
CB2200 MIXER
FŐZŐ FUNKCIÓVAL

RECEPTKÖNYV



TURMIX CB2200
FŐZŐ FUNKCIÓVAL

	 OLDAL	 TARTALOM

	 6-17	 LEVESEK

	 18-25	 SZÓSZOK & PESZTOK

	 26-27	 GUACAMOLE & LEKVÁR



 LEVESEK

LEVESEK GAZDAGON

MÁRTÁS

KÉZI VÁGÁS

JÉGTÖRÉS / SMOOTHIE

FUNKCIÓK
ELŐSZÓ

Kedves vásárló!

Köszönjük, hogy a CB2200-as főzőmixert választotta. Biztosíthatjuk, hogy megfelelő döntést 
hozott, ízletes receptjei gyors és egyszerű elkészítéséhez - krémlevesek, levesek, frissítő italok, 
gyümölcsös smoothiek, stb.

Apró recept füzetünkkel tanácsot szeretnénk nyújtani mire képes a CB2200-as főzőmixer.  
De ez ne szabjon gátat az Ön kreativitásának - természetesen minden recept összetevőjét  
igény szerint megváltoztathatja. Jó szórakozást és jó étvágyat kívánunk.

Amennyiben kérdése van a CB2200-as főzőmixerrel kapcsolatban kérjünk lépjen kapcsolatba  
az ügyfélszolgálatunkkal, bármikor. Kérjünk nézze át a kezelési kézikönyvet.
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HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

2 hámozott mogyoróhagyma
2 paradicsom konzerv (kb. 425 g)
1 koktélparadicsom
3 szárított paradicsom
1 szárított chili
1 gerezd hámozott fokhagyma
200 ml zöldség alaplé (lehet instant is)
1 teáskanál olíva olaj
1 teáskanál olasz fűszerkeverék
só és bors

Helyezzen mindent a CB2200-ba, kezdve az alaplével.

Válassza ki a „Soup Function”-t és indítsa el az eszközt.

Sóval és borssal fűszerezzen.  
Magas fokozaton aprókat keverjen, majd tálaljon.

Tálalási tanácsok: crouton, pesto, 100 ml tejszín.  
(mixelés előtt hozzáadandó)

Recept videó

OLASZ PARADICSOMLEVES

FŐZÉS MENETE

1 LÉPÉS

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS
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GOMBA KRÉMLEVES FEHÉRRÉPÁVAL TURBOLYÁS CUKKINI LEVES

Mossa meg a gombát és a hagymát, majd szeletelje fel őket. 
Pirítsa meg a gombákat és a hagymákat egy tepsiben,  
kevés olaj hozzáadásával.

Vágja fel a cukkinit és a hagymákat. 
Előbb az alaplevet tegye a CB2200-ba, 
majd a hagymát és a tejszínt.

Válassza ki a „Leves funkciót” és indítsa  
el az eszközt. A program vége előtt  
2 perccel adja hozzá a turbolyát, majd  
állítsa az eszközt legmagasabb fokozatra.

Sóval és borssal ízesítse.
Tegye az alaplevet, a tejszínt és a tejfölt  
a CB2200-ba és indítsa el a „Soup function”-t. 
Adja hozzá a petrezselymet.

5 perc múlva adja hozzá a gombát és hagyja 
folytatódni a programot. Adjon hozzá sót  
és borsot. Croutonnal tálalható.

1 LÉPÉS

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS 3 LÉPÉS
2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

5 fehér csiperkegomba
5 barna csiperkegomba
1 hámozott mogyoróhagyma
1 üveg szárított rókagomba
1 fehérrépa
800 ml csirke alaplé
1 gerezd hámozott fokhagyma
200 ml tejszín
3 teáskanál 
só és bors

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

2 cukkini
2 hámozott mogyoróhagyma
200 ml tejszín

750 ml zöldség alaplé
1 gerezd hámozott fokhagyma
friss turbolya

Tálalási tanácsok: crouton, szeletelt 
lazac, pármai sonka
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EGZOTIKUS TÖKLEVES

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

1 kis méretű hokkaido tök
1 mogyoróhagyma
1 teáskanál friss gyömbér
750 ml kókusztej
2 késhegynyi Madras Curry
1 késhegynyi Garam Massala
só és bors

FŐZÉS MENETE

FŐZÉS MENETE

Mossa meg, belezze ki és vágja fel a tököt.  
Hámozza meg a gyömbért és a hagymát.

Hámozza meg a zöldségeket és 
vágja fel őket. Helyezzen mindent 
a CB2200-ba, kezdve az alaplével.

Válassza ki a „Soup function”-t és 
indítsa el az eszközt.

Kavarja a levest hármas fokozaton 
a program végéig.

Tegyen mindent a CB2200-ba, kezdve az alaplével, 
illetve a kókusztej és a fűszerek kivételével.

Válassza ki a „Soup function”-t és indítsa el az eszközt.  
5 perccel a program vége előtt adja hozzá a kókusztejet 
és a fűszereket. Mixelje hármas fokozaton.

1 LÉPÉS

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS 3 LÉPÉS

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

CURRYS-KÓKUSZOS ÉDESBURGONYA LEVES

Recept videó

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

2 édesburgonya
1 nagy sárgarépa
1 mogyoróhagyma
1 teáskanál friss gyömbér
750 ml zöldség alaplé
200 ml kókusztej
2 késhegynyi Madraas Curry
1 késhegynyi Garam Massala

Tálalási tanácsok: kókusztej és koriander
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FŐZÉS MENETE

Recept videó

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

3 darab póréhagyma
1 hámozott burgonya
1 hámozott mogyoróhagyma
500 ml csirke alaplé
250 ml tejszín
250 ml tej
metélőhagyma

PÓRÉHAGYMA LEVES – HIDEG VAGY MELEG

Mossa meg a póréhagyma fehér 
részét, majd szeletelje fel.  
Majd vágja fel a krumplit.

Válassza ki a „Soup function”-t és indítsa  
el az eszközt. A hagymát 2 perccel  
a program vége előtt adja hozzá.  
Keverje a legmagasabb fokozaton.

A metélőhagymán kívül tegyen  
be mindent a CB2200-be,  
az alaplével kezdje.

Tálalási tanácsok: füstölt lazac / füstölt pisztráng / sonka / crouton

Ha a levest hidegen kívánja tálalni: Hagyja 
kihűlni, adjon hozzá három darab jégkockát 
és keverje össze az „Ice function”-nel.

1 LÉPÉS 3 LÉPÉS

2 LÉPÉS 4 LÉPÉS



4-6 adaghoz

½  hámozott, magtalanított uborka
1 kaliforniai paprika
1 tál koktélparadicsom
½  magozott chili
2 magozott, hámozott paradicsom
3 hámozott fokhagyma gerezd
3 szárított paradicsom
100 ml hűtött zöldség alaplé
250 g pirítós, kockára vágva
1 teáskanál olasz fűszerkeverék
50 ml olíva olaj
2 teáskanál fehér balzsamecet H

O
ZZ

Á
V

A
LÓ

K

GAZPACHO

FŐZÉS MENETE

Tegyen mindent a CB2200-ba, kezdve az alaplével,  
majd keverje össze a legmagasabb fokozaton.

Tegye a gazpachot a hűtőbe. Tálalja croutonnal,  
paradicsomkockákkal és uborkával.

1 LÉPÉS

2 LÉPÉS



KRUMPLI-KÁPOSZTA LEVES TEJSZÍNES SPÁRGA LEVES

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

5 burgonya

425 g savanyú káposzta

(üveges vagy konzerv)

750 ml zöldség alaplé

1 mogyoróhagyma

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

500 g hámozott, fehér spárga

50 g tejföl

300 ml tejszín

400 ml zöldségalaplé

2 hámozott, mogyoróhagyma

1 teáskanál lime lé

1 teáskanál cukor

FŐZÉS MENETE FŐZÉS MENETE

Hámozza meg és vágja fel  
a krumplit, majd a hagymát.  
Tegye bele mindet az alaplével 
együtt a CB2200-ba.

Vágja fel a spárgát. Tegyen be mindent  
a CB2200-ba, kezdve az alaplével.

Válassza ki a „Fine soup function”-t  
és indítsa el az eszközt.

Ezt követően további 10 másodpercig keverje  
a legmagasabb fokozaton. Ízlés szerint  
fűszerezze sóval, szerecsendióval.

Válassza ki a „Soup  
function”-t és indítsa  
el az eszközt.

A savanyú káposztát 5 perccel a program lejárta  
előtt adja hozzá és hagyja főni. Keverje össze a levest  
a legmagasabb fokozaton.

1 LÉPÉS 1 LÉPÉS

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

Tálalási tanácsok: ropogós bacon / musstárral összekeverve Tálalási tanácsok: friss metélőhagyma
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PARADICSOMOS TONHAL SZÓSZ PARADICSOMOS PARMEZÁN SZÓSZ

FŐZÉS MENETE FŐZÉS MENETE

A tonhalon és a bazsalikomon  
kívül mindent tegyen a CB2200-ba, 
kezdve az alaplével és állítsa be  
a „Veloute function”-t.

Mindent tegyen a CB2200-ba,  
kezdve az alaplével és állítsa  
be a „Veloute function”-t.

A program végezte után további  
10 másodpercig keverje.  
Fűszerezze sóval és borssal.

Adja hozzá a tonhalat és a bazsalikomot 
2 perccel a program vége előtt és 
keverje a legalacsonyabb fokozaton.

1 LÉPÉS 1 LÉPÉS 2 LÉPÉS2 LÉPÉS

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

2 paradicsom konzerv

1 szép koktélparadicsom

150 g burgonya

1 mogyoróhagyma, hámozott

235 ml zöldség alaplé

15 g reszelt parmezán 

25 g tejszín

1 teáskanál olíva olaj

2 bazsalikom levél

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

2 paradicsom konzerv

2 fokhagyma gerezd, hámozott

1 szárított chili

2 mogyoróhagyma, hámozott

100 ml zöldség alaplé

1 tonhal konzerv

3 teáskanál olíva olaj

8 bazsalikom levél



KAKUKKFŰ

MENTA

ROZMARING

BAZSALIKOM

PESTO GENOVESE

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

2 szép bazsalikom levél

2 teáskanál pirított fenyőmag

1 gerezd fokhagyma, hámozott

50 g reszelt parmezán

100 ml olíva olaj

só és bors

FŐZÉS MENETE

Mindent tegyen a CB2200-ba  
és keverje a legalacsonyabb  
fokozaton amíg tömör nem lesz.

Sóval és borssal ízesítse.

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS

Recept videó
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PESTO ROSSO

Recept videó

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

200 g szárított paradicsom, olajban

1 teáskanál friss, olasz fűszer 

(oregáno, kakukkfű, rozmaring)

2 teáskanál pirított fenyőmag

100 ml olíva olaj

50 g reszelt parmezán

FŐZÉS MENETE

Mindent tegyen a CB2200-ba  
és keverje a legalacsonyabb  
fokozaton amíg tömör nem lesz.

1 LÉPÉS

Sóval és borssal ízesítse.

2 LÉPÉS
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Recept videó

RUKKOLA  PESTO 

OLIVBOGYÓKRÉM

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

50 g reszelt parmezán 

40 g rukkola

1 fokhagyma, hámozott

2 teáskanál dió

8 teáskanál olíva olaj

2 kifacsart lime leve

só és bors

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

200 g magozott, zöld olíva

1 pörkölt, pácolt kaliforniai paprika

2  fokhagyma, hámozott

4 pácolt, száraz szardella filé

3 teáskanál olíva olaj

FŐZÉS MENETE

Mindent tegyen a CB2200-ba  
és keverje a legalacsonyabb  
fokozaton amíg tömör nem lesz.

Sóval és borssal ízesítse.

1 LÉPÉS

2 LÉPÉS
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GUACAMOLE EPER-VANILIA JAM

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

1 magozott chili

1 gerezd hámozott fokhagyma

2 érett avokádó

½ lime kifacsart leve

½ teáskanál durva szemcsés só

HOZZÁVALÓK 4-6 adaghoz

1 kg friss eper

500 g cukor

2 vanília

FŐZÉS MENETEFŐZÉS MENETE

Mossa meg az epret és helyezze  
a CB2200-ba, majd rövid ideig  
keverje legalacsonyabb fokozaton.

Mindent tegyen a CB2200-ba  
és keverje a legmagasabb  
fokozaton. Ízesítse borssal.

Tálalásig helyezze a hűtőbe. Törje össze a vanilia pálcikákat  
és adja hozzá az eperhez a cukorral 
együtt. Röviden keverjen el mindent. 
Állítsa be a „Veloute function”-t és 
indítsa el.

Töltse ki a jammet befőttes üvegekbe, 
zárje le őket alaposan. Fordítsa meg 
őket és hagyja így őket 10 percig.  
Fordítsa vissza és hagyja így állni  
24 órára.

1 LÉPÉS1 LÉPÉS 2 LÉPÉS 2 LÉPÉS 3 LÉPÉS
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CB2200  
FŐZŐ MIXER

Braukmann GmbH
Raiffeisenstr. 9
59757 Arnsberg

www.caso-germany.de

Caffe&Co. Hungary Kft.
1115 Budapest, Bartók Béla út 133-135.
Tel: +36 20 42 22 240

info@caffeco.hu


