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MOBIL KERTI KEMENCE

Ez a termék igazi kuriozum, hagyomanyos, fatiizelésti energiaval, percek
alatt felfiiti a kemencét, és minimalis tovabbi fiitbanyaggal siit-foz, igy az étel
izeiben is természetes mdédon Orzi meg a szabadban torténd vendégvaras
minden kivanalmat.

Ugyeljen arra, hogy a siitéedények mindig vizszintesen helyezkedjenek el a
kemencében.

A berendezés konnyli kezelésli, legjobb izeket vardzsolja fafiitésének
kdszonhetoen.
Kérjiik, hogy hasznélat el6tt olvassa el a hasznalati Gtmutatot.

Ez a termékiink mindent tud, amit a gaz-villanyfiitésii vildgszinvonala
berendezések, lényegében bioanyagu fiitéssel. Uj berendezésiink tjszert
megjelenésével is feltinik, kitinden illeszkedik a legszebb kertek magas
igényéhez, mivel dnmagédban is egy kerti disz. Mobilitasa folytan konnyen
mozgathato kerekein.

Oriilnénk megtisztel bizalmuknak, és varjuk kozelebbi érdeklodesiiket.
Csatoljuk berendezésiink roviditett leirasat.

A kemence hasznalata sordn szerzett tapasztalataikat, gasztronomiai
élményeiket és felmeriil6 javaslataikat szivesen fogadjuk.

Reméljiikk, hogy a kemencében késziilt ételekkel sikeriil megOrizni a régi
hagyomanyos izeket.
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MOBIL KERTI KEMENCE
ROVID ISMERTETESE

A berendezés értékét meghatarozza:

- sokrétliségébol eredo tudasa,

- a szerkezeti megoldasok ujszertisége,

- esztétikai megjelenése

- mobilitdsa

I. A kemencetest belsé szerkezete 2 mm-es rozsdamentes anyagbdl késziilt.

A fém vazszerkezetben 40 mm-es kozetgyapot adja a hoszigetelést
kitlinden.
A kiilsé burkolat h64lld bevonata fémlemez. A kemence egy tagot képez
a thztérrel.
A kiilonlegesen kialakitott hovezetésnek koszonhetéen a bevitt energia
hasznosuldsa kiemelkedben kedvezd, igy minimalis tiizeldanyagot
igényel.
Az iivegajtok betekintést biztositanak.

2. A kocsi biztositja a berendezés statikai feltételeit, a mobilitast.

3 Tartozékok: A kemencetest flitésének ellendrzését biztositdo hOméro.
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JoO tanacsok:

Ez a berendezés egy sokoldalu, szinte ,,mindent tudo” kerti siito-foz6 rendszert

alkot.

Ezért, és a ma megszokott konyhai beépitett rendszerektol eltérd, néhany régi,
de ma wyszeriinek tiind gyakorlatias tanacsot feltétlen sziikséges a hasznaldnak
elsajatitani:
- a berendezés célszert elhelyezését,
- a kiilonb6z0 fiitési sajatsagokat,
- a tervezett siités-f0zési célnak megfeleld beallitasokat: mi legyen zart,

vagy nyitott,

- tiirelmet a sikerhez.

Javasoljuk, hogy a valaszthatd technoldgiai megoldasok kozott az altalunk
javasolt siito-foz6 receptek felhasznédlasdval szerezzen gyakorlatot a kés6bbi

sikereihez.

Ezek a receptek a tervezO tobb éves siités-fozési gyakorlatiban a

legbevaltabbak a berendezés lizemeltetésében.
Sok sikert kivan a gyarté:
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A berendezés elhelyezése

Az On 4ltal valasztott univerzalis mobil kemence a szabadban torténd siités-
f6zés magasabb igényeinek kielégitésére, a régi, 0si izek elovarazsolasara, ezen

keresztiil a csalad és a barati tarsasag elblivolésére alkalmas.

Javasoljuk, hogy a berendezést a rendelkezésre 4ll6 lehetéségek mellett Ggy
helyezze el, amit a kornyezeti adottsagok a legjobban biztositanak. Célszeriinek
tartjuk, hogy az id6jaras okozta nehézségek kivédésére esztétikus, hogy kis
pavilon legyen a kemence lakohaza. Ebben a megoldasban nem érheti varatlan

meglepetés a tulajdonost siités-fozés kdzben.

A berendezés felallitisa helyén mind a négy tdmasztolabat billenésmentesen
rogzitse ugy, hogy a siitotér-fenék vizszintesen legyen.

A berendezés kéménye f616tt éghetd anyag ne legyen.

Legyen kéznél specialis kesztyl a sériilések megakadalyozasara.

Legyen kéznél a sziikséges flitdanyag.

A tervezett ételnek megfelelé alapanyagokat célszerti tarold helyen a kozelben
elhelyezni.

A tliztérben a tiizelbanyag igazitasara tartson alkalmas eszkozoket.

A berendezés miikodésekor mindig kemény talpu labbelit hasznaljon, az

esetleges forrd parazs okozta égési sériilések elkeriilése érdekeben.
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A berendezés beilizemelése,
siités a kemencében

Az On tulajdonéba keriilt berendezés 1j, specialis termék.

Els6 hasznalatba vételkor, mieldtt benne siitne-fozne, ki kell égetni.

Erre azért van sziikség, mert a gyartds soran felhasznalt anyagok, az azokban
maradt esetleges minimalis szennyezodések kiégjenek.

Ezek utan egységes szaghatas jon 1étre.

A kemence felftuitése

A kemence begyijtasa célszeriien ugy torténik, hogy a tiiztér kzépso, racsozott
részére a kereskedelemben kaphatd gyujtokockdra elébb vékony, 6-7 db
faszeleteket arra egyre vastagabb (2-3 ujjnyi) fahalmot rakunk.

A tlztér alsé szell6zorendszerét (hamugyiijto) megnyitjuk.

A gyGjtokocka meggyuijtasa utan a tiztér ajtajat minden esetben zarva kell
tartani.

A tiizelésre csak szdraz, festéktol-vegyszertol mentes, j6 mindségli kemény fat
hasznaljon a kellemetlen vegyszerszagok kizardsa miatt.

A thztér flitésére 2-3 db, 3-4 ujjnyi vastag, max. 30 cm hosszu fahasabot
hasznaljon. Ennél tobb tiizeléanyag egyszerre soha ne legyen a fiités soran a
tliztérben. :

A kemence begyujtas utan 10-15 perc elteltével 100-150 C°- ra felmelegszik.
Az elsé fiités soran, egy oOra hosszat ezen a hofokon iizemeltesse a kemencet,
ennek elteltével mar siitésre alkalmas.

Soha ne haladja meg a kemence fiitott hoje a 250 C°- ot, mert:
-elég ami benne van,
-250 C° felett karosodhat a berendezes.

A fiités soran a berendezés feliigyeletet kivan!

Ha elérte a homérséklet a tervezett értéket, Gjabb tlizeldanyagot csak akkor
szabad ratenni, ha az el6z6 mar parazslik.

Ellenkez6 esetben, - tébb fiitdanyag bevitelekor - a kemence homeérséklete
hirtelen nem kivant mértékre felszokkenhet!!

A tervezett fitési homérseklet elérése utdn gyakorlatbol tanulja meg a tliztérben
¢és a kemencében 1évo ho szabalyozasat.
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A berendezés harom kiilonb6z6 megoldassal segiti a feladatot:

- a siitdtéren 1€év0 nyilasszabalyozassal,
- a hamutéri gyijtddoboz nyitott-zart helyzetével.
- kemenceajto nyitasa

Példa:
- a kivant kemence homérséklet elérése utdn csak minimalis fiitbanyagot adunk,
a levegd bemeneteket zarjuk. Igy gazdasagosan fiitiink.

A hémérséklet csokkenését tiizelanyag bevitellel korrigaljuk. Tulfutés esetén a
kemenceajtot nyissa meg a sziikséges ideig.

A kemencében valamennyi siitési feladatot jé szinvonalon lehet megoldani:
- kenyér, siitemények siitése

- husok stitése

- kemencés siitbedényben valo f6zés

- stb.

A mellékelt siitési receptek felhasznaldsaval egy-egy bevalt ételt készithet
gyakorlasul.

Fontos, hogy a kenyér, siitemény, tésztdk siitését viszonylag magasabb
homérsékleten kezdjiik.(kb. 200 C°)

A siitési termék felemelkedése utan kb.15 sec. tartos stités 150 C© kortiili értéken
torténjen, hogy ne égjen, csak siiljon.

A husok siitését zart siitbedénybe, vagy alufdlidval zart edénybe kezdjik
parolni minimalis folyadékkal. Altaldban elére pacolt, fiiszerezett anyagot
parolunk max.150-160 C°-on, villaval ellenérizziik a siilést, az anyag puhuléasat.
A parolas befejeztével azt fedd nélkiil készre piritjuk 200-210 C°-on.

Husok siitésekor alufélidba csomagolt, hamozott és zsirozott vagy olajozott
burgonyat a tliztér belsé falai koré rakva izletesen siithetiink, amit pl.
fiiszervajakkal a husok mell¢ talalhatunk.

A siitéshez hasznélt tepsiket, edényeket altalaban a kemence k6z€épso részebe
helyezziik, ettdl eltérni csak hatarozott céllal érdemes (hiisok belsd piritasa pl).
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A MOBIL KERTI KEMENCE TECHNOLOGIAI LEIRASA

A berendezés dnmagan beliil képes magas szinvonalon teljesiteni szinte minden
feladatot, ami a kerti siités-f6zés korszerli igényeihez tartozik:

1. Kemence iizemmodban:

Fiitéanyag : fa
Felfiitési ido6 200 C° -ra= 15 sec.
Beallitas : kemencerendszer : zart.
Technolégiai lehet6ségek : - siités

- f6zés

- parolasok

1. Siités tepsiben:
- kenyér
- siitemények
- husok

2. Siités zart siitOtalakban:
- huisok zoldségekkel
- parolas
- specialis ételek
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Receptek

1) Mézes kenyér (Kemencés kenyer)
Specialitas!

Hozzavalok:

50 dkg B58-as liszt

2 dkg élesztd

Y evokanal zsir

Y2 evOkanal margarin
Y2 evokanal viragméz
1 del s6r

1 dcl viz

1 teaskanal so

Az éleszt6t, a viragmézet 2 kanal lisztet 1 dl langyos vizben felfuttatjuk.
Keleszté edénybe valamennyi hozzavaldt elkeverjiik, vagy géppel legalabb 10-
15 percig keverjiikk. Ha tal sirli a tészta a keveréshez, kevés vizzel puhitsuk.
Akkor jo az allaga a dagasztas befejezésekor, ha megérintve nem ragad az
ujjunkra.

Ha puha, kevés liszt hozzdadéasaval keményitjiik.

Dagasztast kovet6en 1 ora hosszat kelesztjiik langyos helyen a keleszto edénybe
bezarva.

Egy 6ra utan lisztezett lapon keresztbe €s hosszaba kézzel atgyurjuk, ¢s kissé
hosszukas formaba egy kb. 20x 30-as magas oldalu kizsirozott siitd tepsibe
rakjuk. Hosszéban 4-5 atlés 1 ujjnyi mély bevagast ejtiink a tetején.

Egy ora kelesztés utan keriil a 200 C"-ra eldmelegitett kemencébe.
A kemence kdzéps6 harmadara helyezve 15-20 perc elteltével a homérsekletet
150 C°-ra engedve, Osszesen: 50-55 perc alatt szép pirosra siitjiik.
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Receptek
2) Kemencés kifli (Mindenki kedvence!)
Hozzavalok:

70 dkg B58 -as finomliszt

2 db tojas

4 dkg élesztd

2 db 2 dl-es kefir, vagy joghurt

1 dl tej

1 csapott evokanal so

1 mokkaskanal cukor

1 dl étolaj

25 dkg margarin

20 dkg kenyérsajt vagy félkenyérsajt

A margarin és a sajt kivételével a felsorolt hozzdvalokat keverftalban,
minimum 10 percig folyamatosan keverjiik. A keverés jobban sikeriil, ha

50 dkg lisztet folyamatosan adagoljuk. Akkor jo a tészta, ha szdlkasan elvalik a
keverdedény falatdl. A probat ugy végezzik, hogy ujjheggyel megeérintjik a
tészta feliiletét. Ha nem ragad, akkor j0 az allaga.

Kikeverés utan a tészta tomegét lisztezett nyujtddeszkara boritjuk. Hengeres
rudat nyujtunk belble kézzel. A rad formaju tésztat pontosan két fel reszre
vagjuk. A fél részeket kb. 40 cm-es hengerekké formézzuk, és a két fél félrészt
8-8 db, pontosan egyforma sulyu darabokra vagjuk.

Akkor jok az arényok, ha a 8-8 db, gombdcformét kap. Ezutan 20 percig
pihentetjiik a 16 db tésztadarabot.

A tészta pihentetése kozben a 25 dkg margarint meglangyositjuk, és tejfol
allagura kikeverjiik.

A tésztagombdcokat kelesztés utan nyujtofaval egyenként palacsinta méretiire
nyujtjuk. Minden elnyujtott lapot margarinnal lekenjiik olyan mértékben, hogy
a 25 dkg a 16 lapra egyenletesen felkeriiljon.

A margarinnal kent lapra sajtot reszeliink. A felhasznalt mennyiség egy lapra
vetitve fedezze a 16 db tészta igényét.

10
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Az egy tészta, margarin plusz sajt utan ujabb tészta stb., 6sszesen nyolc
tésztalap keriil egymas tetejére. A masik nyolc lapot ugyanugy halmozzuk fel.
A nyolc lapos tésztahalmot nyujtéfaval precizen, szabadlyos kor formajura
nyujtjuk, és a kor atmérdje 40-45 cm-es legyen.

A kér alaku lap feldarabolasanak pontossaga donti majd el, hogy a kész kiflik
egyforma méretiiek lesznek-e?

Javaslom a kovetkezo megoldast a sikerhez:

Egy olyan méretii papirlapot keresiink, mint kdzelitéleg a kor alaku tésztank.
Ezt el6bb pontosan kettobe, majd négybe hajtjuk. A négybe hajtids méretére,
mint sablonra vagjuk el a tésztat négyfelé. Mert a papir egy negyedét elobb
kettdbe, majd még kettobe hajtva kapjuk meg a pontos kifli méreteket, egy
korbdl 4x4, az-az 16 db-ot. Ha ezt tul kicsinek itéli meg, akkor az egy
egynegyed részt hdrom részre hajtva megkapjuk a zomdokebb, 12 rész kifli
méretet, a két korbol 24 db-ot. Ez pont megfelel a kemencéhez vald tepsi
meéretének.

Ezzel a mddszerrel bamulatosan egyforma kiflik késziilhetnek, ha az elnyujtott
kor alaku tészta mindeniitt azonos vastagsagu volt.

A haromszog alaka kifli lapokat a széles oldalukrdl elindulva csavarjuk fel
kiflinek.

A siitdlapra siitopapirt fektetve sorakoztassuk fel a kifliket. Itt kikevert tojas
sargaval ecseteljiik, majd szezdmmaggal, vagy koménymaggal szorjuk.

Ezt kovetden egy orahosszat kelesztési ido kovetkezik a tepsiben.

A siitést 160-170 C° -ra elomelegitett siitoben kezdjiik. Kb. 15 perc utan a
homérséklet ne legyen tobb mint 150 C*-nal. Ezen a hofokon a siités

kb. 30-35 percig tart, a kemence kézéps6é harmadara helyezett tepsikben.

A sitést akkor tekintjiik befejezettnek, ha a siitési 1d0 leteltével a kiflik szép
pirosra siiltek.

A kiflik 6sszetételiiknél fogva elsdsorban langyos allapotban a legizletesebbek.
Ugyanez a kifli édes, t6ltott modon is elkészithetd. Az eljards ugyan ilyen, a
kiilonbség az, hogy a sé helyett legaldbb harom evokanal cukor kertil a tésztaba.

A toltelék a kiflik becsavarasa elott keriill a tésztara. A toltelék lehet hoallo
lekvar, dio, mak, turo, stb.

Fontos, hogy siitésallé legyen a toltelék, mert kiilonben kifolyik!
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Receptek
Magyaros porkolt:
Hozzavalok: 1 kg husra vetitve

1 kg marha, vagy csontos sertés hus
1 kozepes méretti voroshagyma

1 gerizd fokhagyma

2 db zoldpaprika

1 késhegynyi fekete bors

1 teaskanalnyi so

3 evokanal zsir vagy 3 evokanal olay
1 csapott evokanal Orolt pirospaprika

A kemencés f6zésnél elobb a finomra szeletelt voroshagymat, a felszelt
z6ldpaprikaval egy kanal zsiron megparoljuk, kiilon edényben.

A hust kb. 2x2 cm-es kockakra daraboljuk, a bogracsba két kanal zsirba rakjuk.
A tiizén rendszeres keverés kozben paroljuk.

Amikor a hts annyi levet enged, mint a hus fele, belerakjuk a lepérolt hagymat
a paprikaval és a felapritott fokhagymat.

Vizet csak akkor adunk f6zés kézben a porkolthéz, ha nem lepi el a hust.

Amikor kezd puhulni a hus, belerakjuk a paprikét, tortpaprikat, sot, borsot €s
készre f6zziik.

A f6zés ideje szinte kizarélag a his milyenségétdl fiigg, ezért f6zés kozben
rendszeresen ellendrizziik.

A hagymat és paprikat azért kell kiilon edényben parolni, mert a bogracsban a
hussal egyiitt konnyen megég, porkslodik, ami keserti izt ad a porkoltnek.

A porkolt mindségét, zamatat a hagyma piritasanak milyensége, és az Orolt
paprika mindsége alapvetden meghatarozza.
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