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Hazi tészta
egyszeruen

Elvezze a friss tésztak vilagat
az automatikus Philips Viva
tésztakeészitdvel

A hazi tészta készitését most még
kdnnyebbé tettik. A teljes mérték-
ben automata Philips Viva készu-
lekkel rendszeresen készithet friss
tésztat - a tésztakészitd gépe el-
végzi On helyett a munkat. Készen
all, hogy belevagjon? Nagyszer(
recepteket gylijtottink dssze, az
alapoktol kezdve.

Megtanulhatja, hogyan készitheti
el a kilonboz6 tésztatipusokat,
tobbféle liszt hasznalataval. Meg-
mutatjuk, hogyan izesitheti ezeket,
példaul zoldséglevek hasznalata-
val. Megtudhatja, hogyan készit-
sen kulonb6z6 formaju tésztakat.
Ezutan itt az ideje f6znil A recept-
jeink lépésrél lépésre vezetik végig
az izletes tésztaételek elkészitésén
a vilag minden tajarol. A receptfi-
zet minden receptjét kiprobaltuk,
hogy biztositsuk, hogy minden étel
sikeres lesz.

Ha mas receptkonyvekbdl merit dtletet,
mindig igazitsa a liszt és folyadék
aranyat a Philips tésztakészité géphez
kapott mérépoharhoz, az optimalis
eredmény érdekében.



Tésztakészités
a Philips Viva tésztakészitovel

izletes tészta percek alatt az automatikus tésztakészitével.

izletes tészta percek alatt. A tészta liszt és viz (vagy tojasos keverék) egyszer(i keveréke. Fliszerek, zoldség-
kivonatok és mas dsszetevok hozzaadasaval extra izeket és szineket adhatunk hozza. Ebben a részben
kivalaszthatja az Onnek legmegfeleldbb tészta tipust.

Kovesse ezeket az egyszeri utasitasokat:

B Dugija be. Nyissa fel a fedelet és dntse bele a lisztet. Zarja le a fedelet.
Bl Valassza a , & ” gombot

B Nyomja meg a >l > gombot

B Lassan adagolja hozza a folyadékot

B Nagyjabol 3 perc mulva a tészta el kezd jonni a tarcsabol.

Amikor a tészta elkezd jonni, vagja a kivant méretre. Egy adag tészta elkészitése utan még maradhat
maradek a keveré kamraban. Ez esetben allitsa a szabalyzé gombot , &~ allasba, majd nyomja meg a ,,>I1”
gombot. Ezt kdvetden a készulék a maradék tésztat is ki fogja nyomni.

kg= kilogram g= gramm ml=mililiter L=liter

Egy bogre= 200g liszttel
Ebbdl nagyjabol 200g friss tésztat lehet késziteni. Ez elég foételként 1-2 embernek, vagy koretként 2-3-nak.

2 bogre = 400g liszttel
Ebbdl nagyjabol 450g friss tészta készithetd, ami féetelként 2-3, kdretént 5-7 embernek elegendé.

Ajanljuk, hogy hasznaljon konyhamérleget az alapanyagok pontos kiméréséhez.

F6zési idok
A fézési id6 a tészta alakjatol fugg. A vékony tésztak 4-5 perc alatt megfének, a vastagabbaknak 6-8 perc
szUkséges.

Tarolas

A friss tészta hUtében tarolhatd par napig. Hogy meggatolja a tésztak dsszetapadasat, hintse meg egy kis
liszttel. A legjobb eredmeényért fézze eld a tésztat, mieldtt eltenné, majd fézze készre, amikor sziiksége van ra.
A friss tészta akar le is fagyaszthato. A friss tésztat felflzve és felakasztva szarithatja.






Formazo tarcsak
és tészta formak

Készitse el kedvenc tésztareceptjeit.

Hogy elkészithesse kedvenc tésztajat, csak csatolja fel
a valasztott tarcsat. A készilék tartalmaz tarcsat
pennéhez, spaghettihez és fettuccinehez.

Spaghetti

Fettuccine

Penne / Maccheroni / Ditalini / Rigatoni

Lasagna/Ravioli / Cannelloni / Maltagliati / Pizzoccheri / stb.







Az alap tésztaink Tl
p TOJASSAL
Liszt: 200g (univerzalis)
B Folyadék: 80g 1 tojas+viz
A gyors tajékozodasert 6sszegyUjtottuk Onnek Tésztamennyiség: 200g
az alap tésztarecepteket ebben a flzetben. TESZTA BUZALISZTBOL,
TOJAS NELKUL

Liszt: 200g (univerzalis liszt)
Folyadék: 75g viz

A tészta kilonbozé fajta lisztekbdl készil. Habar a legjobb
eredmeény érdekében mi durum és univerzalis liszt keverékeét

javasoljuk. Tésztamennyiség: 200g
A durum egy erés liszt - és magas fehérjetartalma jelentésen DURUM TESZTA TOJASSAL
javitja a tészta allagat. Az erds lisztek tojassal vagy anélkul is Liszt: 150 g durumliszt
hasznalhatoak. A finom lagy lisztek (0O tipus) kevesebb proteint 50g univerzalis liszt
tartalmaznak, igy tojas hozzaadasat javasoljuk. Soba tésztak Folyadék: 85 g: 1tojas + viz
készitéséhez hasznalhat tonkolybuzat, teljes kidrlésl lisztet és Tésztamennyiség: 200 g
hajdinat. B . L
DURUM TESZTA TOJAS NELKUL
Nagyon fontos, hogy a lisztet és a folyadékot pontosan kimérjuk Liszt: 150g dyfumliszt,
- mert a liszt és a tojas tipusa befolydsolhatja a térfogatot és a 50 g univerzalis liszt
i ~ . . Folyadék: 75 g viz
szilardanyag-folyadék aranyt. . S
Tésztamennyiség: 200 g
Kérjuk vegye figyelembe, hogy a tésztakészité nem a standard 8 TESZTA TELJES KIORLESU
uncias merd bogrét tartalmaz. LISZTBOL, TOJASSAL

Liszt: 200 g teljes kidrlésu lisztbol
Folyadék: 90 g: 1tojas+viz
Tésztamennyiség: 200 g

A mellékelt méréedény ket oldallal

rendelkezik: TESZTA TELJES KIORLESU
LISZTBOL

Liszt: 200 g teljes kidrlésu liszt
Folyadék: 85 g

A két folyadék szint kizarélag tojasos tésztahoz Tésztamennyiség: 200 g

van tervezve.

A oldal: Tojasos tésztahoz

TONKOLYTESZTA

Liszt: 200 g tonkoly liszt
Folyadék: 95 g: 1tojas +viz
Tésztamennyiség: 200 g

B oldal - minden tipusu tésztahoz

A B oldal minden mas tésztafajtara van kalibralva

® Univerzalis liszt vizzel vagy zoldseglével keverve
® KUlonbdzd mas lisztek tojassal, vizzel RAMEN

zOldséglével vagy massal Liszt: 200 g kenyerliszt, 2 g so
Folyadék: 75 g viz
Figyelem: részleteket a hasznalati Utmutatoban talal Tésztamennyiség: 200 g




Téesztaszinek

REPAS TESZTA

Liszt: 150 g durumliszt,

50 g univerzalis liszt

Folyadék: 85 g: 1tojas + répalé
Tésztamennyiség: ~200 g

PARADICSOMOS TESZTA
Liszt: 200 g univerzalis liszt
Folyadék: 90 g: 1tojas + viz
+ 1 evokanal paradicsompuré
Tésztamennyiség: ~200 g

SOBA

Liszt 130 g hajdinaliszt

+70 g univerzalis liszt
Folyadék: 85 g: 1tojas + viz
Tésztamennyiség: ~200g

CEKLAS TESZTA

Liszt: 200 g univerzalis liszt
Folyadék 85 g: 1tojas + céklale
Tésztamennyiség: ~200 g

LASAGNE / RAVIOLI / WONTON
SPENOTTAL / CANNELLONI
Liszt: 200 g univerzalis liszt
Folyadék: 85 g: 1tojas
+spenotlé

Tésztamennyiség: ~200 g

EDESKOMENYES BORSOS TESZTA

FEKETE TESZTA

Liszt: 150 g durumliszt,

50 g univerzalis liszt

Folyadék 85 g: 1tojas

+ 1teaskanal tintahaltinta + viz
Tésztamennyiség: ~200 g

TARKONYOS TESZTA
Liszt: 200 g kenyerliszt

+ 1 evokanal finomra metelt
tarkony

Folyadék: 85 g: 1tojas + viz
Tésztamennyiség: ~200 g

Liszt 200 g univerzalis liszt, 1/2 evokanal 6rolt
edeskdmeny, 1/2 evékanal 6rolt feketebors

Folyadék: 85 g: 1tojas + viz
Tésztamennyiség: ~200g



Speghetti
paradicsom-
szoOsszal

Friss tészta
~200 g durum spaghetti

Paradicsomszosz

« olivaolaj

« 1 kis hagyma, felapritva

« 2 szal zeller, felapritva

*1répa (100 g), felapritva

« 2 hajtasnyi rozmaring, felapritva

« 2 gerezd fokhagyma, finomra apritva

*30 g (1 evékanal + 2 teaskanal)
paradicsompluré

« 2 evdkanal balzsamecet

« opcionalisan: 100 ml vorosbor

* 250 ml szUrt paradicsomlé

«1/2 teaskanal leveskocka, 6rolt bors
izlés szerint

Talalashoz
* parmezan sajt, reszelt
« felapritott bazsalikom izlés szerint

Elkészités

1. Egy nagy serpenydben forraljon sos
vizet.

2. Egy serpenydbe tegyen olajat, adja
hozza a hagymat, zellert, és a répat,
piritsa 5 percig, vagy ameddig a
hagyma Uveges nem lesz.

3. Adja hozza a balzsamecetet.

4. Adja hozza a paradicsomszoszt
és f6zze 10 percen at, ameddig
besurlsodik.

5. F6zze a tésztat 5-6 percig.
Csepegtesse le és porcidzza
tanyérokra. Talalja a
paradicsomszosszal és diszitse
bazsalikommal.

AJANLAS
Prébalja ki a bolognai receptinket a
lasagne receptbol is.



Carbonara
Spaghetti

Friss tészta
~200g durum spaghetti

Carbonara sz6sz

+70 g pancetta vagy bacon
aprora kockazva

« 3 tojassargdja

* 140 ml tejszin

« 1 piros paprika aprora vagva

« friss kakukkft

* parmezan sajt, reszelt

Feltét

« finomravagott petrezselyem
* parmezan sajt, reszelt

« 6rolt feketebors

Elkészités

1. Egy nagy fazékban forraljon sos vizet.

2. Mindekozben keverje el a
tojassargakat, a tejszint és a reszelt
sajtot, magy tegye félre.

3. Piritsa meg a pancettat és a paprikat
egy nagy serpeny6ben 5 percen at.
Csokkentse a hdmeérsekletet és adja
hozza a kakukkfuvet.

4. Fézze meg a tésztat, csepegtesse le és
tartsa meg a f6zdviz egy részeét.

5. Gyorsan adja hozza a meleg tésztat
a pancettahoz és paprikahoz, adja
hozza a tojasos keveréket és harom
evékanal f6zdvizet, majd keverje el
jol. A szosznak krémes allagunak kell
lennie.

6. A tésztat talalja azonnal a feltéttel.




Bolognai
Lasagne

Friss tészta
~450 g lasagna lapok (spenotos)

Bolgnai sz6sz

« Olivaolaj

*1hagyma, finomra vagva

« 2 szal zeller, finomra felkockazva
« 2 répa finomra felkockazva

» 75 g pancetta felapritva

» 400 g daralt marhahus

» 45 g suritett paradicsom

+180 g paradicsomszosz

* 180 ml marhahusleves alap

Béchamel

*45 gvaj

* 50 g liszt

* 750 ml tej

»180 g parmezan sajt, reszelt

Elkészités

1. Abolognai sz6szhoz a pancettat
piritsa meg egy serpenybben a
hagymaval és a zellerrel egyitt alacsony
hémeérsékleten 10 percen keresztul. Adja
hozza a hust. Amikor megbarnult, adja
hozza a paradicsomsuritményt és a
paradicsomszoszt valamint az alaplevet.
Hagyja lassu tlzon féni.

2. A béchamelhez olvasszon vajat lassu
tlzon, majd a liszt hozzaadasaval
készitsen rantast. A rantast hagyja pirulni
két percen at, majd adja hozza a tejet
kisebb adagokban, folyamatos keverés
mellett. SUritse be a martast.

3. Alasagne rétegelését kezdje egy vékony
réteg bolognai szosszal, majd készitsen
4-5 réteget a kdvetkezd sorrend szerint:
Tészta, bolognai, béchamel, sajt.

4. Susse a sUtében nagyjabol 40 percig
180 C fokon.

AJANLAS
A hus helyettesithet6 sult padlizsannal
és édespaprikaval is.



Wonton

Friss tészta
~200 g ravioli tészta

Toltelék

* 100 g sertés dardlthus

* 100 g garnéla hus, finomra vagva

1 evékanal tojasfehérje és egy kis
tojassargdja

« 1 tedskanal reszelt gyombeér

1 evékanal szdjaszosz

*1/2 evékanal osztrigaszosz

« 1/2 tedskanal tyukhusleves kocka

« 1 tedskanal szezamolaj

*1/4 teaskanal so

«1/2 tedskanal cukor

« 1/4 teaskanal feketebors, 6rolt

Martogatos

1 evékanal szdjaszosz

« 2 evékanal édes chili szosz
1 evékanal ecet

Elkészités

1. Egy labasban forraljon sos vizet.

2. Ekozben elegyitse a toltelék 6sszetevdit
és keverje el jol.

3. Tegyen egy csapott teaskanal tolteléket
minden ravioli lap kbzepére.

4. Kenje meg ecsettel a tészta széleit vizzel
vagy tojassargajaval.

5. Formazzon a tésztabol piramist ugy,
hogy a toltelék belll maradjon és tegye
félre.

6. F&zze ki a wontonokat a forrd sos
vizben adagonként. Idénként keverje
meg, hogy ne ragadjanak le a ldbas
aljara. Vegye ki a megfétt wontonokat
és csepegtesse le.

7. Keverje 6ssze a martogatods osszetevdit
és talalja a wontonokkal egyutt.

AJANLAS

Prébalja ki a wontonokat tyukhusleves
lében kifézni, és talalja a lével egyutt
meteéléhagymaval diszitve.




Ricottas
spenotos ravioli
flszervajjal

Friss tészta
~200 g szogletes tésztalapok

Toltelék

* 200 g friss spenot

<170 g ricotta sajt

* 35 g parmezan sajt, reszelt

* 20 g (2 evékanal) fenyémag, porkolt
» szerecsendio

« extra: tojasfehérje, ecset

Flszervaj

«35g vaj

« 7 zsalyalevél, felapritva

* 35 ml (3 evékanal + 1 tedaskanal) tejszin
* 35 g parmezan sajt

« 6rolt feketebors

Elkészités

1. Egy labasban forraljon sos vizet.

A spenot leveleket fézze 5 masodpercig,
majd csepegtesse le, frissitse fel hideg
vizzel, csepegtesse le ujbol.

2. Végul apritsa fel a spenotot és keverje
el a toltelék hozzavaldival.

3. Fektesse a tésztalapok feléet egy sima
fellletre és helyezzen egy csapott
teaskanalnyi tolteléket a kbzepébe.

A tészta széleit kenje meg az ecsettel
a tojas fehérjével és helyezzen egy
masik tésztalapot a tetejére, majd egy
villa segitségével nyomogassa le a
széleit boritekot formazva.

4. A fUszervaj elkészitéséhez olvassza
meg a vajat egy serpenydben alacsony
héfokon. Adja hozza a zsalyat, a sot,

a tejszint, és lassu tlzon fézze par
masodpercig. Keverje bele a sajtot,
ameddig meg nem olvad, majd hagyja
pihenni.

5. F6zze a raviolit készre 6-8 perc alatt.
Talalja a fGszervajjal a tetején.



Haromszinl
pennesalata

Friss tészta
~450 g vegyes szinl penne

A salatahoz

+180 g z6ldbab, blansirozott

*150 g sparga, blansirozottt

1 édespaprika, apritott

» 180 g koktélparadicsom, félbe vagva

« friss bazsalikom/ friss petrezselyem,
apritva

Dresszing

» egy fél citrom leve

* 1 evékanal fehérborecet
» 4 evbkanadl olivaolaj

* 1 evékanal méz

« 6rolt feketebors

Feltét
« dio, vagy mas porkolt mag
* 75 g kecskesajt, morzsalt

Elkészités

1. Egy nagy fazékban forraljon sos vizet
és fézze ki a pennét 10-12 perc alatt.
Csepegtesse le és mossa le hideg
vizzel, majd csepegtesse le megint.

2. Egy nagy salatastalban készitse el a
dresszinget. Adja hozza a salatat és a
tésztat és keverje 6ssze.

3. Adja hozza a feltétet.

4. Fogyassza rogton elkészités utan.



Nyari ditalini
kamut lisztbol

Hozzavalok
~200 g makaroni

Dresszing

* 1 mozzarella

« 2 paradicsom

* 35 gricotta

* bazsalikom

« extra szUz olivaolaj
* bors

Elkészités

1. Hasznalja a makaroni formazotarcsat
és vagja a tésztat nagyjabol 1 cm-es
darabokra.

2. Kozkazza fel a mozarellat a
paradicsommal és a bazsalikommal
egyetemben.

3. Locsolja meg olajjal, adjon hozza
sot és borsot.

4. Forraljon sos vizet és fézze
ki a ditalinit.

5. Amint megfétt, csepegtesse
le gyorsan.

6. Egy edényben keverje 6ssze a ditalinit,
a mozarellat és a bazsalikomot

7. Apritsa fel a ricottat és adja hozza
a ditalinihez.

8. Keverje jol dssze és talalja.

AJANLAS
Gazdagitsa az ételt még tobb
olivaolajjal és egy csipet borssal



Spenotos
penne
calamarettivel
és scampival

Friss tészta
Nagyjabol 200 g spendtos penne

Calamaretti és scampi

» 2-3 evdkanal olivaolaj

* 3 scampi, a pancéljukban, lefejezve
* 6 calamari, megtisztitva, elékészitve
« citromlé

1 csipet tengeri so, frissen 6rolt bors
* 1 hajtasnyi bazsalikom

Elkészités

1. Melegitsen olivaolajat fokhagymaval

egy serpenybben

2. Adja hozza a scampit és slsse egy
percig.

3. Adja hozza a calamarettit és slisse
még két percig

4. Adja a citromlevet a scampihoz és
calamarettihez, majd hagyja lassu
tlzon nagyjabol két percig.

5. Adjon tengeri sot a szészhoz
izetéskeént és keverje 6ssze a
bazsalikommal.




Fettuccine
salsicciaval,
fokhagymaval
és csiliolajjal

Friss tészta
nagyjabol 200 g fettuccine

Sz6sz

« 2-3 salsiccia kolbasz, szeletelve

*1/2 gerezd fokhagyma, 6sszenyomva
*170 g cukkini, feldarabolva

» egy citrom leve, citromhéj

Elkészités

1. Piritsa meg a salsicciat egy
serpenydben, kdozepes homérsékleten.
Ne adjon hozza olajat, a kolbasz zsirt
fog ereszteni magabol.

2. Adja hozza a fokhagymat
és piritsa meg.

3. Ez utan adja hozza a cukkinit
és melegitse fel &ket.

4. Adjon citromlevet a szoszhoz
és izesitse soval, borssal. Keverjen
bele citromhéjat az ize kedvéért.

5. Végul szoérja meg oreganoval.



Fettuccine
kecskesajttal
toltott
kemencében silt
paradicsommal

Friss tészta
~200 g fettuccine

Sz6sz

* 3 kbzepes paradicsom

20 g porcukor

« 1 salottahagyma

*1/2 gerezd fokhagyma

* 3 evékanal olivaolaj

« 2 hivelykujj méretd friss gyombeér,
szeletelve

« 2 evékanal barnacukor

* 35 ml vorosbor

+ 70 ml borjuhusleves alap

* 140 g paradicsomszédsz

* 2 hajtas kakukkfl tépkedve

* 1 hajtas bazsalikom, apritva

* 20 ml tejszin

+70 g lagy kecskesajt

Elkészités

1. Vagija le a paradicsomok tetejét és
kanalazza ki a lagy részt.

2. Toltse meg a paradicsomokat porcukorral
és olivaolajjal és susse 120 fokon
10 percig.

3. Vagja 6ssze a salottahagymat és a
fokhagymat.

4. Hevitsen olajat egy serpenydben, piritsa
meg a salottahagymat és a felszetelet
fokhagymat, gyombeért, és karamellizalja
az osszetevoket a barnacukorral.

5. Toltson hozza fehérbort, és adja
hozza a paradicsomok lagy részét, a
paradicsomszoszt és hagyija rotyogni.
idénként keverje meg.

6. Adja hozza a kakukkflvet, bazsalikomot
és a tejszint, majd izesitse séval, borssal
és chilivel.

7. Toltse meg a paradicsomokat a szdsszal,
a tetejére rétegezzen kecskesajtot, majd
slisse 0ssze 160 fokos sutdben nagyjabol
5 percc alatt.
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