Gomba és poréhagyma safranyos rizzsel
El6készités ideje: 15 perc

Fozési ido: 30 perc

Parolt korte mazsolaval és datolyaval
El6készités ideje: 5 perc

Fozési ido: 30 perc

Hozzavalok:

» 3 tedskandl viz

« 1tedskandl ziizott fokhagyma

« 1db nagy poréhagyma, vékonyan szeletelve (csak a fehér és zdld részeket haszndljuk fel)
« 1-1/2 (260 g) bagre barna rizs, dtmosva, lecsopagtetve

« 2 bagre (500 ml) forro viz

« 1/2 font (230 g) gomba, ¥; hiivelyk (2,5 cm) vastag szeletekre vdgva
« 1db sdrgarépa kockdkra vagva

« 3/4 tedskandl so izlés szerint

» 1/4 tedskandl sdfrdnypor

« 1/8 tedskandl 6rdlt bors

« 2 evékandl finomra vdgott friss petrezselyem (diszitésnek)

Elkészités:

Toltson vizet az edénybe, majd helyezze bele a paroldkosarakat. Tegyen a fok-
hagymat és a péréhagymat a kosarba, majd zarja le az edényt a Syncro-Clik®
fedével. Fézze 2 percig, majd vegye le a tlizforrasrol.

Ugyanabban az edényben melegitsen vizet, adjon hozz4 sét, a rizst, a gom-
bat, a sdrgarépat, a safranyt és a borsot. Zarja le ismét az edényt (a Syncro-
Clik® feddvel) és fézze az ételt 25 percig. Vegye le a tlizforrasrél az edényt és
engedje 10 percen &t hlni, engedje ki a nyomast, majd, amikor a piros gomb
leereszkedett vegyiik le. Keverje 6ssze a petrezselyemmel és télalja.

Parolt lazac zoldségekkel

El6készités ideje: 15 perc

Fozési ido: 5 perc + 15 perc
Hozzavalék:

+ 4 lazacfilé « 4 evékandl oliva olaj

« 4 szegfiiszeq « 2db sdrgarépa

+ 4 mogyoréhagyma « 4z6ldhagyma

« 2 hiivelyk (5 cm) friss gyambeér « 2 pirospaprika

+ 3 evokandl szojaszosz « 2sdrga paprika

+ 4 evokandl cukor « Piros chili paprika

« frissen 6rdlt feketebors + 100z (300 g) fehér rizs
Elkészités:

Toltson vizet az edénybe, majd helyezze bele a parolékosarakat Tegye a rizst a
kosarba, majd zérja le az edényt a Syncro-Clik® fedével. Fézze 10 percig, majd
emelje ki a kosarakat. Tegyen a halhoz az 6sszevagott mogyoréhagymat és a
gyombért. Keverje 0ssze a széjaszdszt, a cukrot, feketeborsot és az oliva olajat
izlés szerint, majd Ontse a lazacra. Helyezze ismét a kosarakat a vizzel toltott
edénybe és tegye bele a fliszerezett lazacot. Zarja le az edényt a Syncro-Clik®
fedével és parolja 5 percig. Szeletelje fel a piros és sarga paprikakat, a sargaré-
pat, a zoldhagymat és a chili paprikat. Az 5 perces f6zést kovetéen varja meg,
mig lecsokken a nyomas az edényben, majd nyissa fel a fed6t és adja a felap-
ritott zoldségeket a halhoz. Zarja vissza a fed6t és parolja 15 percen at. Talalja
fott rizzsel.

‘ ‘ leaflet_STEAM_BASKET_PMD-HA85-111-4 1-4

Hozzavalok:

« 2db dzsiai korte

« 4 evékandl méz

« 2 db szdritott datolya, hideg vizben dztatva és puhitva, kimagozva
« 1evokandl mazsola

« szegfiiszeg vagy fahéj (igény szerint)

Elkészités:

Mossa meg és torolje szarazra a kortéket. Vagja fel hosszanti irdnyba kétszer,
és szedje ki a maghdzat. Ontsén a mézet a korteszeletekre és a helyezze a
mazsoldkat és a datolyat maghaz helyére. Toltson vizet az edénybe, majd he-
lyezze bele a parolokosarakat. Helyezze a korte szeleteket a kosarba, majd
zarja le az edényt a Syncro-Clik® fedével. Fézze 9 percig, majd vegye le a tliz-
forrasrdl és varja meg, mig a nyomas lecsdkken az edényben. Nyissa fel a fe-
dot, hogy ellendrizhesse a korte puhasagat. Meghintheti szegfliszeggel vagy
fahéjjal. Talalja forron!

Lemony parolt csirke spenéttal
Elokészités ideje: 15 perc

Fozési id6: 35 perc

Hozzavalok:

« 1evékandl vajvagy olaj

« 31/2 bigre (830 g) vékonyan szeletelt poréhagyma vagy durvdra vagott hagyma

« 4 bagre (11) viz

« 3 font (1350 g) csirkecomb, bor nélkiil

« 3 nagy zellerszdr 1 hiivelyk (2,5 cm) vastag szeletekre vdgva

« 4 nagy sdrgarépa, hdmozva és 1 hiivelyk (5 cm) vastag szeletekre vagva

« 2db nagy babérlevél

« 1/4 tedskandl szdritott kakukkfii

« 50 izlés szerint

« 4 bagre (11) zoldségleves

« 1-1/2 font (680 g) friss spendt, pucolva, dsszevdgva és megmosva, vagy 2 x 10-uncia (2 x 290 g)
fagyasztott spendt

« 1/4 bigre dardlt kapor és frissen csavart citromlé (2 db citrombl)

Elkészités:

Toltson vizet az edénybe, majd helyezze bele a parolokosarakat. Tegye a po-
réhagymat és a spendtot a kosarba az elvalasztéval, majd zarja le az edényt
a Syncro-Clik® fedével. Fézze 1 percig, majd szerelje szét a fézérendszert. Ismét
helyezze a kosarakat a vizzel t6ltott edénybe és tegye bele a csirkecombokat,
a zellert, a sérgarépét, a babérlevelet, a kakukkfiivet, majd zarja le az edényt
a Syncro-Clik® fed6vel és kapcsolja magasabb fokozatra a tlzforrast. Miutan
elérte a fedd jelz6je a zold tartomanyt, csokkentse a hémérsékletet takarékra
és f6zze 10 percig.

Varja meg, hogy a nyomas lecsdkkenjen a fedd alatt, majd vegye le a fedé6t és
tegye at a csirkecombokat egy talba. Talaldskor locsolja meg citromlével és
sbzza izlés szerint.

Tulajdonsagok

Tobb mint 500 perforacié engedi
at a g6zt a rozsdamentes acél
edény aljan, hogy gyorsabban
elkésziiljon az étel.

A‘Z’ alaku rések a
goz atengedésére
szolgalnak.

A goz igy konnyen ;

a kosarba aramlik. fg “F
A bemélyedések teszik A levehet6 fogantyu miatt
lehetévé a kosarak a parolokosarak tisztitasa
egymasba illesztését. egyszerd.

Hatékony fozés

A pérolékosarak segitségével a f6zés Uj kapui nyilnak meg On elétt. Hasznalja a paroldkosarakat barmely husétel elkészitéséhez.
Az ételkészitéskor szinte mindig ugyanolyan eredményre szamithat, és tobb ideje marad csaladjaval élvezni az étkezéseket.
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Hal és baromfi Egyéb hus Rizs és tészta Porkolt és leves Csontleves

Sokoldala hasznalhatésag

A Masterpiece f6z6rendszer kosarait és szlir6it abbdl a célbdl tervezték, hogy segitse az ételkészitést
a mosastdl kezdve, egészen a talalasig.

MOSAS ES FOZES EGYMASBA TAROLAS TALALAS UJRAMELEGITES
ELOKESZITES TEHETO
PAROLOKOSARAKKAL
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A goz hatékonysaga

A PAROLAS ELONYEI - FOZES MAGAS NYOMAS ALATT

A Zepter fézérendszere Gjabb elemét mutatja be Onnek. A korszer(i technolégiat képviseld
parolokosarak segitségével és a magas nyomasu fézéssel megkétszerezheti a Zepter Masterpiece

féz6rendszer teljesitményét.

Az elegans formatervezési két kosar hozzajarulhat, hogy megvaltoztassa
étkezési szokasait, mikdzben élvezheti a f6zés Gromét.
A f6zés gyorsabb, egyszeriibb lesz és az étel egészségesebb marad.
A kombinalt f6zési folyamatnak és a géznyomasnak kdszonhetben a
paroldkosarak hatékony fézést tesznek lehetévé:
« Id6takarékos: a magas nyomas alkalmazasaval akar 80%-al lecsokken
a fézés ideje
» Az étel természetes tulajdonsagainak és izének megdrzése: a g6zzel
torténd fé6zéssel megorizhetd az étel eredeti dllaga és zamata.
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Hasznos termék J
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« Energiatakarékos: egy id6ben tobb étel elkészitését teszi lehetbvé,
mikdzben a nyomas alatti f6zés is leroviditi a f6zés idejét és csokkenti
energiafogyasztasat.

« Mosogatdgépben tisztithaté és nem foglal sok helyet: a levehet6
fogantyukat az egyszer(i hasznalatot és tarolast szem el6tt tartva
tervezték.

« A parolaskor, fézéskor nem terjed a lakasban kellemetlen
ételszag és g6z.

FOzés a goz és a paroldokosarak segitségével

A paroldkosarak csatlakoznak a Zepter Masterpiece f6z6rendszer elemeinek széles valasztékahoz. A kivalo edé-
nyek és labasok az egészséges, zsir és s6 nélkiili étkezés jegyében késziiltek, hasznalatukkal az étel f6zés
kozben sem vesziti el eredeti zamatat és természetes tulajdonsagait. Egészitse ki Zepter f6z6rendszerét a
parolokosarakkal!

F6zés magas nyomas alatt
akar 80 %-os
energiatakarékossag — -

Egymasba rakhato
kosarak tobbféle
étel elkészitésére

Syncro -Clik® (TF-420-20)

A g6z a perforaciokon
keresztiil is bejut

a kosarba

Kozel 100%-ban
megorizheto az ételek
eredeti tulajdonsagai

Gozképzodés

Miiszaki adatok:

Kompatibilis: a TF-058-20 edénnyel + Syncro-Clik® (TF-420-20) fedével
Méretek:

« atméro: 180 mm

» magassag: kosar: 81 mm; also6 kosar: 81 mm; egymasba illesztve: 142 mm

-

Perforalt

parolokosar (TF-420-18-C)

Edény (TF-058-20)

Paroléedény (TF-420-18-S)

Maximum
vizszint (30 cl)

« térfogat: 1,9 liter kosaranként
Extra: a fogantyuk leszedheték
Perforaciok szama: 500 db

A parolokosarakkal egyidoben
megvaldsithaté a magas nyomasu
fozés és parolas

A gozzel torténo fozés elonyei -

A gbzzel torténd paroldskor az étel nem érintkezik

kozvetlenll a vizzel, igy jobban megdrzi értékes

tapanyagait, vitamin- és proteintartalmat, mig a forralas

soran ezek az anyagok javarészt kioldédnak vagy elvesznek.

A paroloedény segitétars az egészségesebb ételek

készitésében:

- Az ételt kiméletesen f6zi, az étel tdpanyagtartalma nagy
aranyban megmarad

« A kosarak egymasba illeszthetdk, igy lehet6vé valik tobb
étel egyidejl elkészitése

+ Megdrzi az étel eredeti aromait

« Az étel eredeti allaga megmarad

- Elvezze az étkezés minden 6romét! ®

A fozés magas nyomas alatt:
elonyok a Syncro-Clik® segitségével

A Syncro-Clik® az edényt modern, egyedi kuktava valtoztatja.

Stacking
system

Gyors és megbizhat6 technoldgia:
» Magas f6zési hdmérséklet

- Egyenletes f6zés

« Energia- és koltséghatékony

« Az ételek eredeti ize megmarad (__{,
- Termokontroll biztositja, hogy az étel ne égjen meg Y
« Biztonsagos és egyszerlien hasznalhaté A

« Vildgszerte szabadalmaztatott termék ~ Termokontroll
« A Syncro-Clik® fed6vel hasznalhat6 edények hagyomdanyos
vagy gyorsfézésre egyarant alkalmasak

-
e,

- Egy kézzel kezelhetd zdrémechnaizmus o
Az egészségesebb megoldas: j
« A létfontossagu tapanyagok és vitaminok

jelentés része megmarad o

« Intenziv és természetes izek, aromak

« S6 és zsir hozzdadasa nélkil fézhet

« Az ételek megdrzik természetes tulajdonsagaikat
« Az ételek meg6rzik szinliket és dllagukat

= Nincs kidramlé g6z és terjeng6 ételillat

A paroléedények hatékony

lehetoséget kinalnak e
Sokoldalui médszer: -

A paroldkosarak segitségével gyorsan készithet izletes, - Syncro-Clik®
egészségesebb ételeket. (TF-420-20)

Néhany perc alatt elkészitheti kedvenc ételeit, husételeket vagy
akar halakat.

A haziasszonyok, szakacsok és az elfoglalt emberek egyarant
élvezhetik a Syncro-Clik® el6nyeit.

Gyorsf6zés Zepter médra:

« GYORS - akdr 80 %-al csokkentheti a fzés idejét
- EGESZSEGES - segitségével megdrizhetd az ételek tapanyag-tartalménak jelentds része

- ZSIRADEK-MENTES FOZES - az étel viz és olaj hozzéadasa nélkiil elkészithetd

- KOLTSEGHATEKONY - akér 60%-al csokkentheti a f6zéshez szilkséges energia koltségét

- BIZTONSAGOS ES HASZNALATA EGYSZERU - a biztonségi szelepnek kdszonhetden

Gourmand marhabordak

Elokészités ideje: 15 perc

Fozési ido6: 30 perc

Hozzavalok:

« 3 evkandl mustdr

« 3-3 Y font (1,4 - 1,6 kg) marhaborda,

+ 2 ¥ hiivelyk (6 cm) vastag (a felesleges zsir eltdvolitdsa utdn)
« 1/3 bagre liszt

« Y4 bogre (60 ml) oliva olaj

» 4 poréhagyma (csak a fehér része), felszeletelve

« 1/3 bigre (80 ml) aprora vdgott petrezselyem

« 1bagre konzerv apritott paradicsom

« 1% bogre (180 ml) husleves

« % bogre (60 ml) sherry

« 1evékandl barna cukor

« 1% tedskandl so

» Y tedskandl bors

« 6 sdrgarépa, 2 hiivelykes darabokra vagva

+ 6 kozepes burgonya, megpucolva és ¥; hiivelykes darabokra vagva
* Y% bogre (60 ml) tejszin

« % bogre (60 ml) szobahomeérsékletii vaj

« 1% evékandl burgonyakeményitd

Elkészités:

Toltson a TF-058-20 tipusu edénybe megfelelé mennyiség( vizet majd he-
lyezze bele parolokosarakat. Tegyen a kosarba a burgonyét és a sargarépat.
Zarja le az edényt a Syncro-Clik® (TF-420-20) fedével és fézze két percent at.
Miutdn letelt, vegye le a tlzforrasrél. Kenje be a marhabordakat mustarral,
majd szérjon a lisztet egy lapos talba és panirozza be vele a bordakat.

Az edényben - a paroldkosarak és a Syncro-Clik® TF-420-20 fedd hasznalata
nélkiil - melegitse fel az oliva olajat, majd piritsa meg a bordédk minden olda-
lat. Miutan kész, szedje ki és tegye félre. Piritsa a poréhagymét és a petrezsely-
met forr6 olajban 2 percig. Keverje hozza a paradicsomot, huslevest, sherryt,
barna cukrot, a sét és borsot. Adja hozza a marhabordakat. Helyezze ra a
fed6t és f6zze magas nyomas alatt. Csokkentse a hémérsékletet és f6zze
18 percen at. Az el6irtak szerint vérja meg, mig csokken a nyomas, hogy
a fedét kdnnyedén le tudja venni az edényrol.

Adja a sdrgarépat és a burgonyat a marhabordakhoz. Ismét zarja ra a fedelet,
emelje a h6mérsékletet és fézze 6 percig. Csokkentse a nyomast, majd varjon
néhény percet, majd vegye le a fed6t és talalja az ételt. Készitsen hozza mar-
tast: Keverje csomémentesre a tejfolt, vajat és a burgonyakeményitét. Foko-
zatosan ada hozza a f6zésbdl maradt szaftot. Folyamatos kevergetés mellett
fézze tovabb kézepes langon. Ontse a martast a marhabordara és a zo6ldsé-
gekre.

Zzepler-
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étvagyat!

Fedezze fel a
parolokosarak
elonyeit konnyen
elkészitheto és
izletes ételek
készitésével!

pzze az izeket!

Kaposztas burgonyaleves édes kolbasszal

El6készités ideje: 15 perc

Fozési ido6: 30 perc

Hozzavalok:

« 1font (450 g) olasz csirke- vagy pulykakolbdsz

« 1/2 hiivelyk (2,5 cm) szeletekre vdgva

« 2 bagre (180 g) durvdra vdgott hagyma

« 2 evékandl paradicsompiiré

« 8 bagre (2 1) zoldségleves

« 2 font (900 g) burgonya hdmozva, 1 hiivelyk (5 cm) kockdkra darabolva

« 11/2font (675 g) kelkdposzta

« 3 szl friss, aprora vdgott petrezselyem

« 1bagre (90 g) frissen reszelt fiiszeres sajt (pl: Pecorino Romano)

« 50 izlés szerint

« Frissen orolt fekete bors izlés szerint

« Igény szerint: 6 szelet parasztkenyér

« Varidciok: lehet egyéb zoldségeket is haszndlni, pl. kdposzta helyett aprora vdgott cikdridt vagy
escarole saldtdt.

Elkészités:

Helyezze a paroldkosarakat a TF-058-20 tipusu edénybe. Toltson az edénybe
megfeleld mennyiségu vizet, majd tegye a kosarba a burgonyat és a kaposztat
(a tartalom meghaladhatja az ajanlott maximum mértéket, mivel f6zés kdzben
a kaposzta Osszeesik). Zarja le az edényt a Syncro-Clik® (TF-420-20) feddvel.
Emelje a hémérsékletet (és a nyomast) az el6irtak szerint, majd alacsonyabb
hémérsékleten még 3 percig fézze. Id6kozben piritsa meg kdzepes hémér-
sékleten a felszeletelt kolbaszt a TF-058-20 edényben. Amikor a kolbasz sis-
teregni kezd, csokkentse a f6zési hémérsékletet. Gyakori kevergetés mellett
f6zze 2-3 percig, amig meg nem pirul. Adjon hozza hagymat, a paradicsomptirét,
majd stirt kevergetés mellett fézze tovabbi 2 percig.

Ekkor mar kész a kaposzta, igy csokkentheti az edényben lévé nyomast, majd
konnyedén leveheti a fedét. Tegye a szeletelt kolbaszt az edénybe és dntse
hozza a maradék levest, adja hozza a petrezselymet, az 1/3 bogre Pecorino
Romano (vagy egyéb) sajtot és a sét. Talalaskor a tanyérok aljara tegyen egy-
egy kenyeret és kanalazza ra a levest. Szérja meg még egy kis sajttal és fekete
borssal. A maradék reszelt sajtot az ebédlbasztalon talalhatja.
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