Hasznalati utmutato

Jellenzés

A PRESTO sonkakészit6 kivaloan alkalmas hazi sonka készitésére Univerzalis hdmérével ellatva, mely segitségével folyamatosan ellendrizni tudja
a késziild sonkat, hoallo milanyaghdl és sugarzasalld szilikonbol készill, a hdméro, és annak rugdja pedig elsé osztalyil rozsdamentes acélbol. A
sonkakészit szikitdvel van ellatva, igy alkalmas &l adag sonka elkészitésére is.

Leiras

1. Markolat

2. Fedo

3. Szivarogtatd nyilasok

4. Rugd

5. Nyomdkorong

6. Szikito, €l adag sonka készitéséhez
7. Homérotartd

8. Honmérd

9. Edény

10. Szlikon labak

Els6 hasznilat elott
Els6 hasznalat elott alaposan mossa el a sonkakészitot b vizsugar alatt, majd szaritsa meg,

Sziikito, fél adag sonka készitéséhez
Teljes adag sonka elkészitéséhez csavarozza le a sonkakészité feddjét, majd forditsa el, €s vegye le a szikitot a nyomokorongrol. Fél adag sonka
elkészitése esetén helyezze vissza a sziikitot (A).

A sonkakészito toltése
Normal adag sonka esetén a sonkakészitot toltse meg a hiiskeverékkel, legfeliebb a felsd pereme alatt 1 cm-nyi magassagig, mig €l adag esetén az
edény feléig. Toltés kdzben valamennyi behelyezett réteget nyonya le.

A sonka fozése

A megtoltott, és hdmerovel ellatott sonkakészitd feddjét zarja be, mely kovetkezményeként a markolat kiemelkedik. A sonkakészitot helyezze
fazékba, és toltse meg vizzel, legfeljebb a homéro foglalata alatt 1 cmrre. A vizet melegitse 80 °C-ra, és f6zze a sonkat 2 oran keresztiil. FozEs
soran a viz hdnmérséklete ne legyen magasabb 85 °C--ndl, €s ne legyen alacsonyabb 75 °C-nal. A 6z6viz optimalis hdmérsékletét a homéron
talalhato rozsaszin sav jelz (B).

A viz homérsékletét folyamatosan ellendrizze, €s tartsa a megadott tartomanyon beliil. Két ora elteltével vegye ki a sonkakészitot a fazékbol, és
hiitse le azt vizsugar alatt. A szivarogtatd nyilasokon keresztiil engedje ki a felesleges vizet az edénybdl, majd tegye be a sonkat a hiitdbe. Talalas
elott csavarozza le a fedd csavarjat, és 6vatosan csusztassa ki a sonkat az edénybdl. A fOtt sonkat dvatosan vagja le a nyomokorongrol, és
szeletelje fel

A mi tippiink: A PRESTO sonkakészitével konnyedén készthet hazi sonkat 80 °C-ra bedllitott holégkeveros siitdben is. Holégkeverds siitdben
torténd sonkakészités esetén gy6zodjon meg rola, hogy a grill spiralja ki van kapcsolva. Ilyen esetben a sonka elkésziilési ideje 2,5 ora.

Fél adag sonka készitése
Fél adag sonka készitése esetén helyezze vissza a sziikitdt a nyomokorongra. Ilyen esetben a receptben megadott hozzavalok felét hasznalja fel.
Fél adag sonka készitésekor a fazekat az edény magassaganak feléig toltse meg vizzel

Karbantartas
A sonkakészitd edényét tisztithatja mosogatdgépben, a hdmérodt viszont nem.

3 év garancia
Erre a termékre 3 év garanciat nydjtunk, mely az eladas napjan 1ép érvénybe.
A garancia érvényét veszti az alabbi esetekben:

- a termék a Haszndlati Utmutatoban foglaltakt6l eltéré modon volt hasznélva
- a ternék {ités, esés ill. nem rendeltetésszert hasznalat kovetkeztében sériilt meg
- a terméken nem engedélyezett javitasok és modositasok kertiltek végrehajtasra



Reklamacios igényével forduljon értékesitdjéhez vagy a TESCOMA szervizkGzpontjanak valamelyikéhez, melyek elérhetdse a
www.tescoma.huweboldalon talalhato.

Receptek
Alaprecept

Haz csirke-, pulyka- vagy sertéssonka

1 kg csirke- vagy pulykamell, vagy sertéscomb/lapocka, 18 g konyhaso, 4 g pacso, 1 dl viz, 4 g porcukor (1 kdvéskanal)

Huskeverék elkészitése A his nagyjabol 2/3-4t vagja apro, kb. 2x2 cm-es kockakra, a fennmarado részt pedig daralja le hiisdaraloban, vagy
mixerben. A daralt hist keverje 0ssze a soval, pacsoval, 1 dl vizzel és porcukorral, majd adja hozza a hiskockékat. Az igy kapott masszat
alaposan keverje 0ssze robotgépben, dagasztohorgok segitségével (min. 10 percig), vagy kézzel, 20 percen at. Toltse meg a sonkakészitot
legfeliebb a felso pereme alatt 1 cm-nyi magassagig, valamennyi behelyezett réteget nyomyja le. Zarja be a sonkakészitot, majd tegye be a hiitdbe,
és hagyja 4llni 48 dran keresztiil

A sonka fozése: A sonka f0zése soran kovesse a hasznalati itnutatoban leirtakat, a kész fott sonkat felszeletelés elott mindig hiitse le, két napon
keresztil friss és tide marad a hiitében.

A mi tippiink: A huskeverék elkészitése soran a pacsot (4 g) helyettesitheti néhany kanal céklalével, vagy megfeleld mennyiségli természetes
ételszinezekkel, a fiiss, rozsaszin szinezes elérése érdekében. Ilyen esetben a ndvelje a felhasznalt konyhasd mennyiségét 18 g-rol 22 g-ra.

Haz fokhagymas sertéssonka
Hasznaljon 1 kg sertéscombot, és adja hozza az alapreceptben feltiintetett hozzavalokat. Az 6sszekeverést megeldzoen adjon hozz 3 fej
passzirozott fokhagymat.

Haz csirkesonka olivaval
Hasznaljon 1 kg csirkemellet, és adja hozza az alapreceptben feltiintetett hozzavalokat. Az Gsszekeverést megel6zoen adjon hozza 50 g egész,
magozott zold vagy fekete olivat.

Haz pulykasonka kakukkfiivel
Hasznaljon 1 kg pulykamellet, €s adja hozza az alapreceptben feltiintetett hozzavalokat. Az 6sszekeverést megelozoen adjon hozza egy kanal
finoma 6r6kt kakukkfiivet, szarak nélkiil.

Sertéscsiilok szilvaval és dioval
Hasznaljon 1 kg bor nélkiili hatsé csiilkét, €s adja hozza az alapreceptben feltiintetett hozzavalokat. Az 6sszekeverést megel6zoen adjon hozza 30
g aszalt szilvat és 30 g hamozott diot.

Siilt zoldség terrine

2 piros- és 1 sarga paprika, 1 kisebb cukkini, 1 kisebb padlizsan, 2 dl fiiss paradicsomlé, 10 zselatin lapka, olivaolaj, egy kis t6 friss kakukkfii, so,
bors

Elkészités: A paprikat kenje meg olajjal, és siisse siitdben, amig nem s6tétednek be. A siilt paprikat helyezze egy talba, takarja le foliaval, és 15
percre helyezze hiitébe. A lehiitést kdvetden szedje le a sotét héjat. A padlizsant és a cukkinit vagja fel karikakra, szorja meg friss kakukkfii
levelekkel, csepegtessen ra olajat, s6zza és borsozza meg, keverje dssze, helyezze tepsire, €s siisse kb. 10 percig, 200 °C-on. A hideg vizben
felpuhult zselatin lapkéakat helyezze a forré paradicsomlébe, és alaposan keverje dssze. a sonkakészitdbe eloszor helyezze be a siilt paprikat, majd
a padlizsant és a cukkinit, valamennyi rétegre toltson folyékony zselatint, a legtetejére pedig helyezzen paprika szeleteket. Ne 0zze! Zarja be a
sonkakészitot a felhelyezett szikitdvel egyiitt, az 6sszenyomott terrine-t hagyja masnapig hiitbben hiilni. Mazsolaptirével ajanljuk talakni.

Csirkemijpas tétom prosciutto-val

700 g csirkemdj, 10 szelet prosciutto sonka, 70 g vaj, 50 ml portéi bor, 50 ml olivaolaj, 1 kisebb fej hagyma, fokhagyma izIés szerint, egy kis szl
friss rozmaring, s6, bors

Elkészités: A megtisztitott mijat s6zza €s borsozza meg, majd resztelje olajon, aprora vagott hagyman, rozmaring leveleken és fokhagyman. Adja
hozz4 a bort, és nagyon rovid ideig f6zze, adja hozza a megpuhult vajat, €s turmixolja siméra - a finom allag elérése céljabdl a kevercket sziirje at
szitan. A sonkakészité fenekére és falara helyezze el a sonka szeleteket gy, hogy azok atfedjék egymast. A sonkakészitét toltse meg a mijas
keverékkel, majd a tetejére is helyezzen sonka szeletet, zirja be a felhelyezett szikitGvel egyiitt, helyezze 85 °C-os vizbe, €s f0zze 30 percen
keresztiil. Az 6sszenyomott pastétomot hagyja mésnapig hiilni. Afonyapiirével, lekvérral stb. ajanljuk talalni.

Lazac terrine(fladag)

400 g lazac filé, 100 g flist6lt lazac, 50 ml tejszin, 2 tojassargaja, egy kiskanal friss kapor, egy kiskanal citromlé, so, bors

Elkészités: A lehiitott lazac filét szeletelje fel, és botmixerrel turmixolja 6ssze a flist6lt lazaccal egyiitt. Turmixolas kdzben fokozatosan adja hozza
a tojassargajat, majd a tejszint, sot, borsot, az aprora vagott kaprot és a citromlevet. Csak rovid ideig, kb. 30 masodpercig turmixoljon. A
sonkakészitot toltse meg a lazacos keverékkel, a tetejére tegyen élelmiszer foliat, zarja be a felhelyezett sziikitdvel egyiitt, helyezze 85 °C-os vizbe,
és fozze 40 percen keresziil. Az 6sszenyomott terrine-t hagyja masnapig hiilni. Péksiiteménnyel, friss zoldséggel és lazac kaviarral ajanljuk talalni.

Tejszines burgonya petrezselyemmel


http://www.tescoma.com

1 kg burgonya, 300 ml 33 %-os tejszin, 50 g parmezan, 1 gerezd fokhagyma, 1 kanal fiiss vagott petrezselyem, szerecsendio, so, bors
Elkésztés: A meghamozott burgonyat vagja nagyon vékony szeletekre, majd sziritsa meg azokat. A tejszint, €s az 6sszetort fokhagymit helyezze
egy fazékba, és forralja fel, adja hozza a burgonya szeleteket, sot, borsot, és allando keverés mellett fozze kb. 30 percet. A legvégén adja hozzi a
reszelt parmezant és petrezselymet, majd alaposan keverje at. A sonkakészitot toltse meg a keverékkel, zarja be a felhelyezett szikitovel egyiit,
helyezze 85 °C-os vizbe, és f0zze 60 percen keresztiil. Az Ssszenyomott tejszines burgonyat hagyja masnapig hiilni, talalas elott ajanljuk megszomi

reszelt sajttal, és grillen atsiitni.



