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POLSKI

Spis tresci

Wskazéwki i porady 3

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.

Wskazéwki i porady

A OSTRZEZENIE! Patrz rozdziat
dotyczgcy bezpieczenstwa.

@ Temperatury i czasy pieczenia
podane w tabelach majg
wytgcznie charakter
orientacyjny. Zalezq one od
przepisu, jakosci oraz ilosci
uzytych sktadnikéw.

Bezposrednia para

Ciasta / wypieki / chleb
Nagrzewad wstepnie pusty piekarnik przez
5 minut.

Korzysta¢ z blachy do pieczenia.
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ 150 ml wody.

3
Produkt Tempe-| Czas
ratura | (min)
(°C)
Ciasto ze $liwkami, szar- | 160 - | 30 -
lotka, butki z cynamo- 180 60
nem pieczone w forem-
ce do ciasta

Mrozone dania gotowe

Nagrzewaé wstepnie pusty piekarnik przez

10 minut.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ 200 ml wody.

Produkt Tempe-| Czas
ratura | (min)
(°Q)
Pizza 200- [10-
210 20
Croissanty 170- [15-
180 25
Lasagne 180- [35-
200 |50

Produkt Tempe-| Czas
ratura | (min)
(°C)
Ciastka, babeczki, crois- | 150- |10 -
santy 180 20
Focaccia 200- |[10-
210 20
Pizza 230 10 -
20
Butki 200 20 -
25
Chleb 180 35-
40

Ponowne przygotowanie potraw
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ 100 ml wody.

Ustawi¢ temperature 110°C.
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Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Produkt Czas .,
(min) Uzy¢ 200 ml wody.
Butki 10-20 Produkt Tempe-| Czas
ratura | (min)
Chleb 15-25 (°C)
Focaccia 15-25 Pieczen wotowa 200 50 -
migso 15-25 60
Makaron 15-25 Kurczak 210 gg -
Pizza 15-25 - —
Pieczen wieprzowa 180 65 -
Ryz 15-25 80
Warzywa 15-25
Pieczenie mies
Uzywac szklanych naczyn do pieczenia.
Pieczenie ciast i mies
Ciasta
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Ciasta 170 2 160 3(2i4) 45 - 60 W foremce
ucierane do ciasta
Kruche 170 2 160 3(2i4) 20-30 W foremce
ciasto do ciasta
Sernik 170 1 165 2 80 - 100 W 26 cm
foremce do
ciasta
Ciasto z 170 2 160 2 (po lewej [ 80 - 100 W dwéch
jobtkami i po pra- 20 cm fo-
(szarlot- wej) remkach
ka)" do ciasta
ustawio-
nych na
ruszcie
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
Tarta z 170 2 165 2 (po lewej | 30 - 40 W 26 cm
dzemem i po pra- foremce do
wej) ciasta
Biszkopt 170 2 150 2 40-50 W 26 cm
foremce do
ciasta
Keks/cias- | 160 2 150 2 90-120 W 20 cm
to owoco- foremce do
wel) ciasta
Ciastoze |175 1 160 2 50-60 W formie
$liwkami) do chleba
Mate cias- | 170 3 150-160 |3 20-30 Na blasze
teczka — do piecze-
jeden po- nia ciasta
ziom
Mate cias- | - - 140-150 |2i4 25-35 Na blasze
teczka — do piecze-
dwa po- nia ciasta
ziomy n
Mate cias- | - - 140-150 |1,3i5 30-45 Na blasze
teczka — do piecze-
trzy pozio- nia ciasta
my 1)
Ciastecz- | 140 3 140-150 |3 25-45 Na blasze
ka / ciasta do piecze-
przektada- nia ciasta
ne —jeden

poziom
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Ciastecz- |- - 140-150 |2i4 35-40 Na blasze
ka / ciasta do piecze-
przektada- nia ciasta
ne — dwa
poziomy
Ciastecz- |- - 140-150 |1,3i5 35-45 Na blasze
ka / ciasta do piecze-
przektada- nia ciasta
ne —trzy
poziomy
Bezy —je- | 120 3 120 3 80-100 Na blasze
den po- do piecze-
ziom nia ciasta
Bezy — - - 120 2i4 80-100 Na blasze
dwa po- do piecze-
ziomy V) nia ciasta
Buteczki!) | 190 3 190 3 12-20 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
Eklery —je- | 190 3 170 3 25-35 Na blasze
den po- do piecze-
ziom nia ciasta
Eklery — - - 170 2i4 35-45 Na blasze
dwa po- do piecze-
ziomy nia ciasta
Tarty pta- | 180 2 170 2 45-70 W 20 cm
skie foremce do
ciasta
Ciasto 160 1 150 2 110-120 |W 24 cm
owocowe z foremce do
duzq ilos- ciasta
cig owo-

cow
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Biszkopt 170 1 160 2 (po lewej | 30 - 50 W 20 cm
krolowej i po pra- foremce do
Wiktoriil) wej) ciasta
1) Nagrzewaé wstepnie piekarnik przez 10 minut.
Chleb i pizza
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Biaty 190 1 190 1 60-70 1-2bo-
chleb?) chenki po
500 ¢
Chleb zytni | 190 1 180 1 30-45 W formie
do chleba
Butkil) 190 2 180 2(2i4) 25-40 6 - 8 butek
na blasze
do piecze-
nia
Pizzal 230-250 |1 230-250 |1 10-20 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
lub gtebo-
kiej blasze
Babeczki!) | 200 3 190 3 10-20 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
1) Nagrzewa¢ wstepnie piekarnik przez 10 minut.
Zapiekanki
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Zapiekan- | 200 2 180 2 40-50 W formie
ka maka-

ronowad
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika

Zapiekan- | 200 2 175 2 45 - 60 W formie
ka wa-

rzywna

Quiche 180 1 180 1 50-60 W formie
quogne” 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40 W formie
Cannello- |180-190 (2 180-190 |2 25-40 W formie
nil)

1) Nagrzewa¢ wstepnie piekarnik przez 10 minut.
mieso

Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika

Wotowina |200 2 190 2 50-70 Na ruszcie
Wieprzo- | 180 2 180 2 90-120 Na ruszcie
wina

Cielecina | 190 2 175 2 90-120 Na ruszcie
Angielska |210 2 200 2 50- 60 Na ruszcie
pieczen

wotowa,

lekko wy-

pieczona

Angielska 210 2 200 2 60-70 Na ruszcie
pieczen

wotowa,

$rednio

wypieczo-
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Angielska |210 2 200 2 70-75 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
dobrze
wypieczo-
na
topatka 180 2 170 2 120 - 150 |Ze skérq
wieprzowa
Golen wie- | 180 2 160 2 100 - 120 |2 sztuki
przowa
Jagniecina | 190 2 175 2 110-130 |Udziec
Kurczak 220 2 200 2 70-85 W catosci
Indyk 180 2 160 2 210-240 [W catosci
Kaczka 175 2 220 2 120 - 150 | W catosci
Ge$ 175 2 160 1 150 -200 | W catosdci
Krélik 190 2 175 2 60 - 80 W kawat-
kach
Zajqc 190 2 175 2 150 -200 |W kawat-
kach
Bazant 190 2 175 2 90-120 [W catosci
Ryba
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Pstrqg/ 190 2 175 2 40-55 3-4ryby
dorada
Tunczyk/ | 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
tosos téw
Grill Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.

Nagrzewad wstepnie piekarnik przez 3

minut.

Ustawi¢ maksymalng temperature.
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Produkt llosé Czas (min)
Sztuki llosé (kg) 1. strona 2. strona
Steki 4 0.8 12-15 12-14
Befsztyki 4 0.6 10-12 6-8
Kietbaski 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe 4 0.6 12-16 12-14
Kurczak (potéwki) 2 1 30-35 25-30
Kebaby 4 - 10-15 10-12
Piers z kurczaka 4 0.4 12-15 12-14
Hamburger 6 0.6 20-30 -
Filet rybny 4 0.4 12-14 10-12
Zapiekane kanapki 4-6 - 5-7 -
Tosty 4-6 - 2-4 2-3
Grill z wentylatorem
L . ) Produkt |Temperatu-| Czas (min)
Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu ra (°C)
piekarnika.
) Pieczenwo- |170-180 (8-10
Wotowina o ] towa lub filet,
Rozgrzac¢ wstepnie piekarnik. dobrze wy-
Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy pieczone
pomnozy¢ czas podany w ponizszej tabeli ) .
przez liczbe centymetréw grubosci filetu. Wieprzowina
_ Produkt |Temperatu-| Czas (min)
Produkt |Temperatu-| Czas (min) ra (°C)
ra (°C
- - (*¢) topatka, 160-180 [90-120
Pieczen wo- [190-200 |5-6 karczek
towa lub filet, szynka 1 -
lekko wypie- 1,5 kg
czone
Kotlety, ze- |170-180 |60 -90
Pieczenwo- |180-190 |6-8 berka. 1 -
towa lub filef, 15 kg
Srednio wy-
pieczone Klops, 0,75- | 160-170 |50-60
1 kg
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Produkt |Temperatu-| Czas (min) Produkt |Temperatu-| Czas (min)
ra (°C) ra (°C)
Golonka 150-170 |90-120 Kurczak, po- [190-210 |35-50
wieprzowa téwki, po 0,4
(podgotowa- -0,5kg
,0,75-1
Eg) Kurczak, pu- [190-210 |50-70
larda, 1-1,5
Cielecina kg
Produkt |Temperatu-| Czas (min) Kaczka, 1,5-[180-200 |[80-100
ra (°C) 2 kg
Pieczen cie- 160 - 180 90-120 G?i 35-5 160 - 180 120 - 180
leca, 1 kg kg
Gicz cieleca, 160 - 180 120 - 150 Indyk 25 160 - 180 120 - 150
],5 -2 kg 3’5 kg
Jagniecina Indyk, 4 - 6 140-160 |150-240
Produkt |Temperatu-| Czas (min) kg
ra (°C) .
Ryba (gotowanie na parze)
Pieczen jag- |150-170 |100-120 -
. : Produkt |Temperatu-| Czas(min)
nieca, udziec oC
jogniecy, 1 - ra (°C)
1,5 kg Cataryba, 1 |210-220 |40-60
-1,5kg
Karczek jag- | 160-180 |40 -60
niecy, 1-1,5
kg
Dréb
Produkt |Temperatu-| Czas(min)
ra (°C)
Porcje dro- |200-220 |30-50
biu, po 0,2 -

0,25 kg
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Rozmrazanie
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Produkt llo$é (kg) |[Czas rozmra-| Dalszy czas roz- Uwagi
Zania (min) | mrazania (min)

Kurczak 1.0 100 - 140 20-30 Potozy¢ kurczaka na od-
wréconym spodku i
umiesci¢ na duzym tale-
rzu. Obréci¢ po uptywie
potowy czasu.

Migso 1.0 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie poto-
WYy Czasu.

Mieso 0.5 90-120 20-30 Obréci¢ po uptywie poto-
wy czasu.

Pstrag 1.50 25-35 10-15 -

Truskawki 3.0 30-40 10-20 -

Masto 25 30-40 10-15 -

Smietana 2x20 80-100 10-15 Takze lekko zmrozona
Smietana daje sie dobrze
ubic.

Tort 1.4 60 60 -

Suszenie - Termoobieg

Zakry¢ blachy pergaminem lub papierem

Sniadaniowym.

Aby uzyskac lepszy rezultat, mozna
zatrzymad proces w potowie czasu

Warzywa

W przypadku jednej blachy uzyé trzeciego poziomu piekarnika.

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawié na
jedng noc w celu dokoriczenia suszenia.

W przypadku 2 blach uzyé pierwszego i czwartego poziomu piekarnika.

Produkt Temperatura (°C) Czas (godz.)
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa (kwasne) 60-70 5-6
Grzyby 50-60 6-8
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Produkt Temperatura (°C) Czas (godz.)
Ziota 40 - 50 2-3
Owoce
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
(°C) 1 poziom 2 poziomy
Sliwki 60-70 8-10 3 1/4
Morele 60-70 8-10 3 174
Krojone jabtka |60 - 70 6-8 3 174
Gruszki 60-70 6-9 3 1/4




POLSKI

14



POLSKI

15



q3

© Inter IKEA Systems B.V. 2018

21552

867347585-A-132018

AA-2085817-1



	Spis treści
	Wskazówki i porady
	Bezpośrednia para
	Pieczenie ciast i mięs
	Grill
	Grill z wentylatorem
	Rozmrażanie
	Suszenie - Termoobieg


