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Elkészités:

Vigjunk fel 125 g lazacot nagyobb darabokra, majd az apritéban apritsuk
durvira.

Adjuk hozzé a krémsajtot, citromhéjat, a citromlé felét, 6r6lt borsot izlés szerint
és a tejszint, ha sziikséges lazitani a krémet, majd az apritsuk krémesre.

Piritsuk meg a bagett szeleteket, majd kenjiik meg a krémmel. Helyezziink rd a
maradék lazacbdl egy kis szeletet, szérjuk meg a metélshagymaéval és tegytink rd
par csepp citromlevet.

Tipp:

A hozzévalok legyenek minél hidegebbek, hogy a lazackrém ne folyjon szét.

Hozzavalok:

* 90 g krémsajt

* 175 g (fustolt) lazac

e 2 tk. tejszin

* fél citrom leve és héja

* 4rolt bors

* ~24 db mini bagett szelet

* kisebb csokor metéléhagyma

Ajdnljuk hozzd!

Dyras
CHP-1110WH
Aprité



Répakrémleves

1 ek. olaj
1 kg sargarépa vékonyra szelve é

1 hagyma felkockazva

1 szarzeller felszeletelve
* 2 gerezd zuzott fokhagyma

1,5 1 csirke vagy zo6ldség alaplé
tél csokor kakukkfi dg
1,5 ek. habtejszin

Hozzavalok a

talaldshoz:

e 2-3 vékony szelet koviszos kenyér
e 1 gerezd fokhagyma

* 1 ek. petrezselyem apritva

* 0,5 ek. olaj

* magvak izlés szerint (elhagyhato)

Ajdanljuk hozzd!

HBIL-976B Botmixer
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Elkészités:

Egy libasban az olajon piritsuk a hagymit és a zellert 5 percig, majd adjuk hozzd a zizott fokhagymit és paroljuk még 1 percig. Ezutin
adjuk hozza a répit, az alaplevet és a kakukkfi dgat, majd fiiszerezziik izlés szerint és forraljuk fel. Ezutdn vegyiik lejjebb a héfokot és
lefedve f6zziik 25 percig, amig a répa megpuhul.

Ekozben melegitsiik el6 a stit6t 200°C-ra. Dorzsoljiik be a kenyérszeletek mindkét oldalt a fokhagymaval, kenjiik meg a maradék olajjal,

s6zzuk meg és izIés szerint sz6rjuk meg magvakkal, majd stissiik aranybarndra, kockdzzuk fel és szérjuk meg petrezselyemmel.

Tavolitsuk el a kakukkfivet a ldbasbol. Botmixerrel purésitsiik simdra a levest, majd keverjiik bele a tejszint és izesitstik. Télalaskor
szorjuk rd a krutont és csurgassunk a leves tetejére egy kevés tejszint.

Keverjiik 6ssze a maradék fahéjat a porcukorral és szérjuk a kihilt muffinokra.



Hozzavalok:

* 2 db csont és bér nélkili pulykamell

(helyettesithet csirkemellel)
* 4 ek. vaj

* 1 bogre panko morzsa

* 56, bors izlés szerint

* Y4 bogre kakukkf levél

* 3 ek. zsilya

* 2 bogre petrezselyem levél
* 6 gerezd fokhagyma

* Y tk. chilipehely

* Y4 bogre olaj

Ajdnljuk hozzd!

MO-G10L Mini siité

Z.0ldtiszeres pulykamell rolad

Recopt

Elkészités:

Melegitsiik el6 a stt6t 190°C-ra!

Ovatosan vagjuk félbe a mellhst, de ne teljesen! Nyissuk szét, majd
helyezziink ra egy folidt és klopfoljuk ki nagyjdbdl fél centi vastag téglalap
alakura. S6zzuk, borsozzuk, majd ugyanezt csinaljuk meg a mésik mellhussal is.
Olvasszuk meg a vajat egy serpeny6ben, adjuk hozza a panko morzsit és
piritsuk aranybarndra. Helyezziik egy apritéba a morzsit, adjuk hozzi a
kakukkfiivet, zslydt, petrezselymet, fokhagymat, s6t, borsot és chilipelyhet,
majd apritsuk finomra.

Itassuk le a felesleges nedvességet a husrol, majd szérjuk meg a zoldftiszeres
morzsa felével és szorosan tekerjiik 6ssze. Rogzitstik hustivel. Ugyanigy
készitsiik el a mdsik tekercset is.

Doérzsoljik be a tekercseket olajjal, majd helyezziik egy stit6papirral bélelt
tepsire és siissiik nagyjabol 1-1,5 érdn keresztil!

A sit8bdl kivéve varjunk 20 percet, miel6tt felszeleteljik.









KORETEK - Mézes-mustaros
kelbimbd salata

* 0,5 kg kelbimbé é

* 2 kozepes zoldalma kockdzva

Hozzavalok:

* 1 kozepes lilahagyma apritva

¢ 1 kaliforniai paprika

(sdrga, esetleg piros) kockdzva

* Y5 pohar durvira vigott dié

* 13 pohir sz616 felezve (zold sz816)
* Y5 pohir reszelt cheddar sajt

* 3 szelet piritott bacon kockdzva
* Y4 pohir oliva olaj

* 2 ek. vorosborecet

(vagy fehérborecet)

* 2 ek. mézes mustdr

* 1 gerezd zuzott fokhagyma

e 14 tk. s6 és bors T\
Elkészités:
I Az els6 8 hozzavaldt egy talba tessziik és lazdn sszeforgatjuk.

A maradék hozzaval6t egy kisebb tdlban osszekeverjik, hozzaontjik a saldtdhoz és 6sszekeverjik.

Hozzavalok:

Fokhagymas-tejszines
burgonya

6 db nagy burgonya
300 ml habtejszin
100 ml csirke vagy zoldség alaplé

* 2 gerezd zuzott fokhagyma
Y tk. 6161t szerecsendié

Elkészités: * 25 g vaj + a kenéshez

A N

Melegitsiik el6 a sutét 190°C-ra! A burgonydkat
mandolinon leszeleteljiik egy nagy tdlba. Hozzdadjuk a
tejszint, alaplevet, fokhagymit, szerecsendiot és izlés
szerint fiiszereket. Kézzel 6sszeforgatjuk, majd egy
kivajazott siit6tdlba sorba dllitjuk a szeleteket.

Ontsiik ra a maradék tejszines keveréket és alufélidval

lefedve 30 percig, majd enélkiil még 30-35 percig sttjik.

Ajdnljuk hozzd!

LB-2104F

Botmixer




Csokikrémes pite

¢

Hozzavalok:

(D: 22 cm): 25 db csokikrémmel toltott keksz
75 g olvasztott vaj, 75 g cukor

625 ml teljes tej (3,5%)

* 6 tojassirgaja, 2 ek. kukoricaliszt

100 g s6s vaj, 200 g étcsoki

1 cs. vanilids cukor (vagy vanilia aroma)

Elkészités:

El6szor elkészitjiik az alapot: a kekszet egy apritéban 6sszeztuzzuk vagy sodréfival nagyon apréra
torjik. Hozzdadjuk a 75 g olvasztott vajat és alaposan elkeverjik. Egy 22 cm-es piteforméba

belenyomkodjuk, majd pihentetjik.

A cukrot és a tejet egy labasban elkezdjiik melegiteni alacsony-kézepes héfokon, amig a tej elkezd

Diszitéshez:

¢ 300 ml habtejszin
* 2 ek. porcukor

* 1 tk. vaniliaaroma
* csokireszelék

g6z61ni és a cukor elolvadt. Ekézben a tojdssdrgikat a kukoricaliszttel osszekeverjiik.

Hozzéadunk pir ek. tejet a tojasos masszdhoz, elkeverjiik, majd lassan belecsurgatjuk a tejbe.

Nagyjabol 3-5 percig f6zziik, amig krémes nem lesz. Vigydzzunk, hogy ne csapédjon ki!

Vegytik le a tdzrél a krémet, majd adjuk hozza a csokit, vajat és a vanilidt és keverjik teljesen simdra.

Ontsiik az alapra a csokis krémet és egyengessiik el. Erdemes letakarni egy siitpapirral, hogy ne

b6ros6djon meg a teteje. Legalabb 3-4 6rit (de inkdbb 1 napot) hagyjuk allni.

Talalds eltt verjuk fel a habtejszint a cukorral, vanilidval és tegytik a pite tetejére. Diszitsiik

csokiforgicesal.

Ajdnljuk hozzd!

IC-001B

Indukciés f6z6lap




Havas karacsonyi keksz

7

Hozzavalok:

* 2 nagy tojas

* 150 g liszt

¢ 170 g kristélycukor

* 1 cs. vanilidscukor

¢ 70 g sétlan olvasztott vaj
* 1 csipet s6, 50 g kaka6por
* 50 g csokicsepp

* 50 g porcukor

Elkészités:

Melegitsiik el6 a stit6t 180°C-ra.

Keverjiik habosra a tojast a cukorral és a vanilids cukorral
(helyettesithets vaniliaaromaval). Keverjik hozza az

olvasztott és szobah6mérsékletiire visszahiitott vajat.

Szitiljuk a lisztet, sot és kakadport egy tlba, adjuk hozzd a
csokicseppet és csindljunk egy mélyedést a kozepébe.
Részletekben adjuk a tojdsos masszt a lisztes keverékhez
és keverjiik el. Pihentessiik legalibb 1 6érdn keresztiil.

Béleljink ki egy tepsit sttSpapirral. Tegyiik a porcukrot
egy tdnyérra. A tésztdbol készitstink dié méretd
gombécokat, majd hempergessiik meg a porcukorban
alaposan.

Helyezze a gombécokat a tepsibe ugy, hogy egy kicsi hely
maradjon kozottik. Stssiik 10-12 percig, amig kissé
szétteril és megrepedezik a teteje. Helyezziik egy rdcsra a
kekszeket, amig kihtlnek. Légmentesen zirt dobozban 4
napig eldll.

Ajdnljuk hozzd!

SM-2011B
Robotgép

10
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dyras

A Dyras a vildg egyik vezeté markija a szérakoztaté elektronika, hiztartdsi

g ! kisgépék és szépségapolis teriletén.

A tobb, mint 40 éves német villalat filozéfidjanak kézpontjiban az

- emberkdzpontisig és szakértelem 4ll. A Dyras méarkaju termékek igazodnak

a piaci és éfogyaszt(’)i igényekhez, legyen sz6 dizdjnrél vagy miszaki
specifikdciorol. A késziilékek kialakitisukban és ar/érték ardnyukban is a
tels6-kozép kategoriat testesitik meg.

Tovibbi termékinformacidért latogasd meg weboldalunkat: dyras.eu

,!..




	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12

