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the One° Precision Poacher~
HOmér6 szondaval




Kirdlyrdk tarkonnyal és fokhagymdval

@ Elékésziilet: 5 perc / Fézés: 15-20 perc

@ 2 adag

the One Precision Poacher~

16 darab bontott és megtisztitott (230 g), egész farokkal

50 g kockdra vdgott sos vaj

1 ev6kandl aprdra vdgott tdrkony
1 gerezd szétnyomott fokhagyma
Friss 6rélt bors az izesitéshez

Az elkészités modja

1.

2.

A the Precision Poacher edénybe éntsén
vizet a POACH jelig.

Tegye rd a fedelet, és a gézelvezeté furatba
dugja be a h6méré szonddt. AMETHOD
gombbal vdlassza ki a POACH/BOIL fézési
médot. A TEMP gombokkal dllitson be

85 °C-0s hémérsékletet. A TIME gombokkal
dllitson be 20 perces f6zési id6t. A viz
felmelegitéséhez nyomja meg a START
gombot.

. Amig a viz melegszik, egy vakuumos

zacskoba tegye bele a rdkokat, a vajat,

a tdrkonyt, a fokhagymdt és az 6rélt borsot.
Vdkuumozo késziilék segitségével, a leveg6t
szivja ki a zacskobdl és a zacskot hegessze
be.

. Aviz felmelegedését sipszé jelzi ki. A zacskot

tegye a vizbe, ligyeljen arra, hogy az egész
zacské a viz alatt legyen. Tegye fel a fedelet,
és a gbzelvezetd furatba dugja be a héméré
szonddt. Nyomja meg a START gombot.

. Ardkok a vakuumos zacskéban dltalaban

15 perc alatt megfének, ha sziikséges, akkor
valamivel hosszabbitsa meg a f6zés idejét.
A rdk akkor kész, ha megvdltoztatja a szinét
és mdr nem lesz dtldtszo. Szlikség esetén
f6zze 5 perccel tovdbb.

A kész rdkot tartalmazé zacskdt vdgja

fel, és két tdnyérba szedje ki a tartalmadt.

A tdrkonyos- fokhagymds és vajas levet 6ntse
a rdkokra, kivdnsdg szerint izesitse.

Piritott kenyérrel és friss saldtdval szolgdilja fel.

Megjegyzés
A fenti recept elkészitéséhez vakuum félidra
(zacskora) és vakuumozé késziilékre is sziiksége lesz.
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the One° Precision Poacher~
HOmér6 szondaval




Benedict tojds
@ Elékésziilet: 10 perc / Fézés: 20 perc
@ 4 adag (készitsen 200 ml holland szdszt is)

the One Precision Poacher~

4 tojds

1 ev6kandl olivaolaj

4 db Portobello gomba

125 g fiistolt sonka

200 g megmosott és megtisztitott spendtlevél

Holland sz6sz
3 tojds sdrgdja
2 evékandl citromlé
100 g kockdra vdgott nem sés vaj
56 és 6rolt bors az izesitéshez

Az elkészités modja

1. A holland szész elkészitése: egy hédllo 4. Amig a tojds 6, egy nagyobb serpenybben
edényben keverje habosra a tojdsok forrdsitsa fel az olajat, tegye bele
sdrgdjdt a citromlével. a gombdkat és piritsa puhdra 4 percig.
Az edényt tegye egy forrd vizet tartalmazo 5. Egy lyukacsos szilikon kandllal vatosan

Idbasba (a ldbast tegye a tlizhelyre és a vizet
lassan melegitse tovdbb). A tojdsok sdrgdjat
3 percig keverje a g6z folétt (amig be nem
stirtisédik és kissé ki nem fehéredik a tojds).
A vajat folyamatosan adagolja és alaposan
keverje éssze. Minden ujabb vajkocka
adagoldsa el6tt vdrja meg az el6z6 kocka
felolvaddsdt (folyamatos keverés mellett).
Addig folytassa a keverést a g6z felett, amig
az dsszes vajat be nem dolgozta (kdrdilbeldil
10 perc). Vegye le a tlizhelyrél. Sézza és
borsozza meg.

vegye ki a tojdsokat és minden gombdba
tegyen 1 tojdst. A holland szésszal éntse le,
sonkdval és spendttal szolgdlja fel.

2. Athe Precision Poacher edénybe dntson
vizet a POACH jelig. Tegye rd a fedelet,
és a gbzelvezet6 furatba dugja be
a héméré szonddt. AMETHOD gombbal
vdlassza ki a POACH/BOIL fézési médot.
A TEMP gombokkal dllitson be 85 °C-os
hémeérsékletet. A TIME gombokkal dllitson
be 4 perces f6zési id6t. A viz felmelegitéséhez
nyomja meg a START gombot.

3. Avizfelmelegedését sipszo jelzi ki. A forré
vizbe dvatosan lisse bele a tojdsokat. Tegye
fel a fedelet, és a g6zelvezetd furatba dugja
be a h6méré szonddt. Ugyeljen arra, hogy
a szonda ne érjen hozzd a tojdshoz. Nyomja
meg a START gombot - a tojdst 4 percig
f6zze. BEG800 D17



Ldgy tojds siilt spdrgdval, pancetta sonkdval enyémaggal
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Ldgy tojds siilt spdrgdval, pancetta sonkdval

és pinea fenyémaggal
@ Elékésziilet: 10 perc / Fézés: 15 perc

@ 4 adag

the One Precision Poacher~

4 tojds

8 db vékony pancetta sonkaszelet
300 g spdrga (levdgott véggel)

20 g vaj

1db vastagabb tijhagyma, vékony karikdkra szeletelve (csak a fehér része)

2 gerezd szétnyomott fokhagyma

1 citrom héja

140 g fagyasztott zoldborso (felengedve)
S6 és frissen 6r6lt bors az izesitéshez

1 ev6kandl piritott pinea fenyémag

Az elkészités médja

1. Atojdst tegye a tartéba, majd tegye a the
Precision Poacher edényébe. Az EGGSPERT
jelig 6ntsén vizet az edénybe. Tegye fel
a fedelet, és a gézelvezet6 furatba dugja
be a h6méré szonddt. AMETHOD gombbal
vdlassza az EGGSPERT tojdskészitési modot.
A TEMP gombokkal dllitson be 75 °C-os
hémeérsékletet, a TIME gombokkal dllitson
be 8 perces f6zési id6t. Nyomja meg a START
gombot.

2. Amig a tojds f6, egy nagyobb serpenyében
alacsony-kézepes hémérsékleten stisse
meg ropogosra a sonkat, egyszer forditsa
meg. Szedje ki a serpeny6bdl és tegye félre.
A meleg serpenyébe tegye bele a spdrgdkat
és piritsa 1-2 percig (élénk z6ldre és puhdra).
Tegye félre.

3. Aserpenyébbe tegyen vajat, szérja bele
a karikdra vdgott hagymadt és kzepes
hémérsékleten piritsa 3-4 percig (puhdra).

4. Adja hozzd a fokhagymadt, a citromhéjat és
a borsét, majd piritsa 1 percig. Izesitse.

5. Amikor a tojds kész, akkor vegye ki az
edénybdl és hideg folydviz alatt éblitse le.

A héjeltdvolitéval vdgja le a tojds héjdnak
a tetejét. A tojdst 6ntse a tdnyérra, vagy
a megslitdtt sonkaszeletekre.

6. Piritott spdrgdval, hagymdval és

borséval szolgdilja fel. Szérja meg a pinea
fenyémaggal és izesitse frissen 6rélt borssal.
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Vietnami csirkesaldta
@ Elékésziilet: 15 perc / Fézés: 15-20 perc

@ 4 adag

the One Precision Poacher~

2 db 200 g-os csirkemell

250 g vékony rizstészta (un. ,vermicelli”)
1/2 kinai kdposzta

100 g babcsira

120 g vékonyra reszelt sdrgarépa

1.db uborka, magok nélkiil, vékonyra szeletelve

30 g thai bazsalikom
15 g csipés menta (un. vietndmi koriander)
2 darab fehér hagyma, vékonyra vdgva

2 db hosszu és er6s chili paprika, apréra vdagva

Vietnami ontet
2 zéldcitrom leve
2 kandl rizsecet
60 ml halszész
1 kandl kristdlycukor
2 gerezd szétnyomott fokhagyma

A felszolgalashoz
30 g ropogos sertéstepertd
2 ev6kandl ropogds mogyoréhagyma

Az elkészités modja

1. A the Precision Poacher edénybe 6ntsén
vizet a POACH jelig. Tegye rd a fedelet,
és a gbzelvezet6 furatba dugja be
ahéméré szonddt. AMETHOD gombbal
vdlassza ki a POACH/BOIL fézési médot.
A TEMP gombokkal dllitson be 95 °C-
os hémérsékletet. A TIME gombokkal
dllitson be 20 perces f6zési id6t. A viz
felmelegitéséhez nyomja meg a START
gombot.

Aviz felmelegedését sipszé jelzi ki. A vizbe
tegye bele a csirkemelleket. Tegye fel

a fedelet, és a gézelvezet6 furatba dugja be
ahéméré szondat.

. Nyomja meg a START gombot. A csirkehust
15 percig fézze. Ellenérizze, hogy a htis
puha-e. A hus legvastagabb részében
a hémérsékletnek el kell érnie a 75 °C-ot.
Ha a hus még nem kész, akkor f6zze tovdbb
5 percig.

. Amegfétt hist vegye ki a vizbél és tegye

félre hdilni.

. F6zze meg a tésztdt a csomagoldson

taldlhaté dtmutaté szerint. A tésztdt huzza
szét a vizben. Szedje ki szitdval, és hagyja
réla lecs6p6gni a vizet.

. Az dntet készitése: a zoldcitrom levet,

arizsecetet, a halszdszt, a cukrot és
a fokhagymadt keverje 6ssze. Addig keverje,
amig a cukor fel nem olvad.

. Asaldta készitése: négy tdnyérba ossza

el a tésztdt, a babcsirdt, a sdrgarépdt, az
uborkat, a z6ldf(iszereket, a hagymadt és

a chili paprikdt. A csirkemellet szeletelje

fel és tegye a saldtdra. Ontse rd a vietndmi
Ontetet. Ropogdsra siitott sertés tepertével
és mogyorohagymdval szolgdlja fel.

BEG800 D17
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Nicoise saldta
@ Elékésziilet: 20 perc / Fézés: 25 perc

@ 4 adag

the One Precision Poacher~

400 g kicsi gémbélyii burgonya

200 g megtisztitott zold babhiively

4 tojds

2 db 200 g-os tonhal filé

1 db fejes saldta, megmosva és lecsépigtetve
100 g cherry paradicsom, felszeletelve

40 g fekete olivabogyd, mag nélkiil

Ontet

1 evékandl francia mustdr

3 evékandl sherry vagy fehér borecet
60 ml olivaolaj

56 és 6rolt bors az izesitéshez

Az elkészités modja

1.

Az Ontet elkészitése: a mustdrt, a borecetet
és az olajat alaposan keverje Gssze. IzIés
szerint s6zza és borsozza meg, majd tegye
félre.

Egy nagy edénybe tegye bele a burgonyait.
Ontsén rd hideg vizet. Forralja fel. Vegye
vissza a hémérsékletet, és fedé nélkiil 20
percig f6zze (puhdra). Ontse le a vizet és

a burgonyat szeletelje fel.

A the Precision Poacher edénybe éntsén
vizet a STEAM jelig. A babhiivelyt tegye

a tojdstartdra és a tartdt tegye az edénybe.
Tegye rd a fedelet.

AMETHOD gombbal vdlassza a STEAM
f6zési médot. A TIME gombokkal dllitson be
3 perc f6zési idét.

Nyomja meg a START gombot. A megfétt
babhiivelyt hideg vizzel 6blitse le.

. Atojds készitése: a the Precision Poacher

edénybe 6ntson vizet a STEAM jelig.
A tojdsokat tegye a tartdra és a tartdt tegye
az edénybe. Tegye rd a fedelet.

. AMETHOD gombbal vdlassza a STEAM

f6zési médot. A TEXTURE gombbal vdlassza
a MEDIUM fokozatot. Nyomja meg a START
gombot.

. A megfétt tojdsokat hideg vizzel 6blitse le,

majd tegye félre. A kellGen lehdilt tojdsokat
pucolja meg és vdgja ketté.

. Atonhal filét magasabb hémérsékleten

stisse meg (mindegyik oldaldt kériilbeliil 30
mdsodpercig), vagy izlés szerint.

. Az alapanyagokbdl keverjen saldtat.

Felszeletelt tonhallal és félbevdgott tojdssal
szolgdlja fel. Csepegtesse rd az éntetet és
borssal izesitse. Azonnal szolgdlja fel.
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Sous vide lazac, tésztdval, ropogos
fokhagymdval és citromos szosszal

@ Elékésziilet: 10 perc / Fézés: 30 perc

@ 2 adag

the One Precision Poacher~

2db 200 g-os lazac filé (1,5-2 cm vastag)
80 ml olivaolaj

Frissen dardlt bors

200 g friss tejszin

Y citrom héja (plusz még egy kicsi a diszitéshez)

Tengeri s6

160 g vékony spagetti (un. spaghettini)

2 gerezd fokhagyma, vékony szeletekre vdgva
2 kiskandl lecsepegtetett kapribogyo

1 ev6kandl fekete kavidr

1 evékandl kapor

Az elkészités modja

1. A the Precision Poacher edénybe 6ntsén
vizet a SOUS VIDE jelig.
Az edénybe tegye bele a tojdstartot. Tegye
rd a fedelet, és a gézelvezeté furatba dugja
be a h6méré szonddt. AMETHOD gombbal
vdlassza ki a SOUS VIDE f6zési mddot.
A TEMP gombokkal dllitson be 58 °C-os
hémérsékletet. A TIME gombokkal dllitson
be 30 perces f6zési idé6t.
Aviz felmelegitéséhez nyomja meg a START
gombot.

2. Amig a viz melegszik, a lazacot tegye egy
vdkuumos zacskoba, és tegyen hozzd
1 kandl olajat, frissen &rélt borssal izesitse.
Vdkuumozo késziilék segitségével, a levegét
szivja ki a zacskobdl és a zacskot hegessze
be.

3. Aviz felmelegedését sipszé jelzi ki. A zacskot
tegye a vizbe, ligyeljen arra, hogy az egész
zacskd a viz alatt legyen. Tegye rd a fedelet,
és a gbzelvezetd furatba dugja be a h6méré
szonddt. Nyomja meg a START gombot.

4. Készitse el a szoszt: a friss tejszint
a citromlével keverje Gssze. Izesitse.

5. Fézze meg a tésztdt a csomagoldson
taldlhaté utmutaté szerint. Szedje ki
szitdval, és hagyja réla lecsépbgni
a vizet. Egy nagy serpeny8be dntse bele
maradék olajat, és a fokhagymadit piritsa
aranysdrgdra (ropogdsra). Tegye hozzd
a kapribogydt és alaposan keverje 6ssze.

6. Alazacot a tésztdval azonnal szolgdlja
fel, 6ntse rd a sz6szt és tegye rd a kavidrt.
Kaporral és citromhéjjal diszitse.

Megjegyzés

Azok a személyek, akiknek gondjuk van az
immunrendszeriikkel, vagy érzékenyek a halhusra,
ne egyenek nyers és nem pasztdrozétt ételeket. Csak
friss halat haszndljon a fézéshez.

A fenti recept elkészitéséhez vakuum fdlidra
(zacskdra) és vdakuumozo késziilékre is sziiksége lesz.
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% ﬁa.
Y e | amrmet®

- =

- . 3 o
“Rdmen tésztaleves, pdcolt tojdssal, sertéshiissal és gombdval

the One° Precision Poacher
HOmér6 szondaval




Rdmen tésztaleves, pdcolt tojdssal,

sertéshussal és gombdval

@ Elékésziilet: 30 perc + tojds pdcoldsa 4 6ra / F6zés: 30 perc

@ 4 adag

the One Precision Poacher~

Pacolt tojas

4 tojds

1 evékandl cukor
2 sherry ecet

180 ml széjaszosz

Leves

2 evékandl étolaj

3 csésze friss gomba: shiitake és enoki, félbe
vdgva

1 gerezd szétnyomott fokhagyma

1 evékandl apréra vdgott gyombér

2 kandl sdrga miso paszta

3 kiskandl széjaszosz

2 kiskandl vorés borecet

1,51 hal husleves vagy z6ldségleves

A felszolgalashoz

1 fej kukorica
218 g rdmen tészta

100 g grillezett sertéshus, vékonyra
felszeletelve

200 g kimcsi

100 g bambuszcsira, felszeletelve

1 marék kinai kdposzta

1 nori tengeri hindr, vékonyra szeletelve

Piritott sertés tepertd és piritott hagyma
a diszitéshez

Az elkészités médja

1.

A the Precision Poacher edénybe 6ntsén vizet

a BOIL jelig. Tegye rd a fedelet, és a g6zelvezetd
furatba dugja be a héméré szonddt. A MET-
HOD gombbal vdlassza ki a POACH/BOIL f6zési
mddot. A TEMP gombokkal dllitson be 100 °C
hémérsékletet. A TEXTURE gombbal vdlassza

a MEDIUM fokozatot. A viz felmelegitéséhez
nyomja meg a START gombot.

2. Avizfelmelegedését sipszd jelzi ki. Az edénybe

tegye bele a tojdstartot a tojdsokkal. Tegye

fel a fedelet, és a gézelvezeté furatba dugja

be a héméré szonddt. Nyomja meg a START
gombot. Amikor a tojds kész, akkor vegye ki az
edénybdl és hideg folydviz alatt 6blitse le.

120 ml meleg vizben olvassza fel a cukrot, majd
Ontse hozzd a sherry ecetet és a széjaszoszt.

Pucolja meg a tojdsokat és tegye a széja
pdclébe. A tojdsokat takarja el a pdclé (egy
tdnyérral takarja le). Letakarva tegye a htit6be
(kb. 2—4 6rdig).

Egy nagyobb serpenyében 1 kandl olajat
forrdsitson fel, majd a gombdkat sétét barndra
piritsa meg. Szedje ki a serpenybdl és tegye
félre.

. Ontse a serpenyébe a maradék olajat, majd

afokhagymdt és a gydmbért 1 percig piritsa.
Keverje bele a miso pasztdt, a széjaszdszt

és a vords borecetet. Egy nagyobb edénybe
tegye bele az alapanyagokat és a huslevet
(z6ldséglevet) és forralja fel.

. Athe Precision Poacher edénybe 6ntson vizet

a STEAM jelig. A kukorica fejet 3 darabra
vdgja el. A kukoricdt tegye a tojdstartéra és
atartot tegye az edénybe. Tegye rd a fedelet.

. AMETHOD gombbal vdlassza a STEAM fézési

médot. A TIME gombokkal dllitson be 3 perc
f6zési idét. Nyomja meg a START gombot.
A puhdra f6tt kukorica szemeket fejtse ki.

. F6zze meg a tésztdt a csomagoldson taldil-

haté atmutaté szerint. A tésztdt hiizza szét
avizben. Négy tdnyérba ossza el a tésztdt.

10.A tésztdra Ontse rd a huslevet, tegye rd

a gombdt és a maradék alapanyagokat.
Pucolja meg a tojdsokat, vdgja ketté és tegye
atdnyérba.

11. Piritott sertés tepertével és hagymdval

diszitse.
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