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UZEMBEALLITAS

A haldzati kdbel csatlakoz6dugéjat dugjuk be a késziilékbe (a kivehet6 halézati kabellel rendelkezé
modelleknél), majd a masik végét dugjuk be a halézati aljzatba. Ha a készulék BE/KI kapcsoléval ren-
delkezik, a kapcsolot allitsuk a BE allasra. A készlléket 5-8 percig melegitsik eld.

A képz6d6 hé miatt a készllék ala az asztalon tanacsos mindig alatétet tenni.

Figyelem: az els6 hasznalat soran kisebb szag és fist is képzddhet.

HASZNALATI UTMUTATAS, TISZTITAS

Az els6 hasznalatnal a grillezéfeliletre csdpdgtessiink egy kis olajat, majd egy kendével toroljik le.
Azt javasoljuk, hogy a grillezéfelliletet minden hasznalat utan tisztitsuk le.

Annak megakadalyozasa érdekében, hogy a letapadasgatlé bevonta megsérilhessen, a grillezett
ételeket mindig egy fa lapatkaval forgassuk meg és vegyk ki.

A grillezett ételek megforditasahoz és kivételéhez mindig hasznaljunk fa lapatkat, hogy a letapadas-
gatlé bevonat meg ne sériljon.

A grillezéfeliileten melegen tarthatjuk a krumplit.

FIGYELEM: A késziilék felsé felllete 60°C-nal magasabb hémérsékletre is felmelegedhet!
AZ URES SERPENYOT NE TEGYUK A KESZULEKRE.

A f6z6lap a kisebb hisdarabok vagy a raclette korités (szalonnakockak, gomba, hagyma, virsli)
grillezését szolgalja.

Arra szeretnénk a figyelmét felhivni, hogy a madarak nagyon érzékenyen reagalnak a f6zés kézben
keletkezd fustre és gbzre. Ezért azt javasoljuk, hogy a grillezést vagy a raclette készitést ne abban a
helyiségben végezzik, ahol a madarat tartjuk.

Tarolas: a készilék tarolasanak megkdnnyitése céljabdl azt javasoljuk, hogy két-két serpenyét
egymasra helyezve tegyik be azokat a grillezéfelilet ala.

A KESZULEKET SOHASE TEGYUK VIZBE!

A készlléket, a grillezéfeliletet és a serpenySket melegvizes és mosogatdszeres szivacs segitségév-
el tisztitsuk le. A tisztitashoz fém suroldkefét vagy suroldszert ne hasznaljunk.

MUSZAKI JELLEMZOK

ELEKTROMOS ALKATRESZEK
Az aramerdsség és a feszlltség adatok a készliléken keriilnek megadasra.

ROGZITETT HALOZATI KABELES KESZULEK:

Ha az ilyen késziilék halézati kabele megsériil, azt a kockazatok elkeriilése érdekében csak a gyarto,
a gyart6 ugyfélszolgalata, vagy valaki mas, arra képesitett személy cserélheti ki. Amennyiben poétalka-
trész valna szikségessé, kérjuk forduljon a TEFAL Deutschland GmbH-hoz, vagy valamelyik TEFAL
szervizhez (a lista mellékelve).

TERMOSZTATTAL RENDELKEZO MODELLEK
Allithat6 termosztattal rendelkezd raclette.

A felmelegitéshez allitsuk a "Max" allasba.

Termosztéat fokozatok:

- "Max" allas: grill és raclette funkcio;

- "4-5" allas: a f6zés befejezése, a meleg csokkentése;
- "2-3" allas: melegen tartas funkcio.



ALKOTOELEMEK

Levehetd, bevonattal ellatott, aluminium grillezéfelilet

Bevonattal ellatott serpenySk hdszigetelt muanyag fogantydval (mosogatégépben is tisztithato)
Garancia: 1 év.

A TEFAL fenntartja a jogot arra, hogy a felhasznalék érdekében a muszaki jellemzéket és az alkotoele-
meket megvaltoztassa.

A RACLETTE

A raclettet Svajcban a mult évszazad végén kezdték el hasznalni. Wallis sz6l6hegyein a szlret végén
sajtot melegitettek. A sziretel6k azért, hogy felmelegedjenek, az elvégzett munka utan a
sz6l6vesszObdl tlizet raktak, a magukkal vitt sajtot egy kés hegyére tuzték, és a tuz folé tartottak. A
megolvadt sajtot kenyérre folyattak, és a kenyeret kérbeadtak. Ezzel feltalaltak a raclettet!

Nagyszeru tipp a baratokkal valo, jél sikerilt Gnnepléshez. A vidam raclette kér valamennyi résztvevé-
je azt a raclettet késziti el maganak a serpeny8ben, ami neki izlik. Fedezzik fel, hogy a kulonféle
Osszetev6kbdl mennyi izletes raclette kombinaciét lehet Iétrehozni. A legalapvet6bb kombinaciét a
héjaban f6tt krumpli és a raclette sajt jelenti. Mindez igény és izlés szerint sonkaval, véres hurkaval,
olajbogyéval, hagymaval, gylimédlccsel, gombaval, spargaval, rakkal és savanyitott zoldségekkel
egészithetd ki. A fantazia nem ismer hatarokat. A j6 raclettehez specialis raclette sajt szilkséges.

Személyenként 200-250 gramm sajttal kell szamolni, amit tanacsos az Uzletben kb. 5 mm vastag
szeletekre vagatni (egy szeletbdl 3-4 sajtadag jon ki). Minden serpenyébe tegylink egy-egy szelet saj-
tot. A sajtot olvasszuk mintegy 5 percig. Amikor a sajt aranyszinu lesz, csusztassuk a tanyérra. A raclet-
tehez ill6 bort a szaraz francia bor jelenti, példaul a Mosel-Saar-Ruhr vidékrél, vagy Elzaszbdl, mint
példaul a hires Edelzwicker. Az igazi hozzaérték a raclettehez (a j6 hatasa miatt) izesités nélkiili fekete
teat isznak. Mindekdzben Ujra és Ujra kinalja magat egy-egy jotékony hatast gyomorkeseru, vagy "tisz-
ta vizecske". Az Onék és a raclette tarsasag szamara sikert és j6 szérakozast kivanunk a raclette par-
tihoz!

RACLETTE SAVOYAI MODRA
8 személy szamara, 2-2,4 kg raclette sajt, 1 Giveg Cornichons, 1 liveg ezlisthagyma, paprika, gomba,
berakott kukoricacsévek, bors, 16 szelet sonka, 2,5 kg burgonya

Készitsiink héjaban f6tt krumplit és tartsuk melegen. Vagjunk csikokra zéldpaprikat. A gombat, a kis
kukoricacsoveket és a paprikacsikokat vagjuk kis darabokra. Minden serpenyébe tegylink egy-egy
szelet sajtot. Néhany perc mulva a sajt megolvad és aranyszinu lesz. A raclettet fogyasszuk sonkaval,
krumplival és kiilénb6zé koritésekkel.

RACLETTE SZARITOTT NYERS HUSSAL
8 személy szamara: 2-2,4 kg raclette sajt, 16 héjaban f6tt krumpli, 16 vékony szelet szaritott nyers hus,
bors, reszelt szerecsendid, paradicsom és petrezselyem

Készitsiink héjaban f6tt krumplit 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 nyers hust. Az egészet diszitsiik paradicsommal vagy petrezselyemmel.

RACLETTE AMERIKAI MODRA
8 személy szamara: 2-2,4 kg raclette sajt, 800 g vagdalt hus, 8 tojas, egy nagy fej hagyma, 2 evékanal
petrezselyem, sé, bors, 2,5 kg burgonya

Készitsiink héjaban f6tt krumplit és tartsuk melegen. Keverjik 6ssze a vagdalt hudst, a felvagott
petrezselymet és hagymat, valamint a tojast, a sét és a borsot. A serpenydbe tegylink vagdalt hust és
sajtot. Miutan a sajt aranyszinuvé valik, az egészet tegylk ra a szeletekre vagott krumplira. Izesitsik
borssal.
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RACLETTE RAKKAL
8 személy szamara: 2-2,4 kg raclette sajt, 2,5 kg burgonya, 2 adag rak (2 x 250 g), 16 citromszelet,
petrezselyem és vaj

Készitsiink héjaban f6tt krumplit és tartsuk melegen. A serpenyébe tegyik bele a rakot. Fedjik le egy
szelet sajttal. Az aranyszinu raclettet egy szelet citrommal, petrezselyemmel és krumplival talaljuk.

RACLETTE KECSKESAJTTAL
8 személy szamara: 2-2,4 kg raclette sajt, 2,3 kg kecskesajt, 1 Gveg fekete olajbogyd, egy kevés
kakukkfu, 2,5 kg burgonya

Készitsiink héjaban f6tt krumplit és tartsuk melegen. A kecskesajtot vagjuk szeletekre, és tegyik bele
a serpenyékbe. Fedjik le egy szelet raclette sajttal. Hagyjuk megolvadni. Miutan a sajt megolvadt,
csusztassuk ra a tanyérra. Szérjuk meg kakukkfuvel. Fogyasszuk fekete olajbogyéval és krumplival.

RACLETTE ALMAVAL
8 személy szamara: 2-2,4 kg raclette sajt, 12 kemény alma, 2-4 fej hagyma, 2,5 kg burgonya

Készitsiink héjaban f6tt krumplit és tartsuk melegen. Az almat vagjuk szeletekre. Az egyes serpenydk-
ben minden sajtszeletre tegylink két-harom szelet almat és hagymat. Miutan a sajt megolvadt, az
egészet tegylk ra a tanyéron lévé krumplira.

RACLETTE FUSTOLT OLDALASSAL
8 személy szamara: 2-2,4 kg raclette sajt, 4 szelet sovany oldalas, 1 nagy fej hagyma, 16 fej gomba,
1 szar petrezselyem, 2 kg burgonya

Készitsiink héjaban fétt krumplit és tartsuk melegen. Az oldalast vagjuk vékony csikokra. Vagjuk fel a
hagymat és a petrezselymet apré darabokra. A gombat mossuk meg és vagjuk fel vékony szeletekre.
A nyers gombat az apréra vagott hagymaval és petrezselyemmel szérjuk a serpeny6be. Fedjik le a
hussal. A serpeny6t 4-5 percig tegyik vissza a késziilékbe. Vegylk ki a serpeny6t és az egészet fed-
juk le egy szelet sajttal. Hagyjuk, hogy a sajt megolvadjon. Krumplival talaljuk.

iINYENC RECEPTEK

FUSZERES OMLETT
8 tojas, 4 kanal viz, 2 kanal Créme fraiche, s6 és bors, vaj, csikokra vagott sonka, paradicsom szeletek,
friss fuszerndvények (zeller, snidling, petrezselyem), feketebors

Az omlett alapanyag elkészitése: a tojast, a vizet és a Créme fraiche-t keverjuk ki simara. Tegylnk
hozza s6t és borsot. A serpeny6ben olvasszunk fel vajat, majd a sonka és a paradicsom szeleteket
izlés szerint dinszteljik meg. Tegylnk bele az omlett alapanyagbdl, sissik révid ideig, majd szorjuk
meg frissen felvagott fuszernévényekkel. Az omlettet sajat izlésiink szerint mas fuszernévényekkel is
izesithetjlk.

Véltozat: A sonkaszeletek helyett gombat vagy paprikat is hasznalhatunk.

CURRYS CSIRKE
Felvagott csirkeszeletek, mogyoréhagyma vagy 1 fej apréra vagott hagyma, vaj, curry por, sé és bors,
Créme fraiche, Mango Chutney (pikans keleti sz6sz)

Elkészités: A serpeny8ben olvasszunk fel vajat, majd tegylk bele a hist. Ezutan adjuk hozza a felva-
gott hagymat, és a hust sissiik addig, amig rézsaszinu nem lesz. izesitstik curry porral, séval és
borssal. A hust slissiik még egy kis ideig. Végiil Créme fraiche és (izlés szerint) Mango Chutney fel-
hasznéalasaval készitslk el a martast.



GOMBAMARTAS
Vaj, gombaszeletek, Créme fraiche, portéi bor, sé és bors

Elkészités: A serpenydben olvasszunk fel vajat, majd tegyik bele a gombat, és slissiik addig, amig a
folyadék el nem parolog. A martast suritsiik be Créme fraiche segitségével. Az iz javitdsa érdekében
ontstink hozza egy kis pohar portéi bort. izlés szerint sézzuk és borsozzuk meg. A martas idedlis a
sertéssilthdz vagy a halhoz.

ZOLDPAPRIKA SZALONNAVAL
Fustolt felvagott (vagy darabolt) szalonna, 1 csikokra vagott zéldpaprika, 1 fej hagyma (vékony
szeletekre vagva), fokhagymapor, s6 és bors, pirospaprika por, ketchup, Créme fraiche

Elkészités: Susslik meg a szalonnat a serpeny6ben. Ezutan tegyik hozza a felszeletelt zéldpaprikat és
hagymat, és adjunk hozza egy kis fokhagymaport. Susstik rovid ideig, majd adjunk hozza borsot és
piros paprikat. izesitsiik ketchup és Créme fraiche felhasznalasaval. izlés szerint sézzuk meg.

PUHA SERTESFILE ANANASSZAL
Sertésfilé (kb. 1,5 cm szeletekre felvagva), ananaszkarikak, sajtszeletek (goude vagy emmentali), s6
bors, vaj.

Elkészités: A serpenydben olvasszunk fel vajat. Tegyik bele a serpeny6be a darabokra vagott sertés-
filét, és mind a két oldalan jol slssik at. Izesitsik séval és borssal. Ezutan a hust fedjik le 1
ananaszkarikaval és 1 szelet sajttal. Rovid ideig stissUk at.



