IKEA 365+

D)

Design and Quality
IKEA of Sweden






ENGLISH
DEUTSCH
FRANCAIS
NEDERLANDS
DANSK
ISLENSKA
NORSK
SUOMI
SVENSKA
CESKY
ESPANOL
ITALIANO
MAGYAR
POLSKI
EESTI
LATVIESU
LIETUVIY
PORTUGUES
ROMANA
SLOVENSKY
BBbJITAPCKM
HRVATSKI
EAAHNIKA
PYCCKWN
YKPAIHCbKA
SRPSKI

SLOVENSCINA

TURKCE
ng

10
13
16
19
22
25
28
31
34
37
40
43
46
49
52
55
58
61
64
67
70
73
76
79
82
85
88



ENGLISH

Table of cooking times

Food

Cooking time

Cooking level

Soups

Bean soup (pre-soaked) 15-20 min 1
Pea soup (not pre-soaked) 20-25 min 1
Pea soup (pre-soaked) 10-15 min 1
Vegetable soup 4-8 min 1
Pearl barley 18-20 min 1
Semolina 3-5 min 1
Goulash 15-20 min 1
Porridge 3-4 min 1
Potato soup 5-6 min 1
Bone broth 20-25 min 1
Lentils (not pre-soaked) 15-20 min 1
Lentils (pre-soaked) 8-10 min 1
Minestrone 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Beef bouillon (depending on quantity 35-40 min (depending of 1
of meat) quantity of meat)
Stewing hen 25-30 min (depending on 1
size and age)
Pasta soup 3-5 min 1
Tomato soup 8-10 min 1
Onion soup 2-3 min 1
Fish soup 8-10 min 1
Food Cooking time Cooking level
Meat
Knuckle of pork 30-40 min 2
Mutton 15 min 2
Veal, schnitzel 6 min 2
Rabbit 15-20 min 2
Roast beef 20-25 min 2
Ham, fried 20-25 min 2
Ham, boiled 30-35 min 2
Roast pork 25-30 min 2
Ox tongue, fresh or smoked 50-60 min 2
Pork chop 10-12 min 2
Pig’s trotters 25-30 min 2
Pork loin 12-16 min 2
Stewed lamb 10-14 min 2
Leg of lamb 15-20 min 2
Roast veal 15-20 min 2
Stewed veal 15-20 min 2
Veal liver 6-10 min 2
Veal tongue 20-25 min 2




Food

Cooking time

Cooking level

Fish and seafood

Fishsoup 16 min 2
Clams 2-4 min 2
Tuna 4-5 min 2
Squid 6-10 min 2
Conger 8 min 2
Lobster 5-10 min 2
Prawns 4-6 min 2
Sole 3-7 min 2
Codfish 4-8 min 2
Mussels 2-3 min 2
Hake (frozen) 3-6 min 2
Hake (fresh) 3-4 min 2
Angler fish 5-8 min 2
Trout 4-7 min 2
Salmon 5-8 min 2
Food Cooking time Cooking level
Poultry and game

Quail 10-15 min 2
Wild rabbit 20-25 min 2
Pheasant 10-15 min 2
Hare 25-28 min 2
Duck 20-25 min 2
Turkey 20-25 min 2
Partridge 14-18 min 2
Pigeon 12-15 min 2
Chicken (depending on size and 20-25 min 2

weight)




Food

Cooking time

Cooking level

Vegetables

Cauliflower 4-6 min 1
Cauliflower, whole 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Carrots 5-7 min 1
Potatoes, in skins 10-15 min 1
Potatoes, peeled 6-8 min 1
Turnip 4-6 min 1
Carrots, chopped 6 min 1
Peppers 6-8 min 1
Mushrooms 6-8 min 1
Brussel sprouts 4-6 min 1
Beetroot 15-25 min 1
Red cabbage, green cabbage, savoy 8-10 min 1
cabbage

Black salsify 5-6 min 1
Celery 15-25 min 1
Asparagus 7-8 min 1
Tomatoes 2-3 min 1
Artichokes 5-8 min 1
Pumpkin 7-9 min 1
Onion 5-7 min 1
Spinach 3-5 min 1
Leek 3-5 min 1
Food Cooking time Cooking level
Pulses

Beans (pre-soaked) 15-20 min 1

Peas (not pre-soaked) 20-25 min 1

Peas (pre-soaked) 10-15 min 1

Peas, green (pre-soaked) 20-25 min 1

Lentils (not pre-soaked) 15-20 min 1

Lentils (pre-soaked) 8-10 min 1

Broad beans 5-8 min 1

Chickpeas 20-27 min 1

Food Cooking time Cooking level
Fruit

Apricots 1-4 min 1

Cherries 1-2 min 1

Prunes 1-3 min 1

Apples 2-5 min 1

Peaches 2-5 min 1

Oranges 4-7 min 1

Pears 4-6 min 1

Food Cooking time Cooking level

Food other

Rice
Pasta

15-20 min
4-6 min




DEUTSCH 7

Garzeiten

Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
Suppen

Bohnensuppe (vorgeweicht) 15-20 Min. 1
Erbsensuppe (nicht vorgeweicht) 20-25 Min. 1
Erbsensuppe (vorgeweicht) 10-15 Min. 1
Gemusesuppe 4-8 Min. 1
Graupensuppe 18-20 Min. 1
GrieBbrei 3-5 Min. 1
Gulaschsuppe 15-20 Min. 1
Reisbrei 3-4 Min. 1
Kartoffelsuppe 5-6 Min. 1
Knochenbriihe 20-25 Min. 1
Linsen (nicht vorgeweicht) 15-20 Min. 1
Linsen (vorgeweicht) 8-10 Min. 1
Minestrone 6-8 Min. 1
Pot-au-Feu 20-25 Min. 1
Fleischbrihsuppe 35-40 Min. (abhangig von 1

der Menge)
Huhnersuppe 25-30 Min. (abhéangig von 1
der GroBe)

Nudelsuppe 3-5 Min. 1
Tomatensuppe 8-10 Min. 1
Zwiebelsuppe 2-3 Min. 1
Fischsuppe 8-10 Min. 1
Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
Fleisch

Schweinshaxe 30-40 min 2
Lammfleisch 15 min 2
Kalbskotelett/-schnitzel 6 min 2
Kaninchen 15-20 min 2
Roastbeef 20-25 min 2
Schinken, gebraten 20-25 min 2
Schinken, gekocht 30-35 min 2
Schweinebraten 25-30 min 2
Ochsenzunge, frisch oder 50-60 min 2
gerauchert

Schweinekotelett 10-12 min 2
Eisbein 25-30 min 2
Schweinelende 12-16 min 2
Lammgulasch 10-14 min 2
Lammkeule 15-20 min 2
Kalbsbraten 15-20 min 2
Kalbsfrikassee 15-20 min 2
Kalbsleber 6-10 min 2
Kalbszunge 20-25 min 2




Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
Fisch und Meeresfriichte

Fischsuppe 16 min 2
Muscheln 2-4 min 2
Thunfisch 4-5 min 2
Tintenfisch 6-10 min 2
Aal 8 min 2
Hummer 5-10 min 2
Garneelen 4-6 min 2
Seezunge 3-7 min 2
Kabeljau 4-8 min 2
Miesmuscheln 2-3 min 2
Seehecht (gefroren) 3-6 min 2
Seehecht (frisch) 3-4 min 2
Seeteufel 5-8 min 2
Forelle 4-7 min 2
Lachs 5-8 min 2
Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
Gefliigel und Wild

Wachtel 10-15 min 2
Kaninchen 20-25 min 2
Fasan 10-15 min 2
Hase 25-28 min 2
Ente 20-25 min 2
Puter 20-25 min 2
Rebhuhn 14-18 min 2
Taube 12-15 min 2
Hihnchen (abhangig von GroBe 20-25 min 2

und Gewicht)




Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
Gemiise

Blumenkohl 4-6 min 1
Blumenkohl, ganz 6-8 min 1
Chicorée 6-8 min 1
Karotten 5-7 min 1
Pellkartoffeln 10-15 min 1
Kartoffeln, geschalt 6-8 min 1
Kohlrabi oder weiBe Riben 4-6 min 1
Karotten, in Sticken 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Pilze 6-8 min 1
Rosenkohl 4-6 min 1
Rote Bete 15-25 min 1
Rotkohl, WeiBkohl, Wirsing 8-10 min 1
Schwarzwurzel 5-6 min 1
Knollensellerie 15-25 min 1
Spargel 7-8 min 1
Tomaten 2-3 min 1
Artischocken 5-8 min 1
Kirbis 7-9 min 1
Zwiebeln 5-7 min 1
Spinat 3-5 min 1
Lauch 3-5 min 1
Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
Hiilsenfriichte

Bohnen (vorgeweicht) 15-20 min 1
Erbsen (nicht vorgeweicht) 20-25 min 1
Erbsen (vorgeweicht) 10-15 min 1
Erbsen, griine (vorgeweicht) 20-25 min 1
Linsen (nicht vorgeweicht) 15-20 min 1
Linsen (vorgeweicht) 8-10 min 1
dicke Bohnen 5-8 min 1
Kichererbsen 20-27 min 1
Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
Friichte

Aprikosen 1-4 min 1
Kirschen 1-2 min 1
Pflaumen 1-3 min 1
Apfel 2-5 min 1
Pfirsiche 2-5 min 1
Apfelsinen 4-7 min 1
Birnen 4-6 min 1
Speisen Kochzeit Kochstufe einstellen
andere Lebensmittel

Reis 15-20 min 1
Nudeln 4-6 min 1




FRANCAIS

Tableau des temps de cuisson

Aliments

Temps de cuisson

10

Niveaux de cuisson

Soupes

Soupe aux haricots (pré-trempés)
Soupe de pois (non pré-trempés)
Soupe de pois (pré-trempés)
Soupe de Iégumes

Orge perlée

Semoule

Goulasch

Porridge

Soupe de pommes de terre
Bouillon d’os

Lentilles (non pré-trempées)
Lentilles (pré-trempées)
Minestrone

Pot-au-feu

quantité de viande)
Poule a bouillir

Soupe de pates
Soupe de tomates
Soupe a I'oignon
Soupe de poisson

Bouillon de beeuf (en fonction de la

15-20 min

20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5 min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (en fonction de
la quantité de viande)
25-30 min (en fonction de
la taille et de I'age)
3-5 min

8-10 min

2-3 min

8-10 min

N e e e

[ury

e e

Aliments Temps de cuisson Niveaux de cuisson
Viande

Jarret de porc 30-40 min 2
Mouton 15 min 2
Escalope de veau 6 min 2
Lapin 15-20 min 2
ROti de beeuf 20-25 min 2
Jambon, frit 20-25 min 2
Jambon, cuit 30-35 min 2
ROt de porc 25-30 min 2
Langue de beeuf, fraiche ou fumée 50-60 min 2
Cotelettes de porc 10-12 min 2
Pieds de porc 25-30 min 2
Echine de porc 12-16 min 2
Rago(t d'agneau 10-14 min 2
Gigot d'agneau 15-20 min 2
ROti de veau 15-20 min 2
Rago(t de veau 15-20 min 2
Foie de veau 6-10 min 2
Langue de veau 20-25 min 2




Aliments

Temps de cuisson
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Niveaux de cuisson

Poisson et fruits de mer

Soupe de poisson 16 min 2
Palourde 2-4 min 2
Thon 4-5 min 2
Calamar 6-10 min 2
Congre 8 min 2
Langouste 5-10 min 2
Crevettes 4-6 min 2
Sole 3-7 min 2
Morue 4-8 min 2
Moules 2-3 min 2
Merlu (surgelé) 3-6 min 2
Merlu (frais) 3-4 min 2
Baudroie 5-8 min 2
Truite 4-7 min 2
Saumon 5-8 min 2
Aliments Temps de cuisson Niveaux de cuisson

Volaille et gibier

Lapin

Lapin sauvage

Faisan

Liévre

Canard

Dinde

Perdrix

Pigeon

Poulet (selon le poids et la taille)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min

NNNNNNNNN




12

Aliments Temps de cuisson Niveaux de cuisson
Légumes

Chou-fleur 4-6 min 1
Chou-fleur, entier 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Carottes 5-7 min 1
Pommes de terre, avec la peau 10-15 min 1
Pommes de terre, pelées 6-8 min 1
Rutabaga 4-6 min 1
Carottes, émincées 6 min 1
Poivrons 6-8 min 1
Champignons 6-8 min 1
Choux de Bruxelles 4-6 min 1
Betteraves 15-25 min 1
Chou rouge, chou vert, chou de Milan | 8-10 min 1
Salsifis 5-6 min 1
Céleri 15-25 min 1
Asperges 7-8 min 1
Tomates 2-3 min 1
Artichauts 5-8 min 1
Citrouille 7-9 min 1
QOignon 5-7 min 1
Epinards 3-5 min 1
Poireau 3-5 min 1
Aliments Temps de cuisson Niveaux de cuisson

Légumes secs

Haricots (pré-trempés) 15-20 min 1

Pois (non pré-trempés) 20-25 min 1

Pois (pré-trempés) 10-15 min 1

Pois, verts (pré-trempés) 20-25 min 1

Lentilles (non pré-trempées) 15-20 min 1

Lentilles (pré-trempées) 8-10 min 1

Feves 5-8 min 1

Pois chiches 20-27 min 1

Aliments Temps de cuisson Niveaux de cuisson
Fruits

Abricots 1-4 min 1

Cerises 1-2 min 1

Prunes 1-3 min 1

Pommes 2-5 min 1

Péches 2-5 min 1

Oranges 4-7 min 1

Poires 4-6 min 1

Aliments Temps de cuisson Niveaux de cuisson

Autres aliments

Riz
Pates

15-20 min
4-6 min




NEDERLANDS 13
Kooktijden
Instelling

Voedsel Kooktijd voedselbereiding
Soep

Bonensoep (geweekt) 15-20 min 1
Erwtensoep (niet geweekt) 20-25 min 1
Erwtensoep (geweekt) 10-15 min 1
Groentesoep 4-8 min 1
Parelgort 18-20 min 1
Griesmeelpap 3-5 min 1

Goulash 15-20 min 1
Rijstepap 3-4 min 1
Aardappelsoep 5-6 min 1
Vleesbouillon 20-25 min 1
Linzensoep (niet geweekt) 15-20 min 1
Linzensoep (geweekt) 8-10 min 1
Minestronesoep 6-8 min 1
Pot-au-feu 20-25 min 1
Vleessoep 35-40 min (afhankelijk van | 1

de hoeveelheid voedsel)
Kippensoep 25-30 min (afhankelijk van | 1
de grootte)

Soep met pasta 3-5 min 1
Tomatensoep 8-10 min 1
Uiensoep 2-3 min 1

Vissoep 8-10 min. 1

Instelling

Voedsel Kooktijd voedselbereiding
Viees

Varkensschenkel 30-40 min 2
Schapenvlees 15 min 2
Kalfsvlees/schnitzel 6 min 2

Konijn 15-20 min 2

Rosbief 20-25 min 2
Gebraden ham 20-25 min 2
Gekookte ham 30-35 min 2
Geroosterd varkensvlees 25-30 min 2
Ossentong, vers of gerookt 50-60 min 2
Karbonade 10-12 min 2
Varkenspootjes 25-30 min 2
Varkenslende 12-16 min 2
Lamsschotel 10-14 min 2
Lamsbout 15-20 min 2
Geroosterd kalfsvlees 15-20 min 2
Gestoofd kalfsvlees 15-20 min 2
Kalfslever 6-10 min 2
Kalfstong 20-25 min 2
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Instelling
Voedsel Kooktijd voedselbereiding
Vis en schaaldieren
Vissoep 16 min 2
Kokkels 2-4 min 2
Tonijn 4-5 min 2
Inktvis 6-10 min 2
Paling 8 min 2
Kreeft 5-10 min 2
Garnalen 4-6 min 2
Zeetong 3-7 min 2
Kabeljauw 4-8 min 2
Mosselen 2-3 min 2
Heek (diepvries) 3-6 min 2
Heek (vers) 3-4 min 2
Zeeduivel 5-8 min 2
Forel 4-7 min 2
Zalm 5-8 min 2
Instelling
Voedsel Kooktijd voedselbereiding
Gevogelte en wild
Kwartel 10-15 min 2
Konijin 20-25 min 2
Fazant 10-15 min 2
Haas 25-28 min 2
Eend 20-25 min 2
Kalkoen 20-25 min 2
Patrijs 14-18 min 2
Duif 12-15 min 2
Kip (afhankelijk van grootte en 20-25 min 2

gewicht)
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Instelling

Voedsel Kooktijd voedselbereiding

Groente

Bloemkool 4-6 min 1

Bloemkool, heel 6-8 min 1

Andijvie 6-8 min 1

Wortel 5-7 min 1

Aardappel, ongeschild 10-15 min 1

Aardappel, geschild 6-8 min 1

Koolraap 4-6 min 1

Wortel, in stukken 6 min 1

Paprika 6-8 min 1

Paddestoelen 6-8 min 1

Spruitjes 4-6 min 1

Rode bieten 15-25 min 1

Rode kool, witte kool, savoyekool 8-10 min 1

Schorseneren 5-6 min 1

Sellerie 15-25 min 1

Asperges 7-8 min 1

Tomaten 2-3 min 1

Artisjokken 5-8 min 1

Pompoen 7-9 min 1

Uien 5-7 min 1

Spinazie 3-5 min 1

Prei 3-5 min 1
Instelling

Voedsel Kooktijd voedselbereiding

Peulvruchten

Bonen (geweekt) 15-20 min 1

Erwten (niet geweekt) 20-25 min 1

Erwten (geweekt) 10-15 min 1

Erwten, groene (geweekt) 20-25 min 1

Linzen (niet geweekt) 15-20 min 1

Linzen (geweekt) 8-10 min 1

Tuinbonen 5-8 min 1

Kikkererwten 20-27 min 1
Instelling

Voedsel Kooktijd voedselbereiding

Fruit

Abrikozen 1-4 min 1

Kersen 1-2 min 1

Pruimen 1-3 min 1

Appels 2-5 min 1

Perziken 2-5 min 1

Sinaasappels 4-7 min 1

Peren 4-6 min 1
Instelling

Voedsel Kooktijd voedselbereiding

Overige levensmiddelen

Rijst 15-20 min 1

Pasta 4-6 min 1




DANSK

Tabel over tilberedningstider

Mad

Tilberedningstid

16

Tilberedningsniveau

Supper

Bgnnesuppe (udblgdt) 15-20 min. 1
Frtesuppe (ikke udblgdt) 20-25 min. 1
Frtsuppe (udblgdt) 10-15 min. 1
Grgntsagssuppe 4-8 min. 1
Perlebyg 18-20 min. 1
Semulje 3-5 min. 1
Gullasch 15-20 min. 1
Grgd 3-4 min. 1
Kartoffelsuppe 5-6 min. 1
Suppe (kogt pa ben) 20-25 min. 1
Linser (ikke udblgdt) 15-20 min. 1
Linser (udblgdt) 8-10 min. 1
Minestrone 6-8 min. 1
Fransk kgdsuppe 20-25 min. 1
Oksebouillon (afheengigt af 35-40 min. (afhaengigt af 1
meengden af kgd) kgdets kvalitet)
Hgnsestuvning 25-30 min. (afhaengigt af 1
stgrrelse og alder)
Pastasuppe 3-5 min. 1
Tomatsuppe 8-10 min. 1
Legsuppe 2-3 min. 1
Fiskesuppe 8-10 min. 1
Mad Tilberedningstid Tilberedningsniveau
Kod
Svineskank 30-40 min 2
Fareked 15 min 2
Kalveschnitzel 6 min 2
Kanin 15-20 min 2
Roastbeef 20-25 min 2
Skinke, stegt 20-25 min 2
Skinke, kogt 30-35 min 2
Stegt svinekgd 25-30 min 2
Oksetunge, fersk eller rgget 50-60 min 2
Svinekotelet 10-12 min 2
Grisetaeer 25-30 min 2
Flaeskesteg 12-16 min 2
Braiseret lam 10-14 min 2
Lammekglle 15-20 min 2
Stegt kalv 15-20 min 2
Braiseret kalv 15-20 min 2
Kalvelever 6-10 min 2
Kalvetunge 20-25 min 2
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Mad Tilberedningstid Tilberedningsniveau
Fisk og skaldyr

Fiskesuppe 16 min 2
Muslinger 2-4 min 2
Tun 4-5 min 2
Blaeksprutte 6-10 min 2
Haval 8 min 2
Hummer 5-10 min 2
Rejer 4-6 min 2
Sgtunge 3-7 min 2
Torsk 4-8 min 2
Bldmuslinger 2-3 min 2
Kulmule (frossen) 3-6 min 2
Kulmule (frisk) 3-4 min 2
Havtaske 5-8 min 2
@rred 4-7 min 2
Laks 5-8 min 2
Mad Tilberedningstid Tilberedningsniveau
Fjerkrae og vildt

Vagtel 10-15 min 2
Vild kanin 20-25 min 2
Fasan 10-15 min 2
Hare 25-28 min 2
And 20-25 min 2
Kalkun 20-25 min 2
Agerhgne 14-18 min 2
Due 12-15 min 2
Kylling (afhaengigt af stgrrelse og 20-25 min 2

vaegt)
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Mad Tilberedningstid Tilberedningsniveau
Grgntsager
Blomkal 4-6 min 1
Blomkal, helt 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Gulergdder 5-7 min 1
Kartofler med skreael 10-15 min 1
Kartofler, skreellede 6-8 min 1
Majroer/kalrabi 4-6 min 1
Gulergdder, hakkede 6 min 1
Peberfrugter 6-8 min 1
Champignon 6-8 min 1
Rosenkal 4-6 min 1
Rgdbeder 15-25 min 1
Rodkal, grenkal, savoykal 8-10 min 1
Skorzonerrgdder
Selleri 5-6 min 1
Asparges 15-25 min 1
Tomater 7-8 min 1
Artiskokker 2-3 min 1
Graeskar 5-8 min 1
Lag 7-9 min 1
Spinat 5-7 min 1
Porrer 3-5 min 1
3-5 min 1
Mad Tilberedningstid Tilberedningsniveau

Beaelgfrugter

Bgnner (udblgdt) 15-20 min 1
Frter (ikke udblgdt) 20-25 min 1
Frter (udblgdt) 10-15 min 1
Frter, grgnne (udblgdt) 20-25 min 1
Linser (ikke udblgdt) 15-20 min 1
Linser (udblgdt) 8-10 min 1
Hestebgnner 5-8 min 1
Kikeerter 20-27 min 1
Mad Tilberedningstid Tilberedningsniveau
Frugt

Abrikoser 1-4 min 1
Kirsebaer 1-2 min 1
Blommer 1-3 min 1
Fbler 2-5 min 1
Ferskner 2-5 min 1
Appelsiner 4-7 min 1
Pzerer 4-6 min 1
Mad Tilberedningstid Tilberedningsniveau
Andre madvarer

Ris 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1




ISLENSKA

Tafla yfir eldunartima
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Matveaeli Eldunartimi Stilling
Suapur
Baunasupa (lagt i bleyti adur) 15-20 min. 1
Baunasupa (ekki lagt i bleyti) 20-25 min. 1
Baunasupa (lagt i bleyti adur) 10-15 min. 1
Graenmetisstpa 4-8 min. 1
Bygg 18-20 min. 1
Semolina 3-5 min. 1
Gullas 15-20 min. 1
Hafragrautur 3-4 min. 1
Kartoflusupa 5-6 min. 1
So0d Ur beinum 20-25 min. 1
Linsubaunir (ekki lagt i bleyti) 15-20 min. 1
Linsubaunir (lagt i bleyti adur) 8-10 min. 1
Minestrone 6-8 min. 1
Pot-au-Feu 20-25 min. 1
Nautakjotssod (veltur @ magni af kjoti) | 35-40 min. (veltur @ magni | 1
af kjoti)
Sodin haena 25-30 min. (veltur & sterd | 1
og aldri)
PastasUpa 3-5 min. 1
Tématsupa 8-10 min. 1
Lauksupa 2-3 min. 1
Fiskistipa 8-10 min. 1
Matveeli Eldunartimi Stilling
Kjot
Grisaskanki 30-40 min 2
Lamb 15 min 2
Kalfakjot, snitsel 6 min 2
Kalfasteik, kanina 15-20 min 2
Roast beef 20-25 min 2
Skinka, steikt 20-25 min 2
Skinka, sodin 30-35 min 2
Grisasteik 25-30 min 2
Nautatunga, fersk eda reykt 50-60 min 2
Grisakdtelettur 10-12 min 2
Grisateer 25-30 min 2
Grisalund 12-16 min 2
S0d8id lambakjot 10-14 min 2
Lambalaeri 15-20 min 2
Kalfasteik 15-20 min 2
Sodid kalfakjot 15-20 min 2
Kalfalifur 6-10 min 2
Kalfatunga 20-25 min 2




Matveeli Eldunartimi Stilling
Fiskur og sjavarfang

Fiskisupa 16 min 2
Skelfiskur 2-4 min 2
Tanfiskur 4-5 min 2
Smokkfiskur 6-10 min 2
Al 8 min 2
Humar 5-10 min 2
Raekjur 4-6 min 2
Lura 3-7 min 2
bporskur 4-8 min 2
Kraeklingur 2-3 min 2
Lysingur (frosinn) 3-6 min 2
Lysingur (ferskur) 3-4 min 2
Skotuselur 5-8 min 2
Silungur 4-7 min 2
Lax 5-8 min 2
Matveeli Eldunartimi Stilling
Fuglakjot og villibrad

Kornhaena 10-15 min 2
Villikanina 20-25 min 2
Fasani 10-15 min 2
Héri 25-28 min 2
Ond 20-25 min 2
Kalkdnn 20-25 min 2
Akurhaena 14-18 min 2
Dufa 12-15 min 2
Kjuklingur (veltur & stzerd og pyngd) 20-25 min 2
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Matveeli Eldunartimi Stilling
Graenmeti

Blomkal 4-6 min 1
Blomkal, heilt 6-8 min 1
Jolasalat 6-8 min 1
Gulreetur 5-7 min 1
Kartoflur, med hydi 10-15 min 1
Kart6flur, afhyddar 6-8 min 1
Neepa 4-6 min 1
Gulraetur, nidurskornar 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Sveppir 6-8 min 1
Résakal 4-6 min 1
Raudréfa 15-25 min 1
Raudkal, graenkal, blodrukal 8-10 min 1
Svort hafursrot 5-6 min 1
Seljurot 15-25 min 1
Spergill 7-8 min 1
Tématar 2-3 min 1
FAEtipistill 5-8 min 1
Grasker 7-9 min 1
Laukur 5-7 min 1
Spinat 3-5 min 1
Bladlaukur 3-5 min 1
Matveeli Eldunartimi Stilling
Belgjurtir

Baunir (lagt i bleyti adur) 15-20 min 1
Ertur (ekki lagt i bleyti) 20-25 min 1
Ertur (lagt i bleyti adur) 10-15 min 1
Ertur, greenar (lagt i bleyti adur) 20-25 min 1
Linsubaunir (ekki lagt i bleyti) 15-20 min 1
Linsubaunir (lagt i bleyti adur) 8-10 min 1
Hestabaunir 5-8 min 1
Kjuklingabaunir 20-27 min 1
Matveeli Eldunartimi Stilling
Avextir

Aprikésur 1-4 min 1
Kirsuber 1-2 min 1
Sveskjur 1-3 min 1
Epli 2-5 min 1
Ferskjur 2-5 min 1
Appelsinur 4-7 min 1
Perur 4-6 min 1
Matveeli Eldunartimi Stilling
Onnur matvaeli

Hrisgrjén 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1




NORSK

Tabell over koketid
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Mat Koketid Innstilling
Suppe
Bgnnesuppe (blgtlagt) 15-20 min 1
Ertesuppe (ikke blgtlagt) 20-25 min 1
Ertesuppe (blgtlagt) 10-15 min 1
Grgnnsakssuppe 4-8 min 1
Perlegryn 18-20 min 1
Semule 3-5 min 1
Goulash 15-20 min 1
Risgrgt 3-4 min 1
Potetsuppe 5-6 min 1
Buljong 20-25 min 1
Linsesuppe (ikke blgtlagt) 15-20 min 1
Linsesuppe (blgtlagt) 8-10 min 1
Minestronesuppe 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Kjgttsuppe 35-40 min (avhengig av 1
kjgttmengde)
Hgnsesuppe 25-30 min (avhengig av 1
stgrrelse og alder)
Suppe med pasta 3-5 min 1
Tomatsuppe 8-10 min 1
Laksuppe 2-3 min 1
Fiskesuppe 8-10 min 1
Mat Koketid Innstilling
Kjatt
Svineknoke 30-40 min 2
Farekjott 15 min 2
Kalv, snitsel 6 min 2
Kanin 15-20 min 2
Roast beef 20-25 min 2
Stekt flesk 20-25 min 2
Kokt skinke 30-35 min 2
Svinesteik 25-30 min 2
Oksetunge, fersk eller rgkt 50-60 min 2
Svinekoteletter 10-12 min 2
Syltelabb 25-30 min 2
Svinekam 12-16 min 2
Lammegryte 10-14 min 2
Lammesteik 15-20 min 2
Kalvsteik 15-20 min 2
Kalvegryte 15-20 min 2
Kalvelever 6-10 min 2
Kalvetunge 20-25 min 2




Mat Koketid Innstilling
Fisk og sjgmat

Fiskesuppe 16 min 2
Muslinger 2-4 min 2
Tunfisk 4-5 min 2
Blekksprut 6-10 min 2
Al 8 min 2
Hummer 5-10 min 2
Reker 4-6 min 2
Sjetunge 3-7 min 2
Torsk 4-8 min 2
Bl&skjell 2-3 min 2
Lysing (frossen) 3-6 min 2
Lysing (fersk) 3-4 min 2
Breiflabb 5-8 min 2
Drret 4-7 min 2
Laks 5-8 min 2
Mat Koketid Innstilling
Fugl og vilt

Vaktel 10-15 min 2
Kanin 20-25 min 2
Fasan 10-15 min 2
Hare 25-28 min 2
And 20-25 min 2
Kalkun 20-25 min 2
Rapphgne 14-18 min 2
Due 12-15 min 2
Kylling (avhengig av stgrrelse og vekt) | 20-25 min 2
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Mat Koketid Innstilling
Grgnnsaker

Blomkal 4-6 min 1
Blomkal, hel 6-8 min 1
Endivie 6-8 min 1
Gulrgtter 5-7 min 1
Poteter, med skall 10-15 min 1
Poteter, skrelte 6-8 min 1
Nepe 4-6 min 1
Gulrgtter, delte 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Sopp 6-8 min 1
Rosenkal 4-6 min 1
Rgdbeter 15-25 min 1
Rodkal, hvitkal, savoykal 8-10 min 1
Skorsonerrot (svartrot) 5-6 min 1
Selleri 15-25 min 1
Asparges 7-8 min 1
Tomat 2-3 min 1
Artisjokk 5-8 min 1
Gresskar 7-9 min 1
Lok 5-7 min 1
Spinat 3-5 min 1
Purre 3-5 min 1
Mat Koketid Innstilling
Belgfrukter

Bgnner (blgtlagte) 15-20 min 1
Bgnner (ikke blgtlagte) 20-25 min 1
Erter (blgtlagte) 10-15 min 1
Erter, grgnne (blgtlagte) 20-25 min 1
Linser (ikke blgtlagte) 15-20 min 1
Linser (blgtlagte) 8-10 min 1
Bondebgnner 5-8 min 1
Kikerter 20-27 min 1
Mat Koketid Innstilling
Frukt

Aprikoser 1-4 min 1
Kirsebaer 1-2 min 1
Svisker 1-3 min 1
Epler 2-5 min 1
Fersken 2-5 min 1
Appelsiner 4-7 min 1
Paerer 4-6 min 1
Mat Koketid Innstilling
Annen mat

Ris 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1




SUOMI

Kypsennysaikoja painekeittimessa
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Ruoka Keittoaika Teho
Keitot
Papukeitto (liotetuista pavuista) 15-20 min 1
Hernekeitto (liottamattomista 20-25 min 1
herneista) 10-15 min 1
Hernekeitto (liotetuista herneistd) 4-8 min 1
Kasviskeitto 18-20 min 1
Ohrasuurimo 3-5 min 1
Mannapuuro 15-20 min 1
Gulassi 3-4 min 1
Puuro 5-6 min 1
Perunakeitto 20-25 min 1
Lihaliemi 15-20 min 1
Linssikeitto (liottamattomista 8-10 min 1
linsseista)
Linssikeitto (liotetuista linsseistd) 6-8 min 1
Minestronekeitto 20-25 min 1
Pot-au-Feu 35-40 min (lihan maarasta | 1
riippuen)
Lihakeitto (lihan madarasta riippuen) 25-30 min (koosta jaiasta | 1
Kanakeitto riippuen)
Pastakeitto 3-5 min 1
Tomaattikeitto 8-10 min 1
Sipulikeitto 2-3 min 1
Kalakeitto 8-10 min 1
Ruoka Keittoaika Teho
Liha
Porsaanpaisti 30-40 min 2
Lampaanliha 15 min 2
Vasikankyljykset/-leike 6 min 2
Janis 15-20 min 2
Paahtopaisti 20-25 min 2
Paistettu kinkku 20-25 min 2
Keitetty kinkku 30-35 min 2
Paistettu sianliha 25-30 min 2
Harankieli, tuore tai savustettu 50-60 min 2
Porsaankyljykset 10-12 min 2
Siansorkat 25-30 min 2
Porsaanseldke 12-16 min 2
Lammaspata 10-14 min 2
Lammaspaisti 15-20 min 2
Vasikanpaisti 15-20 min 2
Vasikanpata 15-20 min 2
Vasikanmaksa 6-10 min 2
Vasikankieli 20-25 min 2
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Ruoka Keittoaika Teho
Kala ja dyridiset

Kalapata 16 min 2
Simpukat 2-4 min 2
Tonnikala 4-5 min 2
Kalmari 6-10 min 2
Ankerias 8 min 2
Hummeri 5-10 min 2
Katkarapu 4-6 min 2
Meriantura 3-7 min 2
Turska 4-8 min 2
Sinisimpukat 2-3 min 2
Kummeliturska (pakaste) 3-6 min 2
Kummeliturska (tuore) 3-4 min 2
Merikrotti 5-8 min 2
Taimen 4-7 min 2
Lohi 5-8 min 2
Ruoka Keittoaika Teho
Siipikarja ja riista

Viiridinen 10-15 min 2
Villikani 20-25 min 2
Fasaani 10-15 min 2
Janis 25-28 min 2
Ankka 20-25 min 2
Kalkkuna 20-25 min 2
Peltopyy 14-18 min 2
Kyyhky 12-15 min 2
Kananpoika (koosta ja painosta 20-25 min 2

riippuen)
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Ruoka Keittoaika Teho
Kasvikset

Kukkakaali 4-6 min 1
Kukkakaali, kokonainen 6-8 min 1
Endiivi 6-8 min 1
Porkkana 5-7 min 1
Peruna, kuorimaton 10-15 min 1
Peruna, kuorittu 6-8 min 1
Nauris 4-6 min 1
Porkkana, paloiteltu 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Sienet 6-8 min 1
Brysselinkaali 4-6 min 1
Punajuuri 15-25 min 1
Punakaali, valkokaali, savoijinkaali 8-10 min 1
Mustajuuri 5-6 min 1
Selleri 15-25 min 1
Parsa 7-8 min 1
Tomaatti 2-3 min 1
Artisokka 5-8 min 1
Kurpitsa 7-9 min 1
Sipuli 5-7 min 1
Pinaatti 3-5 min 1
Purjosipuli 3-5 min 1
Ruoka Keittoaika Teho
Palkokasvit

Pavut (liotetut) 15-20 min 1
Herneet (liottamattomat) 20-25 min 1
Herneet (liotetut) 10-15 min 1
Herneet, vihreat (liotetut) 20-25 min 1
Linssit (liottamattomat) 15-20 min 1
Linssit (liotetut) 8-10 min 1
Harkapavut 5-8 min 1
Kikherneet 20-27 min 1
Ruoka Keittoaika Teho
Hedelmat

Aprikoosi 1-4 min 1
Kirsikka 1-2 min 1
Luumu 1-3 min 1
Omena 2-5 min 1
Persikka 2-5 min 1
Appelsiini 4-7 min 1
Paaryna 4-6 min 1
Ruoka Keittoaika Teho
Muut

Riisi 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1
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Koktider

Mat Koktid Matlagningsinstéllning
Soppa

Bdnsoppa (blétlagd) 15-20 min 1
Artsoppa (ej blétlagd) 20-25 min 1
Artsoppa (blétlagd) 10-15 min 1
Gronsakssoppa 4-8 min 1
Korngryn 18-20 min 1
Mannagrynsgrot 3-5 min 1
Goulash 15-20 min 1
Risgrot 3-4 min 1
Potatissoppa 5-6 min 1
Benbuljong 20-25 min 1
Linssoppa (ej blétlagd) 15-20 min 1
Linssoppa (blotlagd) 8-10 min 1
Minestronesoppa 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Kottsoppa 35-40 min (beroende |1

pd kvantitet av mat)
Hoénssoppa 25-30 min (beroende | 1
pa storlek)

Soppa med pasta 3-5 min 1
Tomatsoppa 8-10 min 1
Léksoppa 2-3 min 1
Fisksoppa 8-10 min 1
Mat Koktid Matlagningsinstéllning
Kott

Flaskstek 30-40 min 2
Farkott 15 min 2
Kalvkotlett/ schnitzel 6 min 2
Kanin 15-20 min 2
Rostbiff 20-25 min 2
Stekt skinka 20-25 min 2
Kokt skinka 30-35 min 2
Stekt flask 25-30 min 2
Oxtunga, farsk eller rokt 50-60 min 2
Flaskkotletter 10-12 min 2
Grisfotter 25-30 min 2
Flaskkarré 12-16 min 2
Lammgryta 10-14 min 2
Lammstek 15-20 min 2
Kalvstek 15-20 min 2
Kalvgryta 15-20 min 2
Kalvlever 6-10 min 2
Kalvtunga 20-25 min 2
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Mat Koktid Matlagningsinstallning
Fisk och skaldjur

Fiskgryta 16 min 2
Musslor 2-4 min 2
Tonfisk 4-5 min 2
Blackfisk 6-10 min 2
Al 8 min 2
Hummer 5-10 min 2
Rakor 4-6 min 2
Sjoétunga 3-7 min 2
Torsk 4-8 min 2
Bl&musslor 2-3 min 2
Kummel (frusen) 3-6 min 2
Kummel (farsk) 3-4 min 2
Marulk 5-8 min 2
Forell 4-7 min 2
Lax 5-8 min 2
Mat Koktid Matlagningsinstallning
Fagel och vilt

Vaktel 10-15 min 2
Kanin 20-25 min 2
Fasan 10-15 min 2
Hare 25-28 min 2
Anka 20-25 min 2
Kalkon 20-25 min 2
Rapphoéna 14-18 min 2
Duva 12-15 min 2
Kyckling (beroende p8 storlek och 20-25 min 2

vikt)
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Mat Koktid Matlagningsinstallning
Gronsaker

Blomkal 4-6 min 1
Blomkal, hel 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Morotter 5-7 min 1
Potatis, med skal 10-15 min 1
Potatis, skalad 6-8 min 1
Kalrot 4-6 min 1
Mordétter, delade 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Svamp 6-8 min 1
Brysselkl 4-6 min 1
Rdédbetor 15-25 min 1
Rodkal, vitkal, savoykal 8-10 min 1
Svartrot 5-6 min 1
Selleri 15-25 min 1
Sparris 7-8 min 1
Tomat 2-3 min 1
Krondrtskocka 5-8 min 1
Pumpa 7-9 min 1
Lok 5-7 min 1
Spenat 3-5 min 1
Purjolék 3-5 min 1
Mat Koktid Matlagningsinstallning
Baljfrukter

Bonor (blétlagda) 15-20 min 1
Artor (ej blétlagd) 20-25 min 1
Artor (blétlagd) 10-15 min 1
Artor, gréna (blétlagda) 20-25 min 1
Linser (ej blotlagd) 15-20 min 1
Linser (blétlagd) 8-10 min 1
Bondbénor 5-8 min 1
Kikartor 20-27 min 1
Mat Koktid Matlagningsinstéllning
Frukt

Aprikoser 1-4 min 1
Kdrsbar 1-2 min 1
Sviskon 1-3 min 1
Applen 2-5 min 1
Persikor 2-5 min 1
Apelsiner 4-7 min 1
Paron 4-6 min 1
Mat Koktid Matlagningsinstallning

Ovrig livsmedel

Ris 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1




CESKY

Tabulka ¢ast vareni

Jidlo

Doba vareni

Stupen vareni
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Polévky

Fazolova polévka (predem ) 15-20 min 1
Hraskova polévka (predem 20-25 min 1
nenamocena)
Hraskova polévka (pfedem namocend) | 10-15 min. 1
Zeleninova polévka 4-8 min. 1
Perlové kroupy 18-20 min. 1
Krupice 3-5 min. 1
Gulas 15-20 min. 1
Ovesna kase 3-4 min. 1
Bramborova polévka 5-6 min. 1
Vyvar z kosti 20-25 min. 1
Coéka (predem nenamocena) 15-20 min. 1
Cocka (predem namocena) 8-10 min. 1
Minestrone 6-8 min. 1
Varené maso a zelenina 20-25 min. 1
Hovézi bujon (v zavislosti na mnozstvi | 35-40 min. (v zavislosti na | 1
masa) mnozstvi masa)
Dusena slepice 25-30 min. (v zavislosti na | 1
velikosti a stari)
Polévka s téstovinou 3-5 min. 1
Rajcatova polévka 8-10 min. 1
Cibulova polévka 2-3 min. 1
Rybi polévka 8-10 min. 1
Jidlo Doba vareni Stupen vareni
Maso

Veprové koleno
Skopové maso
Teleci, Fizek
Kralik

Hovézi pecené
Sunka, mrazena
Sunka, varena
Veprova pecené
Hovézi jazyk, Cerstvy nebo uzeny
Veprova kotleta
Veprové nozicky
Veprova Zebra
Dusené jehnéci
Jehnéci kyta
Pecené hovézi
Dusené hovézi
Hovézi jatra
Hovézi jazyk

30-40 min
15 min

6 min
15-20 min
20-25 min
20-25 min
30-35 min
25-30 min
50-60 min
10-12 min
25-30 min
12-16 min
10-14 min
15-20 min
15-20 min
15-20 min
6-10 min
20-25 min

NNNNNNNNNNNNNNNNNN
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Jidlo Doba vafeni Stupen vafeni
Ryby a moiské plody

Rybi polévka 16 min 2
Skeble 2-4 min 2
Tunak 4-5 min 2
Olihen 6-10 min 2
Morsky Uhor 8 min 2
Humr 5-10 min 2
Garnati 4-6 min 2
Mofrsky jazyk 3-7 min 2
Treska 4-8 min 2
Slavky 2-3 min 2
Stikozubec (mrazeny) 3-6 min 2
Stikozubec (Cerstvy) 3-4 min 2
Das morsky 5-8 min 2
Pstruh 4-7 min 2
Losos 5-8 min 2
Jidlo Doba vareni Stupen vafreni
Driibezi maso a divoéina

Krepelka 10-15 min 2
Kralik 20-25 min 2
Bazant 10-15 min 2
Zajic 25-28 min 2
Kachna 20-25 min 2
Krocan/krita 20-25 min 2
Koroptev 14-18 min 2
Holub 12-15 min 2
Kufe (zalezi na velikosti a vaze) 20-25 min 2
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Jidlo Doba vafeni Stupen vafeni
Zelenina

Kvétak 4-6 min 1
Kvétak, cely 6-8 min 1
Cekanka 6-8 min 1
Mrkev 5-7 min 1
Brambory, ve Slupce 10-15 min 1
Brambory, loupané 6-8 min 1
Tufin 4-6 min 1
Mrkev, krajena 6 min 1
Papriky 6-8 min 1
Houby 6-8 min 1
ROzi¢kova kapusta 4-6 min 1
Cervena fepa 15-25 min 1
Cervené zeli, zelené zeli, kapusta 8-10 min 1
kaderava

Cerné kozi brada 5-6 min 1
Celer 15-25 min 1
Chrest 7-8 min 1
Rajcata 2-3 min 1
Articoky 5-8 min 1
Tykev 7-9 min 1
Cibule 5-7 min 1
Spenat 3-5 min 1
Pérek 3-5 min 1
Jidlo Doba vareni Stupen vafreni

Lusténiny

Fazole (pfedem namocené) 15-20 min 1
Hrasek (pfedem nenamoceny) 20-25 min 1
Hrasek (pfedem namoceny) 10-15 min 1
Hrasek, zeleny (pfedem namoceny) 20-25 min 1
Cocka (pfedem nenamocena) 15-20 min 1
Cocka (predem namocena) 8-10 min 1
Boby 5-8 min 1
Cizrna 20-27 min 1
Jidlo Doba vafeni Stupen vafeni
Ovoce

Merunky 1-4 min 1
Tresné 1-2 min 1
Svestky 1-3 min 1
Jablka 2-5 min 1
Broskve 2-5 min 1
Pomerance 4-7 min 1
Hrusky 4-6 min 1
Jidlo Doba vareni Stupen vareni
Dalsi jidla

Ryze 15-20 min 1
Téstoviny 4-6 min 1




ESPANOL

Tabla de tiempos de coccion

Alimentos

Tiempos de coccion
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Nivel de coccién

Sopas y purés

Puré de judias (pre-remojadas).

Puré de guisantes (pre-remojados).
Sopa de verduras.

Cebada perlada.

Sémola.

Goulash.

Gachas de avena (porridge).

Sopa de patata.

Caldo de huesos.

Lentejas (no pre-remojadas).
Lentejas (pre-remojadas).

Sopa minestrone.

Cocido.

Caldo de buey (segun la cantidad de
carne).

Pollo hervido.

Sopa de pasta.
Sopa de tomate.
Sopa de cebolla.
Sopa de pescado.

Puré de guisantes (no pre-remojados).

15-20 min

20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5 min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (dependiendo
de la cantidad de carne)
25-30 min (dependiendo
del tamafo y edad)

3-5 min

8-10 min

2-3 min

8-10 min

e e e

[y

e

Alimentos Tiempos de coccion Nivel de coccién
Carnes

Jarrete de cerdo. 30-40 min 2
Cordero. 15 min 2
Escalope de ternera. 6 min 2
Conejo. 15-20 min 2
Carne asada. 20-25 min 2
Jamén frito. 20-25 min 2
Jamén cocido. 30-35 min 2
Cerdo asado. 25-30 min 2
Lengua de buey fresca o ahumada. 50-60 min 2
Chuletas de cerdo. 10-12 min 2
Manitas de cerdo. 25-30 min 2
Lomo de cerdo. 12-16 min 2
Estofado de cordero. 10-14 min 2
Pierna de cordero. 15-20 min 2
Ternera asada. 15-20 min 2
Estofado de ternera. 15-20 min 2
Higado de ternera. 6-10 min 2
Lengua de ternera. 20-25 min 2
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Alimentos Tiempos de coccion Nivel de coccién
Pescados y mariscos

Sopa de pescado. 16 min 2
Almejas. 2-4 min 2
Atun. 4-5 min 2
Calamar. 6-10 min 2
Congrio. 8 min 2
Langosta. 5-10 min 2
Gambas. 4-6 min 2
Lenguado. 3-7 min 2
Bacalao. 4-8 min 2
Mejillones. 2-3 min 2
Merluza (congelada). 3-6 min 2
Merluza (fresca). 3-4 min 2
Rape. 5-8 min 2
Trucha. 4-7 min 2
Salmon. 5-8 min 2
Alimentos Tiempos de coccion Nivel de coccién
Aves y caza

Conejo. 10-15 min 2
Conejo salvaje. 20-25 min 2
Faisan. 10-15 min 2
Liebre. 25-28 min 2
Pato. 20-25 min 2
Pavo. 20-25 min 2
Perdiz. 14-18 min 2
Pichén. 12-15 min 2
Pollo (segun peso y tamafio). 20-25 min 2
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Alimentos Tiempos de coccion Nivel de coccién
Vegetales

Coliflor. 4-6 min 1
Coliflor entera. 6-8 min 1
Endivias. 6-8 min 1
Zanahoria. 5-7 min 1
Patatas con piel. 10-15 min 1
Patatas peladas. 6-8 min 1
Nabo. 4-6 min 1
Zanahorias cortadas. 6 min 1
Pimientos. 6-8 min 1
Champifiones. 6-8 min 1
Coles de Bruselas. 4-6 min 1
Remolacha. 15-25 min 1
Lombarda, repollo, col. 8-10 min 1
Salsifi negro (escorzonera). 5-6 min 1
Apio. 15-25 min 1
Esparragos. 7-8 min 1
Tomates. 2-3 min 1
Alcachofas. 5-8 min 1
Calabaza. 7-9 min 1
Cebolla. 5-7 min 1
Espinacas. 3-5 min 1
Puerro. 3-5 min 1
Alimentos Tiempos de coccion Nivel de coccién
Legumbres

Alubias (pre-remojadas). 15-20 min 1
Guisantes (no pre-remojados). 20-25 min 1
Guisantes (pre-remojados). 10-15 min 1
Guisantes verdes (pre-remojados). 20-25 min 1
Lentejas (no pre-remojadas). 15-20 min 1
Lentejas (pre-remojadas). 8-10 min 1
Habas. 5-8 min 1
Garbanzos. 20-27 min 1
Alimentos Tiempos de coccion Nivel de coccién
Fruta

Albaricoque 1-4 min 1
Cerezas 1-2 min 1
Ciruelas 1-3 min 1
Manzanas 2-5 min 1
Melocotones 2-5 min 1
Naranjas 4-7 min 1
Peras 4-6 min 1
Alimentos Tiempos de coccion Nivel de coccién

Otros alimentos

Arroz 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1




ITALIANO

Tabella dei tempi di cottura

Alimenti

Tempi di cottura

Livello cottura
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Zuppe

Zuppa di fagioli (ammollati)
Zuppa di piselli (non ammollati)
Zuppa di piselli (ammollati)
Zuppa di verdura

Orzo perlato

Semolino

Gulasch

Porridge

Zuppa di patate

Brodo

Lenticchie (non ammollate)
Lenticchie (ammollate)
Minestrone

Bollito

Brodo di manzo (a seconda della
quantita di carne)

Carne di gallina per stufato

Minestra di pasta
Zuppa di pomodoro
Zuppa di cipolle
Zuppa di pesce

15-20 min

20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5 min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (a seconda della
quantita di carne)
25-30 min (a seconda della
dimensione e dell'eta)
3-5 min

8-10 min

2-3 min

8-10 min

e e e

[y

e

Alimenti Tempi di cottura Livello cottura
Carne

Garretto di maiale 30-40 min 2
Montone 15 min 2
Vitello, cotoletta 6 min 2
Coniglio 15-20 min 2
Arrosto di manzo 20-25 min 2
Prosciutto, fritto 20-25 min 2
Prosciutto, bollito 30-35 min 2
Arrosto di maiale 25-30 min 2
Lingua di bue, fresca o affumicata 50-60 min 2
Braciola di maiale 10-12 min 2
Zampone di maiale 25-30 min 2
Lonza di maiale 12-16 min 2
Stufato di agnello 10-14 min 2
Cosciotto di agnello 15-20 min 2
Arrosto di vitello 15-20 min 2
Stufato di vitello 15-20 min 2
Fegato di vitello 6-10 min 2
Lingua di vitello 20-25 min 2




Alimenti

Tempi di cottura

Livello cottura
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Pesce e frutti di mare

Zuppa di pesce 16 min 2
Vongole 2-4 min 2
Tonno 4-5 min 2
Calamaro 6-10 min 2
Anguilla 8 min 2
Aragosta 5-10 min 2
Gamberi 4-6 min 2
Sogliola 3-7 min 2
Merluzzo 4-8 min 2
Cozze 2-3 min 2
Nasello (congelato) 3-6 min 2
Nasello (fresco) 3-4 min 2
Rana pescatrice 5-8 min 2
Trota 4-7 min 2
Salmone 5-8 min 2
Alimenti Tempi di cottura Livello cottura

Pollame e selvaggina

Quaglia

Coniglio

Fagiano

Lepre

Anatra

Tacchino

Pernice

Piccione

Pollo (a seconda della dimensione e
del peso)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Alimenti Tempi di cottura Livello cottura
Verdure

Cavolfiore 4-6 min 1
Cavolfiore, intero 6-8 min 1
Invidia 6-8 min 1
Carote 5-7 min 1
Patate, con la buccia 10-15 min 1
Patate, sbucciate 6-8 min 1
Rapa 4-6 min 1
Carote, tagliate 6 min 1
Peperoni 6-8 min 1
Funghi 6-8 min 1
Cavoletti di Bruxelles 4-6 min 1
Barbabietola 15-25 min 1
Cavolo rosso, cavolo verde, cavolo 8-10 min 1
cappuccio

Scorzonera 5-6 min 1
Sedano 15-25 min 1
Asparagi 7-8 min 1
Pomodori 2-3 min 1
Carciofi 5-8 min 1
Zucca 7-9 min 1
Cipolla 5-7 min 1
Spinaci 3-5 min 1
Porro 3-5 min 1
Alimenti Tempi di cottura Livello cottura
Legumi

Fagioli (ammollati) 15-20 min 1

Piselli (non ammollati) 20-25 min 1

Piselli (ammollati) 10-15 min 1

Piselli, verdi (ammollati) 20-25 min 1

Lenticchie (non ammollate) 15-20 min 1

Lenticchie (ammollate) 8-10 min 1

Fave 5-8 min 1

Ceci 20-27 min 1

Alimenti Tempi di cottura Livello cottura
Frutta

Albicocche 1-4 min 1

Ciliegie 1-2 min 1

Prugne 1-3 min 1

Mele 2-5 min 1

Pesche 2-5 min 1

Arance 4-7 min 1

Pere 4-6 min 1

Alimenti Tempi di cottura Livello cottura

Altri alimenti

Riso
Pasta

15-20 min
4-6 min




MAGYAR

Fozési idok tablazata

Etel

Fozési id6

Fbzési szint
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Levesek

Bableves (el6aztatott) 15-20 perc 1
Borsdleves (nem elGaztatott) 20-25 perc 1
Borsodleves (el6aztatott) 10-15 perc 1
Zoldségleves 4-8 perc 1
Arpagyodngy 18-20 perc 1
Blizadara 3-5 perc 1
Gulyas 15-20 perc 1
Zabkasa 3-4 perc 1
Burgonyaleves 5-6 perc 1
Csontleves 20-25 perc 1
Lencse (nem eléaztatott) 15-20 perc 1
Lencse (el6aztatott) 8-10 perc 1
Minestrone 6-8 perc 1
Pot-au-Feu 20-25 perc 1
Marhahusleves (a his mennyiségétdl 35-40 perc (a hus 1
figgben) mennyiségétdl fliggéen)
Tyuk parolas 25-30 perc (mérettdl és 1
kortdl fiiggben)
Tésztaleves 3-5 perc 1
Paradicsomleves 8-10 perc 1
Hagymaleves 2-3 perc 1
Halaszlé 8-10 perc 1
Etel F6zési id6 F6zési szint
Hasok
Csulok 30-40 perc 2
Birkahus 15 perc 2
Borjuhus, szelet 6 perc 2
Nyl 15-20 perc 2
Sult marhahus 20-25 perc 2
Sonka, silt 20-25 perc 2
Sonka, f6tt 30-35 perc 2
Silt sertéshus 25-30 perc 2
Okérnyelyv, friss vagy flstolt 50-60 perc 2
Sertésborda 10-12 perc 2
Sertéscstilok 25-30 perc 2
Sertéskaraj 12-16 perc 2
Parolt barany 10-14 perc 2
Baranycomb 15-20 perc 2
Silt borjuhus 15-20 perc 2
Parolt borjuhus 15-20 perc 2
Borju maj 6-10 perc 2
Borju nyelv 20-25 perc 2
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Etel Fézési id6 Fézési szint
Halak és tengeri ételek

Haldszlé 16 perc 2
Kagyld 2-4 perc 2
Tonhal 4-5 perc 2
Tintahal 6-10 perc 2
Angolna 8 perc 2
Homar 5-10 perc 2
Garnélarak 4-6 perc 2
Nyelvhal 3-7 perc 2
Tbkehal 4-8 perc 2
Eti kagyld 2-3 perc 2
Szirke tékehal (fagyasztott) 3-6 perc 2
Szirke tékehal (friss) 3-4 perc 2
Ordéghal 5-8 perc 2
Pisztrang 4-7 perc 2
Lazac 5-8 perc 2
Etel F6zési id6 F6zési szint
Baromfi és vadhus

Firj 10-15 perc 2
Vadnyul 20-25 perc 2
Facan 10-15 perc 2
Mezei nyul 25-28 perc 2
Kacsa 20-25 perc 2
Pulyka 20-25 perc 2
Fogoly 14-18 perc 2
Galamb 12-15 perc 2
Csirke (mérettdl és sulytdl fliggben) 20-25 perc 2
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Etel F6zési id6 Fozési szint
Zoldségek

Karfiol 4-6 perc 1
Karfiol, egész 6-8 perc 1
Cikoria 6-8 perc 1
Sargarépa 5-7 perc 1
Burgonya, héjas 10-15 perc 1
Burgonya, hamozott 6-8 perc 1
Fehérrépa 4-6 perc 1
Sargarépa, aprora vagott 6 perc 1
Paprika 6-8 perc 1
Gomba 6-8 perc 1
Kelbimbd 4-6 perc 1
Cékla 15-25 perc 1
Voros-kaposzta, zold-kaposzta, 8-10 perc 1
kelkaposzta

FeketegyOkér 5-6 perc 1
Zeller 15-25 perc 1
Sparga 7-8 perc 1
Paradicsom 2-3 perc 1
Articsoka 5-8 perc 1
Tok 7-9 perc 1
Hagyma 5-7 perc 1
Spenot 3-5 perc 1
Péréhagyma 3-5 perc 1
Etel F6zési id6 F6zési szint
Hiivelyesek

Bab (el6aztatott) 15-20 perc 1
Borsé (nem elGaztatott) 20-25 perc 1
Borso (el6aztatott) 10-15 perc 1
Borsé, zold (eléaztatott) 20-25 perc 1
Lencse (nem eléaztatott) 15-20 perc 1
Lencse (el6aztatott) 8-10 perc 1
Lobab 5-8 perc 1
Csicseriborsé 20-27 perc 1

Etel Fézési id6 Fézési szint
Gyiimolcsok

Séargabarack 1-4 perc 1

Cseresznye 1-2 perc 1

Szilva 1-3 perc 1

Alma 2-5 perc 1

Oszibarack 2-5 perc 1

Narancs 4-7 perc 1

Korte 4-6 perc 1

Etel F6zési id6 F6zési szint
Egyéb ételek

Rizs 15-20 perc 1

Tészta 4-6 perc 1




POLSKI

Tabela czasu gotowania

Zywnosé

Czas gotowania

43

Poziom gotowania

Zupy

Zupa fasolowa (z fasoli wstepnie 15-20 min 1
namoczonej)
Zupa grochowa (z grochu 20-25 min 1
nienamoczonego)
Zupa grochowa (z grochu wstepnie 10-15 min 1
namoczonego)
Zupa jarzynowa 4-8 min 1
Kasza pertowa 18-20 min 1
Kasza manna 3-5 min 1
Gulasz 15-20 min 1
Owsianka 3-4 min 1
Zupa ziemniaczana 5-6 min 1
Rosét na kosciach 20-25 min 1
Soczewica (nienamoczona) 15-20 min 1
Soczewica (wstepnie hamoczona) 8-10 min 1
Minestrone 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Roso6t wotowy (w zaleznoéci od ilosci 35-40 min (zaleznie od 1
miesa) ilosci miesa)
Kura do duszenia 25-30 min (zaleznie od 1
wilekosci i $wiezosci)
Zupa makaronowa 3-5 min 1
Zupa pomidorowa 8-10 min 1
Zupa cebulowa 2-3 min 1
Zupa rybna 8-10 min 1
Zywnosé Czas gotowania Poziom gotowania
Mieso
Udziec wieprzowy 30-40 min 2
Baranina 15 min 2
Cielecina, sznycel 6 min 2
Krolik 15-20 min 2
Pieczen wotowa 20-25 min 2
Szynka, smazona 20-25 min 2
Szynka, gotowana 30-35 min 2
Pieczen wieprzowa 25-30 min 2
0zér wotowy, $wiezy lub wedzony 50-60 min 2
Kotlet schabowy 10-12 min 2
Nézki $winskie 25-30 min 2
Schab 12-16 min 2
Jagniecina duszona 10-14 min 2
Udziec jagniecy 15-20 min 2
Pieczen cieleca 15-20 min 2
Cielecina duszona 15-20 min 2
Watrébka cieleca 6-10 min 2
0zér cielecy 20-25 min 2




Zywnosé

Czas gotowania
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Poziom gotowania

Ryby i owoce morza

Zupa rybna 16 min 2
Matze 2-4 min 2
Tunczyk 4-5 min 2
Kalmary 6-10 min 2
Wegorz 8 min 2
Homar 5-10 min 2
Krewetki 4-6 min 2
Sola 3-7 min 2
Dorsz 4-8 min 2
Omutki 2-3 min 2
Morszczuk (mrozony) 3-6 min 2
Morszczuk ($wiezy) 3-4 min 2
Zabnica 5-8 min 2
Pstrag 4-7 min 2
tosos 5-8 min 2
Zywnosé Czas gotowania Poziom gotowania

Dréb i dziczyzna

Przepiorki

Dziki krélik

Bazant

Zajac

Kaczka

Indyk

Kuropatwa

Gotab

Kurczak (w zaleznosci od wielkosci i
wagi)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Zywnosé Czas gotowania Poziom gotowania
Warzywa

Kalafior 4-6 min 1
Kalafior, w catosci 6-8 min 1
Endywia 6-8 min 1
Marchew 5-7 min 1
Ziemniaki, w mundurkach 10-15 min 1
Ziemniaki, obrane 6-8 min 1
Rzepa 4-6 min 1
Marchewka, siekana 6 min 1
Papryka 6-8 min 1
Grzyby 6-8 min 1
Brukselka 4-6 min 1
Burak ¢wiktowy 15-25 min 1
Kapusta czerwona, kapusta zielona, 8-10 min 1
kapusta wioska

Skorzonera 5-6 min 1
Seler 15-25 min 1
Szparagi 7-8 min 1
Pomidory 2-3 min 1
Karczochy 5-8 min 1
Dynia 7-9 min 1
Cebul 5-7 min 1
Szpinak 3-5 min 1
Por 3-5 min 1
Zywnosé Czas gotowania Poziom gotowania

Rosliny straczkowe

Fasola (wstepnie namoczona) 15-20 min 1

Groch (nie namoczony) 20-25 min 1

Groch (wstepnie namoczony) 10-15 min 1

Groszek zielony (wstepnie namoczony) | 20-25 min 1

Soczewica (hie hamoczona) 15-20 min 1

Soczewica (wstepnie namoczona) 8-10 min 1

Bob 5-8 min 1

Ciecierzyca 20-27 min 1

Zywnosé Czas gotowania Poziom gotowania
Owoce

Morele 1-4 min 1

Czereénie 1-2 min 1

Sliwki 1-3 min 1

Jabtka 2-5 min 1

Brzoskwinie 2-5 min 1

Pomarancze 4-7 min 1

Gruszki 4-6 min 1

Zywnosé Czas gotowania Poziom gotowania

Inna zywnos¢

Ryz
Pasta (makaron)

15-20 min
4-6 min




EESTI

Kiipsetusaja tabel
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Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Supid
Oasupp (eelnevalt leotatud) 15-20 min 1
Hernesupp (pole eelnevalt leotatatud) | 20-25 min 1
Hernesupp (eelnevalt leotatud) 10-15 min 1
Kodgiviljasupp 4-8 min 1
Odrakruup 18-20 min 1
Manna 3-5 min 1
Guljass 15-20 min 1
Puder 3-4 min 1
Kartulisupp 5-6 min 1
Kondipuljong 20-25 min 1
Laatsed (pole eelnevalt leotatatud) 15-20 min 1
Laatsed (eelnevalt leotatud) 8-10 min 1
Minestrone 6-8 min 1
Uhepajatoit 20-25 min 1
Veisepuljong (olenevalt liha kogusest) | 35-40 min (oleneb liha 1
kogusest)
Hautatud kana 25-30 min (oleneb 1
suuruset ja vanusest)
Pastasupp 3-5 min 1
Tomatisupp 8-10 min 1
Sibulasupp 2-3 min 1
Uhhaa/kalasupp 8-10 min 1
Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Liha
Sealihatikk 30-40 min 2
Lambaliha 15 min 2
Vasikaliha, Snitsel 6 min 2
Kuulik 15-20 min 2
Rostbiif 20-25 min 2
Sink, praetud 20-25 min 2
Sink, keedetud 30-35 min 2
Seapraad 25-30 min 2
Veisekeel, varske voi suitsutatud 50-60 min 2
Karbonaad 10-12 min 2
Seajalad 25-30 min 2
Seafilee 12-16 min 2
Hautatud lambaliha 10-14 min 2
Lambakints 15-20 min 2
Vasikapraad 15-20 min 2
Hautatud vasikaliha 15-20 min 2
Vasika maks 6-10 min 2
Vasika keel 20-25 min 2
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Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Kala ja mereannid

Kalasupp 16 min 2
Merekarbid 2-4 min 2
Tuunikala 4-5 min 2
Kalmaar 6-10 min 2
Angerjas 8 min 2
Merivahk 5-10 min 2
Krevetid 4-6 min 2
Merikeel 3-7 min 2
Tursk 4-8 min 2
Rannakarbid 2-3 min 2
Heik (kdlmutatud) 3-6 min 2
Heik (véarske) 3-4 min 2
Merikurat 5-8 min 2
Forell 4-7 min 2
Lohe 5-8 min 2
Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Linnu- ja ulukiliha

Vutt 10-15 min 2
Metskulik 20-25 min 2
Faasan 10-15 min 2
Janes 25-28 min 2
Part 20-25 min 2
Kalkun 20-25 min 2
Nurmkana 14-18 min 2
Tuvi 12-15 min 2
Kana (soltuvalt suurusest ja kaalust) 20-25 min 2
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Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Koogiviljad

Lillkapsas 4-6 min 1
Lillkapsas, terve 6-8 min 1
Endiivia 6-8 min 1
Porgand 5-7 min 1
Kartulid, koortega 10-15 min 1
Kartulid, kooritud 6-8 min 1
Naeris 4-6 min 1
Porgand, hakitud 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Seened 6-8 min 1
Rooskapsas 4-6 min 1
Punapeet 15-25 min 1
Punane peakapsas, roheline kapsas, 8-10 min 1
kahar peakapsas

Aed-mustjuur 5-6 min 1
Seller 15-25 min 1
Spargel 7-8 min 1
Tomatid 2-3 min 1
ArtiSokid 5-8 min 1
Korvits 7-9 min 1
Sibul 5-7 min 1
Spinat 3-5 min 1
Porrulauk 3-5 min 1
Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Kaunviljad

Oad (eelnevalt leotatud) 15-20 min 1
Herned (pole eelnevalt leotatatud) 20-25 min 1
Herned (eelnevalt leotatud) 10-15 min 1
Rohelised herned (eelnevalt leotatud) 20-25 min 1
Laatsed (pole eelnevalt leotatatud) 15-20 min 1
Laatsed (eelnevalt leotatud) 8-10 min 1
P&lduba 5-8 min 1
Kikerherned 20-27 min 1
Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Puuviljad

Aprikoosid 1-4 min 1
Kirsid 1-2 min 1
Mustad ploomid 1-3 min 1
Ounad 2-5 min 1
Virsikud 2-5 min 1
Apelsinid 4-7 min 1
Pirnid 4-6 min 1
Toit Kiipsetusaeg Kiipsetamise tase
Teised toidud

Riis 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1




LATVIESU

Gatavosanas ilguma tabula

Ediens

Gatavosanas ilgums
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Gatavosanas limenis

Zupas

Pupinu zupa (mé&rcétu) 15-20 min 1
Zirnu zupa (nemércétu) 20-25 min 1
Zirnu zupa (mé&rcétu) 10-15 min 1
Darzenu zupa 4-8 min 1
Grubas 18-20 min 1
Manna 3-5 min 1
Gulass 15-20 min 1
Putra 3-4 min 1
Kartupelu zupa 5-6 min 1
Kaulu buljons 20-25 min 1
Lécas (nemércétas) 15-20 min 1
Lécas (mércétas) 8-10 min 1
Minestrone (saknu zupa ar risiem vai 6-8 min 1
makaroniem)
Darzenu un liellopu galas sautéjums 20-25 min 1
Liellopu galas buljons (atkariba no 35-40 min (atkariba no 1
galas daudzuma) galas daudzuma)
Varita vistas gala 25-30 min (atkariba no 1
izméra un vecuma)
Makaronu zupa 3-5 min 1
Tomatu zupa 8-10 min 1
Sipolu zupa 2-3 min 1
Zivju zupa 8-10 min 1
Food Cooking time Cooking level
Gala
Cukas stilbs 30-40 min 2
Jéra gala 15 min 2
Tela galas Snicele 6 min 2
TruSa galas cepetis 15-20 min 2
Rostbifs 20-25 min 2
Cepts Skinkis 20-25 min 2
Varits skinkis 30-35 min 2
Cukgalas cepetis 25-30 min 2
Vérsa méle, svaiga vai klpinata 50-60 min 2
Cikgalas karbonade 10-12 min 2
Cukas kaja 25-30 min 2
Cikgalas fileja 12-16 min 2
Sautéts jérs 10-14 min 2
Jéra stilbs 15-20 min 2
Liellopu galas cepetis 15-20 min 2
Sautéta liellopu gala 15-20 min 2
Liellopa aknas 6-10 min 2
Liellopa méle 20-25 min 2
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Food Cooking time Cooking level
Zivis un juras veltes

Zivju zupa 16 min 2
Gliemji 2-4 min 2
Tuncis 4-5 min 2
Kalmars 6-10 min 2
Zutis 8 min 2
Omars 5-10 min 2
Garneles 4-6 min 2
Paltuss 3-7 min 2
Menca 4-8 min 2
Midijas 2-3 min 2
Heks (saldéts) 3-6 min 2
Heks (svaigs) 3-4 min 2
Juras velns 5-8 min 2
Forele 4-7 min 2
Lasis 5-8 min 2
Food Cooking time Cooking level
Majputni un medijumi

Paipala 10-15 min 2
Savvalas trusis 20-25 min 2
Fazans 10-15 min 2
Zakis 25-28 min 2
Pile 20-25 min 2
Titars 20-25 min 2
Irbe 14-18 min 2
Balodis 12-15 min 2
Vista (atkariba no izméra un svara) 20-25 min 2
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Food Cooking time Cooking level
Darzeni

Pukkaposti 4-6 min 1
Vesels pukkaposts 6-8 min 1
Cigorini 6-8 min 1
Burkani 5-7 min 1
Kartupeli ar mizu 10-15 min 1
Kartupeli bez mizas 6-8 min 1
Raceni 4-6 min 1
Smalcinati burkani 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Sénes 6-8 min 1
Briseles kaposti 4-6 min 1
Bietes 15-25 min 1
Sarkanie kaposti, galvinkaposti, 8-10 min 1
savojas kaposti

Melnsaknes 5-6 min 1
Selerija 15-25 min 1
Spardeli 7-8 min 1
Tomati 2-3 min 1
ArtiSoki 5-8 min 1
Kirbis 7-9 min 1
Sipoli 5-7 min 1
Spinati 3-5 min 1
Puravi 3-5 min 1
Food Cooking time Cooking level
Paksaugi

Pupas (mércétas) 15-20 min 1
Zirni (nemeércéti) 20-25 min 1
Zirni (meérceti) 10-15 min 1
Zalie zirnisi (mércéti) 20-25 min 1
Lécas (nemércétas) 15-20 min 1
Lécas (mércétas) 8-10 min 1
Cuku pupas 5-8 min 1
Turku zirni 20-27 min 1
Food Cooking time Cooking level
Augli

Aprikozes 1-4 min 1
Kirsi 1-2 min 1
Zavetas plumes 1-3 min 1
Aboli 2-5 min 1
Persiki 2-5 min 1
Apelsini 4-7 min 1
Bumbieri 4-6 min 1
Food Cooking time Cooking level
Citi

Risi 15-20 min 1
Makaroni 4-6 min 1




LIETUVIU

Lentelé: patiekaly ruosimo trukmeé

Patiekalai

Patiekaly ruosimo trukmeé
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Patiekaly ruosimo lygiai

Sriubos

Pupeliy sriuba (iSmirkyty) 15-20 min. 1
Zirniq sriuba (neiSmirkyty) 20-25 min. 1
Zirniy sriuba (iSmirkyty) 10-15 min. 1
DarZoviy sriuba 4-8 min. 1
Perlinés kruopos 18-20 min. 1
Many, kruopos 3-5 min. 1
Guliasas 15-20 min. 1
Avizy koseé 3-4 min. 1
Bulviené 5-6 min. 1
Kauly sultinys 20-25 min. 1
Lesiai (neiSmirkyti) 15-20 min. 1
LeSiai (iSmirkyti) 8-10 min. 1
Italiska darzoviené 6-8 min. 1
Mésos ir darzoviy troskinys 20-25 min. 1
Jautienos sultinys (prikl. nuo 35-40 min. (priklausomai 1
mesos kiekio) nuo mésos kiekio)
Troskinta vistiena 25-30 min. (priklausomai 1
nuo amziaus ir dydzio)
Makarony sriuba 3-5 min. 1
Pomidory sriuba 8-10 min. 1
Svoginy sriuba 2-3 min. 1
Zuviené 8-10 min. 1
Patiekalai Patiekaly ruosimo trukmeé Patiekaly ruosimo lygiai
Mésa
Kiaulés karka 30-40 min 2
Aviena 15 min 2
Versienos kotletai 6 min 2
Triusiena 15-20 min 2
Kepta jautiena 20-25 min 2
Keptas kumpis 20-25 min 2
Virtas kumpis 30-35 min 2
Kepta kiauliena 25-30 min 2
Sviezias arba riikytas jaucio 50-60 min 2
liezuvis
Kiaulienos pjausnys 10-12 min 2
Kiaulés kojos 25-30 min 2
Kiaulienos nugariné 12-16 min 2
Troskinta ériena 10-14 min 2
Eriuko koja 15-20 min 2
Kepta versiena 15-20 min 2
Troskinta versiena 15-20 min 2
Versienos kepenys 6-10 min 2
Versio liezuvis 20-25 min 2




Patiekalai

Patiekaly ruosimo trukmeé
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Patiekaly ruosimo lygiai

Zuvis ir jiros gérybés

Zuviené 16 min 2
Moliuskai 2-4 min 2
Tunas 4-5 min 2
Kalmarai 6-10 min 2
Jarinis ungurys 8 min 2
Omaras 5-10 min 2
Kreveteés 4-6 min 2
Pleksne 3-7 min 2
Menké 4-8 min 2
Midijos 2-3 min 2
Jaros lydeka (Saldyta) 3-6 min 2
Jaros lydeka (Sviezia) 3-4 min 2
Jary velnias 5-8 min 2
Upétakis 4-7 min 2
Lasisa 5-8 min 2
Patiekalai Patiekaly ruosimo trukmeé Patiekaly ruosimo lygiai

Paukstiena ir Zvériena

Putpelés mésa

Triusiena

Fazaniena

Kiskiena

Antiena

Kalakutiena

Kurapkiena

Balandziy mésa

Vistiena (priklausomai nuo
dydzio ir svorio)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min

NNNNNNNNDN




Patiekalai

Patiekaly ruosimo trukmeé
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Patiekaly ruosimo lygiai

Darzovés

Ziediniai kopUstai 4-6 min 1
Ziedinis kopustas (visas) 6-8 min 1
Garbanotoji trikazolé 6-8 min 1
Morkos 5-7 min 1
Bulvés su lupenomis 10-15 min 1
Bulvés be lupeny, 6-8 min 1
Ropé 4-6 min 1
Smulkintos morkos 6 min 1
Pipirai 6-8 min 1
Grybai 6-8 min 1
Briuselio kopustai 4-6 min 1
Burokeliai 15-25 min 1
Raudonieji kopdstai, zalieji ir 8-10 min 1
garbanotieji kopustai

Valgomoji geltekle 5-6 min 1
Salierai 15-25 min 1
Sparagai 7-8 min 1
Pomidorai 2-3 min 1
Artisokai 5-8 min 1
Molitugas 7-9 min 1
Svogunai 5-7 min 1
Spinatai 3-5 min 1
Porai 3-5 min 1
Patiekalai Patiekaly ruosimo trukmeé Patiekaly ruosimo lygiai

Ankstinés darzoveés

Pupelés (iSmirkytos) 15-20 min 1

Zirniai (neidmirkyti) 20-25 min 1

Zirniai (iSmirkyti) 10-15 min 1

Zalieji zirneliai (imirkyti) 20-25 min 1

Lesiai (neiSmirkyti) 15-20 min 1

Lesiai (iSmirkyti) 8-10 min 1

Pupos 5-8 min 1

Avinzirniai 20-27 min 1

Patiekalai Patiekaly ruosimo trukmeé Patiekaly ruosimo lygiai
Vaisiai

Abrikosai 1-4 min 1

Vysnios 1-2 min 1

Slyvos 1-3 min 1

Obuoliai 2-5 min 1

Persikai 2-5 min 1

Apelsinai 4-7 min 1

Kriausés 4-6 min 1

Patiekalai Patiekaly ruosimo trukmeé Patiekaly ruosimo lygiai

Kiti maisto produktai

Ryziai
Makaronai

15-20 min
4-6 min




PORTUGUES

Tabela de tempos de cozedura

Alimentos

Tempo de cozedura
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Nivel de cozedura

Sopas

Sopa de feijao (demolhado)
Sopa de ervilhas (por demolhar)
Sopa de ervilhas (demolhadas)
Sopa de legumes

Cevadinha

Semolina

Goulash

Papas de aveia

Sopa de batata

Sopa de 0ssos

Lentilhas (por demolhar)
Lentilhas (demolhadas)
Minestrone

Cozido

Caldo de carne (dependendo da
quantidade de carne)

Frango guisado

Sopa de massinhas
Sopa de tomate
Sopa de cebola
Sopa de peixe

15-20 min

20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5 min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (dependendo da
quantidade de carne)
25-30 min (dependendo do
tamanho e idade)
3-5 min

8-10 min

2-3 min

8-10 min

e e e
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Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura
Carne

Pernil de porco 30-40 min 2
Borrego 15 min 2
Vitela, a milanesa 6 min 2
Coelho 15-20 min 2
Rosbife 20-25 min 2
Presunto, frito 20-25 min 2
Presunto, cozido 30-35 min 2
Porco assado 25-30 min 2
Lingua de boi, fresco ou fumada 50-60 min 2
Costeleta de porco 10-12 min 2
Pé de porco 25-30 min 2
Lombo de porco 12-16 min 2
Ensopado de borrego 10-14 min 2
Perna de borrego 15-20 min 2
Vitela assada 15-20 min 2
Vitela estufada 15-20 min 2
Iscas de vitela 6-10 min 2
Lingua de vaca 20-25 min 2




Alimentos

Tempo de cozedura

56

Nivel de cozedura

Peixe e marisco

Sopa de peixe 16 min 2
Ameijoas 2-4 min 2
Atum 4-5 min 2
Lulas 6-10 min 2
Safio 8 min 2
Lagosta 5-10 min 2
Gambas 4-6 min 2
Solha 3-7 min 2
Bacalhau 4-8 min 2
Mexilhoes 2-3 min 2
Pescada (congelada) 3-6 min 2
Pescada (fresca) 3-4 min 2
Tamboril 5-8 min 2
Truta 4-7 min 2
Salmao 5-8 min 2
Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura

Aves e caga

Codorniz
Coelho bravo
Pheasant
Lebre

Pato

Peru

Perdiz
Pombo

Frango (depende do tamanho e peso)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura
Vegetais

Couve-flor 4-6 min 1
Couve-flor, inteira 6-8 min 1
Endivia 6-8 min 1
Cenouras 5-7 min 1
Batatas, com casca 10-15 min 1
Batatas, descascadas 6-8 min 1
Nabo 4-6 min 1
Cenouras, cortadas 6 min 1
Pimentos 6-8 min 1
Cogumelos 6-8 min 1
Couves-de-bruxelas 4-6 min 1
Beterraba 15-25 min 1
Couve roxa, repolho, couve lombarda 8-10 min 1
Cercefi 5-6 min 1
Aipo 15-25 min 1
Espargo 7-8 min 1
Tomates 2-3 min 1
Alcachofras 5-8 min 1
Abodbora 7-9 min 1
Cebola 5-7 min 1
Espinafres 3-5 min 1
Alho-francés 3-5 min 1
Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura
Leguminosas

Feijdo (demolhado) 15-20 min 1
Ervilhas (por demolhar) 20-25 min 1
Ervilhas (demolhadas) 10-15 min 1
Ervilhas, verdes (demolhadas) 20-25 min 1
Lentilhas (por demolhar) 15-20 min 1
Lentilhas (demolhadas) 8-10 min 1
Favas 5-8 min 1
Grao 20-27 min 1
Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura
Fruta

Damascos 1-4 min 1
Cerejas 1-2 min 1
Ameixas 1-3 min 1
Magas 2-5 min 1
Péssegos 2-5 min 1
Laranjas 4-7 min 1
Peras 4-6 min 1
Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura

Outros alimentos

Arroz 15-20 min 1
Massa 4-6 min 1




ROMANA

Tabel cu durata de preparare

Alimente

Durata de preparare

Nivel de gatit
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Supe

Supa de mazdre (neimuiata in
prealabil)

Supa de legume

Arpacas

Gris

Gulas

Terci

Supa de cartofi soup

Supa de oase

Linte (neimuiata in prealabil)
Linte (imuiata in prealabil)
Ciorba de zarzavat

Méncare de legume cu carne
Tocanita de vita (in functie de
cantitatea de carne)
Tocanita de pui

Supa de taitei
Supa de rosii
Supa de ceapa
Ciorba de peste

Ciorba de fasole (imuiata in prealabil)

Supa de mazdre (imuiata in prealabil)

15-20 min
20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5 min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (in functie de
cantitatea de carne)
25-30 min (in functie de
dimensiune si de varsta)
3-5 min

8-10 min

2-3 min

8-10 min

=
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Alimente Durata de preparare Nivel de gatit
Carne

Ciolan de porc 30-40 min 2
Oaie 15 min 2
Vitel, snitel 6 min 2
Friptura de iepure 15-20 min 2
Friptura de vita 20-25 min 2
Sunca, prajita 20-25 min 2
Sunca, fiarta 30-35 min 2
Friptura de porc 25-30 min 2
Limba de vitd, cruda sau afumata 50-60 min 2
Cotlet de porc 10-12 min 2
Picioare de porc 25-30 min 2
Muschi de porc 12-16 min 2
Tocanita de miel 10-14 min 2
Picior de miel 15-20 min 2
Friptura de vitel 15-20 min 2
Tocanita de vitel 15-20 min 2
Ficat de vitel 6-10 min 2
Limba de vitel 20-25 min 2




Alimente

Durata de preparare

Nivel de gatit
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Peste si fructe de mare

Ciorba de peste 16 min 2
Scoici 2-4 min 2
Ton 4-5 min 2
Calamar 6-10 min 2
Tipar de mare 8 min 2
Homar 5-10 min 2
Creveti 4-6 min 2
Calcan 3-7 min 2
Cod 4-8 min 2
Midii 2-3 min 2
Merluciu (congelat) 3-6 min 2
Merluciu (proaspat) 3-4 min 2
Peste unditar 5-8 min 2
pastrav 4-7 min 2
Somon 5-8 min 2
Alimente Durata de preparare Nivel de gatit

Carne de pasare si vanat

Prepelita

Iepure

Fazan

Iepure de camp

Rata

Curcan

Potarniche

Porumbel

Pui (in functie de marime si greutate)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Alimente Durata de preparare Nivel de gatit
Legume

Conopida 4-6 min 1
Conopida, intreaga 6-8 min 1
Andiva 6-8 min 1
Morcovi 5-7 min 1
Cartofi, in coaja 10-15 min 1
Cartofi, fara coaja 6-8 min 1
Nap 4-6 min 1
Morcovi, taiati 6 min 1
Ardei 6-8 min 1
Ciuperci 6-8 min 1
Varza de bruxelles 4-6 min 1
Sfecla rosie 15-25 min 1
Varza rosie, varza, varza savoy 8-10 min 1
Barba caprei 5-6 min 1
Telina 15-25 min 1
Sparanghel 7-8 min 1
Rosii 2-3 min 1
Anghinare 5-8 min 1
Dovleac 7-9 min 1
Ceapa 5-7 min 1
Spanac 3-5 min 1
Praz 3-5 min 1
Alimente Durata de preparare Nivel de gatit

Seminte de leguminoase

Boabe de fasole (inmuiate in prealabil) | 15-20 min 1

Boabe de mazare (neinmuiate in 20-25 min 1

prealabil)

Boabe de mazare (inmuiate in 10-15 min 1

prealabil)

Mazare, verde (inmuiata in prealabil) 20-25 min 1

Linte (neinmuiata in prealabil) 15-20 min 1

Linte (inmuiata in prealabil) 8-10 min 1

Fasole pastai 5-8 min 1

Naut 20-27 min 1

Alimente Durata de preparare Nivel de gatit
Fruit

Caise 1-4 min 1

Cirese 1-2 min 1

Prune 1-3 min 1

Mere 2-5 min 1

Piersici 2-5 min 1

Portocale 4-7 min 1

Pere 4-6 min 1

Alimente Durata de preparare Nivel de gatit

Alte mancaruri

Orez
Paste

15-20 min
4-6 min




SLOVENSKY

Tabul'ka varnych casov

Potraviny

Cas varenia

Stupen varenia
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Polievky

Hraskova polievka (vopred
nenamocena)

Zeleninova polievka

Perlové krupy

Krupica

Gulas

Ovsena kasa

Zemiakova polievka

Vyvar z kosti

SoSovica (vopred nenamocena)
SoSovica (vopred namocena)
Minestrone

Varené méso a zelenina
Hovadzi bujén (v zavislosti na
mnozZstve méasa)

Dusena sliepka

Polievka s cestovinou
Paradajkova polievka
Cibulova polievka
Rybacia polievka

Fazulova polievka (vopred namocena )

Hraskova polievka (vopred namocena)

15-20 min
20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5 min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (v zavislosti od
kvality masa)

25-30 min (v zavislosti od
velkosti a veku)

3-5 min

8-10 min

2-3 min

8-10 min

=

e

[y

= e

Potraviny

Cas varenia

Stupen varenia

Maso

Bravcové koleno
Baranie maso
Telacie, rezen
Kralik

Hovadzie pecené
Sunka, mrazena
Sunka, varena
Bravcové pecené
Hovadzi jazyk, Cerstvy alebo udeny
Bravcova kotle
Bravcové nozicky
BravcCové rebra
Dusené jahnacie
Jahnacie stehno
Pecené telacie
Dusené telacie
Telacie pecen
Telaci jazyk

30-40 min
15 min

6 min
15-20 min
20-25 min
20-25 min
30-35 min
25-30 min
50-60 min
10-12 min
25-30 min
12-16 min
10-14 min
15-20 min
15-20 min
15-20 min
6-10 min
20-25 min
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Potraviny

Cas varenia

Stupen varenia
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Ryby a morské plody

Rybacia polievka 16 min 2
Musle 2-4 min 2
Tuniak 4-5 min 2
Kalmar 6-10 min 2
Morsky Uhor 8 min 2
Homar 5-10 min 2
Garnaty 4-6 min 2
Morsky jazyk 3-7 min 2
Treska 4-8 min 2
Slavky 2-3 min 2
Stuka (mrazend) 3-6 min 2
Stuka (Cerstva) 3-4 min 2
Angler 5-8 min 2
Pstruh 4-7 min 2
Losos 5-8 min 2
Potraviny Cas varenia Stupeni varenia

Hydina a divina

Prepelica

Divy zajac

Bazant

Kralik

Kacica

Moriak

Jarabica

Holub

Kura (v zavislosti od velkosti a
hmotnosti)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Potraviny Cas varenia Stupen varenia
Zelenina

Karfidl 4-6 min 1
Karfidl, cely 6-8 min 1
Cakanka 6-8 min 1
Mrkva 5-7 min 1
Zemiaky, v Supke 10-15 min 1
Zemiaky, oSupané 6-8 min 1
Repa 4-6 min 1
Mrkva, krajana 6 min 1
Papriky 6-8 min 1
Hriby 6-8 min 1
RuZickovy kel 4-6 min 1
Cervena repa 15-25 min 1
Cervena kapusta, biela kapusta, 8-10 min 1
hlavkova kapusta

Kozia brada 5-6 min 1
Zelér 15-25 min 1
Spargla 7-8 min 1
Paradajky 2-3 min 1
Articoky 5-8 min 1
Tekvica 7-9 min 1
Cibula 5-7 min 1
Spenat 3-5 min 1
Pér 3-5 min 1
Potraviny Cas varenia Stupen varenia
Strukoviny

Fazula (vopred namocena) 15-20 min 1

Hrasok (vopred nemoceny) 20-25 min 1

Hrasok (vopred namoceny) 10-15 min 1

Hrasok, zeleny (vopred namoceny) 20-25 min 1

SoSovica (vopred nenamocena) 15-20 min 1

Sosovica (vopred namocena) 8-10 min 1

Boby 5-8 min 1

Cicer 20-27 min 1

Potraviny Cas varenia Stupen varenia
Ovocie

Marhule 1-4 min 1

Ceresne 1-2 min 1

Slivky 1-3 min 1

Jablka 2-5 min 1

Broskyne 2-5 min 1

Pomarance 4-7 min 1

Hrusky 4-6 min 1

Potraviny Cas varenia Stupen varenia

Ostatné jedla

RyZa
Cestoviny

15-20 min
4-6 min




BBbJIFTAPCKUN

Ta6bnuua c BpeMeHaTa Ha rotBeHe

XpaHu

BpeMe Ha NpUroTBsiHe
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FoTBeHe - cTeneH

Cynu

Cyna o1 606 (npeaBapuTenHo
HaKuCHaT)

Cyna oT rpax (ako He e
npeaBapuTeNHO HaKUCHAT)
Cyna ot rpax (npeaBapuTenHo
HaKuCHaT)

3eneH4vykoBa cyna

lMepneH eyeMunk

'puc

Mynaw

OBeceHa Kala

KapTtodeHa cyna

BynbOH OT KOCTU

Newa (ako He e npeaBapuUTesNHO
HakKucHaTa)

Newa (NpensapuTenHoO HakKMCHaTa)
MwuHecTpoHe

Pot-au-feu (Tenewko BapeHo)
Tenewkwn 6ynboH (B 3aBUCMMOCT OT
KONIMYECTBOTO MeCco)

Munewka cyna

Cyna c MakapOHeHW nsaenus
[JomaTteHa cyna

NyyeHa cyna

PubeHa cyna

15-20 mMuH
20-25 MUH
10-15 mMuH

4-8 MUH

18-20 MuH

3-5 MUH

15-20 MuH

3-4 MUH

5-6 MUH

20-25 MUH

15-20 MuH

8-10 MuH

6-8 MUH

20-25 MUH

35-40 MUH (B 3aBUCUMOCT
OT KOJINYECTBOTO MECO)
25-30 MUH (B 3aBUCUMOCT
OT pa3sMepa 1 Bb3pacTtra)
3-5 MuH

8-10 MuH

2-3 MUH

8-10 MuH

e el e e S e e e e
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XpaHu

BpeMme Ha npuroTesiHe

ForBeHe - cTeneH

Meco

CBUHCKM AxonaH
OBHeLKo Meco

Tenewko Meco, WHuuen
3aewKo Meco

[MeyeHo roeexao Meco
LLlyHka, nbpXxeHa
LLlyHka, BapeHa

[leyeHO CBMHCKO Meco
Boncku e3nk, npeceH nnn nyleH
CBWHCKM KOT/ET
CBWHCKKM KpayeTa
CBUHCKO Kape

3aAyLlWeHo arHewKo Meco
ArHewko 6ytue

MeyeHo Tenewko meco
3a4yLeHo TeneLwKo Meco
Tenewkn apob

Tenewkn esnk

30-40 MuH
15 MUH

6 MUH
15-20 mMuH
20-25 MuH
20-25 MUH
30-35 MuH
25-30 MuH
50-60 MuH
10-12 mMuH
25-30 MuH
12-16 MuH
10-14 MuH
15-20 mMuH
15-20 mMuH
15-20 mMuH
6-10 MUH
20-25 MUH
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XpaHu

Bpeme Ha npuroTesiHe

65

FoTrBeHe - cTeneH

Pu6u n Mopcku gapose

PnbeHa cyna 16 MWUH 2
Muau 2-4 MUH 2
Puba ToH 4-5 MUH 2
Kanmapwu 6-10 MUH 2
Mopcka 3Munopka 8 MUH 2
Omap 5-10 MuH 2
Ckapuan 4-6 MUH 2
Mucna 3-7 MWH 2
Tpecka 4-8 MUH 2
YepHu Mnamn 2-3 MUH 2
Xek (3aMpa3seH) 3-6 MUH 2
Xek (npeceH) 3-4 MWH 2
Mopckun aason 5-8 MUH 2
MbcTbpBa 4-7 MUH 2
CboMra 5-8 MuH 2
XpaHu BpemMe Ha npuroresiHe FoTBeHe - cTeneH

MTyum n guBeuy

MbAnbABK

3aek

®dasaH

OunB 3aek

MaTtuua

Mynka

Sipebuua

Mnb6

Mune (B 3aBMCUMOCT OT pasMmepa u
TEernoTo)

10-15 MuH
20-25 MUH
10-15 MuH
25-28 MUH
20-25 MuH
20-25 MUH
14-18 MuH
12-15 mMuH
20-25 MuH
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XpaHu Bpeme Ha npuroTBsiHe TloTBeHe - cTeneH
3eneHuyumn

Kapdwuon 4-6 MUH 1
Kapdwon, usn 6-8 MUH 1
Linkopus 6-8 MUH 1
Mopkosu 5-7 MUH 1
Kaptodu, HebeneHun 10-15 MuH 1
KapTtodu, obeneHun 6-8 MUH 1
Pana 4-6 MUH 1
MopkoBW, HapsizaHu 6 MUH 1
Yy ik 6-8 MUH 1
M6um 6-8 MUH 1
Bplokcencko 3ene 4-6 MUH 1
LiBekno 15-25 mMuH 1
YepBeHo 3ene, 3eneHo 3ene, kbapaso 3ene | 8-10 MuH 1
YepeH KopeH 5-6 MUH 1
LennHa 15-25 MuH 1
Acnepxu 7-8 MUH 1
JomaTun 2-3 MUH 1
ApTULLOK 5-8 MWH 1
TwvkBa 7-9 MUH 1
Nyk 5-7 MUH 1
CnaHak 3-5 MUH 1
Mpa3 3-5 MuH 1
XpaHu Bpeme Ha npuroTresiHe ForBeHe - cTeneH
BapuBa

Bo6 (NpeaBapuUTENHO HaKMCHAT) 15-20 MuH 1
'pax (ako He e npeaBapuUTenHoO 20-25 MuH 1
HaKucHar)

[pax (npeaBapuTenHO HakKMUCHaT) 10-15 MuH 1
[pax, 3eneH (NpeaBapuUTeNHO HakucHaT) | 20-25 MuH 1
JNewa (ako He e npeaBapuTeNHO

HakucHaTta) 15-20 MuH 1
Newa (npeaBapuTenHo HakMcHaTa) 8-10 MUH 1
Bakna 5-8 MuH 1
HaxyTt 20-27 MuUH 1
XpaHu BpemMe Ha npuroresiHe FoTBeHe - cTeneH
NMnopose

Karicun 1-4 MuH 1
Yepewwmn 1-2 MUH 1
Cnuen 1-3 MUH 1
A6BKN 2-5 MuH 1
Mpackosu 2-5 MUH 1
MopTokann 4-7 MUH 1
KpyLiu 4-6 MUH 1
XpaHu Bpeme Ha npuroTesiHe ForBeHe - cTeneH
Apyrv xpaHu

Opwus 15-20 min 1
MakapoHeHun nsagenus 4-6 min 1




HRVATSKI

Tablica s vremenima kuhanja

Hrana

Vrijeme kuhanja

Razina kuhanja
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Juhe

Varivo od graha (namocen) 15 - 20 min 1
Juha od graska 20 - 25 min 1
Juha od graska (namocen) 10 - 15 min 1
Juha od povrca 4 - 8 min 1
Jecam 18 - 20 min 1
Griz 3 -5 min 1
Gulas 15 - 20 min 1
Kasa 3 - 4 min 1
Juha od krumpira 5 -6 min 1
Temeljac od kostiju 20 - 25 min 1
Leca 15 - 20 min 1
Leca (namocena) 8 - 10 min 1
Minestrone 6 - 8 min 1
Govedi gulas 20 - 25 min 1
Govedi temeljac 35 - 40 min (ovisno o 1
koli¢ini mesa)
Kokosja juha 25 - 30 min (ovisno o 1
veli¢ini i starosti)

Juha s rezancima 3 -5 min 1
Juha od rajcice 8 - 10 min 1
Juha od luka 2 -3 min 1
Riblja juha 8 - 10 min 1
Hrana Vrijeme kuhanja Razina kuhanja
Meso

Buncek 30-40 min 2
Janjetina 15 min 2
Teletina, odrezak 6 min 2
Zecetina 15-20 min 2
Pecena govedina 20-25 min 2
Sunka, przena 20-25 min 2
Sunka, kuhana 30-35 min 2
Pecena svinjetina 25-30 min 2
Govedi jezik, svjezi ili dimljeni 50-60 min 2
Svinjski kotleti 10-12 min 2
Svinjske nogice 25-30 min 2
Svinjski lungi¢ 12-16 min 2
Janjeci gulas 10-14 min 2
Janjedi but 15-20 min 2
Pecena teletina 15-20 min 2
Teledi gulas 15-20 min 2
Teleca jetra 6-10 min 2
Teledi jezik 20-25 min 2




Hrana

Vrijeme kuhanja

Razina kuhanja

Riba i plodovi mora

Riblja juha 16 min 2
Skoljke 2-4 min 2
Tuna 4-5 min 2
Lignje 6-10 min 2
Ugor 8 min 2
Jastog 5-10 min 2
Kozice 4-6 min 2
List 3-7 min 2
Bakalar 4-8 min 2
Dagnje 2-3 min 2
Osli¢ (zamrznuti) 3-6 min 2
Osli¢ (svjezi) 3-4 min 2
Grdobina 5-8 min 2
Pastrva 4-7 min 2
Losos 5-8 min 2
Hrana Vrijeme kuhanja Razina kuhanja

Perad i divljac

Prepelica

Divlji kuni¢

Fazan

Zec

Patka

Purica

Jarebica

Golub

Kokos (ovisno o tezini i veli¢ini)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Hrana Vrijeme kuhanja Razina kuhanja
Povrée

Cvjetaca 4-6 min 1
Cvjetaca, cijela 6-8 min 1
Endivija 6-8 min 1
Mrkve 5-7 min 1
Krumpiri, neoguljeni 10-15 min 1
Krumpiri, oguljeni 6-8 min 1
Repa 4-6 min 1
Mrkva, nasjeckana 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Gljive 6-8 min 1
Kelj pupcar 4-6 min 1
Cikla 15-25 min 1
Crveni kupus, zeleni kupus, kelj 8-10 min 1
Crni korijen 5-6 min 1
Celer 15-25 min 1
Sparoga 7-8 min 1
Rajcice 2-3 min 1
Articoke 5-8 min 1
Tikva 7-9 min 1
Luk 5-7 min 1
Spinat 3-5 min 1
Poriluk 3-5 min 1
Hrana Vrijeme kuhanja Razina kuhanja
Mahunarke

Grah (namocen) 15-20 min 1

Grasak 20-25 min 1

Grasak (namocen) 10-15 min 1

Zeleni grasak (namocen) 20-25 min 1

Leca 15-20 min 1

Lec¢a (namocen) 8-10 min 1

Bob 5-8 min 1

Slanutak 20-27 min 1

Hrana Vrijeme kuhanja Razina kuhanja
Vocée

Marelice 1-4 min 1

TreSnje 1-2 min 1

Sljive 1-3 min 1

Jabuke 2-5 min 1

Breskve 2-5 min 1

Narance 4-7 min 1

Kruske 4-6 min 1

Hrana Vrijeme kuhanja Razina kuhanja

Ostala hrana

RiZa
Tjestenina

15-20 min
4-6 min




EAAHNIKA

Mivakag XpoOvwv HAYEIPENATOG

daynto

XpOvoG HAYEIPENATOG
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Eninedo payeipéparog

Zouneg

®aocoAada (HouAiaopéva) 15-20 AenTa 1
MniZeAooouna (KUn HouAlaopéva) 20-25 AenTa 1
MnileAooouna (HouAlaopEva) 10-15 AenTa 1
Souna Aaxavikwv 4-8 AenTa 1
KpiBapaki 18-20 AenTa 1
ZIhIydaAl 3-5 AenTa 1
F'koUAag 15-20 AenTa 1
Koudkep 3-4 \enTd 1
Souna naTtdarag 5-6 AenTd 1
ZWPOG 00TWV 20-25 AenTd 1
®akeg (UN HOUAIGOHEVEG) 15-20 AenTa 1
Dakeg (MOUANIAOUEVEG) 8-10 AenTa 1
MiveoTpove 6-8 AenTa 1
Pot-au-Feu 20-25 AenTd 1
Zwuog Bosiou kpeaTog (avaloya pe | 35-40 Aenta (e€aptarar and | 1
TNV NoodTNTA TOU KPEATOG) TNV NOCOTNTA TOU KPEATOG)
25-30 AenTd (g€aptatar ano | 1
Kota Bpaotn TO MEYEBOG Kal TNV NAIKia)
Souna {UPapIK®V 3-5 AenTd 1
NTopaTooouna 8-10 AenTa 1
Kpeppuddoouna 2-3 AenTa 1
Wapodoouna 8-10 AenTa 1
daynTto Xpovog HayeipEpaTog Eninedo payesipéparog
Kpéag
XoIpIvO KOTaI 30-40 AenTa 2
Apvi 15 AenTd 2
Moaoxapi, oviToeA 6 \enTd 2
KouvéAl 15-20 AenTd 2
Poounig 20-25 AenTa 2
Zaunov, TnyavnTo 20-25 AenTa 2
Zaunov, Bpacto 30-35 AenTa 2
WnTd X0IPIVO 25-30 Aenta 2
FAwooa Bodivou, vwnn i kanvioTr | 50-60 Aenta 2
Xoipivr) unpifoAa 10-12 AenTa 2
Xoipiva naiddakia 25-30 AenTa 2
XoIpIvO QINETO 12-16 AenTa 2
Apvi oTIpado 10-14 A\enTd 2
Apvicio pgnouTi 15-20 AenTa 2
WnTd pooxapiolo Kpeag 15-20 Aenta 2
Mooyapiolo kp€ag oTipado 15-20 AenTa 2
Moaoxapiolo UK®TI 6-10 AenTa 2
Mooxapiola yA\wooa 20-25 AenTa 2
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daynTto XpOvoG HayEIpEPATOG Eninedo paysipépartog
Wapia kai 6ahkacoiva

Wapodoouna 16 AenTd 2
OoTpakoeldn 2-4 \enTa 2
Tovog 4-5 \enta 2
KaAapdapia 6-10 Aenta 2
royypog 8 AenTa 2
AOTAKOG 5-10 AenTa 2
[apideg 4-6 AenTa 2
Mwooa 3-7 AenTa 2
MnakaAiapog 4-8 Aenta 2
MUdia 2-3 \enTa 2
MnakaAiadpog ATAavTIKoU 3-6 AenTa 2
(KaTeEWUYHEVOG)

MnakaAiapog ATAavTikoU (vwnog) 3-4 Aenta 2
Neokavdpitoa 5-8 AenTa 2
NéoTpoa 4-7 \enta 2
ZoAopog 5-8 Aenta 2
daynTto Xpovog HayeIpEpaTog Eninedo payegipéparog
MouAgpika Kal KUVRYyI

OpTUKIa 10-15 AenTd 2
AYPIO KOUVEAI 20-25 AenTa 2
®daoiavog 10-15 Aenta 2
Aayog 25-28 AenTa 2
Nama 20-25 AenTa 2
FaAonouAa 20-25 AenTa 2
Népdika 14-18 \enTd 2
MNepioTépl 12-15 AenTa 2
KoTornouAo (avaloya pe 1o peyebog | 20-25 Aenta 2

Kal To Bapog)
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daynTto XpOvoG HayEIpEPATOG Eninedo paysipépartog
Aaxavika

Kouvounidi 4-6 AenTa 1
Kouvounidi, oAdkAnpo 6-8 AenTd 1
AvTIdI 6-8 AenTa 1
KapoTa 5-7 Aenta 1
MNaTtareg, pe @Aolda 10-15 AenTa 1
NaTaTteg Ee@AoudiopEveg 6-8 AenTd 1
FoyyUAia 4-6 AenTa 1
KapoTta, wihokoppeva 6 AenTa 1
Mnepiég 6-8 AenTa 1
Mavitapia 6-8 AenTd 1
Aaxavakia BpuEeAAwv 4-6 AenTa 1
Navtapia 15-25 A\enTa 1
Kokkivo Aaxavo, npdaivo Aaxavo, 8-10 AenTa 1
Aaxavo Zapoiag

MaUpo AayoxopTo 5-6 Aenta 1
SENIVO 15-25 Aenta 1
Snapayyia 7-8 AenTa 1
NTOpATEG 2-3 \enTa 1
AYKIVAPEG 5-8 Aenta 1
KoAokU6a 7-9 AenTd 1
Kpeppudi 5-7 Aenta 1
>navdaki 3-5 AenTa 1
Mpaco 3-5 Aenta 1
daynTto XpOvoG HAYEIPENATOG Eninedo payeipépartog
‘Oonpia

®acodAia (HouAlaopéva) 15-20 AenTa 1
MmiZéAia (un pouAiaopéva) 20-25 AenTa 1
MniZéAia (HouAlaopéva) 10-15 AenTa 1
Apakdacg (MOUAIQOUEVOCG) 20-25 AenTa 1
®akeg (UN HOUAIGOUEVEG) 15-20 AenTa 1
®akeg (MOUANIAOUEVEG) 8-10 AenTa 1
Koukia 5-8 AenTa 1
PeBUBIa 20-27 AenTa 1
daynTto XpOvoG HAYEIPENATOG Eninedo payeipépaTog
dpouTa

Bepikoka 1-4 A\enta 1
Kepaoia 1-2 AenTa 1
Aapaoknva 1-3 AenTa 1
MnAa 2-5 \enTd 1
Podakiva 2-5 A\enTd 1
MopTokdaAia 4-7 \enta 1
AxAadia 4-6 A\enTa 1
daynTto XpOvog HayEIPENATOG Eninedo payeipéparog

AAAa @aynTta

PUQ
Zupapika

15-20 min
4-6 min




PYCCKWMN

Bpemsa npurotoBneHus (tabnuua)

Bnopaa

Bpemsa npurortossieHun
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Pe>xum npurotoBsieHns

Cynbl

daconesblli cyn (C npeaBapuTesbHbIM 15-20 MuH. 1
3amayvBaHuem)
FopoxoBbliit cyn (6e3 NnpeaBapuUTENbHOIO 20-25 MUH. 1
3aMayMBaHns)
FopoxoBblli cyn (C npeaBapuTesnbHbIM 10-15 MuH. 1
3aMayvBaHuem)
OBoLHOW cyn 4-8 MUH. 1
Mepnosasa kpyna 18-20 MuH. 1
MaHHas kpyna 3-5 MuH. 1
F'ynaw 15-20 MuH. 1
Kawa 3-4 MUH. 1
KapTodenbHbiii cyn 5-6 MUH. 1
KOCTHbIN 6ynboH 20-25 MUH. 1
Yeuesnua (6e3 npeaBapuTenbHOro 15-20 MuH. 1
3aMaymBaHuns)
YeueBnua (C NnpeaBapuTenbHbIM 8-10 MUWH. 1
3aMayvBaHuem)
MuHecTpoHe 6-8 MUH. 1
TyweHoe MSACo C OBOLLaMu 20-25 MUH. 1
FoBsaxuii 6ynboH (B 3aBUCMMOCTU OT 35-40 MuH. (B 3aBUCUMOCTH 1
KonmMyecTBa Msica) OT KOo/MyecTBa Msica)
TyweHas Kypuua 25-30 MuH. (B 3aBMCUMOCTH 1
OT pa3mepa u Bo3pacTa)
Cyn-nanwa 3-5 MuH. 1
TomaTHbIV cyn 8-10 MUWH. 1
NykoBbIf cyn 2-3 MUH. 1
Yxa 8-10 MUH. 1
BHIOAB BpeMﬂ npuroToBJIeHUNA Pexxum NPpUroToBJIEHUNA
Msico

CBMHas HOXKa

BapaHuHa

TenaTuHa, WHUUenb
XapeHas TensiTmHa, Kponmk
XapeHas rossiaMHa

OKOpOK XapeHbli

OKOpOK OoTBapHoOM

XKapeHas CBMHMHa

FOBSIXXWUIA A3bIK, CBEXWUIA UTN KOMYEHbIN
CBuHasa oTtbuBHas

CBMHas roneHb

CBuHoe dune

TyweHasa arHaTuHa

Hora arHeHka

XapeHasa TenATnHa
TyweHasa TenaTuHa
Tensayba neyeHb

Tenaunn a3bik

30-40 MUH.
15 MuH.

6 MUH.
15-20 MuH.
20-25 MUH.
20-25 MUH.
30-35 MuH.
25-30 MUH.
50-60 MUH.
10-12 MuH.
25-30 MUH.
12-16 MuH.
10-14 MuH.
15-20 MuH.
15-20 MuH.
15-20 MuH.
6-10 MUWH.
20-25 MUH.
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Bnopaa

Bpemsa npurortossieHun
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Pe>xum npurotoBsieHns

Pbi6a  MOpenpoayKTbl

Yxa 16 MUH. 2
Monntocku 2-4 MUH. 2
TyHey, 4-5 MUH. 2
Kanbmap 6-10 MUH. 2
Mopckoli yropb 8 MUH. 2
Omap 5-10 MuH. 2
KpeBeTkun 4-6 MUH. 2
Mopckoli f3bik, kambana, nantyc 3-7 MUH. 2
Tpecka 4-8 MUH. 2
Muaun 2-3 MUH. 2
Xek (MOpOXeHbIi) 3-6 MUH. 2
Xek (cBexwi) 3-4 MUH. 2
Mopckoi uepTt 5-8 MUH. 2
dopenb 4-7 MWH. 2
JNococb 5-8 MUH. 2
Bnopa BpeMﬂ npuroToBJiIeHUNA Pexxum NMpUroToBJIEHUNA

OoMawHaAA NTMYa U andb

Mepenen

Ovkunii Kponunk

dazaH

3asauy,

YTKa

NHpelika

KyponaTtka

Fony6b
LibinneHok (B 3aBUCUMOCTM OT pasmepa
1 Beca)

10-15 MuH.
20-25 MUH.
10-15 MuH.
25-28 MUH.
20-25 MUH.
20-25 MUH.
14-18 MuH.
12-15 MuH.
20-25 MUH.
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Bnopga BpeMﬂ npuroToBJiIeHUNA Pexum NpUroToBJiIeHUsA
OoBowm

LiBeTHasa kanycTa 4-6 MUH. 1
LiBeTHasa kanycTa, Ko4yaH 6-8 MUH. 1
Linkopwii 6-8 MUH. 1
MopkoBb 5-7 MuH. 1
KapTtodenb B MyHAUpe 10-15 MuH. 1
KapTodenb ouuLleHHbIN 6-8 MUH. 1
Pena 4-6 MUH. 1
MopkoBb Hape3aHHas 6 MUH. 1
Mepey 6-8 MUH. 1
pnbbl 6-8 MUH. 1
Bptoccenbckas kanycra 4-6 MUH. 1
Csekna 15-25 MuH. 1
KpacHas kanycTa, 6enokoyaHHas 8-10 MUH. 1
Kanycra, caBolickas Kanycra

CkopuoHep 5-6 MUH. 1
Cenbaepein 15-25 MUH. 1
Cnapxa 7-8 MUH. 1
TomaTtbl 2-3 MUH. 1
ApTULLOKHK 5-8 MUH. 1
TbikBa 7-9 MUH. 1
Penuatbin nyk 5-7 MuH. 1
LnuHat 3-5 MuH. 1
Nyk-nopei 3-5 MuH. 1
Bnopga BpeMﬂ npuroToBJIeHUNA Pexxum NMpUroToBJiIEHUNA
Bo6oBbie

daconb (C NpeaBapuTenbHbIM 3aMaymBaHmeM) | 15-20 muH. 1
Fopox (6e3 npeaBapuTenbHOro 3amaumBanusa) | 20-25 MuH. 1
Fopox (c npeaBapuTenbHbIM 3aMavyMBaHNEM) 10-15 muH. 1
[opox 3eneHbii (C NnpeaBapuTENbHbIM 20-25 MUH. 1
3aMayMBaHuEM)

Yeuesnua (6e3 npeaBapuTenbHOro 15-20 MuH. 1
3aMauyMBaHus)

YeueBnua (C NnpeaBapuTenbHbIM 8-10 MUH. 1
3aMayMBaHueEM)

3eneHblin 606bl 5-8 MUH. 1
HyT 20-27 MUH. 1
Bnopa BpeMSl npuroToBJiIeHUNA Pexxum NnpUroToBJiIeHUNA
DpyKTbI

Abpukoc 1-4 MUH. 1
BuwHs 1-2 MUH. 1
Cnusa 1-3 MUH. 1
s6noko 2-5 MUH. 1
Mepcnk 2-5 MuH. 1
AnenbcuH 4-7 MUH. 1
Mpywa 4-6 MWH. 1
Bnopa BpeMSl npuroToBsieHun Pexxum nNMpUroToBJieHUsA

Apyruve 6noaa

Puc
MacTta

15-20 MuH.
4-6 MWUH.




YKPAIHCbKA

Yac npurotyBaHHA (Tabnuun)
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ixa Yac npurotyBaHHs PiBEHb NPUroTyBaHHs
Cynum
Bo6osuit cyn (i3 nonepeaHim 15-20 xB 1
3aMoYyBaHHSAM)
FopoxoBuit cyn (6e3 nonepeaHbLOro 20-25 xB 1
3aMoYyBaHHs)
FopoxoBuit cyn (i3 nonepeaHim 10-15 xB 1
3aMoYyBaHHAM)
OBoyeBuii cyn 4-8 xB 1
MepnoBa kpyna 18-20 xB 1
MaHHa kpyna 3-5xB 1
Fynaw 15-20 xB 1
BiscsiHa kawwa 3-4 xB 1
KapTtonnsiHuii cyn 5-6 xB 1
BiaBap Ha KicTkax 20-25 xB 1
CoueBuus (6e3 nonepeaHbOro 15-20 xB 1
3aMoYyBaHHs)
CoueBuus (3 nonepeaHiM 3amouyBaHHsaM) | 8-10 xB 1
MinecTpoHe 6-8 xB 1
MoTode 20-25 xB 1
BynbioH i3 SN10BUYMHU (3aN€XHO Bif 35-40 xB (3anexHo Bia 1
KinbKOCTi M'sica) KinbkocCTi M'sica)
TywkoBaHa Kypka 25-30 xB (3anexHo Bia 1
po3Mipy Ta BiKy)
BepmiwenbHuii cyn 3-5xB 1
Cyn i3 nomigopis 8-10 xB 1
Linbynesuii cyn 2-3 xB 1
PubHuin cyn 8-10 xB 1
Ixa Yac npurotyBaHHA PiBeHb npurotyBaHHs
M'sico
CBUHSAYA pynbka 30-40 xB 2
BapaHuHa 15 xB 2
TenatuHa, WHiuenb 6 xB 2
Kponuk 15-20 xB 2
PocTbid 20-25 xB 2
LLInHka, cMaxeHa 20-25 xB 2
LLnHka, BapeHa 30-35 xB 2
CMaxeHa cBMHMHA 25-30 xB 2
Buuaunin 93mK, cBixnii abo KkonyeHuin 50-60 xB 2
CBWHSsIYa KoTneTa 10-12 xB 2
CBUHSAYI HiXKN 25-30 xB 2
CBWHSsIYa BUpi3Ka 12-16 xB 2
TywkoBaHe ArHs 10-14 xB 2
Hora arHatu 15-20 xB 2
CMaxeHa TensituHa 15-20 xB 2
3aneveHa TenaTuHa 15-20 xB 2
Tengaya nediHka 6-10 xB 2
2

Tenaunn a3mk

20-25 xB




Ixa

Yac npuroTyBaHHs
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PiBeHb NPUroTyBaHHA

Pub6a Ta mopenpoaykTtu

PubHwuin cyn 16 xB 2
Montocku 2-4 xB 2
TyHeub 4-5 xB 2
Kanbmap 6-10 xB 2
Mopcbknit Byrop 8 xB 2
Omap 5-10 xB 2
KpeBeTkun 4-6 xB 2
Mantyc 3-7 xB 2
Tpicka 4-8 xB 2
Migii 2-3 xB 2
Xek (3aMopoXeHwuit) 3-6 xB 2
Xek (cBixunin) 3-4 xB 2
Mopcbkuit yopT 5-8 xB 2
dopenb 4-7 xB 2
Nococb 5-8 xB 2
Ixa Yac npurotyBaHHs PiBeHb npurotyBaHHs

AoMawHA NTUUSA | ANUMHA

Mepeninka

Onknii Kponuk

®dazaH

3a€eub

Kauka

IHanuka

Kypinka

Fony6

Kypka (3anexHo Big po3Mipy Ta Baru)

10-15 xB
20-25 xB
10-15 xB
25-28 xB
20-25 xB
20-25 xB
14-18 xB
12-15 xB
20-25 xB
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Ixa

Yac npuroTyBaHHs
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PiBeHb NPUroTyBaHHA

OBoui

LiBiTHa kanycTa

LiBiTHa kanycTa, uina
Linkopilt canaTHWUi
MopkBsa
Kaptonns, 3i WwWKipKoto
KapTtonns, 6e3 wkipku
Pina

MopkBa, Hapi3zaHa
Mepeub

Tpnbun

Bproccenbcbka Kanycra
Bypsk

KanycTa yepBoHorosnosa, kanycra
6inoronosa, caBovicbka KanycTa
Ko3eneub icnaHcbkuni
Cenepa

Cnapxa

Momigopn

ApTULwOK

apby3

Lunbyns

WnunHaTt
Linbynsi-nopei

4-6 xB
6-8 xB
6-8 xB
5-7 xB
10-15 xB
6-8 xB
4-6 xB

6 xB

6-8 xB
6-8 xB
4-6 xB
15-25 xB
8-10 xB

5-6 xB
15-25 xB
7-8 xB
2-3 xB
5-8 xB
7-9 xB
5-7 xB
3-5xB
3-5xB

e e e e

e e

xa

Yac npurotyBaHHs

PiBeHb npurotyBaHHs

Bo6oBi

Bobu (nonepeaHbO 3aMOYeHi) 15-20 xB 1

Fopox (6e3 nonepeaHbOro 3amoyyBaHHsA) | 20-25 xB 1

Fopox (nonepeaHbO 3aMOYeHMin) 10-15 xB 1

[opox, 3eneHunii (nonepeaHbLo 20-25 xB 1

3aMoYeHunin)

Couesunus (6e3 nonepeaHbLOro 15-20 xB 1

3aMoYyBaHHA)

CoyeBnus (nonepeaHbLO 3aMoyeHa) 8-10 xB 1

KiHcbki 6061 5-8 xB 1

HyTt 20-27 xB 1

Ixa Yac npurotyBaHHA PiBeHb NpuroTtysaHHs
DpyKTH

Abpukocu 1-4 xB 1

BuuHi 1-2 xB 1

YopHocnus 1-3 xB 1

A6nyka 2-5 xB 1

Mepcukn 2-5 xB 1

AnenbcuHn 4-7 xB 1

Mpywi 4-6 xB 1

ixa Yac npurotyBaHHA PiBeHb NpuUroTryBaHHs

IHWIi NnpoAyKTH

Puc
MakapoHHi Bupobu

15-20 xB
4-6 xB




SRPSKI

Tabela s vremenom kuvanja

Hrana

Vreme kuvanja

Nacin kuvanja
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Supe

Supa od pasulja (prethodno potopljen)
Supa od graska (nije potapan)

Supa od graska (prethodno potopljen)
Supa od povrca

Supa od jeCma

Supa od zitarica

Gulas

Kasa

Supa od krompira

Supa s koskama

Socivo (nije potapano)

Socivo (prethodno potopljeno)
Minestrone

Goveda supa s povréem

Govedi bujon (zavisno od koli¢ine
mesa)

Kokosji paprikas

Supa s testeninom
Supa od paradajza
Supa s crnim lukom
Riblja ¢orba

15-20 min

20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5 min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (zavisno od
koli¢ine mesa)
25-30 min (zavisno od
veli¢ine i starosti)
3-5 min

8-10 min

2-3 min

8-10 min

e e e

[y

e

Hrana Vreme kuvanja Nacdin kuvanja
Meso

Svinjske kolenice 30-40 min 2
Ovcetina 15 min 2
Telec¢a $nicla 6 min 2
Zecetina 15-20 min 2
Pecena govedina 20-25 min 2
Pecena Sunka 20-25 min 2
Kuvana sunka 30-35 min 2
Svinjsko pecenje 25-30 min 2
Govedi jezik, sirov ili dimljen 50-60 min 2
Krmenadla 10-12 min 2
Svinjski papci 25-30 min 2
Svinjski file 12-16 min 2
Dinstana jagnjetina 10-14 min 2
Jagnjedi but 15-20 min 2
Pecena teletina 15-20 min 2
Dinstana teletina 15-20 min 2
Teleca jetra 6-10 min 2
Teledi jezik 20-25 min 2




Hrana

Vreme kuvanja

Nacin kuvanja
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Riba i morski plodovi

Riblja Corba 16 min 2
Skoljke 2-4 min 2
Tunjevina 4-5 min 2
Lignje 6-10 min 2
Jegulja 8 min 2
Jastog 5-10 min 2
Kozice 4-6 min 2
Riba list 3-7 min 2
Bakalar 4-8 min 2
Dagnje 2-3 min 2
Osli¢ (smrznut) 3-6 min 2
Osli¢ (svez) 3-4 min 2
Grdoba 5-8 min 2
Pastrmka 4-7 min 2
Losos 5-8 min 2
Hrana Vreme kuvanja Nacdin kuvanja

Perad i sitna divljac¢

Prepelica

Divlji zec

Fazan

Kunié

Pacetina

Curetina

Jarebica

Golub

Piletina (zavisno od veli¢ine i tezine)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Hrana Vreme kuvanja Nacin kuvanja
Povrée

Karfiol 4-6 min 1
Karfiol, ceo 6-8 min 1
Endivija 6-8 min 1
Sargarepe 5-7 min 1
Krompiri, s ljuskom 10-15 min 1
Krompiri, oljusteni 6-8 min 1
Repa 4-6 min 1
Sargarepe, iseckane 6 min 1
Paprike 6-8 min 1
Gljive 6-8 min 1
Prokelj 4-6 min 1
Cvekla 15-25 min 1
Crveni kupus, zeleni kupus, kelj 8-10 min 1
Crni koren 5-6 min 1
Celer 15-25 min 1
Spargla 7-8 min 1
Paradajz 2-3 min 1
ArtiSoke 5-8 min 1
Bundeva 7-9 min 1
Luk 5-7 min 1
Spanac 3-5 min 1
Mlad luk 3-5 min 1
Hrana Vreme kuvanja Nacin kuvanja
Mahunarke

Pasulj (prethodno potopljen) 15-20 min 1

Grasak (nije potapan) 20-25 min 1

Grasak (prethodno potopljen) 10-15 min 1

Grasak, zeleni (prethodno potopljen) 20-25 min 1

Socivo (nije potapan) 15-20 min 1

Socivo (prethodno potopljeno) 8-10 min 1

Bob 5-8 min 1

Leblebije 20-27 min 1

Hrana Vreme kuvanja Nacin kuvanja
Vocée

Kajsije 1-4 min 1

Visnje 1-2 min 1

Suve Sljive 1-3 min 1

Jabuke 2-5 min 1

Breskve 2-5 min 1

Narandze 4-7 min 1

Kruske 4-6 min 1

Hrana Vreme kuvanja Nacdin kuvanja

Ostale namirnice

Pirinac
Testenina

15-20 min
4-6 min




SLOVENSCINA

Tabela s casi kuhanja

Jedi

Cas kuhanja

Nacdin kuhanja

82

Juhe

FiZolova juha (namocen fizol) 15-20 min 1
Grahova juha (suh grah) 20-25 min 1
grahova juha (namocen grah) 10-15 min 1
Zelenjavna juha 4-8 min 1
Luscen jeCmen 18-20 min 1
Zdrob 3-5 min 1
Golaz 15-20 min 1
Ovsena kasa 3-4 min 1
Krompirjeva juha 5-6 min 1
Kostna juha 20-25 min 1
Leca (suha) 15-20 min 1
Leca (namocena) 8-10 min 1
Minestra 6-8 min 1
Goveja juha z zelenjavo 20-25 min 1
Cista goveja juha (glede na kolic¢ino 35-40 min (glede na 1
mesa) koli¢ino mesa)
Kokosja juha 25-30 min (glede na 1
velikost in starost)
Juha z rezanci 3-5 min 1
Paradiznikova juha 8-10 min 1
Cebulna juha 2-3 min 1
Ribja juha 8-10 min 1
Jedi Cas kuhanja Nadin kuhanja
Meso
Svinjska kraca 30-40 min 2
Ovcetina 15 min 2
Teledji zrezek 6 min 2
Zajec 15-20 min 2
Goveja pecenka 20-25 min 2
Pecena Sunka 20-25 min 2
Kuhana Sunka 30-35 min 2
Svinjska pecenka 25-30 min 2
Goveji jezik, svez ali prekajen 50-60 min 2
Svinjski kotlet 10-12 min 2
Svinjski parklji 25-30 min 2
Svinjski kare 12-16 min 2
Dusena jagnjetina 10-14 min 2
Jagnjecje stegno 15-20 min 2
Teledja pecenka 15-20 min 2
Dusena teletina 15-20 min 2
Telecja jetra 6-10 min 2
Teledji jezik 20-25 min 2
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Jedi Cas kuhanja Nadin kuhanja
Ribe in morski sadezi

Ribja juha 16 min 2
Skoljke 2-4 min 2
Tuna 4-5 min 2
Lignji 6-10 min 2
Ugor 8 min 2
Jastog 5-10 min 2
Kozice 4-6 min 2
Morski list 3-7 min 2
Polenovka 4-8 min 2
Klapavice 2-3 min 2
Osli¢ (zamrznjen) 3-6 min 2
Osli¢ (svez) 3-4 min 2
Morska spaka 5-8 min 2
Postrv 4-7 min 2
Losos 5-8 min 2
Jedi Cas kuhanja Nadin kuhanja
Perutnina in divjacina

Prepelica 10-15 min 2
Divji kunec 20-25 min 2
Fazan 10-15 min 2
Poljski zajec 25-28 min 2
Raca 20-25 min 2
Puran 20-25 min 2
Jerebica 14-18 min 2
Golob 12-15 min 2
Pis¢anec (glede na velikost in tezo) 20-25 min 2
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Jedi Cas kuhanja Nadin kuhanja
Zelenjava

Cvetaca 4-6 min 1
Cvetaca, cela 6-8 min 1
Radic 6-8 min 1
Korenje 5-7 min 1
Krompir, neolupljen 10-15 min 1
Krompir, olupljen 6-8 min 1
Repa 4-6 min 1
Korenje, nasekljano 6 min 1
Paprika 6-8 min 1
Gobe 6-8 min 1
Brsti¢ni ohrovt 4-6 min 1
Rdeca pesa 15-25 min 1
Bde(“:e zelje, zeleno zelje, ohrovt 8-10 min 1
Crni koren 5-6 min 1
Zelena 15-25 min 1
Belusi 7-8 min 1
Paradiznik 2-3 min 1
Articoka 5-8 min 1
Buca 7-9 min 1
Cebula 5-7 min 1
Spinaca 3-5 min 1
Por 3-5 min 1
Jedi Cas kuhanja Nadin kuhanja
Stroénice

FiZzol (namocen) 15-20 min 1
Grah (suh) 20-25 min 1
Grah (namocen) 10-15 min 1
Grah, zeleni (namocen) 20-25 min 1
Leca ((suha) 15-20 min 1
Leca (namocena) 8-10 min 1
Bob 5-8 min 1
Cicerika 20-27 min 1
Jedi Cas kuhanja Nadin kuhanja
Sadje

Marelice 1-4 min 1
Cesnje 1-2 min 1
Slive 1-3 min 1
Jabolka 2-5 min 1
Breskve 2-5 min 1
Pomarance 4-7 min 1
Hruske 4-6 min 1
Jedi Cas kuhanja Nacdin kuhanja
Druge jedi

Riz 15-20 min 1
Testenine 4-6 min 1




TURKCE

Pisirme siiresi tablosu

Gidalar

Pisirme siiresi
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Pisirme seviyesi

Corbalar

Fasulye corbasi (6nceden islatiimis) 15-20 dk 1
Bezelye gorbasi (6nceden islatiimamis) | 20-25 dk 1
Bezelye gorbasi (6nceden islatiimis) 10-15 dk 1
Sebze Corbasi 4-8 dk 1
Arpa 18-20 dk 1
Irmik 3-5dk 1
Gulas 15-20 dk 1
Pire 3-4 dk 1
Patates gorbasi 5-6 dk 1
Kemik suyu 20-25 dk 1
Mercimek (6nceden islatiimamis) 15-20 dk 1
Mercimek (6nceden islatiimig) 8-10 dk 1
sebze gorbasi 6-8 dk 1
Haslama 20-25 dk 1
Et suyu (et miktarina bagh olarak) 35-40 dk (et miktarina 1
bagli olarak)
Tavuk glveg 25-30 dk (boyutuna ve 1
yasina bagli olarak)

Sehriye corbasi 3-5 dk 1
Domates gorbasi 8-10 dk 1
Sogan corbasi 2-3 dk 1
Balik gorbasi 8-10 dk 1
Gidalar Pisirme siiresi Pisirme seviyesi
Et

Domuz eti 30-40 dk 2
Koyun eti 15 dk 2
Dana, snitsel 6 dk 2
Tavsan 15-20 dk 2
Rozbif 20-25 dk 2
Jambon, kizarmis 20-25 dk 2
Jambon, haslanmis 30-35 dk 2
Domuz kizartma 25-30 dk 2
Sigir dil, taze veya fime 50-60 dk 2
Domuz pirzola 10-12 dk 2
Domuz paga 25-30 dk 2
Domuz fileto 12-16 dk 2
Kuzu yahni 10-14 dk 2
Kuzu but 15-20 dk 2
Dana rosto 15-20 dk 2
Dana yahni 15-20 dk 2
Dana cigeri 6-10 dk 2
Dana dil 20-25 dk 2
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Gidalar Pisirme siiresi Pisirme seviyesi
Balik ve deniz iiriinleri

Balik gorbasi 16 dk 2
Deniz taragi 2-4 dk 2
Ton balid 4-5 dk 2
Kalamar 6-10 dk 2
Yilan baligi 8 dk 2
Istakoz 5-10 dk 2
Karides 4-6 dk 2
Dil balig 3-7 dk 2
Morina baligi 4-8 dk 2
Midye 2-3 dk 2
Barlam baligi (dondurulmus) 3-6 dk 2
Barlam baligi (taze) 3-4 dk 2
Fener baligi 5-8 dk 2
Alabalik 4-7 dk 2
Somon 5-8 dk 2
Gidalar Pisirme siiresi Pisirme seviyesi
Kiimes ve av hayvanlari

Bildircin 10-15 dk 2
Yabani tavsan 20-25 dk 2
Salun 10-15 dk 2
Tavsan 25-28 dk 2
Ordek 20-25 dk 2
Hindi 20-25 dk 2
Keklik 14-18 dk 2
Gulvercin 12-15 dk 2
Tavuk (boyut ve adirligina bagh olarak) | 20-25 dk 2
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Gidalar Pisirme siiresi Pisirme seviyesi
Sebzeler

Karnabahar 4-6 dk 1
Karnabahar, tim 6-8 dk 1
Hindiba 6-8 dk 1
Havug 5-7 dk 1
Patates, kabuklu 10-15 dk 1
Patates, soyulmus 6-8 dk 1
Salgam 4-6 dk 1
Havug, dogranmis 6 dk 1
Biber 6-8 dk 1
Mantar 6-8 dk 1
Briksel lahanasi 4-6 dk 1
Pancar 15-25 dk 1
Kirmizi lahana, yesil lahana, 8-10 dk 1
karalahana

Tekesakali gigedi 5-6 dk 1
Kereviz 15-25 dk 1
kuskonmaz 7-8 dk 1
Domates 2-3 dk 1
Enginar 5-8 dk 1
Kabak 7-9 dk 1
Sogan 5-7 dk 1
Ispanak 3-5 dk 1
Pirasa 3-5 dk 1
Gidalar Pisirme siiresi Pisirme seviyesi
Bakliyatlar

Fasulye (6nceden islatiimis) 15-20 dk 1

Bezelye (6nceden islatiimamis) 20-25 dk 1

Bezelye (6nceden islatiimis) 10-15 dk 1

Bezelye, yesil (6nceden islatiimig) 20-25 dk 1

Mercimek (6nceden islatiimamis) 15-20 dk 1

Mercimek (6nceden islatiimis) 8-10 dk 1

Bakla 5-8 dk 1

Nohut 20-27 dk 1

Gidalar Pisirme siiresi Pisirme seviyesi
Meyve

Kayisi 1-4 dk 1

Kiraz 1-2 dk 1

Kuru erik 1-3 dk 1

Elmalar 2-5 dk 1

Seftali 2-5 dk 1

Portakal 4-7 dk 1

Armut 4-6 dk 1

Gidalar Pisirme siiresi Pisirme seviyesi

Diger gidalar

Piring
Makarna

15-20 min
4-6 min
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a1is nailse Tinaila
216199

aléh (Frudaudoutihaudy) 15-20 w1t 1
i1l (mﬂn"l,u”l.mmm) 20-25 i 1
aldh (frdnuzhiraudin) 10-15 ui 1
2flin 4-8 unii 1
FIRRITREEY 18-20 unvi 1
wilotTudun 3-5 unii 1
2fiunany (Goulash) 15-20 ui 1
2460 3-4 uii 1
“yﬂﬁucls"o 5-6 u1ii 1
U6uNTEYA 20-25 i 1
fauia ("Lu"l,mwju'\) 15-20 ui 1
dauiia (whiraud) 8-10 uvi 1
2ffiluaTasi (Minestrone) 6-8 unii 1
211l 1a wa (Pot-au-Feu) 20-25nvi 1
1ihapliiia Beef bouillon (fuagjfulianeaia) 35-40 unii (TuagAuliuna 1

1iia)
2111A 25-30 w1l (fuabfuauiauay 1
ANULAZAU)

2flwsein 3-5 uid 1
oflugidiaind 8-10 uvi 1
2fliivianlney 2-3 ui 1
2fiilan 8-10 uvi 1
2u1s alge Tuuala
iaday

2Ny 30-40 ui 2
wiauny (mutton) 15 unii 2
wiagniyuuilenaa (Veal, schnitzel) 6 uv 2
AszenY 15-20 w1 2
wiadiau 20-25 wnid 2
Launan 20-25 w1 2
WENGU 30-35 ui 2
wyau 25-30 i 2
audy (audasuaiu) 50-60 unii 2
wasaaw 10-12 wnvi 2
AA 25-30 unid 2
wasaaaau 12-16 wi 2
qQng 10-14 un 2
unY 15-20 w1 2
agniiay 15-20 uni 2
fgqiilagnia 15-20 w1 2
Augnd 6-10 ui 2
augnh 20-25 uii 2
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a1u1s aidge Tuuanlad
dauazarmsnsia

2filaan 16 unii 2
vagal 2-4 Ui 2
i 4-5 uii 2
dandin 6-10 i 2
a1 lvansia 8 ui 2
AvdauLnas 5-10 u1id 2
Aunzia 4-6 uii 2
dardunin 3-7 ui 2
lardan 4-8 Ui 2
NaLuNa9g 2-3 Ui 2
Uananuatude 3-6 Ui 2
danansn 3-4 uni 2
dauavinaa 5-8 ui 2
daunse 4-7 ui 2
Uauaauau 5-8 ui 2
21us sy Tuinailad
dadilauardaiin

unnsz (quail) 10-15 wni 2
nsgeinarh (wild rabbit) 20-25 wii 2
1avh 10-15 w1 2
nsgeinarh (hare) 25-28 w1ii 2
e 20-25 uid 2
‘1929 20-25 unii 2
unnsen (partridge) 14-18 uni 2
uANsIY . 12-15 ui 2
1A (eNBUIALRLUINTIN) 20-25 wnii 2
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a1u1s aidge Tuuanlad
Wwn

ngmanman 4-6 Wi 1
nzuaman (Mvaan) 6-8 unii 1
Lau'lad (endive) 6-8 unii 1
wAsTan 5-7 ui 1
furlfafaldan 10-15 ui 1
fuelfoaanildan 6-8 uni 1
masin 4-6 uii 1
wasandu 6 ui 1
win'lne 6-8 unii 1
win 6-8 unii 1
ATUAIA 4-6 uii 1
fingn 15-25 uni 1
nLaNg nenanld ngvial&lutiu 8-10 ui 1
Black salsify 5-6 Ui 1
12laa3 15-25 ui 1
wia'lainie 7-8 unii 1
uzidiame 2-3 ui 1
ansatan 5-8 ui 1
Wnanav 7-9 uid 1
wvanlna 5-7 ui 1
RRETH 3-5 i 1
funsyLAaN 3-5 uni 1
21us naige Tinala
he)

ml.namu.m (meauun) 15-20 w1 1
filn (’Lu“l,mwjm) 20-25 unii 1
mﬂn (l,mmauu:u) 10-15 w1 1
mmm (laileiuhin) 20-25 unii 1
ml.auma (Lailgiuahin) 15-20 w1 1
fauia (mjmquuu) 8-10 uvi 1
:mhnm 5-8 ui 1
Man'la 20-27 wid 1
a5 nanlge Tunanla
wa'lal

uailsenan 1-4 uid 1
1253 1-2 wii 1
iU 1-3 uid 1
wailliila 2-5 i 1
Wi 2-5 Ui 1
du 4-7 uii 1
Wws 4-6 uni 1
21us gy Tinanlad
ausdszianuile

2 15-20 uni 1
WG 4-6 uii 1
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