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KIEGÉSZÍTŐK

Keverő

Dagasztó

Habverő

Mixer

Daráló

Húsdaráló
(választható)

Kedves vásárló!

Köszönjük, hogy a CASO konyhagépét, a KM 1200 CHEF-et választotta. Biztosíthatjuk,  
hogy megfelelő döntést hozott, ízletes receptjei gyors és egyszerű elkészítéséhez.

A KM 1200 CHEF igazán sokoldalú. Széleskörű kiegészítőinek hála egy komplett menüt készíthet 
el ezzel az egyetlen eszközzel. Ezzel a szakácskönyvvel kívánunk mindehhez tippekkel szolgálni.

Amennyiben kérdése van a termékkel kapcsolatban kérjünk lépjen kapcsolatba 
az ügyfélszolgálatunkkal, bármikor. Kérjünk nézze át a kezelési kézikönyvet.
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Kijelző

Sebességszabályozó

Mixer kiegészítő / Mixer kancsó

Mixertál

Feldő (kifröccsenés 
ellen) nyílással

Reszelőfoglalat

Húsdaráló torony

Mixer kiegészítők foglalata

A motoros egység kioldása

RÉSZLETEIBEN

Szeletelő

Reszelő 
kiegészítő
töltőnyílás

Érdes  Durva  Finom 
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A zúzó megbirkózik bármivel, ami nem igényel felverést, 
dagasztást. Torta és süteménytészta előkészítéshez ideális, 
de zöldségpürésítéshez, vagy mártogatós szószokhoz, és 
tortákhoz, vagy pitéhez való tésztához.

Az eszköz elsődleges feladata, hogy levegőt juttasson  
az alapanyagok közé - például a krém, vagy tojás fehérje. 
Kezdje a legalacsonyabb szinten és fokozatosan,  
lépésről lépésre növelje a fokozatot.

A dagasztóval kiváló kevert tésztát készíthet kenyérhez, 
vagy tésztához. Mielőtt megkezdené a dagasztást,  
a száraz összetevőket érdemes összemixelni a zúzóval  
az egyenletes eloszlás érdekében. Ezt követően dolgozza 
meg a tésztát a kampóval.

Zúzó Habverő Dagasztó
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VORSPEISEN
APPETIZERSZÓSZOK

MAJONÉZ

ÖSSZETEVŐK 

1 nagy tojás  
1 tojássárgája 
1 teáskanál citromlé 
1 teáskanál dijoni mustár 
100 ml olíva olaj 
100 ml mogyoró olaj
Só, bors

 
 

LÉPÉS 1

     
 

     
   

2 LÉPÉS     

     
  

3 LÉPÉS      

ELKÉSZÍTÉS

Tegye a tojást, a tojás sárgáját, a 
citromlevet és a mustárt a keverőtálba. 
Majd keverjen össze mindent  
a habverővel maximális sebességgel, 
amíg nem lesz habos.

Keverje össze az olajokat egy  
mérőedényben, majd helyezze őket  
a keverőtálba, amíg a motor működik. 
Cseppenként adagolja, majd  
a majonéz elkezd elvékonyodni  
a szószban.

Ha már felszívódott az olaj, tálaljuk  
a majonézt egy kevés citromlé  
hozzáadásával.
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MÁRTOGATÓSOK

ÖSSZETEVŐK

ZÖLDFŰSZERES

250 g krémsajt   
200 g krémföl  
2 teáskanál olasz fűszerkeverék
só, bors

 
 

HAGYMÁS

250 g aludttej  
200 g krémföl  
1gerezd fokhagyma 
2 paradicsom 
metélőhagyma
só, bors

 
 

PESTO-ROSSO

200 g krémsajt  
100 g Pesto Rosso 
3 evőkanál natúr joghurt 
2 citrom leve
só, bors

 
 

1 csipet cukor  

ELKÉSZÍTÉS
Tegye az egyes mártások összetevőit a keverőtálba 
és keverje simára a zúzóval. Ha a mártás túl kemény 
adjon hozzá némi tejet. Tálaljuk friss kenyérrel, 
krumplival, nachos, vagy zöldség társaságában.
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TÉSZTÁK ÖSSZETEVŐK

1 LÉPÉS

 

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

200 g liszt
100 g durum liszt
3 tojás

KELT TÉSZTA

ELKÉSZÍTÉS

Tegye az összetevőket a keverőedénybe és használja  
a tésztakampót az egyenletes tészta elkészítéséhez.

Szórja meg a munkapultot némi liszttel. Emelje ki  
a tésztát az edényből és gyúrja át alaposan.  
Majd nyújtsa ki nagyon alaposan egy sodrófával.  
Nyújtsa ki a tésztát körülbelül 1 cm vastagra.

Töltsön meg egy edényt sós vízzel és tegye fel forrni. 
Főzze a 5-8 percig a tésztát, majd tálalja ízlés  
szerint (pl. pestoval).
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ÍZLETES PALACSINTA

3 LÉPÉS

2 LÉPÉS

1 LÉPÉS

4 LÉPÉS

3 tojás
140 g liszt
125 ml tej
1 paprika
½ csokor újhagyma
125 g gomba

½ őrölt szegfűszeg
3 evőkanál friss zöldfűszer 
vagy fűszerkeverék
2 EL evőkanál tejföl
reszelt sajt
só, bors

ÖSSZETEVŐK

16

2 LÉPÉS 

 

3 LÉPÉS 
 

1 LÉPÉS 

 

300 ml langyos víz
1 evőkanál olíva olaj
1 teáskanál cukor
500 g liszt
1 csomag élesztő
1 teáskanál só

ÖSSZETEVŐK ELKÉSZÍTÉS

HÁZI PIZZA

Tegye a lisztet, az oliva olajat és az élesztőt a keverőtálba és 
használja a tésztakampót, hogy egyenletes végeredményt 
kapjon. Hagyja mixelni nagyjából 5 percig.  
Helyezze az elkészült tésztát meleg helyre, 30 percre.

Szórja meg a munkapultot némi liszttel. Emelje ki a tésztát 
az edényből és gyúrja át alaposan. Nyújtsa ki, majd helyezze 
egy sütőpapírra. Kenje be paradicsompürével és rétegesen 
helyezze rá a feltétet. Süsse meg előmelegített konvekciós 
sütőben, 160 C fokon, nagyjából 18 percig.

Tegye az élesztőt, a cukrot és a vizet egy tárolóba,  
keverje fel, majd hagyja állni körülbelül 5 percig.

Tegye a toljást, a lisztet, a tejet és a sót a keverőtálba  
és használja a habverőt az egyenletes tésztához.  
Hagyja pihenni 5 percet.

Közben mossa meg a zöldségeket és vágja őket apró  
falatkákra. Süsse át őket egy serpenyőben nagyjából 5 percig.

Adja hozzá a tejfölt, keverje össze, majd sózva tálalja  
borssal és zöldséggel.

Fokozatosan adjon hozzá egy kis teavajat a serpenyőbe  
és süsse át a szeleteket. Egyszerre egy zöldséggel dolgozzon, 
szórja meg sajttal és várja meg amíg a sajt ráolvad.  
Közben forgassa meg a palacsintát.
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VAJAS 
SÜTEMÉNYEK

ÖSSZETEVŐK

230 g lágy vaj  
150 g porcukor  
2 tojássárgája 
1 teáskanál vanília aroma 
300 g liszt  

1 LÉPÉS

 

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

TEASÜTEMÉNY

500 g liszt   
250 g cukor   

230 g margarin  
2 tojás 
2 csomag vaníliás cukor  
½ csomag sütőpor 
125 g őrölt mogyoró  
csipet só  

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS 3 LÉPÉS

ÖSSZETEVŐK

ELKÉSZÍTÉS

ELKÉSZÍTÉSVerje fel a vajat, a porcukrot, a zúzóval nem lesz krémes 
állagú és kellően egyenletes. Majd szórja meg liszttel és 
keverje össze a tésztakampóval, míg tésztát nem kap.

Helyezze az összetevőket a keverőtálba 
és a zúzóval maximális sebességen 
keverje át, amíg egyenletes 
tésztaformát nem kap. Hagyja pihenni  
a hűtőben úgy egy órát.

A teasüteményhez használja a 
daráló kiegészítőt és nyomja bele a 
tésztát lépésről lépésre. Helyezze az 
eredményt sütőpapírra és 180 °C fokra 
előmelegített sütőbe helyezze be 
körülbelül  
10-12 percre.

Cukorral, vagy csokoládéval ízlés  
szerint ízesítse.

Tegye ki a tésztát egy stabil felületre és hagyja hűlni 
legalább két órát.

Süsse 175 °C fokon, nagyjából 7-10 percig.

1918



2 LÉPÉS

KEKSZ ALAPRECEPT

1 LÉPÉS
 

3 LÉPÉS

4 LÉPÉS

4 kettéválasztott tojás
4 evőkanál langyos víz
175 g cukor
1 csipet só
75 g liszt
75 g kukoricaliszt
½ teáskanál sütőpor

ÖSSZETEVŐK

ELKÉSZÍTÉS

KUGLÓF

 

300 g lágy vaj
270 g cukor
1 csomag vaníliás cukor
csipet só
5 tojás
375 g liszt
½ teáskanál sütőpor
3 evőkanál tej
20 g kakaópor
20 g cukor

ÖSSZETEVŐK

1 LÉPÉS

 

ELKÉSZÍTÉS

2 LÉPÉS

 

Helyezze a tojás fehérjéket a keverőtálba és  
verje fel őket a habverő legmagasabb fokozatán, 
amíg kemény nem lesz. Óvatosan adja hozzá  
a tojás fehérjét egy másik tálba és tisztítsa meg  
a keverőtálat és a habverőt.

Helyezze a vajat a keverőtálba és használja a zúzót, 
amíg nem lágyul meg. Fokozatosan adja hozzá a 
cukrot, a vaníliás cukrot és a sót. Ha kezd formát 
ölteni adja hozzá a tojást, külön.

Keverje el a lisztet és a sütőport, majd módszeresen 
adagolja hozzá a tejet. Töltse 3/4-ig tésztával 
a sütőformát. Keverje össze a maradék tésztát 
kakaóporral és cukorral, majd adjon hozzá némi 
tejet. Helyezze a sötét tésztát a világosra és villával 
keverje el. Süsse 180 °C fokon 60 percig.

Egy kanál segítségével keverje össze a lisztet,  
a sót, a kukoricakeményítőt és a sütőport  
egy külön tálban. Fokozatosan adja hozzá  
a tésztát, a legalacsonyabb fokozaton.

Fokozatosan adja hozzá a tojások fehérjét a legalacsonyabb 
fokozaton, amíg el nem keverednek egymással.  
Tegye a tésztát egy előmelegített sütő tepsibe,  
sütőpapíron nagyjából 20-30 percre, 175 °C fokon.  
Egy fa pálcával ellenőrizze, hogy a tészta kész-e,  
mielőtt kivenné.

Helyezze a tojás sárgáját, a vizet és a cukrot  
az immáron tiszta keverőtálba és verje fel  
a habverővel a legmagasabb fokozaton.
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LEVESEK ÖSSZETEVŐK

1 LÉPÉS

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

5 evőkanál vaj
1 hámozott hagyma
1 szeletelt póréhagyma
700 ml tsúkhúsleves alaplé
700 g szeletelt brokkoli
100 g tej
3 evőkanál liszt
só, bors

BROKKOLIKRÉMLEVES

ELKÉSZÍTÉS

Helyezze a vajat az edényre. Süsse meg rajta a hagymát  
és a póréhagymát. Ezt követően forraljon vizet és főzze 
benne a brokkolit, amíg puha nem lesz.

Az összetevők felét keverje össze 350 ml tyúkhúslevessel, 
ehhez használja a mixert és ismételje meg a folyamatot.

Tegye a levest egy nagyobb fazékba és forralja fel.  
Adjon hozzá némi tejet, majd ízlés szerint sózva, borsozva tálalja.
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ÖSSZETEVŐK

1 paradicsom konzerv, darabos 
1 paprika
½ hagyma
1 teáskanál zöldség alaplé
½ teáskanál kakukkfű
valamint friss gyömbér
4 szárított paradicsom, olajban 
valamint forró víz
só, bors

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS

PARADICSOMLEVES

1 félbevágott hagyma
1 evőkanál vaj
500 g burgonya
(főtt, kockára vágott)
2 szeletelt zellerszár
1 szeletelt póréhagyma
2 szeletelt sárgarépa
2 teáskanál zöldség alaplé
só, bors
kb. 100 ml folyadék
(víz, tej vagy tejszín)

1 LÉPÉS

2 LÉPÉS

 

ÖSSZETEVŐK

ELKÉSZÍTÉS

ELKÉSZÍTÉS

BURGONYAKRÉMLEVES

TIPP

Magozza ki a kaliforniai paprikát 
és szeletelje fel. Hámozza meg a 
gyömbért és azt is szeletelje fel.

Hámozza meg a krumplit és vágja fel.

Minden összetevőt módszeresen adjon hozzá a mixerhez és mixelje össze őket 
alaposan. Időről időre a keverékből mérjen ki a főzőedénybe, elkerülendő  
az eszköz túlterhelését. Majd médium fokozaton, lassú tűzön főzzük 10 percig.

Használható tésztaszószként is.

Helyezzen minden összetevőt 
a mixerbe és alaposan keverje 
össze. Helyezze egy fazékba és 
lassú tűzön forralja 10-15 percig.
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2 mogyoróhagyma, félbevágva
800 g fehér spárga
(darabolva)
1 barom�leves kocka
0,7 l víz
200 ml tejszín

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS

800 g felvágott sütőtök
100 g felvágott burgonya
50 g hagyma, félbevágva
50 g aprított zellerszár
½ csirkehúsleves alaplé
800 ml víz
só, bors

1 LÉPÉS

2 LÉPÉS

ÖSSZETEVŐKÖSSZETEVŐK

ELKÉSZÍTÉS ELKÉSZÍTÉS

SÜTŐTÖKKRÉMLEVESSPÁRGAKRÉMLEVES

Hámozza meg a spárgát, vágja fel 
és főzze meg. Ezt követően vágja 
félbe a mogyoróhagymát és tegye 
mindezt a mixerbe.

Töltse ki a levest egy fazékba és 
lassú tűzön, közepes lángon 10 
percig forraljuk.

Hámozza meg a zöldségeket és vágja fel őket.

Minden összetevőt módszeresen adjon hozzá a mixerhez és mixelje 
össze őket alaposan. Időről időre a keverékből mérjen ki a főzőedénybe, 
elkerülendő az eszköz túlterhelését. Majd médium fokozaton, lassú 
tűzön főzzük 10-15 percig.
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ÉDESSÉGEK

CRÈME BRULÉE

1 LÉPÉS

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

4 tojássárgája
2 evőkanál cukor
1 teáskanál bourbon vanília
400 ml tejszín
80 g cukor

ÖSSZETEVŐK

ELKÉSZÍTÉS

Melegítse elő a sütőt 150 °C fokra.

Helyezze a tojás sárgáját, a cukrot, a vaníliát  
a keverőtálba. Keverje a habverővel egy percig.  
30 mp elteltével, a nyíláson át adja hozzá a krémet.

Töltse ki a végeredményt apró tálakba. Töltse ki  
a sütőbiztos öntőformát némi forró vízzel és helyezze  
a formákat a sütőbe 50-60 percre. Hagyja kihűlni őket 
és tegye őket a hűtőbe. Tálalás előtt szórjuk  
meg cukorral és karamellizáljuk 2 percig forró  
grill alatt, vagy flambé égetővel.
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2 LÉPÉS

 

4 LÉPÉS

EPERKRÉM

ÖSSZETEVŐK

250 g mascarpone 
2 evőkanál citromlé
80 g porcukor
1 csomag vaníliás cukor
250 g sovány túró
350 g tejszín
150 g eper
100 g fehér csokoládé

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS 3 LÉPÉS

ÖSSZETEVŐK

200 g étcsokoládé   
3 kettéválasztott tojás  
200 ml tejszín  
40 g cukor   
50 g vaj   
2 evőkanál meleg víz  

ELKÉSZÍTÉS

1 LÉPÉS 3 LÉPÉS

ELKÉSZÍTÉS

CSOKOLÁDÉ MOUSSE

Helyezze a krémet a keverőtálba és 
verje fel habverővel a legmagasabb 
fokozaton, amíg a kemény nem lesz. 
Óvatosan töltse át a krémet  
egy másik tálba és mossa el  
a tálat és a habverőt is.

Adja hozzá a mascarponét, a 
citromlevet, a porcukrot, a vaníliás 
cukrot és a tejet a keverőtálhoz és a 
zúzóval keverje össze a legmagasabb 
fokozaton. Óvatosan keverje el  
a krémet a legalacsonyabb fokozaton. 
Tálalja ki a krémet desszertes 
tányérokba.

Mossa meg az epreket és pucolja meg 
őket. Helyezze őket a mixerbe  
és mixelje össze őket. Szórja szét  
a krémen és szórjon rá csokoládét. 
Hidegen tálaljuk. Helyezze a tojások fehérjét  

a keverőtálba és a habverővel 
keverje el a legmagasabb fokozaton. 
Óvatosan töltse át a fehérjét egy 
másik tálba és mossa el az edényt és 
a habverőt is. A folyamatot ismételje 
meg a krémmel.

Vízágy fölött olvassza meg a vajat és a 
csokoládét. Helyezze a tojás sárgáját 
és a vizet a tiszta keverőtálba és a 
habverővel, legmagasabb fokozaton 
verjük fel habosra. Adjuk hozzá a 
cukrot és folytassuk a habverést, amíg 
az anyag lágy és krémes nem lesz.

Adjuk hozzá a hideg, olvadt 
csokoládévaj keveréket és keverjük  
a zúzóval alacsony sebességen.  
Majd óvatosan adjuk hozzá  
a krémhez és a tojás fehérjéhez egy 
gumi spatula segítségével.

Helyezzük a mousse-t a hűtőbe legalább  
2 órára. Csokoládé reszelékkel tálaljuk.
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KÜLÖNLEGESSÉGEK
1 félbevágott vöröshagyma 
1 aprított szegfűszeg
3 avokádó
fél lime leve
1 teáskanál tabasco
só, bors

GUACAMOLE

1 LÉPÉS

2  LÉPÉS
 

ÖSSZETEVŐK ELKÉSZÍTÉS

Vágja fel a hagymás és a fokhagymát apró 
darabokra. Távolítsa el az avokádó héját és 
magját és vágja négyfelé.

Helyezze az avokádót és a citromlevet a mixerbe 
és alaposan keverje össze őket (vagy préselje 
össze az avokádót villával és adjon hozzá 
citromlevet). Távolítsa el a krémet  
a mixerből és helyezze ki egy tálra. Majd keverje 
össze a hagymát és a fokhagymát a zúzóval és 
fűszerezve tálalja.
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1 LÉPÉS 2 LÉPÉS

 

3 LÉPÉS

GYÜMÖLCS SMOOTHIE

200 g eper
1 hámozott alma
1 banán
150 ml narancslé

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS

4 sárgarépa
2 cukkini
1 hagyma
1 fokhagyma gerezd
1 teáskanál aprított rozmaring
50 g tejszín
só, bors, szerecsendió

ÖSSZETEVŐK

ÖSSZETEVŐK

ELKÉSZÍTÉS

ELKÉSZÍTÉS

MELEG ZÖLDSÉG SALÁTA

Tisztítsuk meg a répákat és a 
cukkiniket és vágjuk le a végüket. 
Használjuk a dobot a nagyobb 
julienne-hez és egyenként tegyük be 
a zöldséget a többfunkciós reszelőbe.

Helyezzük a zöldségeket egy 50 ml 
vízet tartalmazó edénybe és főzzük 
alacsony hőfokon. Hámozzuk meg 
a fokhagymát és vágjuk fel. Adjuk 
hozzá a hagymát és a rozmaringot 
a zöldséghez és főzzük al dentére, 
időnként keverjük meg.

Keverjük meg a krémet és adjunk 
hozzá sót, borsot és szerecsendiót 
ízlés szerint. Sózott paradicsommal, 
lazaccal, vagy előételként tálaljuk.

Minden összetevőt tegyen  
a mixerbe és keverje össze őket.

Töltse ki egy pohárba és lelje 
benne örömét.
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300 g főtt tészta
250 g koktélparadicsom
saláta, ízlés szerint
(pl. rukkola vagy fejessaláta)
20 bazsalikom
40 g fenyőmag
1 fokhagyma gerezd
csipet só
50 g parmezán
3-4 evőkanál olíva olaj

1 LÉPÉS

 

2 LÉPÉS

3 LÉPÉS

AMERIKAI PALACSINTA

200 g liszt
1 teáskanál sütőpor
1 nagy tojás
1 csomag vaníliás cukor
csipet só
juharszirup
eper, áfonya
porcukor
250 ml tej

1 LÉPÉS 2 LÉPÉS

ÖSSZETEVŐK

ÖSSZETEVŐK

ELKÉSZÍTÉS

ELKÉSZÍTÉS

OLASZ TÉSZTASALÁTA

Főzze meg a tésztát, majd hagyja kihűlni.  
Majd vágja félbe a paradicsomot.

Adja hozzá a tojást, vaníliás cukrot és a sót  
a keverőtálba és a zúzóval kavarja el őket.  
Majd keverje el a lisztet a sütőporral, majd 
fokozatosan adjon hozzá tejet a tálba  
és keverje el őket.

Fűtse fel a vajas serpenyőt és süssön 
kis palacsintákat. Tálalja juharsziruppal, 
gyümölccsel és porcukorral.

Majd tegye a bazsalikomlevelet, 20 g 
fenyőmagot, gerezd fokhagymát, sót,  
20 g parmezán sajtot és olíva olajt  
a mixerbe majd keverje össze.

Tegye a tésztát, a koktélparadicsomot és 
a darált pestot a tálba. Szórja meg salátával,  
a maradék parmezánnal és fenyőmaggal.
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