeleteket a vajas feliikkel felfelé. Hajtsa le a fedelet, és siisse
meg a kenyereket.

CROQUE-ROQUEFORT
4 szelet kenyér, 50 g roquefort sajt (vagy Stilton sajt), 50 g vaj, 8 dio

Apritsa durvara a diot. A vaj felével kenje meg a kenyereket. Helyezzen a sitd alsé lapjara két szelet
kenyeret a vajas oldalukkal lefelé. Keverje 6ssze a maradék vajat a sajttal és a didval. Tegye
a kenyerekre a tolteléket. Helyezze a maradék két szelet kenyeret a tetejére a vajas felikkel felfelé.
Hajtsa le a fedelet és slisse meg a kenyereket.

EDES CROQUE-MONSIEUR
4 szelet kenyér, 1/2 banan, étcsokolade, vaj

Vajazza meg a négy szelet kenyéret. Helyezzen 2 darab csokoladét két kenyérszeletre, amelyek a
vajas fele legyen alul. Tegyen a kenyerekre banan szeleteket és 2 darab tovabbi csokoladét. Ezutan
helyezze a maradék két szelet kenyeret a tetejiikre a vajas feliikkel felfelé. Hajtsa le a fedelet, és siisse
meg a kenyereket.

Sités ... A lampa kialszik. Teritse el a tésztat egyenletesen a gofri készit6 sutélapon ugy, hogy a tész-
ta az egész lapot befedje, de ne csorogjon le a széleken. Zarja be a késziiléket, varjon kérllbelll 10
masodpercet, majd forditsa fejjel lefelé a készlléket, hogy a tészta egyenletesen elteriilhessen és
egyenletesen megsilhessen. Hagyja ebben a helyzetben 2 percig, forditsa vissza, és hagyja még 2
percig sulni. Sutés kézben a sitét ne nyissa ki.

Tegye ki a gofri szeleteket egy racsra, és evés el6tt varjon 1 percet, igy a gofri még ropogésabba valik.

HAGYOMANYOS GOFRI
300 g liszt, 1/2 1 tej, 75 g cukor, 100 g vaj, 2 tojas, 10 g sditdpor, csipet s6

Verije fel a tojasokat. Kis adagokban felvaltva adja hozza a tejet és a lisztet. Adja hozza a sutdport, a
cukrot, a sét és a vajat. Keverje simara. Ontse a tésztat az el6melegitett gofri sité lapra, zarja le a
fedelet és slisse addig, amig a g6z6lgés meg nem szlinik (kérllbelil 4-5 perc).

ROPOGOS GOFRI
2 tojas, 300 g liszt, 40 cl tej vagy olvasztott margarin vagy névényi olaj, 4 kavéskanal éleszté, 1/2
kavéskanal sé, 1 evékanal cukor

Verje fel a tojasokat villaval vagy habverdvel habosra. Adja hozza a tobbi 6sszetevét, és keverje az
egészet 6ssze. Ontse a tésztat az elé6melegitett gofri sit6 lapra, zarja le a fedelet és siisse addig, amig
a g6zolgés meg nem szlnik (kortlbelul 4-5 perc).

GOFRI SORREL
225 g liszt, 40 cl sér, 4 tojas, 1 darab kockacukor, csipet so, 1 kdvéskanal citromlé
50 g vaj vagy olvasztott margarin vagy névényi olaj

Keverje dssze a lisztet a cukorral egy talban. Ontse a sért egy poharba, és hagyja allni 5 percig. Egy
nagy talban verje fel a tojasokat, és habverdvel verje a sorrel, vajjal és a citromlével 2 percig. Ezutan
fokozatosan adja hozza a lisztet, egyszerre csak egy kanallal, és keverje a tésztat simara. A tészta felét
Ontse az el6melegitett gofri sutélapra, zarja le a fedelet és siisse addig, amig a g6z6lgés meg nem
szlinik (kérllbelll 4-5 perc).



ROPOGOS GOFRI FORRO CSOKOLADEVAL ES FAGYLALTTAL
250 g liszt, 2 tojas, 1/4 | tej, 75 g vaj, 2 kockacukor, 10 slit6 élesztd, csipet s, 1 pohar konyak,
fagylalt, csokoladé

Kelessze meg az éleszt6t, hagyja allni 15 percig egy pohar vizben a 2 kockacukorral, majd keverje
Ossze a tojasokkal és a megolvasztott vajjal. Adja hozza a tejet, lisztet, konyakot és a sét, hogy
folyékony keveréket kapjon. Sités el6tt hagyja allni 3 6ran at a meleg szobaban. Talalas el6tt tegyen
ra 2 gombdc vanilia fagyalaltot, a tetejére pedig olvasztott csokoladét. Cukorral és lekvarral is eheti.

GRILLEZES

Sités ... Hasznaljon két grill st6lapot. Helyezze a grillezni kivant husokat a sitélapra, zarja be a
késziiléket, és hagyja siilni a receptben megadott siitési ideig.

BEARNAISE BELSZIN
SUTESI IDO: kb. 3-5 perc személyenként
120 g bélszin, olaj, s6, bors

Készitsen bearnaise sz6szt. Olajozza, borsozza meg a bélszint, grillezze 3 percig ha véresen szereti,
illetve 5 percig, ha jol atsltve szereti. Talalja a szésszal.

MARHASZELET KAKUKKFUVEL ] ]
SUTESI IDO: KB. 3-5 PERC SZEMELYENKENT
150 g marhafarté (kb. 2 cm vastag szelet), 1/2 evékanal olaj, 1 szal friss kakukkfd

Kenje be a hust olajjal. Szedje le a kakukkfl leveleket, és fedje be velik a hus mindkét oldalat. Grillezze
3 percig (véres) vagy 5 percig (atsilt). Talalja izlés szerint diszitve.

MIRABEAU SZELET ] ]
SUTESI IDO: KB. 4-7 PERC SZEMELYENKENT
350 g husszelet (3 cm vastag), 25 g zdld olajbogyd, 2 sézott szardella, 25 g vaj

Folyé viz alatt mossa meg a szardiniakat, és vegye ki a gerinciiket. Grillezze a hust 4-7 percig attol fig-
gben, hogy véresen vagy jol atsiitve szereti. A talalas elétt tegye a husra a szardellakat és egy darab-
ka vajat, és koritse z6ld olajbogyokkal. Borssal izesitse, de ne s6zza.

BORJU MEGLEPETES ) )
SUTESI IDO: KB. 5 PERC SZEMELYENKENT
1 szelet borjuhus, 1/2 szelet sonka, 1 szelet sajt, 1/2 evékanal olaj, s6 , bors

Eles késsel vagja be a szeleteket, vagy igy készitesse el a hentessel. A szeletek belsejét olajozza meg,
és toltse meg sonkaval és sajttal. Egy-két fogpiszkaloval tlizze 6ssze. Kenje be a kilsejét olajjal, és
grillezze meg. Talalja s(rd paradicsommartassal.



