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Himérseklet atvaltasi tablazat




Tefal

Tejszinhab

Részére 6-8 embernek [ W [m -
Szlikségesek tartozékok: ( i J * )

Hozzavalok

” y y y
Elokeszites
Ontse a tejfolt és a porcukrot a tdbbpengés villaval, és a fedéllel felszerelt

rozsdamentes acél talba. Jarassa a késziiléket 7-es fokozaton két percig, ezutan
maximalis sebességen még harom és fél percig.

Omlos tészta
Részére 6-8 embernek \ ' \
Szlikségesek tartozékok: ‘ i J Q

Hozzavalok

Elokeszités

Ontse a lisztet és a vajat a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a dagasztékart és
afedelet és jarassa a késziiléket 1-es fokozaton par masodpercig, és kézben adja
hozza a langyos vizet. Jarassa a késziléket addig, amig a tészta cipo alaki nem

lesz. Fedje le a tésztat félidval, és hlivos helyen hagyja allni legalabb egy 6raig,
miel6tt kinyujtja, és megsiti.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Palacsintateszta

20 palacsintahoz
Szlikségesek tartozékok: ; ' )

Hozzavalok

1 750 ml tej 375 g liszt « 4 tojds « 40 g cukor « 100 ml olaj « 1 ev6kandl narancsvirdgviz vagy
| izesitett alkohol

Elokeszites

Tegye a tojasokat, az olajat, a cukrot, a tejet, és a valasztott izesit6t a robotgéphez
tartozo talba. Allitsa 3-es fokozatra és jarassa a késziiléket par masodpercig. Az
adagold nyilason keresztiil adja hozza a lisztet, és jarassa tovabbi masfél percig. A

palacsintak elkészitése el6tt, hagyja allni a tésztat szobahémérsékleten legalabb
egy oraig.

Gofri tészta

24 gofrihoz : R :
Szlikségesek tartozékok: ; | ) % |

Hozzavalok

E 250 g finomliszt « 15 g friss élesztd » 2 tojds 1 csipet s6 « 400 ml tej » 125 g olvasztott
1 vaj e 1 zacsko vanilids cukor (vagy pdr csepp vanilia kivonat)

Elokeszités

Keverje Ossze az éleszt6t egy kis langyos tejben. Szerelje fel a robotgéphez
tartozoé talat a késziilékre, majd Ontse bele a tojasokat, a sét, a vanilids cukrot,
a maradék tejet, a vajat és az éleszt6s keveréket. Zarja ra a fedelet. Jarassa a
készilléket 7-es fokozaton, és fokozatosan adja hozza a lisztet a fedélen taldlhato
adagolé nyilason keresztil. Ha sziikséges, haszndlja a pulzus funkcidt egy par
masodpercig, hogy a liszt és a vaj jobban Osszekeveredjen. Jarassa a készlléket \

korulbelll két percig, amig a vaj csomdmentes nem lesz. A gofri elkészitése el6tt
hagyja dlIni a keveréket egy ordig.

Tipp: A gofrit tejszinhabbal, csokoladészésszal stb. talalhatja.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Gabonakenyér

Egy cipd korilbelll 800 g

Szlikségesek tartozékok:

Hozzavalok

00 g vegyes gabonaliszt « 285 ml langyos viz
0g szdritott élesztd « 10 g O » diszitésnek zabpehely

._________';__U:I___._._._.

Elokészités

Ontse a lisztet, a s6t és az éleszt6t a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a dagasztdkart és a fedelet. Allitsa a gépet 1-es fokozatra,
majd néhany masodperc alatt keverje 6ssze az 6sszetevGket. A fedélen 1évé nyildson keresztiil adja hozza a vizet. Nyolc percig
dagassza. Konyharuhdval fedje le a tésztat, majd meleg helyen 15 percig hagyja allni. Ezutan helyezze a tésztat egy lisztezett
felliletre. Kézzel lapitsa ki a tésztat négyzet alakura. Hajlitsa be a széleit kozépre, majd az 6klével lapitsa ki a tésztat. Ismételje
meg a fenti mlveletet. Formazzon egy hosszu cipot. Helyezze a cipdt egy 25 cm hosszu formaba. Kissé nedvesitse meg a fellletét,
majd szorjon ra zabpelyhet. Egy nedves konyharuhaval fedje le a tésztat, majd meleg helyen 60 percig hagyja allni. Ezutan vagjon
egy 1 cm mély csikot a kenyér teljes hosszan. Helyezze a cipot egy 240 °C-ra el6melegitett stit6be. Helyezzen mellé egy vizzel teli
edényt, ami elGsegiti, hogy a cipd szép aranysargara siljon. Kb. 30 percig slisse. Vegye ki a cipdt a formabdl, majd egy drétracsra
helyezve hagyja lehdilni.

Tipp: A vendégek szamara kisebb kifliket készitsen. Szérja meg 6ket makkal vagy szezammaggal.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Brios

Részére 6 embernek

Szlikségesek tartozékok:

Hozzavalok

1 250 g fehérkenyeér liszt « 5 g s6 25 g cukor « 100 g vaj
1 2egésztojds és 1tojds fehérje » 3evbkandllangyosteje
1 2 ev6kandl viz « 5 g szdritott siitéélesztd

Elokészités

Ontse a lisztet a rozsdamentes acél talba, és hozzon létre két mélyedést: az egyik mélyedésbe dntse bele a sét, mig a masikba az
éleszt6t, a cukrot, a langyos tejet és a vizet. A sot és az éleszt6t soha ne keverje 6ssze, mert az élesztd nagyon rosszul reagal a
séra. Adja hozza a tojast, majd szerelje fel a dagasztokart és a fedelet. Vélassza ki az 1-es fokozatot és 15 masodpercig keverje az
Osszetevbket, majd kapcsoljon a 3-es fokozatra és folytassa tovabbi 2 percig 45 masodpercig a keverést. A késziilék lekapcsoldsa
nélkil adja hozzda a vajat. A vaj ne legyen tulsagosan puha. A felhasznalds el6tt fél éraval vegye ki a vajat a h(it6bdl, és hagyja
szobahdmérsékleten. Tovabbi 5 percig folytassa a dagasztast a 3-as fokozaton, majd az 5-6s fokozatra kapcsolva folytassa a
keverést tovabbi 5 percig. Fedje le a tésztat, két éran at hagyja kelni szobah6mérsékleten, majd kézzel gylrja meg és helyezze
a talba. Fedje le a tésztat, majd 2 drara helyezze a hiitGszekrénybe; majd kézzel gyudrja meg. Ezutan fedje le folidval, és hagyja
egy egész estére a hlit6ben. Kdvetkezd nap vajazza és lisztezze meg a bridssit6 format. Gyurjon golydkat a tésztdbdl. Helyezze a
golydkat a formaba és varja meg, hogy a tészta annyira felmelegedjen, hogy kitoltse a format (két vagy harom 6rat). Helyezze a
180 °C-os siit6be, majd siisse 25 percig.

Tipp: Adjon hozza csokoldadéreszeléket vagy cukrozott gyiimolcsot.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Feher kenyer

Egy 800 g -os cipéhoz

Szlikségesek tartozékok:

Hozzavalok

szdritott élesztd 10 g s6

1500 g fehér kenyér liszt « 300 ml langyos viz 10 g

Elokészités

Ontse a lisztet, az éleszt6t, a sot és a szaritott élesztSt a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a dagasztékart és a fedelet és jarassa a
készliléket 1-es fokozaton par masodpercig. Adja hozza a langyos vizet a fedélen talalhatd nyildson keresztiil. Nyolc percig dagassza.
Hagyja allni a tésztat szobahémérsékleten korilbelll fél éraig. Ezutan gyurja kézzel cipd alakuva a tésztat. Tegye a tésztat egy
kivajazott, lisztezett sit&papirra. Ismét hagyja dagadni szobahémérsékleten, korulbelll fél 6raig. Melegitse el a stit6t 240 °C fokra.
Egy hegyes pengével vagjon csikokat a cipo tetejére, és kenje be langyos vizzel. Helyezzen egy kis vizzel teli edényt a siitGbe: ez
segit, hogy a kenyér aranysargara siljon. Stsse 40 percig 240 °C fokon.

Py

Tipp: A siit6élesztd ne érintkezzen kézvetleniil cukorral vagy séval, mert gatolhatjak az éleszt6 hatasat.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Egetett tészta

20 nagy, vagy 40 kicsi égetett tésztdhoz

Szlikségesek tartozékok:
()(&]

Hozzavalok

240 g finomliszt « 6 tojds

1300 ml viz egy kis s6 « egy kis cukor « 120 g vaj

Elokészités

Melegitse fel a vizet a vajjal, a sdval és a cukorral egy tepsiben. Forralja fel és adja hozza a lisztet. Amig a tészta fel nem szivja az
Osszes nedvességét, kevergesse egy fakanallal. Hagyja kih(lni. Miutan lehdilt, tegye a tésztat a rozsdamentes acél talba, és szerelje
fel a mixert, és a fedelet. Allitsa 1-es fokozatra és egyesével adja hozza a tojasokat a fedélen talalhaté nyildson. Miutén a tojasok
Osszekeveredtek, két-harom perc alatt kézzel gyurja csomdmentesre a tésztat. Egy kiskanal, vagy habzsak segitségével készitsen
kis tésztahalmokat egy megvajazott, lisztezett stitG6papiron. Sisse a stitében 180 °C fokon, 40 percig. Ezutan hagyja nyitva a sité
ajtajat, és hagyja a tésztat kih(lni a sit6ben. Ne vegye ki rogton a siit6bél a tésztat, mert 6sszeeshet. Miutan teljesen lehiiltek,
toltse meg 6ket kemény tejszinhabbal, jégkrémmel, vagy tejsoddval.

Tipp: A sajtos valtozat készitéséhez cukor helyett egy csipet st hasznaljon, és siités el6tt szérja be a tésztagombdcokat reszelt
sajttal.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Csokoladeéreszelekkel gazdagitott cookie

20 nagy cookie elkészitéséhez

Szlikségesek tartozékok:
W §

[
JI S

Hozzavalok

1250 g sétlan ldgy vaj « 125 g finom kristdlycukor o
1125 g barnacukor < 1 kdvéskandl vanilia kivonat e
12 egész tojds « 400 g liszt « 1 kdvéskandl siitépor e
1 200 g csokolddéreszelék

Elokészités

Tegye a vajat és a kétfajta cukrot a rozsdamentes acéltalba. Helyezze a talat a mixerbe és 5-as fokozaton keverje 20 masodpercig.
Kapcsolja ki a robotgépet és egy spatulaval kaparja le a rozsdamentes acéltal belsé oldalain fennmaradt anyagot, majd 7-es fokozaton
Ujbél keverje 6ssze 20 masodpercig. Adja hozza az 6sszes tovabbi hozzavalot, tegye a tetét a talra és 3-as fokozaton addig keverje,
amig sima tésztat nem kap. Formazza a tésztat egy nagy golydva, csomagolja félidba és legaldbb 1 érara tegye a hlit6be. Melegitse
eld a stitét 180 °C-ra, vegye eld a tésztat a hlit6bdl és darabolja fel kisebb golydkra. Helyezze ezeket siitépapirral bélelt sitSlapra,
és nagyjabadl 10 percig slisse meg a sitbben.

Tipp: csokoladéreszelék helyett didval vagy aszalt gyiimolccsel is elkészithetjiik.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Csokolades-pekandios brownie

Részére 6-8 embernek

Szlikségesek tartozékok:
/{’,\\
(w)(4

Hozzavalok

'3 nagy tojds « 200 g étcsokolddé « 200 g vaj o
115 g vaj a tepsihez » 180 g cukor ¢ 2 zacskd vanilids |
' cukor ¢ 80 g dtszitdlt liszt « 50 g pekdndio

Elokészités

Melegitse el6 a stit6t 200 °C-ra és a vajjal kenjen be egy 20 cm-es négyszogletes tepsit. Olvassza fel a csokoladét és a 200 g
vajat a mikrohullamu siitGben, és keverje jol 6ssze. Tegye a tojasokat és a cukrokat a rozsdamentes acéltalba. lllessze a helyére
a tobbszalas habver6t és a tet6t, majd 8-os fokozaton keverje 1 percig. Adja hozzd az olvasztott csokolddét, majd 8-as fokozaton
keverje 20 masodpercig. Adja hozza az atszitalt lisztet, majd 8-as fokozaton keverje 15 masodpercig. Végil tegye a pekandidkat
a keverékbe és egy spatulaval forgassa be a didszemeket. Ontse a keveréket a kivajazott tepsibe és siisse 200 °C-on 25 percig.

Felszolgalas el6tt hiitse le.

Tipp: a pekandio helyett diét is hasznalhatunk, és egy gombac fagylalttal vagy tejszinhabbal talalhatjuk.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Csokolade hab

Részére 6-8 embernek

Szlikségesek tartozékok:
m
@)1

Hozzavalok

1150 g jo mindségli étcsokolddé-150g kristdlycukor-6
' tojds '

Elokészités

Torje 6ssze a csokoladét kisebb darabokra. Tegye a csokolddédarabokat és két ev6kanal vizet egy kisebb edénybe. Alacsony
hémérsékleten, folyamatos kevergetés kdzben olvassza fel a csokoladét. Mikor a csokoladé egyenletes krémmé olvad, vegye le
az edényt a tlizr6l. Folyamatos kevergetés kozben adja hozzd a hat tojdssargajat. A tébbpengés villdval, és a fedéllel felszerelt
rozsdamentes acél talban, 7-es fokozaton, egy és haromnegyed perc alatt verje fel a tojasfehérjéket 25 g cukorral. Adja hozza a
maradék cukrot és keverje a habverével maximalis sebességen 30 masodpercig. Tegyen egy kanallal a felvert tojasfehérjébdl a
tojas/csokoladé keverékhez, majd keverje 8ssze. Ovatosan keverje 6ssze a maradék felvert tojasfehérjét a csokolddékeverékkel.
Helyezze a h(it6be par orara.

Tipp: Adjon a felvert tojasfehérjéhez aprora lereszelt narancshéjat

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Sargarepa-torta cukormazzal

Részére 8-10 embernek

Szlikségesek tartozékok:
W §
\
- L.‘

Hozzavalok

EA tésztdhoz: 130 g barnacukor ¢ 120 ml napraforgd
1olaj e 4 tojds « 1 narancs héja és leve » 240 g liszt o |
1 sdrgarépa « 50 g tort dié « 50 g mazsola

'A cukormdzhoz: 100 g olvasztott vaj « 150 g 25%
| zsirtartalmd ldgy sajt » 100 g porcukor

Elokészités

A tészta elkészitése: Melegitse el a stit6t 180 °C-ra. Vegye el6 a mixerlapatot és a rozsdamentes acéltalat, majd tegye a tdlba
a barnacukrot, az olajat, a tojasokat és a narancs levét és héjat. Tegye a tet6t a helyére és 7-es fokozaton keverje 1 percig. Adja
hozza a lisztet, a slit6port és a fahéjat, majd ismét keverje 6ssze 7-es fokozaton 1 percig. Végill adja a keverékhez a sargarépat, a
diét és a mazsolat, és 3-es fokozaton keverje 15 mdasodpercig. Vajazzon és lisztezzen be egy koralaku tortaformat, ontse a tésztat
a formdba és 180 °C-on sisse 45 percig.

A cukormaz elkészitése: Amig a torta a sit6ben van, készitse el6 a rozsdamentes acéltdlat és a mixert. Tegye bele az olvasztott
vajat, a lagy sajtot és a porcukrot, majd 3-es fokozaton keverje addig, amig sima tésztat nem kap. Tegye a keveréket a h(it6be.
Amikor a sargarépa-torta mar teljesen lehdlt, egy spatuldval kenje szét a cukormazat a torta tetején.

Tipp: reszelt kokusz mintazattal is diszitheti a tortat.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Ellenallhatatlan almatorta

Részére 8 embernek

Szlikségesek tartozékok:
(_,‘)
(VAL

Hozzavalok

14 felkockdzott alma « 250 g finom kristdlycukor e
1 2 egész tojds o 150 ml tej « 125 g olvasztott vaj e
1250 g liszt « 1 zacskd siitépor « 2 kdvéskandl vanilia
| por e 2 kdvéskandl 6rélt fahéj « 2 csipet s6

Elokészités

Melegitse eld a siit6t 180 °C-ra. Vegye el6 a rozsdamentes acéltalat és a mixert, tegye a talba a tojasokat, a tejet és a vajat, majd
a por allagu hozzavaldkat (cukor, liszt, siitGpor, vanilia por, 6rolt fahéj és sé). Tegye a tet6t a helyére és 8-os fokozaton keverje
2 percig. Kapcsolja ki a robotgépet, emelje fel a gép tetejét és egy spatuldval kaparja le a tal belsé oldalain fennmaradt anyagot.
Helyezze vissza a tetGt a gépre és 8-as fokozaton keverje ismét 1 percig. Ha elkésziilt a tészta, adja hozza a felkockazott almat és
a spatuldval keverje jol 6ssze. Vajazzon és lisztezzen be egy tortaformat, ontse a tésztat a formaba és 180 °C-on siisse 50 percig.

Tipp: a torta még izletesebb lehet, ha egy kdavéskanal rumot is tesz bele.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Csokolades sutinyalokak

Szlikségesek tartozékok:
—1
(4

Hozzavalok

' Atésztdhoz: 75 g olvasztott vaj « 2 tojds « 100 g cukor
160 g dardlt térékmogyord 65 g liszt « fél zacsko
' siitépor « 150 g turd

| A bevonathoz: 200 g étcsokolddé « 2 evékandl
' repceolaj « egy csomag nyaldkanyél vagy fapdlcika
| cukorgybngy vagy csokoldadéreszelék a diszitéshez

Elokészités

Melegitse el a stit6t 175 °C-ra. Vegye el6 a rozsdamentes acéltalat és a tobbszalas habver6t, majd tegye a talba a tojasokat, a
cukrot, az olvasztott vajat, a daralt mogyordt, a lisztet és a slitGport. 5-as fokozaton keverje 6ssze 15 masodpercig, majd maximalis
fokozaton 4 percig. Ontse a keveréket a kivajazott, kilisztezett tortaformaba és siisse 175 °C-on 40 percig. Ha a megsiilt siitemény
teljesen lehlilt, morzsolja bele egy nagy tdlba, adja hozza a turét és kézzel gylrja 6ssze, amig el nem készilt a tészta. Készitsen kis
ping pong labda méreti golydkat a keverékbdl, majd helyezze azokat stit6papirral bélelt siit6lapra. Szurjon egy-egy fabdl készilt
nyaldka nyelet a kis siitemény-golydkba, majd 30 percre helyezze azokat a h(it6be.

Assiitinyaldkak bevonatanak elkészitéséhez tegye a csokoladét és az olajat egy talba, amit utana rakjon be a mikrohulldmu siutébe
(alacsony teljesitményen), hogy a keverék 6sszeolvadjon. Ha a keverék 6sszeolvadt, martsa bele a siitinyaldkakat, hagyja, hogy
egy kis csokoladé visszacsepegjen a talba, majd helyezze a siitinyaldkakat a siitGpapirral bélelt sit6lapra. Diszitse a stitinyaldkakat
cukorgyonggyel vagy csokoladéreszelékkel (még miel6tt a csokoladé megszilardulna), majd tegye vissza a h(itGbe.

Tipp: A siitinyalokad valtozatos dekoracidjért és szinéért, hasznalhatsz tejcsokoldadét vagy fehér csokoladét is. Akar étel
szinezéket is adhatsz a fehér csokoladéhoz ha ugy tetszik.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Citromhabos torta

Részére 6-8 embernek

DREE

Hozzavalok

| A tésztdhoz: 250 g finomliszt « 125 g vaj « 30 g 6rélt

"mandula « 80 g porcukor e 1 tojds e 1 csipet so

1 Az bntethez: 6 tojds » 300 g cukor ¢ 3 citrom « 100 g |
' olvasztott vaj !

i A habhoz: 3 tojdsfehérje « 60 g porcukor « 1 csipet s6

Elokészités

A tészta elkészitése: Ontse a lisztet, a kis kockdkra vagott hideg vajat, az 6r6lt mandulét, a cukrot és a sét a dagasztdkarral és a
feddvel felszerelt rozsdamentes acél talba. Az 6sszekeveréshez jarassa a késziiléket 1-es fokozaton tiz masodpercig, majd allitsa
5-6s fokozatra. Mikor a keverék zsemlemorzsa szer( lesz, adja hozza a tojast a fedélen taldlhaté nyildson keresztil, és jarassa
a késziiléket tovabbi 6t percig. Allitsa le a késziiléket mikor a tészta cipé alaku lesz. Fedje le a tésztét félidval, és hagyja 4lini a
hit6ben legalabb egy 6raig.

A diszités elkészitése: Mossa, majd szaritsa meg a citromokat. Reszelje le a citrom héjat, és facsarja ki a citromot. Ontse a tojast, a
cukrot, a citromlét, a citromhéjat és az olvasztott vajat a mixerrel, és fedGvel felszerelt rozsdamentes acél talba. Jarassa a késziiléket
1-es, 2-es, 3-mas, vagy 7-es fokozaton, amig a keverék egyenletes nem lesz. Melegitse el a siitét 210 °C fokra. Vajazzon ki egy 28 cm
atmérgjli sit6format. Nydjtsa ki a tésztat 4 mm vékonyra és szurkalja meg egy villaval. Fedje le siitGpapirral és szaraz babbal. Siisse
15 percig. Tavolitsa el a siit6papirt, és a szaritott babot. Ontse a tdlteléket a tortaalapra és siisse tovabb 25 percig 180 °C fokon.

A hab elkészitése: Keverje 0ssze a tojasfehérjét és 20 g porcukrot a tébbpengés villaval, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acél
talban, 7-es fokozaton masfél percig, majd maximalis sebességen, amig a tojasfehérje meg nem keményedig. A végén adja hozza
a maradék 40 g porcukrot a habverd mikodése kézben. Mikor a torta megsiilt, fedje be a habbal egy kanal segitségével. Helyezze
a tortat a stit6be par percre, mig a hab enyhén barna nem lesz.

Tipp: Diszitse a torta tetejét citrom szeletekkel.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Eperkrém torta

Részére 6-8 embernek

Szlikségesek tartozékok:
[ ) ‘JW [ # )

Hozzavalok

' A piskotdhoz: 4 tojds « 125 g finom kristdlycukor o
125 g liszt
fA habos krémhez: 1/2 | tej » 250 g cukor e 4 tojds
1 70 g liszt » 250 g puha, kockdzott vaj « 1 vaniliarid o :
1500 g eper » 1 tortagydirt !

Elokészités

A piskota elkészitéséhez: melegitse el6 a sitét a 7. jelzésen (210°C). Készitse el a rozsdamentes acéltalat és a tébbszalas habveré6t.
8-os fordulaton verje 6ssze a tojasokat és a cukrot 5 percig, amig nagyon halvany szinl keveréket nem kap. Kapcsolja ki a mixert,
majd egy spatuldval kézzel keverje ebbe bele az atszitalt lisztet Ggy, hogy a tal aljabdl felfelé iranyuld keverd mozdulatokat tesz.
Béleljen ki egy mély 40 x 30 cm tepsit siit6papirral. Ontse a keveréket a kibélelt tepsibe, simitsa el a feliiletét a spatuldval, majd
7 percig slisse. Hagyja kih(ilni, majd a tortagy(rd segitségével vagja fel 2 egyez6 piskdta-korongra.

A habos krém elkészitéséhez: vagja félbe a vaniliarudat és kaparja ki beléle a vaniliamagokat. Ontse a tejet egy labasba, adjon hozza 125 g
cukrot és a vaniliamagokat. Forralja fel. Ek6zben helyezzen 125 g cukrot és a tojasokat a rozsdamentes acéltdlba. Vegye el6 a tobbszalas
habverét, majd 8-os fokozaton verje a keveréket 2 percig. Adja hozza a lisztet, majd 8-as fokozaton keverje tovabb 30 masodpercig.
Ontse a forrasban levé tej negyedét a tojasos keverékbe, majd 5-as fokozaton keverje 30 masodpercig. Ontse ezt a keveréket a tobbi
tejet tartalmazé labasba, f6zze kozepes h6mérsékleten és kbzben kézzel folyamatosan verje, amig sGri krémet nem kap. Amikor a krém
bes(irlisodott, ontse ki egy talba, azt fedje le félidval, majd rakja félre 1 érara, amig szobah6mérsékletre le nem htilt. Mossa el és szaritsa
meg a rozsdamentes acéltdlat. Adja hozza a félrerakott krémet és a tobbszélas habverdvel verje fel 8-os fokozaton. 1 perc elteltével
menjen vissza 5-as fokozatra, majd fokozatosan adja a keverékhez a felkockazott és puhitott vajat. Verje tovabb 30 masodpercig, amig
a keverék sima nem lesz.

Osszeallitas: Bélelje ki a fém tortagyir(it siit6papirral. Helyezze a kettd kéziil az egyik piskdtakorongot a tortagy(ir( aljara, a masikat
pedig rakja félre, hogy azt az eperkrém torta tetejéhez hasznalhassa majd fel. Vagja félbe az eperszemeket és helyezze el azokat -
vagott felikkel lefelé forditva - a gy(rd keriilete mentén. Tegye a krém harmadat a tortagyUrU belsejébe és kenje jol el. Adja hozza a
feldarabolt eperszemeket, majd kenjen egy vékony krémréteget a tetejére. Végil helyezze a masik tortakorongot az eperkrém torta
tetejére. Fedje le az eperkrém tortat folidval és tegye a hiit6be 24 drara. Felszolgalas elStt 30 perccel, a diszités befejezéséhez vegye
ki a krémtortat a hit6bél.

Az eperkrém torta diszitéséhez: Szorja be a munkalapot porcukorral és tekerje ki a marcipant a munkalapon. Vagjon ki egy, a tortagyir(
méretének megfelel6 marcipan gy(ir(t és helyezze az eperkrém torta tetejére.

Tipp: néhany eperrel diszitse az eperkrém tortat.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Vanilia macaron

Sziikségesek tartozékok:
| ;ﬂ [ ' W

Hozzavalok

' A macaron korongokhoz: 200 g porcukor 200 g :
v dardlt mandula « 2 x 80 g tojdsfehérje 200 g finom |
v kristdlycukor o 75 ml viz « 1/2 vaniliarud

EA habos krémhez: 500 ml tej o 6 tojdssdrgdja .
1125 g cukor » 100 g kockdzott vaj e 20 g liszt o
1 30 g kukoricaliszt  1/2 vaniliarud 1

Elokészités

A korongok elkészitése: egy konyhai robotgépben keverje 6ssze a 200 g porcukrot és a 200 g dardlt mandulat. Ezt a keveréket
«tant pour tant”-nak szoktak hivni, ami annyit tesz hogy ,,ennyit ennyiért”. Sz(irje le a «tant pour tant”-ot, majd rakja félre. Forralja
fel a vizet és a finom kristalycukrot egy labasban ugy, hogy kézben ne keverje meg a folyadékot. Egy hémérdvel ellenérizze, hogy
a szirup hémérséklete nem haladja meg a 115 °C-ot. Vegye el6 a rozsdamentes acéltdlat és a tobbszalas habver6t. A tdlban 5-as
fokozaton verjen fel 80 g tojasfehérjét kemény habba, majd névelje a sebességet, amikor a szirup h6mérséklete elérte a 105 °C-
ot. 115 °C elérésekor vegye le a szirupot a tlizhelyrél, majd lassan dntse a rozsdamentes acéltalban levé tojasfehérjék felvert
habjaba. Még tovabbi 6 percig verje ezt a keveréket, hogy az igy kialakult tojashab kissé leh(iljon. Adja a félretett ,tant pour
tant” keverékhez a maradék fel nem vert tojasfehérjét (80 g) és keverje mindaddig, amig sima keveréket nem kap. Vagja félbe a
vaniliarudat és az egyik félbél kaparja ki a vaniliamagokat, majd adja azokat ehhez a keverékhez. Egy hajlékony spatulaval vegyitse
Ossze a tojashab nagyjabdl harmadat a mandulapasztaval, hogy az utdbbi egy kicsit meglagyuljon, majd adja hozza a tojashab
tovabbi részét is, hogy elkésziiljon a macaron. Tehat egy spatuldval kell 6sszekeverni gy, hogy alulrdl felfelé forgatjuk a keveréket
nagyjabadl 1 percen at. Tegye ezt a keveréket egy 8 mm habzsakba. Stt6papirral béleljen ki egy siit6lapot. A habzsakkal nyomjon
ki a keverékbdl kis, egyforma, dié méreti golydkat és azokat egyenletesen helyezze el a tepsin. Ovatosan {itdgesse meg a tepsi
aljat és hagyja szobah6mérsékleten szaradni kb. 30 percig. Melegitse el6 a stit6t 150 °C-ra. Slsse a habkeveréket 14 percig, majd
helyezze a sutépapirt nedves munkalapra, hogy a korongokat kdnnyen le lehessen venni a papirrol.

Avanilias habos krém elkészitése: gyenge t(izon melegitse fel a tejet és adja hozza a vaniliardd masik felébdl kikapart vaniliamagokat.
A tobbszalas habverGvel a rozsdamentes acéltalban 8-os fokozaton 2 percig verje a tojasfehérjéket a cukorral, majd adja ehhez a
lisztet és a kukoricalisztet és verje Gjbdl 1 percig, most a 7-es fokozaton. Ontse a forré tejet a keverékbe, kézi habverével keverje
Ossze az egészet és allitsa az igy készitett keveréket alacsonyabb héfokozatra gy 3-4 percig, kdzben pedig folyamatosan keverije,
amig a krém be nem s(iriisddik. A hérél levéve keverje bele a felkockazott vajat. Ontse a krémet egy légmentes edénybe és legalabb
masfél drara tegye azt a h(itébe.

Osszeallitas: Tegye a vanilias habos krémet egy 8 mm habzsakba és téltse meg a korongok felét. Mindegyik megtoltétt korongra
tegyen egy Ures macaron korongot, és légmentes edényben tarolja a macaron-okat.

Tipp: a vaniliat eperzselével is helyettesitheti, és a macaron korongok keverékét rozsaszin élelmiszerszinezék is feldobhatja.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Tiramisu kelyhek

Részére 6-8 embernek

Szlikségesek tartozékok:
) (A
@)(8

Hozzavalok

' 3 csésze erds kdvé « 3 tojds « 1 doboz babapiskdta s !
1 75 g finom kristdlycukor « 250 g mascarpone e« kevés |
' keser(i kakaopor !

Elokészités

Valassza szét a tojassargajat és a tojasfehérjét. A rozsdamentes acéltalban a tobbszalas habverdvel 8-os fokozaton 2 percig keverje
Ossze a tojassargdjat a cukorral, amig a keverék nagyon halvany nem lesz. Adja hozza a mascarponét és verje Ujbdl 8-os fokozaton
2 percig. Tegye ezt a krémet egy keverGtalba és azt tegye félre. Mossa el és szaritsa meg a rozsdamentes acéltalat és a habverét.
Tegye a tojasfehérjéket a rozsdamentes acéltdlba és készitse el§ a tobbszalas habverét. 7-es fokozaton 30 masodpercig verje a
tojasfehérjéket kemény habb3d, adjon ehhez egy kdvéskanal cukrot, majd verje Ujbdl 8-os fokozaton 1 perc 30 mdasodpercig. Egy
spatulaval évatosan forgassa bele a felvert tojasfehérjét a mascarpone krémbe.

Osszeallitas: itasson at néhany babapiskdtét a kavéban, majd rakja azokat az livegtalba. Ez lesz az elsd réteg. Rakjon ré egy réteg
krémet, majd egy Ujabb réteg atitatott babapiskotat. Folytassa igy az egyes rétegeket, amig az ivegtal tele nem lesz, majd egy
réteg krémmel fejezze be a mliveletet. Hintse meg kakadporral és helyezze az Givegedényeket a h(it6be legalabb 12 érara.

Tipp: A kavét gyiimolcslével is helyettesitheti, és ha konnyed édességet szeretne, még friss gyiimolcsot is adhat hozza.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Malnas és fehér csokis muffin

12 muffinhoz

@@)@

Hozzavalok

A tésztahoz: 170 g liszt « 150 g finom kristdlycukor o |
150 g puha vaj « 3 tojds « 1 kdvéskandl sitépor e :
45 g zsiros tej o 1 kdavéskandl vanilia kivonat « 100 g |
fagyasztott mdlnaszem 5

A cukormdzhoz: 60 g tojdsfehérje o 65 g finom |
kristdlycukor « 115 g puha vaj e 100 g fehér csokolddé e
2 evékandl repceolaj  cupcake papirformdk o muffin |
vagy cupcake siité ;

Elokészités

A tészta elkészitése: Melegitse el6 a slit6t 180 °C-ra. Vegye el§ a rozsdamentes acéltdlat és a mixert, majd tegye a lisztet, a siit6port,
a cukrot, a tojasokat, a vaniliat, a vajat és a tejet a talba. Tegye a tet6t a helyére és 8-os fokozaton keverje 2 percig. Végil adja a
keverékhez a mélnadarabokat és 5-as fokozaton keverje 15 masodpercig. Tegyen egy-egy cupcake papirformat minden muffin
tartoba és a papirformakat toltse fel 2/3-ig a tésztdval. Susse 180 °C-on 15 percig, majd hagyja teljesen kihdlni.

A cukormaz elkészitése: olvassza Ossze a fehércsokoladét és a repceolajat a mikrohullamu siit6ében, alacsony teljesitményen. Tegye
a tojasfehérjéket és a cukrot egy Bainmarie talba és verje fel a fehérjét ugy, hogy a keverék térfogata duplajara néjon és csillogéva
valjon. Vegye el6 a rozsdamentes acéltalat és a habver6t. Tegye ezt a keveréket a talba, rakja rd a tetejét, majd verje 7-6s fokozaton,
amig kisebb buborékok nem képz&dnek a habon. Adja a keverékhez a puha vajat és 8-as fokozaton keverje 30 masodpercig. Emelje
fel a gép tetejét, egy spatulaval kaparja le a tal belsé oldalain fennmaradt anyagot, és adja ehhez az olvasztott fehércsokoladét.
Még egyszer keverje 6ssze 8-os fokozaton, 30 masodpercig. Tegye a mazat egy csillag diszitGcsével ellatott zsakba és diszitse fel
a teljesen lehdilt cupcake-eket.

Tipp: sajat maga kényeztetéséhez diszitse a cupcake-eket cukorgyongyodkkel vagy csokoladéreszelékkel.
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Tefal

Kiralyi csokolade torta

Részére 8 embernek

Sziikségesek tartozékok:
| ﬂ [ ' W

Hozzavalok

\A  sliteményhez: 45 g dardlt mandula e
10 g kokuszreszelék 20 g dardlt tér6kmogyord e
50 g porcukor 20 g liszt « 80 g tojdsfehérje (3 kisebb
' tojds) « 50 g cukor

. A ropog0s pralinéhoz: 240 g praliné csokolddé « 140 g
crépes dentelles (francia ropogds palacsinta) « 200 g
' (bogrényi) csokolddémdz « 26 cm dtmérdjii tortagytirdi

Elokészités

A siitemény elkészitése: Egy talban keverje 6ssze a porcukrot, a lisztet, a daralt mandulat, a dardlt torékmogyorét és a kdkuszt.
Tegye a tojasfehérjéket a rozsdamentes acéltalba és készitse elS a tobbszalas habverét. A fehérjéket maximalis sebességen verje
fel kemény habba. Fokozatosan adja hozza a cukrot, igy egy nagyon kemény tojashabot fog kapni. Adja hozza a szaraz keveréket és
egy spatuldval évatosan forgassa azt be. A keveréket tegye egy habzsakba. Siit6papirral bélelt tepsire nyomjon ki egy 1 cm vastag
és 25 cm atmérdjl korongot és szérja meg porcukorral. Siisse 170°C fokon kb. 15 percig.

A ropogos praliné elkészitése: olvassza meg a csokoladét egy kanal repceolajjal a mikrohulldmu siit6ben. Torje 6ssze a ropogds
palacsintakat és vegyitse azokat 6ssze az olvasztott csokoldadéval. Két pergamenpapir kdzott teritsen el 5 mm magassagu
keverékréteget, és tegye a hlt6be. Ha a sitemény lehdilt, készitse el a csokolddé mousse-t: olvassza meg az ét- és tejcsokoladét
a mikrohullamu siit6ben. Egy labasban forralja fel a tejet és adja hozza az el6re beaztatott zselatint (kb. 10 percig hideg vizben
aztassa, majd nyomkodja ki, hogy puhdbb legyen). Ontse a forré tejet a megolvasztott csokolddéra, majd kézi habverével keverje jél
Ossze, hogy sima keveréket kapjon. Hagyja kih(lni. Figyeljen arra, hogy a rozsdamentes acéltal nagyon hideg legyen, és csak akkor
tegye bele a folyékony krémet. Készitse el§ a tobbszélas habverét és a tet6t. 7-es fokozaton 2 percig, majd 8-os fokozaton 4 percig
verje a keveréket. Adja a tejszinhabot a csokolddéhoz és dvatosan keverje dssze a keveréket. igy elkésziilt a csokoladé mousse.

Osszeallitas: siitépapirral bélelje ki a tortagy(r(t, mert a gy(ir{ igy majd kénnyen eltavolithaté lesz. Helyezze a siitemény-korongot
agylrd aljara. Aropogos pralinébdl vagjon ki egy, a sitemény atmérdjével megegyezé méretli korongot és helyezze azt a siitemény
tetejére. Igazitsa a helyére a siitemény koril levé gylir(t, végil kenje fel a csokoldadé mousse-t. Figyeljen arra, hogy a mousse
teljesen el legyen simitva, majd tegye a tortat a mélyh(tébe legalabb 12 drara. Felszolgalas el6tt tegye a tortat egy tortardcsra
és tavolitsa el a gydr(t. Ovatosan melegitse fel a csokolddémazat a mikrohulldmu siitében és boritsa be a tortat ezzel a mazzal.
5 perc utdn tegye a tortat egy tortatdlra és kinalas el6tt 2 draval hagyja felolvadni.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Cukkini gratin

Részére 6 embernek

Szlikségesek tartozékok:
el (1 M

Hozzavalok

1 kg cukkini e 3 tojds « 250 g tejfél « 100g gruyeére sajt »
' s6, bors, szerecsendié

Elokészités

Melegitse el6 a siit6t 220 °C-ra. Az A dobra illesztett zoldségvagon valassza ki a 5-as sebességet, majd szeletelje fel a cukkinit.
Egy serpeny8ben 10 percig piritsa meg a cukkinit. Tegye félre. A D dobra illesztett zoldségvagoval reszelje le a gruyere sajtot 3-es
sebességen. Tegye félre. A tobbpengés villaval és a fedéllel elldtott rozsdamentes talban verje fel a tojasokat és a tejfolt. Adja hozza
a sot, a borsét és a szerecsendidt. Valassza ki a 3-es sebességet és jarassa 30 masodpercig. Helyezze a cukkini felét egy kivajazott,
stt6allo talba, majd szdrja meg a gruyere sajt felével. Helyezze a maradék cukkinit egy talba, majd szdrja ra a maradék gruyere
sajtot. Ontse le a cukkinit a tojas, a tejfél, a s6, a bors és a szerecsendié keverékével. 220 °C-on, 25-30 percig siisse. Melegen talalja.

Tipp: A frissesség érdekében egy kevés mentat is adjon hozza.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



Tefal

Fliszeres kenyér
it o [rﬂ [é,}

Hozzavalok

E 200 g finomliszt « 4 tojds « 11g stt6por 100 ml tej « 50 ml olivaolaj « 12 napon szdritott .
' paradicsom ¢ 200 g feta sajt « 15 magozott z6ld oliva ¢ egy csipetnyi curry por (opciondlis) !
1 S0 és bors |

Elokeészités

Melegitse el6 a stit6t 180 °C-ra. Vajazza ki és lisztezze ki a sit6format. A mixerrel
és fedéllel ellatott rozsdamentes acél talban keverje O0ssze a lisztet, a tojast és a
sitéport. A keverést az 1-es fokozaton kezdje, majd fokozatosan ndvelje a 5-as
fokozatig. Ontse hozz3 az olivaolajat és a tejet, majd keverje tovabbi 1,5 percig.
Csokkentse a sebességet az 1-es fokozatra, majd adja hozza a szaritott paradicsomot
(vagja fel darabokra), a kockara vagott feta sajtot, a zold olivat (vagja fel darabokra) |' \
és a curry port. Fliszerezze be. Ontse a keveréket a siit6formdba, majd a siit6td|

fliggben slisse 30-40 percig. Annak ellenérzése érdekében, hogy a cipd megsiilt-e,
szurkalja meg egy késsel.

Tipp: A feta sajtot mozarellara is cserélheti, és néhany felapritott bazsalikom
levelet is hozzaadhat.

Paradicsomle bazsalikomos tejszinhabbal
s | A [T @\

Hozzavalok

paradicsom e 2 piros paprika « 14 nagy bazsalikomlevél 4 evékandl olivaolaj
evbkandl paradicsom ecet « 200 ml folyékony tejszin, nagyon hideg sé és bors

Elokeszités

Apritsa fel a paradicsomokat, a piros paprikat és a hat darab nagyméret( bazsalikomlevelet.
Nyomja &t a gylimdlcscentrifugan. Adja hozza az ecetet és a harom ev6kanal olivaolajat, majd
150 ml vizzel 6blitse le a a gylimolcscentrifuga nyilasat, majd gy(jtse dssze a tobbi levet. Keverje
fel a paradicsomlevet, majd sdval és borssal izesitse. Ontse a folyékony krémet a talba, majd adjon
hozza egy evkanl olivaolajat és a maradék apritott bazsalikomot. izlés szerint f(iszerezze. Szerelje
fel a tobbpengés villat és a fedelet. Tiz percig keverje a keveréket, mig meg nem keményedik.

Tegye hiitébe 30 percre. Ontse a paradicsomlevet kelyhekbe vagy kisebb poharakba. A talalashoz
tegyen egy evékanal bazsalikomos tejszinhabot a tetejére.

Tipp: A bazsalikom helyett metél6hagymat is hasznalhat.
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Tefal

Pizzatészta

Egy pizzahoz
Szlikségesek tartozékok: i i J Q

Hozzavalok

Elokeszites

Ontse a lisztet és a st a rozsdamentes acél talba és szerelje fel a dagasztdkart.
Tegye ra a fedelet. Allitsa a gépet 3-es fokozatra, majd jarassa néhany masodpercig,
Ontse hozza az éleszt6t, majd allitsa 7-es fokozatra. Adja hozzd a langyos vizet,
az olivaolajat és jarassa a késziiléket, amig a tészta gémb alaku nem lesz. Hagyja,

hogy a tészta kétszer akkora méretiivé keljen. Nyujtsa ki a tésztat, és a receptnek
megfelel6en haszndlja fel.

” V4
Husgomboc
Részére 4 embernek N\ N p ™~
Sziikségesek tartozékok: [3I W L"‘}

Hozzavalok

E 500 g sovdny marhaszelet 1 csapott evékandl finomliszt 1 k6zepes méretii ujhagyma
1 1 gerezd fokhagyma e 3 szdl petrezselyem e s6 és bors

Elokeszités

Melegitse el6 a stit6t 200 °C-ra. A kislyuku véddraccsal elldtott hisdardlo segitségével
7-es fokozaton darélja le a hust. Ontse a daralt hast és a tdbbi hozzavalét a
rozsdamentes acél talba. Helyezze fel a mixert és a fedelet, majd jarassa a gépet
egy percig az 1-es fokozaton. A keverés utan készitsen dié méret(i golydkat a

keverékbdl. Helyezze a husgolydkat a stit6lapra, és fedje le sitépapirral. 25 percig
susse a slit6ben. A sitési id6 felénél forgassa at a husgolydkat.

Tipp: A marhahust baranyhusra, a petrezselymet pedig korianderre cserélheti.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Jo étvagyat!



