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ÖTLETEK A KONYHAI  MINDENTTUDÓHOZ

„Gyorsan és ízletesen”

A Konyhai Mindentudó elektromos áram nélkül működő eszköz, mely fölveszi a versenyt a konyhában található robotgépekkel. Könnyedén, hatékonyan és gyorsan használható. A vágóbetét használatával pillanatok alatt apríthat zöldségeket, a habverő lapáttal pedig gyorsan elkészíthető egy kis tejszínhab, vagy majonéz. A tál űrtartalma 1,2 L. Áttetsző anyagának köszönhetően figyelemmel kísérhetjük az étel elkészülését. Az alján található csúszásgátló stabilan egy helyben tartja, míg használjuk. A pengék magasságának beállítása olyan, hogy a tálba helyezett zöldséget vagy gyümölcsöt tökéletesen fölaprítja. A habverő lapát formája nem engedi, hogy a tál belsejének oldalán vagy alján lerakódjon az étel. A tekerőkar könnyen mozdítható, nincsen szükség nagy erőfeszítésekre a működtetéséhez. A levehető tölcsér kiegészítő a fedélen található nyílásba illeszthető, és segítségével keverés közben adhatunk hozzá készítményünkhöz tejet, vizet, olajat. Így például minden alkalommal tökéletes majonéz készíthető, vagy könnyedén elkészíthetjük kedvenc gyümölcsös shake-ünket. Ha a pengéket használjuk, a kart ne forgassuk ellentétes irányban! Tisztítása egyszerű, mivel a tekerőkar, a penge, a habverő, a fedő és a tölcsér-kiegészítő mind-mind leszedhető és külön mosható. Tárolása egyszerű, hiszen minden tartozék elfér a lezárt tálban. A pengék nagyon élesek, ezért tisztításkor vigyázzunk vele. Az edény alján található csúszásgátló gyűrű biztosítja a stabil állást.
Ötletek a Konyhai Mindentudó használatához:

Készíthetünk túrókrémet – édeset vagy sósat. A kések segítségével pépesíthetjük a túrót, ha édesen készítjük, cukorral, mazsolával, vaníliás cukorral ízesítjük, a keverőlapát segítségével habosítjuk. A túrót ne tömbbe tegyük az edénybe, hanem morzsoljuk szét. A mazsolát is a kések segítségével szétapríthatjuk. 

Sósan: - túrót szétmorzsoljuk, tejföllel, sóval, Vegetával ízesítjük, de a kések segítségével apríthatunk bele zöldpaprikát, snidlinget, hagymát is. 

Készíthetünk finom májpástétomot. 10-15 dkg vajat egy doboz májkrémmel kikeverünk (daraboljuk szét), ízesítjük sóval, borssal, ételízesítővel, ki-ki ízlése szerint.

A kések segítségével aprítható petrezselyem zöld, kapor, zeller zöld, akár alma, körte, barack, sárgarépa, petrezselyem, uborka, retek, főtt tojás. Kemény zöldségeket, gyümölcsöket darabolva tegyük az edénybe és az edény ¼-ed részénél tovább ne töltsük. 

Puha gyümölcsöket pépesíthetünk, így könnyen készíthető akár finom eper-, málna-, barack-, ribizli krém, ami alapja lehet a gyümölcsös sütik, torták, fagylaltok, parfék, ivólevek, önteteknek. Különböző gyümölcshabokat is készíthetünk: tojásfehérjét cukorral felverjük és a pépesített gyümölcsöt belekeverjük. A gyümölcskrém az edényben vajjal, Rámával, cukorral habosra keverhető és akár a torták sütemények tölteléke is lehet. Ezeket a gyümölcsöket idény jelleggel váltogathatjuk. A Konyhai Mindentudó alkalmas még pürésítésre is. Kismamák könnyedén készíthetnek vele ételt gyermekeinek.                            Jeget NE aprítsunk vele!

Majonéz

Hozzávalók: 1 tojássárgája, 1 csipetnyi só, 1 teáskanál citromlé, 1 evőkanál mustár, 125 ml napraforgóolaj, bors, porcukor

Elkészítése: A könnyebb elkészítés és a megfelelő eredmény érdekében a tojássárgája és az olaj legyen szobahőmérsékletű. Tegyük a tojássárgáját a sóval, citromlével és a mustárral a Konyhai Mindentudóba a keverő betéttel. Zárjuk rá a fedelet és verjük fel. További keverés mellett adagoljuk hozzá cseppenként az olajat, míg a majonéz kellően sűrű nem lesz. 

VITAMIN BOMBA a konyhai Mindentudóban:

Hozzávalók: friss zöldségfélék, 1 fej lila hagyma, de lehet póréhagyma, új hagyma is; 2-3 gerezd fokhagyma, kisebb sárgarépa, 1 zöldpaprika, 2-3 karika uborka, készen kapható salátakeveréket is vehetünk, de amilyen zöldségfélét találunk otthon az jó, 2 ek. tejföl, 2 ek. vajkrém, 2 ek. majonéz, 1 ek. mustár, 2-3 ek. olívaolaj, só, 

Elkészítése: A Mindentudóba belehelyezzük a kést, a hagymát négybe vágva egyenletesen apróra daráljuk, a többi zöldségfélét, a hozzávalókat is beletesszük az ízesítővel együtt összekeverjük. Egy ízletes krémet kapunk, tele vitaminnal, étvágygerjesztő finomsággal. Pirítós kenyérre téve olyan gyorsan el fog fogyni, hogy rögvest még egy adagot fogunk csinálni.

Figyelj, hogy 2/3-nál ne tedd telibb a Mindentudót! 
Vinaigrette mártás

Hozzávalók: 1 hagyma, 1 csemegeuborka (30 g), 1 szardellafilé, 2-2 szál petrezselyem és turbolya, 1 teáskanál kapribogyó, majonéz (1 tojássárgájából), só, bors, 1 teáskanál mustár, citromlé

Elkészítése: Hámozzuk meg a hagymát és vágjuk nagy darabokra. A savanyú uborkát daraboljuk fel, majd öblítsük le a szardellafilét, óvatosan nyomkodjuk szárazra és vágjuk félbe. A fűszernövényeket mossuk meg és csipkedjük le a leveleit. A kapribogyókat csepegtessük le. Minden összetevőt tegyünk bele a Konyhai Mindentudóba a vágó betéttel. Zárjuk rá a fedelét és tekerjük addig, míg a benne lévők apróra darabolódnak. Adjunk hozzá majonézt, sót, borsot, mustárt, és a citromlevet vagy a savanyú uborka levét. Tojásételekhez, halhoz vagy marha rostélyoshoz kínálhatjuk.

Francia omlett

Hozzávalók: 3 tojás, 1 evőkanál tej, 1 kis hagyma (30 g), ½ zöldpaprika (TV paprika), ½ piros paprika (pritamin), 1 csipet só, bors, 10 g olvasztott vaj, petrezselyem.

Elkészítése: Tegyük a tojásokat, tejet és a felaprított zöldségeket a fűszerekkel együtt a Konyhai Mindentudóba a vágó betéttel. Zárjuk rá a fedelet és tekerjük addig, míg a zöldségek jó apróra feldarabolódnak és a tojás felverődik. Az így kapott tésztát osszuk 2 porcióra, tegyük az előmelegített, de nem megpirított zsiradékba és süssük át. Az omlettnek alulról világossárgára kell sülnie, felülről pedig puhának, de nem folyékonynak kell maradnia. Mindkét oldalról hajtsuk be a széleit középre és a darabolt petrezselyemmel szórjuk meg. 

Tonhal krém

Hozzávalók:

2 ecetes uborka, ½ hagyma, 1 evőkanál kapribogyó, 1 doboz tonhal olajban (185 g), majonéz 
1 tojássárgájából, 1 evőkanál citromlé, bors, 4 szelet pirítós, 4 salátalevél, petrezselyem.

Elkészítése: Az uborkákat és a hagymát vágjuk nagy darabokra, majd a lecsepegtetett kapribogyókkal, darabokra szedett tonhalakkal és a majonézzel együtt tegyük a Konyhai Mindenttudóba a vágó betéttel. Zárjuk rá a fedelet és tekerjük addig, míg a massza összeáll. A salátaleveleket borssal és citromlével marinírozzuk, majd tegyük a megpirított kenyérszeletekre, és erre kenjük rá a masszát. Petrezselyemmel díszítjük.

Fűszervaj

Hozzávalók: 8 kimagozott olívabogyó, 8 szardellafilé, 125 g vaj, 1 evőkanál citromlé, bors.

Elkészítése: A szardellafilét mossuk át, óvatosan szárítsuk meg és daraboljuk fel. Minden hozzávalót tegyünk a Konyhai Mindentudóba a vágó betéttel. Zárjuk rá a fedelet és tekerjük addig, míg a massza összeáll. Frissensültekhez kínáljuk.

Gyümölcsszósz

Hozzávalók: 300 g eper, málna vagy magozott cseresznye, 2 evőkanál porcukor, ½ citrom, 2 evőkanál gyümölcspárlat (38%).

Elkészítése: Mossuk meg a gyümölcsöt, csepegtessük le jól és tisztítsuk meg. A porcukorral, a ½ citrom reszelt héjával és a gyümölcspárlattal együtt tegyünk mindent a Konyhai Mindentudóba a vágó betéttel, és tekerjük addig, míg a szósz finom állagú lesz.

Gyors csokihab

Hozzávalók:  250 g tejszín, 50 g cukor, 1 evőkanál valódi kakaó, mandulalikőr tetszés szerint

Elkészítése:

Tegyük a tejszínt a cukorral a Konyhai Mindentudóba a keverő betéttel, és keverjük kemény habbá. Tegyük hozzá a kakaóport, és ízesítsük a likőrrel

Gyors csoki krém

Hozzávalók: 2 dl HULLALA tejszín, 4 tk. Nesquick kakaópor, ½ dl Nesquick csokiszósz

Elkészítése: Konyhai Mindentudóban öntjük, keverjük, és mindjárt a kihűlt tortára kenhetjük.

Májpástétom

Hozzávalók: 3 db sertés májkrém, 10 dkg teavaj, 1 fej vöröshagyma reszelve, fél tubus piros arany, 3 db főtt tojás

Elkészítése: A hozzávalókat beletesszük a Mindentudóba és alaposan összekeverjük , aprítjuk benne.

Őszibarack-túró

Hozzávalók:1 kis doboz őszibarack-befőtt, ½ citrom, 250 g sovány túró, 2 evőkanál édes tejszín, 2 evőkanál cukor, 2 evőkanál mogyoró.

Elkészítése: Csepegtessük le az őszibarackokat (A levet máshoz felhasználhatjuk), és facsarjuk ki a citromot. Tegyünk minden hozzávalót a Konyhai Mindentudóba a vágó betéttel. Zárjuk rá a fedelet és tekerjük addig, míg a túró megfelelő állagú nem lesz. Másik változat: barack helyett használhatunk banánt is (2 db).

Almás céklasaláta

Hozzávalók:

50dkg alma, 20 dkg cékla, 1 fej lilahagyma, 1 tojás, 1,5 dl tejföl, 4 dkg reszelt sajt, só, kevés bors, csipetnyi cukor, 1 mokkáskanál mustár, ½ citrom leve

Elkészítése: Az almát és a céklát durvára aprítjuk, kicsit megsózzuk, a citrom levével meglocsoljuk és a reszelt sajttal megszórjuk. A vékony szeleteke vágott 

hagymát hozzákeverjük és állni hagyjuk. A keményre főzött tojás sárgáját összekeverjük a tejföllel, cukorral, borssal és a mustárral, majd simára keverjük, és a salátára öntjük. Tálaláskor a tojás fehérjét ráreszeljük.

Tojás saláta

Hozzávalók: 10 db főtt tojás, 6 kanál majonéz, snidling és petrezselyem zöldje apróra vágva

Elkészítése: A hozzávalókat beletesszük a Mindentudóba és alaposan összekeverjük, aprítjuk benne.

Tojáskrém

Hozzávalók:  6 db főtt tojás, 10 dkg vaj, 2 ek majonéz, 2 tk. mustár, 1-1 ek aprított snidling, petrezselyem és új hagyma zöldje, pici só és bors

Elkészítése: A hozzávalókat beletesszük a Mindentudóba és alaposan aprítjuk, majd összekeverjük benne.

Tonhal saláta

Hozzávalók: 

3 db tonhal konzerv, 6 kanál majonéz, só, bors, kevés mustár

Elkészítése: Konyhai Mindentudóban összeaprítjuk, keverjük, és frissen sült kenyérrel kínáljuk.

Káposzta – sárgarépa saláta
Hozzávalók:

1 fej hagyma, ¼ fej káposzta, 2 db sárgarépa, 1 adag majonéz

Elkészítése: Először a hagymát, majd a káposztát, végül a sárgarépát aprítjuk. Kicsit besózzuk, és összekeverjük a majonézzel. Ha szükséges tejföllel hígíthatjuk.

Juhtúrós körözött

Hozzávalók:

20 dkg juhtúró, 20 dkg tehéntúró, 10 dkg vaj, zöldhagyma apróra vágva, kevés só, piros arany, pirospaprika, őrölt kömény, ha szükséges kevés tejfel

Elkészítése: A hozzávalókat beletesszük a mindentudóba és alaposan összekeverjük , aprítjuk benne.

Céklasaláta

Hozzávalók: 25 dkg ecetes cékla leszűrve, 8 dkg dió, 3db csemegeuborka, pici citromlé, 2 gerezd fokhagyma, kicsi majonéz

Elkészítése: A hozzávalókat külön-külön a mindentudóban összeaprítjuk, a fokhagymát átpréseljük, az egészet pici citromlével és majonézzel ízesítve összekeverjük és jól behűtve tálaljuk.

Tzatziki (Görög saláta)11.

Hozzávalók:

1 nagy kígyóuborka, 1 kis pohár joghurt, 1 csomag sovány túró, 2 gerezd fokhagyma, só, bors

Elkészítése: Az uborkát és a fokhagymát a Konyhai Mindentudóval apróra vágjuk, majd hozzáadjuk a többi alapanyagot. Utána ízesítjük és krémessé keverjük. Finom friss kenyérrel tálaljuk.

Répakrém 
Hozzávalók:

6 db répa, 15 dkg reszelt Trappista sajt, 1 pohár natúr joghurt, 2 gerezd fokhagyma, 1 kanál Delikát

Elkészítése: A répát és a fokhagymát összeaprítjuk, hozzávalókkal összekeverjük és friss kenyérre kenve kínáljuk. Pirítós kenyérre kenve is nagyon finom.

Fokhagymás-tojásos csirkemájpástétom

Hozzávalók:

30dkg csirkemáj, 12,5 dkg. Rama Margarin, 5 db főt tojás, 2 db lilahagyma. Petrezselyemzöld, 
4 gerezd fokhagyma, 4 evőkanál mustár, bors, vegeta, só.

Elkészítés: Kevés margarinon megpároljuk a zúzott fokhagymával, borssal, vegetával a csirkemájat az Ultra Pro-ban. A kihűtött májat a Szilikon muffinban főtt tojással együtt pépesítjük a Konyhai Mindentudóba. Margarinnal, mustárral, finomra vágott lilahagymával, petrezselyemmel együtt simára keverjük, sóval borssal ízesítjük.

Tálaláskor pirítóst, paradicsomot és hegyes erős paprikát adunk mellé.

Tepsis röszti

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 20 dkg húsos füstölt szalonna, 10 dkg füstölt kolbász, 2 tojás, 3 evőkanál liszt, só, bors, reszelt szerecsendió.

Elkészítése: A meghámozott burgonyát kettévágva tesszük a konyhai mindentudóba, és összeaprítjuk. A kolbászt kicsire összekockázzuk. A szalonnát vékonyra felszeleteljük, és kibéleljük vele a tepsi alját. Összekeverjük a burgonyát, a kolbászt, a tojásokat, és a fűszereket, majd a tepsibe simítjuk a masszát. Tetejét megszórhatjuk kukoricadarával, és vajdarabkákat is tehetünk rá, de ez el is maradhat. Forró sütőben kb. 40 percig sütjük. Bármilyen savanyúsággal finom.

Padlizsánkrém 
Hozzávalók: 5-6db padlizsán, 2-3 dl 20%-os tejföl, mustár, fokhagyma, só

Elkészítése: A padlizsánokat lassú tűznél egy tepsin, a sütőben megsütjük. Amikor már ráncos a bőre akkor jó. Fogpiszkálóval megszurkálhatjuk, hogy ne durranjon ki. Hűlni hagyjuk, majd még melegen lehúzzuk a bőrét. A padlizsánok megpuhult belsejét a Mindentudóba tesszük és a kések segítségével pépesítjük. Amikor kész, kicseréljük a habosítóra a fejet és hozzáadjuk a tejfölt, a Konyhagyöngyén lereszelt fokhagymát, a mustárt és ízlés szerint a sót. Lehetőleg tengeri sót használjunk. Friss kenyérre, pirítósra kenve paprikával, paradicsommal ízletes finomság.

Olcsó szendvicskrém
Hozzávalók: 1doboz 40 dkg-os löncshús konzerv, 2 főtt tojás, 2-3 ek margarin, só, őrölt bors

Elkészítés: A főtt tojásokat feldaraboljuk a Konyhai Mindentudó pengés részével. A löncshúst összetörjük a Krumplinyomóval, majd hozzáadjuk a tojáshoz a margarinnal együtt. Ízlés szerint sózzuk, borsozzuk. A Konyhai mindentudó habosító részével összekeverjük, habosítjuk az egészet. Felhasznált TW termékek: A főtt tojásokat és a margarint a lapos Kristály tálkákban tárolhatjuk. A konzervből kivett löncshúst az Optimum tálban helyezhetjük el.

Az elkészített szendvicseket a Mestercukrászban szervírozhatjuk.

Avokádó krém
Hozzávalók: 2 érett avokadó, 4 póréhagyma, só, bors, 2 ek citromlé, egy kis chili-szósz

Hámozzuk meg és magozzuk ki az avokadót és vágjuk nagyobb darabokra. A póréhagyma fehér részét vágjuk nagyobb darabokra és a többi hozzávalóval a Konyhai Mindentudóba tesszük a vágó betéttel. Zárjuk rá a fedelet és tekerjük addig, míg a keverék finom állagú nem lesz. Friss kenyérrel is finom.

Tejfölös gyümölcs-csoda

Hozzávalók: idény gyümölcs kb. 20 dkg, 3-4 dl tejföl, egy kevés citromlé, porcukor.

Elkészítése: A gyümölcsöt a Konyhai Mindentudóban össze daraboljuk. Kicseréljük a késeket a keverőlapátra, majd hozzáadjuk a porcukrot, a tejfölt és a citromlét.

Jól összekeverjük. Tejfölt annyit rakunk, amennyire szeretnénk, hogy a színe világosodjon.

Tojástekercs
Hozzávalók:(6 személyre) 8 db tojás, 1 púpozott ek finomliszt, 1,5 dl tejföl, 1 csokor petrezselyem zöldje, ízlés szerint só, bors, 20 dkg gépsonka, 20 dkg füstölt sajt, 2 ek zsiradék.

Elkészítése: A tepsit béleljük ki sütőfóliával és tegyük bele a zsiradékot, majd sütőben forrósítsuk fel. A tojásokat beletesszük a Maxi-mixbe és hozzáadjuk a lisztet, a Mindentudóval apróra vágott petrezselyem zöldet, a tejfölt, a sót és jól összerázzuk. Amikor forró a zsiradék, a masszát beleöntjük, és 10-12 percig sütjük. Ezután kivesszük a fóliával együtt és beterítjük a fölszeletelt sonkával és a lereszelt sajttal, majd szépen feltekerjük.

Ha kihűlt beletesszük a hűtőbe, és legalább fél napig hagyjuk állni.

Finom ropogós

Hozzávalók: 3 dl besamelmártás, 2 tojássárgája, 8 dkg gépsonka, 8 dkg trappista sajt, só, 

1 késhegynyi bors, 1 késhegynyi szerecsendió, 8 dkg liszt 2 tojás 5 dkg zsemlemorzsa, 

olaj a sütéshez.

Elkészítése: A hideg besamelmártásba két tojássárgáját keverünk. Erre a célra a Mindentudó habosító fejét használjuk. Hozzáadjuk az apró kockára vágott gépsonkát és a sajtot, majd a sót, a törött borsot, reszelt szerecsendiót hintünk rá. Jól összekeverjük és lehűtjük. Lisztezett Gyúrólapon hengereket formálunk a masszából. Lisztbe, tojásba, zsemlemorzsába forgatjuk és bő, forró olajon ropogósra sütjük. Egyéni ízlés szerint különféle mártások (tartár-, remoulade-, svéd) vagy saláták (Waldorf-, francia-, dresszinges) illenek hozzá a legjobban.

Itt a masszát az új Szilikon Sütőlapon gyúrtam. Nem szabad egy éjszakára pihentetni, mert akkor megereszkedik a massza, és nagyon puha vizes lesz.

Tavaszi zöldséges túró

Hozzávalók: 50 dkg túró, 2 pohár tejföl, 1 zöldpaprika, 1 fél kígyóuborka, egy fél póréhagyma szára, snidling, új hagyma zöldje és esetleg még lilahagyma vagy vöröshagyma, só, bors, 1 csomag zselatin.

Elkészítése: A hagymákat, a hagymák zöldjeit a Konyhai Mindentudóban összedaraboljuk. Hozzáadjuk a kígyóuborkát, amit egy kicsit nagyobb darabokra vágtunk fel. Majd hozzáadjuk a felcsíkozott zöldpaprikát is. Sózzuk, ha kell egy kicsit meg is borsozzuk. Ha úgy gondoljuk kész a belevaló zöldség, akkor kicseréljük a habosító fejre és hozzáadjuk a tejfölt meg a túrót.

ALMATORTA

Hozzávalók: 1 kg alma, zsemlemorzsa, vaj a formához, 5 ek. cukor, 8 dkg darált mandula, 8 dkg mazsola, 12,5 dkg liszt, 1 kk. sütőpor, 1,25 dl tej, 1,5 dl tejszín, 2 tojás, fahéj , cukor.

Elkészítése: Az almát meghámozzuk, felezzük és a Konyhai Mindentudóval összeaprítjuk aránylag nagyobb darabokra hagyva. A Szilikon Hercegnőt vékonyan kivajazzuk, és az alját beszórjuk zsemlemorzsával. Egy vastag réteg almát belefektetünk, majd a cukrot a mandulával, a mazsolával, a fahéjjal összekeverjük és egy részét az almára szórjuk. Ezután újabb almaréteg következik majd ismét mandulás szórás. Addig ismételjük, amíg a forma félig megtelik.  A lisztből, sütőporból, tejből, tejszínből és tojásból sima masszát keverünk, és az egészre ráöntjük. Előmelegített sütőben, 180°C 40-45 percig sütjük. Fahéjas porcukorral megszórva tálaljuk. Mikroban 360W-on 30 percig sütjük. 

Gyümölcs joghurtos kenyér

Hozzávalók: 1 pohár gyümölcs joghurt, 2 tojás, 1 pohár cukor, reszelt citromhéj, ½ pohár étolaj, 2 pohár liszt, 1 teáskanál sütőpor, 1 vanília rúd belseje (vagy 1 cs. vaníliás cukor).

Elkészítése: A pohár joghurtot egy keverő tálba (pl. Mérő-mix) rakjuk, hozzáadjuk a 2 tojást. A joghurtos poharat ne dobjuk el, mert ez lesz a mércénk!!! A pohárral kimérünk 1 pohárnyi cukrot és hozzáadjuk, majd citromhéjat reszelünk hozzá, és még ½ pohár étolajat is adunk hozzá. Mindezt jól összekeverjük a Mindentudó habosító részével. Két pohár lisztben elkeverjük a sütőport és így keverjük a masszához. Beletesszük a vaníliát, vagy a vaníliás cukrot. Ha kész a massza 3 variációban süthetjük meg. Előmelegített sütőben, 180 fokon kb. 40 percig sütjük. 

Készülhet belőle muffin, kerek torta vagy kenyér a különböző Szilikon formákban
Kevert almás
Hozzávalók. 50 dkg alma, 50 dkg porcukor, 2 tojás, 20 dkg liszt, 1 sütőpor, fahéj.

Elkészítése: A Mindentudóban egyszerre fél adag készíthető el. Az almákat meghámozom, és négybe vágva a Konyhai Mindentudón apróra aprítom, a késeket kicserélem a keverőre, majd hozzáadom a tojásokat, a porcukrot, a fahéjat és lisztet, melybe elkevertem a sütőport. 

Zsírozott, lisztezett tepsibe öntjük. 15 percig ne nézzük meg.

Kedvenc Szilváslepényem

Hozzávalók egy tepsihez: 1 kg szilva, 40 dkg liszt, 15 dkg vaj vagy margarin, 2 tojás sárgája, 1 csipet só, 2 dkg élesztő, 2 ek cukor, 1 dl 20% tejföl,20 dkg darabos dió, fahéjas cukor.

Elkészítése: A tejfölt meglangyosítom Pl. a Színes Salátákban, belemorzsolom az élesztőt, hozzáadok 1 ek lisztet és 1 ek cukrot, összekeverem és lezárom a tetejét. Pár percig hagyom, hogy dolgozzon az élesztő. A liszttel a Gyorskelesztőben összedolgozom a puha vajat vagy margarint, a tojások sárgáját, a csipet sót, a másik ek cukrot, és végül hozzáadom az élesztős masszát. Összegyúrom és 15 percig kelesztem. 

A tepsi alját kibélelem a Szilikon Sütőlappal ( így egyenletesen sül és nem ragad hozzá a tészta), ráteszem a megkelt tésztát és határozott mozdulatokkal, tenyérrel egyenletesen „elnyújtom” a tepsiben. Kirakom fél szilvákkal. (a héjuk érintkezzen a  tésztával) A Konyhai Mindentudóval összedarabolom a diót, ízlés szerint cukrot és fahéjat keverek hozzá és megszórom a szilva tetejét. Előmelegített sütőben 20-25 percig 170°C-on sütöm, ha légkeveréses. Egyébként egy kicsit tovább, amíg meg nem sül.

Aszpikos sonkatekercs 

Hozzávalók: 12 szelet pizza sonka, 4-5 db főtt tojás, 20 dkg kenőmájas, 4 dl húsleves (vagy kockából készített leves), 1 cs zselatin

Elkészítése: a Mindentudóval krémesre keverjük a tojások sárgáját, a kenőmájast és a sonka szeleteket megkenjük ezzel a masszával. Feltekerjük és a Szilikon Király formába helyezzük szorosan egymás mellé a tekercseket, oly módon, hogy a szélei alul legyenek. 

Lehet a Szilikon Hercegnő formába is helyezni. Zselatint hideg vízbe beáztatjuk, majd a húslevessel együtt felmelegítjük és ráöntjük a sonkatekercsekre. Hűtőszekrényben dermesztjük. Szórhatunk főtt tojást a forma aljára és így helyezzük a tekercseket rá. Dermedés után kiborítjuk az ÚH Szögletes Tortatartó aljára vagy az ÚH Kerek Tortatartóra. Díszíthetjük paradicsommal, zöldpaprikával is.

ANANÁSZOS TEKERCS

Hozzávalók a tésztához: 4 tojás, 20dkg cukor, 4 ek  víz, 5 dkg liszt, 5 dkg étkezési keményítő, 2 dkg kakaó, ½ cs sütőpor, 1 kk só

Hozzávalók a krémhez: 1 ananász konzerv, 25 dkg Mascarpone sajtkrém, 4 dl tejszín, cukor

A tészta elkészítése: A tojásokat a Konyhagyöngye segítségével kettéválasztjuk, a fehérjét az 1 l Mérő-Mixben kemény habbá verjük, a sárgáját a cukorral habosra keverjük Pl. a 2 l Mérő-Mixben, hozzáadjuk a többi alkotórészt, majd a végén laza mozdulatokkal hozzá keverjük a felvert fehérjét is. A tepsit, ha van béleljük ki Szilikon Sütőlappal, melyet kenjünk meg vajjal, simítsuk el egyenletesen a masszát és előmelegített sütőben, közepes lángon süssük.. Amikor átsült a sütőből kivéve a szilikon lappal együtt tekerjük fel, így nem fog eltörni. ( Ha nincs sütőlapunk, akkor konyharuhát használjunk). 

A krém elkészítése: Konyhai mindentudóval a lecsöpögtetett ananászkonzervet daraboljuk apróra. A hideg tejszínt verjük kemény habbá, ízesítsük 1-2 ek. cukorral, a kész habból kb. 1 dl-t keverjünk össze a Mascarponeval , adjuk hozzá az ananászt és ezt a krémet kenjük rá a kitekert tésztára. Tekercseljük fel, a külsejére kenjük rá a maradék tejszínhabot, szórjuk meg kakaóporral. Hűtsük le és már tálalhatjuk is! Erre a célra kiválóan alkalmas a Szögletes Torta és Sajtszervírozónk.

Tojástorta reggelire, vacsorára

Hozzávalók: 1 szál újhagyma, 1 piros pritamin paprika, 1 cukkini, Csipet majoranna és rozmaring, 5-6 db tojás, 2 dl főzőtejszín, só vagy vegeta

A Konyhai Mindentudóban összevágjuk az újhagymát, a pritamin paprikát, a cukkínit, és ízlés szerint megsózzuk. Hozzáadjuk a csipet majorannát és rozmaringot, beleütjük az 5-6 db tojást, hozzáöntjük a tejszínt, és ízlés szerint megsózzuk vagy vegetával ízesítjük. Az így elkészült masszát a Szilikon Hercegnő Formába öntjük, és 220°C-on 20 perc alatt megsütjük. 

Zakuszka krém
Hozzávalók: 1 kg hagyma, 1 l olaj (3 fele osztani), 3 db sűrített paradicsom, 35 db paradicsom paprika, 5-6 db padlizsán, babérlevél, só, bors

Elkészítése: A hagymát ledaráljuk a Konyhai Mindentudón, majd a lecsumázott, széles szeletekre vágott paprikát is ledaráljuk. Az így ledarált hagymát és paprikát olajon lassú tűzön sokáig dinsztelem. Sóval, borssal, babérlevéllel ízesítem. A padlizsánt fogpiszkálóval megszurkálom és a sütőben közepes tűznél megsütöm. Még melegen lehúzom a héját, a levét lecsöpögtetem, ezt is ledarálom és hagymás masszához teszem. Tovább főzöm, sűrítem, amikor az olajat kicsapja az edény aljára akkor elkészült. Pirítóssal, kenyérrel finom és tápláló reggeli.

Télire is elrakhatom, apró üvegekben, száraz dunsztban hagyom kihűlni. 

CUKKINI FASÍRT 

3 db kisebb cukkínit a Konyhai Mindentudóval összeaprítunk. 2 egész tojást, sót, borsot és petrezselymet is adhatunk hozzá. Összekeverjük, és annyi lisztet adunk hozzá, hogy galuska sűrűségű legyen. MSZ Palacsintasütőt felhevítjük és laposra formázva szaggatjuk bele. Diétás változatánál, tönköly liszttel dolgozunk.

Répatorta, pirított mandula darabokkal

Hozzávalók: 4 db tojás, 30 dkg cukor, 30 dkg liszt, 10 dkg mandula, 1 evőkanál vaníliás cukor, 1 teáskanál sütőpor, 1 teáskanál méz, 40 dkg megtisztított sárgarépa, 5 dkg mazsola, Só, 0,5 cl pálinka (tetszőleges)

Máz: 10 dkg sajtkrém, 5 dkg porcukor, 1 teáskanál vaníliás cukor, 5 dkg szobahőmérsékletű vaj, 1 citrom héja

A tojásokat beleütjük a Konyhai Mindentudóba és a cukor felével felverjük a Habverőfejjel, majd miután „megnőtt”, hozzáadjuk a cukor másik felét is. Ezután az egészet átöntjük a Konyhaművész Pro Tálba, és a Szilikon Keverő segítségével óvatosan beletesszük a mézet, a sütőport, a mazsolát, a sót, és a pálinkát, majd jól elkeverjük. A mandulát száraz serpenyőben (zsiradék nélkül) megpirítjuk, amint kész, hozzákeverjük a masszához. Nagyon fontos, hogy jól össze kell mindent keverni! Végül hozzáadjuk a lisztet, majd a Julienne Hámozóval beleszeleteljük a sárgarépát. Az így elkészült tésztát a Szilikon Hercegnő formába öntjük, és 180°C-on 40 percig sütjük. Tűpróba után, ha kész, kivesszük, és hagyjuk kihűlni. Ha kihűlt, bevonjuk a mázzal. A Konyhai Mindentudóban összekeverjük a sajtkrémet, a porcukrot, a vaníliáscukrot, a vajat, és a Juilenne Hámozóval lehúzott citromhéjat. 30 perc pihenés után tálalható.

Mangós joghurt turmix:

Hozzávalók: 2 dl natúr joghurt, 2 dl tej (zsíros), 1 szem mangó (konzerv is lehet, akkor kb. 25 dkg), 3-4 teáskanál cukor, Fél pohár jég

A megtisztított mangót apró darabokra vágjuk, és a Konyhai Mindentudóban a cukorral összekeverjük. A Tavaszi Mini Mix-Fixben összerázzuk a joghurtot és a tejet, majd hozzáöntjük a felaprított mangóhoz, és még egyszer átkeverjük. Nyáron tört jégre öntve kitűnő hűsítő, esetleg egy kis alkohollal is megbolondíthatjuk. A mangót helyettesíthetjük egyéb idény gyümölccsel is.

Burgonyás tepertőkrém

Hozzávalók: 2-3 szem burgonya, 10 dkg tepertő, 8-10 szem gyöngyhagyma (üveges is jó), 2-3 evőkanál gyöngyhagymalé az üvegből, petrezselyem, só, bors

A burgonyát meghámozzuk az Univerzális Zöldséghámozóval, megfőzzük és hagyjuk kihűlni. A tepertőt a Konyhai Mindentudóban összepépesítjük, majd hozzáadjuk a felkockázott főtt burgonyát, a gyöngyhagymát és a levét, és alaposan összedolgozzuk. Ízlés szerint fűszerezzük. 

KENYÉRHEZ VALÓ MÁRTOGATÓK – Mindentudóval
UBORKÁS MÁRTOGATÓ

Hozzávalók: 1 dl majonéz, 1 dl tejföl, 1 db közepes uborka, 1 kiskanál mustár, csipet só, cukor

Elkészítése: A hozzávalókat a Mindentudó segítségével nemcsak összeaprítjuk, de össze is keverjük

ROKFORTOS MÁRTOGATÓ

Hozzávalók: 5 dkg reszelt rokfort (márványsajt), 2 dl kefir, 1 lilahagyma, csipet porcukor, (só nem kell, mert a rokfort sós), késhegynyi őrölt fehér bors

Elkészítése: A Mindentudóval felaprítjuk a lilahagymát, a Malom segítségével ledaráljuk a sajtot és mindezt hozzáadjuk a hagymához, összekeverjük és már készen is van. Pirítós kenyérre téve isteni!

SÓSMOGYORÓ-MÁRTÁS

Hozzávalók: 2 dl nagyon sűrű tejföl (a savó nélkül), 2 evőkanál finomra darált sós mogyoró (vagy sótlan mogyoró és 1 mokkáskanál só), 1 teáskanál apróra vágott vöröshagyma, kevés mustár, citromlé, csipetnyi cukor, kevés só

Elkészítése: A Malom segítségével ledaráljuk a sósmogyorót. A Mindentudóval felaprítjuk a hagymát, beletesszük a tejfölt, a mogyorót és a fűszereket, majd jól összekeverjük a Mindentudóban.

Jól behűtve tesszük az asztalra. Zöldhagymadarabokat, sült burgonyát, nyers sárgarépát mártogatunk bele, de salátára is locsolható, rendkívül finom mártás. 

PAPRIKÁS-PARADICSOMOS MÁRTOGATÓ

Hozzávalók: 1 dl majonéz, 1 dl tejföl, 1 kiskanál paradicsompüré, 1 kiskanál fűszerpaprika, 1 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi törött fekete bors, 1 kiskanál porcukor, só

Elkészítése: A Mindentudóban jól összekeverjük, de a fokhagymát inkább a Km. Reszelőn reszeljük le.

FOKHAGYMÁS BURGONYAMAJONÉZ

Hozzávalók: 1nagy burgonya (kb. 20 dkg), 2 dl majonéz, 1 ½ dl tejszín, 4 nagy gerezd fokhagyma, 

1 evőkanál citromlé, 1 evőkanál finomra vágott petrezselyemzöld. 

Elkészítése: A burgonyát meghámozzuk, és kis darabokra vágjuk. Annyi vízbe tesszük, amennyi éppen csak ellepi. Megsózzuk, és puhára főzzük. Még forrón leszűrjük, és két-három evőkanálnyi főző lével egészen simára törjük, a Krumplinyomó segítségével, majd kissé kihűtjük. A sűrű burgonyapürét kis adagokban, apránként a majonézbe keverjük. Ezután beleöntjük a tejszínt, és hozzáadjuk a zúzott fokhagymát, valamint a citromlevet. Addig keverjük tovább, amíg a mártás bársonyosan sima nem lesz. Végül belekeverjük a megmosott és leszárított, finomra aprított petrezselyemzöldet. Segít a Mindenttudó. A már kihűlt mártást befedjük, a hűtőszekrényben lehűtjük.

SÖRÖS SAJTKRÉM

Hozzávalók: 8 dkg vaj, 3 evőkanál barna sör, 1 teáskanál mustár, 8 dkg reszelt füstölt sajt, 8 dkg reszelt trappista sajt, 1 kis fej hagyma, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, só

Elkészítése: A Malom segítségével ledaráljuk a sajtokat, a Mindenttudóban felaprítjuk a hagymát, majd hozzáadjuk a puha vajat, a sört és a mustárt, habosra keverjük. A keverékbe beleszórjuk a reszelt sajtokat, a gyömbért, majd meg is sózzuk. Simára keverjük. Tálra halmozzuk és befedjük. Pirítóssal, vagy puha kenyérrel is fogyasztható

Pizzakrém: a vágóbetét segítségével felaprítunk párizsit (vagy más, puha felvágottat kockákra vágva), 1 evőkanál margarint, 1 evőkanál mustárt, 1 tubus pizzakrémet, kis majonézt, ketchupot, majorannát

Pizzatészta: 40 dkg liszt, 3 dl langyos víz, 5 dkg élesztő, 2-3 evőkanál olaj (lehet oliva is), pici cukor, só. A tésztát a gyorskelesztőben kelesztjük, majd olajos kézzel 3 felé osztjuk. A szilikon hercegnőben sütjük meg 200 fokon kb. 15 percig, rákenve ketchup és a pizzakrém, majd sajtot reszelünk a tetejére a kézi reszelővel. Felvágni a szilikonban csak az új hullám keverővel lehet!

Tejszínes zöldség: a zöldséget megpároljuk a Gyöngyszemben, majd hidegen aprítjuk a Konyhai mindentudóban. Hozzáadunk még 3 dl tejszínt, pici tejet, 1 tojást, 2 gerezd fokhagymát, szerecsendiót, borsot és sót. Az alapanyagokat összekeverve a szilikon hercegnőben sütjük meg az egészet lassan 200 fokon kb. 45 percig, utána sajtot reszelünk rá és még pár percig pirítjuk.

Tojástorta reggelire, vacsorára: a Konyhai mindentudóban összevágunk 1 újhagymát (lehet fejes is), 1 piros pritamin paprikát, 1 cukkinit (tök is lehet), pici sót teszünk hozzá.

Ha van - rozmaringot, ha nincs – pici majorannát szórjunk hozzá. 5-6 tojást, pici tejszínt, és ízlés szerint még sót vagy vegetát. Sütőben sütjük (mikróban is lehet) a szilikon hercegnőben 200-220 fokon kb. 20 percig.

Tavaszi-nyári körözött: összeaprítunk a Konyhai mindentudóban 1 lilahagymát, 1 Pr.paprikát, majd hozzáadunk 1 túrót, kis tejfölt, margarint, pirosaranyat (csípőssel pikánsabb lesz), sót. Pirítósra kenve isteni reggeli!

Avokádó krém:

2-3 db avokádó ( érettebbek), 4-5 gerezd fokhagyma, 2 szem paradicsom ( csak a húsa )

1-2 evőkanál vajkrém, 0,5 dl olíva olaj, Chili paprika, mustár, só, bors.

Készítése: Az avokádót félbevágjuk, eltávolítjuk a magjukat és egy kanál segítségével a Konyhai mindentudóba kanalazzuk a belsejüket. A paradicsomot is félbe vágjuk a magjukat kikanalazzuk és csak a húsos részüket, szintén a Konyhai mindentudóba tesszük.

Végül a fokhagymákat, az olíva olajat, a vajkrémet a többi hozzávalóhoz adjuk.

Ízlés szerint sóval, borssal, chili paprikával, mustárral ízesítjük. Az egészet jól összekeverjük és hidegen, Tortilla chipsszel tálaljuk! 

Májpástétom: 3-4 kis sertés májkrém, 12,5 dkg margarin, 3 evk. Majonéz, 2 evk. Mustár és fissen őrölt bors, kevés só. Jól kikeverjük a Konyhai Mindentudóval. Friss pirítóssal póréhagymával kínáljuk! Isteni! 

Ötletek:

Lecsóhoz: a paradicsomot a vágóbetét segítségével krémmé keverheted (héját lehúzva)

Majonéz: 5 tojás sárgája, 4-5 tölcsér olaj, citromlé a végén

Tartár: ezután higítjuk a szín majonézt tejföllel, mustárral, cukorral, citromlével, borssal

Káposzta: a káposztás tésztához is jól összevágható a káposzta. Minél tovább kevered a késsel, annál apróbb lesz.

Burgonya: isteni „tocsni” készíthető, és megkímél minket a Konyhai mindentudó a reszeléstől.

Gyümölcsök: sárgabarack, szilva, stb. pillanatok alatt lekvárrá alakítható és indulhat a befőzés.

Házi csirkemájkrém

Hozzávalók: ½ kg csirkemáj, 10 dkg vaj, 1 nagy fej vöröshagyma, só, bors, ízlés szerint mustár

Elkészítés: A csirkemájat tisztítsuk meg, és vágjuk fel darabokra. A hagymát a turbó aprítóval vágjuk apróra és a MSZ edényben 3 dkg vajon fonnyasszuk meg, rakjuk hozzá a májat és pároljuk puhára. Ha elkészült, akkor sózzuk, borsózzuk és mustárral ízesítsük. Konyhai mindentudóval, vagy a turbó aprítóval keverjük krémesre a vajjal, ha szükséges, még ízesítsünk rajta. Hitparádéban hűtőbe tároljuk. 

Levesbetét (resze-rusza tészta)

Hozzávalók: 1 db tojás, 3 púpozott evőkanál liszt, 1 kávéskanál búzadara, 1-2 evőkanál víz

Minden hozzávalót tegyünk a Konyhai Mindentudóba, és dolgozzuk össze. Ha a tészta ragadós, adjunk hozzá még lisztet, ha túl kemény, akkor vizet. Az elkészült tésztát főzzük ki a forrásban lévő levesben!
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