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Tippek a séftol

Ez a praktikus szakacskonyv bemutatja, hogyan hozhatod ki a legtdbbet a Cosorl aszaldgepebol.

Talcak tisztitasa Tarolas

Aztasd a talcakat forrd, mososzeres
vizbe, hogy kdnnyen eltavolitsd az
etelmaradeékokat a talca hornyos
részei kozul.

Ha nincs elég nagy mosogatod a
talcak aztatasahoz, hasznalj fogkefét
az ételmaradékok eltavolitasahoz.

A tisztitas megkonnyitése eérdekében
sutdpapirral béleld ki a talcakat a
szaritas kozben.

Késziilék tisztitasa

Tavolitsuk el az ételmaradékokat,
amelyek az edény aljara estek.
Nedvesits meg egy tiszta torldkenddt
meleg vizzel. Majd ennek segitségevel
tavolitsd el a szarito aljan talalhato
ételmaradékokat.

Régebbi ételek ujrafrissitése

Van régi sutid, kekszed,
gabonapelyhed vagy chipsed?
Hianyzik a kuldonlegesen ropogo
hang? Nem probléma. Konnyedén
ropogossa varazsolhatod régi
ételeidet! Helyezd &ket egy rétegben
az aszalod talcakra, és szaritsd 60 °C-
on 1-2 oran keresztul.

Azon gondolkodsz, hogy kidobd

a régi szaraz kenyeret? Csindlj
beldle zsemlemorzsat a kenyér
kiszaritasaval.

Tarold kiszaradt élelmiszereidet
légmentesen zarodo edényekben,
befdttesuvegekben vagy akar
fagyasztozsakokban. Ne tarold
kozvetlenul fém edényben.

Ha fagyasztozsakot hasznalsz,
gy6zddj meg rola, hogy a lehetd
legtobb levegdt kiszoritottad beldle.
Az aszalas utdn az etel meleg lesz.
Tarolas eloétt hagyd hulni az ételt 30-
60 percig.

Ha paralecsapodas képzddik a tarolo
feltletén, az azt jelenti, hogy az étel
nem lett megfelelden kiszaritva.
Egyszertien helyezd vissza az
aszaloba tobb iddre.

A tarolasi homerséklet 10°C (50°F)
vagy alacsonyabb lehet.

Az aszalt gyumolcsoket, zoldségeket,
fiszernovényeket, dioféleket és
kenyeret legfeljebb 1 évig tarolhatod
hutdszekrényben vagy fagyasztoban.
A szaritott, aszalt husokat, baromfit €s
halat csak 3 honapig szabad tarolni
a hutészekrényben, vagy legfeljebb 1
évig a fagyasztoban.



Tippek a séftél (folytatas)

Az aszalt élelmiszer Aszalasi utmutato

+  Haa gyumodlcsokhoz citromlevet
adsz, példaul az almahoz és a Hémérséklet Alapanyagok
bananhoz, megakadalyozhatod, hogy
megbarnuljanak. Facsarj citromlevet 3500 Fuszernévenyek
a gyumolcsre, vagy hagyd allni
citromlé és viz oldatdban 5 percig, s7°C Zoldségek
miel6tt kiszaritanad. 57°C Citrushéjak

«  Valassz sovany husokat vagy vagd
le a zsirt a zsiros husokbdl, amikor 63°C Gyumolesok és Halak
jerky-t készitesz. A zsir avasodhat €s

befolyasolhatja az etel mindseget. eore Diofelek €s magvak
- Azdldségek aszaldsakor elédszor 74°C Husok,

1 percig blansirozzuk &ket. A Gyokeérzoldségek,

blansirozas segit megdrizni szintiket, Gyumolestekercsek

izuket és allagukat.

- Egyenlé méretre vagjuk fel az
alapanyagokat. Ez biztositja,
hogy minden darab egyszerre
kerul kiszaritasra. A hust részben
lefagyaszthatod az egyforma
szeleteles érdekeében. A mandolin a
leginkabb alkalmas zoldségek vagy
gyumolcsok szeletelésére.

+  Keruljuk az élelmiszer gyorsabb
szaritasat a hdmeérséklet emelésével.
Ez a kulsé rész tulszaradashoz és a
belsd rész egyenetlenséghez vezethet.

- Ha az étel puhanak vagy szivacsosnak
tinik, helyezd vissza az ételt az
aszaloba a tovabbi szaritas céljabol. Az
ideadlis eredmeény szaraz €s kemeény.



Gyiimdlcsok

Gyors segédlet

Elokészités

Aszalasi
idé (6ra)

Alma Gyumolcs Meghamozzuk, kimagozzuk, Hajlithato 5-6
és karikakra vagjuk

Sargabarack Gyumolcs Vagjuk félbe, vagy szeleteljuk Hajlithato 12-24
fel és tavolitsuk el a magjat

Banan Gyumolcs Hamozzuk meg és vagjuk fel Ropogos 8-24
0,5 cm-es szeletekre

Cseresznye Gyumoles Félbevagjuk és kimagozzuk Bérszerti 8-36

Afonya Gyumolcs Hagyjuk egészben Hajlithato 6-30

Datolya Gyumoles Tavolitsuk el a magot és Bérszerti 6-24
szeleteljuk fel

Fuge Gyumolcs Szeleteljuk fel Borszeru 6-24

Szolo Gyumoles Hagyjuk egészben Hajlithato 8-38

Mango Gyumolcs Tavolitsuk el a héjat és vagjuk Hajlithato 6-16
1 cm-es vastag szeletekre

Nektarin Gytumoles Vagjuk félbe vagy szeleteljuk Hajlithato 8-26
fel, és tavolitsuk el a magjat

Oszibarack Gyumoles Meghamozzuk, kimagozzuk Hajlithato 12-20
és szeletekre vagjuk

Korte Gyumoles Meghamozzuk és Hajlithato 10-24
felszeleteljuk

Eper Gyumolcs Daraboljuk 1 cm-es vastag Hajlithato 8-24
szeletekre

Narancshéj Citrushéj Hamozzuk hosszu szalagokra Roppanos 8-16

Citromhéj Citrushéj Hamozzuk hosszu szalagokra Roppanos 8-16

Lime héj Citrushéj Hamozzuk hosszu szalagokra Roppanods 8-16

2 P Aszalasi
Flszer Elokeszités R (05
id6 (6ra)
Metéldhagyma Fuszer Daraboljuk fel Roppanods 6-10
Rozmaring Fuszer Hagyjuk szaron Roppanos 6-10

Elokészités

Aszalasi
idd (ora)

Mandula

Magvak

Aztassuk 8 6ran keresztul

Ropogods

8-24




Gyors segédlet (folytatas)

e . T Ree i Aszalasi
Zoldségek Tipus Elokészités e
idé (6ra)

Sparga Zoldség Vagjuk 5 cm-es darabokra Roppanos 6-14

Kelbimbo Zoldség Vagjuk le a hajtasokat a szarbol, Ropogods 8-30
majd felezzik el

Brokkoli Zoldség Szeleteljuk fel és paroljuk puhara Roppanods 6-20
(3-5 perc)

Fejes kaposzta Zoldség Vagjuk ki a torzsajat és vagjuk fel Bérszert 6-14
0,5 cm-es csikokra

Karfiol Zoldseg Szeleteljuk fel és paroljuk puhara Bérszert 6-16
(3-5 perc)

Zeller Zoldség Vagjuk fel 0,5 cm-es szeletekre Roppanos 6-14

Uborka Zoldség Vagjuk fel 1 cm-es szeletekre Bérszert 6-18

Padlizsan Zoldség Vagjuk fel 0,5-1 cm-es szeletekre Roppands 6-18

Fokhagyma Zoldség Szedjuk le a héjat és vagjuk le a Roppanos 6-16
végeket

Zo6ldbab Zoldseg Vagjuk le a végeket €s gozoljuk Roppanos 8-26

Gomba Zoldség Szeleteljuk fel vagy hagyjuk Bérszeri 6-14
egészben

Hagyma Zoldség Szeleteljuk vékonyan vagy apritsuk | Roppanos 8-14
fel

Borso Zoldseg 3-5 percig blansirozzuk Roppanos 8-14

Paprika Zoldseg Tavolitsuk el a magjat és vagjuk 0,5 | Roppanods 6-14
cm-es csikokra vagy karikakra

Rebarbara Zoldség Hamozzuk meg és vagjuk fel 3 Roppanos 8-38
mm-es szeletekre

Spendt Zoldség Blansirozzuk gézben, amig Roppanods 6-16
megfonnyad

Paradicsom Zoldség Tavolitsuk el a héjat és szeleteljuk Borszert 8-24
fel

Cukkini Zoldség Daraboljuk 3 mm-es szeletekre Ropogods 8-18

Cékla Gyokérzoldség | Blansirozzuk, hutsuk le, tavolitsuk Roppanods 8-26
el a tetejét és a gydkereket,
szeleteljuk fel

Sargarépa Gyokérzoldség | Vagjuk fel és paroljuk puhdéra (3-5 Bérszert 6-12
perc)

Krumpli Gyokérzoldség | Szeleteljuk fel. Paroljuk vagy Roppanos 10-14
blansirozzuk 8-10 percig
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MARHA JERKY
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ora 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
118 ml Worcestershire szész
118 ml széjaszdsz

21 gméz

1gs6

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.

Keverjuk jol 6ssze a Worcestershire-t, a
$z0jaszoszt, a mézet és a sot.

Helyezziik a marhahust és a pacot
egy zadrhaté muanyag zacskoba. Jol
keverjuk &ssze.

Hagyjuk 12 ¢rara vagy egy éjszakara a
hutédben pacolédni.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszald talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



KANDIROZOTT
EDES-CSIPOS BACON

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

10 csik bacon

3 ml szdja szész

38 g barna cukor

30 g fokhagymas chili sz6sz
5 ml szezamolaj

2 ml mirin

10

Vagjuk félbe vagy harmadba a
szalonnacsikokat. Tegyuk félre.

Tegyiik az dsszes hozzavalot egy talba
és keverjuk jol Ossze.

Helyezziik a felvagott szalonnat és a
pacot egy zarhatd muanyag zacskoba.
Jol keverjuk dssze.

Hagyjuk 12 ¢rara vagy egy éjszakara a
hutdbe pacolddni.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
bacont a Cosori aszalo talcal kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



MARHA TERIYAKI
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
118 ml sz6jaszdsz

50 g vildgosbarna cukor

0,5 g gyombér reszelve

1 gerezd fokhagyma, 6sszetorve
60 ml ananaszlé

VIETNAMI MARHA
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
75 ml azsiai halszész

15 ml sz6jaszdsz

1 lime leve

50 g barna cukor

Vagjuk a marhahust 5 mm-es szeletekre
rostirannyal keresztben.

Keverjuk Ossze a szdjaszoszt, a vilagos
barna cukrot, a reszelt gyombeért, a
fokhagymat és az ananaszlevet, amig jol
Ossze nem all.

Helyezziik a marhahust és a pacot

egy zarhatdé muanyag zacskoba, €sjol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
€jszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a pacot.
Egyenletesen elosztva helyezzuk a pacolt
marhahust a Cosori aszald talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 6ran keresztul, vagy
amig elkészul.

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk felre.

Keverjilik 0ssze a halszoszt, a
sz0jaszoszt, a lime levét és a barna
cukrot, amig jol &ssze nem all.

Helyezziik a marhahust és a pacot
egy zarhatd muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 oran at vagy egy
€jszakan at.
Csopogtessiik le és dobjuk ki a pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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REGGELI BACON
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 6 dra

10 csik almafan fiistolt bacon
0,25 g szaritott kakukkft
0,25 g szaritott zsalya

4 g vildagosbarna cukor

1 g 6rolt édeskoménymag
0,5 g tort pirospaprika

1 g fekete bors

1,5 g fokhagyma por

1 g hagymapor

Vagjuk félbe vagy harmadara a bacon
csikokat. Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze az Osszes fuszert, amig
jol Ossze nem keveredik.

Szoérjuk meg bdven a szalonna mindkét
oldalat fuszerekkel.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
bacont a Cosori aszalod talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul, vagy
amig elkészul.



JALAPENO LIME
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
12 jalapeno maggal

4 lime leve

16 g friss koriander

4 z6ldhagyma, aprdra vagva
2 gerezd fokhagyma

6956

1,5 g 6rolt kdmény

2 g tort pirospaprika

1 g fekete bors

Sziikséges eszkozok
Turmixgép vagy konyhai robotgép

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk félre.

Turmixoljuk simara a jalapenot, a lime
levét, a koriandert, a zoldhagymat,

a fokhagymat, a sot, a koményt, a

tOrt pirospaprikat és a fekete borsot
turmixgépben vagy robotgépben.

Tegyiik a marhahust és a pacot egy
lezarhatd muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.
Csopogtessiik le és dobjuk ki a pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszald talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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SRIRACHA MEZES
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 dra

907 g marha fehér pecsenye
314 g Sriracha

126 g méz

4 ml rizsborecet

6956

14

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.

Keverjuk Ossze a Srirachat, a mézet,
a rizsborecetet és a sot, amig jol éssze
nem all.

Tegyiik a marhahust és a pacot egy
zarhato zacskoba. Jol keverjuk Ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.
Csopogtessiik le és dobjuk ki a pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszald talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



CHIPOTLE SERTES
JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

453 g sertés sz(izpecsenye

1 doboz (200 g) chipotle adobo sz6sz
14 g paradicsompuré

4 g cukor

3 g fokhagyma por

69 s6

Sziikséges eszko6zok
Turmixgép

CAROLINAI SERTES
JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

453 g sertés szlizpecsenye
118 g ketchup

2 g fistolt fliszerpaprika

3 g fokhagyma por

2 g hagymapor

3 g chili por

2 g 6rolt mustar

3gso6

1 g bors

Vagjuk a sziizpecsenyét 5 milliméter
vastag szeletekre. Tegyuk félre.

Turmixoljuk simara a chipotle
adobo szoszt, a paradicsompuret, a
cukrot, a fokhagymaport és a sot egy
turmixgépben.

Tegyuk a felszeletelt szizpecsenyét

€s a chipotle pacot zarhatd muanyag
zacskoba. Jol keverjuk 6ssze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
€jszakan at.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
sertéshust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 70°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.

Vagjuk a szuzpecsenyét 5 milliméter
vastag szeletekre. Tegyuk félre.
Keverjuk jol &ssze a ketchupot, a
fustolt paprikat, a fokhagymaport,

a hagymaport, a chiliport, az érolt
mustart, a sot €s a borsot.

Tegyiik a felszeletelt sertéshust és a
pacot egy zarhatd muanyag zacskoba.
Jol keverjuk Ossze.

Pacoljuk a huitében 12 oran at vagy egy
€jszakan at.
Csopogtessiik le és dobjuk ki a pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
sertéshust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 70°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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MARHA BULGOGI
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
56 ml sz6jaszész

50 g barna cukor

15 ml szezdmolaj

10 g fokhagyma por

69 so

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.

Keverjuk Ossze a szdjaszoszt, a

barna cukrot, a szezamolajat, a
fokhagymaport €s a sot, amig jol éssze
nem all.

Helyezziik a marhahust és a pacot
egy zarhatdé muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
€jszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
pacolt marhahust a Cosori aszald talcai
kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



FOKHAGYMAS
SZOJASZOSZ0S JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
200 ml sz6jasz6sz

16 ml Worcestershire sz6sz
12 g fokhagymapor

50 g vildgosbarna cukor
3gso6

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze a szdjaszoszt, a
Worcestershire-t, a fokhagymaport, a
vildgos barna cukrot és a sot, amig jol
0ssze nem all.

Tegyiik a marhahust és a pacot
egy zadrhaté muanyag zacskoba. Jol
keverjuk &ssze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.
Csopogtessiik le és dobjuk ki a pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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THAI CURRY JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

453 g sertés szlizpecsenye

85 g thai red curry pastétom

36 ml halszész

1 citromf( szar, csak fehér része,
felapritva

1 gerezd fokhagyma

4 g barna cukor

30 ml viz

29s6

Sziikséges eszko6zok
Turmixgép vagy konyhai robotgép

Vagjuk a szuizpecsenyét 5 milliméter
vastag szeletekre. Tegyuk félre.

Turmixoljuk simara a curry
pastétomot, a halszodszt, a citromfuvet,
a fokhagymat, a barna cukrot, a vizet és
a sot egy turmixgépben vagy konyhai
robotgépben.

Tegyiik a felszeletelt sziizpecsenyét

és a thail pacot egy zarhatdé muanyag
zacskoba. Jol keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
sertéshust a Cosori aszalo talcal kozott.

Szaritsuk 70°C-on 6 éran keresztul,
vagy amig elkészul.



FUSTOS JUHAR
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
130 ml juharszirup

50 ml széjaszbsz

5 ml folyékony fiist

3 g fokhagyma por

2 g hagymapor

3gso6

0,5 g fekete bors

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze a juharszirupot, a
szojaszoszt, a folyékony fustdt, a
fokhagymaport, a hagymaport, a sot és
a fekete borsot, amig jol ssze nem all.

Helyezziik a marhahust és a pacot
egy zadrhaté muanyag zacskoba. Jol
keverjuk &ssze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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JAMAICAI JERK
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha pecsenye

120 ml friss limelé

62 ml desztillalt fehérecet

25 g sotétbarna cukor

4 g 6rolt fekete bors

12956

4 g hagymapor

2 g szaritott kakukkf(

4 gramm gyombér, lereszelve
2 g 6rolt szegftibors

2 g cayenne bors

1,5 g 6rolt fahéj

1 g flstolt flszerpaprika

4 gerezd fokhagyma, lereszelve

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze az Osszes Osszetevot,
amig egységes allagu nem lesz.

Helyezziik a marhahust és a pacot
egy zadrhaté muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



BALZSAMOS
MUSTAROS MARHA
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 dra

907 g marha fehér pecsenye
250 ml balzsamecet

28 ml oliva olaj

16 g dijoni mustar

2 gerezd fokhagyma, 6sszetorve
696

BUFFALO MARHA
JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
30 ml buffalo csirkeszarny sz6sz
696

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.

Keverjuk jol 0ssze a balzsamecetet,
az olivaolajat, a dijoni mustart, a
fokhagymat és a sot.

Tegyiik a marhahust és a pacot egy
lezarhatdo muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
€jszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.

Keverjiuk Ossze a buffalo csirkeszarny
szOszt €s a sot, amig jol Ossze nem all.

Helyezziik a marhahust és a pacot
egy zarhatd muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a hutében 12 oran at vagy egy
éjszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 ¢ran keresztul,
vagy amig elkeészul.
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BRAZILIAI BBQ

JERKY

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha pecsenye
4 g 6rolt komény

4 g széritott oregano

2 g hagymapor

2 g 6rolt koriander

69 s6

2 g fekete bors

4 gerezd fokhagyma, lereszelve
128 ml lime leve

70 ml oliva olaj

2 g tort pirospaprika

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk felre.

Keverjuk 0ssze a komeényt, az
oreganot, a hagymaport, a koriandert,
a sot, a fekete borsot, a fokhagymat,

a lime levét, az olivaolajat és a tort
pirospaprikat, amig jol ossze nem all.

Tegyiik a marhahust és a pacot egy
lezarhatdo muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
€jszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



EDES MELEG JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha fehér pecsenye
120 ml sz6jaszdsz

60 ml Worcestershire szész
60 g ketchup

20 g dijoni mustar

75 g vildgosbarna cukor

8 g fustolt fliszerpaprika

8 g chili por

5 g cayenne bors

3 g fokhagyma por

2 g hagymapor

696

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze a szdjaszoszt, a
Worcestershire szoszt, a ketchupot,

a mustart, a barna cukrot, a fustolt
paprikat, a chiliport, a cayenne borsot,
a fokhagymaport, a hagymaport és a
sot, amig jol dssze nem all.

Helyezziik a marhahust és a pacot
egy zadrhaté muanyag zacskoba. Jol
keverjuk &ssze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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BORSOS JERKY
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

907 g marha pecsenye
120 ml sz6jaszdsz

62 ml Worcestershire szész
5 g fekete bors

1 g fehér bors

Vagjuk a marhahust 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze a szdjaszoszt, a
Worcestershire szdszt, a fekete borsot,
és a fehér borsot, amig jol &ssze nem
all.

Tegyiik a marhahust és a pacot egy
lezarhatd muanyag zacskoba. Jol
keverjuk &ssze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
éjszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
marhahust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 75°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



EDES-SAVANYU

SERTES JERKY
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

453 g sertés sz(izpecsenye

36 ml halszész

62 ml limelé

50 g vildagosbarna cukor

1 kbzepes mogyoréhagyma, reszelve
2 gerezd fokhagyma, lereszelve

1 g fekete bors

2gso6

FOKHAGYMAS
FUSZERES TOFU
JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 12 6ra 10 perc
ASZALAS 6 dra

453 g extrakemény tofu
62 ml balzsamecet

3 g fokhagyma por

2 g hagymapor

1 g széritott bazsalikom
1 g széritott oregané

1 g tort pirospaprika

2 g fekete bors

3gs6

Vagjuk a szuizpecsenyét 5 mm-es
szeletekre rostirannyal keresztben.
Tegyuk felre.

Keverjiik 6ssze a halszdszt, alime
levét, a barna cukrot, a medvehagymat,
a fokhagymat, a fekete borsot és a sot,
amig jol 6ssze nem all.

Tegyuk a felszeletelt sertéshust és a
pacot egy zarhatd muanyag zacskoba.
Jol keverjuk Ossze.

Pacoljuk a huitében 12 ¢ran at vagy egy
€jszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
sertéshust a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 70°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.

Vagjuk a tofut 6 mm vastag szeletekre.
Tegyuk félre.

Keverjuk 0ssze a balzsamecetet,

a fokhagymaport, a hagymaport,

a bazsalikomot, az oreganot, a tort
pirospaprikat, a fekete borsot és a sot,
amig jol 6ssze nem all.

Tegyiik a tofut és a pacot egy zarhato
muanyag zacskoba. Jol keverjuk Ossze.

Pacoljuk a htitében 12 ¢ran at vagy egy
€jszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzik el a
tofut a Cosori aszald talcai kozott.

Szaritsuk 70°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkeszul.
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CITROMOS KAPROS

HAL JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 4 dra 3 perc
ASZALAS 8 dra

453 g alaszkai t6kehal filé

1 citrom leve

2 g citromhéj

28 ml olivaolaj

2 g kapor

1 gerezd fokhagyma, felapritva
csipet s6

Vagjuk a halat 6 mm vastag szeletekre.

Tegyuk felre.

Keverjuk Ossze a citromlevet, a
citromhéjat, az olivaolajat, a kaprot, a
fokhagymat és a sot, amig jol Ossze
nem all.

Helyezziik a halat és a pacot egy
zarhatdo muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a htitében 4 érdn at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
halat a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 65°C-on 8 dran keresztul,
vagy amig elkészul.



ASZALT
TOJASSARGAJA
MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 96 dra
ASZALAS 3 6ra
250 g cukor

490 g kdser s6
6 tojassargdja

Sziikséges eszko6zok
15 x 15 cm tepsi

10.

Keverjuk Ossze a cukrot és a sot egy
talban, amig jol dssze nem keveredik.

Szorjuk a so és cukor keverékének felét
a tepsibe.

Csinaljunk egy evékanallal vagy
mérdedény aljaval 6 bemélyedést.
Tegyink 1-1 tojdssargdjat minden
bemélyedésbe, majd fedjuk be a
maradek so es cukor keverékkel.
Fedjuk le a tepsit muanyag foliaval
szorosan és pihentessuk a htitdében 3-4
napig.

Vegytk ki a tojdssargakat a séagybol
ovatosan é€s tegyuk egy tal vizbe.

Szedjuk le a felesleges sot és cukrot
finoman.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el
a tojassargdjat a Cosori aszalo talcal
kozott.

Szaritsuk 60°C-on 3 oran at.

Tartsuk légmentesen zarodo
edényben, vagy reszeljuk azonnal
tésztara vagy zoldségre.
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FUSTOLT LAZAC
JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 4 ¢6ra 10 perc
ASZALAS 8 ora

680 g lazac

120 ml sz6jaszdsz

20 g melasz

14 ml citromlé, frissen facsart
4 g frissen 6rolt feketebors

5 ml folyékony fist

Vagjuk a halat 6 mm vastag szeletekre.
Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze a szdjaszoszt, a
melaszt, a citromlevet, a fekete borsot
és a folyékony fustot, amig jol dssze
nem al.

Helyezziik a lazacot és a pacot egy
zarhatd muanyag zacskoba. Jol
keverjuk &ssze.

Pacoljuk a hutében 4 oran at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
lazacot a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 65°C-on 8 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



LAZAC TERIYAKI
JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 4 ¢ra 10 perc
ASZALAS 8 ora

453 g lazac

120 ml széjaszdsz

50 g cukor

1 g gydmbér, lereszelve

1 gerezd fokhagyma, 0sszetorve
65 ml narancslé

Vagjuk a halat 6 mm vastag szeletekre.
Tegyuk félre.

Keverjuk 0ssze a szdjaszoszt, a cukrot,
a reszelt gyombeért, a fokhagymat és a
narancslevet, amiqg jol 6ssze nem all.

Helyezzuk a lazacot és a pacot egy
zarhatd muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a hutében 4 6ran at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
lazacot a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 65°C-on 8 dran keresztul,
vagy amig elkészul.
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CAJUN TOKEHAL
JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 4 6ra 10 perc
ASZALAS 8 ora

680 g alaszkai tékehalfilé
1 citrom leve

3 g fokhagyma por

2 g paprika

2 g hagymapor

0,5 g cayenne bors

1 g fekete bors

csipet s6

FUSZERES SRIRACHA

TOFU JERKY

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 12 ¢ra 10 perc
ASZALAS 6 ora

453 g extra kemény tofu
60 ml széjaszdsz

30 g Sriracha

42 g méz

3 g fokhagyma por

Vagjuk a halat 6 mm vastag szeletekre.
Tegyuk felre.

Keverjuk Ossze a citromlevet,

a fokhagymaport, a paprikat, a
hagymaport, a cayenne-i borsot, a
fekete borsot és a sot, amig jol ssze
nem all.

Helyezziik a halat és a pacot egy
zarhatdo muanyag zacskoba. Jol
keverjuk ossze.

Pacoljuk a htitében 4 érdn at.
Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
halat a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 65°C-on 8 dran keresztul,
vagy amig elkészul.

Vagjuk a tofut 6 mm vastag szeletekre.
Tegyuk félre.

Keverjuk Ossze a szdjaszoszt, a
Srirachat, a mézet és a fokhagymaport,
amig jol 6ssze nem all.

Helyezziik a tofut és a pacot egy
lezarhatdo muanyag zacskoba. Jol
keverjuk Ossze.

Pacoljuk a huitében 12 oran keresztul
vagy egy €jszakan at.

Csopogtessiik le, majd dobjuk ki a
pacot.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
tofut a Cosori aszalo talcai kozott.

Szaritsuk 70°C-on 6 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



o
/ 4‘
v



MEZES BOURBONOS
BARACK

MENNYISEG 1 adag
ELOKESZITES 4 ¢ra 10 perc
ASZALAS 16 ora

1 6szibarack meghdmozva és
kimagozva

60 ml forré viz

60 ml méz

3 ml bourbon

32

Szeleteljiik fel az ¢szibarackot 1,2
mmvastagra, €s tegyuk egy zarhato
muanyag zacskoba.

Keverjuk 0ssze a forrod vizet és a
mézet, hogy a méz feloldodjon. Ezutan
hozzdadjuk a bourbont.

Adjuk hozza a mézes bourbon
keveréket az ¢szibarackhoz, és pacoljuk
4 6radn at.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el

az ¢szibarackot a Cosori aszalo talcai
kozott.

Szaritsuk 60°C-on 12-16 d¢raig, vagy
amig elkészul.



MALNAS TUILE
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 5 ora
680 g malna

26 g kristalycukor

Sziikséges eszkozok

Turmixgép
FinomszUiré

SZEDRES TUILE
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 5 éra
680 g szeder
26 g kristalycukor

Sziikséges eszk6zok
Turmixgép

Turmixoljuk simara a malnat és a cukrot
alacsony sebességgel.

Szurjik le a gyumolcskeveréket, hogy
megszabaduljunk a magoktol.

Ontsiik vissza a turmixgépbe, és nagy
sebesseggel turmixoljuk folyodsra.

Ontsiik a purésitett gyimolcsodt a
sutépapirral bélelt Cosori gyumolcsaszald
lapra. El6fordulhat, hogy némi puré
marad.

Szaritsuk 75°C-on 3-5 dran keresztul,
vagy amig elkészul.

Turmixgépben alacsony fordulatszamon
simara turmixoljuk a szedret és a cukrot.

Szurjik le a gyumolcskeveréket, hogy
megszabaduljunk a magoktol.

Ontsiik vissza a turmixgépbe, és nagy
sebességgel turmixoljuk folydsra.

Ontsiik a plrésitett gyumolesot a
sutdpapirral bélelt Cosori gyumaolcsaszald
lapra. Eléfordulhat, hogy némi puré
marad.

Szaritsuk 75°C-on 3-5 éran keresztul,
vagy amig elkészul.
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SARGA & 0SZIBARACK
GYUMOLCSBOR
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 20 perc
ASZALAS 12 ora

3 sargabarack meghamozva és kimagozva
3 6szibarack meghdmozva és kimagozva
13 g kristalycukor

Sziikséges eszkozok
Botturmix vagy turmixgép

Tegyuk a sargabarackot, az észibarackot
€s a cukrot egy serpenydbe.

F6zziik a barackot kis ldngon 10-15
percig, amig megpuhulnak.

Turmixoljuk botturmixszal. Ha
hagyomanyos turmixgépet hasznalunk,
alacsony sebesseggel turmixoljuk dssze a
gyumolcsoket, és fokozatosan emeljuk a
sebesseget.

Ontsiik a purésitett gyimolesodt a
sutépapirral bélelt Cosori gyumolcsaszald
lapra. El6fordulhat, hogy némi puré
marad.

Szaritsuk 75°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig kész.

Vegyik fel a gyumolcsbédrt ovatosan a
sutdpapirrdl 6 ora utan.

Helyezziik a megszilardult gyumolcsbdrt
kozvetlenul a talcara, €s aszaljuk a
fennmarado ideig.



FUSZERES ALMA
CHIPS

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 12 éra

2 piros alma

' citrom leve

13 g cukor

3 g 6rolt fahéj

1 g szerecsendio

2 ml vaniliakivonat

Meghdmozzuk és kimagozzuk az almat,
majd 6 milliméter vastag szeletekre
vagjuk.

Keverjuk Ossze a citromlevet, a

cukrot, a fahéjat, a szerecsendiot, a
vaniliakivonatot és a szeletelt almat, amig
az alma nincs egyenletesen befedve.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el az
almaszeleteket a Cosori aszalo talcai
kozott.

Szaritsuk 65°C-on 6-12 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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SZOLO & SZILVA

GYUMOLCSBOR
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 20 perc
ASZALAS 12 ora

5 szilva kimagozva
1 flrt voros sz616, mag nélkali
26 g kristalycukor

Sziikséges eszkozok
Botturmix vagy turmixgép

36

Tegyik a szilvat, a széldt és a cukrot egy
fazekba.

Fozziik a szilvat és a szolot a tizhelyen
kislangon 10-15 percig, amig a szilva és a
sz6ld megpuhul.

Turmixoljuk botturmixszal. Ha
hagyomanyos turmixgépet hasznalunk,
alacsony sebességgel turmixoljuk dssze a
gyumolcsoket, és fokozatosan emeljuk a
sebességet.

Ontsiik a plrésitett gyimolesot a
sutdpapirral bélelt Cosori gyumaolcsaszalo
lapra. Eléfordulhat, hogy némi puré
marad.

Szaritsuk 75°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig kész.

Vegyik fel a gyumolesbdrt ovatosan a
sutdpapirrol 6 ora utan.

Helyezziuk a megszilardult gyumolcsbort
kozvetlenul a talcara, és aszaljuk a
fennmarado ideiqg.



PIROS BOGYOS

GYUMOLCSBOR
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 12 dra
453 g eper

62 g malna

4 ml vanilia kivonat

Sziikséges eszkozok

Turmixgép

FEKETE &

KEK BOGYOS
GYUMOLCSBOR
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 12 ora
453 g afonya

72 g szeder

Sziikséges eszkozok
Turmixgép
FinomszUiré

Turmixoljuk simara az 6sszes hozzavalot
turmixgépben alacsony sebességgel.

Szurjik le a gyumolcskeveréket, hogy
megszabaduljon a magoktol.

Ontsiik vissza a turmixgépbe, és nagy
sebesseggel turmixoljuk folyds allagura.

Ontsiik a purésitett gyimolcsodt a
sutépapirral bélelt Cosori gyumolcsaszald
lapra. El6fordulhat, hogy némi puré
marad.

Szaritsuk 75°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig elkészul.

Turmixoljuk simara az 6sszes hozzavalot
turmixgépben alacsony sebességgel.

Szurjik le a gyumolcskeveréket, hogy
megszabaduljunk a magoktol.

Ontsiik vissza a turmixgépbe, és nagy
sebesseéggel turmixoljuk tovabb.

Ontsiik a purésitett gyimolcsodt a
sutépapirral bélelt Cosori gyumolcsaszald
lapra. El6fordulhat, hogy némi purée
marad.

Szaritsuk 75°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig elkészul.
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CSOKIVAL BEVONT
BANAN

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 16 dra

1 banan, vékonyra szeletelve
112 gramm keserU csokoladé
Tengeri s6, szérashoz

Helyezzik a szeletelt banant
egyenletesen a Cosori aszalo talcakra.

Szaritsuk 65°C-on 12-16 oran keresztul,
vagy amig kész.

Olvasszuk fel a csokoladét egy
mikrohullamu sutében hasznalhato
talban 30 masodperces idékdzokkel.
Minden szunetben keverjuk meg,
ismeételjuk addig, amig a csokolade
teljesen fel nem olvad.

Martsuk a szaritott bananszeleteket az
olvasztott csokoladeba.

Szoérjuk meg a csokolddéval bevont
banant tengeri soval, €s hagyjuk kihulni
€s megkemeényedni.






CUKKINI CHIPS

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
ASZALAS 12 ora
2 cukkini

14 ml olivaolaj

3 g fokhagyma por
2 g hagymapor

2 g paprika

1 g fekete bors
3gso6
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Vagjuk a cukkinit 6 milliméter vastag
szeletekre.

Keverjuk jol dssze a cukkinivel az 0sszes
hozzavalot egy talba.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
cukkini szeleteket a Cosori aszalod talcai
kozott.

Szaritsuk 75°C-on 12 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



SHAWARMA -
KELKAPOSZTA CHIPS ,
MENNYISEG 4 adag .
ELOKESZITES 5 perc :
ASZALAS 13 dra

4.

115 g kelkdposzta aprora vagva
10 ml olivaolaj

2 g kdmény

2 g fokhagyma por

1 gfahéj

1 g 6rolt koriander

1 g flstolt fiszerpaprika

39gs6

0,5 g 6rolt kardamom

Keverjuk jol dssze a hozzavaldkat egy
talban.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
kelkaposztat a Cosori aszald talcai kozott.

Szaritsuk 55°C-on 12-13 oran keresztul,
vagy amig elkészul.

Taroljuk légmentesen zarddd edényben
legfeljebb 1 hétig.
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RANCH SARGAREPA
CHIPS

MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 8 perc
ASZALAS 12 ora

3 nagy sargarépa, meghamozva
22 ml viz
1 csomag ranch ontet fliszer

Hamozzuk a sargarépat hosszu
szalagokra egy zoldséghamozoval, és
helyezzuk a sargarépa szalagokat egy
nagy talba.

Dobjuk fel a sdrgarépat vizzel és a ranch
ontet fuszerrel.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
sargarépa szalagokat a Cosori aszald
talcai kozott.

Szaritsuk 65°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



FOKHAGYMAS
KELKAPOSZTA CHIPS

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES S perc
ASZALAS 13 dra

115 gramm kelkaposzta apréra vagva
10 ml olivaolaj

6 g fokhagyma por

15 g reszelt parmezan

3gso6

ASZALT BURGONYA
CHIPS

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 40 perc
ASZALAS 10 dra

1 nagy burgonya, meghdmozva
950 ml forrasban 1évé viz

5 ml citromlé

Tapadasmentes f6z6 spray
1gs6

Keverjuk jol 0ssze a hozzavalokat egy
talba.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
kelkaposztat a Cosori aszald talcai kozott.
Szaritsuk 50°C-on 12-13 éran keresztul,
vagy amig elkészul.

Tarolja légmentesen zarodo edényben
legteljebb 1 hétig.

Szeleteljiik a meghdmozott burgonyat
mandolinon 1 mm vastag szeletekre.

Tegyiik a szeleteket egy nagy talba forrd
vizzel és citromlével.

Aztassuk a burgonyaszeleteket a
keverékben 30 percig.

Vegyik ki a burgonya szeleteket, és
szaritsuk meg papirtorlével.

Fuajjuk be a burgonya szeleteket finoman
a tapadasmentes {6z6 spray-vel, majd
hintsuk be soval.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
burgonyat a Cosori aszald talcai kozott.
Szaritsuk 70°C-on 10 dran at, vagy amig
ropogos nem lesz.
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EDES-CSiPOS
MANDULA

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 8 ¢ra 5 perc
ASZALAS 24 ora

64 g mandula
950 ml viz

79s6

13 g kristalycukor
1 g cayenne bors
1 g fekete bors

Aztassuk be a mandulat 8 éran at vizben,
a vizet 6 g soval sozzuk meg.

Szurjuk le a mandulat és torojuk
szarazra.

Szoérjuk be a mandulat a maradék soval,
cukorral, cayenne borssal, fekete borssal,
amig a mandula nincs egyenletesen
befedve.

Egyenletesen elosztva helyezzuk el a
mandulat a Cosori aszalod talcai kozott.

Szaritsuk 65°C-on 24 oran keresztul,
vagy amig elkészul.



KUKORICA CHIPS
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 15 perc
ASZALAS 12 dra

2 cs6 kukorica

112 g arany lenmag
60 ml viz

3gs6

1 g fokhagyma por

Sziikséges eszko6zok
Turmixgép

Vagjuk le a kukoricaszemeket a csérél.

Tegyuk bele a kukorica szemeket, a
lenmagot, a vizet, a sot és a fokhagyma
port a turmixgépbe, majd purésitsuk
simara.

Vagjunk 2 darab sutdpapirt ugy, hogy
azok megfeleljenek a Cosori aszald talcak
meretének.

Kenjuk a purét a sutépapirral bélelt
talcakon 3 mm vastagsagura.

Szaritsuk 75°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig ropogos nem lesz.

Ovatosan tavolitsuk el a chipset a
sutépapirrdl 6 ora elteltével.

Helyezzuk a chipset egy sima feluletre és
vagjuk kisebb darabokra.

Helyezzuk a chipset kozvetlenul a tdlcara
és szaritsuk az idd hatralevé részében.
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MAGOS KEKSZ

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES S perc
ASZALAS 12 dra

40 g lenmag

40 g chia mag

120 g tékmag
6956

2 g fokhagyma por
1 g hagymapor

1 g cayenne bors

1 g fekete bors
250 ml viz

Keverjuk Ossze az 0sszes hozzavalot egy
nagy talban.

Aztassuk a magokat vizbe, kortlbeliil

3 percig, vagy annyi ideig, amig a viz
felszivodik.

Vagjunk 2 darab sutdpapirt ugy, hogy
azok megfeleljenek a Cosori aszald talcak
meretének.

Kenjuk a keveréket a sutdpapirral bélelt
talcakon 3 mm vastagsagura.

Szaritsuk 75°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig ropogos nem lesz.

Ovatosan tavolitsuk el 6 ora elteltével a
kekszet a sutdpapirrol.

Helyezzuk a kekszet egy sima feluletre és
vagjuk kisebb darabokra.

Helyezzuk a kekszet kozvetlenul a tdlcara
és szaritsuk az idd hatralevé részében.



ZOLDHAGYMAS -
FOKHAGYMAS KEKSZ

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 18 perc
ASZALAS 12 ora

14 ml olivaolaj

5 mogyoréhagyma, a
gyokérvégeket levagva

2 gerezd fokhagyma

250 ml viz

696

1 g fekete bors

300 g lenmag

Sziikséges eszkozok
Turmixgép

10.

1.

12.

Melegitsuink egy serpenytt a tizhelyen
kozepes langon 5 percig.

Adjuk hozza az olivaolajat és hagyjuk
melegedni 15 masodpercig, majd
adjuk hozza a mogyorohagymat és a
fokhagymagerezdeket.

Siissiik a fokhagymat enyhén barnara,
majd vegyuk ki és tegyuk félre.

Siissiik a mogyorohagyma mindkeét
oldalat barnara kérulbelul 5 perc alatt.
Tegyuk félre.

Turmixoljuk simara a fokhagymat, a
mogyorohagymat, a vizet, a soét és a
borsot.

Adjuk hozza a lenmagot a turmixhoz.
Tegyuk feélre.

Vagjunk 2 darab sutépapirt ugy, hogy
azok megfeleljenek a Cosori aszald talcak
meéretének.

Kenjiik a purét a sutdpapirral bélelt
talcakon 3 mm vastagsagura.

Szaritsuk 75°C-on 8-12 oran keresztul,
vagy amig ropogos nem lesz.

Ovatosan tavolitsuk el a kekszet a
sutdpapirrol 6 ora elteltével.

Helyezzuk a kekszet egy sima feluletre és
vagjuk kisebb darabokra.

Helyezzuik a kekszet kozvetlentl a talcara
és szaritsuk az id6 hatralevo részében.
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ZABPELYHES
MAZSOLAS sUTI
MENNYISEG 12-16 suti
ELOKESZITES 15 perc
ASZALAS 12 dra

80 g zabpehely

125 g nyers pekéndio
130 g mazsola

30 g tokmag

65 ml juharszirup

30 ml kékuszolaj

1 g 6rolt fahéj

1 g 6rolt gyombér

1 g 6rolt szegflibors

1 g 6rolt szegfliszeg
csipet s6

Sziikséges eszkozok
Konyhai robotgép

Tegyiik az 6sszes hozzavaldt apritdogépbe,
és turmixoljuk Ossze.

Formdazzunk a masszabdl 2 centis
golydkat, majd tegyuk sutdpapirra.
Helyezzunk rd egy masik sutdpapirt, és
simitsuk el 6 mm vastagsagura.
Tavolitsuk el a sutiket a dupla
sutépapirrol, majd helyezzuk a
sutdpapirral bélelt Cosori aszalo talcakra.
Szaritsuk 70°C-on 12 oran keresztul,
vagy amig kész.

Ovatosan tavolitsuk el a stitiket a
sutépapirrdl 8 dora elteltével.

Helyezzuk a sutiket kdzvetlenul a talcara,
és szaritsuk a fennmarado ideig.

Taroljuk a sutiket légmentesen zarddo
edényben, vagy azonnal tdlaljuk.
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CSOKIS MANDULAS
SUTI

MENNYISEG 10-12 suti
ELOKESZITES 15 perc
ASZALAS 12 ora

240 g mandulavaj

70 g kékuszreszelék

75 g pisztacia

80 g étcsokoladé-reszelék

Sziikséges eszkozok
Konyhai robotgép

>

Tegyuk az dsszes hozzavalot apritdgépbe,
és turmixoljuk Ossze.

Formdazzunk a tésztabol 2 centis
golydkat, majd sutdpapirra tesszuk.
Helyezzunk rd egy masik sutdpapirt, és
simitsuk el 6 milliméter vastagsagura.
Tavolitsuk el a sutiket a dupla
sutdpapirrdl, majd helyezzuk a
sutdpapirral bélelt Cosori aszalo talcakra.
Szaritsuk 70°C-on 12 oran keresztul,
vagy amig kész.

Tavolitsuk el Ovatosan a sutiket a
sutépapirrdl 8 dora elteltével.

Helyezzuk a sutiket kdzvetlenul a talcara,
és szaritsuk a fennmarado ideig.

Taroljuk a sutiket légmentesen zarodo
edényben, vagy azonnal talaljuk.



MANDULAS ASZALT
AFONYAS KEKSZ

MENNYISEG 12-16 suti
ELOKESZITES 15 perc
ASZALAS 12 ora

240 g mandulavaj

70 g kdkuszreszelék
60 g dio, aprora vagva
65 g széritott afonya

Sziikséges eszko6zok
Konyhai robotgép

Tegyuk az dsszes hozzavalot apritdgépbe,
és turmixoljuk Ossze.

Formdazzunk a tésztabol 2 centis
golydkat, majd sutdpapirra tesszuk.
Helyezzunk rd egy masik sutdpapirt, és
simitsuk el 6 milliméter vastagsagura.
Tavolitsuk el a sutiket a dupla
sutdpapirrdl, majd helyezzuk a
sutdpapirral bélelt Cosori aszalo talcakra.

Szaritsuk 70°C-on 12 oran keresztul,
vagy amig elkészul.

Tavolitsuk el Ovatosan a sutiket a
sutépapirrdl 8 dora elteltével.

Helyezzuk a sutiket kdzvetlenul a talcara,
és szaritsuk a fennmarado ideig.

Taroljuk a sutiket légmentesen zarodo
edényben, vagy azonnal talaljuk.
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CSOKOLADES
KESUDIQS SUTI

MENNYISEG 12-16 suti
ELOKESZITES 15 perc
ASZALAS 12 ora

300 g sétlan kesudié
50 g kakaopor

65 ml juharszirup

1 g 6rolt fahéj

1 g 6rolt szerecsendio
4 ml vaniliakivonat

3 g kdser s6

Sziikséges eszko6zok
Konyhai robotgép
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Tegyuk az dsszes hozzavalot apritdgépbe,
és turmixoljuk 6ssze. Maradhat némi
kisebb meérett kesudio darabka.

Formdazzunk a tésztabol 2 centis
golydkat, majd sutdpapirra tesszuk.
Helyezzunk rd egy masik sutdpapirt, és
simitsuk el 6 milliméter vastagsagura.
Tavolitsuk el a sutiket a dupla
sutépapirrdl, majd helyezze sutdpapirral
bélelt Cosori aszald talcakra.

Szaritsuk 70°C-on 12 oran keresztul,
vagy amig elkészul.

Tavolitsuk el Ovatosan a sutiket a
sutépapirrdl 8 dra elteltével.

Helyezzuk a sutiket kdzvetlenul a talcara,
és szaritsa a fennmarado ideig.

Taroljuk a sutiket légmentesen zarodo
edényben, vagy azonnal talaljuk.



JEGYZET
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JEGYZET




MEG TOBBRE VAGYSZ?

Elkotelezettek vagyunk abban, hogy egy olyan kézosséget hozzunk létre, ami mindenkibél
a legjobb szakacs vénajat hozza eld. Ossz meg te is recepteket és 1épj kapcsolatba velunk.
Folyamatosan azon vagyunk, hogy jobbnal-jobb tippekkel lassunk el.

0SZD MEG VELUNK A RECEPTEKET!

Szeretnénk latni, hogy mit készitetek! Csatlakozz a kozdsségunkhoz, mely
elkotelezett, hogy napi rendszerességgel tippeket és tanacsokat osszon meg a f6zés
€s az egeszséges eletmaod terén.

#COSORIMAGYARORSZAG
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Kérdések, észrevételek?
hello@cosori.hu
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