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Kizarmis Tavuk Kanatiari

Malzemeler

» Tavuk Kanadi 10 parca
» Beyaz Sarap 2cl

> Tuz 10 gr

» Yumurta 2 adet

» Ekmek Kingi 300 gr

> Un 100 gr

» Tath Kirmizi Biber 5gr

» Acl Kirmizi Biber 5qar

Verimlilik

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir, elektronik kontrolld,
yad filtreli - 400V 17KW

Tam YUkleme 2920 gr
Pisirme Derecesi/SUresi 160°C/ &
Enerji TUketimi 1,01 Kwh

Agrrlik Kaybi %23,63

Hazirlanigi

Tavuk kanatlarini uzunlamasina olacak sekilde,
ayirmadan kesin ve beyaz sarap ile marine edin.

2 saat buzdolabinda bekletin.

Unu ve kirmizi biberleri karistirin ve yumurtayr ayri
bir kapta cirpin.

Tavuk kanatlarini sizon ve kurulayin. Once ung,
sonra yumurtaya ve ekmek kingina daldirin.
Fritdzde kizartin. Pistikten sonra yagini suzdurin ve
biraz kurutun. Sepeti sallayarak fazla unlari
silkeleyin.

» Yiyeceklerinizi servis etmeden 6nce, yagini iyice
sUzdirdiginiuzden emin olun.
Yiyeceklerin Uzerinde bulunan fazla unlari,

» sallayarak atabilirsiniz.
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Piring Toplari

Malzemeler

» Pirin¢ (Arborio veya Carnaroli)
» Domates PUresi

» Yumurta

» Ekmek Kingi

» Sebze Suyu

» Kiyma

» Rende Parmesan
» Sogan

» Haslanmis Bezelye
» Jambon

» Mozarella Peyniri
> Tereyag

»Un

» SOt

» Tuz / Karabiber

Verimlilik

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir, elektronik kontrolly,

yag filtreli - 400V 17KW
Tam YUkleme

Pisirme Derecesi/SUresi

Enerji TUketimi
AQgirlik Kaybi

Tkg
700 mll
5 adet

21t
300 gr
100 gr

150 gr
100 gr
200 gr

2570 gr
155°C /1
0,47 Kwh
%6,23

Hazirlanigi

Bir tavaya yag ilave edip, soganlari soteleyin. Soganlar
pisince, domates puresini ilave edip orta ateste 10 dakika
pisirin. Pirinci ve sebze suyunu ilave edip, tuz ve biberini
ekleyin ve pirin¢ler pisene kadar bekleyin. Tereyagdi ve
parmesan peynirini ilave edip karistirin. 20 mm Gastronom
kuvette, air-o-chill sok sogutucuda 20 dakika sogutun.
Ayni zamanda yumurtalari haslayip catal ile ezin.

Bir tavaya yag ilave edip soganlari kavurun, kiymayi ilave
edin.

Kiyma pisince, haslanmis bezelyeleri ilave edin ve pisirin.
Ayri bir kapta 3 kasik un, az miktar sut, bir bardak su, tuz,
dogranmis maydanoz, kU¢cuk dogranmis mozarella peyniri
ve jambonlari ilave edip karistirin.

Pirin¢ karisimi dista olacak sekilde, icerisini diger harclar ile
doldurun ve top haline getirin.

Toplarr ekmek kirigr ile kaplayin, kizartin.

» Kizartma yapmadan 6nce biraz kurutursaniz daha
az yag geker.

» Kizartma islemlerinde pisirme renginin ¢ok koyu
olmasi, sadlik agisindan sakincalidir.
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Kalamar Kizartma

Malzemeler

Hazirlanigi
» Taze veya Cozulmus Kalamar 400 gr Kalamarlari T cm kalinhi@inda kesin ve sutun
> Un 50 gr icerisinde dinlendirin. Sonrasinda sutten ¢ikartip
> Irmik Unu 50 gr iyice sUzUn. Un karisiminin icerisine atarak
» Soguk Sut 98 ml harmanlayin. Daha sonra kizartin ve kagit haviu
» Tuz

Uzerine alip, tuz atin.

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir, elektronik kontrollg,

yaid filtreli - 400V 17KW » Fazla unlardan kurtulmak igin sepeti sallayin.
Tam YUkleme 2000 gr

Pisirme Derecesi/SUresi 180°C / 145"

Enerji TUketimi 0,49 Kwh

AGirlik Kaybi %27,50
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Donuts

Malzemeler

> Un Tkg

» Bira Mayasi veya Maya 40 gr

> Seker 150 gr

» Yumurta 4 adet (soguk)
» Sut 250 gr

» Sivi Krema (soguk) 50 gr

» Tereyadi (oda sicakliginda) 100 gr

» Kuru UzUm (brandy’de bekletimis) 200 gr
> Tuz
» Limon veya Portakal

Kabugu Rendesi

Verimlilik

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir, elektronik kontrolld,
yag filtreli - 400V 17KW

Tam YUkleme 800 gr
Pisirme Derecesi/SuUresi 175°C / 215"
Enerji TUketimi 0,14 Kwh

Agirlik Kaybi -

Hazirlanigi

Tereyag ve UzUm hari¢ tim malzemeleri, Emix Mikser
ile yogurun. En son tereyagi ve UzUmleri de ilave
edip karistirin ve 15/20 dakika dinlendirin. 100 gr /3,5
oz olacak sekilde toplar yapip, unlu bir tepsiye
koyun. Ortalarina delik acacak sekilde bastirin ve
15/20 dakika mayalayin. 175 derecede kizartip,
dislarini sekere daldirin.

» Kizartmada énce disinin kabuk baglamasini
beklerseniz, fazla yag ¢ekmez.

» Gidanin dis renginin siyahlagsmasini kontrol edin,
eger siyahlasiyorsa sagliksizdr.

.
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Fish&Chips

Hamur igin Malzemeler

» Yumurta Saris Tadet
» Un 50 gr

» Polenta 70 gr

> Ik SOt 200 gr
» Maya 15 gr

» Biber

Verimlilik

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir, elektronik kontrolly,
yag filtreli - 400V 17KW

Tam YUkleme 2260 gr
Pisirme Derecesi/SUresi 175°C / 3'30”
Enerji TUketimi 0,43 Kwh

Agirlik Kaybi %20,35

Hazirlanigi

Mayayi sut ile karistirip, kabarana kadar bekletin,
Unu ve biberi ilave edip buzdolabinda dinlendirin.
Baliklari kesip, karisima daldirin.

175 derecede, 3 dakika kizartin. On pisirmesi
yapilmis patatesleri baliklar ile beraber pisirin.

» Fazla unlardan kurtuimak i¢in sepeti sallayin.
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Patates Kro

Malzemeler

» Taze Patates 1kg
» Tuz

» Nutmeg
» Yumurta 4 adet
» Un 100 gr

» Ekmek Kingr 300 gr

Verimlilik

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir, elektronik kontrollg,

yag filtreli - 400V 17KW
Tam YUkleme

Pisirme Derecesi/SUresi

Enerji TUketimi
AQgirlik Kaybi

3000 gr
175°C / 340"
0,96 Kwh
%10

e

Hazirlanigi

Patatesleri air-o-steam Touchline firinlarda; merkezi
sicakhgr 24°C'ye ulasana kadar, 100°C buharda
pisirin.

Kabuklarini soyun, ezin ve air-o-chill sok sogutucuda
sogutun.

Tuz ve nutmegiilave ederek, kroketleri hazirlayin ve
sok dondurucuda dondurun. Kroketleri ekmek kirigi,
yumurta ve tekrar ekmek kirngina batirin.

Air-o-chill sok sogutucuya atip 5 dakika -18°C’de
dondurun.

» Donuk Orun kullaniminda dikkatli olunuz.

W
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Kizarmis Taze Patates

Hazirlanig Kizartma iglemi igin:
2 kisi icin On Pisirme Yagin isisini 180°C’ye getirin, 2 dakika kizartin ve

i ) havlu kagit Uzerine bosaltin.
800 gr patatesi TRK55 yardimi ile, 10X10 ebatlarinda

kesin. Nisastasini almak i¢in soguk suda bekletin ve
birkac kez suyunu degistirin.

Daha sonra suzerek, suyunu alin ve 135°C’de 430" = n
oisirin. ONERILER

Delikli tepsiye alip, air-o-chill sok sogutucuda

yumusak sogutma programinda 15 dakika sogutun. » Aromayi arttirmak igin suya gesitli baharatlar
ekleyin.

» Taze patatesleri temiz havall ortamda bekletin.

Verimlilik

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir elektronik kontrollu,
yag filtreli - 400V 17KW

Tam YUkleme 3000 gr
Pisirme Derecesi/Suresi 180°C / 3'50”
Enerji TUketimi 1,21 Kwh

AQirlik Kaybi %23,33
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Falafel

Malzemeler

» Nohut (48 saat suda bekletin) kg

» Sarimsak 3gr
» Maydanoz 8 gr
» Taze Kisnis 8 gr
» Kimyon 12 gr
> Tuz 20 gr
> Un 30 gr
» Kabartma Tozu 18 gr

» Fistik Yagi veya Soya Yagi

Verimlilik

23t elektrikli HP fritdz, programlanabilir, elektronik kontrolly,
yag filtreli - 400V 17KW

Tam YUkleme 3370 gr
Pisirme Derecesi/SUresi 175°C / &
Enerji TUketimi 1,12 Kwh
AQgirlik Kaybi %15,73

Hazirlanigi

TUm malzemeleri, yUksek hizda TRK55 yardimi ile 20
sn karistirin.

Toplar haline getirin ve kizartin. Humus ve pita
ekmegi ile servis edin.

» Urnleri air-o-chill sok dondurucu ile dondurup
daha sonra pisirebilirsiniz.
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Sef'in Notlari
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Sef'in Notlari



ve diger fikirlerimizi incelemek igin:
www.electrolux.com.tr/professional

‘ { \T Electrolux Mikemmelligini kesfetmek
www.electrolux.com/professional
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MUkemmellik
cevreyi unutmadan

Tum Electrolux fabrikalari ISO 14001 sertifikalidir.

TUm ¢odzUmlerimiz daha az su, enerji, deterjan tuketimi ve cevreye
daha dusuk emisyon yaymasi hedeflenerek tasarlanir.

Urnlerimizin %70'ten fazlasi, mUsterilerin intiyaclarini ve cevresel
faktorleri mutlaka dikkate alan tasarim &zellikleriyle guncellenmistir.

TUm Electrolux ¢cézumleri ROHS ve REACH uyumludur ve %95'in

Uzerinde geri donusturulebilir.
Urinlerimizin %100°0 kalite testinden gecirilir ve cihazlarin tim \’

fonksiyonlari uzman teknisyenler tarafindan tek tek kontrol edilir.

Sirket, teknik ozelliklerde, icerikte ve gorsellerde dnceden bildirmeksizin degisiklik yapma hakkini sakli tutar.





