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A Cliff Konyhak Kft. kdzel harom évtizedes
fennallasa ota toretlen lendulettel fejlesz-
tettlink, az egyedi konyhabutor tervezés
nem csupan a munkank, hanem a szen-
vedélylnk.

Modern és vintage konyhabutor kinalatunkat
ezeknek az évtizedeknek, a mindseg iranti
elkotelezettségnek, a megrendeld igényei-
hez, elvarasainak vald maximalis megfele-
lésnek jegyében alakitottuk ki.

El&szo

Amikor 25 évvel ezel6tt megnyitottuk
els§ konyhastudionkat és butorgyartd
vallalkozasunkat, nem gondoltuk, hogy
ma ilyen prémium konyhabutor valasz-
tékot tudunk kinalni Ondknek!

Blszkeséggel tolt el a mdgottink allé
néhany évtized és allunk elébe a jovd
kihivasainak, de a legnagyobb &rém,
hogy lathatjuk butorainkat orszagszerte
az Onok otthondban!

Sbeuth MO

Stubenvoll Andras
alapito, tulajdonos

Konyhabutoraink megalkotasanal a stilusnak,
formatervezésnek is kiemelt szerepe van: a
funkcionalitéas, a technoldgia talalkozik az
esztétikummal, eleganciaval és az exkluziv
megjelenéssel.

Lapozzanak bele magazinunkba, sok
modern  és  vintage  konyhabutort,
érdekességet és  fantasztikusan finom
sUtemény recepteket is taldlnak Suga
Paulinatdl. Kiprobaltuk éket és garantalt ve-
lUKk a siker! )

Suga Paulina
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Modern és Vintage

A kovetkezd oldalakon megmutatjuk modern és vintage konyhabutorainkat és szamos
segitséget, garantdltan mukddd tippet olvashatnak. Konyhastudionkban a tervezés
és a megvaldsitas minden [épésén végigkisérjik: kdzdsen megtervezzik konyhabutorat,
valasztjuk ki az alapanyagokat, szineket és a professziondlisan legyartott butort be is
szereljuk otthonaba.

Inspirdlédjon a kilénbozd stilusu konyhdink kdzott, és keressen fel bennlnket orszégszerte
konyhastudidinkban, segitink a konyha valasztasban!

A www.cliff.hu
oldalon

kérjen ajanlatot
konyhainkra

online rendszertinkdn
keresztul:
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Cliff

Latvanytervezés

Konyhabutorainkat személyre szabott ter-
vezéssel, az egyéni igényeket szem el6tt
tartva tervezzik meg, majd 3D-s latvany-
terven, igény esetén fotdrealisztikusan
mutatjuk meg meg az elkészilés elétt, hogy
milyen lesz a valésagban.

Ezen az oldalon stilusosan Suga Paulina
konyhdjanak fotorealsiztikus latvanytervét
lathatjak!

Minden konyha kialakitasanal szamos
szempontot kell a tervezés soran figye-
lembe venni: mennyit sUt valaki, a gyere-
kek mindig a konyhaban vannak koruldtte
vagy, hogy az egész csalad ott tudjon lenni,
mialatt az ételek készllnek. Milyen
pultmagassag a legoptimalisabb, megfele-
|6-e a funkcionalitasi sorrend — csak hogy
néhanyat emlitsink.

A VEGEREDMENY PEDIG EGY
IGAZAN SZERETHET® OTTHON. 3
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KO N | G konyh;bL'Jtor

Koénig konyhabutorunk a kodnnyed skandi-
nav stilusa és a szinte végtelen variacios
lehetéségeinek kdszonthetéen sok lgyfellink
szfvébe zarta magat. A képeken lathaté kony-
habutor egy soproni csalad otthonaba kerUilt
beszerelésre.
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Az alapvetéen vintage konyhafrontok modern
megjelenésl fogantyukkal modern-vintage
hangulatot idéznek eld.

Hozzdvalok (12 darab cupcakebez):
Tészta: 130g cukor, 100ml olaj, 2db tojas,
140q liszt, 50g mogyord, 6g sltdpor,

Tkk fahéj, 200g slilt tok, Tek narancshéj,
Krém: 200g fehércsoki, 200g habtejszin,

250g mascarpone

Tésztahoz a hozzdvaldkat 6sszekeverjlk, elosztjiuk
a papirkosarakban, és 160 fokon kb. 15 perc alatt
készre sutjlk. Tlprobaval ellendrizziink ra, ha nem
ragacsos akkor kih(tjuk. Krémhez felforraljuk a tej-
szint és a csokira ontjlik. Elkeverjlk, betesszik a
hdtébe hdini. Kihabositjuk, végén hozzakeverjlik a
mascarponét, habositjuk, és kész. Habzsakba télt-
juk. Muffinra nyomjuk, és diszithetjlk is!
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CORAL konnabior

A Coral konyhabutor sétét szinvildgban A bazaltszlrke ajtofrontok, a vildgos k6 mun-

egyedulallo és kivételesen elegans. kapult, a télgy furnéros talalo az élénk szinl
kiegészitkkel, a fekete konyhagépekkel és
Klasszikus, hatarozott egyedi formavilag! a vilagos hatfallal kilénleges atmoszférat,

rendkivili eleganciat ad a konyhanak.
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Churros

Hozzdvalok:

Tészta: 250ml viz, 32g cukor, 809 vaj,

Tcsipet s6, 150g liszt, 2-3db tojas

Eperszdsz: 1009 eper, 40g cukor, 1ek citromlé,
40g viz, 1cs.ek.vaniliapuding

Csokiszdsz: 80g habtejszin, 70g csoki, rum
Karamellszész: 80g cukor, 80g habtejszin, 20g vaj

Tésztahoz a vizet, cukrot, vajat, sot egy edény-
be merjik, és ésszemelegitjiik. Amikor kicsit forrt
visszavesszik a langot, és beletessziik a lisztet.
Addig keverjik amig az edény falatol el nem valik,
és egy gombocca 6ssze nem all. Robotgép Ust-
jébe tettem, és a keverdlapattal 10 percig kever-
tettem hogy hdljén. Ezutdan egyenként hozzaadjuk
a tojasokat amig kenheté masszat nem kapunk.
Habzsakba tdltjiik amit csével is kibélelhetiink, és
180 fokos olajba nyomkodjuk Sket. Keéssel vagy ol-
I6val elvagjuk és dvatosan az olajba fektetjik. Ami-
kor az egyik fele aranybarna atfogatjuk, és megsut-
juk a masik felét is. Ha kész papirtdriére szedjik,
majd fahéjas cukorba forgatjuk.

Ha format szeretnénk kapni (sziv) stitépapirra nyom-
kodjuk ki az alakzatot, papirostul az olajba tesszuk,
majd kihtzzuk aldla. Csokiszdszhoz dsszemelegi-
tiink mindent. Karamellhez cukrot karamellizalunk.
Forralt tejszinnel feléntjliik tobb részletben, félre-
huzzuk. Epret a vizzel, citromlével és cukorral fel-
fézzuk, kis vizzel elkevert pudingporral besdritjlk.
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OPTIMA tonynasior

Sotétszlrke selyemfényl Optima frontok,
a furnérozott fels@szekrény sor és az
asztal 6sszképe egyszerlien kifogastalan.
A sarga szinl székek ezt az Osszképet
meg izgalmasabba és kuldnlegesseé teszik.
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Az Optima konyhabutor a legtdbbet gyartott
modern konyhabutorunk.

Kénnyed és egyszerl, minden otthonba
optimalis!

Kokuszgolyo

Tészta hozzavaldit osszekeverjlk, és 170 fokos
sutében 30-40 percet sltjik (aranybarna legyen,
tlproba). Kivesszlk hdini, aztan szétmorzsoljuk.

A tésztahoz mindent egy edénybe mérlnk, és
tlizhelyen 6sszeforraljuk, kihdtjlk. Ha kicsit sdribb
ragacsosabb, a felét a morzsolt tésztahoz adjuk
és elkezdjuk d&sszegyurni. Fokozatosan adjuk
hozza, amig szépen 6ssze nem all a massza. Kicsit
betesszlik a hiitébe, majd gombdcokat formazunk,
€s kokuszba hempergetjik.

Hozzavalok 40 darab ( képen léthato
mennyiség)

Tészta: 60g olaj, 1509 cukor, 1db tojas (L),
60g méz, 250g tej, 909 kokuszreszelék,
180g liszt, 18g stitdpor

Ragaszto: 220g vaj, 180g cukor, 659 tej,
32g kakao, 2tk rum

CLIFF KONYHAMAGAZIN o 11



|_A R | SZ konyhabutor Epres joghurttorta

Satés nélkdl, lehet tojas-glutén-cukor-laktézmentes
. is, és kb. fél dra alatt 6sszeéllithatd. Dobjatok &ssze
. este, ebédre csak el6 kell kapni a hditébdl!

Hozzdvalok 18cm-es formdhoz:
\ — Sp Alap: 130g keksz, 60g olvasztott vaj
i . Joghurthab: 1759 eper, 1009 cukor, 5lap zselatin,
1 ‘ 1759 natur joghurt, 280g habtejszin
' |

— 3 B A format készitsiik el6, és nyomkodjuk el benn a
: daralt keksszel elkevert vajas masszat. Tegylk a
B H : ' ﬁu hdtébe. Hideg vizbe aztassuk be a lapzselatint,

i v kézben forraljuk fel a cukrot az eperrel. Botmixer,
i és hozzaadjuk a kinyomkodott zselatint. Ha ez
! feloldédott, egy talba ontjlk, és hozzaadjuk a
il " E} _ '_ el les I joghurtot. Felverjlik a tejszinhabot, és lazitjuk vele a
! =3 [ masszat. Papirszegélyt csinalunk a karikanknak és
beletoltjlik a habot. Dermesztjiik és kész is!

g i

I

[

A Larisz konyhabutor kifejezetten a romantikus-vintage
stilusirdnyzat kedvel8inek készUlt. Az elegans és finom
marasminta és a diszit§ elemek nagyon kidolgozott és
utanozhatatlan megjelenést kdlcséndznek a konyhanak.
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C O R N E R STO N E konyhabutor Sajttorta palca

Hozzavalok 26cm-es tortaformdhboz -
12 darabboz:

Keksz alap: 1809 zabkeksz, 60g olvasztott vaj
Sajttorta: 500g mascarpone, 450g krémsajt/tejfdl,
4db tojas, 180g cukor, vanilia, 30g keményitd
Egyeéb: jegkrémpalca, csoki, olaj, dekor
(gyimodlcs, keksz, csoki)

Kertipartikra, szllinapra latvanyos desszert, nem ol-
vad, és evBeszkdz sem kell hozza! Az ize és mérete
varialhato, a martashoz hasznalt csokirdl és a rakerdld
dekorrdl nem is beszélve.
Elévesziink egy kapcsos format, sttépapirral béleljlik,
az oldalat kicsit beolajozzuk és stitépapirszegélyt te-
szunk kérbe. Ezutan az egészet kiviilrdl alufdliaba cso-
magoljuk, legalabb 4 cm-re érjen fel. Alaphoz a daralt
sz p: kekszet és az olvasztott vajat elkeverjik, a forma aljiaba
: simitjuk. A sajttortahoz valdkat csomomentesre kever-
jUk és az alapra ontjlik. Tepsire helyezzik, vizet éntlink
ala és mehet a stitébe. 180 fokon also felsé siitésen
10 percig sutjtik, majd 160 fokon 50 perc alatt rez-
gdsre sltjuk. Hagyjuk kihdini, egy éjszakara a hiitébe
tesszlik. Masnap tetszés szerint elosztjuk, olvasztott

- sutés el6tt az alapkrémbe lehet
szorni barmit
- keksz is lehet barmilyen

Kifinomult marasmintajanak kdszénhetéen a Cornerstone - min.200g csokival kezdjlk a martast

konyhabutorunk karakteres képviseléje a modern-vintage 'aez 2:+I§ree1?rub csokismiing csokiba martott palcaval felszurjuk, és dermesztiiik.
stilusnak. ; e[;csokiw;ogyoyrm oo Csokit olvasztunk (100g +1 ek olaj) kiméartjuk, és tet-

étcsoki+golyd+karamellas keksz §26s szerint dliszitidk.
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OPTIMA «onynastor

16

Jaték a szinekkel és a térrel — okos térkihasznalas és alapos
tervezés elézte meg ennek az Optima konyhabutornak a
kialakitasat. A funkcioknak alarendelt beépitett konyhagépek,
a sUllyesztett szekrényrendszer, az ajtdlapok élébe mart
fogantyuprofil rendeltetéstkh6z alkalmazkodnak.
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A sajtos pogdcsa

Aki készitette tudja hogy miért nagybetls, aki
pedig még nem taldlta meg a pogédcsak nagy “O”
-jét, érdemes kiprobalni és egy esélyt adni neki.
Abbahagyhatatlan, roppands, egy tepsivel siman
megeszik beldle az ember!

Hozzavalok egy adaghoz, de szerintem
dupldzz!

100ml tej, 1kk cukor, 30g éleszts, 500g liszt,
250g vaj, 200g tejfdl, 100g reszelt sajt,

2db t.sarga, 3kk so

Tetejére: tojas, sajt

Langyos tejben eloldjuk a cukrot és felfuttatjuk az
élesztével. Lisztet a vajjal elmorzsoljuk, hozzdadjuk
a tébbi hozzavaldt, a futtatott élesztét, és
dsszedllitiuk a tésztat. Dagasztds utdan duplajara
kelesztjiik, majd lisztezett feldleten kinydjtjuk.
Hosszabbik oldalanal feltekerjik mint egy csigdt és
szimpla hajtast végzlink rajta. Az igy kapott tésztat
megint nydjtiuk, tojasozzuk, sajtozzuk, szaggatjuk,
és tepsire tesszik. Ujra kelesztink, és 180 fokos
sutében 15-20 perc alatt aranybarnara sitjuk.

CLIFF KONYHAMAGAZIN e 17



Jégkréem szelet

Kakaods piskotaban tejszines mascarpone krém,
és malna. Nyar kézeledtével remek nasi, napokkal
korabban be lehet készuini a kertipartihoz is, és a
fagyasztoban varja a sorsat.

Hozzdavalok 9 darabboz:
Tészta: 20g kakao, 100g liszt, 1109 tej, 45g olaj,
69 sutdpor, 3db tojas, 120g cukor

Krém: 250g habtejszin, 100g porcukor,
1tk vanilia aroma, 200g mascarpone, 159 malna

Tésztahoz az els6 5 hozzavaldt egybemérjik a
tojasok sargajaval és 1/3 cukorral. Picit elkeverjlk.
Fehérjet a 2/3 cukorral felverjil, majd két
részletben a kakads alaphoz forgatjuk. 35x35-6s
tepsit kistit6papirozunk, belekenjik a massszat,
és 170 fokos stitében 15 perc alatt készre sitjik
a piskotat. Hagyjuk kihdini, majd elfelezzik.
Krémhez a habtejszint felverjik, végén hozzaadjuk
a porcukrot, vaniliat, mascarponét, és meg kicsit
habositiuk. Ha kész beleforgatiuk a malnat és
az egyik piskotara kenjlik. A tészta masik felével
beboritjuk, rasimitjuk, és a fagyasztoba tesszik
4 orara legalabb. Ha kész tetszés szerint felvagjuk,
és akar csokiba is marthatjuk.
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VONNE

konyhabutor

A furnérozott ajtokon és fiokokon végigfutd
faerezet kulénlegessé teszi ezt az Ivonne
konyhabutort.

A kék szinl kamraszekrény, a sotét dio
furnér, a munkapult és a hatfal szlrke
arnyalatai, a fekete szinl konyhagépek
kompozicidja telies egységet és szemet
gyo6nyorkddtetd latvanyt nyujtanak.
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CORNERS TONE ronnaviior

Ritkan latunk ilyen egységes, szép, kiegyensulyozott
konyhabutort megvaldsulni mint amit ennél a Debrecen
mellett kivitelezett konyhabutornal.
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A konyha minden felllete szlrke,

ami dnmagaban elegans és kiegyen-
sulyozotta teszi. A barna fa padiéval és
kiegészitbkkel ez ellensulyozasra kerUl
és méginkabb kiemeli a konyhabutor
vonalait.

Tipp:

- a tésztad lagy lesz ne ijedj meg

- az éjszakai kelesztést ne sporold meg

- téltelék kenhetd dllagu legyen

- készitheted laktdz/tejmentesen is

- minél hosszabb a hdromszéged
annal tekervényesebb kiflit kapsz

« cukroszirup 40 cukor 40 viz

Csupacsokis kifli

Tésztahoz langyos tejben 1kk cukrot és az élesztét
felfuttatiuk. Egy talba beletesszik a tébbi hozza-
valot és Osszedllitiuk a tésztat. 5 perc dagasztas
utan olajozott talban lefedve egy éjszakas kelesztés
kdvetkezik. (Min. 4 dra) Reggel nekiallunk a télte-
léknek, tejszint forralunk, csokira dntjuk, elkeverjik.
Beletesziink minden mast, csomomentes megy
be a hdtébe hdini. Tésztat kinydjtiuk, és a téltelek
felével megkenjlik. Félbehajtiuk, ranydjtunk, és
megkenjlik a téltelek mdsik felével. Hosszu szaru
haromszdgekre vagjuk, feltekerjik, sttépapirozott
tepsire helyezziik. 20 perc kelesztés utan egész to-
jassal lekenjik és 170 fokon kb. 20 percig sutjuk.
Kihdlés utan 1:1 cukorszirup kenést kapott.

Hozzdvalok (kb. 12 darab kifli):
Teszta: 480q liszt, 20g éleszts, 100g cukor,
1 tojas+1 sarga, 220 ml tej, 60g vaj

Téltelék: 150g tejszin, 150g csoki,

100g cukor, 4ek kakad, 1509 nutella
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KONIG

konyhabutor

A konyhabutorral meghatarozzuk az ott-
hon jellegét, hangulatat. Ezért tartjuk
nagyon fontosnak, hogy olyan idétalld
megoldasokat nyujtsunk, amely minden
igénynek megfelel.

A népszerl Koénig konyhabutorunk
kiegészitdinek kdszbnhetden akar
modern-, akar a romantikus-vintage
megjelenés is megvaldsithatd mint ahogy
ezt ennél a konyhabutorndl is lathatjuk.
A preciz  megmunkalassal gyartott
Konig Uvegoszto igazan gyonyorive teszi
a megjelenését.
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Epres tiramisu

Amikor nincs idd a konyhaban acsorogni az egész na-
pos rohangalas utan, és még vendégek is jénnek, ez
lesz a megmentd. 15 perc alatt ésszedobhatd, ha fo-
gyasztasig van 2-3 ordja pihenni meghalalja!

Epret a cukorral turmixoljuk le, kicsit ra is langyosit-
hatunk. Krémhez mindent tegylnk egy tdlba, €s ha-
bositiuk ki amig szép fodros lagyabb krémet kapunk.
Elkezdlink rétegezni: babapiskdta, eperszdsz, hab.
Ezt ismételjik amig a poharakba ki nem tdltink min-
dent. Ez mar fogyaszthato is, de ha hagyjuk hdini a
piskdta szépen atpuhul.
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CARMEL

konyhabutor

Carmel konyhabutorunk maga a modern
megoldasok sokszinlisége, a hatartalan
lehet8ségek és a kihagyhatatlan elegancia.

A kifogastalan tervezésnek koszdnhetben
a képeken lathatd Carmel konyhabdutor
formavilagat, megjelenését telies harmonia
jellemzi, holott &6t kUlonb6zé szind és
strukturajukban eltéré felllet taldlkozik
egymassal.
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A teljesen egyedi asztal és faltakaras -
melyek a konyhapulthoz igazodva a
butorzat szerves részei - modern fehér
tolgy furnérozott felllettel rendelkeznek.
Ez a felllet a konyhabutorral tokéletes
harmoniat alkot; telies eleganciat és
nyugalmat ad.

Tropusi panna cotta

Kokuszos, ananaszos, mangos, este lefekvés elbtt be
lehet készliini vele, és a masnapi desszerttel mar nem
lesz gondunk.

Hozzdvalok 4db pobdrboz:

Panna cotta: 500ml kokusztejszin

(vagy lehet vegyesen tejszin, tej), Slap zselatin
Tek vanilia, 100g cukor

Ragu: 200g ananasz, fél mangd, 1cs bourbon
vanilidas cukor, 12g vanilias puding, 249 viz

Raguhoz mindent egy edénybe tesziink, és megféz-
zUk. Félre tesszuk hdini. A lapzselatint hideg vizbe
aztatjuk, hogy megduzzadjon. Tejszint, cukrot vaniliat
felmelegitjlik, kinyomkodjuk a lapzselatint és eloldjuk
tejszines keverékben. Szobahdre hdtjlk, majd a po-
harkakba kitéltjik. Ha ferde mintat szeretnénk, elfek-
tetjlik a poharat és ugy toltjik be. Betesszlik a hlitébe
es megdermesztjuk. Amikor megkdtétt, hozzaadjuk a

gylimdlcs ragut és fogyaszthato is!
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S H A |_E I\/l konyhabutor

A Shalem konyhabutor decensen
elegans megjelenése a klasszikus €s
modern otthonokban is tdkéletes.

lvelt forméi lendilettel toltik meg a teret,
polgari, idétallo életérzést kolcsdndz-
nek a mindennapokban.
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Magyarorszagon

Bemutatétermeinkben az orszag

7 varosaban varjuk Onodket,

ahol teljes CLIFF konyhavalasztékunk
megtekinthetd és kollégaink

szakmai és technoldgiai kérdésekben

6rommel nyujtanak segitséget!

CLIFF KONYHAK KFT.

Pereszteg Szabadsag MSZ E E
Magyarorszag E

tel.: +36 30 269 4362 Online ajanlatkérés: .
e-mail: koordinator@cliff.hu  www.cliffkonyhabutor.hu En_




