Hasznalati utasitas

Jellenzés

A PRESTO sonkakészito kitiinG hazi sonka készitéséhez. Univerzilis hdmérovel van ellatva, ami lehet6vé teszi a sonka teljes parolasi ideje alatt
a hdmérséklet pontos mérését. Hoallo miianyagbol és szilikonbol készilt, a hdmérd és a rugd pedig elsé osztalytl rozsdamentes acélbol.
Redukcios, ami lehetové tesz fél adag sonka készitését.

Leiras

1. Fedo

2. Szr6nyilasok

3. Fogantya

4. Rugd

5. Lenyomd korong

6. Redukcio fél adag készitéséhez
7. Homérotartd

8. Homérd

9. Edény

10. Szilikon talpak

Els6 hasznilat elott
Els6 hasznalat elott a sonkakészitot alaposan mossa el folydviz alatt €s szaritsa meg,

Redukci6 fél adag készitéséhez

Normal adaghoz csavarja le a fedot €s a fél adag készitésére szolgald redukceiot tegye le, ehhez csavarja el a lenyomd korongot és tolja kia
redukcios részt. Fél adag sonka készitéséhez helyezze vissza a redukcios részt.

Rajz a redukcio le-/felszerelése

Sonkakészito toltése
Normal adag sonka készitéséhez a sonkakészitét a felsd peremtol legfeliebb 1 cmrig tltse, €1 adag sonka készitéséhez legfeljebb az edény felig
toltse a hiiskeveréket. Toltés soran nyomasson le minden behelyezett réteget.

Sonka parolasa

A megtoltott sonkakészitot a felhelyezett homeérdvel egyiitt csukja le a fedovel, a fogantya kitolodik. A sonka készitot allitsa az edénybe €s az
edényt toltse meg vizzel kb. 1 cmrre a hdmérotartd szintjétol. A vizet melegitse fel 80 °C-ra és ennél a homérsékletnél parolja 2 6ran keresztiil.
A vizhomérséklete a parolas soran nem haladhatja mega 85 °C és nem csokkenhet 75 °C ala. A viz optimalis homérsékletét a sonka parolasa
soran a h6mér6 skalajan a rdzsaszinnel kijelolt rész mutatja.

Rajz a homéron kijelolt résszel — mutato a 80-on

A viz hdmérsékletét folyamatosan ellenSrizze és tartsa az ajanlott hdfokon. Két ora elteltével a sonkakészitot vegye ki az edénybdl és hiitse le folyo
viz alatt. A sziirlyukakon keresztiil 6ntse le a felesleges vizet €s a sonkat tegye hiitébe, hogy lehiiljon. Talalas elott csavarozza le a fedot és lassan
a sonkaval egytitt nyonyja ki a sonkakészit edényébdl. A parolt sonkat dvatosan vagja le a lenyomd korongrol és vagja szeletekre.

Tipp: Haz parolt sonkat a PRESTO sonka készitovel akar 80 °C-ra allitott Iégkeveréses siitdben is készthet. Ha a hazi sonkat légkeveréses
siitében késziti, bizonyosodjon meg rola, hogy a grillspiral ki legyen kapcsolva. A sonka parolasi ideje légkeveréses siitdben 2,5 ora.

Fél adag sonka készitése
Fél adag sonka készitéséhez hiizza a lenyomo korongra a redukcios részt. Fél adaghoz mindig csak a receptekben feltiintetett mennyiség felét
hasmalja. Fél adag sonka készitéséhez az edényt csak kb. a sonkakészitd edény magassaganak feléig toltse vizzel

Karbantartas
A sonkakészitd alkalmas mosogatogépbe, a hdmérét mosogatdgépben ne hasznalja.

3 év garancia
A termékre a vasarlas napjatol szamitott 3 év garancia vonatkozik.
A garancia nem foglalja magaba az alabbi eseteket:

- a termék nem a hasznalati utasitasoknak megfelelden kertilt hasznalatra
- a hianyossagok {ités, esés vagy szakszerlitlen hasznalat soran keletkeztek
- a terméken engedély nélkiili javitasok, modositasok kertiltek végrehajtasra



Jogos reklamaci6 esetén kérjikk forduljon eladdjahoz, vagy valamelyik szerviz kdzponthoz, melyek listija a www.tescoma.comoldalon talalhato.

Receptek

(CS verzio)
Alaprecept

Hazi csirkesonka
Haz pulykasonka
Hazi sertéssonka

1 kg csirke-, vagy pulykanell, esetleg sertés comb/lapocka, 18 g konyhai so, 4 g histartdsito keverék, 1 dlviz, 4 g porcukor (1 kavés kanal)
Hus keverék elkészitése: A hus kb. 2/3-at kockazza fel kb. 2x2 cmres kockakra, a maradékot pedig dardlja le hiisdaralon, vagy mixerelje le.
Készitsen oldatot a s6bol, a Praganda hustartositod keverékbol, cukorbol és 1 dl vizbol majd keverje el a feldarabolt hussal. A hiiskeveréket
konyhagépben dagasztokar segitségével alaposan keverje el (legalabb 10 percig, esetleg kézzel legalabb 20 percig) A sonka készitot toltse meg
a his keverékkel kb. 1 cmmagassagig a felsé peremt6l, minden egyes réteg behelyezése utan a tolteléket alaposan nyomkodja le. A sonka
készit6t zarja le, tegye hiitobe és hagyja hiilni 48 dran keresztiil

Sonka parolasa: Sonka parolasa soran pontosan a hasznalati utasitas szerint jarjon el, a kész parolt sonkat szeletelés eldtt mindig hiitse ki,

a sonka hiitoben kb. két napig marad fiiss.

Tipp: A hiskeverék készitése soran, a sonka szEp rdzsaszin szint nyer, ha a hustartositd so keverék (4 g) helyett néhany kanal céklalevet, vagy
ennek megfeleld mennyiségii mas természetes szinezoanyagot ad a keverékhez Ilyen esetben a konyhai s6 mennyiségét novelje 18g-r01 22 gr-ra.

Haz sertés sonka fokhagymaval
Ehhez a recepthez szikséges 1 kg sertés comb, tovabba az alap receptben szereplo egyeb alapanyag, a hiis keverékhez még dsszekeverés elott
adjon 3 6sszenyomott fokhagymat.

Haz csirke sonka oliva bogy6val
Ehhez a recepthez szitkséges 1 kg csirke mell, tovabba az alap receptben szerepld egyeb alapanyag, a hiis keverékhez még dsszekeverés elott
adjon 50 g egész kimagozott zold, vagy fekete oliva bogyot.

Hazi pulyka sonka kakukkfiivel
Ehhez a recepthez szikkséges 1 kg pulyka nell, tovabba az alap receptben szerepld egyéb alapanyag, a his keverékhez még 6sszekeverés elott
adjon 1 kanal finomra vagott friss, szar nélkiili kakukkfii levelet.

Sertés csiilok szilvaval és didval
Ehhez a recepthez szikséges 1 kg hatso sertéscsiilok, tovabba az alap receptben szerepld egyéb alapanyag, a hus keverékhez még 6sszekeverés
elott adjon 30 g szarttott szilvat és 30 g tisztitott diot.

Siilt zoldséges terrine

2 piros és 1 sarga paprika, 1 kisebb cukkini, 1 kisebb padlizsan, 2 dcl friss paradicsomlé, 10 lap zselatin, oliva olaj, 1 szl fiiss kakukkfii, s6 és
bors.

Elkésztés: A paprikakat kenje meg olajjal és siisse siitoben, amig a héjuk meg nem sotétedik. A paprikakat takarja le egy talban foliaval és 15
percre tegye hiitébe, miutan kihiiltek, hiizza le a paprikak héjat. A padlizsant és a cukkinit karikdzza fel, szorja meg a fiiss kakukkfii leveleivel,
csepegtessen ra olajat, sdzza, borsozza, keverje meg, helyezze egy tepsibe és siisse kb. 10 percig 200 °C-on. A hideg vizben feloldott zselatint
adja a forrd paradicsomiéhez és alaposan keverje el. A sonka készitbbe eloszor a siilt paprikat tegye, utdna a padlizsant és a cukkinit, minden
réteget 6ntson le zselatinnal feliilre ismét paprika szeleteket helyezzen. Ne 0zze! A sonka készit6t zarja le a redukcios rész segitségével és

a lepréselt terrinet masnapig helyezze hiitdbe. Koretként mazsols piirét ajaniunk.

Baromfim:j pastétom prosciuttoval

700 g baromfimdj, 10 szelet prosciutto, 70 g vaj, 50 ml portdi bor, S0 ml oliva olaj, 1 kisebb hagyma, fokhagyma ilés szerint, friss rozmaring ag,
s6 és bors.

Elkészités: A megtisztitott mijat s6zza, borsozza és aprora vagott hagymaval, rozmaring levelekkel és fokhagyméval resztelje meg olajon. Adja
hozza a bort és fozze rovid ideig, majd adja hozza a puha vajat €s mixer segitségével dolgozza simara — ha finom pastétomot szeretne, akkor az
egész keveréket nyonya at egy szitan. A sonkakészitd aljat és sz€leit rakja korbe prosciuttoval Gigy. hogy az aljan a szeletek fedjék egymast.

A sonka készit6t toltse meg majas keverékkel a tetejére pedig helyezzen sonka szeleteket, ugy hogy ismét fedjék egymést. Zarja le a redukcios
rész segitségével, helyezze vizflirddbe €s 85 °C fozze 30 percig. A préselt pastétomot helyezze masnapig hiitdbe. Kinalja voros afonya piirével,
lekvarral és has.

Lazac terrine

400 g lazacfilé, 100 g fiistolt lazac, 50 ml tejszin, 2 tojassargaja, 1 kiskanal friss kapor, 1 kiskanal citromlé, s6 €s bors.

Elkészités: A kihiitott lazacfilét szeletelje fel és a flistolt lazac darabkakkal egyiitt mixerelje szét. Mixelés kdzben fokozatosan adja hozza

a tojassargakat, tejszint, sot, borsot, aprora vagott kaprot és a citromlevet. A keveréket csak rovid ideig, kb. 30 masodpercig mixerelje. A sonka
készit6t a redukcios résszel toltse meg a lazacos keverékkel, helyezzen ra élelmiszerfoliat, zarja le a redukcios rész segitségével, ezutan helyezze


http://www.tescoma.com/

vizflirddbe és 85 °C f6zze 40 percig, Az igy elkészitett terrinet masnapig tegye hitébe. Péksiteménnyel, fiiss zoldséggel és lazac kavidrral kinalja.

Tejszines, petrezselymes burgonya

1 kg burgonya, 300 ml tejszin 33 %, 50 g parmezan, 1 gerezd fokhagyma, 1 kanal friss, vagott petrezselyenzold, szerecsendid, so €s bors.
Elkésztés: A megtisztitott burgonyat vagja fel vékony szeletekre és szaritsa meg, A tejszint a préselt fokhagymaval tegye az edénybe és forralja
fel, adja hozza a burgonya szeleteket, sot, borsot és allandd keverés mellett f6zze kb. 30 percig. Végill adja hozza a reszelt parmezant,
petrezselyenzoldet és alaposan keverje 6ssze. A keverékkel toltse meg a sonka készit6t, zarja le a redukcios résszel, helyezze vizflirdGbe és 85
°C fozze 60 percig. Az igy elkészitett tejszines burgonyat masnapig tegye hiitdbe, talalis elott szorja meg reszelt sajttal és grillezze.



