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A lényeg belul talalhaté
— az alapanyag részecskek.

Kristalycukor

500 mikrométer

Mit szélna hozza, ha édesebb és krémesebb smoothie
italokat készithetne cukor vagy zsirok hozzaadasa
nélkul? Vagy rendkiviil édes sérbetet készithetne csak
fagyasztott gylimolcsbé1? Ez nem lehetetlen feladat

- a lényeg a részecskék mérete, amelyet a mixer az
alapanyagokbol létrehoz. Talan kevesen tudjak, hogy
mekkora jelentésége van az alapanyagok méretének az
izek és zamatok felismerésében és élvezetében. Pedig
igaz — a kiilonb6z6 méretl élelmiszer részecskék eltérd
maddon adjak at az izlel6bimbodknak a sés, édes, krémes,
zsiros izeket, illetve a kiilonb6zé mellékizeket.

Magyarazatként: a laboratériumokban az élelmiszer
alapanyagok részecskéit mikrométerben (a méter
milliomod részében) mérik. Példaul a csokoladé
gyarték mindent megtesznek azért, hogy a csokoladé
Osszetevéinek a mérete 25 mikrométernél kisebb
legyen. A kisebb részecskék ugyanis a nyelven
feloldédnak, igy a csokoladét krémesebbnek érezziik.

A hagyomanyos receptek csak a kiilonb6z6
alapanyagok 0sszekeverését irjak el6, de nem
foglalkoznak az alapanyagok méretével, illetve

a végeredmény strukturajaval. Pedig ezek
dontenek arrdl, hogy az étel milyen benyomassal és
izélményekkel gazdagitja az étel fogyasztéjat.

Egy egyszeri kisérlettel On is meggyézédhet az allitas
igazarol, és az alapanyagok kilonb6zé méretében rejlé
lehetdségekrél. Csukja be a szemét és igy kostolja meg
az el6készitett kristalycukrot és porcukrot (amely nem
tartalmaz keményit6t). Azonnal érzi a kiilénbséget:

a kristalycukor kevésbé édesnek tlinik, a nyelvén

a kristalyszemcséket érzi. A cukor elolvadasa utan
karamell mellékizt érez.

Ezzel szemben a porcukor meglepi a kiemelked6
édességével és finom izével. Annak ellenére, hogy az
alapanyag ugyanaz, az iz eltéré: az egyik finomabb,

Porcukor

10 mikrométer

mint a masik. Ez a példa is bizonyitja azt, hogy milyen
fontos az alapanyag strukturaja és mérete.

A fehér kristalycukor kristalyainak a mérete kb.

500 mikrométer, minden kristaly szemmel jol
megkulonboztetheto. Ezzel szemben a porcukor
(amelynek a kristalycukorral teljesen azonos a kémiai
Osszetétele), a daralds utan mar csak kb. 10 mikrométer
nagysagu szemcséket tartalmaz. A porcukor 50-szer
kisebb, mint a kristalycukor. Az izleléskor, a két teljesen
azonos alapanyagot egymastol eltéré moédon értékeli ki
az agyunk.

Ebbdl is kittinik, hogy a struktura befolyassal van az
élelmiszerek érzékelt izére. A fentieket kiilénosen
mixelés soran kell szem el6tt tartani. A késziilék feladata
az alapanyagok mixelése és feldarabolasa kisebb
részecskékre: ezek a részecskék hatarozzak meg, hogy
milyen izt érziink majd a megfeleld strukturaju ételek
és italok fogyasztasa kozben. A mixelésre altaldban
érvényes — minél kisebbek a részecskék annal finomabb
lesz a végeredmény.

A kivalé minéségu késziilékek, mint amilyen

a the Boss™ mixer is, barmilyen alapanyagot képesek
tokéletesen Gsszeapritani, és izletes italla vagy étellé
feldolgozni, kiilonleges receptek felhasznaldsa nélkiil
is. Ehhez nagyteljesitményl motor és kivalé minéségt
késrendszer sziikséges, amely garantélja a kell6en

kis részecskék létrehozasat. Egy Uj vilag nyilik meg

On elétt, amelyrél korabban csak dlmodott. A zéld
smoothie-tél a forrd levesekig, a sérbettdl a humuszig,
a diovajtdl a friss lisztig. Meritsen Gtleteket a kovetkezd
oldalakon talalhaté kivalé receptjeinkbdl, amelyeket
érdekes és hasznos informaciokkal is kiegészitettlink.
Nyerje ki a legjobbakat az alapanyagokbdl, nem csak
a tokéletes izek, hanem az egészséges taplalkozas
érdekében is.

Hissziik, hogy ez lesz az egyik kedvenc kényve!



24 %-kal tobb C-vitamin

taldlhato a the Boss™ mixerrel készitett zold smoothie italban, 6sszehasonlitva a hagyomanyos mixerrel készitett
itallal. A tesztek magasabb kalcium, magnézium és kalium tartalmat is kimutattak.

Tesztelve a KERMIT'S DELIGHT smoothie italon
Zéld alma (200 g), kelbimbd (100 g), zeller (120 g), narancs (300 g), sdrgarépa (200 g), sziirt viz (250 ml). Adag: 400 m|
Atesztelést a Sage Pty Ltd. cég nevében, 2013 decemberében, az Ausztrdl kormdny mellett dolgozé Nemzeti Méré Intézet hajtotta végre.



Nem egyszeru dolog az izletes
z0ld smoothie elkészitése.

Alacsony hémérsékletl zéna

Magasabb hémérsékletu
zéna

Egyéb mixerek

A z6ld smoothie ital a 21. szézad taldlmanya. Altalaban
érvényes, hogy a z6ld smoothie italok (szemben az egyéb
alternativ italokkal), teli vannak a szervezet szamara
fontos anyagokkal (mivel friss és egész alapanyagokbdl
késziilnek). Es ez azt jelenti, hogy minden rost és tapanyag
hasznosul. Ez igaz? A z6ld smoothie italokrél mér sok
informacié megjelent. Azonban ha nem megfelelé
készilékkel késziti, akkor messze nem lesz olyan taplalo,
mint ahogy szeretné. A tokéletes zo6ld smoothie ital titka
két tényezében rejlik:

— az alapanyag részecskék méretében és a tapanyagok
védelmében.

Az alapanyag részecskék mérete nem csak a kész smoothie
ital izét befolyasolja, hanem hozzéjarul a szervezetiink
részére fontos tdpanyagok tokéletesebb feldolgozasdhoz és
hasznositdsahoz is. A taplalkozasi szakemberek nagy része
vallja, hogy minél kisebb részecskékbdl all az étel, anndl
jobban felszivédik az emésztés soran. Ezért vannak olyan
nagy hatdssal a smoothie italok szuper apré részecskéi

az egészséges taplalkozasra. Minden mixer mas és mas,
mindegyik mixer kiilonb6zé méretli szemcséket allit el6.

Hagyomanyos
mixer L
\ Fd \ 0
) 0 ' 80 %
g’sgcsk/eo " részecske
r-\_l‘ .
kisebb 200 ; / L:\ .nl kisebb 200

The Boss™
AL
2 i
'] L8

L&
L=
L¥] -

A valasz egyszertinek tlinik. De valéban az a legjobb mixer,
amelyik az alapanyagokbdl a legkisebb részecskéket

allitja el6? J6 lenne, ha igy lenne. Az a késziilék, amely az
alapanyagokat tokéletesen és a legkisebb részecskékre
zUzza 0ssze, a hasznos tdpanyagok nagy részét akar tonkre
is teheti. Egy ilyen késziilék, a mixelés kozben beszivott
leveg6 és a névekvé hémérséklet miatt, a tépanyagok
nagy részét elpusztithatja.

Hiszi vagy sem, de egy rossz késziilék, 60 masodperc alatt
szinte az 6sszes hasznos tapanyagot eltlintetheti az italbol!

Medfigyeltiik, hogy a mixelés kdzben keletkezé hé
a tdpanyagokat megtamadija és tonkreteszi. Amikor
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Egyenletes hémérséklet

the Boss™

a magasabb hémérséklet miatt beindul a tdpanyagok
pusztitasanak a lancreakciodja, azt mar nem lehet
megallitani. A kisérleteink kbzben arra is felfigyeltlink, hogy
amennyiben kordaban tartjuk a hémérsékletet az italban,
és megel6zziik a melegebb zéndk kialakulasat, akkor ezzel
megvédjiik a tdpanyagokat. A tokéletes z6ld smoothie
italok titka tehat az alapanyagok tokéletes felapritasaban
és a hasznos tdpanyagok megdrzésében rejlik. Nem
egyszer( ilyen késztiléket talalni.

Sok nagyteljesitmény(i mixer az alapanyagokat lassu
spirdlmozgassal dolgozza fel. Ebben a folyamatban az
alapanyagok fellilrél esnek a késekre.

Az edény alsé részében taldlhaté alapanyag mar apréra
van zUzva, amikor a spirdlba keriil. Ezalatt azonban
erésen felmelegszik a kés kdzelében kialakulé magasabb
hémérséklettdl. A magas hdmérséklet a kés és az
alapanyag surlédasa miatt jon létre, és er6sen felmelegiti
az alapanyagokat.

A the Boss™ mixer azonban ettdl eltérd, egyedi
technolégidt alkalmaz, gyorsan és agressziv médon

zUzza 0ssze az alapanyagokat. A hdrom belsé kés az
alapanyagokat lefelé nyomja, mig a harom kiilso (széles
és nagy) kés, rendkivil gyorsan egyre kisebb részecskékre
apritja az alapanyagot. A széles kések alakja az edény
aljanak a gorbliletével azonos. A felapritott alapanyagokat
a kiils6 kések az alacsonyabb hémérsékletli felsé részbe
tovéabbitjak. Megindul a héatadasi folyamat. Ennek a gyors
mozgésnak kdszonhetbéen az alapanyag hémérséklete

a teljes edényben azonos lesz, nem alakul ki meleg zéna.

A késziilékiinkkel el6allitott apré és finom részecskék

24 %-kal tobb tdpanyagot biztositanak a szervezetiinknek
(6sszehasonlitva azonos teljesitményl mas markaju
mixerekkel). Fliggetlen vizsgélatok kimutattak, hogy
a the Boss™ mixerrel készitett zold smoothie italok 24 %-kal
tobb C-vitamint, 5 %-kal tébb kalciumot, 9 %-kal tébb
magnéziumot és 23 %-kal tobb kaliumot tartalmaznak,
mint a mas markaju mixerekkel készitett smoothie italok.

Ki mondta, hogy Onnek nem lehet tokéletes mixerje?



Triple Green z6ld smoothie

€& El6készilet: 10 perc
@ 1,11/ 4 adag

1db z6ld alma, kimagozva, négy darabra vdgva

1db uborka, feldarabolva

30 g friss spendt

20 g fodros kelkdposzta levél, szdr nélkiil, nagyobb darabokra
tépve

- 1fél bandn

s 2 fél fodros zeller

% hdmozott citrom, magok nélkiil

500 ml hiitott kokuszviz

1. Tegye az Gsszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.




Tropusi zold smoothie

&) El6készilet: 5 perc
818 900 ml/ 4 adag

Aromads zold smoothie

€3 Elgkészilet: 10 perc
58[8 800 ml/ 4 adag

1 db meghdmozott z6ldcitrom, magok nélkiil
1 darab meghdmozott kivi

1db uborka, feldarabolva

6 db jégkocka

375 ml hiitott kokuszviz

100 g fodros kelkdposzta levél, szdr nélkiil, nagyobb darabokra
tépve
1db kérte, maghdz nélkiil, négy darabra vdgva

1. Tegye az sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.

250 g meghdmozott és kockdra darabolt anandsz

160 g feldarabolt fagyasztott mango

60 g fodros kelkdposzta levél, szdr nélkiil, nagyobb darabokra
tépve

4 db jégkocka

250 ml hiitott kékuszviz

2 evékandl mandula

1. Tegye az sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.
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Zold smoothie cékldval és
gyombérrel

) Elskésziilet: 15 perc
88 151/ 4adag

2 db kézepesen nagy céklarépa (kb. 250 g), meghdmozva és
2 cm-es kockdkra darabolva

150 g fehér vagy vérds sz616, mag nélkiil

50 g friss spendt

2 cm-es gyombér, meghdmozva és finomra szeletelve
% hdmozott citrom, magok nélkiil

% hdmozott narancs, magok nélkiil

16 friss mentalevél

10 db jégkocka

375 ml lehitétt bio-almalé

1. Tegye az Gsszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.

Zold bomba

€3 Elskésziilet: 10 perc
68 151/ 4 adag

1 db hdmozott és kettévdgott narancs, magok nélkiil
1 db alma, maghdz nélkiil, négy darabra vagva

1 db kisebb uborka, feldarabolva

150 g fehér sz616, mag nélkiil

6 db jégkocka

50 g friss spendt

330 ml hiitott kékuszviz

1. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.




Zold smoothie mangéval
és naranccsal

&) El6készilet: 5 perc
88 1,21/ 4 adag

Zold smoothie erdei
gyiimolcsokkel

€5 Elgkészilet: 5 perc

82 750 ml

125 g fagyasztott erdei gyiimolcskeverék
50 g friss spenot

1fél bandn

130 g fehér joghurt

250 ml hiitott grdndtalma lé

2 db hdmozott és kettévdgott narancs, magok nélkiil
5 feldarabolt kdposztalevél

1db hdmozott és kettévdgott avokddo, mag nélkiil
125 g feldarabolt fagyasztott mangé

625 ml hiitott kékuszviz

1. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

{PB Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.

1. Tegye az dsszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.

11
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A titkunk a mikro-buborék.

Tejes koktélok

A tejtermékek, tej, joghurt vagy fagylalt
hagyomanyos alapanyagai a legtébb smoothie
italnak és a tejes koktéloknak. A tejtermékekben
és a novényi eredet( helyettesité anyagokban
talalhato zsirok levegé zarvanyokat hoznak létre,
amelyekbél a buborékok képzédnek. Ezek a finom
légbuborékok hozzajarulnak az aroma molekuldk
izének a kiemeléséhez, valamint stimulaljik az
izlel6bimbdkat, igy az ital izletesebbnek tlinik.

A légbuborékok természetesen nem azonos
méretliek, a buborékok mérete hatassal van az ital
izére és strukturajara.

Minden kisgyerek tudja, hogyan lehet nagy
buborékot fujni. Ha a szalmaszallal levegét fuj

az italba, akkor a fellileten nagyobb buborékok
keletkeznek. De a nagy buboréknak nincs ize!

A szdja tele lesz levegével, de alig érzi az ital izét.
A nagy buborékok hamar szétdurrannak, azt italt
gyorsan meg kell inni.

Ezzel szemben a mikro-buborékok egyenletesen
oszlanak el az italban, a smoothie izét kiemelik,
azt krémesebbé és konnyebbé teszik. A mikro-
buborékok atméréje egy milliméternél kisebb,

a slird tej buborékaira hasonlitanak, és az italt
simava, valamint krémessé varazsoljak.

A mikro-buborékok Iétrehozasa nagy kihivas.
Az italokat ugy kell 6sszekeverni, hogy a levegé

Mikro-buborékok

Smoothie

a mixelés elején ne keriljon az italba. Tovabbi
problémak jelentkezhetnek, ha jeget, fagyasztott
gyuimolcsot vagy folyadékot tolt az edénybe.
A hémérséklet gyorsan csokken. A késegység
felett egy nagyobb légbuborék keletkezhet,
amely meggatolja a jég vagy a fagyasztott
gyumolcs megfelel6 6sszezizasat. llyen
esetben nyomérudat kell hasznalni, amellyel
az alapanyagokat a késhez kell nyomni, vagy
a mixert le kell kapcsolni, az edényt 6ssze kell
razni, hogy a légbuborék eltavozzon és az
alapanyagok a késre jussanak.

A the Boss™ ProKinetix késrendszer agressziv
keverd mozgast végez, amely a levegét

az alapanyagokat egyiitt cirkuldlja. Ennek

az egyedulallé mozgéasnak kdszonhetden

a buborékokbdl az ital teljes térfogataban mikro-
buborékok jonnek Iétre. A The Boss™ késziilékben
specialis smoothie program is fut. A késegység
el6szor lassabban forog, az alapanyag lassu
korkoros mozgast végez, a késegység felett

nem alakul ki nagy légbuborék. A fordulatszam
fokozatosan novekszik, a készulék a rovid

ideju (impulzus jellegt) magas és alacsony
fordulatszamok kombinalasaval az ital teljes
térfogatat levegdvel és mikro-buborékokkal
dusitja, a smoothie karakteres és finom izt kap.
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Smoothie mangoval, chia
magokkal és vanilidval

&) Elkésziilet: 10 perc
&8 11/ 4 adag

350 g feldarabolt fagyasztott mango
190 g félzsiros vanilia joghurt

2 kandl fehér chia mag

500 ml hiitott tej

1. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@j Vdlassza a SMOOTHIE programot, mixelje dssze az
alapanyagokat.

14




Smoothie madlnaval,
kortével és vaniliaval

&) El6készilet: 5 perc
618 11/ 4adag

Koktél szuper-alapanya-
gokbol

€ Elskésziilet: 15 perc
88 131/ 4adag

85 g héj nélkiili mandula

300 g fagyasztott dfonya

4 kiskandl maca por

4 csésze friss kokuszrost, kis kockdkra szeletelve
600 ml hiitétt kokuszviz

280 g félzsiros vanilia joghurt

2 db korte, maghdz nélkiil, négy darabra vagva
1db félbevdgott érett bandn

150 g fagyasztott mdlna

125 ml hiitott félzsiros tej

1. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

{Fﬂ Vdlassza a SMOOTHIE programot, mixelje dssze az
alapanyagokat.

1. Tegye az dsszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a SMOOTHIE programot, mixelje &ssze az
alapanyagokat.

Tipp: maca port a reform élelmiszereket forgalmazd lzletekben
vdsdrolhat.

15
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Smoothie erdei

gyiimolcsokbél, mentdval

&) Elskésziilet: 5 perc
618 11/ 4adag

Reggeli smoothie

) Elékésziilet: 10 perc
812 900 ml / 4 adag

140 g félzsiros fehér gorog joghurt

65 g zabkorpa

2 kandl fehér chia mag

30 ml (1% kandl) juharszirup vagy méz

6 db datolya, kimagozva, nagyobb darabokra szeletelve
500 ml hiitott tej (mandula, rizs vagy széjatej)

2 db érett bandn, karikdkra vagva

350 g fagyasztott erdei gyiimélcskeverék
500 ml mandulatej

70 g fehér joghurt

2 kandl agadvé szirup

16 friss mentalevél

1. Tegye az Gsszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.

1. Tegye az &sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

{’D Vdlassza a SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.




Krémes koktél keksszel

&) El6készilet: 5 perc
418 800 ml/ 4 adag

Nydri barackdlom

€ Elskésziilet: 10 perc
88 121/ 4adag

4 db friss és érett barack (550 g), mag nélkiil, szeletekre vagva
500 ml hiitott tej (nem édes: mandula vagy szdja tej)

140 g fehér gorog joghurt

1 kiskandl 6rolt fahéj

6 db jégkocka

1% kiskandl vanilia kivonat

Y4 csésze méz

10 db félbetort Oreo keksz
500 ml hiitott tej
260 g vanilia fagylalt

1. Tegyen 4 db kekszet a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ A PULSE funkciéval, 4 Iépésben, dardlja durva szemcsékre
a kekszeket, majd 6ntse egy kistdnyérba és tegye félre.

2. Azedénybe tegye bele a maradék kekszet, a tejet és a fagylaltot,
majd tegye fel a fedelet.

@ Vdlassza a SMOOTHIE programot, mixelje dssze az
alapanyagokat.

Felszolgdlds: a smoothie italt dntse hideg poharakba, majd
szérja meg a dardlt keksszel.

1. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.

17
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Engedje ki a g6zt!

Go6zrobbanas

Egyéb mixerek

A nagyteljesitményu mixerek egy perc alatt
felapritjak a legktlonb6z6bb alapanyagokat.
A magas fordulatszam és az alapanyagok
mozgasa, valamint a surlédas héfejlédéssel jar.
A valéban nagyteljesitményU mixerek,

a legmagasabb fordulatszamon lizemeltetve,
akar 15 °C-kal is képesek egy perc alatt novelni
a folyadék hémérsékletét.

A the Boss™ mixerben is van surl6das, és a SOUP
program segitségével 6 perc alatt meleg levest
varazsolhat az asztalra. A program a kész levesek
felmelegitéséhez, talalashoz valé el6készitéséhez
is hasznéalhaté. Haszndlja a programot a leves
krémesebbé tételéhez és a felszolgalas elétti
készre keveréséhez. De legyen 6vatos! A forrd
alapanyagok mixelése veszélyes munka.

Amikor az élelmiszerek elérik az 50 °C-os
hémérsékletet, megkezd6dik a paraképzdédés.

A vizg6z 1600-szor nagyobb térfogatu, mint

a viz! 1 kanal vizbél 8 liter g6zt lehet eldallitani.
Ha a hémérséklet csak lassan novekszik, akkor

a g6zképzdédés veszélytelen. De ha forré levest
mixel, akkor a hideg levegé gyorsan felmelegszik
a mixerben és jelentés nyomast hoz létre. Ha

a g6z nem tud eltavozni, akkor kisebb robbands
kovetkezhet be.

GOz elvezet6 fedél

the Boss™

Ez az oka annak (forré leves mixelése esetén),
hogy a mixer fedelét a nyomas kiloki az edénybdl.
A kirepul6 fedél alol forré g6z aramlik ki, és a forré
leves is kifroccsenhet. Ezért nem ajanljuk, hogy
hagyomanyos mixert hasznaljon a forro levesek
mixeléséhez. A the Boss~ mixer fedelét azonban
ugy terveztik meg, hogy tomitsen (az dllandé
nyomas tartasa érdekében), ugyanakkor a kis
furatokon keresztiil a géz el is tudjon tavozni.
Ennél a késziiléknél nem fordulhat el6, hogy

a fedelet a nyomas kirepitse, és az edénybdl forrd
leves fréccsenjen ki. Es ez még nem minden!

A SOUP program ugy van beallitva, hogy el6szor
kis sebességgel mixelje az alapanyagokat, majd
fokozatosan névelje a fordulatszamot, véguil ismét
kis fordulatszamon mixel, hogy a g6z el tudjon
tavozni a levesbél. gy biztonsagosan készithet
nyers vagy fétt alapanyagokbdl finom és izletes
leveseket.

Ne felejtse azonban el, hogy biztonsagosabb

a mixelés, ha a megfétt alapanyagokat el6bb
lehditi, illetve az edényben nem szabad 1,2 I-nél
tobb forrd alapanyagot mixelni.
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Borsoleves mentdval

€ El6készilet; 10 perc / Fézés 6 perc
818 11/4adag

420 g fagyasztott zoldborsé

2 ujhagyma, apréra vagva

500 ml szobahémeérsékletti zéldségleves lé
35 g friss mentalevél

56 és 6rolt bors az izesitéshez

Sétlan gorog joghurt a diszitéshez

Friss mentalevél a diszitéshez

. Aborsét éntse egy nagy hédllé edénybe. Ontsén rd forré vizet.
Hagyja 5 percig dlini, vdrja meg a borsé felengedését, majd a vizet
ontse ki.

2. A borsct, a hagymdt tegye a mixeld edénybe, ntse rd
a zoldséglevet és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a SOUP programot, mixelje dssze az alapanyagokat.
3. Szérja be a mentaleveleket és tegye vissza a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE programot, és 30 mdsodpercig mixelje (vagy
amig a konzisztencia nem felel meg az igényeinek), sézza és
borsozza meg.

Felszolgdlds: a levest tdnyérokba szedje ki, joghurttal és
mentalevéllel diszitse.

Tipp: a receptekben tartds leves levekkel szdmolunk.
£ Ha friss z6ldség- vagy huslevet kivdan haszndlni, akkor ezeket
L forralja fel (1-2 percig), majd hagyja kihdini szobahémérsékletre.
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Tom Kha Gai

€ Eldkészlet: 10 perc / Fézés 6 perc
818 11/4 adag

500 ml szobahémérsékletii zéldségleves lé
400 ml kokusztej
1 csomé citromfii, csak a finom része, finomra szeletelve

2% cm-es galangdl gy6kér (a gydombérhez hasonlo),
meghdmozva és vékony szeletekre felvdgva

4 db zoldcitrom levél
5 megtisztitott koriander gyokér

2 db hosszt piros erds paprika (chili), kimagozva, plusz 1 db
karikdkra szeletelve a diszitéshez

1 evékandl dardlt finom pdlmacukor

2 evékandl friss zéldcitrom lé

2 ev6kandl halszész

2 fétt csirkemell, bor nélkiil, szeletelve

2 db piros mogyoréhagyma, vékony szeletekre vagva
50 g friss koriander levél

Ekekre szeletelt zéldcitrom a diszitéshez

. Azbldséglevet, a kdkusztejet, a citromfiivet, a galangdl gydkeret,
a zéldcitrom levelet, a koriander gyokeret és a paprikdt tegye
a mixeld edénybe, és tegye rd a fedelet.

@3 Vdlassza a SOUP programot, mixelje dssze az alapanyagokat.

2. Adja hozzd a pdlmacukrot, a zéldcitrom levet és a halszészt, majd
tegye fel a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 30 mdsodpercig mixelje (vagy
amig a konzisztencia nem felel meg az igényeinek).

Felszolgdlds: a csirkehtst tegye tanyérokba, merjen rd levest.
Mogyoréhagymdval, koriander levelekkel és chili karikdkkal diszitse.

Tipp: a receptekben tartos leves levekkel szamolunk.
Ha friss z6ldség- vagy huslevet kivan haszndlni, akkor ezeket
forralja fel (1-2 percig), majd hagyja kihtilni szobahémérsékletre.

]
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Siilt paradicsom és paprika
leves, salsa verde szosszal

€ Elékészilet; 10 perc / Fézés 55 perc
818 11/ 4 adag

6 db ovdlis paradicsom (550 g) kettévdgva

1db vastaghusu piros paprika, kimagozva, széles csikokra
vdgva

1.db hagyma, ékekre szeletelve

3 gerezd fokhagyma, héj nélkiil

2 evékandl olivaolaj

500 ml szobahémérsékletti zoldségleves Ié

2 evékandl paradicsompiiré

50 g friss bazsalikomlevél, plusz a diszitéshez
56 és 6rolt bors az izesitéshez

Salsa verde sz6sz a felszolgdldshoz

. Astitét melegitse el6 200 °C-ra (forrélevegds siit6 esetében 180

°C-ra) / gdzs(ité esetén 6-os fokozat. Egy nagy tepsire tegyen
stitépapirt.

. A tepsire tegye rd a paradicsomot, a paprikdt, a hagymdt és

a fokhagymadt.

Ontézze meg finoman olivaolajjal, sézza és borsozza meg.

Kissé rdzogassa meg, hogy az olaj szétfolyjon. Stisse 40-45 percig,
puhuldsig. Vegye ki a stit6bél és hagyja 5 percig hilni.

. Aslilt zéldséget lapdttal szérja a mixels edénybe.

Ontse rd a zéldséglevet és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a SOUP programot, mixelje dssze az alapanyagokat.

. Adja hozzd a bazsalikomot, s6zza és borsozza meg, majd tegye

fel a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE programot, és 30 mdsodpercig mixelje.

Felszolgadlds: a levest szedje ki tdnyérokba, salsa verde szosszal és
bazsalikom levéllel diszitse.

Tipp: a receptekben tarts leves levekkel szdmolunk.
Ha friss z6ldség- vagy huslevet kivdn haszndlni, akkor ezeket
forralja fel (1-2 percig), majd hagyja kih(ilni szobahémérsékletre.

Salsa verde

&) Elkésziilet: 10 perc

8f8 375 ml

7 db lecsepegtetett szardella

50 g friss lapos levelii petrezselyem
2 kandl lecsepegtetett kapribogyo
2 ev6kandl friss citromlé

100 ml oliva olaj

. Aszardelldt, a petrezselymet, a kapribogydt tegye a mixelé

edénybe, dntse rd a citromlevet és az oliva olajat

@ Vdlassza a CHOP programot, és 30-40 mdsodpercig mixelje (vagy

amig a konzisztencia nem felel meg az igényeinek).

Tdrolds: [égmentesen lezdrhato edényben. Hitészekrényben
3 napig tdrolhat.

Tipp: levesek diszitéséhez, grillezett vagy rdntott hisokhoz, siilt
csirkéhez, halhoz, grillezett zéldségekhez adhatd. A salsa verde
sz0szt keverje 6ssze citromlével vagy majonézzel, és haszndlja fel
burgonya saldtdkra.
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Thai fliszeres vajtok leves

€ Elskésziilet: 10 perc / Fézés 35 perc
88 151/6adag

1 kandl bio kékuszolaj
5 levékandl thai piros karipaszta (ldsd a 62. oldalon)

1,5 kg vajtok, magok nélkiil, meghdmozva és 4 cm-es
darabokra felszeletelve

11 csirke huslé
400 ml kokusztej konzerv
1 evékandl halszosz, izlés szerint akdr tobb is

Zoldcitrom levél, finoman szeletelve, szdritott és tort chili
paprika, porkolt és szeletelt kesudio a diszitéshez

Ekekre szeletelt zéldcitrom a diszitéshez

. Egy nagyobb serpenyében melegitse fel a kdkuszolajat. Tegye bele

a karipasztdt és 2-3 percig piritsa (amig nem lesz j6 illata).

. Szdrja bele a dinnyét és dntse bele a huslevet. Novelje

a hémérsékletet és forralja fel. Vegye vissza a hémérsékletet és
20 percig pdrolja (amig a ték meg nem puhul). Hagyja kih(ilni
szobahémérsékletre.

. V5 csésze kokusztejet tegyen félre. A maradék kdkusztejet éntse

apuha tokre, és keverje dssze. A keverék egyharmaddt tegye
a mixel6 edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 10—15 mdsodpercig mixelje

simdra, majd szedje ki egy mdsik edénybe.
Ismételje meg a mixelést a maradék tokkeverékkel is.

. Az Gsszes mixelt tokot tegye vissza a serpenySbe. Lassan melegitse

fel. Tegye hozzd a halszészt és jol keverje dssze.
Ha szereti az intenzivebb izeket, akkor még tegyen bele 1-2 kandl
halszoszt.

Felszolgdlds: merje tdnyérokba. Cseppentsen bele a félretett
kokusztejbdl. Zéldcitrom levéllel, szdritott chilivel és kesudidval
diszitse. Tegyen rd egy gerezd zéldcitromot.



Gyors leves tortilldval

£ Elskészlet: 10 perc / Fézés 15 perc
818 11/ 4 adag

1db kettévdgott kis hagyma

2 gerezd fokhagyma

3 evbkandl étolaj

2 kiskandl mexikdi chili por

1 kiskandl 6r6lt kbmény

1 evékandl paradicsompiiré

400 g paradicsomkonzerv (darabolt paradicsom)
500 ml szobahémérsékletii zéldségleves Ié

1db fodros zeller, kockdkra vdagva

Y kiskandl szdritott oregdno

420 g lilabab konzerv, ledblitve és lecsepegtetve

3 kukorica tortilla, dtméré 10 cm, ¥ cm széles csikokra
szeletelve

1 szeletelt avokddo

1-2 kukorica, kipergetett kukoricaszemek
25 g friss koriander levél

2 evékandl friss zéldcitrom lé

S6 és 6rolt bors az izesitéshez

. Ahagymadt és a fokhagymadt tegye a mixerbe és tegye rd
afedelet.

@ Vdlassza a CHOP programot és 10 mdsodpercig darabolja.

EN

. Egy nagyobb serpenyében 1 kandl olajat forrdsitson fel. Szedje

bele a hagymakeveréket, adagolja hozzd a mexikdi chili port és
a kéményt. Piritsa 3 percig, amig a hagyma meg nem puhul.
Tegye hozzd a paradicsomplirét és dllandc kevergetés mellett

1 percig fézze. Szedje ki a mixelé edénybe.

. Adja hozzd a paradicsomot, a zoldséglevet, a zellert, az oregdnat,

és tegye fel a fedelet.
Vdlassza a SOUP programot, mixelje dssze az alapanyagokat.

Tegyen félre 105 g lecsepegtetett babot. A maradékot 6ntse
a mixeld edénybe és tegye fel a fedelet.

Vdlassza a PUREE programot és 2 percig mixelje, s6zza és
borsozza izlés szerint.

Egy nagy serpenyében forrésitsa fel a maradék olajat. Tegye

bele a tortilla csikok felét. Stisse meg 2 perc alatt, kbzben

a csikokat forditsa dt, legyen ropogés és aranysdrga. Szedje ki egy
papirkendével kibélelt tdnyérba. A maradék tortilldt is siisse meg
a fentiek szerint.

Egy edényben keverje 6ssze a maradék babot, az avokddct,
a kukorica szemeket, a koriandert és a zéldcitrom levet. S6zza és
borsozza meg.

Felszolgdlds: a levest tdnyérba szedje ki, diszitse az avokddo
keverékkel és a siilt tortilldval.
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Hideg fejjel.

A ProKinetic késrendszer agressziv keverd mozgasa nem engedi, hogy a lisztszemcsék

felmelegedjenek. A hémérséklet az edényen beliil egyenletesen oszlik el. Nem alakul ki

meleg géc.

Hidegébb

Az 8rlés kozben a lisztszemcsék folyamatosan cirkuldlnak, és atadjak a hét a hidegebb
szemcséknek.

A szuper nagyteljesitmény( mixerek folyadékok
hozzdadasa nélkiil is tudnak daralni, igy magokat
is képesek lisztté 6rolni. A hagyomanyos

mixerek edényének a feneke altalaban lapos.
Ezért el6fordulhat, hogy az alapanyag a kés és

a fenék kozé beszorul, és a surlodas miatt er6sen
felmelegszik, mig a kés feletti alapanyag tovabbra
is hideg és darélatlan marad. Az alapanyag teljes
darélasa utan el6fordulhat, hogy az alapanyag
egy része a meleg miatt hasznalhatatlanna valik.

A hé hatdsara a magokbdl olaj valik ki, amely
csomokat képez a lisztben. A csomoképzdédés
arrol arulkodik, hogy a szervezetiinknek oly fontos

tapanyagok mar eltdvoztak a lisztbdl.

A The Boss~ késziilékben az 6rolt alapanyag nem
melegszik fel. A kések alakja 6sszhangban van az

edény fenekének a vonalaval. Az alapanyagokat

a kések gyorsan 6sszeziizzak, majd felfelé
nyomjak az edényben, igy a felmelegedés
minimalis. A szdraz alapanyagok az edényben
cirkuldlnak, a hideg levegével érintkezve leh(ilnek,
a tulmelegedésiikre nem kertil sor. A cirkulaciénak
koszonhetéen az alapanyag h6mérséklete
alacsony és egyenletes. Az alapanyagok
melegitésére a SOUP program hasznalhato.

A Iényeg a feldolgozasi id6. Mig a levesek
készitéséhez tobb percre, addig a magok
6rléséhez néhany masodpercre van sziikség.

A the Boss~ kival6 segit6étars a konyhaban:
magokat 8rol és lisztet is készit.
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Sikérmentes lisztkeverék

€ El6késziilet: 10 perc

82 1kg
360 g fehér rizs, kozepes nagysdgui szemek 1. Afehér rizst adagolja a mixel6 edénybe és tegye rd a fedelet.
2009 bafna rizs . . Vdlassza a MILL programot és 15-2 percig 6rdlje a rizst (vagy
160 g csokkentett zsirtartalmii tejpor amig abbol nem lesz finom liszt). A lisztet szedje ki eqy nagyobb
210 g sikérmentes 100%-os kukorica liszt edénybe.
170 g bio tdpidka liszt 2. Abarna rizst adagolja a mixels edénybe és tegye rd a fedelet.
40 g bio burgonya liszt
20 g xan tdng un):i @ Vdlassza a MILL programot és 15-2 percig 6rélje a rizst (vagy

9 9 amig abbdl nem lesz finom liszt). A lisztet szedje ki az edénybe

(a fehér rizslisztre).
3. Atejport adagolja a mixel6 edénybe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a MILL programot és 30 mdsodpercig érélje (amig abbdl
nem lesz finom por), majd szedje ki az edénybe (a rizslisztekhez).

4. Azedénybe ontse bele a t6bbi alapanyagot is. Villaval alaposan
keverje dssze.

Tdrolds: légmentesen lezdrhatd edényben. HLit&szekrényben akdr
2 hénapig is eltarthat.

Tipp: finomliszt helyett haszndlhatd a kiilonb6z6 receptekben.



Sikérmentes pizza alaptészta

) El6késziilet: 10 perc + 45 perc kelés / Stités: 20 perc
&8f8 1 db 26 cm-es pizza

275 g sikérmentes liszt

1 kandl szdritott éleszté

1 tedskandl cukor

% tedskandl s6

160 ml meleg viz

60 ml extra virgin olivaolaj + pdr csepp a tészta tetejére

. Azedénybe tegye bele a lisztet, az élesztét, a cukrot és a sct,
majd tegye rd a fedelet.

{Pﬂ Vdlassza a PULSE programot, majd 5 révid impulzussal
dolgozza 6ssze az alapanyagokat, kbzépen egy mélyedés alakul
Ki.
2. Avizet és az olajat éntse a mélyedésbe, majd tegye fel a fedelet.

@ Vdlassza a MILL fordulatszamot, és T mdsodpercig futtassa.
A keveréket kapardval hiizza le az edény faldrdl, nyomja kézépre,
majd tegye fel a fedelet.

@ Vdlassza a PULSE programot, majd 10 révid impulzussal
dolgozza 6ssze az alapanyagokat. Amikor sztikséges, akkor
a tésztdt kaparja le az edény faldrdl, majd a fenti lépést 5-sz6r
ismételje meg, amig a tészta dssze nem dll (puha golyd lesz
beléle).

@ Vdlassza a PULSE programot, majd 5 révid impulzussal tdvolitsa
el késrél a tésztdt.

3. Agyurddeszkdt a sikérmentes liszttel szorja be. A tésztdt szedje
ki a gydrddeszkdra. 30 mdsodpercig jol gydrja dt a tésztdt (amig

sima nem lesz). Tegye egy nagyobb edénybe. Finoman éntézze
meg olivaolajjal. A tésztdt forgassa meg az olivaolajban. Az
edényt hdztartdsi félidval és konyharuhdval takarja le. Meleg
helyen kelessze a tésztdt kétszeresére (legaldbb 45 percig).

Pizza siitése: a s(it6t melegitse el6 220 °C-ra (forrélevegds stité
esetében 200 °C-ra) / gdzsiité esetén 7-es fokozat. A gyurddeszkdt

a sikérmentes liszttel szorja be. A tésztdt gytrja kerekre (dtméré kb.

26 cm). A tésztdt tegye kivajazott pizza stité lapra. A széleket kissé
hajtsa fel, hogy finom héj legyen a stités utdn. A szélét kenje meg
olajjal. Stisse 5-7 percig, amig a tészta sdrgulni nem kezd.

A tésztdt kenje be pizza szésszal, tegye rd a kedvenc
alapanyagokat és szérja meg sajttal. Sisse tovdbbi 7-8 percig,
amig a tészta alia meg nem siil, illetve a sajt szétolvad.
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Sikérmentes hdzi tészta

@ El6készulet: 20 perc / F6zés 10 perc

éj_@ 2 adag

150 g barnarrizs

150 g szdritott csicseriborso
130 g tdpidka liszt

1%z kandl xantdn gumi

2 tojds

1 evékandl olivaolaj

Csipet s6

1-2 evékandl viz

1.

Arizst és a csicseriborsot tegye a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot és 2 percig 6rélje az alapanyagokat

2.

(amig azokbol nem lesz finom liszt).

Egy edénybe szedjen ki 145 g lisztet. Adja hozzd a tdpidka
lisztet és a xantdn gumit, majd alaposan keverje dssze.
Készitsen kis mélyedést kbzépre. A mélyedésbe Usse bele

a tojdst.

Ontsén hozzd olajat és tegyen bele egy csipet sét is. Kézépen
kezdje a keverést, a lisztet az edény faldtol lassan hiizza be
kézépre és gydrjon finom tésztdt. Ha nem dll Gssze (tdl szdraz),
akkor 1-2 evSkandl vizet is adjon a tésztdhoz. Kézzel jol gyurja
Jssze a tésztdt, készitsen sima golydt. Amikor a tészta mdr
ragad, akkor a gyurdst fejezze be.

. A gydrddeszkdra szérjon rizs-csicseriborsé lisztet. A tésztdt

gyurja 2 mm vastagsdgura.

A tésztdbol vdgjon vékony csikokat. Egy tiszta konyharuhdra
szoérjon rizs-csicseriborsé lisztet. A tészta csikokat tegye

a konyharuhdra, és hagyja 510 percig pihenni és szdradni.

. Egy nagy edényben tegyen fel vizet forralni, a vizbe tegyen sot,

majd a tésztdat 5-7 percig f6zze (,al dente” keményséqgdire).

Felszolgdlds: a tésztdra tegyen pestct,
vagy valamilyen kedvenc szészt, \
és sajttal is szérja meg.




Teljes kiérlésii kenyér
€ Eldkészilet: 10 perc + 1 dra kelés / Stités: 40 perc

& 1 cipd

660 g egész buzamag

2V tedskandl szdritott éleszté
40 g puha vaj

310 ml meleg viz

2 kiskandl s6

2 kiskandl méz

. Astitét melegitse el 200 °C-ra (forrélevegds sité esetében 180
°C-ra) / gdzslité esetén 6-os fokozat. Egy kenyérformdt (21 X 11
X 6,5 cm) finoman kenjen meg vajjal.

2. Ablzaszemeket szorja a mixeld edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot és 15-2 percig 6rélje a buzdt (vagy
amig abbdl nem lesz finom liszt).

3. Elektromos mixer és dagasztd kar segitségével keverjen dssze
2 csésze teljes kiérlés( lisztet, élesztével, vajjal, vizzel, séval és
mézzel. Kbzepes sebességen 4 percig keverje. Adjon a keverékhez
(sztikség szerint) tovabbi teljes kiérlés( lisztet (kb. % csésze), amig
a tészta el nem vdlik az edény faldtol. A dagasztdst 2 percig még
folytassa.

4. Atésztdt tegye egy finoman kivajazott edénybe. Hdaztartdsi
félidval takarja le. Meleg helyen kelessze a tésztdt kétszeresére
(legalabb 20 percig).

5. Atésztdt gyurddeszkdn jol gydrja Ossze, és tegye
a kenyérformdba.
Beltil olajjal megkent hdztartdsi félidval takarja le. Meleg helyen
kelessze meg a tésztdt (legaldbb 30-40 percig).

6. Susse 30-40 percig (vildgos barndra), amig a tészta jol dt nem
stil. A formdbdl a kenyeret vegye ki és rdacson hagyja kihdini.




Mag keverék

&) Elkésziilet: 5 perc

&8 470 ¢

240 g lenmag
140 g hdmozott napraforgé mag
85 g héj nélkiilimandula

1. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot és 30 mdsodpercig dardlja az
alapanyagokat (finom darabos legyen).

Tdrolds: [égmentesen lezdrhato edényben tdrolja.
HCtészekrényben akdr 3 hénapig is eltarthato.

Beltartalmi informdciok: a mag keverék tdpanyagokban gazdag,
példdul fehérjéket, omega-3 zsirsavakat, rostokat, -, D-, B1-,

B2-, B5-vitaminokat és dsvdnyi anyagokat: kalciumot, cinket és
magnéziumot tartalmaz.

Tipp: a keveréket smoothie italokba, mtizlibe, vagy mds reggeli
keverékekbe, joghurtba, muffin, kaldcs vagy stitemény tésztdkba
lehet felhaszndini.




Zabpehely keksz,
tokmaggal és mag
keverékkel

€ Eldkészlet: 20 perc / Siités: 20 perc
818 Kb. 28 darab

150 g hdmozott tokmag

150 g finomliszt

3 kiskandl gyombérpor

90 g teljes kiérlésii zabpehely
150 g kristdlycukor

40 g kokuszreszelék

55 g mag keverék

170 g kockdra vdgott puha vaj
4 kandl juharszirup

1% kiskandl szédabikarbéna
1 kandl forro viz

. Asttét melegitse el6 180 °C-ra (forrélevegds stit6 esetében 160
°C-ra) / gdzsité esetén 6-0s fokozat. Két lapos tepsire tegyen
stitépapirt.

2. Atékmagokat szérja a mixel6 edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PULSE programot, és 4-5 impulzussal dardlja finomra
a tékmagot, egy nagyobb edénybe szedje ki.

3. Adja hozzd a lisztet és a gyémbérport. Tegye bele a zabpelyhet,
a cukrot, a kékuszreszeléket és a mag keveréket. Alaposan keverje
Ossze. Készitsen kis mélyedést kbzépre.

4. Avajat és juharszirupot tegye egy edénybe (amely mikrohulldmd
sutébe tehetd).
Takarja le lazdn hdztartdsi félidval.
Tegye a mikrohulldmu stitébe és maximdilis (100 %)
teljesitményen olvassza fel a vajat (kb. 40 mdsodperc alatt). Egy
tivegpohdrban keverje el a forré vizben a szédabikarbéndt. Ontse
avajra. Majd a vajat éntse a szdraz alapanyagokra, és keverje
sima tésztdvd.

5. Evékandllal vdgjon tésztdbdl adagokat a kekszhez. A kekszeket
egymdstdl 3 cm-es tdvolsdgra tegye a stitépapirra. A kandl aljdval
finoman nyomja le a tésztdt. Siisse kb. 13 perc alatt aranysdrgdra,
félidsben a tepsit forditsa meg. A kekszeket hagyja 5 percig
a tepsin hilni. Szedje dt egy fém rdcsra, és hagyja kihdilni.



Kukoricakenyeér iroval

€ Elékészilet: 5 perc / Siités: 30 perc
5f8 8 adag

320 g kukoricaszem

2 kiskandl siitépor

Y kiskandl szodabikarbona
500 mlir6

100 g finomliszt

1 tedskandl tengeri s6

2 kénnyedén felvert tojds
Vaj a tdlaldshoz

. Astitét melegitse el 200 °C-ra (forrélevegds stité esetében 1
80 °C-ra).
Vajjal kenjen kiegy 21 x 21 x 4 cm-es tepsit.

2. A kukoricaszemeket szorja a mixelS edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot, és 2 percig 6rélje a kukoricdt (vagy
amig abbdl nem lesz finom liszt).

3. Azedénybe tegye bele a stitéport, a szédabikarbdndt, az irét,
alisztet, a sét és a tojdst, majd tegye fel a fedelet.

Vdlassza a PULSE programot, majd 4=5 révid impulzussal
keverjen az alapanyagokbdl sima tésztdt. Ontse a kivajazott
tepsibe.

4. Stisse 25-30 percig aranysdrgdra, ha a tészta nem ragad
a bedugott hurkapdicikdra, akkor kész.

Felszolgdlds: puha vajjal kindlja, leveshez vagy pdrolt hiishoz is
felszolgdlhatja.




Almads siitemény hajdindval
és tonkolybuzdval

€ Eldkészlet: 20 perc / Siités: 45 perc

&f8 8 adag

150 g tonkolybuza pehely

200 g fézetlen hajdina

165 g kristdlycukor

1 tedskandl siitépor

2 tojds

160 ml félzsiros tej

125 ml makaddmdié olaj

90 g almapiiré

1 kiskandl vanilia kivonat

2 db zéldalma, maghdz nélkiil, vékony szeletekre vagva
2 kandl sdrgabarack lekvdr, kissé felmelegitve

2.

. A sttt melegitse el6 170 °C-ra (forrélevegds siité esetében 150 °C-

ra) / gdzsts esetén 3-as fokozat. Egy 20 cm dtmérdji stitéformdt
kenjen be vajjal.

Tegye a ténkolybuza pelyhet a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot, és 1 perc alatt 6rélje finomra

3.

a ténkélybuza pelyhet. Ontse dt egy edénybe.

A hajdindt 6ntse a mixel6 edénybe és tegye fel a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot, és 1 perc alatt érélje finomra

b

)

a hajdindt. Ontse ezt is az edénybe, tegye hozzd a cukrot és
a sttéport. Alaposan keverje 6ssze.

. Tegye bele a tojdst, a tejet, az olajat, az almapurét a vanilia

kivonatot a mixel6 edénybe, és tegye rd a fedelet.

Vadlassza a PULSE programot, majd 4 révid impulzussal dolgozza
Ossze az alapanyagokat, amig az éssze nem dill.

. A kordbban megdardlt alapanyagokat is éntse a mixelé edénybe

és tegye fel a fedelet.

Vdlassza a PULSE programot, majd 6-7 révid impulzussal
keverjen az alapanyagokbdl sima tésztdt. Ontse a kivajazott
stit6formdba.

A tésztdra egyenletesen tegye fel az almaszeleteket. Stsse

45-55 percig aranysdrgdra, ha a tészta nem ragad a bedugott
hurkapdicikdra, akkor mdr kész. Vegye ki a s(it6bdl és hagyja

5 percig hilni. Ovatosan vegye ki a formdbdl és fém rdcson hiitse
le. Amig meleg, kenje rd a baracklekvdrt is. Hagyja kihdini, majd
szolgdlja fel.

/
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Rejtett meglepetések nélkul.

Aszpartam
Tartrazin 102
Monoglicerid

Tarésitészer 160B
Propilénglikol
Poliszorbat 80

Vegyi és helyettesité anyagok

Az uzletekben megvasarolt fagylaltok, sorbetek és
egyéb desszertek vegyi és helyettesité anyagokat,
valamint nagy mennyiségben cukrot és zsirokat
tartalmaznak. A monoglicerid, az aszpartam vagy
a propilénglikol (amely a fagyallé folyadéknak

is része) egyaltalan nem illik az asztalra.

A poliszorbat 80, a tartrazin 102 vagy a 160B
tartésitészer sem hangzik tul étvagygerjesztéként.

Az igazi desszertek csak természetes anyagokat
tartalmaznak, nem egy laboratériumban lettek
kikisérletezve. A the Boss~ késziilék segitségével
finom fagyasztott inyencségeket készithet, és
mivel az alapanyagok kivalasztasa Onén mulik,

a kész desszert sokkal egészségesebb lesz, mint
a boltban megvasarolt termék. A the Boss™ mixer

vagy

GyUmolcs «
L Jég .
Méz «

Csak természetes anyagok

gyorsan feldolgoz barmilyen kemény fagyasztott
alapanyagot is, igy pillanatok alatt krémes és
izletes desszertet tud felszolgalni. A FROZEN
DESSERT program segitségével tokéletes és
egészséges fagyasztott desszerteket készithet.

Annak ellenére, hogy a ProKinetix késrendszer
nagyteljesitményd és egyediilallé, javasoljuk

a késziilékhez mellékelt nyomorad hasznélatat
is, kilondsen akkor, ha nagyobb mennyiségu
alapanyagot kivan feldolgozni. A jelen fejezetben
talalhaté recepteket kizarélag csak a the Boss
mixer FROZEN DESSERT programjaval lehet
elkésziteni, a nyomorud hasznalataval.

37



38

Joghurtos jégkrém,
barackkal, maracujdval és
mdlndval

€ Elékészilet: 5 perc + 6 6ra fagyasztas
88 10 darab

700 g krémes vanilia joghurt

410 g lecsepegtetett Gszibarack kompét
2% kandl maracuja rost (kb. 1 maracuja)
150 g friss vagy felolvasztott mdlna

1 kandl kristdlycukor

. Tegyen a mixer edényébe 1 csésze joghurtot, valamint
a barackot és a maracujdt.

@ Vdlassza a PUREE programot, és 8 mdsodperc alatt keverje
finomra, csészébe szedje ki.

2. Azedénybe tegye bele a maradék
Jjoghurtot, a mdindt és a cukrot, majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE programot, és 5 mdsodperc alatt keverje
finomra, csészébe szedje ki.

3. 10darab (125 ml-es) jgkrém formdba tegyen elébb barackos
majd mdinds keveréket.

4. Mindegyik formdba dugjon fa nyelet.
A jégkrém formdt tegye fagyasztoba
(kb. 6 6rdra), fagyassza meg a jégkrémeket.

Tipp: a jégkrém kénnyebben kiveheté a formdbdl, ha
a formdt egy pillanatra forré vizbe mdrtja.




Csokolddé fagylalt
mogyordval és bandnnal

&) El6készilet: 5 perc
418 800 ml/ 4 adag

160 ml magas zsirtartalmu tejszin

220 g mogyords-csokolddés krém

1db félbevdgott és lefagyasztott bandn
350 g jégkocka

1. Tegye az ésszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@J Vdlassza a FROZEN DESSERT programot, és 40 mdsodperc
alatt keverje finomra. A mellékelt nyomdraddal az alapanyagot
nyomja a késekhez.

Felszolgdlds: szedje tdnyérokba és azonnal szolgdlja fel.

Tdrolds: szedje ki egy edénybe és tegye a mélyh(itébe, 2 héten
bellil fogyassza el.

Fagyasztott joghurt
bandnnal, pekdndiéval és
mézzel

&) El6készilet: 5 perc
818 4 adag

4 db kozepesen nagy és fagyasztott bandn, szeletelje négy-négy
darabra

2 kandl méz

1 kiskandl vanilia kivonat
140 g fehér gorog joghurt
70 g pekdndio

. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

{'D Vdlassza a FROZEN DESSERT programot, és 40 mdsodperc
alatt keverje finomra. A mellékelt nyoméraddal az alapanyagot
nyomja a késekhez.

Felszolgdlds: szedje tdnyérokba és azonnal szolgdilja fel.
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Olasz fagylalt
vérnarancsbol és
cukordinnyébél

€ El6késziilet: 15 perc + 8 dra fagyasztas

418 4 adag

1 cukordinnye (1,4 kg), héj nélkiil, kimagozva, kockdkra
szeletelve

200 ml friss vérnarancs lé (kb. 3-4 darab)
1 evékandl friss citromlé
110 g kristdlycukor

1. A cukordinnyét, a vérnarancs levet, a citromlevet és a cukrot tegye
a mixel6 edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE programot és 20 mdsodpercig keverje finomra
és simdra (a cukor olvadijon fel).

2. Egy 21 x 21 cm-es edénybe szedje ki és tegye a fagyasztéba.
Takarja le félidval.
Tegye a fagyasztéba (kb. 8 6rdra, vagy éjszakdra).

3. Villaval vagy kandillal szedje ki.
Felszolgdlds: szedje tdnyérokba és azonnal szolgdlja fel.

Tdrolds: szedje ki egy edénybe és tegye a mélyh(itSbe, 2 héten
bellil fogyassza el.

Olasz fagylalt,
kokusszal, mangoval és
zoldcitrommal

&) Elkésziilet: 10 perc
5f8 4adag

600 g fagyasztott mangé kockdk

1 db hdmozott és kettévdgott zoldcitrom, magok nélkiil
20 g pérkélt (lehiitott) kokusz (opcids)

125 ml hiitott kokusztej

160 g hiitott és édes stiritett tej

. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a FROZEN DESSERT programot, és 40 mdsodperc alatt
keverje simdra. A mellékelt nyomériaddal az alapanyagot nyomja
a késekhez.

Felszolgdlds: szedje tdnyérokba és azonnal szolgdlja fel.

Tdrolds: szedje ki egy edénybe és tegye a mélyh(itébe, 2 héten beliil
fogyasszael.



E

Citromos sorbet

€ El6készilet: 5 perc
6f8 4-6 adag

Madlna, gorogdinnye és
menta sorbet

&) Elkésziilet: 10 perc
618 800 ml/ 4 adag

300 g fagyasztott mdlna

250 g hiitott gorégdinnye, héj nélkiil, kimagozva, kockdkra
szeletelve

2 db hdmozott és kettévdgott zoldcitrom, magok nélkiil
55 g cukor
15 g friss mentalevél

2 db hdmozott és kettévdgott citrom, magok nélkiil
1 kiskandl aprora reszelt citromhéj

75 g kristdlycukor

520 g jégkocka

. Tegye az &sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a FROZEN DESSERT programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat. A mellékelt nyomdéraddal az alapanyagot
nyomja a késekhez.

Felszolgdlds: szedje tdnyérokba és azonnal szolgdlja fel.

Tdrolds: szedje ki egy edénybe és tegye a mélyh(itébe, 2 héten
bellil fogyassza el.

. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a FROZEN DESSERT programot, és 20-30 mdsodperc
alatt keverje simdra. A mellékelt nyomdruddal az alapanyagot
nyomja a késekhez.

Felszolgdlds: szedje tanyérokba és azonnal szolgdlja fel.

Tdrolds: szedje ki egy edénybe és tegye a mélyh(itSbe, 2 héten
beltil fogyassza el.
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Didvajak s tejek
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Nyerje ki a léenyeget az alapanya-
gokbdl.

A szervezetlnk részére
hasznos olajok (beldl)

A di6félék és egyéb magok (porkolés és

sé6zas nélkil), rendkivil értékes anyagokat
rejtenek magukban: fehérjéket, B-vitaminokat,
omega-3 zsirsavakat és rostokat. Helyes
feldolgozas esetén kivald didvajat lehet
eléallitani beldliik, elsésorban az olaj és az
esszencialis zsirsav tartalomnak kdszénhetéen.

A legismertebb didvaj a foldimogyoré vaj. De mas
diofélékbol és magokbdl is lehet vajat eléallitani.
Példaul napraforgé magbdl, pisztacidbdl, vagy
paradiébdl stb. Minden diéfélének és magnak
jellemzé ize és Osszetétele van, minden diéfélébdl
és magbdl finom vajat, sz8szt vagy krémet lehet
eléallitani.

Didfélékbél és magokbol késziilt vajakat és
krémeket boltokban is lehet vasarolni. De ezek
altalaban kiegészité anyagokat, cukrot, stabilizalo
szereket, konzerval6 anyagokat stb. tartalmaznak,

A didvaj részecskék
mérete 15-20 mikrométer

N
Fehérjék
B-vitaminok
Omega 3
Rostok

hogy hosszabb ideig lehessen 6ket felhasznalni.
Amennyiben azonban friss izekre és kiilonleges
tapanyagokra vagyik (kiegészité anyagok nélkdil),
akkor az otthon készitett diévajnak nincs parja.

De hogyan lehet a széraz diébdl és magbdl
izletes és krémes vajat késziteni? A the Boss~
mixerrel, amely apré szemcsékre daralja a diét,
és a nagy teljesitménynek kdszonhetéen a szaraz
strukturabol krémes vajat készit. A magok és
diok feldolgozésa kdozben olaj szabadul fel, amely
a specidlis ProKinetix késegységnek valamint

az edény kialakitdsanak koszonhetéen nem
melegszik fel. A késziiléklinkkel készitett didvajak
minden fontos tdpanyagot megdriznek.
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Mandulavaj, chia és
lenmagokkal

€ Elékészilet: 5 perc / Siités: 10 perc

88 5209

450 g héj nélkiili mandula

2 kandl fehér chia mag

2 kandl lenmag

2 kandl makaddmdio vagy rizsolaj

. AsUtét melegitse elé 200 °C-ra (forrélevegds stité esetében 180
°C-ra) / gdzsité esetén 6-0s fokozat.

2. Amanduldt teritse szét egy tepsin. Stisse 8-10 percig (vildgos
barndra). Vegye ki a stitébél és hagyja 10 percig hdini.

3. Amanduldt, a chia magot, a lenmagot és az olajat tegye
a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot, és 1 perc alatt dardlja finomra
az alapanyagokat. A mellékelt nyomériddal az alapanyagot
nyomja a késekhez.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 10-15 mdsodpercig keverje
krémesre és simdra az alapanyagokat.

Tdrolds: légmentesen lezdrhatc edénybe vagy Givegbe szedje ki.
Hdtészekrényben 1 hénapig tdrolhatd.



Pisztdcia és makaddamdio
vaj

€ Eldkészlet: 5 perc / Sttés: 10 perc

88 390 ¢

215 g pisztdcia

140 g sotlan makaddmdio

1 kandl makaddmdié vagy rizsolaj
Csipet s6

. Asttét melegitse el 200 °C-ra (forrélevegds stit6 esetében 180
°C-ra).

2. V5 csésze pisztdcidt tegyen a mixerbe és tegye rd a fedelet.
@ Vdlassza a CHOP programot, és 5 mdsodpercig dardlja durvdra
a pisztdcidt, majd dntse ki egy edénybe.

3. Amaradék pisztdcidt és makaddmdidt egyenletesen teritse szét
egy tepsin. Stisse 8-10 percig (vildgos barndra). Tegye félre 15
percig hdini.

4. Az edénybe tegye bele a porkélt didt és pisztdcidt, valamint a sct,
majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot, és 1 perc alatt dardlja finomra
az alapanyagokat. A mellékelt nyomériddal az alapanyagot
nyomja a késekhez.

5. Adja hozzd a mdr kordbban megdardlt pisztdcidt is.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 15 mdsodpercig keverje krémesre
és simdra az alapanyagokat.

Tdrolds: [égmentesen lezdrhato edénybe vagy tivegbe szedje ki.
H(tészekrényben akdr 1 hénapig is eltarthatd.

Tipp: ha szeretné, hogy a vaj z6id legyen, akkor vdsdroljor
ndmozott és blansirozott pisztdcict. llyet reform Uzletekben
vdsdrolhat.

Pekdn- és paradio vaj,
juharsziruppal

€ Eldkészlet: 10 perc / Siités: 10 perc

88 350 ¢

250 g pekdndio

75 g paradio

4 kandl juharszirup

1 kandl makaddmdié vagy rizsolaj
Csipet 6rolt fahéj

Csipet s6

. Asiitét melegitse elé 180 °C-ra (forrélevegds st esetében 160
°C-ra) / gdzslité esetén 4-es fokozat. Egy nagy tepsire tegyen
stitépapirt.

2. Adicdkat tegye egy edénybe. Ontézze meg juharsziruppal, majd
alaposan keverje 6ssze, hogy a juharszirup minden diészemen
megtapadjon. Egyenletesen teritse szét a didkat a tepsin. 10 percig
stisse a dict, félidében mozgassa dt, a dié legyen aranybarna.
Tegye félre 10~15 percig hdilni.

3. Az edénybe tegye bele a pérkélt didt valamint a sét, majd tegye
rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot, és 1 perc alatt dardlja finomra
az alapanyagokat. A mellékelt nyoméraddal az alapanyagot
nyomja a késekhez.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 15 mdsodpercig keverje krémesre
és simdra az alapanyagokat.

Tdrolds: [égmentesen lezdrhatd edénybe szedje ki.
Hdtészekrényben 1 hénapig tdrolhato.
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Mandulatej

&) Elkésziilet: 15 perc

&

150 g héj nélkiili mandula
11 hiitott és sziirt viz

1. Amanduldt és a vizet dntse a mixerbe és tegye rd a fedelet.
& Vdlassza a MILL programot, és 2 percig mixelje.

2. Szlir6zacskdba szedje ki a keveréket (vagy egy nagyobb szitdba
tegyen muszlin szdvetet, és erre éntse ki a keveréket, majd hagyja
kicsepegni). A sz(irézacskdt addig nyomogassa, amig minden
csepp tejet ki nem nyomott a keverékbdl. A zacskd tartalmdt
dobja ki.

Tdrolds: légmentesen lezdrhat¢ ivegbe dntse ki. HitSszekrényben
3 napig tdrolhato.

Tipp: a mandulatejbe tegyen izesitésként agdvé szirupot vagy
meézet. Diotej készitéséhez vdsdroljon sz(irézacskét specidlis
(reform) Uizletekben. Muszlin anyagot méterdru boltban
vdsdrolhat.




Kesudio tej

&) El6készilet: 15 perc + 8 dra aztatas

& 11

310 g nem pérkélt kesudio
11 hiitétt és sziirt viz

. Akesudict éntse egy nagy (veg- vagy kerdmia edénybe. Ontse rd
a hideg vizet és hdztartdsi félidval fedje le. Az edényt 8 érdra (vagy
éjszakdra) tegye a h(itészekrénybe.

2. Avizet éntse le és a didt bblitse le hideg vizzel. A kesudiot és a vizet
Ontse a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot és 2 percig mixelje.

3. Szdrézacskdba szedje ki a keveréket (vagy egy nagyobb szitdba
tegyen muszlin szbvetet, és erre 6ntse ki a keveréket, majd hagyja
kicsepegni). A szlir6zacskot addig nyomogassa, amig minden
csepp tejet ki nem nyomott a keverékbél. A zacské tartalmdt
dobja ki.

4. Tdrolds: légmentesen lezdrhatd Uivegbe 6ntse ki. H(t6szekrényben
akdr 3 hénapig is eltarthato.

Tipp: a kesudid tejbe tegyen izesitésként agdvé szirupot vagy
mézet. A tejet 500 ml hideg és szlirt vizzel fel lehet higitani. Diotej
készitéséhez vdsdroljon sz(ir6zacskét specidlis (reform) tizletekben.
Muszlin anyagot méterdru boltban vdsdrolhat.

7 o [
Szojatej
€ El6készilet: 15 perc + 8 dra aztatds / Fézés: 15 perc

18 700 ml

160 g bio szdraz széja
11 hiitétt és sziirt viz

2.

. Aszéjdt éntse egy nagy (iveg- vagy kerdmia edénybe. Ontse

rd a hideg vizet és hdztartdsi félidval fedje le. Az edényt 8-10
ordra (vagy éjszakdra) tegye a hlit6szekrénybe. A vizet 6ntse le és
a szojdt oblitse le hideg vizzel. Azokat a széjaszemeket, amelyek
megvdltoztattdk a szinlket, dobja ki.

1 csésze szojdt és a viz felét éntse a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot és 2 percig mixelje.

3.

Szdrézacskéba szedje ki a keveréket (vagy egy nagyobb szitdba
tegyen muszlin szdvetet, és erre 6ntse ki a keveréket, majd hagyja
kicsepegni). A zacskdt akassza fel egy edény folé.

A szdrézacskdt addig nyomogassa, amig minden csepp tejet

ki nem nyomott a keverékbél. A zacské tartalmdt dobja ki.

A maradék széjdval ismételje meg a fenti lépéseket.

. A széjatejet ntse egy ldbosba, majd melegitse fel. Forralja fel,

majd a hémérsékletet visszavéve fézze még 10—15 percig. A habot
szedje le.

Vegye le a tlizhelyrél. Hitse le szobahémérsékletre, majd tegye

2 6rdra a htitészekrénybe.

. Tdrolds: [égmentesen zdrhato tiszta edénybe dntse dt,

a htitészekrényben legfeliebb 3 napig tdrolhaté.

Tipp: a széjatejbe tegyen izesitésként agdvé szirupot vagy mézet.
Didtej készitéséhez vdsdroljon szlirézacskot specidlis (reform)
Uzletekben. Muszlin anyagot méterdru boltban vdsdrolhat.
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Az olajat és a vizet nem lehet
osszekeverni.
Vagy megis?

Cseppmeéret
1,000mm
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Kézzel kikevert emulzid

A legjobb martasok, szészok és dntetek
strukturdja finom és krémes, vizet és olajat
tartalmaznak, amelyekbd&l emulziot kell
[étrehozni. Az emulziét kétféle médon lehet

létrehozni: vagy az olajat csepegtetjiik a vizbe (pl.

majonéz), vagy a vizet csepegtetjik az olajba (pl.
saldtadntet). Mindkét mod teljesen Uj izeket és
strukturat eredményez.

Az olaj és a viz azonban nehezen keverhetd 6ssze.

Hogyan lehet eredményesen 6sszekeverni ezt

a két kiilonb6z6 tulajdonsagu folyadékok? Ha
egy edénybe ontjuk 6ket, akkor nem keverednek
0ssze, két 6nallé réteget hoznak létre. A viz és

az olajréteg kozott feliileti fesziiltség van. Az
emulzi6 létrehozésdhoz ezt a feliileti fesziiltséget
meg kell szlintetni. Ezt azt jelenti, hogy mindkét
folyadékbdl apré cseppeket kell képezni.

A gyakorlatban az emulziét razassal, keveréssel
vagy mixeléssel lehet |étrehozni. Kézzel vald
razassal korilbeliil egy ezred milliméter 4tméréj(
cseppeket lehet Iétrehozni. Elsére ugy tlinik,

Cseppméret
/10000 MM

f,-c_
T

Mixerrel készitett emulzid

hogy ez elegend6 az emulzi6 létrehozasahoz,
azonban az alkoto folyadékok egy id6 utan ismét
szétvalnak. A the Boss~ mixer ezzel szemben

egy tizezred milliméter atmérdju cseppeket tud
Iétrehozni.

Ez 4-szer kisebb, mint a gépi keveréssel, és 10-
szer kisebb, mint a kézi razogatassal [étrehozott
cseppméret.

A stabil emulziéhoz a legfontosabb a cseppek
mérete. Minél kisebbek a cseppek, annal kisebb
a feluleti feszultség, igy a viz vagy az olajcseppek
nem tudnak ismét egyesiilni és homogén réteget
[étrehozni. A the Boss~ mixer segitségével,

a feluleti feszultséget csokkentd vegyi és
stabilizalé anyagok nélkdl tud stabil emulziot
[étrehozni. Az edény fenekének és a késeknek

az alakja, valamint a kés végének a kialakitasa
hozzéjérul ahhoz, hogy tokéletes szdszt,

martast vagy salatadntetet készitsen (amilyet
hagyomdényos mixerrel nem fog tudni késziteni).
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Edes sz6sz eperbél és mdindbol

&) El6késziilet: 5 perc

83 250 m
250 g megtisztitott eper 1. Azedénybe tegye bele az epret, a mdlndt és a cukrot, majd tegye
125 g megtisztitott mdina rd a fedelet.
55 g kristdlycukor @ Vdlassza a PUREE programot, és 20 mdsodpercig keverje krémesre

és simdra az alapanyagokat.

Tdrolds: [égmentesen zdrhatd edénybe dntse dt,
a htitészekrényben legfeljebb 2 napig tdrolja.

Tipp: ezzel a szésszal joghurtot, fagylaltot vagy valamilyen
kedvenc desszertet lehet még finomabbd tenni. Még finomabb
lesz a sz6sz, ha 1 evékandl Cointreau vagy Triple sec likért is ad az
alapanyagokhoz.

Krémes majonéz

&) El6készilet: 5 perc

&8 400 ml
3db tojds sdrgdja 1. Azedénybe tegye bele a tojds sdrgdjdt, a citromlevet, a mustdrt és
2 kandl francia mustdr a sét, majd tegye rd a fedelet.

2 ev6kandl friss citromlé, vagy fehér borecet
1 kiskandl s6

@ Vdlassza a BLEND programot, és 15 mdsodpercig mixelje (vagy

amig a konzisztencia nem felel meg az igényeinek).

375 ml sz6l6mag olaj, vagy kénnyi olivaolaj @ Vdlassza a MIX programot és 1/2-2 percig mixelje az

alapanyagokat. Mixelés k6zben a belsé fedelet htizza ki, és
fokozatosan adagolja az edénybe az olajat. Akkor kész, amikor az
emulzié mdr sdrd.

Tdrolds: légmentesen zdrhatd tiszta edénybe ontse dt,
a hdtészekrényben 1 hétig tdrolhato.

Tipp: ,aioli” készitéséhez tegyen az edénybe még 2 gerezd
foghagymat is, valamint a citromlé mennyisége legyen 2 kandl.
Zéldcitrom ,aioli” készitéséhez zéldcitrom levet haszndljon.

Hadzi fiiszeres grillszosz

€ Elskésziilet: 10 perc / Fézés 10 perc

8 1,251

1.db hagyma, négy darabra vagva 1. Azedénybe dntse bele a paradicsomplirét, a BBQ keveréket,

3 gerezd fokhagyma a cukrot, az ecetet és a melaszt, a mézet és mustdrt, majd tegye rd
1db chili piros paprika vagy habanero chili paprika, afedelet.

kimagozva @ Vdlassza a PUREE programot, és 40-50 mdsodpercig keverje

11 paradicsompiiré simdra az alapanyagokat.

% csésze BBQ keverék (Idsd a 60. oldalon) 2. Azolajat egy nagyobb labasban melegitse fel. Szérja bele

75 g barna cukor a hagymds keveréket. Allando kevergetés mellett piritsa 5 percig,
4 kandl almaecet amig a hagyma puha nem lesz. Ontse a ldbasba a paradicsom

keveréket is. Forralja fel.

Csokkentse a fézési hémérsékletet és fézze korilbelil 50-60 percig,
amig a szész be nem slirlisodik (néha keverje meg). S6zza és

2% kandl francia mustdr borsozza meg. Tegye félre és hagyja kihdilni.

1 evékandl olivaolaj

Tengeri so és bors az izesitéshez

115 g melasz vagy nddcukor szirup
4 evékandl méz

3. Ontse a mixel6 edénybe és tegye fel a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 10 mdsodpercig keverje krémesre

és simdra a sz0szt.
A hagymdt, a fokhagymdt és a chili paprikdt tegye a mixerbe és tegye

fel a fedelet. Tdrolds: [égmentesen zdrhatd tiszta edénybe dntse dt,

a hit6szekrényben 2 honapig tdrolhato.
{PD Vdlassza a PULSE programot, majd 5-10 révid impulzussal

keverje 6ssze, és darabolja finomra az alapanyagokat. Sziikség
esetén az edény faldrdl hizza le a keveréket, ha kész, akkor egy
edénybe szedje ki.
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Ellendllhatatlan csokolddé
ontet

&) Elkészilet: 5 perc

5f8 625 ml

250 ml magas zsirtartalmu tejszin

125 mlviz

340 g étcsokolddé, nagyobb darabokra térdelve
40 g porcukor

2 evékandl mogyordlikér (opcids)

. Azedénybe tegye bele a tejszint, a csokolddét, a cukrot és a likért,
majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND fordulatszamot és 10 mdsodpercig futtassa.

@ Vdlassza a MILL programot, és 2 percig keverje krémesre és simdra
a szoszt. A mellékelt nyoméraddal az alapanyagot nyomja
a késekhez.

Felszolgdlds: dntse a kedvenc desszertre.




Gyors holland madrtds

&) El6készilet: 5 perc

418 300 ml

3 db tojds sdrgdja

1% evékandl friss citromlé, vagy fehér borecet
1 evékandl forré viz

% kiskandl tengeri s6

250 g olvasztott és nem sézott vaj

1. Az edénybe tegye bele a tojds sdrgdjdt, a citromlevet (vagy ecetet),
és a sét, majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL programot, és 30 mdsodpercig keverje krémesre
és fehér szindire.

@ Vdlassza a MILL programot és 1 percig mixelje az alapanyagokat.
Mixelés kbzben a belsé fedelet hiizza ki, és fokozatosan adagolja
az edénybe a olvasztott vajat. Akkor kész, amikor az emulzié mdr
sdrd.

Felszolgdlds: stilt tojdsra, pdrolt spdrgdra vagy burgonya
pogdcsdra dntse rd.
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Saldtadntet irobol és feta
sajtbol
&) Elkésziilet: 5 perc

i3 250 ml

125 ml iré

100 g feta sajt nagyobb kockdkra szeletelve
2 evékandl olivaolaj

2 evbkandl friss citromlé

1 gerezd fokhagyma

Y kiskandl apréra reszelt citromhéj

S6 és friss 6rolt bors az izesitéshez

1. Az irdt, a feta sajtot, az olivaolajat, a citromlevet és a fokhagymdt

ontse az edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 10 mdsodpercig keverje krémesre

és simdra az alapanyagokat.
2. Adja hozzd a citromhéjat, séval és borssal izesitse.

@ Vdlassza a STIR programot, és 5 mdsodperc alatt keverje 6ssze
alapanyagokat.

Felszolgdlds: 6ntse a kedvenc saldtdjdra, vagy fétt burgonydra.

Tdrolds: [égmentesen zdrhatd tiszta edénybe dntse dt,
a htitészekrényben 2 napig tdrolhato.

Saldtaontet
koktélparadicsombal

&) Elskésziilet: 5 perc

&8 310 ml

250 g érett koktélparadicsom

125 ml olivaolaj, extra virgin

1 kandl sotétvoros vagy fehér balzsamecet

1 gerezd fokhagyma

15 g friss bazsalikomlevél

1 ev6kandl apréra vdgott petrezselyem levél
S6 és friss 6rolt bors az izesitéshez

1. Azedénybe tegye bele a paradicsomot, az ecetet, a fokhagymdt

és a petrezselymet, majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 10 mdsodperc alatt keverje dssze

az alapanyagokat, majd sézza és borsozza meg.
Felszolgdlds: dntet a kedvenc saldtdjdra.

Tdrolds: [égmentesen zdrhat tiszta edénybe éntse dt,
a hdtészekrényben 1 napig tdrolhatd. /




Saldtaontet narancsbdl és
francia mustdrbol

&) Elékészilet: 10 perc

& 310 ml

1db narancs

1 db kettévdgott mogyorohagyma
1 gerezd fokhagyma

2% kandl fehér borecet

2% kandl francia mustdr

1 kandl méz

125 ml olivaolaj

S0 és friss 6rolt bors az izesitéshez

. Finom reszelével reszelje le a narancs héjdt, majd a narancsot
hdmozza meg és vdgja négy darabra. A narancsot és a lereszelt
héjat dobja az edénybe.

2. Tegye hozzd a mogyoréhagymdt, a fokhagymdt, az ecetet,
amustdrt és a mézet, majd tegye rd a fedelet.

Vdlassza a BLEND programot, és 20 mdsodperc alatt keverje
Ossze az alapanyagokat.

@ Vdlassza a MIX fordulatszdmot és 20-30 mdsodpercig mixelje
az alapanyagokat. Mixelés k6zben a belsé fedelet hiizza ki, és
fokozatosan adagolja az edénybe az olajat. Izesitse séval és
szolgdlja fel.

Felszolgdlds: dntse a kedvenc saldtdjdra.

Tdrolds: [égmentesen zdrhatd tiszta edénybe éntse dt,
a httészekrényben 3 napig tdrolhato.

Saldtaontet zoldcitrombol
és vaszabibol

&) Elskészilet: 5 perc

818 1255 ml

1 db hdmozott és kettévdgott zoldcitrom, magok nélkiil
1 ev6kandl rizsecet

2 kandl vaszabi paszta

80 ml rizskorpa olaj, vagy sz6l6mag olaj

Tengeri so és frissen 6rolt bors az izesitéshez

1. Azedénybe tegye bele a zéldcitromot, a vaszabi pasztdt és az
olajat, majd tegye rd a fedelet.

Vdlassza a BLEND fordulatszdmot és 15 mdsodperc alatt keverje
Gssze az alapanyagokat. [zesitse séval és borssal.

Felszolgdlds: dntse a kedvenc saldtdjdra, illetve csirkehtsra,
tonhalra, vagy rdksaldtdra.

Tdrolds: [égmentesen zdrhatd tiszta edénybe dntse dt,
a hdtészekrényben 3 napig tdrolhat.
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Friss alapanyagokbdl a legjobb.

Maximalis illat
ésiz.

X /|

/ Mar nincs illata!
{

o

Frissen daralt
flszerek

A fliszereket sok formaban ismerjik: magok,
gyokerek, héjak, zoldfliszerek, levelek stb.

A legtobb fliszer, amit a f6zéshez hasznalunk,
altalaban nagyon kemény. igy 6rzi meg az aromat
és az izt. Ennek koszonhetden a szaraz fliszereket
akar 2 évig is tarolni lehet.

A daralt fliszerekben azonban megindul egy
oxidalodasi folyamat. Néhany nap vagy par hét
mulva a fliszer ize és illata teljesen elillan. Innentdl
kezdve mar csak szagtalan por. Mivel az iznek

a 70 %-t az illat adja, a szagtalanna valt fliszer nem
biztositja az ételnek azt az izt, amit a fliszertd|
elvar.

Ezért nagyon fontos a fliszerek friss 6rlése

a felhasznalas el6tt, igy az étel is sokkal finomabb
lesz. A flszerek 6rléséhez kordbban a mozsarat és
a fakalapacsot hasznaltak, illetve késébb divatba

2 héttel
a daralas utan

Uzletben
vasarolt 6rolt
flszer

jottek a kézi fliszerdaraldk is. Mindkét modszer
fizikai er6t igényel, és egyik sem biztositja
a fliszerek azonos szemcsékre daralasat.

A the Boss™ mixer a legkeményebb fiszert (pl.

az irani szaritott zéldcitromot) is porra zlzza. Az
edényben cirkulalo flszert a kések egyre kisebb
és kisebb szemcsékre 6rlik. Néhany masodperc
alatt kész a friss fliszerpor. Ha azonban nagyobb
szemcséket szeretne, akkor csokkentse a daralasi
id6t. A kijelzd id6mérdjével tartsa ellendrzése
alatt a dardlas idejét, hogy mindig azonos
szemcseméretben alljon a rendelkezésére a finom
flszer.

57



58

Marokkoi fiiszerkeveréek

) Elskésziilet: 10 perc

8 50g

12 hiively kardamom

4 kiskandl egész komény

2% kiskandl koriander mag
2 kisebb darab fahéj

2 kiskandl édeskomény mag
Y kiskandl egész feketebors
Y kiskandl egész szegfiibors
2 kiskandl édes 6rolt paprika
1% kiskandl 6rélt kurkuma

1. A kardamom hiivelyeket a tenyerével dérzsélje dssze, hogy
a magokat ki tudja szedni. Csak a magokat haszndlja fel
(a hiivelyeket dobja ki).

2. A kardamom magokat, a kbményt, a koriander magokat, fahéjat,
az édeskdmény magokat, a feketeborsot és a szegftiborsot szérja
a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL fordulatszdmot és 1 perc alatt dardlja inom
porrd a fliszereket. Ontse ki egy edénybe.

3. Tegye hozzd a paprikdt és a kurkumdt. Alaposan keverje 6ssze.
Ontse egy légmentesen lezdrhatd és szdraz tivegbe. H(vs és sotét
helyen 3 hénapig lehet tdrolni.

Tipp: a fliszerkeveréket birkahts, marhahus, szdrnyas hisok
vagy z6ldségek készitéséhez lehet haszndilni, serpenyében, grillzn
vagy stitében vald sttéshez illetve fézéshez. Pdrolt hiisokra,
pdrolt zbldségekre vagy levesbe is haszndlhatd. 500 g hushoz és
z6ldséghez 1 kandl flszerkeverékkel szdmoljon.

Marokkdi bdardnykaraj
) Elékésziilet: 10 perc / Siités: 15 perc

&8 4adag

16 szelet (kb. 1 kg) csontos bdrdnykaraj
2% kandl marokkdi fiiszerkeverék

56 és bors az izesitéshez

1 evékandl olivaolaj

Ekekre szeletelt citrom a diszitéshez

. A bdrdnykarajokat tegye egy edénybe. Széraj be a fliszerkeverékkel
és alaposan keverje 8ssze. S6zza és borsozza meg.

2. Egy nagyobb serpenydben forrésitsa fel az olajat.
Kisebb adagokban, egymds utdn stisse meg a karajokat, mindkét
oldalukon 2-2 percig (vagy izlés szerint). Szedje ki egy hédllé
edénybe vagy nagyobb tdnyérra.
Aluféliaval takarja le és hagyja 5 percig dlini. Citrommal diszitve
tdlalja fel.




Jamaikai sertésborda

€ Elékészulet: 20 perc + 4 dra pacolas / Sttés: 2 6ra

8[8 4-6 adag

2 kg csontos sertésborda (legjobb a hdtsé malacborda)

Fiiszeres pdclé

10 g szdritott rozmaring

6 db szegfiibors

Y darab egész fahéj

1 kandl szdritott fokhagyma

1 kandl kari

1 kandl tengeri so

% kiskandl sdrga mustdrmag

Y kiskandl barna mustdrmag
60 g habanero vagy scotch bonnet chili paprika, kimagozva
10 g friss petrezselyem levél
2db ujhagyma, karikdkra vdagva
2 kiskandl friss kakukkfi

2% kandl almaecet

60 ml narancslé

Jerk jamaikai sz6sz

1db véros hagyma, négy darabra vdagva
3 gerezd fokhagyma

1 evékandl olivaolaj

60 ml jamaikai vagy kubai barna rum
950 ml ketchup

2% kandl almaecet

55 g barna cukor

-

. Afiiszeres pdclé készitése: a rozmaringot, a szegfiiborsot,
afahéjat, a fokhagymdt, a tengeri sét és a mustdrmagokat tegye
a mixelé edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL fordulatszdmot és 30 mdsodperc alatt dardlja
finom porrd a fiszereket.

2. Adja hozzd a chili paprikdt, a petrezselyem levelet, az Ujhagymdit,
a kakukkfivet, az ecetet és a narancslevet, majd tegye fel
afedelet.

@ Vdlassza a PUREE fordulatszdmot és 30 mdsodperc alatt mixelje
Ossze az alapanyagokat. Korilbelll Y4 csésze mennyiséget tegyen
félre. Takarja le és tegye a htitészekrénybe.

3. Amaradék pdclével kenje be a borda mindkét oldaldt. A bekent
borddt hdztartdsi félidba csomagolja be. Tegye a htitészekrénybe
és pdcolja 1-4 drdn keresztdil.

4. A sttt melegitse elé 180 °C-ra (forrolevegés sité esetében 160
°C-ra) / gdzs(it6 esetén 4-es fokozat. Egy nagy tepsit béleljen ki
aluféligval. Az alufdlidra tegye rd a grillrostélyt (inoman kenje be
olajjal).

5. Aborddt tegye a rostélyra. A tepsi aljdba 6ntson 1-2 csésze vizet.
Stsse 30 percig, majd a borddra tegyen alufdlidt és stisse tovdbb
1% érdig (vagy amig a hts meg nem puhul). Ha sztikséges, akkor
padtolja a vizet a tepsiben.

6. Jerk jamaikai szosz készitése: a hagymdt és a fokhagymdt tegye
a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a CHOP fordulatszdmot és 10 mdsodperc alatt dardlja
nagyobb darabokra a hagymdt és fokhagymdit (ha sziikséges,
akkor a hagymdkat kapardval hizza le az edény faldrol).

7. Egy kbzepes serpenydben forrésitsa fel az olajat. Szérja bele
a dardlt hagymdit és dllandd keverés mellett piritsa 5 percig
(amig a hagyma meg nem puhul). A piritott hagymat, a félretett
pdckeveréket, és a maradék alapanyagokat tegye a mixelé
edénybe és tegye fel a fedelet.

Vdlassza a PUREE fordulatszdmot, és 10 mdsodpercig keverje
simdra az alapanyagokat.

8. Akeveréket szedje ki a serpenyGbe. Lassu tizdn, részben lefedve,
idénként megkeverve siritse be szoszt (kbriilbelil 1 érdn
keresztl). Tegye félre és hagyja kihtlni.

9. Aslitébdl vegye ki a borddt, és mindkét felét kenje be
a Jerk szésszal. A borddt tegye vissza a rostélyra és
stisse tovdbbi 10-15 percig, amig a borda nem lesz
aranysdrga. A maradék Jerk szésszal szolgdlja fel.

Tipp: a Jerk szoszt és a fliszeres pdclevet csirke
husokhoz, vagy tengeri gyimdolcsékhéz is
haszndlhatja. A mennyiség és a stitési idé azonban
eltéré lesz.



Tépett sertéshus zsemlében

€ El6készilet; 15 perc + 4 dra pacolas / Fézés: 8 dra

M8 6 adag

2 kg sertés lapocka, 4 darabra vdgva

2 evékandl étolaj

Szlirt viz vagy nem tul sés csirke huslé

250 ml hdzi fiiszeres grill pdclé (Idsd az 50. oldalon)

Felszolgdlds: majonézzel, friss spendttal vékony szeletekre
vdgott ecetes uborkdval, és ecetes jalaperios paprikdval

Felszolgdlds: kettévdgott és kissé megpiritott zsemlébe vagy
hamburger zsemlébe

Fiiszeres grill pdclé

4 kiskandl édes pirospaprika

2 kiskandl szdritott hagyma

2 kiskandl szdritott fokhagyma
1 kiskandl egész feketebors

Y kiskandl sdrga mustdrmag

% kiskandl barna mustdrmag

2 kiskandl s6

Y kiskandl kajeni fiiszerkeverék
55 g barna cukor

. Afiiszeres pdclé készitése: A pirospaprikdt, a szdritott hagymidt,
a szdritott fokhagymdt, a feketeborsot, a mustdrmagokat, a sét és
a kajeni flszerkeveréket szorja a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL fordulatszdmot és 30 mdsodpercig futtassa.
2. Ontse be a cukrot is, majd tegye vissza a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND fordulatszdmot és 15 mdsodpercig még
dardlja.

3. 5kandllal vegyen ki a keverékbdl, és tegye félre. A maradék
fliszerkeveréket légmentesen lezdrhaté, tiszta és szdraz edénybe
Ontse dt. Hiivs és sétét helyen 3 hénapig lehet tdrolni.

4. Afélretett flszerkeverékkel kenje be a sertéshust. A bekent htist
hdztartdsi félidba csomagolja be. Tegye a hiit6szekrénybe és
pdcolja 4 érdn keresztil (vagy egész éjszaka).

5. Ahust vegye ki a hiitészekrénybdl és 30 percig hagyja
felmelegedni szobahémeérsékletre.

6. Egy nagyobb serpenyében forrdsitsa fel az olajat.
A hust mindegyik oldaldn 34 percig stisse (vagy izlés szerint).
A hust tegye dt egy olyan késziilék edényébe, amelyben a hist
lassan lehet f6zni. Ontsén az edénybe annyi vizet, hogy a berakott
hus feléig érjen. Tegye fel a fedelet és a HIGH bedllitdson 4-5 drdn
keresztil, vagy LOW bedllitdson 8-10 érdn kereszttil fézze a htist.

7. A hust szedje ki egy nagy kerdmia vagy (veg tdnyérba. 2 villa
segitségével a fott hust tépje szét (rostosra). A lasst f6z6 késziilék
edényébdl s csésze mennyiséget 6ntson ki. Ezt a levet 6ntse
atépett husra. Ontsén % csésze grill-szészt a hasra, majd
alaposan keverje 6ssze.

Felszolgdlds: a zsemle also felére kenjen majonézt, tegye rd
a jalapenos paprikdt, erre kertil a tépett sertéshis, amire tegye rd
az ecetes uborkdt, a spendtot és kisebb mennyiség grill-szoszt.

Tipp: ha nincs lassan f6z6 késztiléke, akkor a 6. Iépésben a hist
kuktafazékba is teheti (ebben 45 percig f6zze a hust).




Grillezett piri-piri csirke
€ Eldkészlet: 10 perc + 4 éra pacolds / Grillezés: 25 perc

818 250 ml/ 4 adag

1 egész csirke (kb. 1,5 kg), 8 darabra felvdgva
Spray olaj a kenéshez

Grillezett kukorica a felszolgdldshoz

Ekekre szeletelt citrom a diszitéshez

Piri-piri pdclé

4 db hosszu er6s chili paprika, durvdra vdagva
4 thai chili paprika, durvdra vagva

3 gerezd fokhagyma

2 kiskandl édes 6rolt paprika

2 kiskandl fiistolt 6rolt paprika

1 kiskandl szdritott oregdno

1 kiskandl s6

60 ml friss citromlé

180 ml olivaolaj

60 ml whisky

-

. A piri-piri pdclé készitése : a paprikdkat, a foghagymadt, az
édes és flistélt paprikdt, az oregdndt, a sét és citromlevet tegye
a mixel6 edénybe, majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE fordulatszdmot és 1 perc alatt keverje simdra
a keveréket (félidében hizza le az alapanyagokat az edény
faldrdl).

@ Vdlassza a MIX fordulatszamot és 30 mdsodpercig még keverje.
Mixelés kbzben a belsé fedelet hiizza ki, és fokozatosan adagolja
az edénybe az olajat.

2. Afele piri-piri sz6szt tegye egy zdrhaté miianyag zacskéba.
Ontse hozzd a whiskyt. Alaposan keverje 6ssze. A maradek
piri-piri sz4szt légmentesen lezdrhatd edénybe szedje kis és tegye
a httészekrénybe.

3. Acsirkedarabokat keresztirdnyban vagdossa be mélyen.
A csirkedarabokat tegye a pdclét tartalmazd zacskdba. Alaposan
rdzza &ssze, hogy a pdclé befedje a csirkedarabokat. A zacskét
zdrja be. Tegye a h(it6szekrénybe és pdcolja 4 érdn keresztil (vagy
egész éjszaka).

4. Melegitse el6 a grillt (vagy grillezé serpenydt).
Olajjal permetezze be a csirkedarabokat. 20-25 percig grillezze,
a hust jol stsse dt.

Felszolgdlds: a maradék szosszal szolgdlja fel, adjon hozzd
grillezett kukoricdt és citromszeleteket.

Tipp: amennyiben nem szereti a tul erés ételeket, akkor a mixelés
elétt a chili paprikdkbdl a magokat és az ereket tdvolitsa el.

Siilt piri-piri csirke : Egy nagy tepsit béleljen ki alufélidval. Az
alufdlidra tegyen fém rdcsot (inoman kenje be olajjal). A rdcsra
tegye rd a pdcolt csirkedarabokat. 200 °C-os hémérsékleten
(forrélevegds stitében 150 °C-os hémérsékleten) 35-40 percig
stisse.




Karis rak

€ El6késziilet; 10 perc + 1 dra pacolas / Grillezés: 5 perc

53 4 adag

Thai piros kari szo6sz

€ Elékészilet: 25 perc / Fézés 5 perc

&8 125 ml
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20 darab szdritott hosszu erds paprika, mag nélkiil

4 cm-es galangdl gyokér (vagy gyombér), meghdmozva és
vékony szeletekre felvdgva

2 szdl citromfti, megtisztitva, durva darabokra vdagva

12-14 koriander gyokér, megtisztitva

1 kiskandl rdkpaszta (belacan), opciés (Idsd a tippet)

10 friss zoldcitrom levél, szdra kivdgva, finom csikokra szeletelve
80 ml (: csésze) rizskorpa olaj, vagy mds névényi olaj

4 db dzsiai hagyma vagy piros mogyoréhagyma, nagyobb
darabokra szeletelve

12 gerezd fokhagyma, héj nélkiil
2 kiskandl s6

125 ml kékusztej

80 g thai piros kari sz6sz

4 db zéldcitrom levél

600 g megtisztitott és nagy kirdlyrdk, ép farokkal

20 db bambusz vagy fa pdlcika

Friss koriander levél és ékekre szeletelt zoldcitrom a diszitéshez

1. A paprikdkat tegye hédllé edénybe. Ontsén rd forrd vizet, és
hagyja 15 percig dzni, a paprika szivia meg magdt vizzel és legyen
puha.

2. Abedztatott paprikdt és a tébbi alapanyagot tegye a mixerbe és
tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND fordulatszamot és 2 percig mixelje, az

alapanyagokat hiizza le az edény faldrdl.

Tdrolds: tiszta (ivegbe szedje ki. Ontsén rd egy kis olajat,
h(itészekrényben 1 hétig lehet tdrolni, fagyasztds esetén
1 hénapon beltil haszndilja fel.

Tipp: stilt rdkpasztdt dzsiai termékeket forgalmazé lizletekben
lehet vdsdrolni. Ha nem tud silt rdkpasztdt vdsdrolni, akkor vehet
stiletlen rdkpasztdt is, ezt azonban a felhaszndlds elétt meg kell
stitni. A rdkpasztdt alufdliaba csavarja be. Elémelegitett forré
stit6ben 1-2 percig stisse mindegyik oldaldt.

. A kdkusztejet, a thai piros kari szoszt és a zoldcitrom levelet tegye
amixel edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE fordulatszdmot és 10 mdsodpercig mixelje.

2. Ontse ki a keveréket egy edénybe és tegye bele a rdkokat.
Alaposan keverje 6ssze, majd h(itészekrényben 1 6rdn keresztuil
pdcolja.

3. Apdilcikdkat 30 percre tegye hideg vizbe.

4. Melegitse el6 a grillt (vagy grillezé serpenyét).
A rdkokat htizza rd a pdlcikdkra. Egyenként, mindegyik oldaldt
1-2 percig stsse.

Felszolgdlds: nagy tdnyéron szolgdilja fel. Zéldcitrommal és
korianderrel kindlja.




Steak chimichurri fliszeres
szosszal

€ Eldkészlet: 10 perc / Grillezés: 15 perc
&f8 4 adag

4db 200 g-os steak (rostélyos)
S6 és friss 6rolt bors az izesitéshez

Chimichurri sz6sz

5 gerezd fokhagyma

3db ujhagyma, karikdkra vdagva
1 csésze petrezselyem levél

20 g friss koriander levél

7 g friss mentalevél

1 evékanal friss kakukkf(i

1db friss jalaperios paprika, kimagozva, durva darabokra
szeletelve

2 tedskandl szdritott oregdné

250 ml olivaolaj, és még a kenéshez is
3 evokandl friss citromlé

2 evékandl friss zoldcitrom lé

1. A chimichurri szész készitése: A fokhagymdt, az ujhagymdt,

a petrezselyem levelet, a koriander levelet, a mentalevelet,

a kakukkfiivet, a jalaperios paprikdt, az oregdndt, az olivaolayt,

a citromlevet, a zéldcitrom levet tegye a mixeld edénybe és tegye
fel a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND fordulatszamot és 15-20 mdsodpercig mixelje

simdra. Ha szlikséges, akkor az alapanyagokat az edény faldrél
kaparéval hizza le.

. Tegye egy nagyobb edénybe. S6zza és borsozza meg.

Afelhaszndldsig hiit6szekrényben tdrolja.

. Melegitse el a grillt, vagy grillez6 serpenydt. A steakeket

finoman kenje be olajjal. S6zza és borsozza meg. A hust
mindegyik oldaldn 3 percig siisse (vagy izlés szerint). A hst
tegye tepsibe dllitott fém rdcsra. Takarja le alufdlidval és hagyja
5-6 percig pihenni a steaket.

Felszolgdlds: nagy tdnyéron szolgdlja fel és kindljon hozzd
chimichurrit
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Keverni vagy nem keverni?
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Nagy alapanyag részecskék
iz szimfonia

A tokéletes dipek, martasok, krémek vagy
martogatdsok titka nem csak az alapanyagokban
rejlik. A struktura is jelentds hatassal van a dipek
végleges izére.

A dipek és krémek altaldban er6s izl és aromas
alapanyagokbdl, példaul fokhagymabdl,
flszerekbdl, olivaolajbdl, parmezan vagy
kékpenészes sajtokbdl stb. késziilnek. Amikor

a részecskék mar megfeleléen kicsik, akkor

az egymastol jelentés mértékben eltéré izek
egyesllnek, tokéletes iz és illat harmoniat
hoznak létre. Tehat minél finomabb a struktura,
annal krémesebb és egységesebb az iz. A kisebb
részecskék kiemelik a dipek és krémek izét,
azokat édesebbnek és finomabbnak érezziik.
Ezzel szemben a durvabb szemcséket tartalmazoé
dipekben és krémekben mas és mas izek

Kis alapanyag részecskék

Kiegyensulyozott és intenziv izek

dominalnak, illetve az izek csak fokozatosan
jelennek meg a nyelviinkon.

A kovetkezé oldalakon taldlhato receptek
egy részét a PUREE programmal kell késziteni
(pl. a hummuszt), mert az a célunk, hogy

az izek egyesuljenek. A dios pestok ezzel
szemben durvabb strukturat igényelnek.
Ezeknél az a célunk, hogy a nagyobb darabok
szétharapasaval Uj izek szabaduljanak fel.

A the Boss~ mixerrel teljesen uralma alatt tarthatja
a dipek és krémek tokéletes feldolgozasat.

A dipek, martasok, krémek vagy martogatosok
elkésztése igy csak az On izlésén mulik, legyen

sz6 akar rendkivil finom krémrél vagy durva
szemcséket tartalmazé martogatosrol.
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Dukkah, pisztdcidval és
mogyoroéval

€ El6késziilet; 15 perc / Stités: 15 perc

88 1059

75 g pisztdcia

75 g mogyoro

40 g szezammag

2 kandl koriander mag

2 kandl egész komény

Y% kiskandl egész feketebors

1 kiskandl tengeri s6

Olivaolaj (extra virgin) a tdlaldshoz
Ropogos kenyérszeletek a tdlaldshoz

. Astitét melegitse elé 180 °C-ra (forrélevegds stité esetében 160
°C-ra).

2. A pisztdcidt és a mogyordt egyenletesen teritse szét a tepsin.
Susse 5 percig (ne égesse meg). A tepsi tartalmdt ontse egy
konyharuhdra, és dérzsélje le a pisztdcidrdl és a mogyordrol
a héjat (amennyi levdlik). Tegye egy nagyobb edénybe. Hagyja
kihdilni.

3. Apisztdcidat és a mogyordt 6ntse a mixelé edénybe és tegye rd
afedelet.

{TD Vdlassza a PULSE programot, majd 810 révid impulzussal
keverje 6ssze, és darabolja finomra az alapanyagokat. Ontse ki
egy edénybe.

4. Egy serpenydSben forrésitsa fel az olajat. Szérja a serpenySbe
a szezdmmagokat, és dllandd keverés mellett piritsa 2 percig.
A megpiritott szezdmmagot is 6ntse az edénybe.

5. A serpenyébe tegye bele a koriander magokat, a kéményt és
aborsot. Allandd keverés mellett piritsa 4 percig (akkor j6, ha
amagok mdr pattogni kezdenek). Hagyja kihdini.

6. Ontse a mixerbe, s6zza meg és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a MILL fordulatszdmot és 1 perc alatt dardlja finom
porrd a flszereket. A fliszerkeveréket is Gntse az edénybe, majd
a tartalmdt alaposan keverje 6ssze.

Felszolgdlds: kis edénykékbe tegye a dukkah keveréket, és
cseppentsen rd pdr csepp extra virgin olivaolajat. Friss ropogds
kenyérrel szolgdlja fel.

Tdrolds: légmentesen lezdrhatc tivegben, hideg és hiivis helyen,
vagy a htitészekrényben 2 hdnapig lehet tdrolni.
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Pesto rukkoldval és
manduldval

€ Elékészilet: 10 perc

i3 280 g

45 g héj nélkiili mandula

35 g finomra reszelt parmezdn

75 g rukkola

2 gerezd fokhagyma

100 ml olivaolaj, plusz egy kicsi a megkenéshez
2 kandl friss z6ldcitrom Ié

56 és friss 6rolt bors az izesitéshez

Friss ropog0s kenyér, torok kenyér vagy valamilyen sds lepény
a felszolgdldshoz.

1. Tegye az &sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a BLEND programot, és 25 mdsodpercig keverje simdra
az alapanyagokat. Az edény faldrél az alapanyagokat sziikség
szerint huzza le. Sézza és borsozza meg (izlés szerint).

Felszolgdlds: kis tdnyérokba szedje ki, friss ropogds kenyérrel,
t6rok kenyérrel vagy valamilyen lepénnyel kindlja.

Tdrolds: [égmentesen zdrhatd ivegben tdrolja. A Pesto tetejére
Ontson extra virgin olivaolajat, megelézi az oxiddcict és a pesto
elszinezédését. Hdztartdsi folidval takarja le, a hiitészekrényben
3 napig tdrolhato.

Tipp: a pesto fétt hdzi tésztdkon is kivdlo.

Bazsalikom pesto készitéséhez a rukkola helyett friss bazsalikom
leveleket, a mandula helyett porkolt pinea fenyémagot
haszndljon.

Pico de Gallo (friss
paradicsom salsa)

€ El6késziilet: 10 perc

8f8 335 ¢

2 gerezd fokhagyma

3 db félbevdgott hosszikds paradicsom, kimagozva

% lilahagyma, durvdn felszeletelve

1 db friss jalaperios paprika, kimagozva, négy darabra vdgva
2% kandl apréra vdgott koriander levél

2% evékandl friss z6ldcitrom Ié

56 és friss 6rolt bors az izesitéshez

Tortilla a felszogdldshoz

1. A fokhagymdt tegye a mixerbe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a MIX fordulatszdmot 5 mdsodperc alatt dardlja
finomra.

2. Adja hozzd a paradicsomot, a hagymdt, a paprikdt, a koriandert

és a zoldctirom levet, majd tegye fel a fedelet.

&j Vdlassza a PULSE programot, majd 5-10 révid impulzussal

keverje dssze, és darabolja durvdra az alapanyagokat. S6zza és

borsozza meg.

Felszolgadlds: Kis tdnyérokba szedje ki, és tortilldval kindlja.
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Hummusz, piros paprikabol
) El6késziilet: 15 perc / Siités: 20 perc

M8 600 g

1 nagy piros paprika
2% ev6kandl olivaolaj

2-szer 425 g csicseriborsé konzerv, megmosva és szitdn
lecsepegtetve

3 gerezd fokhagyma

1 citrom leve

60 mlviz

2% evékandl tahini

1 kiskandl 6rolt komény

56 és 6rolt bors az izesitéshez

Komény a diszitéshez

Torok vagy pita kenyér a felszolgdldshoz

1.
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A paprikdt kenje be olajjal. Grill-serpenyén 20 percig magas
hémérsékleten grillezze (amig barndra nem stil), folyamatosan
forgassa.

. Tegye egy zdrhaté miianyag zacskoba, és tegye félre 10 percig

(megpuhul és lehdil). A maghdzat és a magokat tavolitsa el.

. Nagyobb darabokra szeletelje fel. A paprikdt, a csicseriborsct,

a citromlevet, a vizet, a tahinit, a kbményt és a maradék olajat
Ontse a mixeld edénybe és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a PUREE fordulatszdamot, és 20-30 mdsodpercig keverje
krémesre és simdra. S6zza és borsozza meg.

Felszolgdlds: szedje kis tdnyérokba, szérjia meg kéménymaggal és
pita kenyérrel kindlja.

Fiiszeres dip, kesu dioval

) El6késziilet: 10 perc + 4 dra aztatés

&2 6759

300 g nem s6s, porkolt kesudio

2 gerezd fokhagyma

40 g szezdmmag

125 ml kékusztej

80 ml friss citromlé

1% evékandl olivaolaj

Y kiskandl kajeni ftiszerkeverék
56 és friss 6rolt bors az izesitéshez

Tortilla, hossztikdsra reszelt uborka vagy sdrgarépa
afelszolgdldshoz

. A kesudiot éntse egy nagy (iveg- vagy kerdmia edénybe. Ontsén

rd szirt vizet. Takarja le hdztartdsi félidval. Az edényt 4 érdra
(vagy éjszakdra) tegye a h(itészekrénybe. (Minél hosszabb ideig
tart az dztatds, anndl krémesebb lesz a dip).

. A kesudiordl éntse le a vizet és tegye a mixerbe. Tegye hozzd

afokhagymadt, a szezimmagokat, a kokusztejet, a citromlevet, az
olivaolajat és a kajeni fliszerkeveréket, majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE fordulatszdmot és 25 mdsodpercig mixelje

simdra. A mellékelt nyoméraddal az alapanyagokat nyomja
a késekhez. S6zza és borsozza meg.

Felszolgdlds: szedje kis tdnyérokba, tortilldval és hosszikdsra
reszelt uborkdval vagy sdrgarépdval kindlja.



Fiiszeres dip sdrgarépabal
és korianderbél

€ Elékészilet: 15 perc + 1 6ra hiités

i3 700 g

3 db meghdmozott sdrgarépa, karikdra vagva
125 mlviz

75 g tahini

2 evékandl friss citromlé

1db mogyoréhagyma, négy darabra vagva

2 db szdritott datolya, mag nélkiil

1,5 cm meghdmozott friss gyombér, vékony szeletekre vdagva
1%2 evékandil olivaolaj

1% kiskandl 6rolt komény

1 kiskandl garam masala fiiszer

1 kiskandl so + egy csipet az izesitéshez

15 g friss koriander levél, felszeletelve

Grillezett chapati kenyér, kréker vagy hosszukdsra vdagott
uborka a felszolgdldshoz

. Asdrgarépdt és a vizet éntse a mixerbe, és tegye rd a fedelet.

Vdlassza a PUREE fordulatszdmot és 20-30 mdsodperc alatt
dardlja finom plrévé. A mellékelt nyomdraddal az alapanyagokat
nyomja a késekhez.

. Tegye hozzd a tahinit, a citromlevet, a mogyoréhagymdit,

a datolydt, a gydmbért, az olajat, a kbményt, a garam masala
flszert és a sot.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 20 mdsodpercig keverje simdra

3.

az alapanyagokat.

Adja hozzd a koriandert.

@ Vdlassza a CHOP fordulatszdmot, és 5 mdsodperc alatt keverje

Ossze alapanyagokat. S6zza meg.

. Tegye egy edénybe és takarja le hdztartdsi folidval. Felszolgdlds

el6tt hiitse le (legalabb 1 érdra tegye be a h(itébe).

Felszolgdlds: tegye kistdnyérokba és chapati kenyérrel, krékerrel,
vagy uborkdval kindlja.

Dip feta sajtbol, jalaperios
paprikdval és avokddoval

€ El6késziilet: 10 perc

&8 625 ¢

1db lila hagyma, négy darabra vagva

4 db friss jalapenos paprika, kimagozva, durva darabokra
szeletelve

1 db kozepes méretii avokddé, mag nélkiil, kisebb darabokra
szeletelve

340 g feta sajt kisebb kockdkra szeletelve
1 gerezd fokhagyma

S6 és friss 6rolt bors az izesitéshez
Szeletelt koriander levél a diszitéshez

1. A hagymdt és a jalaperios paprikdt tegye a mixerbe és tegye fel
afedelet.

@ Vdlassza a PULSE programot, majd 3—4 révid impulzussal
darabolja durvdn dssze az alapanyagokat.

2. Tegye hozzd az avokdddt, a feta sajtot és a fokhagymdt, majd
tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND fordulatszdmot és 20 mdsodperc alatt mixelje

simdra. A mellékelt nyomériddal az alapanyagokat nyomja
a késekhez. S6zza és borsozza meg.

Felszolgdlds: szedje kistdnyérokba. Korianderrel diszitse, tortilldval

vagy hasdbburgonydval kindlja.

69






Osszerazni és megkeverni.

Kevert koktél
fordulatszam 1000 f/p

A frissen készitett anandszlé és a boltban

vasarolt ananaszlé kdzott oridsi a kiilonbség. Ez

a megallapitas érvényes a tdpanyagokra, az izre

és még sok mas jellemzére is. Igen, a tdpanyagok
rendkiviil fontosak! Igaz, hogy a rumot, a vodkat
vagy a tequildt nem taldljuk meg az egészséges
életstilus tartalomjegyzékében, de talan kevésbé
érzi magat blindsnek akkor, ha elolvassa a boltban
vasarolt anandszlé tartalmat (konzervalé anyagok,
cukrok, aromak, stabilizatorok stb.).

Mar az elsé koktélok 6ta folyik a vita, hogy

a koktélt razni vagy keverni, illetve mixelni kell-e.
Mindegyik moédszernek mas a végeredménye,

a strukturdja és az ize. A MILL fordulatszammal
hideg, jeges és mixelt Margarita koktélt lehet
késziteni.

.l,l. ||-'- S

\\J {4

.—'

f

Mixelt koktél
fordulatszam 15 000 f/p

De ha inkdbb az 6sszerazott koktélokat kedveli,
akkor az alapanyagokat tegye a mixel6 edénybe,
dobjon bele néhany jégkockat és a STIR alacsony
fordulatszammal keverje 6ssze.

Ezzel a médszerrel a jeget nem zlzza 6ssze, de

a koktél 6sszekeveredik. Hasonlé az eredmény,
mintha shakert hasznalt volna a keveréshez (csak
kisebb eréfeszitéssel).

A the Boss~ mixernek kdszonhetden friss
gyumolcsoket keverhet a koktélokba,

a Margaritatol a Daiquiri-ig. Mindezt gyorsan és
egyszerden.

A barman legjobb segitétarsal
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Bourbon koktél
vérnaranccsal

&) Elskésziilet: 10 perc
5818 400 ml / 2 adag (1% standard ital eqy fére)

4 db hdmozott és kettévdgott vérnarancs, magok nélkiil
% hdmozott zoldcitrom, magok nélkiil

90 ml Bourbon whisky

1% kandl agdvé vagy cukorszirup

6-8 csepp Angostura

10 db jégkocka

1. Avérnarancsot, a zéldcitromot, a whiskyt, a szirupot és
aAngosturdt tegye a mixel& edénybe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND fordulatszdmot, és 30 mdsodperc alatt keverje
simdra az alapanyagokat.

2. Szérja bele a jeget, majd tegye vissza a fedelet.

Vdlassza a STIR fordulatszdmot és 1015 mdsodpercig zizza
Ossze a jeget.

Sziirje le és leh(itott martinis pohdrba éntse ki.
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Mai Tai gorégdinnyével
€ Elskésziilet: 10 perc
@ 600 ml /2 adag (172 standard ital egy fére)

Caprioska eperrel és
grdndtalmdval

&) Elkésziilet: 10 perc
518 800 ml /4 adag (2 standard ital egy fére)

8db eper, megtisztitva

Y csésze friss mentalevél

55 g cukor

240 ml vodka

450 ml hiitétt grdndtalma lé
Jégkocka a felszolgdldshoz

500 g lehtitott és kimagozott gorogdinnye

1.db hdmozott és kettévdgott narancs, magok nélkiil
125 ml hiitott anandszlé

45 ml fehé rum

45 ml Triple sec likér

Y kiskandl grenadini

Jégkocka vagy vdgott jég a felszolgdldshoz
Gorogdinnye darabok a felszolgdldshoz

1. Tegye az 6sszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a BLEND fordulatszdmot, és 15 mdsodperc alatt keverje
simdra az alapanyagokat.

Felszolgdlds: jéggel toltstt pohdrba dntse ki és gorogdinnyével
diszitse.

. Azedénybe tegye bele az epret, a mentdt és a cukrot, majd tegye
rd a fedelet.

@ Vdlassza a PULSE programot, majd 2-3 révid impulzussal
darabolja durvdn bssze az alapanyagokat.

2. Ontse hozzd a vodkdt és a grdndtalma levet.

@ Vdlassza a PULSE programot, majd 2 révid impulzussal alaposan
keverje 6ssze az alapanyagokat.

Felszolgdlds: jéggel tolt6tt pohdrba dntse ki.




Csendes-ocedni koktél

€3 Elékészilet: 10 perc
68[2 1,61/ 6 adag (1 standard ital eqy fére)

1 db meghdmozott mangd, mag nélkiil, kockdkra vagva
1db hdmozott és kettévdgott zéldcitrom, magok nélkiil
10 g friss mentalevél

500 g licsi konzerv, lecsepegtetve, a levet tegye félre

3 cm-es gyombér

500 ml hiitétt anandszIé

180 ml fehér vagy barna rum

160 ml friss maracuja rost (kb. 8 maracuja)

500 ml hiitott dsvdnyviz

Jégkocka a felszolgdldshoz

- Amangét, a zéldcitromot, a mentalevelet, a licsit, a gyémbért,
az anandszlevet és a rumot dntse a mixelé edénybe és tegye rd
afedelet.

@ Vdlassza a BLEND programot, és 20 mdsodpercig keverje simdra
az alapanyagokat.

Felszolgdlds: 2,5 literes kancsdba vagy puncsedénybe éntse
ki a koktélt. Tegye hozzd a maracuja rostot, 6ntse bele az
dsvdnyvizet és a jeget.

Alaposan keverje 6ssze.

Margarita uborkdval
és jalapenos paprikdval

€ Elékészlet: 10 perc
618 11/ 4 adag (2 standard ital egy fore)

4 db uborka (545 g) kisebb darabokra szeletelve
1db friss jalaperios paprika, kimagozva

10 db friss mentalevél

250mlviz

250 ml friss és hideg zéldcitrom lé

250 ml agadvé szirup

240 ml tequila

Zuzott jég a felszolgdldshoz

Zéldcitrom vagy uborka karika a diszitéshez

. Az uborkdt, a jalaperios paprikdt, a mentalevelet és a vizet éntse
a mixerbe, és tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PUREE programot, és 15 mdsodpercig keverje simdra
az alapanyagokat.

2. Egy nagyobb pohdrba 6ntse ki.

3. Amixel6 edénybe dntse bele a zbldcitrom levet, a szirupot,
a tequildt, majd tegye rd a fedelet.

@ Vdlassza a PULSE programot és 5 mdsodpercig mixelje az
alapanyagokat.

Felszolgdlds: a poharakba tegyen jeget, és a kész koktélt toltse
bele. Zéldcitrom vagy uborka karikdval diszitse.
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Barack-zéldcitrom piiré

€ Elskésziilet: 10 perc
éIé 1,41/ 4 adag (1% standard ital egy fére)

4 yb sdrgahtisu 6szibarack (900 g), mag nélkiil, négy darabra
vdgva

2 db hdmozott és kettévdgott zoldcitrom, magok nélkiil

10 jégkocka + jégkocka a felszolgdldshoz

180 ml fehér rum

55 g kristdlycukor

Zéldcitrom vagy uborka karika a diszitéshez

. Tegye az Gsszes alapanyagot a mixerbe és tegye rd a fedelet.

{PU Vdlassza a GREEN SMOOTHIE programot, mixelje 6ssze az
alapanyagokat.

Felszolgdlds: leh(itétt poharakba téltse ki, tegyen a poharakba
még jeget, zéldcitrom vagy uborka karikdval diszitse.

Vodka, citrusfélék és voros
dfonya koktél

&) Elkésziilet: 10 perc
518 800 ml /4 adag (1 standard ital egy fére)

1 db voros grépfrit, magok nélkiil, négy darabra vdagva
2 db hdmozott és kettévdgott narancs, magok nélkiil
250 ml hiitétt voros dfonya lé

120 mlvodka

55 g kristdlycukor

6 jégkocka + jégkocka a felszolgdldshoz

. Tegye az Gsszes hozzdvaldt a turmixgép edényébe és tegye rd
afedelet.

Vdlassza a BLEND programot, és 20-30 mdsodperc alatt keverje
Ossze az alapanyagokat.

Felszolgdlds: leh(itétt poharakba téltse ki, tegyen a poharakba
még jeget.




Latogassa meg a kovetkez6é weboldalt:

www.sagehu.hu



www.sagehu.hu

Vevészolgalat
info@fasthungary.hu

Sage Anglidban és Wellsben 8223512 szamon bejegyzett marka. © Copyright BRG Appliances 2014.



