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BBbJITAPCKU

CoabprxaHue

Mpenopbku 1 cbBeTU 3

3anasesame cu NpPABOTO HA U3MEHEHMUS.

Mpenopbku u cbeBetH

Mpenopbku 3a rotBeHe

peuentu.

Temneparypata 1 BpeMeTo 3a roTBeHe B TABNMLMTE CO COMO OPUEHTUPOBBLYHU. Te 3aBUCST
OT peLenTuTe, Ka4eCTBOTO U KOIMYECTBOTO HA U3MOMN3BAHUTE CbCTABKM.
AKO He MOXeTe 0 HOMEPWTE HACTPOMKUTE 3a CMELMANHA PeLienTa, NoTbpceTe NofobHNU

CbBeTtH 3a cneumnantu cpyHKuMm 3a
3arpsBaHe Ha cpypHara

I'Ion.n'bp)l(uue HA TOMJIMHA

Tasu doyHkums Bu nossonsiea ga 3anasure
XpaHarta Tonna. Temneparypara ce
camoperynupa astomatuuHo go 80°C.

3aronnsiHe HA YMHUSA

Tasu doyHkums By noseonsea aa satonnste
YMHUM U CbOOBE NPEAN CEPBUPAHE.
Temnepartypata ce camoperynupa
asTomatnuHo ao 70°C.

MoctaBeTe YMHUKTE M CbooBETE
POBHOMEPHO BbPXY CKAPATA HA dOyPHATA.
M3non3sante mbpBOTO HUBO HA cpypHATA.
Crien nonoBMHATA OT BPEMETO 3 3arpsiBaHe
pa3MeHeTe MeCcTaTd M.

BraceBaHe Ha Tecto

Tasu doyHkums Bu nossosiea na Braceare
Tecto ¢ mas. MNoctaseTe TectoTo B ronsma
4unHus. M3nonsearite MbpBOTO HUBO HA
doypHata. 3opante doyHkums: Bracsare Ha
TECTO M BPEMETO 3a rOTBEHE.

PasmpasssaHe

MaxHeTe onakoBKATA 1 CNOXETe XPAHATA B
YnHus. He nokpuBamTe XpAHATA, MOHEXe
TOBA MOXM Ad YOBITKM BPEMETO 3a
pasmpasssaHe. M3nonssaiTe MbpBOTO HUBO

Ha dpypHarTa.

Camo napa

B'b,D,eTe BHUMATENHUN, KOraTto oTBapsATe
BPATUYKATA HO dOYPHATA, AOKATO
doyHkumsTa e BrmodeHa. MNapara moxe na
usnese.

Tasu dpyHkums Bu nossonsiea ga:

* CcTepunusMpare KoHTenHepure (Hamp.
6ebelku WwWmwerta),

*  NPWroTBsiTE BCAKAKBU BUAOBE XPAHA —
MPSICHA MU 30MPA3EHA.

Crepunusupaxe

Mocrasete unctute wWuweTa HOOGPATHO MO
cpenarta Ha padoTa HA MbPBOTO HUBO.

HanbnHete cbabpyxatens 4O MOKCUMANHOTO
HMBO 1 n3bepete npoabmkutenHoct ot 40
MUHYTH.

[oTBEeHe



BBbJITAPCKU

M3nonseaite s 30 rotBeHe, 3ATOMsHE,
PA3MPA3SBAHE, MOWUPAHE MUK
GnaHwMpaHe Ha 3eneHyYyuu, meco, puba,
TECTEHU U3LENUS, OPU3, TPUC U UL

MoxeTe pa NpUroTBsTE MHOTOCTEMNEHHM
MEHIOTa CaMO C efiHO roTBeHe. 3a aa ce
yBepuTe, Ye BCUUKM SCTUS Le 6bAAT roToBM
Mo eJHO U CbLLO BpeMme, 3arnoyHeTe ¢
XPAHATA, KOSITO U3UCKBA HAM-MHOTO Bpeme
30 roTBeHe, crep, KoeTo fobaBsTe
OCTAHAINTE SICTUS B CbOTBETHUS MOMEHT,
KATO HOMPABUTE CNPABKA B TAGNMLUMTE 30
rotBeHe.

@ 3ENEHYYLUN
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Camo nopc 100°C
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—]

CJ Camo napa
Mpumep: O6woTo Bpeme 3a roteeHe e 40
MuH. [bpBO, NnoctaseTe B Baperu kaptodou,
YyetBbpTUHY, cred 20 muH pobasete Oune
ot cbomra u bpokonu, Ha posuykucnes 30

MUH.
%

Bapenu kaprochou, |40
YETBbPTUHU

®une ot cbomra 20

Bpokonu, Ha posuy- | 10
KN

M3nonssamnTte HAON-ronsMo Heobxoanmo
KONMMYECTBO BOAA, KOrATO FOTBUTE SCTUS
HAOBEOHDBX.

M3non3eaite BTOPOTO HUMBO HA dPypHATA.

L

O %
N\

(MmR)

8-10 Bpokonu, Ha posnyku,
NpeaBapUTENTHO NOArpeiTe
npasHara doypHa

10 Benexun nomatn

10-15 CnaHak, npeceH

10-15 TUKBMYKM HO NEHTH

15 3eneHuyum, GNAHWMPAHK

15-20 Hapszanu rs6m

15-20 Munep, Ha neHTH

15-25 Bpokonu, uenu

15-25 Acnepxw, 3enenu

15-25 Matnamkaxm

15-25 Tukea, kybyeta

15-25 Homatu

20-25 ®acyn, GnaHwmpaH

20-25 BanepsHa

20-25 CaBoticko 3ene

20 - 30 LlenuHa, Ha kyBueTa

20 - 30 Mpas, Ha kpbryeta

20 - 30 Mpax

20-30 Mpax ¢ wywynku/ Munep
Kawzep

20-30 Cnapkv kapTtodom
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CJ Camo napq 100°C

Camo nopc 100°C

O

%

%

(MumH) (MmR)
20 -30 ®OeHen 15-20 Kyckyc, cbotHoweHue Bo-
/ 11
20 - 30 MopkoBsu AQ 7 Kyckye
15-25 Mn
25-35 Acniepxw, 6enu pecti ranndrene
20-25 MyAaunHr ¢ rpuc, cboTHOLWe-
25-35 Bpiokcencko sene Hue mnsiko / rpuc 3.5:1
25-35 Kapcbuon, Ha Posnuku 20 - 30 Iewa, yepseHa, cboTHOLWE-
25-35 Anabaly, Ha neHTn Hue soaa / newa 1:1
25-35 Bsin 606 25-30 LWneune
30-40 Cnopka uapeBuLa Ha KO- 25-35 bynryp, cvotHowetme Bo-
YaH na / 6ynryp 1:1
35-45 YepeH kopeH 25-35 KHeanu c mas
35-45 Kapdpuon, usn 30-35 ApomaTteH opus, CboTHoLe-
Hue Boaa / opwms 1:1
35-45 3eneH doacyn
30-40 BapeHnu kapTtodou, YeTBbp-
40-45 Bsino n uepseHo 3ene, Ha TUHU
NEeHTH
35-45 XnebHu kHeanu
50 - 60 ApTuwok
35-45 KapTtodpenu kHepnu
55-65 3psn 606, HAOKUCHAT, CbOT-
HoweHue soaa / doacyn 2:1 35-45 Opwus, cboTHOLWeEHWe Boaa /
opwu3s 1:1, cboTHOLWEHMETO
60 -90 Kuceno sene BORA/ OpW3 MOXE Aa Ce
70 - 90 L‘lepBeHO LlBeKnO NPOMEHU B 30BUCUMOCT OT
TMMNO opu3
40 - 50 Monenta (Kauamak), cboT-
HoleHune Ha TeyHocTTa 3:1
40 - 55 Opwu30B NyauHr, CbOTHOLLE-

Hue mnsiko / opus 2,5:1
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PUBA J Camo napa

Camo napq 100°C

Q| %
N\
(MumH)
45 -55 Heobenenu kaprodom,
CPERHO MU3neyeHu
55-60 Jlewa, kadpsiBa 1 3eneHa,

21

CbOTHOLLEHME Boaa / nela

O ¥
N\

(MuH) (°C)
30 - 40 | Ckapuan, sampasenun |75 - 85
40 - 45 | CbomroBa nmbcrbpea, | 85

1 kr
@ MECO LJ Camo napa

%:g‘ NNOAOOBE

O

%

Camo nopo 100°C

O L

%

(MumH
10-15 A6bnka Ha napyeta
10-15 IMiotv apebHun nnogose
10-20 PastonseaHe Ha wokonap,
20-25 Komnort ot nnogose

PUBA E Camo napa

O

%

(MuH) (°Q)
15 - 20 | HogeHnukn 80
20 - 30 | baeapcka Tenewka 80

Hagexuua/bsna Ha-
LeHuLa
20 - 30 | BueHcku HapeHuum 80
25 - 35 | MNunewku repam, 3a- |90
ayweH
55 - 65 | BapeHa Wyhka, 1 kr | 100
60 - 70 | MNunewko, sapeHo, 1 | 100
-1,2«r
70 - 90 | Kacenep, 3aayweH 90
80 - 90 | Tenewko/CsuHcKO 90
GoHdourie, 0,8 - 1 kr
10 - Tadpenwnuy, 100
120

(MmH) (°C)
15-20 | TsHko doune ot puba |75 - 80
20 - 25 | Ckapuau, npecHu 75-85
20-30 | Muau 100
20 - 30 | ®une ot cbomra 85
20 - 30 | MwbcrbpBAa, 0,25 kr 85
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1. 3apaite doyHkumsta: Typbo rpun 3a

& neyeHe Ha Meco.
AMALA 2. [obasete npurotseHUTE 3€NEHYYLIM U
= TAPHUTYPMU.
f‘} R 3. Oxnagpete dpypHaTta go okono 90 °C.
Camo napa 100°C OcraBete BPATUUKATA OTBOPEHA Ha
@ \/ MbPBA NO3uuMs 3a NpubnusutenHo 15
\ MUHYTW.
(MuH) 4. 3apairte doyHkumsTa: Camo napa.
. [oTBeTe BCWUKM SCTUS 30€AHO, LOKATO
10-1 Ariua, poxko cBapeHu CTAHAT FOTOBM.
12-13 SAiiua, cpepHo cBapeHu
18 - 21 Ariua, TBBPAO CBAPEHU

Kom6unupaHa doyHkums: Typ6o rpun +
Camo napa

Moxete na KombuHUpATe Te3n doyHKLMM 3a
rOTBEHE HO MECO, 3€MIEHYYLIM U TAPHUTYPU
HOBEOHBXK.

M3non3saite mbpBO 1 TPETO HMBO HA dOYPHATA 30 NPUroTBsIHE HA 3eneHyvyun. MNoctasete
MEeCOTO AUPEKTHO B TABATA 30 MEYEHE.

\/' == ==
N\ LJ Typ6o rpun CJ Camo napa
MbpBa cTBMKA: NPUroTBsIHE HO Meco | BTopa crbrka: aobassHe Ha 3eneH-
Yyum
(°C) (MmH.) (°C) (MmH.)
loBexpo neue- | 180 60-70 100 40 - 50

Ho, 1 kr / Bptok-
cerncko 3ene, no-
nexrta (kaua-
MQaK)

CeuHcko neve- | 180 60-70 100 30-40
Ho, 1 kr/
Kaptodpu / 3e-
nNeHYyLm, coc
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\/ = =
N\ J Typ6o rpun J Camo napa
MbpBa cTBMKA: NPUroTBSIHE HA Meco | Bropa ctbnka: nobassiHe Ha 3eneH-
yyum
(°C) (MuH.) (°C) (MumH.)
Tenewko neve- | 180 50 - 60 100 30 -40
Ho, T kr /
Opwus / 3eneH-
Yyum

Bucoka Bna>kHoct

M3non3eaite BTOPOTO HUMBO HA dpypHATA. % @
58 @
\ [oToBM 30 NeyeHe 200 15-20
(°C) (MuH) pyna
Siiven kpem /|90 35-45 F'oTOBM 30 NeUeHe 200 15 -20
®naH, B Manku 6aretn, 40 - 50 r
YMHUM
[oToBM 30 NeyeHe 200 25-35
Meuenu anua Q0 - 110 15-30 6aretn, 3ampasexu,
Tepun 9 40 - 50 40-350r
TbHKO doune ot | 85 15-25 Pyno ,Crecpann”, 180 30-40
noaroteeHo, 0,5 kr
puba
Lle6eno doune | 90 25 _ 35 Macra Ha doypHa 170 - 40 - 50
190
ot puba
Manka puéa, | 90 20 - 30 Tasana gg RS
no 0,35 kr
Lsna pu6a, no | 90 30 - 40 Xna6, 0,5 -1 kr 180 - 45 - 60
190
1 «kr
Knenm 120 - 130 40 - 50 3aneyeHn kapTodom :g(()) - 50 - 60
Hucka Bna>kHocr Mune, 1 kr 180 - 50 - 60
U o 210
3ron3BamnTe BTOPOTO HUBO HA CPypHATA,

OCBE€H AKO He € Noco4YeHOo apyro.
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@ 3ENEHYYLUN

(°C) (MuH)
CsuHcko 6oHdpune, | 160 - 60-70 Hacrpoiite Temneparypara Ha
nyweno, 0,6 - 1 «r, 180 makcumym 100°C.
HAKUCHATO 3a 2 Yyaca @ \/
loeexpo nevero, 1 | 180 - 60-90 (MuH.) N
Kr 200 8-10 Bpokonu, Ha po3nykuy,
npensapuUTENHO 3arpemn-
Matvua, 1,5 -2 kr 180 70-90 Te npasHaTa doypHa
Tenewko neyeHo, 1 | 180 80-90 10 BeneHu qomat
Kr
10-15 C ,
CBuHCKO neyeHo, 1 160 - 90 - 100 riandi; npecen
Kr 180 10-15 TUKBUYKM HO NEHTH
Mbeka, 3 kr, usnons- | 170 130 - 170 15 3eneHyyum, GnaHwmpa-
BAWTE MbPBOTO HMBO HM
Ha dpyprata 15-20 Munep, Ha neHtn
Bb3craHoBsiBaHe ¢ napa 15-20 Hapssaxu rebm
M3nonseaite BTOPOTO HUBO HA CpypHATA. 15-25 MaTnamkaHm
\/ @ 15-25 Kapdouwon, usn
N\ 15-25 Bpokonu, uenu
(°C) (MuH)
Sctne B envH cba 110 10-15 15-25 Acniepxu, seneHu
Macra 10 10-15 15-25 Flomary
Opus 10 10-15 15-25 Tuksa, Kybueta
Krennn 10 15-25 20-25 Banepsta
20-25 Casoricko 3ene
Easysteam
20-25 ®dacyn, GnaHwmpaH
Mapa 3a 3anapeaHe
Msnonseaiite BTOpOTO HMBO Ha chypHAaTA. 20-30 Cnanku kapTodom
20-30 Mpax
20-30 ®OeHen
20-30 Mopkosu
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Hactpoiite Temnepartypara Ha

makcumym 100°C.

Hacrpoiite Temneparypara Ha

makcumym 100°C.

@ (MuH.)

%

Oy | %

(MuH.) N\

20-30 Mpas, Ha kpbryeta

20-30 LlenuHa, Ha kybBueTa

20-30 Mpax ¢ wywynku

25-35 Kapdouon, Ha Poaunuku

25-35 Anabaw, Ha neHTn

25-35 Bptokcencko sene

25-35 Acniepxwu, 6enu

25-35 Bsin 606

30-40 Cnapka uapeBuUa Ha
KOYQH

35-45 3eneH doacyn

35-45 YepeH kopeH

40-45 Bsano n yepeeHo 3ene, Ha
NEeHTH

50 - 60 ApTuwok

55-65 3psn 606, HakucHaT

60-90 Kuceno sene

70-90 YepeeHo Lgekno

15-20 Kyckyc, cboTHowweHne
Boaa / kyc-kyc 1:1

15-25 [MpecHu Tanunatene

20-25 [MyauHr ¢ rpuc, cboTHO-
LwieHne Mnsiko / rpuc
3:5:1

20-30 Newa, yepBeHa, cbOTHO-
weHue Boga / newa 1:1

25-30 LLineune

25-35 Bynryp, cboTHOWeEHWe
Boga / 6ynryp 1:1

25-35 Krennu c mas

30-35 ApomateH opu3, CbOTHO-
weHue Bopa / opwus 1:1

30-40 BapeHru kaprtodou, ve-
TBBPTUHU

35-45 Kaprodoenn kHeanu

35-45 Opwus, cboTHOLWEHMe BO-
na/opwus 1:1, cboTHoLwe-
HUETO BOAA-OPU3, MOXKE
0Q Ce MPOMEHU B 3ABUCK-
MOCT OT BUAG OpMK3.

35-45 Xnebnu kHeanu

40-50 Monexta (Kauamak), cb-

OTHOLLIEHME C TEYHOCTTA
31
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A

PUBA

Hactpoiite Temnepartypara Ha

\/\o

HQ, CbOTHOLWIEHME BOAA /
newa 2:1

makcumym 100°C. (MumH.) (©)]
@ \/ 20-30 Je6eno doune ot | 75-85
(MuH.) \ puba
40-55 Opwu30B NyauHr, CbOTHO- 20-30 Mecrbpea, 0,25 | 75-85
LeHue Mnsiko / opus Kr
2,5:1
20-30 Muan 100
45-55 Heobenenu kaptodou,
CPEeRHO M3neveHu 30-40 Ckapwuan, 3ampa- | 75-85
3eHu
55-60 Newa, kadpsiBa u 3ene-

@ MECO

%ﬁ NNOAOBE

Hacrpotite temneparypara Ha 100°C.

%

(D (MuH.)

%

10-15 S6bnKka Ha napyeta

10-15 JMiotn ppebHn nnogose

10-20 PasronsBaHe Ha woko-
nag

20-25 Komnor ot nnopose

A

PUBA
O | ¥
N\
(MumH.) (°C)
15-20 TbHKo doune ot | 75-80
puba
20-25 Ckapwam, npechu | 75-85

(MumH.) (°C)
15-20 HageHunuku 80
20-30 Basapcka tenew- | 80
KO HOZeHULa
/ bana HageHuua

20-30 BueHcku HageHu- | 80
um

25-35 Munewxu repan, |90
3a4yLweH

55-65 Bapeta LLyHka, | 100
1 kr

60-70 Munewrxo, Bape- | 100
Ho, 1 - 1,2 kr

70-90 Kacenep, 3agy- |90
weH

80-90 Tenewxo / Ceun- | 90

cko BoHdpourne,
0,8-1kr
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@ MECO

O

\/\o

O

(MumH.)

\/\0

(°Q)

100 - 140

3apyweHo / 3a-

130

AyweHo nune

mpasenu, 0,04 -
0,05 «r

(MuH.) (°C) LyLWeHO Meco
110-120 Tadvenwnuu, 100
Mapa 3a HeXxHa xpynKkaBocT
= 3
i O N
. (MumH.) (°C)
@ /\@ 20-40 Cydbne ot puba | 150
(muH.) (9 35-50 MunHeHu senex- | 150
10-1 Aua, poxko cea- | 100 yyum
peny 35-45  |Macrawa 150
12-13 SAua, cpenHo 100 dypHa / Kace-
CBApEHM ponu
18-21 Siua, TBBPRO 100 40 -50 NasaHs 150
cedpenm 60-70 3aneyenn kap- | 150
35-45 SinyeH kpem / 85 TOdhU
(o)
nan 75-100 CsuHcku pebpa | 140 -
40-50 Tepux 85 150
Mapa 3a 3aaywasaHe MNapa 3a neveHe u 3anuvaxe
SHEDS O | ¥
AN AN
(MuH.) (°C) (MMH.) (°C)
15-20 Meuenu snua 110 15-20 [otoBu 30 neue- | 200
6 ,0,04 -
20-30 Usna puba, po 1 | 120 - ne corem
0,05 «r
Kr 130
- b 155-17
40— 50 Krnemm 120 - 15-25 WUCKBUTU 55-170
130 20-35 Cnagku neumsa ¢ | 170 —
, 180
50— 60 3aaywero / 3a- | 130 Tecro, ¢ Maa
aylweHa puba 25-35 lotoBu 30 neve- | 200
6 . 30-
60 -90 3aaywero / 3a- | 130 A
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O

%

O X |

(MumH.) (°C) (MumH.) (°C)
25-35 3emenu 180 — 90 - 100 CsuHcko neyveHo, | 160-180
200 1 «r
25-40 MeyeHo doune ot | 170 — —
puba 180 —
=] M3nonseaite NbpBOTO HMBO Ha doyp-
30-40 Pyno ,,Credoanu®, | 180 HaTa.
HecrotBeHo, 0,5
O | ¥
Kr \
30-40 MeueH kacepon | 160 (MuH.) (°Q)
30-40 | Owner 160-170 | | 1°-30 Muua / Gokaua ;?8 -
30-45 K 160 —
osyRaK 30-45 MapeHo tecto /| 155 -
170
Conena topta / | 180
35-45 MeueHa puba 170 - Pyna
180
45-60 Opebuu cnapkn | 155 -
45 - 60 Pasnuynm tunose | 180 — 170
6,05-1 190
e < 130-170  |Mbeka, 3r 170
45 - 60 Cnapku sctms 160 -
180 Meuene
50-60 Mune, 1 xr 180-210 30 MbPBOTO NeYeHe M3Mon3BanTe No-
60—70 | Cemrcko Gordom- | 160-180 | T CKaTA TEMIERATYPA.
ne, nywewo, 0,6 — MoxkeTe ga yobmKute BpEMETo 3a NeyeHe C
1 kr 10 — 15 MUHYTH, aKO NeyeTe KelkoBe Ha
noBeye OT eiHO HUBO.
60-90 [oeexpo neveHo, | 180-200 .
1 «r KevikoBe v crnagku ¢ pasfmMyHM BUCOUMHU
HEeBMHArM ce 3anu4aT paBHomepHo. He e
70-90 Matmua, 1,5-2 | 180 HEOBXOAMMO AA Ce MPOMEHS
Kr TEMMePATYPHATA HACTPOMWKA, KO Ce Mosyyu
8090 Tenewxo neuerno, | 180 HepaBHOMEpPHO npenuyaxe. Pasnukute ce

1 kr

U3PABHABAT NO BpeMe HA neYyeHeTo.

TasuTe BBB doypHATA MOTAT AA CE OrbHAT/
U3KPMBAT MO Bpeme Ha neveHe. Korato
TABUTE OTHOBO U3CTUHAT, U3KPUBSIBAHUSTA
M34e3BaT.
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CbBeTtH 3a neveHe

14

Pesynratu ot neyeHeto

Bb3moxkHa npuunHa

OrctpaHsiBaHe

OcHoBaTa HO KEKCa He
€ JOCTATbYHO U3neveHa.

Mosuumsta Ha padota e He-
NPOBUITHA.

Mocrasete cnoakMWwa HA NO-HU-
Ccbk pador.

CnagkvwsT cnaaa u
CTABA KAUCOB UMK C BOA-

Temneparypara Ha doypHa-
Ta e TBbpAe BUCOKA.

Crneneawmst mbT HOMAnNeTe f1eKo
TeMMNepaTypaTa Ha doypHATa.

HUCTU UBULAU.

Temnepartypata Ha doypHa-
TO € NPeKaneHo BUCOKA U
BPEMETO 3 MeYeHe npeKka-
NEHO KPATKO.

CnepnsalumsT MbT 30A01TE NO-AbI-
ro Bpeme Ha neyeHe u Hamanete
TEMMNEePATYpPATd Ha doypHATA.

CnogkuwsT e npekane-
HO CyX.

Temneparypara Ha doypHa-
TA € TBbPAE HUCKA.

Cﬂe.D.BOLLlVISlT NbT yBENU4eTe Tem-
neparypara Ha doypHara.

Bpemeto 30 neyeHe e npe-
KQNEeHo AbAro.

CnensawmsT nbT 3a40MTE NO-
KPATKO BPEME HA NeYeHe.

CnagknwsT ce 3anmya
HEPABHOMEPHO.

Temneparypara Ha doypHa-
TO € NPeKaneHo BUCOKA U
BPEMETO 30 NeyeHe npeKa-
NEHO KPATKO.

Cnensawmst mbT 30A0dMTE NO-AbII-
ro Bpeme Ha neyeHe 1 Hamanete
TEeMNepaTypaTa Ha doypHATA.

TectoTo Ha Kekca He e pas-
MOMIOXXEHO PABHOMEPHO.

CrepBawumsTt NbT ro pasHecerte
[POBHOMEPHO MO TABATA 34 Neye-
He.

CnogkMwsT He e roToB
30 MOCOYEHOTO B peLen-
TATA BPEME 30 MeYeHe.

Temnepartypara Ha doypHa-
TG € TBbPAE HUCKA.

CnegBawwmst MbT yBenuyeTe neko
TEMMNepaTypaTd Ha doypHaTa.

MeveHe BbpXy €AHO HUBO

@ MEYEHE B NMITNTKA TABA

=]

Magevipa / Mnopo-
BU KENKoBe

BEHTUNNP

Q = EB €«
\ - =
(°C) (MuH)
Kpbren kekc / lopew Bb3ayx/ 150 - 160 50-70 1
Bpuow BEHTUNUP
Cnagkuw lNopely Bb3ayx/ 140 - 160 70-90 1
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@ MEYEHE B MITNTKA TABA
Q = [E e
\ L =
(°C) (MMH)
Bnar 3a donan - lopely Bb3ayx/ 150 - 160 20 - 30
ApebHu cnaaku, BEHTUNMP
noarpewnTe NpasHa-
Ta PpypHa
Bbnar 30 donaH — lopely Bb3ayx/ 150 - 170 20-25
CMEC 30 NAHAULLNG- | BEHTUIUP
HOBAO TOPTA
Yuiskenk TpaanumorHo ne- | 170 - 190 60 -90
yeHe

% KEMKOBE / CINAIKW / XJIEBYETA B TABUYKM 3A MEYEHE

55

MpeasaputenHo 3arpeite doypHATA, OCBEH OKO HE € MOCOYEHO APYTO.

> - & E
\ L =
(°C) (MuH)
Mneten xns6 / MNo- | TpagmumoHHo 170 - 190 30-40
raya, He e Heobxo- | neyeHe
AMMO MOArPsiIBOHE
Kpucrwonen TpaanumoHHo 160 - 180 50-70
neyeHe
PbxeH xns6: TpaanumoHHo nbpeo: 230 20
neaene cnep toea: 160- | 30 - 60
180
Kpemku / Exnepu | TpagmumorHo 190 - 210 20-35
neveHe
Pyno, TpaanumoHHo 180 - 200 10 - 20
neyeHe
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% KEMKOBE / CITALKW / XJTEBYETA B TABUYKM 3A MEYEHE

MpeaBapuTtenHo 3arpeiite doypHATA, OCBEH KO HE € MOCOYEHO APYTO.

L Y =] [iB <«
\ - i
(°C) (MuH)
Kekc ¢ macnexu lopew Bb3ayx/ | 150 - 160 20-40 3
TPOXW, HE € Heo- | BEHTUNUP
6xoanMO Moarps-
BOHE
MacneHn 6agemos | TpagmumoHHO 190 - 210 20 - 30 3
Kekc / 3axapHu neyeHe
TOPTHU
Mnogosu donaro- | TpagmumoHHo 180 35-55 3
Be, He e Heobxo- | neuyeHe
VMO MOArpsiBaHE
Kernkose ¢ mas n TpaanumoHHo 160 - 180 40 - 60 3
neka 3anueka (Ha- | neyeHe
np., U3BAPA, CMe-
TAHQ, Kpem)

@ BUCKBUTU

M3nonseaiite TPETOTO HUBO HAO CPYPHATA.

p = &
N\ L)
(°C) (MuH)
Opebnu cnagku / Cmec | Fopely Bb3gyx/Bentn- | 150 - 160 15-25
30 NAHAMLLNAHOBA TOP- | MP
Ta
Llenysku lopew Bb3pyx/BeHTn- | 80 - 100 120 - 150
np
MakapyHc (cnag.) lNopew Bb3gyx/Bentu- | 100 - 120 30 -50
np
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@ BUCKBUTU

M3nonseaiite TPETOTO HUBO HA CPYpPHATA.

p = i
\ L)
(°C) (MuH)

BucksuTku ¢ Tecto c mas | Mopely Bb3ayx/BeHtn- | 150 - 160 20-40

nvp
MapeHo Tecto, noarpen- | Mopew Bb3ayx/seHtn- | 170 - 180 20 - 30
Te NpasHaTa doypHa nvp
Pyna, noarpeite npas- | TpaamumoHHo neveHe | 190 - 210 10 - 25
HaTa doypHa

3aneKkaHKK 1 orpeTexun

M3nonseaite MbpBOTO HUBO HA CPyPHATA.

¥ B O
\ =

(°C) (MuH)
Macra Ha doypHa TpaavumoHHo neyeHe 180 - 200 45 - 60
JasaHs TpaavuMoHHO nNeyeHe 180 - 200 25-40
3eneHuYyKkoB orpeTeH, Typ6o rpun 170 - 190 15-35
NoArpemnTe nNpasHarta
dypHa
Baretu c Tonexo cupe- | Fopew Bb3pyx/BeHtunup | 160 - 170 15-30
He
Mrnsiko ¢ opus TpaamumoHHO neyeHe 180 - 200 40 - 60
PvbHu cydonera TpoavuMoHHO neveHe 180 - 200 30 - 60
MbnHeHn 3eneHyyum lopew Bb3pyx/BeHTUnnp | 160 - 170 30 - 60
MeuyeHe Ha HAKONKO HUBA 3a 2 TaBuM M3MNoN3BAKITE NO3ULMUTE HA

< MbPBUS U YETBBPTUS PAdoT.
M3nonseante doyHkumsta: Mopew Bb3nyx/ P pvs pacp

BEHTUNUP.
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@ KEWMKOBE / CITAOKMW / XNEBYE-
TA B TABUYKU 3A NMEYEHE

¥ D
N\
(°C) (MMH)

Kpemku / Eknepu, noa- | 160 - |25 -45
rpevite npasHata coyp- | 180
Ha
Cyx Streusel ket 150- |30-45

160

% BUCKBUTU

Y

% BUCKBUTU

O

(MumH)

Y

(°Q)

Pyna 180 20-30

CbBeTtH 3a neveHe

M3non3eavite TEpMOyCTOMYNBK CbOOBE 3a
rotBeHe.

Yucroto Meco ce neye 3aKpuTO (MOXeETE Aa
U3ron3BsaTe anyMMHUEBO PONMO).

[Neuete ronemun napyera meco HanMpaeo B
TasaTa.

[JobaseTe M3BECTHO KONMYECTBO BOAA B
TABMYKATA, 30 A4 NPEAOTBPATUTE

() (M) OKAMBAHE HA MO3
OHU BUCKBUTM 150- |[20-40 POKANBANE A MasHurA
fipe 160 O6bpHerte neunsorto crneg, 1/2 —2/3 ot
BPEMETO 30 neyeHe.
Lenysku 80 - 130 - Meuete meco 1 puba HAPA3AHU HO FONEemMu
100 170
napyeta (1 kr unu noseye).
MaxkapyHc (cnan.) 100- |40-80 Ako ce npeanara HUBO eaHO, NOCTaBETE
120 XPAHOTA AMPEKTHO B TABATA 30 MeYeHe
BucksuTkn c Tecto c mas | 160 - | 30 - 60 Mo Bpeme Ha neuyeHe nonMBaiTe C Yepnak
170 NnapyeTaTa Meco CbC COBCTBEHMS UM COC.
MapeHo TecTo, noa- 170- |30-50 MNeueHe (Ha meco)
rpente npasHata doyp- | 180 .
Ha M3nonssaite nbpBOTO HMBO HA PYpPHATA.
@ rOBEXKAO
¥ = Q)
\
(°C) (MuH)
MeueHo meco 1-15kr TpaauumonHo | 230 120 - 150
neyexe
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@ rOBEXXAO

%

=]
—]

CJ

(°Q)

loBexpo neyeHo
unu doune, anax-
rne, nogrpewre

npasHaTa doypHa

pebennHa 1 cm

Typ6o rpun

190 -

200

loBexpo neyeHo
unu doune, cpepHo
u3neyeHo, noarpem-
Te npasHata doyp-
Ha

nebenuHa 1 cm

Typ6o rpun

180 - 190

[oBexpo neyeHo
unu doune, gobpe
u3neyeHo, Noarpe-

Te NpasHaTa doyp-
Ha

nebenunHa 1 cm

Typ6o rpun

170 - 180

8-10

@ CBUHCKO

=
i Usnonssante doyHkumsta: Typbo rpun.

Vs D
N

(kr) (°C) (MuH)
Mnewka / Bpar / WyH- | 1-1.5 150 - 170 90-120
Kal
Kotnetn / CeuHckun pe- | 1-1.5 170 - 190 30 - 60
6pa
Pyno ,,Credoanu" 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBUWHCKM IXKOMNAH, CBA- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
peH
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@ TENELUKO

M3nonseamte doyHkumsta: Typbo rpun.

Y O

(xr) (°C) (MuH)
Tenewko nevyeHo 1 160 - 180 90 - 120
Tenewku AXKonax 15-2 160 - 180 120 - 150

@ ATHELWLKO

CJ Uznonseairte doyHkumsata: Typ6o rpun.
¥ O
N
(kr) (°C) (MuH)
ArHelwuko 6yTtye / ArHelko neveHo 1-15 150 - 170 100 - 120
ArHeLKo pyno ot Meco 1-15 160 - 180 40 - 60

% a B B0

(xr) (°C) (MuH)
Pyno ot meco / Bytue ot guB 3aek, 1 Typb6o rpun 180 -200(35-55
noarpeunte npasHara dpypHa
Enexcko 6oHdoune 1.5 - 2 | TpaauumonHo neuene | 180 - 200 [ 60 - 90

Byt ot eneH 1.5 - 2 | TpaamumorHo nevere | 180 - 200 | 60 - 90
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@ NTUYE
CJ M3nonseamte doyHkumsta: Typbo rpun.
¥ O
N
(xr) (°C) (MuH)
Mtuye meco, nopumm 0.2-0.25 200 - 220 30-50
MonosuH nune 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kokowwka 1-15 190 - 210 50-70
Matmua 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Mbcka 35-5 160 - 180 120 - 180
Myvika 25-35 160 - 180 120 - 150
Mynka 4-6 140 - 160 150 - 240
PUBA
‘ = o= ]
3 O
(xr) (°Q) (MuH)
Lsna puba 1-15 Typ6o rpun 180 - 200 30-50

MeuyeHe Ha xnsb

M3nonseaiite BTOPOTO HMBO HA doypHATA.

He ce npenopbuBa npeasaputentHo

3arpsiBaHe.
y XNab6
3¢ D
\
(°Q) (MuH)
Ban xns6 170 - 190 40 - 60
bareta 200 - 220 35-45
Bpvoww 180 - 200 40 - 60
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%

(°C) (MuH)
Yabara 200 - 220 35-45
PbxeH xns6 170 - 190 50-70
Tunos xns6 170 - 190 50-70
MbnHo3bPHECT XN6 170 - 190 40 - 60
3emenu 190 - 210 20-35

UsnuuaHe po xpynkaso ¢ DyHKums nuua

NULA

M3nonseaite MbpBOTO HMBO HA CPYPHATA.

%

(°C) (MuH)
Taprose 180 - 200 40 - 55
CnaHayeH donax 160 - 180 45 - 60
Kuw INMopewiH / LLsenuapcku 170 - 190 45-55
donaH
SA6bnKkoB nNau, Nokput 150 - 170 50 - 60
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MALUA

3arpeiite NpeaBaApUTENHO NPA3HATA CPYPHA MPEeamn roTBeHe.

M3nonsearite BTOPOTO HUBO HA doypPHATA.

% D
\

(°C) (M)
Muua, TeHBK GnarT, nsnonssan- | 210 - 230 15-25
Te AbnboKATa TABA 30 NeYeHe
Muua, neben 6nar 180 - 200 20-30
Xns6 6e3 mas 210 - 230 10-20
®naH ¢ napeHo Tecto 160 - 180 45-55
Tapr 210 - 230 15-25
Mupodxiu 180 - 200 15-25
3enenuykos nau 160 - 180 50 - 60

Fpun

3arpeiite NpeaBAPUTENHO NPA3HATA

dbypHa Npeau roteeHe.

Mevete Ha rpun CaMoO TbHKM nNap4yeta meco

unu puba.

MocraseTe TABA HA MbPBOTO HMBO HA
dpypHaTA, 30 4O CLOMPA MA3HUHA.

N O | O | E
reun 4

(°C) (MuH.) (MmH.)

1-Ba cTpaHa 2-pa cTpaHa

loBexxpo doune 230 20-30 20-30 3
CsuHcko 6oHdpune 210 - 230 30-40 30-40 2
Arnewko pyno ot me- | 210 - 230 25-35 20-25 3
co
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baBHo roTBeHe

Tasu dpyHKLMS BU NO3BONSIBA AC MPUTOTBATE
KPEeXKO, HEXXHO meco u puba. He e
MPUMOXUMO 3Q: NTUYE MECO, TITLCTO CBUHCKO
neyeHo, neyeHo meco. TepMoCoHAa
TEMMNEPATYPATa He TPsIBGBA AA € No-BUCOKA

ot 65 °C.

1. 3anbpxkerte mecoto 3a 1 — 2 MUHYTK OT
BCSIKO CTPAHA B TUTGH HO CUMEH OFbH.

2. Ako ce npenopbYBaA AA CE U3MOM3BA
TPETO HMBO, MOCTABETE XPAHATA
OMPEKTHO BbPXY ckapara. Mocrasete
TaBUYKA/ABNOOKA TOBA 30 NeYeHe Ha
MbPBOTO HUBO, 30 AA CbbUpaTe

MA3HUHATA.

24

Ako ce npenopbyBa LA Ce U3NON3BA
MbPBO HWMBO, MOCTABETE XPAHATA
AOUPEKTHO B TABATA.

BuHaru, korato usnonseare Tasu
dpyHKkuuMs, roTBeTe 63 Kanak.

. Ynotpeba: TepmocoHaa.
. M3beperte doyHkumsita: basHo roteeHe.

Mo>xeTe na HacTpoute Temneparypa
mexay 80 °C u 150 °C 3a nbpeute 10
MuHyTW. Temneparypara no
nogpasbupaxe e 90 °C. Hacrponre
TemnepaTtypara 30 TepmocoHaa.

. Cnen 10 MUHYTU doypHOTO OBTOMATUYHO

Hamanssa Temnepartypa no 80 °C.

Hacrpotvite temneparypara Ha 120 °C.

K O i3
(xr) (MMH)
Mbp>xonu 0.2-03 20 -40 3
loBexxpo doune 1-15 90 - 150 3
loBexpo neyeHo 1-15 120 - 150 1
Tenewxo neyeHo 1-15 120 - 150 1

Abn6oko 3ampaseHn XpaHu

¥ O |k
N\ —
(°C) (MuH.)

Muua, 3ompaseHa 200 - 220 15-25 2
AMeprKAHCKA N1La, 30MpaseHa 190 - 210 20-25 2

Muua, oxnapeHa 210 - 230 13-25 2
MuHU-NULKM, 30MpPa3seHn 180 — 200 15-30 2
Mbp>keHn kapTodou, TbHKK 190 - 210 15-25 3
Mbp>xeHn kaptodou, nebenu 190 - 210 20-30 3
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¥ O | E
AN g
(°C) (MuH.)
Kaptodou ¢ kopuuka / KpokeTu 190 - 210 20 - 40 3
Kaprodp.kiodoteta 210 - 230 20-30 3
JNasans / Kanenoxu, npecHu 170 - 190 35-45 2
JlazaHs / KaHenoHu, 3ampaseHu 160 - 180 40 - 60 2
MeueHo cupere 170 - 190 20-30 3
Munewku kpunua 180 — 200 40-50 2

KoHcepBupaHe

M3nonseante doyHkumsta Jonew
Harpesarer.

M3nonseaite camo BypkaHu 3a
KOHCEPBUPAHE C EAHAKBA rONEMMHA,
KAKBWUTO Ce MPEeAnarar Ha nasapal.

He n3nonssarrte 6ypkaHM ¢ KANAYKA HA
BUHT U CKOGCI UNn MEeTANHU KyTun.

M3non3eaite MbpBOTO HUBO HA pypHATA.

He nocrassiite Bbpxy TaBATA 30 NeyeHe
noBeuye OT LWeCT efHONUTPOBK BypKaHa 3a
KOHCepPBUPAHE.

HanbnHete BypkaHute eaHAKBO 1
3aTBOpETE ChC CKOBA.

BypkaHuTe He TpsGBa A ce gonupar.

Hanetrte okono 1/2 nutpa Boga B TaBATA 30
neyeHe, 3a A MMA JOCTATLYHO BNATA BbB

doypHara.

Korato Te4yHocTTa B OypaHute 3anoyHe aa
Bpw (npubnusutenHo cnen 35 - 60 MUHYTH
npv eqHONUTPOBKU BypKaHK), cripeTte
cpypHATA MK HOMANETE TEMNEPATYPATA HA
100 °C (Bx. Tabnuuara).

Hacrpotite temneparypara Ha 160 — 170
°C.

%ﬁ MEKW NNnoao-

O

(MuH)

[otBeHe go Hauano-
TO HO MOSIBA HA Me-
Xypuerta

Sroan / BopoBuHku /
Manunu / Uapu-
TPOACKO rpo3ae

35-45

B | O | O
OOBE C KO- (MuH) ()
CTUNKN loteeHe po |[MpoabmxeTe
HQAYAMOTO HA [Aa rOTBUTE HO
NosiIBA HO Me- 100 °C
Xypuyera
Mpackoen /|35 -45 10-15
Hionu / Cnin-
BU
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3a 2 TaBu K3MNon3BaKTE MHPBOTO U
YETBBPTOTO HUBO HA chypHATA.

.| O O
NEHYYLUMU (MuH) (MuH)
lotBeHe po |[[Mponbnxere
3ano4BaHe HOlAA roTBUTE HA
KbKpeHe 100 °C
Mopkosu 50 - 60 5-10
Kpacrasuum | 50 - 60 -
Typuums 50 - 60 5-10
Anabaw / 50-60 15-20
Mpax / Ac-
nep>xmu

CyuweHe - MNopely Bb3ayx/BeHTUAUP

I'IOprZTe TaBUTE C BOCBbYHA XAPTUA UNKU
XapTtusa 3a nevyeHe.

3a no-pobbp pesynTaT cnpeTe doypHATA Mo
CPEeRATA HO BPEMETO HA CyLEHe, OTBOpeTe
BPOTATA U 5 OCTOBETE A4 U3CTUHE 30 €4HA
HOLL, 30 A0 3ABBPLUIMTE CYLIEHETO.

3a 1 TaBa U3non3BalTe TPETOTO HUBO HA
doypHara.

@ 3ENEHYYLM @
Q) (4)
®dacyn 60-70 6-8
Munep 60-70 5-6
3eneHuyum 3a cyna | 60 -70 5-6
[6m 50 - 60 6-8
Bunku 40-50 2-3

Hacrtpovite tTemneparypara Ha 60 - 70°C.

%:@ NnoAOBE

Cnveu 8-10
Karncum 8-10
A6bnka Ha napyeta 6-8
Kpywm 6-9

TepmocoHaa
@ roBeE>XOO Temneparypa B cbpuesmHaTta Ha xpaxata (°C)
AnaHrne Cpeanto usneue- | Jobpe usneueHo
HO
loBeXxpo neyeHo 45 60 70
lNoBexpo doune 45 60 70

@ roBeXXao

Temnepartypa B cbpueBnHata Ha xpaHata (°C)

Mo-manko

CpeaHo usneueHo

[Noseue

Pyno ,,Credoanu"

80

83

86
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@ CBMHCKO

Temnepartypa B cbpuesuHaTta Ha xpaHarta (°C)

nyweHo / CBuHcko boHdpwune, Ba-
peHo

Mo-manko  |CpepHo usneueHo [MoBeye
LLlyHka / MNeyeHo meco 80 84 88
Kotnert nog dpopmara Ha pyno ot
meco / Ceuncko GoHdourne, 75 78 82

@ TENELLUKO

Temnepartypa B cbpuesBnHaTta Ha xpaHarta (°C)

Mo-manko | CpepHo usneue- Moseue
HO
Tenewko neyeHo 75 80 85
Tenewku gXKonax 85 88 90

@ OBHELLKO/ ArHELLKO Temnepatypa B cbpuesuHata Ha xpaHarta (°C)
Mo-manko  |CpepnHo m3neyeHo MoBeye
OgHeluku 6yt 80 85 88
OBHeLKOo pyno oT Meco 75 80 85
ArHelwuko neyeHo / ArHewko bytue | 65 70 75

@ JONBEM

Temnepartypa B cbpueBuHata Ha xpaHata (°C)

usn / byt ot eneH

Mo-manko  |CpepnHo nsneveHo [Moseue
Pyno or aue 3aek / Enexcko 6oH- 65 70 75
doune
Bytue ot nuB 30ek / [luB 30ek, 70 75 80

@ MNTUYE MECO

Temnepartypa B cbpuesnHata Ha xpaHarta (°C)

MNo-marnko

CpenHo usneveHo

Moseue

Mune

80

83

86
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@ MNTUYE MECO

Temnepatypa B cbpuesuHata Ha xpaHarta (°C)

Mo-manko  |CpeaHo usneveHo MoBeye
Matvua, usna/nonosut / Myika, 75 80 85
usna/douneta
Marewko doune 60 65 70

A

PUBA (CbOMTA, MbCTbP-

Temnepartypa B cbpueBuHata Ha xpaHata (°C)

BA, BAJ1A PUBA)

[No-manko

CpenHo usneuyeHo

Moseue

Pvba, usna/ronsma/Ha napa /

Puba, usna/ronama/neveHa

60

64

68

=

KACEPOJN - MPEOBAPU-
TENHO NPUTOTBEHM 3ENEHYYLIN

Temneparypa B cbpuesmHata Ha xpaHata (°C)

Mo-manko

CpenHo n3nevyeHo

Moseue

Kacepon ¢ tukeunuku / Kacepona ¢
6pokonu / Kacepon ¢ dpeHen

85

88

91

=7

KACEPOJA - NMNKAHTHA

Temnepartypa B cbpuesuHata Ha xpaHarta (°C)

MNo-manko

CpenHo nsneyeHo,

[Noseue

Kanenonu / Jlazans / MNMacra Ha
dypHa

85

88

91

=

KACEPOJTA - CITAIKA

Temneparypa B cbpuesmHarta Ha xpaHata (°C)

[No-manko

CpeanHo usneueHo

MNoseue

Kacepon ot 6sn xns6 cbc/6e3
nnogose / Kacepona c opusosa
kawa c/6e3 nnopose / Kacepon
CbC CNOAKU HYAN

80

85

90
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Sadrzaj

Savjeti 29
Zadrzava se pravo na izmjene.
Savjeti

Preporuke za kuhanje

29

®

teti i kolicini koriStenih sastojaka.

Temperature i vremena kuhanja u tablicama sluze kao primjeri. Oni ovise o receptu, kvali-

Ako ne mozete nadi postavke za posebni recept, potrazite onaj koji mu je slican.

Savjeti za posebne funkcije peénice

Odrzavanje topline

Ova funkcija omoguéuje vam da hranu
zadrzite toplom. Temperatura je automatski
postavljena na 80 °C.

Zagrijavanje tanjura

Funkcijo omoguduje zagrijavanje tanjura i
jela prije posluzivanja. Temperatura je
automatski postavljena na 70 °C.

Tanjure i jela poslozite ravnomjerno na
mrezu za pecenje. Koristite prvi polozaj
police u pe¢nici. Nakon polovice vremena
zagrijavanja promijenite im mjesta.

Dizanje tijesta

Ova funkcija omoguéava podizanje
dizanog tijesta. Stavite tijesto u veliku
posudu. Koristite prvi polozaj police u
pecnici. Postavite funkciju: Dizanje fijesta i
vrijeme kuhanja.

Odmrzavanje

Uklonite ambalazu i stavite hranu na tanjur.
Nemojte prekrivati hranu jer time
produzujete vrijeme odmrzavanja. Koristite
prvi polozaj police u pecnici.

Puna para

Budite oprezni prilikom otvaranja vrata

pednice kad je funkcija ukljucena. Para se

moze ispustiti.

Ova vam funkcija omoguduje:

* steriliziranje spremnika (npr. djecjih
bocica),

e pripremu svih vrsta jela, svjezih ili
smrznutih.

Steriliziranje

Ciste posude s otvorom okrenutim prema
dolje postavite na sredinu reSetke na prvoj
razini police.

Napunite ladicu do maksimalne razine i
postavite vrijeme na 40 minuta.

Kuhanje

Mozete kuhati, zagrijavati, odmrzavati,
posirati ili blansirati povrée, meso, ribu,
tjesteninu, rizu, griz i jaja.

Mozete pripremiti obrok koji se sastoji od
nekoliko jela tijekom jednog kuhanja. Kako
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biste bili sigurni da ¢ée jela biti istovremeno
gotova, zapocnite s jelom za koje je
potrebno najduze vrijeme pripreme, a zatim
dodaijte preostala jela u odgovarajuée

30

@) POVRCE

Puna porq 100°C

vrijeme, kako je navedeno u tablicama ]
kuhanja
’ Q| %
[X—] \
J Puna para (min)
Primjer: Ukupno vrijeme ovog kuhanja je 40 15 Povrée, blansirano
min. Prvo stavite Kuhani krumpir, Cetvrtine, 15 - 20 Rezane alive
nakon 20 min dodaijte Fileti lososai Brokula, 9
cvjeti¢éinakon 30 min. 15-20 Paprika, trake
- rokula, cijela
£ 15-25 | Brokula, cijel
(min) 15-25 époroge, zelene
Kuhani krumpir, ¢e- | 40 15 - 25 Patlidzan
tvrtine
15-25 Tikva, kockice
Fileti lososa 20
15-25 Krumpir
Brokula, cvjetidi 10
20-25 Grah, blansiran
Koristite najveéu potrebnu koli¢inu vode - .
kada istovremeno kuhate vise od jednog 20-25 Matovilac, cvjetici
jela. 20 - 25 Kelj
Koristite drugi polozaj police u peénici. 20 - 30 Celer, kockice
@ 20 - 30 Poriluk, kolutici
_ POVRCE 20-30 | Grasak
LJ Puna pqra 100°C 20 - 30 Grasak Sec¢erac/Kaiser pa-
@ ‘/ pricice
N\ 20 - 30 Slatki krumpir
(min) 20 - 30 K ¢
8-10 Brokula, cvjetidi,prethodno - omorac
zagrijte praznu pecnicu 20 -30 Mrkva
10 Oguljene rajcice 25-35 Sparoge, bijele
10-15 Spinat, svjezi 25-35 Kelj pupéar
10-15 Tikvice, rezane 25-35 Cvjetada, cvjetici




HRVATSKI

31

@ POVRCE

9

=¥ PRILOZI / DODACI

o=

Puna paro 100°C

o=
—]

L

Puna porq 100°C

O

% o %
N\ N\
(min) (min)
25-35 Korabica, trake 25-30 Spaetzle
25-35 Bijeli grah 25-35 Bulgur, omjer voda/bulgur
11
30-40 Slatki kukuruz na klipu
25 - krugli k I
3545 Crni korijen 5-35 Okruglice s kvascem, slane
. .. 30-35 Aromati¢na riza, omjer vo-
35-45 Cvjetaca, cijela da/riza 11
35-45 Mahune 30 -40 Kuhani krumpir, etvrtine
40 - 45 Bijeli ili crveni kupus, trakice 35 _ 45 Okruglice od kruha
50-460 Articoke 35-45 Okruglice od krumpira
55-65 SU%eni ggh,/not;)p;l!']en, 35-45 Riza, omjer voda / riza 1:1,
omjer vodasgran £ moze se mijenjati prema vr-
60 - 90 Kiseli kupus sti rize
70 - 90 Cikla 40 - 50 Palenta, teku¢ina omjer 3:1
40 - 55 Puding od rize, omjer mlije-
§§9 ko/riza 2,5:1
<= PRILOZI / DODACI — — .
= 45-55 Neoguljeni krumpiri, srednje
L Puna pora 100°C pecen
Q 55-60 Leéa, smeda i zelena, omjer
/\0 voda/leca 2:1
(min)
15-20 Kuskus, omjer voda/kuskus ?ﬁ .
1 VOCE
15-25 Svjeze tagliatelle C]l Puna pcro 100°C
20-25 Puding od griza, omjer mli- @ \/
jeko/griz 3,5:1 \
20 -30 Leda, crvena, omjer voda/ (min)
le¢a 1:1 10-15 Kriske jabuke
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=1
& VOCE @ MESO Puna para

= 3
L puna paro 100°C @ \
o ¥ | =
N\ 25 - 35 | Pileca prsa, posirana | 90
(min) 55-65 | Kuhana Zunka, 1kg | 100
10-15 Vruce bobice
— 60 - 70 | Piletina, posirana, 1 - | 100
10-20 Topljenje ¢okolade 1.2 kg
20-25 Kompot od voca 70-90 |Kasseler (dimljeni svi- |90
njedi but), posiran
=m
&= o ea 5T puna vara 80 - 90 |Teletina/Svinjska pe- |90
Y P cenica, 0,8 - 1 kg
@ K 10 - Tafelspitz (kuhana go- | 100
(min) (°C) 120 vedina na becki na-
15-20 | Tanki riblji filet 75 - 80 cin)
20 - 25 | Kozice, svjeze 75-85 &
20 - 30 | Dagnje 100 JAJA

20 - 30 | Fileti lososa 85 f]l Puna poro 100°C

20 - 30 | Pastrva, 0,25 kg 85 @ \/'
N\
30 - 40 | Kozice, smrznute 75-85 .
(min)
40-45 Kclu(lifornijsko pastrva, |85 10-11 Jaja, meko kuhana
kg
12-13 Jaja, srednje kuhana
@ % 18 - 21 Jaja, tvrdo kuhana
MESO Puna para
@ \// Kombinirana funkcija: Turbo roétilj + Puna
AN para
(min) (9 Ove funkcije moZete kombinirati za
15-20 | Chipolatas (kobasice) | 80 istovremeno kuhanje mesa, povréa i priloga.
20 - 30 |Bavarska tele¢a ko- 80 1. Postavite funkciju: Turbo rostilj za
basica/Bijela kobasi- pecene mesa. o
ca 2. Dodaijte pripremljeno povrée i priloge.
20 - 30 | Becka kobasica 80
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3. Smanijite temperaturu u peénici na oko
90 °C. Vrata pecnice mozete otvoriti na

prvi polozaj na otprilike 15 minuta.

33

4. Postavite funkciju: Puna para. Kuhajte
sva jela zajedno dok ne budu gotova.

Koristite prvi polozaj police za meso i fredi polozaj police za povrée. Meso stavite izravno
na pladanj za pecenje.

%

o=
—]

L

Turbo rostilj L Puna para
Prvi korak: kuhajte meso

o=
—]

Drugi korak: dodajte povrée

(°C) (min) (°C) (min)
Govede pece- | 180 60-70 100 40 - 50
nje, 1 kg / Kelj
pupcar, palenta
Pecena svinjeti- | 180 60-70 100 30-40
na, 1 kg / Krum-
pir / Povrce, u
umaku
Pecena teletina, | 180 50 - 60 100 30 -40
1 kg / Riza /
Povrée

Visoka vlaznost

Koristite drugi polozaj police u peénici. ‘/\ @

58 @
\ Cijela riba, do 1|90 30-40
(°C) (min) kg

Puding / Flan, u | 90 35-45 Okruglice 120 - 130 40 - 50

malim posuda-

ma Niska vlaznost

Pelena jaja 90 - 110 15-30 Koristite drugi poloZaj police u pe¢nici, osim

Terina 20 20 - 50 ako nije drukdije navedeno.

Tanki riblji filet | 85 15-25

Debeli riblji filet | 90 25-35

Mala riba, do |90 20-30

0,35 kg
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O/\é

34

Podgrijavanje parom

Koristite drugi polozaj police u pecnici.

¥ O
N\

(°C) (min)
Jela na jednom ta- | 110 10-15
njuru
Tjestenina 110 10-15
Riza 110 10-15
Okruglice 110 15-25
Easysteam

Para za parenje

Koristite drugi polozaj police u pecnici.

@) POVRCE

Postavite temperaturu maksimalno na

100 °C.

@ (min)

\/\o

(°C) (min)

Rolade spremne za | 200 15-20

pecenje

Baguette spremni za | 200 15-20

pecenje, 40 -50 g

Baguette spremni za | 200 25-35

pecenje, smrznuti, 40

-50¢g

Mesna $truca, sirova, | 180 30-40

0,5 kg

Zapecena tjestenina | 170 - 40 - 50
190

Lasagne 170 - 45 - 55
180

Kruh, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60
190

Zapeceni krumpir 160 - 50 - 60
170

Piletina, 1 kg 180 - 50 - 60
210

Svinjska pecenica, 160 - 60-70

dimljena, 0,6 - 1 kg, | 180

natapajte 2 sata

Govede pecenje, 1 180 - 60 -90

kg 200

Patka, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90

Pecena teletina, 1 kg | 180 80-90

Pecena svinjetina, 1 | 160 - 90 - 100

kg 180

Guska, 3 kg, koristite | 170 130 - 170

prvi poloZzaj police u
pednici

8-10 Brokula, cvjetici, pret-
hodno zagrijte praznu
pecnicu

10 Oguljene rajcice

10-15 Spinat, svjezi

10-15 Tikvice, rezane

15 Povrée, blansirano

15-20 Paprika, trake

15-20 Rezane gljive

15-25 Patlidzan

15-25 Cvjetaca, cijela




HRVATSKI

35

@ POVRCE

@) POVRCE

Postavite temperaturu maksimalno na

Postavite temperaturu maksimalno na

100 °C. 100 °C.
O] % | [Owm] %
(min) \ (min) N\
15-25 Brokula, cijela 40-45 Bijeli ili crveni kupus, tra-
15-25 Sparoge, zelene kice
15-25 Krompir 50 - 60 Articoke
15-25 Tikva, kockice 55-65 Suseni grah, natopljen
20-25 Matovilac, cvjetidi 60-90 Kiseli kupus
20-25 Kel 70-90 Cikla
20-25 Grah, blansiran 199
20-30 Slatki krumpir = PRILOZI/ DODACI
20-30 Grasak Postavite temperaturu maksimalno na
20-30 Komorac 100 °C.
20-30 Mrkva @ (min) %
20-30 Poriluk, kolutici 15-20 Kuskus, omjer voda / ku-
20-30 Celer, kockice skus T
20-30 Gragak Secerac 15-25 Svjeze tagliatelle
25-35 Cvjetaca, cvjetici 20-25 :qf;?(g 3Zg;i23c:1,5§mjer
25-35 Korabica, frake 20-30 Leda, crvena, omjer vo-
25-35 Kelj pupéar da / lece 1:1
25-35 Sparoge, bijele 25-30 Spaetzle
25-35 Bijeli grah 25-35 Bulgur, omjer voda / bul-
30-40 Slatki kukuruz na klipu gur 1
35.45 Mahone 25-35 f‘)ekruglice s kvascem, sla-
35-45 Crni korijen
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§9

=¥ PRILOZI / DODACI

%ﬁ VOCE

Postavite temperaturu maksimalno na

100 °C.

Postavite temperaturu na 100 °C.

@ (min)

\/\

@ (min)

\/\

20-25

Kompot od voca

30-35 Aromati¢na riza, omjer
voda / riza 1:1
2 RIBA
30-40 Kuhani krumpir, Cetvrtine
35-45 Okruglice od krumpira @ %
35-45 RiZa, omjer vode i rize (min) (°Q)
1:1, omjer vode i rize mo- 15-20 Tanki riblji filet | 75-80
Ze se mijenjati prema vr-
sti rize. 20-25 Kozice, svjeze 75-85
35-45 Okruglice od kruha 20-30 Debeli riblji filet | 75-85
40-50 Palenta, omjer tekucine 20-30 Pastrva, 0.25 kg | 75-85
31 20-30 Dagnje 100
40-55 Puding od rize, omjer 30-40 Kozice, smrznute |75-85
mlijeko / riza 2.5:1
45-55 Neoguljeni krumpiri,
srednje peceni @ MESO
55-60 Leéa, smeda i zelena, @ ‘/
omjer voda / le¢e 2:1 N\
(min) (°C)
15-20 Chipolatas (ko- |80
VOCE basice)
20-30 Bavarska tele¢a |80
Postavite temperaturu na 100 °C. kobasica
@ \/ / Bijela kobasica
(min) N 20-30 Becka kobasica | 80
10-15 Kriske jabuke — —
25-35 Pilec¢a prsa, posi- | 90
10-15 Vruée bobice rana
10-20 Topljenje ¢okolade
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O

\/\0

(min) (°C)
15-20 Pecena jaja 110
20 - 30 Cijela riba, do 1 | 120 -

kg 130
40 - 50 Okruglice 120 -
130
50 - 60 Prirjano / Pirjana | 130
riba
60-90 Prirjano / Pirjana | 130
piletina
100 - 140 Prirjano / Pirjano | 130

meso

Para za hrskavost

HRVATSKI
@ MESO
O | ¥
N\
(min) (°C)
55-65 Kuhana Sunka, 1 | 100
kg
60-70 Piletina, posira- | 100
na, 1-1.2kg
70-90 Kasseler (dimljeni | 90
svinjedi but), po-
Siran
80-90 Teletina / Svinj- | 90
ska pecenica, 0.8
- 1kg
110-120 Tafelspitz (kuha- | 100
na govedina na
becki nacin)
JAJA

O

%

O

%

(min) (°Q)

10-1 Jaja, meko kuha- | 100
na

12-13 Jaja, srednje ku- | 100
hana

18-21 Jaja, tvrdo kuha- | 100
na

35-45 Puding / Flan 85

40-50 Terina 85

(min) (°C)

20 -40 Riblji nabujci 150

35-50 Punjeno povrée | 150

35-45 Zapecena fjeste- | 150
nina / Slozenac

40 - 50 Lasagne 150

60-70 Zapeceni krum- | 150
pir

75 - 100 Svinjska rebrica | 140 -

150
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Para za pecenje i przenje

38

O

%

%

na, 1 kg

(min) (°C)
60 - 90 Govede pecenje, | 180-200
1 kg
70-90 Patka, 1.5-2kg | 180
80-90 Pecena teletina, | 180
1 kg
90 - 100 Pecena svinjeti- | 160-180

Koristite prvi polozaj police u pednici.

O

\/\0

(min) (°C)
15-20 Baguette spremni | 200
za pecenje, 0.04
-0.05 kg
15-25 Biskviti 155-170
20-35 Slatko pekarsko | 170 -
dizano tijesto 180
25-35 Baguette spremni | 200
za pecenje, smrz-
nuti, 0.04 - 0.05
kg
25-35 Kruh/pecivo 180 -
200
25-40 Peceni riblji filet | 170 -
180
30-40 Mesna §truca, 180
nekuhana, 0.5 kg
30-40 Peceni slozenac | 160
30-40 Omlet 160-170
30-45 Slatki kruh 160 -
170
35-45 Pecena riba 170 -
180
45 - 60 Razne vrste kru- | 180 -
ha, 0.5 -1 kg 190
45 - 60 Slatka jela 160 -
180
50 - 60 Piletina, 1 kg 180-210
60-70 Svinjska peceni- | 160-180

ca, dimljena, 0.6
- 1kg

(min) (°C)
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210
30-45 Lisnato tijesto / 155 -
Slani kola¢ / Ro- | 180
lade
45-60 Prhko tijesto 155 -
170
130-170 Guska, 3 kg 170
Pecenje

Za prvo pecenje koristite nizu temperaturu.

Vrijeme pecenja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolace pecete na vise polozaja

polica.

Torte i pite se mozda neée ravnomjerno
zapedi ako ih pecete na razliditim razinama.

Nema potrebe mijenjati postavku

temperature ako dode do neravnomjernog
tamnjenja. Razlike e se izjednaciti tijekom

pecenja.
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Posude u peénici mogu se iskriviti tijekom
pecenja. Kad se resetke ohlade, vratit ¢e se

u prvotni oblik.

Savjeti za pecenje tijesta i peciva

39

Rezultati pecenja tijesta i
peciva

Mogu¢i uzrok

Rjesenje

Dno torte nije dovoljno
peceno.

Pogresan polozaj police.

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala
vlazna ili prijesna.

Temperatura pecnice je pre-
visoka.

Sljededi put postavite malo nizu
temperaturu pednice.

Temperatura pecnice je pre-
visoka, a vrijeme pecenja je
prekratko.

Sljededi put postavite duze vrije-
me pecenja i nizu temperaturu
pecnice.

Kolac je presuh.

Temperatura pecnice je pre-
niska.

Sljededi put postavite visu tempe-
raturu pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljededi put postavite krace vrije-
me pecenja.

Kola¢ se neravnomjerno
pece.

Temperatura pecnice je pre-
visoka, a vrijeme pecenja je
prekratko.

Sljededi put postavite duze vrije-
me pecenja i nizu temperaturu
pednice.

Tijesto za kola¢ nije ravno-
mjerno rasporedeno.

Sljededi put tijesto za kolaé ravno-
mjerno rasporedite na pliticu za
pecenje.

Kolag nije gotov u vre-
menu pecenja navede-
nom u receptu.

Temperatura pecnice je pre-
niska.

Sljededi put postavite malo visu
temperaturu pednice.

Pecenje na jednoj razini:

% PECENJE U KALUPIMA

¥ B O | E

\ (= =
(°C) (min)

Kuglof / Brio$ Vruéi zrak 150 - 160 50-70 1
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@ PECENJE U KALUPIMA
Q = [E e
\ L =
(*Q) (min)
Madeira kolac / Vrudi zrak 140 - 160 70-90
Vocni kolaci
Podloga za flan - | Vrudi zrak 150 - 160 20-30
prhko tijesto, pret-
hodno zagrijte
praznu pednicu
Podloga za flan - Vrudéi zrak 150 - 170 20-25
mjesavina biskvita
Torta od sira Tradicionalno pe- | 170 - 190 60 -90
cenje

@ TORTE/LISNATA TIJESTA/KRUSNA TIJESTA NA PEKACIMA ZA PECIVA

=]

B

Predgrijte praznu peénicu, osim ako je drukdije navedeno.

=]

> - & 2
\ L) —
(°C) (min)
Kruh pletenica / Tradicionalno 170 - 190 30 -40
Vijenac od kruha, | peéenje
prethodno zagrija-
vanje nije potreb-
no
Christstollen (bo- | Tradicionalno 160 - 180 50-70
ziéni kruh) pecenje
Razeni kruh: Tradicionalno prvi: 230 20
pecenie zatim: 160 - 180 |30 - 60
Princes-ustipci / Tradicionalno 190 - 210 20-35
Ekleri pecenje
Svicarska rolada, | Tradicionalno 180 - 200 10-20

pecenje
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@ TORTE/LISNATA TIJESTA/KRUSNA TIJESTA NA PEKACIMA ZA PECIVA

—

Predgrijte praznu peénicu, osim ako je drukdije navedeno.

Q == EB Te
\ - i
(°C) (min)
Torta s mrvicama, | Vrudi zrak 150 - 160 20-40 3
prethodno zagrija-
vanje nije potreb-
no
Torta od badema s | Tradicionalno 190 - 210 20 - 30 3
maslacem / PoSe- | pecenje
éereni kola¢
Vocéni flan, pret- Tradicionalno 180 35-55 3
hodno zagrijava- | pecenje
nje nije potrebno
Kolaci od diz. tije- | Tradicionalno 160 - 180 40 - 60 3
sta s njeznim pre- | pecenje
ljevima (npr. kvark,
vrhnje, puding)

@ KEKSI

Koristite treci polozaj

police u pecnici.

p = -
\ (]
(°C) (min)
Prhko tijesto / Mjesavi- | Vruéi zrak 150 - 160 15-25
na za biskvit
Puslice Vrudi zrak 80 - 100 120 - 150
Makroni Vruéi zrak 100 - 120 30 -50
Biskviti od dizanog tije- | Vruéi zrak 150 - 160 20 - 40
sta
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@ KEKSI

Koristite treci polozaj police u pecnici.

%

o=
—]

grijte praznu peénicu

L)
(°C) (min)
Lisnato tijesto, prethod- | Vruéi zrak 170 - 180 20 - 30
no zagrijte praznu peé-
nicu
Rolade, prethodno za- | Tradicionalno pecenje | 190 - 210 10-25

Peéena i zapeéena jela

Koristite prvi polozaj police u pednici.

Q == E
\ L)
(°C) (min)
Zapecena fjestenina Tradicionalno pecenje 180 - 200 45 - 60
Lasagne Tradicionalno pecenje 180 - 200 25-40
Zapeceno povrée, pret- | Turbo rostilj 170 - 190 15-35
hodno zagrijte praznu
pecnicu
Baguette s topljenim si- | Vruéi zrak 160 - 170 15-30
rom
RiZa na mlijeku Tradicionalno pecenje 180 - 200 40 - 60
Riblji nabujci Tradicionalno pecenje 180 - 200 30 - 60
Punjeno povrée Vruéi zrak 160 - 170 30 - 60

Peéenje na vise razina

Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Za 2 posude za pecenje koristite prvi i

Cetvrti polozaj police.
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% TORTE / LISNATA TIJESTA /

KRUSNA TIJESTA NA PEKACIMA ZA PE-

@ KEKSI

% Civo @

X & O

(°C) | (min)

Rolade 180 20-30

(°C) | (min)
Princes-ustipci / Ekleri, 160- [25-45
prethodno zagrijte 180
praznu pecnicu
Suhi drobljenac 150- |30-45
160

% KEKSI

¥ O
N\
(°C) (min)
Keksi od prhkog tijesta | 150 - |20 - 40
160
Puslice 80 - 130 -
100 170
Makroni 100- |40-80
120
Biskviti od dizanog tije- | 160- |30 - 60
sta 170
Lisnato tijesto, prethod- [ 170 - |30 - 50
no zagrijte praznu peé- | 180
nicu

Savjeti za pecenje
Koristite posude otporno na toplinu.

Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete
koristiti aluminijsku foliju).

Pecite velike komade mesa izravno u
pekadu.

U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili
sagorijevanje masnode koja kapi.

Nakon isteka 1/2 - 2/3 vremena pecenja
okrenite pecenje.

Peceno meso i riba u velikim komadima (1
kg ili vise).

Ako je predlozena razina, hranu stavite
izravno na pladanj za pecenje

Tijekom pecenja komade mesa prelijte
vlastitim sokom nekoliko puta.

Peéenje mesa

Koristite prvi polozaj police u pe¢nici.
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@ GOVEDINA
¥ [ ® | 8 [ &
\ O
(°C) (min)
Pecenje u posudi 1-15kg Tradicionalno | 230 120 - 150
pecenje

Govede pecenjeili | 1 cm debelo Turbo rostilj 190 - 200 5-6
filet, slabo peceno,
prethodno zagrijte
praznu pednicu
Govede pecenjeili |1 cm debelo Turbo rostilj 180 - 190 6-8
filet, srednje pece-
no, prethodno za-
grijte praznu peéni-
cu
Govede pecenjeili |1 cm debelo Turbo rostilj 170 - 180 8-10
filet, dobro peceno,
prethodno zagrijte
praznu pecnicu

@ SVINJETINA

LJ Koristite funkciju: Turbo rostilj.
¥ : O
\

(kg) (*Q) (min)
Ple¢ka / Vrat / Rolana | 1-1.5 150 - 170 90 - 120
Sunka
Kotleti / Svinjskarebra |1 -1.5 170 - 190 30 - 60
Mesna $truca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Koljenica pret. kuh. 0.75-1 150 - 170 90-120
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@ TELETINA
LJ Koristite funkciju: Turbo rostil].
¥ ' D
\
(kg) 9 (min)
Pecena teletina 1 160 - 180 90 - 120
Tele¢a koljenica 15-2 160 - 180 120 - 150
@ JANJETINA
LJ Koristite funkciju: Turbo rostil].
¥ O
\
(kg) (8O (min)
Janjedi but / Pedena janjetina 1-15 150 - 170 100 - 120
Janjedi hrbat 1-15 160 - 180 40 - 60
- DIVLJAC
3¢ 5| B |&
\ =
(kg) 9 (min)
Hrbat / But od kuniéa, prethodno za- |1 Turbo rostilj 180 -200(35-55
grijte praznu peénicu
Srnedi hrbat 1.5 - 2| Tradicionalno pecenje | 180 - 200 | 60 - 90
Srnedi but 1.5 - 2| Tradicionalno pecenje | 180 - 200 | 60 - 90
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@ PERAD
LJ Koristite funkciju: Turbo rostil].
¥ O
\
(kg) (°Q) (min)
Perad, komadi 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Pile, polovica 04-05 190 - 210 40 - 50
Piletina, tovljena 1-15 190 - 210 50-70
Patka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
Purica 25-35 160 - 180 120 - 150
Purica 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBA
\ = o= )
S O
(kg) Q) (min)
Cijela riba 1-15 Turbo rostilj 180 - 200 30 - 50

Pecenje kruha

Koristite drugi polozaj police u pecnici.

Prethodno zagrijavanje se ne preporucuje.

%

O

(°C) (min)
Bijeli kruh 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brio$ 180 - 200 40 - 60
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¥ O
N\

(°Q) (min)
Ciabatta 200 - 220 35-45
Razeni kruh 170 - 190 50-70
Integralni kruh 170 - 190 50-70
Kruh od cjelovitih Zitarica 170 - 190 40 - 60
Kruh/pecivo 190 - 210 20-35

Hrskavo pecenje s Funkcija za pizzu

PIZZA

Koristite prvi polozaj police u peénici.

%

(°C) (min)
Tartovi 180 - 200 40 - 55
Flan od Spinata 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Svicarski 170 - 190 45-55
flan
Pita od jabuka, pokrivena 150 - 170 50 - 60




HRVATSKI 48
PIZZA
Predgrijte praznu peénicu prije pecenja.
= Koristite drugi polozaj police u pecnici.
¥ O
\
(°C) (min)
Pizza, tanka kora, koristite du- | 210 - 230 15-25
boku posudu
Pizza, debela kora 180 - 200 20-30
Beskvasni kruh 210 - 230 10-20
Lisnato tijesto flan 160 - 180 45 - 55
Flambirane slastice 210 - 230 15-25
Pierogi (punjeni jastucici) 180 - 200 15-25
Pita od povréa 160 - 180 50 - 60
Rostilj Stavite posudu u prvi polozaj police u
Prije pecenja prethodno zagrijte praznu pe¢nici za skupljanje masti.
pecnicu.
Na rostilju pecite samo tanje komade mesa
ili ribe.
S ros O | O | E
ROSTILJ i ==
(°C) (min) (min)
jedna strana druga strana
Govedi file 230 20 -30 20-30 3
Svinjska pecenica 210 - 230 30-40 30-40 2
Janjedi hrbat 210 - 230 25-35 20-25 3

Sporo pecenje

Ova funkcija omoguéuje vam pripremanje

nemasnog, mekog mesa i ribe. Nije

primjenjivo za: perad, masnu pecenu

°C.

svinjetinu, pecenje u posudi. Senzor za
hranu temperatura ne smije biti visa od 65
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1. Isprzite meso 1 - 2 minute sa svake 3. Primjena: Senzor za hranu.
strane u tavi na jakoj vatri. 4. Odaberite funkciju: Sporo pecenje.

2. Ako se preporucuje tredi polozaj police, Mozete postaviti temperaturu izmedu
namirnice stavljajte izravno na mrezu za 80 °C i 150 °C prvih 10 minuta. Zadano
pecenje. Stavite pladanj za pecenje na je 90 °C. Postavite temperaturu za
prvi polozaj police u peénici radi Senzor za hranu.
sakupljanja masnode. 5. Nakon 10 minuta, peénica automatski
Ako se preporucuje prvi polozaj police, snizava temperaturu na 80 °C.

namirnice stavljajte izravno na pekad.
Dok koristite tu funkciju, uvijek
pripremaijte jelo bez poklopca.

Postavite temperaturu na 120 °C.

¥ O =
(kg) (min)
Odresci 02-03 20 -40 3
Govedi file 1-15 90 - 150 3
Govede pecenje 1-15 120 - 150 1
Pecena teletina 1-15 120 - 150 1

Zamrznuta hrana

¥ O |k
\ —_
(°C) (min)

Pizza, smrznuta 200 - 220 15-25 2
American pizza, smrznuta 190 - 210 20-25 2
Pizza, hladna 210 - 230 13-25 2
Pizza snack, smrznuta 180 - 200 15-30 2
Pomfrit, tanko narezan 190 - 210 15-25 3
Pomfrit, debelo narezan 190 - 210 20-30 3
Kroketi / Kroketi 190 - 210 20-40 3
Przeni krumpir "hash brown" 210 - 230 20 - 30 3
Lasagne / Caneloni, svjezi 170 - 190 35-45 2
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% O [E
AN g
(°C) (min)
Lasagne / Caneloni, smrznuti 160 - 180 40 - 60 2
Peceni sir 170 - 190 20-30 3
Pile¢a krilca 180 - 200 40 - 50 2

Konzerviranje
Koristite funkciju Donji grijac.

Koristite samo posude za konzerviranje istih
dimenzija dostupnih na trzistu.

Ne koristite staklenke s poklopcima koji se
odvijaju i s bajonetnim ili metalnim
poklopcima.

Koristite prvi polozaj police u peénici.

Na pekad za pecivo ne stavljajte vise od
Sest staklenki od jedne litre.

Staklenke napunite jednoliko i zatvorite ih
obujmicom.

Staklenke se ne smiju medusobno dodirivati.

U pekac za pecivo stavite oko 1/2 litre vode
kako biste osigurali dovoljno vlage u
pecnici.

Kada voda u teglama prokljuca (nakon
otprilike 35-60 minuta u teglama od jedne
litre), iskljucite pecnicu ili smanjite
temperaturu na 100 °C (pogledajte tablicu).

Postavite temperaturu na 160 - 170 °C..

STICE

%ﬁ VOCE BEZ KO-

(min)
Konzerviranje do
pocetka stvaranja

mjehuri¢a

Jagode / Borovni-
ce / Maline / Zreli

35-45

ogrozd

& VOCE S

O

O

KOSTICOM (min) (min)
Konzerviranje|Nastavak ku-
do pocetka [hanja pri 100
stvaranja °C
mjehuri¢a
Breskve / Du- |35 - 45 10-15
nje / Sljive
@' POVR- @ @
CE (min) (min)
Konzerviranje| Nastavak ku-
do pocetka |hanja pri 100
stvaranja °C
mjehuri¢a
Mrkva 50 - 60 5-10
Krastavci 50 - 60 -
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@ POVR-| @

2

O

CE (min) (min)
Konzerviranje| Nastavak ku-
do pocetka |hanja pri 100
stvaranja °C
mjehuri¢a
Mijesano uki- [ 50 - 60 5-10
seljeno povr-
ée
Korabica / 50-60 15-20
Grasak /
Sparoge

Dehidracija - Vruéi zrak

Pekace prekrijte masnim papirom ili

papirom za pecenje.

Za bolji rezultat, iskljucite pecnicu na pola
vremena susenja, otvorite vrata i pustite je
da se hladi jednu no¢, da biste dovrsili

susenje.

Za 1 pekac korstite tre¢i polozaj police u

pecnici.

Senzor za hranu

51

Za 2 pekaca koristite prvi i Cetvrti polozaj

police.
@ POVRCE @

) (h)
Grah 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Povrée za juhu 60-70 5-6
Gljive 50 - 60 6-8
Bilje 40 - 50 2-3

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C.

& VOCE

D

(h)

Sljive 8-10
Marelice 8-10
Kriske jabuke 6-8
Kruske 6-9

@ GOVEDINA Temperatura jezgre hrane (°C)
Slabo peceno Srednja Dobro peceno
Govede pecenje 45 60 70
Filet 45 60 70
@ GOVEDINA Temperatura jezgre hrane (°C)
Manje Srednja Vise
Mesna Struca 80 83 86
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@ SVINJETINA

Temperatura jezgre hrane (°C)

Manje Srednja Vise
Sunka / Pegenje 80 84 88
Kotleti od hrbata / Svinjska peceni-
ca, dimljena / Svinjska pecenica, 75 78 82
posirana
@ TELETINA Temperatura jezgre hrane (°C)
Manje Srednja Vise
Pecena teletina 75 80 85
Tele¢a koljenica 85 88 90
@ OVCETINA/JANJETINA Temperatura jezgre hrane (°C)
Manje Srednja Vise
Ovdji but 80 85 88
Ovdji hrbat 75 80 85
Pecena janjetina / Janjedi but 65 70 75
@ DIVLIAC Temperatura jezgre hrane (°C)
Manje Srednja Vise
Hrbat od kuni¢a / Srneéi hrbat 65 70 75
But od kuni¢a / Kuni¢, cijeli / Srnei 70 75 80
but
@ PERAD Temperatura jezgre hrane (°C)
Manje Srednja Vise
Piletina 80 83 86
PS:fkc, cijela / polovica / Puretina, 75 80 85
cijela/prsa
Patka, prsa 60 65 70
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A

RIBA (LOSOS, PASTRVA,

Temperatura jezgre hrane (°C)

SMUD) Manje Srednja Vise
R.I.ba’ cuel.o/vellkvc/no pari / Riba, 60 64 68
cijela/velika/pecena
ﬁ SLOZENCI - PRETHODNO Temperatura jezgre hrane (°C)
KUHANO POVRCE Manje Srednja Vise
SlozZenac od tikvica / SloZzenac od
brokule / Slozenac od komoraca 8 88 7
= SLOZENCI - SLANI Temperatura jezgre hrane (°C)
Manje Srednja Vise
C.onelc?m / Lasagne / Zapecena 85 88 01
tjestenina
& SLOZENCI - SLATKI Temperatura jezgre hrane (°C)
Manje Srednja Vise
SloZenac od bijelog kruha s/bez
voca / Slozenac od rizine kase
s/bez voca / Slozenac sa slatkom 80 8 90
tjesteninom
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®

mnozstvi pouzitych pfisad.

Teploty a ¢asy pfipravy v tabulkdch jsou pouze orientacni. Zavisi na receptu, kvalité a

Jestlize nemizete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.

Rada pro specidlni pecici funkce trouby

Uchovat teplé

Tato funkce vém umozniuje uchovdvat
pokrmy teplé. Teplota je automaticky
nastavena na 80 °C.

Ohfrev talifu

Tato funkce vdm umoziuje ohfivat talife a
nddobi pred poddavdnim jidla. Teplota je
automaticky nastavena na 70 °C.

Talife a nddobi rozlozte do stohd
rovnomérné na tvarovaném rostu. Pouzijte
prvni polohu rostu. V poloviné doby ohfevu
je mezi sebou vyménite.

Kynuti tésta

Tato funkce védm umoznuje nechat vykynout
tésto. Tésto vlozte do velké nddoby. Pouzijte
prvni polohu rostu. Nastavte funkci: Kynuti
tésta a doba vareni.

Rozmrazovéni

Vyjméte jidlo z obalu a poloZzte ho na talit.
Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste
neprodlouzili dobu rozmrazovani. Pouzijte
prvni polohu rostu.

Vafeni v pare

Je-li funkce zapnutd, bud'te pfi otevirdni
dvifek trouby opatrni. Mdze dojit k uvolnéni
pary.

Tato funkce umoziuje:

* sterilizovat nddoby (nap¥. détské lahve),

* pripravovat viechny druhy potravin,
Cerstvé & zmrazené.

Sterilizace

Cisté nadoby vlozte dnem vzhoru

doprostied rostu v prvni poloze.

Naplite zdsobnik po maximdlini hladinu a
nastavte dobu na 40 minut.

Peceni

Muizete ji pouzit k pfipravé, ohfivani,
rozmrazovdni, posirovani nebo spafovani
zeleniny, masa, ryb, téstovin, ryze, krupice a
vajec.

Muzete pFipravit jidlo sestdvaijici z nékolika
pokrmd v rdmci jednoho vafeni. Aby byly
vSechny pokrmy pfipraveny ve stejnou
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dobu, zaénéte s jidlem s nejdelsi dobou
pfipravy a poté v pfislusny cas podle
tabulek varfeni pfiddvejte zbyvajici pokrmy.
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@ ZELENINA

=]
—]

J Vareni v pdre
Priklad: Celkovy cas pfipravy je 40 min.
Nejprve vilozte Vafené brambory, ctvrtky,

Vareni v péFe 100°C

%

po 20 minutdch pridejte Filet z lososa a po (min.)
30 minutach Brokolice, rozicky. 15-25 Brokolice, celd
% @ 15-25 Chrest zeleny
(min.) 15-25 Lilek
Varené brambory, |40 15-25 Dyné, kosticky
Ctvrtky —
15-25 Rajéata
Filet z lososa 20 " ;
20 - 25 Fazole, blansirované
Brokolice, rozicky 10 — —
20-25 Polnicek, rzicky
Kdy?PFiprngije'fe vife po’krmﬂ Paj?dnou, 20 - 25 Kapusta, kadefavé
pouzijte nejvétsi potfebné mnozstvi vody.
Pouzijte druhou polohu rostu. 20-30 Celer, kosticky
20-30 Pérek, krouzky
@ ZELENINA 20 - 30 Hrdsek
== 20 - 30 Hréch sety cukrovy / Hréch
L) vateni v pare 100°C velkoplody
@ % 20-30 | Sladké brambory
(min.) 20-30 Fenykl
8-10 Brokolice, rbzicky,prede- 20 - 30 Mrkev
hfejte prdzdnou troubu
25-35 Chrest bily
10 Loupand rajéata
- 25-35 ROzickovd kapusta
10-15 Spendt, Cerstvy
25-35 Kvétdk, rozicky
10-15 Cukety, platky
25-35 Kedluben, prouzky
15 Zelenina, blansirovand
25-35 Bilé fazole
15-20 Houby, platky
30-40 Varend sladkd kukutice
15-20 Paprika, prouzky
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@ ZELENINA

§§
=¥ PRILOHY

Vareni v dee 100°C

Vareni v péFe 100°C

L) L)
O ¥ O ¥
N\ N\
(min.) (min.)
35-45 Cerny kofen 25-35 Bulgur, pomér vody a bul-
11
35- 45 Kvétak, cely gurv
25-35 Kyn. knedliky, slané
35-45 Zelené fazolky yn. edity. siane
30-35 A ticka ryze, &r vo-
40 -45 Bilé nebo cervené zeli, pro- romq VIC 0, ryze, pomer vo
. dy aryze 11
uzky
50 - 60 ArtyZoky 30 -40 Varené brambory, ¢tvrtky
-4 Houskovy knedlik
55-65 Susené fazole, namocené, 35-45 ouskovy knedii
pomér vody a fazoli 2:1 35-45 Bramborové knedliky
60 - 90 Kyselé zeli 35-45 Ryze, pomér vody a ryze
- — 1:1, pomér vody a ryze md-
70-90 Cervend fepa Ze byt odli$ny v zavislosti na
typu ryze
9 S
¥ PRILOHY 40 - 50 Polenta, pomér tekutiny 3:1
= 40 - 55 Ryzovy pudink, pomér mlé-
L) vateni v pare®=) 100°C ka a ryze 2,5:1
@ \/\ 45 -55 Loupané brambory, stfedni
(min.) 55 - 60 Cotka, hnédd a zelend, po-
15-20 Kuskus, pomér vody a ku- mér vody a cocky 21
skusu 1:1
15-25 Cerstvé tagliatelle %ﬁ OVOCE
20 - 25 Krupicovy pudink, pomér =
mléka a krupice 3,5:1 C) vareni v pare @ =) 100°C
20 - 30 Cotka, Eervend, pomér vo- @ %
dy a ¢ocky 1:1
. (min.)
25-30 Specle 10-15 Jablegné plétky
10-15 Horké bobulovité plody
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& OVOCE @ MASO Vareni v pdre

=]
= %
L) vateni v dee 100°C @ \

O % |k
N\ 60 - 70 | Kufe, posirované, 1- | 100

(min.) 1,2 kg
10-20 Rozpousténi ¢okolddy 70 - 90 | Uzené maso, posiro- | 90
20 - 25 Ovocny kompot vané
80 - 90 | Teleci/Veprova pece- |90
= é, 0,8-1 k
=X | VS ne. oo %9
RYBY‘ Vareni v pare 10 - Tofelspitz 100
120
O ¥
(min.) (°C)
15-20 |Tenké rybi filé 75- 80 =2 eice
20 - 25 | Krevety, cerstvé 75 -85 =
, L vareni v pare 100°C
20 - 30 | Slavky 100 .
20 - 30 | Filet z lososa 85 @ X
20 - 30 | Pstruh, 0,25 kg 85 (min.
10-T11 Vejce, varend namékko
30 - 40 | Krevety, mrazené 75-85
12-13 Vejce, varend nahnili¢ku
40 - 45 | Pstruh lososovity, 1 kg |85
18 - 21 Vejce, varend natvrdo
@ MASO f] VaFeni v paFe Kombinovanda funkce: Turbo gril + Vareni

. v pare
@ K Muzete tyto funkce zkombinovat a

(min.) (°C) pripravovat maso, zeleninu i pfilohy

15-20 |Klobdsy chipolatas 80 soucasné.

1. Naostavte funkci: Turbo gril k peceni
20 - 30 | Bavorskd teleci klobd- | 80 masa.

sa / Bild klobdsa 2. Pridejte pfipravenou zeleninu a prilohy.

T - , 3. Nechte teplotu trouby klesnout na cca
20-30 | Videfiskd klobdsa | 80 90 °C.Mozete ofevfit dvitka frouby do

25 - 35 | Pogirovand kufeci 90 prvni polohy na pfiblizné 15 minut.
4. Nastavte funkci: Varfeni v pare. Pecte
prsa " vy
vSechny pokrmy spole¢né, dokud

55 - 65 | Varend Sunka, 1 kg 100 nebudou hotové.
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Pouzijte prvni polohu rostu pro maso a tfeti polohu rostu pro zeleninu. Maso polozte pfimo
na plech na peceni.

\/ = =

N\ LJ Turbo gril LJ Vareni v pdre
Prvni krok: upecte maso Druhy krok: pridejte zeleninu
(°C) (min.) (°C) (min.)

Hovézi pecené, | 180 60-70 100 40 - 50

1 kg / Rbzickova
kapusta, polenta

Veprové pece- | 180 60-70 100 30-40
né, 1 kg / Bram-
bory / Zelenina,
omécka

Teleci pecené, 1 | 180 50 - 60 100 30-40
kg / Ryze / Ze-
lenina

Vysoka vlhkost

Pouzijte druhou polohu rostu. % @

56 ®
N\ Knedliky 120 - 130 40 - 50
(°C) (min)
Krém / Kolacs |90 35-45 | Nizkdvihkost
ndplni v malych PouZzijte druhou polohu rostu, neni-li
miskdach uvedeno jinak.
Zapecend vejce | 90 - 110 15-30 o .
Pastiky terrine | 90 40 - 50 /\0 E @
o Q) (min)
Tenké rybi filé |85 15-25
Pecivo k peceni 200 15-20
Silné rybi filé 90 25-35
Bagety k peceni, 40 |200 15-20
Malé ryby, az |90 20-30 -50¢g
0,35 kg . .
Bagety k peceni, 200 25-35
Cel& rybo, az1 190 30-40 mrazené, 40 - 50 g
kg
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¥ D ¥ O
N\ N\
(°C) (min) (°C) (min)
Sekand, syrovd, 0,5 | 180 30-40 Téstoviny 110 10-15
ke
9 Ryze 110 10-15
Zapecdené téstovi 170 - 40-50
apecene festoviny Knedliky 10 15 - 25
190
Lasagne 170 - 45 -55 Easysteam
180 . P
Pdra pro parni pfipravu
Chléb, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60 Pouzijte druhou polohu rostu.
190
Zapecené brambory | 160 - 50 - 60 @ ZELENINA
170
Kure, 1 kg 180 - 50 - 60 Nastavte maximdini teplotu na 100
210 °C.
Vepfovd pedend, | 160- |60-70 @ , %
uzend, 0,6 - Tkg, | 180 (min.)
dvé hodiny namddet 8-10 Brokolice, rdzicky,
Yedehteite brd
Hovézi pecené, 1kg |180- |60 -90 frede Fejte prazdnou
roubu
200
10 L 3 rajcat
Kachna, 1,5-2kg | 180 70 - 90 _ovbana raeT
10-15 Spendt, Cerstvy
Teleci pecens, Tkg 180  |80-90 pena cersvy
10-15 Cukety, platk
Veprové pecens, 1 |160- |90 - 100 oely Pty
kg 180 15 Zelenina, blansirovand
Husa, 3 kg, pouzijte | 170 130 - 170 15-20 Paprika, prouzky
i polohu rost
prviil pofony rostu 15-20 Houby, platky
Regenerace 15-25 Lilek
Pouzijte druhou polohu rostu. 15-25 Kvétak, cely
\/@ @ 15-25 Brokolice, celd
N - 15-25 Chrest zeleny
(°C) (min)
Pokrmy z jednoho | 110 10-15 15-25 Rajcata

talife
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@ ZELENINA

@ ZELENINA

Nastavte maximdini teplotu na 100

Nastavte maximdlni teplotu na 100

°C. °C.
O X O K
(min.) N\ (min.) N\
15-25 Dyné, kosticky 55-65 Susené fazole, namoce-
20-25 Polni¢ek, rizicky ne
60-90 Kyselé zeli
20-25 Kapusta, kadefavd vyse czet
70— .
20-25 Fazole, blansirované 0-90 Cervend fepa
20-30 Sladké brambory 11
20-30 Hrazek ~=¥ PRILOHY
20-30 Fenykl Nastavte maximdlni teplotu na 100
20-30 Mrkev °C.
20-30 Pérek, krouzky @ (min.) %
20-30 Celer, kosticky 15-20 Kuskus, pomér vody ke
20-30 Hréch sety cukrovy kuskusu 11
25_35 Kvétak, rozicky 15-25 Cerstvé tagliatelle
. < 20-25 Krupicovy pudink, pomér
25-35 Kedluben, prouzky mléka ke krupici 3,5:1
25-35 RiZickova kapusta 20-30 Cotka, &ervend, pomér
25-35 Chtest bily vody k cocce 1:1
25-35 Bilé fazole 25-30 Specle
30-40 Varend sladkd kukuFice 25-35 Bulgur, pomér vody k
bulguru 1:1
35-45 Zelené fazolky
< 25-35 Kyn. knedliky, slané
35-45 Cerny koten
— - — 30-35 Aromatickd ryze, pomér
40-45 Bilé rlebo cervené zeli, vody k ryzi 1:1
prouzky
- 30-40 Varené brambory, ¢tvrtky
50-60 Artycoky

35-45 Bramborové knedliky
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§§§ =
~=r PRILOHY RYBY
O | ¥
Nastavte maximdini teplotu na 100 N\
°C. (min.) (°C)
@ \/ 15-20 Tenké rybi file | 75-80
(min.) \ . .
20-25 Krevety, cerstvé | 75-85
35-45 RyZze, pomér vody k ryzi
1:1, pomér vody k ryzi 20-30 Silné rybi filé 75-85
moze byt odlisny v zévi- 20-30 Pstruh, 0,25 kg | 75-85
slosti na typu ryze.
35-45 Houskovy knedlik 20-30 Slavky 100
40-50 Polenta, pomér tekutiny 30-40 Krevety, mrazené | 75-85
31
40-55 Ryzovy pudink, pomér @ MASO
mléka k ryzi 2,5:1 @ \/
45-55 Loupané brambory, N\
stfedni (min.) (°C)
55-60 Cotka, hnédé a zelend, 15-20 Klobdsy chipola- |80
pomér vody k cocce 2:1 fas
20-30 Bavorskd teleci 80
§ klobdsa
OVOCE / Bild klobdsa
20-30 Videnskd klobdsa | 80
Nastavte teplotu na 100 °C.
Q 25-35 Posirovand kuteci | 90
@ (min.) /\0 prsa
10-15 Jable&né platky 55-65 Varend Sunka, 1 | 100
kg
10-15 Horké bobulovité plody
60-70 Kute, posirované, | 100
10-20 Rozpousténi cokolddy 1-1,2 kg
20-25 Ovocny kompot 70-90 Uzené maso, po- |90
Sirované
80-90 Teleci / Veprova | 90
peceng, 0,8-1 kg
110-120 Tafelspitz 100
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= %
VEJCE @ \
O %
\ 35-50 PIn&nd zelenina | 150
(min.) (°Q) e
35-45 Zapecené tésto- | 150
10-T Vejce, varend na- | 100 viny / Dugend/
mekko zapékand jidla
12-13 Vejce, vafend na- | 100 40-50 Lasagne 150
hnili¢ku
60-70 Zapeclené bram- | 150
18-21 Vejce, varend na- | 100 bory
tvrdo
75-100 Veprova zebirka | 140-150
35-45 Krém / Kold&c s 85
naplni Pdra pro peéeni
40-50 Pastiky ferrine |85 @ \//
\
Para pro duseni (min.) (°C)
@ O/ 15-20 Bagety k peceni, |200
N\ 0,04-0,05 kg
(min.) (°C) -
15-25 Susenky 155-170
15-20 Zapecend vejce | 110
20-35 Pecivo ze sladké- | 170-180
20-30 Celd ryba, az 120-130 ho kynutého tésta
1 kg
25-35 Bagety k peceni, |200
40-50 Knedliky 120-130 mrazend, 0.04—
50-60 Dugené / Dugend | 130 0,05 kg
ryba 25-35 Peivo 180-200
60-90 El{ge”é / Dugené | 130 25-40 Pecené rybifilé | 170-180
ufe
30-40 Sekand, nevare- | 180
100-140 Dusené / Dusené | 130 nd, 0,5 kg
maso
30-40 Pecené dusené ji- | 160
Para pro kiupavou kurku dlo
@ % 30-40 Omeleta 160-170
(min.) (°C) 30-45 Sladky chléb 160-170
20-40 Rybi ndkypy 150 35-45 Pecend ryba 170-180
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%

Pouzijte prvni polohu rostu.

Vs
AN
(min.) (°Q)
30-45 Malé listové pedi- | 155-180
vo / Slany kol&¢ /
Pecivo
45-60 Krehké tésto 155-170
130-170 Husa, 3 kg 170

1 kg

(min.) (°C)

45-60 R0zné typy chle- | 180-190
ba, 0,5-1 kg

45-60 Sladké pokrmy 160-180

50-60 Kufe, 1 kg 180-210

60-70 Veprovd kyta, 160-180
uzend, 0,6-1 kg

60-90 Hovézi pecené, 1 | 180-200
kg

70-90 Kachna, 1,5-2 kg | 180

80-90 Teleci pecené, 1 | 180
kg

90-100 Veprova pecené, | 160-180

Pouzijte prvni polohu rostu.

%

9

(min.)
15-30

Pizza / Focaccia

190-210

Tipy k peceni moucnych jidel

Peéeni moucnych jidel
PFi prvnim peceni pouzijte nizsi teplotu.

Pokud pecete koldée na nékolika polohdch
rostd, mozete dobu peceni prodlouzit o 10—
15 minut.

ROzné vysoké moucniky a pedivo mohou
zhnédnout nerovnomérné. Je-li zhnédnuti
nerovhomérné, neni nutné ménit nastaveni
teploty. Rozdily se béhem peceni vyrovnaji.

Plechy v troubé se mohou béhem peceni
zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaji.

Vysledek peceni

Moznd pticina

Reseni

Spodek kolé&ée neni do-
statecné propeceny.

Nesprdvnd poloha rostu.

Vlozte kold&¢ na nizsi rost.

Kolac klesl a je mazlavy
¢i nerovnomérny. k.

Teplota trouby je pfilis vyso-

Pristé nastavte o néco nizsi teplo-
tu frouby.

Teplota trouby je pfilis vyso-
ké& a doba peceni je prilis
kratkd.

Pristé nastavte delsi dobu peceni
a nizsi teplotu trouby.
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Vysledek peceni

Moznd pticina

Reseni

Kolaé je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis ni-
zkd.

Pristé nastavte vyssi teplotu trou-
by.

PFilis dlouhd doba peceni.

Pristé nastavte delsi dobu peceni.

Kol&c se pece nerovno-
mérné.

Teplota trouby je pfilis vyso-
ké a doba peceni je prilis
krétkd.

Pristé nastavte delsi dobu pecdeni
a nizsi teplotu trouby.

Tésto na koldé neni rozloze-
no rovhomerné.

PFisté tésto na kold¢ rozlozte na
plech na peceni rovnomérné.

Kol&¢ neni pri délce pe-
¢eni uvedené v receptu
hotovy.

Teplota trouby je pfilis ni-
zkd.

PFisté nastavte o néco vyssi teplo-
tu trouby.

Peceni na jedné Grovni

@ PECENI VE FORME

% O [ E
\ = =
(°C) (min)
Kulaty kol&é / Pravy horky 150 - 160 50-70 1
Briosky vzduch
Linecky kol&c / Pravy horky 140 - 160 70 - 90 1
Ovocné koldce vzduch
Dortovy korpus — Pravy horky 150 - 160 20 - 30 2
krehké tésto, vzduch
predehfejte prdzd-
nou froubu
Dortovy korpus — Pravy horky 150 - 170 20-25 2
smés na piskotovy | vzduch
kolac
Tvarohovy kol&c Horni/spodni 170 - 190 60 - 90 1
ohrfev




CESKY

65

% KOLACE / SLADKE PECIVO / CHLEB NA PLECHU NA PECEN|

—

Neni-li uvedeno jinak, prdzdnou troubu predehrejte.

pf. tvaroh, smeta-
na, krém)

L Y =] [iB <«
\ - —
(°C) (min)
Pletynka / Preclik, |Horni/spodni 170 - 190 30-40
predehfivani neni | ohfev
zapottebi
Stola Horni/spodni 160 - 180 50-70
ohrev
Zitny chléb: Horni/spodni nejprve: 230 20
h¥
ey potom: 160 - 180 |30 - 60
Kr. zdk. z list. té- Horni/spodni 190 - 210 20-35
sta / Zakusky ohtev
Piskotovd roldda, | Horni/spodni 180 - 200 10-20
ohrev
Drobenkovy kol&g, | Pravy horky 150 - 160 20-40
predehfivani neni | vzduch
zapotiebi
Méslovy mandlovy | Horni/spodni 190 - 210 20-30
kolac / Cukrové ohrev
kolace
Ovocné koldace s Horni/spodni 180 35-55
ndplni, predehfiva- | ohfev
ni neni zapoftiebi
Kynuté kol&ce s Horni/spodni 160 - 180 40 - 60
jemnou ndplni (na- | ohfev
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@ SUSENKY

Pouzijte tfeti polohu rostu.

%

o=
—]

O

LJ
(°C) (min)

Krehké tésto / Smés na | Pravy horky vzduch 150 - 160 15-25
piskotovy kolac
Pusinky Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150
Makronky Pravy horky vzduch 100 - 120 30 - 50
Susenky z kynutého té- | Pravy horky vzduch 150 - 160 20 - 40
sta
Malé listové pecivo, Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30
predehfejte prdzdnou
troubu
Pecivo, predehrejte Horni/spodni ohfev 190 - 210 10-25

prédzdnou troubu

Nakypy a zapékana jidla

Pouzijte prvni polohu rostu.

3 = =
\ L)
(°C) (min)

Zapecené téstoviny Horni/spodni ohfev 180 - 200 45 - 60
Lasagne Horni/spodni ohfev 180 - 200 25-40
Zapékana zelenina, Turbo gril 170 - 190 15-35
predehfejte prdzdnou

troubu

Bagety s roztavenym Pravy horky vzduch 160 - 170 15-30
syrem

MIéénd ryze Horni/spodni ohfev 180 - 200 40 - 60
Rybi ndkypy Horni/spodni ohfev 180 - 200 30 - 60
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Pouzijte prvni polohu rostu.

s = =
\ LJ
Q) (min)
PInénd zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30 - 60

Peéeni na vice Urovnich
Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Pro dva plechy pouzijte prvni a treti polohu
rostu.

@ KOLACE / SLADKE PECIVO /

CHLEB NA PLECHU NA PECENi

¥ O
N\

(°C) (min)
Kr. zdk. z list. tésta / Z&- | 160 - |25 - 45
kusky, predehrejte 180
prédzdnou troubu
Suchy kol&¢ s droben- 150- |30-45
kou 160

% SUSENKY
3

(°C) (min)
Susenky z kiehkého t&- | 150 - |20 - 40
sta 160
Pusinky 80 - 130 -
100 170
Makronky 100- [40-80
120
Susenky z kynutého té&- | 160 - |30 - 60
sta 170

@ SUSENKY

¥ O
N\

(°C) (min)
Malé listové pecivo, 170- |30-50
predehrejte prdzdnou 180
froubu
Pecivo 180 20-30

Tipy k peceni masa
Pouzivejte z&ruvzdorné nddoby.

Libové maso pecte prikryté (mizete pouzit
hlinikovou félii).

Velké kusy masa pecte pfimo na plechu na
peceni.

Na plech nalijte trochu vody, zabrdanite tim
pripeceni kapajiciho tuku.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

Maso a ryby pecte ve vétsich kusech
(minimdlné 1 kg nebo vice).

Pokud je doporucen stupen 1, umistéte
pokrm pfimo na plech na peceni

Kusy pecené nékolikrat v pribéhu peceni
potrete vlastni $tdvou.
Peceni masa

Pouzijte prvni polohu rostu.
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@ HOVEZi

%

=]
—]

CJ

(°Q)

O

(min)

Dusené maso

1-15kg

Horni/spodni
ohrev

230

120 - 150

Hovézi pecené ne-
bo filet, nepropece-
ny, predehrejte
prazdnou troubu

1 cm tlusty

Turbo gril

190 - 200

5-6

Hovézi pecené ne-
bo filet, stredné
propeceny, prede-
hfejte prdzdnou
troubu

1 cm tlusty

Turbo gril

180 - 190

Hoveézi pecené ne-
bo filet, dobfe pro-
peceny, predehrej-
te prdzdnou troubu

1 cm tlusty

Turbo gril

170 - 180

8-10

(2 VEPROVE

=
E Pouziti funkce: Turbo gril.

¥ O
\

(kg) 9] (min)
Plecko / Krkovice / Kyta | 1-1.5 150 - 170 90 - 120
v celku
Kotlety / Veprova zebir- | 1 - 1.5 170 - 190 30 - 60
ka
Sekand 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Veprové koleno, pred- |0.75 -1 150 - 170 90-120
varené
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S TELECi
CJ Pouziti funkce: Turbo gril.
¥ O
N
(kg) &) (min)
Teleci pecené 1 160 - 180 90 - 120
Teleci koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
- JEHNECi
CJ Pouziti funkce: Turbo gril.
¥ O
\
(kg) 9] (min)
Jehnéci stehno / Jehnédi pecené 1-15 150 - 170 100 - 120
Jehnédi hibet 1-15 160 - 180 40 - 60
- ZVERINA
%8 IELE
\ =
(kg) 9 (min)

Hrbet / Zajedi stehno, predehfejte 1 Turbo gril 180 -200(35-55
prédzdnou troubu
Hrbet z vysoké zvére 1.5 - 2| Horni/spodni ohfev | 180 - 200 | 60 - 90
Kyta z vysoké zvére 1.5 - 2 | Horni/spodni ohfev | 180 - 200 | 60 - 90
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- DRUBEZ
CJ Pouziti funkce: Turbo gril.
¥ O
N
(kg) Q) (min)
Kusy dribeze 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kute, pul 04-0,5 190 - 210 40 - 50
Kute, pulard 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 1,5-2 180 - 200 80 - 100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
Krita 25-35 160 - 180 120 - 150
Krota 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY
\ = o= ]
¥ O
(kg) Q) (min)
Celd ryba 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50

Peéeni chleba

Predehrati se nedoporuduje.

Pouzijte druhou polohu rostu.

éy CHLEB

%

O

(°C) (min)
Bily chléb 170 - 190 40 - 60
Bageta 200 - 220 35-45
Briosky 180 - 200 40 - 60
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& CHLEB

%

(°C) (min)
Ciabatta 200 - 220 35-45
Zitny chléb 170 - 190 50-70
Celozrnny chléb 170 - 190 50-70
Celozrnny chléb 170 - 190 40 - 60
Pecivo 190 - 210 20-35

Peéeni kfupavého tésta pomoci funkce Pizza

PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

%

(°C) (min)
Kolace 180 - 200 40 - 55
Spendtovy kol s ndplni 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky kolaé / Svycar- | 170 - 190 45-55
sky kolac s ndplni
Jablecny kold¢, potazeny 150 - 170 50 - 60
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PIZZA

Pred pfipravou predehfejte prdzdnou troubu.
= Pouzijte druhou polohu rostu.
¥ O
\
(°C) (min)
Pizza, tenkd kirka, pouzijte 210 - 230 15-25
hluboky pekdé / plech
Pizza, silnd kirka 180 - 200 20-30
Nekvaseny chléb 210 - 230 10-20
Listovy kol&¢ s ndplni 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pirohy 180 - 200 15-25
Zeleninovy kol&é 160 - 180 50 - 60

Gril

Pfred vafenim predehfejte prdzdnou troubu.

Do prvni polohy rostu zasunte plech na

Grilujte pouze tenké kousky masa nebo ryb.

zachyceni tuku.

$ O | O | E
GRIL i ==
(°C) (min.) (min.)
1. strana 2. strana
Hovézi platek 230 20-30 20-30 3
Veprovd pecené 210-230 30-40 30-40 2
Jehnédi hrbet 210-230 25-35 20-25 3

Nizkoteplotni peceni

Tato funkce vdm umozni pfipravovat libové,

mékké maso a ryby. Neplati pro: dribez,

tucnd veprovd pecené, dusené maso. Pecici

sonda teplota by neméla byt vyssi nez 65

°C.

1. Na obou strandch maso osmahnéte na

panvi pti vysoké teploté po dobu 1 - 2
minut.
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2. Pokud je doporuéena tteti poloha rostu,

umistéte pokrm pfimo na tvarovany rost.

Do prvni polohy rostu zasunte plech na
peceni na zachyceni §tdvy.
Pokud je doporucena prvni poloha
rostu, umistéte pokrm pfimo na plech.
PFi pouziti této funkce vzdy varte bez
poklicky nebo vika.

3. Poutzijte: Pedici sonda.

73

4. Zvolte funkci: Nizkoteplotni peceni. Na
prvnich 10 minut mdZete nastavit teplotu
trouby mezi 80 °C a 150 °C. Vychozi
hodnota je 90 °C. Nastavte teplotu pro

Pecici sonda.

5. Po 10 minutdch trouba automaticky snizi
teplotu na 80 °C.

Nastavte teplotu 120 °C.

K O <
(ka) (min.)
Steaky 02-03 20 - 40 3
Hovézi filety 1-15 90 - 150 3
Hovézi pecené 1-15 120 - 150 1
Teleci pecené 1-15 120 - 150 1
Mrazené potraviny
¥ O | E
AN g
(°C) (min.)

Mrazend pizza 200-220 15-25 2
Americkd mrazend pizza 190-210 20-25 2
Chlazend pizza 210-230 13-25 2
Mrazend pizza snack 180-200 15-30 2
Hranolky, tenké 190-210 15-25 3
Hranolky, silné 190-210 20-30 3
Americké brambory / Krokety 190-210 20-40 3
Opecend bramb. kase 210-230 20-30 3
Lasagne / Zapecené cannelloni, cerstvé 170-190 35-45 2
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% O |E
N\ i i
(°C) (min.)
Lasagne / Zapecené cannelloni, zmraze- | 160-180 40-60 2
né
Peceny syr 170-190 20-30 3
Kufeci kiidla 180-200 40-50 2
Zavafovani
Pouzijte funkci Spodni ohfev. & PECKO- @ @
Pro zavafovdni pouzivejte pouze VINY (min) (min)
zavarovaci sklenice, které jsou na trhu Doba zavaio-| Daléi vaieni
dostupné ve stejné velikosti. vani do za- | pfi 100 °C
Sklenice se Sroubovacim uzdvérem nebo &atku perleni
bajonetovym uzdvérem nejsou vhodné. Broskve / 35-45 10-15
Pouzijte prvni polohu rostu. Kdoule /
Svestky
Na plech na peceni neddvejte vice nez Sest
litrovych zavarovacich sklenic.
Sklenice naplite rovhomérné a uzavrete je. @ ZELE- @ (D
Sklenice se nesmi navzdjem dotykat. NINA (min) (min)
I . Doba zavaro-| Dalsi vareni
Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody, L o o
" . vani do za- | pfi 100 °C
aby v troubé bylo dostatec¢né vihko. " ,
Catku perleni
Jakr.nile z.a?:n(? tekutinq v pt:vnich sklenicich Mrkev 50 - 60 5_10
perlit (u litrovych sklenic asi za 35-60
minut), tfroubu vypnéte nebo snizte teplotu Okurky 50 - 60 -
100 °C (viz tabulka).
na (viz tabulka) Smigend na- | 50 - 60 5-10
Nastavte teplotu 160 - 170 °C. klddand ze-
lenina
& MEKKE OVOCE @ Kedluben / |50 - 60 15-20
(min) Hrések /
Doba zavatovani do| | ChFest

zacatku perleni

Jahody / Bordvky /|35 -45
Maliny / Zraly an-

grest

Suseni - Pravy horky vzduch

Prikryjte plechy na peéeni papirem odolnym
proti mastnoté nebo pecicim papirem.
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Lepsich vysledkd dosdhnete tak, Ze troubu
zastavite v poloviné doby suseni a pro
dosuseni oteviete dvitka a nechdte ji jednu
noc vychladnout.

V pripadé 1 plechu na peceni poutzijte treti
polohu rostu.

V pfipadé 2 plech na pecdeni pouzijte prvni

a ¢tvrtou polohu rostu.

75

@ ZELENINA

Q) (h)
Houby 50-60 6-8
Byliny 40-50 2-3

Nastavte teplotu NA 60-70 °C.

@) ZELENINA @ %ﬁ OVOCE (D
Q) (h) (h)
Fazole 60-70 6-8 Svestky 8-10
Papriky 60-70 5-6 Merunky 8-10
Zelenina na polévku | 60-70 5-6 Jablecné platky 6-8
Hrusky 6-9
Pedici sonda
@ HOVEZi Teplota stfedu pokrmu (°C)
Nepropecené |Stfedné propece-| Dobre propecené
né
Hovézi pecené 45 60 70
Hovézi svickova 45 60 70
@ HOVEZi Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné Stredné propece- Vice
né
Sekand 80 83 86
- VEPROVE Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné Sttedné propece- Vice
né
Sunka / Petené 80 84 88
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@ VEPROVE

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné

Stredné propece-
né

Vice

Hrbetni kotleta / Veprovd pecené,

uzend / Veprovd pecené, posirova- |75 78 82
na
@ TELECI Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné Stredné propece- Vice
né
Teleci pecené 75 80 85
Teleci koleno 85 88 90
- SKOPOVE/JEHNECI Teplota stiedu pokrmu (°C)
Méné Stredné propece- Vice
né
Skopové stehno 80 85 88
Skopovy hrbet 75 80 85
Jehnéci pecené / Jehnéci stehno 65 70 75
@ ZVERINA Teplota stfedu pokrmu (°C)
Méné Stfredné propece- Vice
né
Zajedi hibet / Hibet z vysoké zvére | 65 70 75
Zajedi sTehnvci / Zaijic, cely / Stehno 70 75 80
z vysoké zvére
@ DRUBEZ Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné Stredné propece- Vice
né
Kute 80 83 86




CESKY

77

@ DRUBEZ

Teplota stredu pokrmu (°C)

ovoce / Sladké dusené jidlo s nu-
dlemi

Méné Stredné propece- Vice
né
Kachna, celd/pllka / Krita, celd/ 75 80 85
prsa
Kachna, hrudi 60 65 70
2 RYBA (LO§OS, PSTRUH, Teplota stredu pokrmu (°C)
CANDAT) Méné Stfredné propece- Vice
né
Ryba, celd / velkd / pFipravend v
pare / Ryba, celd / velkd / pece- | 60 64 68
nd
= DUSENA/ZAPEKANA JIDLA - Teplota stiedu pokrmu (°C)
PREDVARENA ZELENINA Méné Stfedné propede- Vice
né
Dusendvcuk’e’ra / Dusend brokoli- 85 88 1
ce / Duseny fenykl
=} DUSENA/ZAPEKANA JiDLA - Teplota stredu pokrmu (°C)
PIKATNI Méné Sttedné propece- Vice
né
Zopeseng cvanne'llom / Lasagne / 85 88 01
Zapecené téstoviny
DUSENA/ZAPEKANA JIDLA - Teplota stfedu pokrmu (°C)
SLADKA Méné Stredné propece- Vice
né
Dusené jidlo s bilym chlebem, s
ovocem / bez ovoce / Dusené jidlo
s ryzovou kasi, s ovocem / bez 80 85 90
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Vihjeid ja ndpunditeid 78
Jaetakse digus teha muutusi.

Vihjeid ja ndpunditeid

Soovitused s66givalmistamiseks

78

®

Tabelites esitatud temperatuurid ja kipsetusajad on ainult soovituslikud. Need sdltuvad
retseptist ning kasutatava tooraine kvaliteedist ja kogusest.
Kui te ei leia mone retsepti jaoks tapseid seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

Nouanded ahju spetsiaalsete
kipsetusfunktsioonide kasutamiseks

Soojashoidmine

Funktsioon véimaldab hoida toitu soojas.
Temperatuur seatakse automaatselt
tasemele 80 °C.

Noude soojendamine

Selle funkisiooniga saate enne serveerimist
soojendada taldrikuid ja ndusid.
Temperatuur seatakse automaatselt
tasemele 70 °C.

Pange taldrikud ja néud Ghtlaste virnadena
traatrestile. Kasutage esimest riiulitasandit.
Poole soojendusaja méddudes tdstke
taldrikud ringi.

Taina kergitamine

See funktsioon véimaldab kergitada
pdrmitainast. Pange tainas suurde kaussi.
Kasutage esimest riiulitasandit. Seadke
funktsioon: Taina kergitamine ja
kipsetusaeg.

Sulatamine

Eemaldage toidu pakend ja pange toit
plaadile. Arge toitu kinni katke, sest see
voib sulatamisaega pikendada. Kasutage
esimest riiulitasandit.

Tugev aurutus

Olge t66tava ahju ukse avamisel
ettevaatlik. Vdlja voib paiskuda kuuma
auru.

See funkisioon lubab teil alati:

* steriliseerida mahuteid (nt lutipudelid),
valmistada igat tiupi toitu, varsket voi
kilmutatud.

Steriliseerimine

Paigutage puhtad ndud esimesel
ahjutasandil avausega allpool ahjuriiuli
keskele.

Kallake sahtlisse maksimaalses koguses vett
ja valige ajaks 40 min.

Kipsetamine

Voite kasutada seda kodgivilja, liha, kala,
pasta, riisi, manna ja munade kipsetamisel,
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soojendamisel, sulatamisel, poSeerimisel voi
blanseerimisel.

Uhe kipsetussessiooni ajal vdite valmistada
mitmest roast koosneva eine. Et tagada
koigi toitude Uheaegne valmimine, alustage
kdige pikema kipsemisajaga toidust ja
lisage siis vastavalt kipsetustabelites
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@ KOOGIVILIAD

Tugev auruTus 100°C

.
O [ %

toodud aegadele ilejadnud road (min)
= 10-15 Suvikdrvitsa viilud
L Tugev aurutus 15 Koogiviljad, kupatatud
Naide: selle toiduvalmistamise koguaeg on -
40 minutit. Esmalt pange sisse Keedetud 15-20 Seeneviilud
kartuliveerandikud, 20 min pdrast lisage 15 - 20 Paprikaribad
Lohefilee ja 30 minuti p&rast Brokkoli, disi-
kud. 15-25 Brokkoli, terve
Q 15-25 Spargel, valge
\ parg 9
(min) 15-25 Baklazaanid
Keedetud kartuli- 40 15-25 Kérvitsakuubikud
dikud
veerandre 15-25  |Tomatid
Lohefil 20
oneree 20-25 | Oad, kupatatud
Brokkoli, disikud 10
rorron, oty 20-25 | Poldkénnak, Gisikud
Kui te volmistqte erinﬁevaid toite samal ajal, 20 - 25 K&har peakapsas
kasutage suurimat ndutavat veekogust.
Kasutage teist riiulitasandit. 20-30 Sellerikuubikud
20 - 30 Porru, réngad
@) KOOGIVILJAD 20-30 Herned
= 20 - 30 Lestherned/Salatherned
T t 100°C
pgev durts . 20 - 30 Bataadid
@ /\0 20 - 30 Apteegitill
(min) 20 - 30 Porgandid
8-10 Brokkoli, &isikud,tUhja ahju
eelkuumutamine 25-35 Spargel, valge
10 Kooritud tomatid 25-35 Rooskapsas
25-35 Lillkapsas, disikud

10-15 Spinat, varske
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@ KOOGIVILIAD

§§9

<= KORVALROAD/LISANDID

LJ Tugev ourufus 100°C LJ Tugev auruTus 100°C
O % ¢
AN N\
(min) (min)
25-35 Nuikapsas, ribad 20-30 Ladtsed, punased, vee /
laat he 1:1
25-35 Valged aedoad Géitsede suhe
30-40 | Suhkrumaisi t8lvik 25-30  |spdfzle
25 - Bul / bulguri suh
35-45 Aed-mustjuur 5-35 ].L; gur, vee / bulguri suhe
35-45  |lillkapsas, terve 25-35 |Parmiknedlikud
35-45 Rohelised oad 30-35 Aromaatne riis, vee / riisi
40 - 45 Valge voi punase kapsa ri- suhe 11
bad 30-40 Keedetud kartuliveerandi-
50 - 60 Artigokid kud
55-65 Kuivatatud oad, leotatud, 35-45 Leivaknedlikud
vee / ubade suhe 211 35- 45 Kartuliknedlikud
60-90 Hapukapsas 35-45 Riis, vee/riisi suhe 1:1, kuid
70 - 90 Punapeet vee ja riisi suhe voib muutu-
da olenevalt kasutatava riisi
”s tulbist
=¥ KORVALROAD/LISANDID 40 - 50 Polenta, vedeliku suhe 3:1
— 40-55 Riisiouding. piima / riisi su-
e vl e Rispuding, pima./ i su
Q
\ 45 -55 Koorimata kartulid, pool-
(min) keedetud
15-20 Kuskuss, vee / kuskussi suhe 55-60 Laatsed, pruunid ja roheli-
11 sed, vee / ladtsede suhe 2:1
15-25 Tagliatelle, varske
20-25 Mannavorm, piima / man-

na suhe 3,5:1
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@ LIHA ﬁ

o=

J Tugev aurutus

Tugev ourufus 100°C

=
O %
N\
(min)
10-15 Ounaviilud
10-15 Kuumad marjad
10-20 Sokolaadi sulatamine
20-25 Puuviljakompott
==
@ﬂ KALA E Tugev aurutus
O X
N\

(min) (°C)
15 - 20 | Ohuke kalofilee 75 -80
20 - 25 | Krevetid, vérsked 75 -85
20 - 30 | Rannakarbid 100
20 - 30 | Ldhefilee 85
20 - 30 | Forell, 0,25 kg 85
30 - 40 | Krevetid, kilmutatud |75 - 85
40 - 45 | Lheforell, 1 kg 85

@ LIHA O

o=

Tugev aurutus

O

%

(min) (°C)
15-20 | Chipolata-vorstid 80
20 - 30 | Baieri vasikalihavorst/ | 80
Valge vorst
20 - 30 | Viini vorst 80

O

(min)

%

) ﬁ

o

25-35

Kanarind, poseeritud | 90

55-65

Keedusink, 1 kg 100

60-70

Kana, poseeritud, 1 — | 100
1,29

70 - 90

Kasseler, poseeritud | 90

80-90

Vasikaliha/Sea selja- | 90
tukk, 0,8 - 1 kg

10 -
120

Tofelspitz 100

&

MUNAD

o=
—

L

Tugev qurutus 100°C

O

(min)

\/\

10-1

Munad, pehmeks keedetud

12-13

Munad, poolpehmed

18 - 21

Munad, kévakskeedetud

Kombinee!

rige funktsioone: Turbogrill +

Tugev aurutus

Voite neid
juurvilja ja
ajal.

funktsioone kombineerida liha,
lisandite valmistamiseks samal

1. Valige funktsioon: Turbogrill liha
kipsetamiseks.

2. Lisage

ettevalmistatud juurviljad ja

lisandid.
3. Alandage ahju temperatuuri kuni 90 °C.
Kiiremaks jahutamiseks voite avada
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ahju ukse esimesse asendisse ja jatta
see lahti umbes 15 minutiks.
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4. Valige funktsioon: Tugev aurutus.
Valmistage toite koos seni, kuni kik on

valmis.

Pange esimesele ahjutasandile liha ja kolmandale tasandile kédgivili. Asetage liha otse

kipsetusplaadile.

%

=]
—]

L

Esimene samm: kipsetage liha

Turbogrill

=
LJ

Tugev aurutus
Teine samm: lisage kédgiviljad

(°C) (min) (°C) (min)
Rostbiif, 1 kg /| 180 60-70 100 40 - 50
Rooskapsas, po-
lenta
Kipsetatud sea- | 180 60-70 100 30 -40
liha, 1 kg / Kar-
tulid / K&ogivil-
jakaste
Kipsetatud va- | 180 50 - 60 100 30 -40
sikaliha, 1 kg /
Riis / Kd&givil-
jad

Korge niiskus

Kasutage teist tasandit.

s D
AN

(°C) (min)
Keedukreem / | 90 35-45
Lahtine pirukas
vdikestes vormi-
des
Kipsetatud mu- | 90 - 110 15-30
nad
Terriin 90 40 - 50
Ohuke kalafilee |85 15-25
Paks kalafilee 90 25-35

3¢ D
\

(°C) (min)
Vaiksed kalad, |90 20-30
kuni 0,35 kg
Terve kala, kuni |90 30-40
1 kg
Knedlikud 120 - 130 40 - 50

Madal niiskus

Kui pole 6eldud teisiti, kasutage teist

tasandit.
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Kuumutamine auruga

Kasutage teist tasandit.

(°C) (min) o
Valmistaignast rullid | 200 15-20 K @
Valmistaignast ba- | 200 15-20 — (°C) (min)
guette’id, 40 - 50 g Uhe-taldriku-road | 110 10-15
Valmistaignast ba- | 200 25-35 Pasta 1o 10-15
guette’id, kilmuta- - _
fud, 40- 50 g Riis 110 10-15
Pikkpoiss, foores, 0,5 | 180 30 - 40 Knedlikud 1o 15-25
ke
9 Easysteam
Pastavorm 170 - 40 - 50 Aur (aurutamiseks)
190 Kasutage teist riivlitasandit.
Lasanje 170 - 45 - 55
180 D s
KOOGIVILJAD
Leib, 0,5 -1 kg 180 - 45 - 60
190 Valige maksimaalne temperatuur 100
Kartuligratéén 160- |50-60 °C.
O, | %
Kana, 1 kg 180- | 50-60 (min) A
210 8-10 Brokkoli, &isikud, eelkuu-
mutage tihja ahju
Sea seljatiikk, suitsu- | 160 - 60-70
tatud, 0.6 - 1 kg, leo- | 180 10 Kooritud tomatid
fage 2 fundi 10-15 Spinat, varske
Rostbiif, 1 kg 180 - 60-90 10-15 Suvikdrvitsa viilud
200
Part, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90 15 Kodgiviljad, kupatatud
Kipsetatud vasikali- | 180 |80 - 90 120 Paprikaribad
ha, 1 kg 15-20 Seeneviilud
Kipsetatud sealiha, | 160 - 90 - 100 15-25 Baklazaanid
1kg 180 -
15-25 Lillkapsas, terve
Hani, 3 kg, kasutage | 170 130 - 170 -
esimest tasandit 15-25 Brokkoli, terve
15-25 Spargel, valge
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@ KOOGIVILIAD

@ KOOGIVILIAD

Valige maksimaalne temperatuur 100

Valige maksimaalne temperatuur 100

°C. °C.
O | % | [ On] %
(min) N\ (min) \
15-25 Tomatid 55-65 Kuivatatud oad, leotatud
15-25 Kérvitsakuubikud 60-90 Hapukapsas
20-25 Paldkannak, Gisikud 70-90 Punapeet
20-25 Kdhar peakapsas 1
20-25 Oad, kupatatud <= KORVALROAD/LISANDID
20-30 Bataadid
Valige maksimaalne temperatuur 100
20-30 Herned °oC.
20-30 Apteegitill @ \/
. (min) \
20-30 Porgandid
15-20 Kuskuss, vesi/kuskuss su-
20-30 Porru, réngad he 1:1
20-30 Sellerikuubikud 15-25 Tagliatelle, varske
20-30 Lestherned 20-25 Mannavorm, piim/
25-35 Lillkapsas, Sisikud manna suhe 3,51
25-35 Nuikapsas, ribad 20-30 I_Eg’rsed, punased, vesi/
|aatsed suhe T:1
25-35 Rooskapsas 25_30 Spatzle
25-35 Spargel, valge 25-35 Bulgur, vesi/bulgur suhe
25-35 Valged aedoad 11
30-40 Suhkrumaisi télvik 25-35 Parmiknedlikud
35-45 Rohelised oad 30-35 Aromaatne riis, vesi/riis
suhe 1:1
35-45 Aed-mustjuur
30-40 Keedetud kartuliveeran-
40-45 Valge voi punase kapsa dikud
ribad
35-45 Kartuliknedlikud

50-60

Artisokid
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§9

<= KORVALROAD/LISANDID

A

KALA

Valige maksimaalne temperatuur 100

\/\o

°C. (min) (°C)
@ \/ 15-20 Ohuke kalafilee | 75-80
(min) N\ 1
20-25 Krevetid, varsked | 75-85
35-45 Riis, vesi/riis suhtega 1:1,
vesi/riis suhe 1:1, kuid 20-30 Paks kalafilee 75-85
vee ja riisi suhe vGib 20-30 Forel, 0.25kg | 75-85
muutuda olenevalt kasu-
tatava riisi tUUbist. 20-30 Rannakarbid 100
35-45 Leivaknedlikud 30-40 Krevetid, kilmu- | 75-85
40-50 Polenta, toiduaine ja ve- fatud
deliku suhe 3:1
40-55 Riisipuding, piim/riis suhe @ LIHA
2,51
O | ¥
45-55 Koorimata kartulid, pool- N\
keedetud (min) (°C)
5560 Laétsed, pruunid ja ro- 15-20 Chipolata-vorstid | 80
helised, vesi/ladtsed su- 20-30 Baieri vasikaliha- | 80
he 2:1 vorst
/ Valge vorst
& PUUVILI 20-30 Viini vorst 80
25-35 Kanarind, posee- | 90
Seadke temperatuur tasemele 100 °C. ritud
@ \/ 55-65 Keedusink, 1kg | 100
(min) A 60-70 K d, | 100
” — , poseeritud,
10-15 Sunaviilud 2k
10-15 Kuumad marjad 70-90 Kasseler, poseeri- | 90
10-20 Sokolaadi sulatamine tud
20-25 Puuviljakompott 80-90 Vasikaliha / Sea |90
seljatikk, 0,8 — 1
kg
110-120 Tafelspitz 100
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&

MUNAD

O

\/\o

O

\/\

praad

(min) (°Q)
10-T Munad, pehmeks | 100
keedetud
12-13 Munad, poolpeh- | 100
med
18-21 Munad, kévaks- | 100
keedetud
35-45 Keedukreem / 85
Lahtine kook
40-50 Terriin 85
Avur (hautamiseks)
O | ¥
AN
(min) (°Q)
15-20 Kipsetatud mu- | 110
nad
20-30 Terve kala, kuni 1 | 120-130
kg
40-50 Knedlikud 120-130
50-60 Hautatud / Hau- | 130
tatud kala
60-90 Hautatud / Hau- | 130
tatud kana
100-140 Hautatud / Paja- | 130

Auvur (tulemus ornalt krobe)

O

(min)

\/\0

(°Q)

(min) (°C)
35-50 Taidetud kdégi- | 150
viljad
35-45 Pastavorm / Pa- | 150
jaroad
40-50 Lasanje 150
60-70 KartuligratGdn 150
75-100 Searibid 140-150
Avur (kipsetuseks ja rostimiseks)
O | ¥
N\
(min) (°Q)
15-20 Valmistaignast 200
baguette’id,
0,04-0,05 kg
15-25 Kipsised 155-170
20-35 Magusast pdrmi- | 170-180
taignast valmis-
tatud pagaritoo-
ted
25-35 Valmistaignast 200
baguette’id, kil-
mutatud, 0,04—
0,05 kg
25-35 Kuklid, saiokesed | 180-200
25-40 Kipsetatud kala- | 1770-180
filee
30-40 Pikkpoiss, kipse- | 180
tamata, 0,5 kg
30-40 Kipsetatud vor- | 160

miroog

2040

Ahjukala

150




EESTI

87

% =
@ N\ =—J Kasutage esimest riivlitasandit.
SO %
30-40 Omlett 160-170 N
. (min) 9]
30-45 Magus leib 160-170
30-45 Lehttainakipseti- | 155-180
35-45 Kipsetatud kala | 170-180 sed / Soolane
45-60 Erinevat sorti lei- | 180-190 kook / Rullid
vad, 0,5-1 kg 45-60 Muretainas 155-170
45-60 Magustoidud 160-180 130-170 Hani, 3 kg 170
50-60 Kana, 1 kg 180-210 . .
KiGpsetamine
60-70 Sea seljatiikk, 160-180 . . .
suitsutatud, 0,61 Esimesel kupsetomlsel kasutage madalamat
kg temperatuuri.
- Kui kipsetate kooke rohkem kui Ghel
60-90 Rostbiif, 1 kg 180-200 ahjutasandil, véib kiipsetusaega 10-15
70-90 Part, 1,5-2 kg 180 minuti vorra pikendada.
80-90 Kipsetatud vasi- | 180 Eri kérgusel kijpsetatavad koogid jo
kaliha, 1 kg kipsetised ei pruunistu alati vordselt.
’ Ebaihtlase pruunistamise puhul pole vaja
90-100 Kipsetatud seali- | 160-180 temperatuuriseadistust muuta. Kipsetamise
ha, T kg kdigus erinevused vordsustuvad.
Kipsetamise ajal véivad ahjuplaadid veidi
— kéveraks minna. Kui plaadid jalle maha
=] Kasutage esimest riivlitasandit. jahtuvad, taastub esialgne kuju.
O | ¥
N\
(min) (°C)
15-30 Pitsa / Focaccia | 190-210

Nouandeid kiipsetamiseks

Kipsetustulemused

Vaimalik pdhjus

Lahendus

Koogi pohi ei ole piisa-
valt kipsenud.

Vale ahjutasand.

Pange kook madalamale ahjuta-
sandile.
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Kipsetustulemused

V&imalik pdhjus

Lahendus

Kook vajub kokku ja
muutub vesiseks, klimbi-
liseks.

Ahju temperatuur on liiga
kérge.

Jargmine kord valige veidi mada-
lam temperatuur.

Ahju temperatuur on liiga
korge ja kipsetusaeg liiga
IGhike.

Jargmine kord valige pikem kip-
setusaeg ja madalam tempera-
tuur.

Kook on liiga kuiv.

Ahju temperatuur on liiga
madal.

Jargmine kord valige kérgem
temperatuur.

Kipsetusaeg on liiga pikk.

Jargmine kord valige [Ghem kip-
setusaeg.

Kook ei pruunistu Ghtla-
selt.

Ahju temperatuur on liiga
korge ja kipsetusaeg liiga
IGhike.

Jargmine kord valige pikem kip-
setusaeg ja madalam tempera-
tuur.

Koogitainas pole Ghtlaselt
jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas
kipsetusplaadile Ghtlaselt.

Kook ei saa retseptis
toodud kipsetusajaga
valmis.

Ahju temperatuur on liiga
madal.

Jargmine kord valige veidi kor-
gem temperatuur.

Kipsetamine Ghel ahjutasandil

% KUPSETAMINE VORMIDES

% O [ E

\ = i =
(°C) (min)

Réngaskook / Nup- | P66rdohk 150 - 160 50-70 1

susai

Madeira kook / P66rddhk 140 - 160 70-90 1

Puuviljakoogid

Pirukap&hi — mure- | P66rdohk 150 - 160 20 - 30 2

taignast, tGhja ahju

eelkuumutamine

Pirukapdhi — bis- P66rddhk 150 - 170 20-25 2

kviittaignast
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@ KUPSETAMINE VORMIDES
Q = [E e
\ L =
(°C) (min)

Juustukook Ulemine + alumi- | 170 - 190 60 -90

ne kuumutus

% KOOGID / KUPSETISED / SAIAD KUPSETUSPLAADIL
2 Eelkuumutage tGhja ahju, kui pole deldud teisiti.
> 5 (B <
\ ) —
(°C) (min)

Palmiksai / Rosett, | Ulemine + alumi- | 170 - 190 30-40
eelkuumutamine ne kuumutus
pole vajalik
Christstollen Ulemine + alumi- | 160 - 180 50-70

ne kuumutus
Rukkileib: Ulemine + alumi- | esimene: 230 20

k i

ne kuumutus seejdrel: 160 - 180 | 30 - 60
Tuuletaskud / Ulemine + alumi- | 190 - 210 20-35
Ekleerid ne kuumutus
Rullbiskviit, Ulemine + alumi- | 180 - 200 10-20

ne kuumutus
Purukattega kook, | P66rdéhk 150 - 160 20 - 40
eelkuumutamine
pole vajalik
Purukattega Ulemine + alumi- | 190 - 210 20 -30
mandlikook / Suh- | ne kuumutus
krukoogid
Lahtised puuvilia- | Ulemine + alumi- | 180 35-55

koogid, eelkuumu-
tamine pole vajalik

ne kuumutus
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@ KOOGID / KUPSETISED / SAIAD KUPSETUSPLAADIL

—

Eelkuumutage tGhja ahju, kui pole deldud teisiti.

Q —] EB e
\ - i
(°C) (min)
Orna kattega (nt | Ulemine + alumi- | 160 - 180 40 - 60 3
kohupiim, koor, ne kuumutus
keedukreem) par-
mitaignakoogid
% KUPSISED
= Kasutage kolmandat tasandit.
y = i
\ )
(°Q) (min)
Muretaigen / Biskviit- P66rdohk 150 - 160 15-25
koogi segu
Beseed P&6rdohk 80 - 100 120 - 150
Makroonid P&6rddhk 100 - 120 30-50
Parmitaignakipsised Po6rdohk 150 - 160 20 - 40
Lehttaignakipsised, tGh- | P66rdohk 170 - 180 20-30
ja ahju eelkuumutamine
Rullid, tihja ahju eelkuu- | Ulemine + alumine 190 - 210 10-25
mutamine kuumutus
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Kasutage esimest tasandit.

%

Y—]
—]

O

L)
(°C) (min)
Pastavorm Ulemine + alumine kuu- | 180 - 200 45 - 60
mutus
Lasanje Ulemine + alumine kuu- | 180 - 200 25-40
mutus
Aedviljavorm, tishja ah- | Turbogrill 170 - 190 15-35
ju eelkuumutamine
Juustukattega baguet- | P6orddhk 160 - 170 15-30
te’id
Riisipuder Ulemine + alumine kuu- | 180 - 200 40 - 60
mutus
Ahjukala Ulemine + alumine kuu- | 180 - 200 30 - 60
mutus
Taidetud kodgiviljad P86rddhk 160 - 170 30-60

KiUpsetamine mitmel tasandil
Kasutage funktsiooni: P66rd&hk.

Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja

neljondat ahjutasandit.

% KUPSISED

%

(°C) | (min)
@ KOOGID / KUPSETISED / SAIAD | | Muretaignast kijpsised | 150 - |20 - 40
KUPSETUSPLAADIL 160
\/’ @ Beseed 80- |130-
\ 100 |170
(°C) | (min) :
Makroonid 100- |40-80
Tuuletaskud / Ekleerid, [160- |25-45 120
tUhja ahju eelkuumuta- | 180
mine Parmitaignakipsised 160 - |30-60
170
Kuiv purukook 150- |30-45
160
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@ KUPSISED
¥ O
AN
(°C) | (min)
Lehttaignakipsised, 170- |30-50
tUhja ahju eelkuumuta- | 180
mine
Rullid 180 20-30

Nouanded liha kiipsetamiseks
Kasutage kuumakindlaid ahjundusid.

Vaherasvast liha tuleks kipsetada kaetult
(kasutage fooliumit).

92

Réstige suured lihatikid ofse alusel.

Et tilkuv rasv suitsema ei hakkaks, kallake
plaadile veidi vett.

Poorake praadi, kui 1/2-2/3 kipsetusajast
on méodunud.

Kipsetage liha véi kala suurte tikkidena (1
kg v&i rohkem).

Kui soovitatakse kasutada esimest taset,
asetage toit otse kipsetusplaadile

KGpsetamise ajal kastke liha praeleemega
iga natukese aja tagant.

Réstimine

Kasutage esimest tasandit.

@ VEISELIHA

¥ “ 5 8=
N O
(°C) (min)

Hautatud liha 1-15kg Ulemine + alu- {230 120 - 150

mine kuumutus
Rostbiif voi filee, 1 cm paks Turbogrill 190 - 200 5-6
vahekips, tGhja ah-
ju eelkuumutamine
Rostbiif véi filee, 1 cm paks Turbogrill 180 - 190 6-8
poolkips, tGhja ah-
ju eelkuumutamine
Rostbiif voi filee, 1 cm paks Turbogrill 170 - 180 8-10
taiskips, tGhja ahju
eelkuumutamine
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@ SEALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

K O
\

(kg) Q) (min)
AbatUkk / Kael / Sink, [1-15 150 - 170 90 - 120
seljatikk
Lihaldigud / Searibi 1-15 170 - 190 30 - 60
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50-60
Seakoot, eelkipsetatud | 0.75 - 1 150 - 170 90-120

@ VASIKALIHA

B
E Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

O

(kg) (8O (min)
Kipsetatud vasikaliha 1 160 - 180 90 -120
Vasikaliha 16ik 1.5-2 160 - 180 120 - 150

@ TALLELIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

O

(kg) (9 (min)
Tallekoot / Kipsetatud lambaliha 1-15 150 - 170 100 - 120
Talle seljatikk 1-15 160 - 180 40 - 60
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@ ULUKILIHA
5¢ - G
\ =
(kg) (°Q) (min)
Tagatiikk / Kidlikukoib, tihja 1 Turbogrill 180 -200(35-55
ahju eelkuumutamine
Hirve seljatikk 1.5 - 2 | Ulemine + alumine kuumu- | 180 - 200 | 60 - 90
tus
Hirve koot 1.5 - 2 | Ulemine + alumine kuumu- | 180 - 200 | 60 - 90
tus
@ LINNULIHA
=
i Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
¥ O
\
(kg) Q) (min)
Linnuliha portsjonitikid 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kana, pool 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70
Part 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
KALA
\ - =1
K D
(kg) Q) (min)
Terve kala 1-15 Turbogrill 180 - 200 30 -50
Leib Kasutage teist tasandit.

Eelkuumutamine ei ole soovitatud.
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& LEIB
¥ O
N\

(°C) (min)
Sai 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Nupsusai 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rukkileib 170 - 190 50-70
Taisterajahu leib 170 - 190 50-70
Taisteraleib 170 - 190 40 - 60
Kuklid, saiakesed 190 - 210 20-35

Krobedad kiipsetised valikuga Pitsa funktsioon

PITSA

Kasutage esimest tasandit.

\/\0

(°C) (min)
Korvikesed 180 - 200 40 - 55
Spinatipirukas 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Sveitsi puu- | 170 - 190 45 -55
viljakook
Ounakook, kattega 150 - 170 50 - 60
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PITSA

Enne kipsetamist eelkuumutage tGhja ahju.

Kasutage teist tasandit.

¥ O
\

(°C) (min)
Ohukese koorikuga pitsa, ka- | 210 - 230 15-25
sutage siigavat panni
Paksu koorikuga pitsa 180 - 200 20 - 30
Hapendamata leib 210 - 230 10-20
Lehttaignakook 160 - 180 45 -55
Flambeeritud soolane ahju- 210 - 230 15-25
kook
Pirukad 180 - 200 15-25
Koogiviljapirukas 160 - 180 50 - 60

Grill

Enne kipsetamist eelkuumutage tihja ahju.

Asetage esimesele riiulitasandile plaat

Grillige Uksnes 6hemaid liha- voi kalatikke.

rasva kogumiseks.

N O | O | E
GRILL ——
(°C) (min) (min)
1. pool 2. pool
Veisefilee 230 20-30 20-30 3
Sea seljatikk 210-230 30-40 30-40 2
Talle seljatiikk 210-230 25-35 20-25 3

Kipsetamine madalal 1°

Selle funktsiooniga saate valmistada taiseid,

ornu liha- ja kalatikke. See ei kehti:

linnuliha, rasvane seapraad, pajapraad.

Toidusensor temperatuur ei tohiks olla

kdrgem kui 65 °C.

1. Praadige liha kérgel kuumusel mélemalt

poolt T - 2 minutit.
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2. Kui soovitatakse kolmandat riivliasendit,
asetage toit otse traatrestile. Rasva
kogumiseks asetage kipsetusplaat/
rostimispann esimesele riiuliasendile.
Kui soovitatakse esimest riiuliasendit,
asetage toit otse kipsetusplaadile. 5.
Kipsetage alati ilma kaaneta, kui
kasutate seda funktsiooni.

3. Kasutamine: Toidusensor.

Seadke temperatuur tasemele 120 °C.

4. Valige funktsioon: Kipsetamine madalal
1°. Esimese 10 minuti jooksul saate
mddrata temperatuuri vahemikus 80 °C
kuni 150 °C. Vaiketemperatuur on 90 °C.
Seadke temperatuur Toidusensor.

10 minuti pdrast alandab ahi
temperatuuri automaatselt tasemele 80
°C.

K O <
(kg) (min)
Steigid 02-03 20 - 40 3
Veisefilee 1-15 90 - 150 3
Rostbiif 1-15 120 - 150 1
Kipsetatud vasikaliha 1-15 120 - 150 1

Kilmutatud toiduained

¥ O |k
AN g
°C) (min)

Pitsa, kilmutatud 200-220 15-25 2
Pannipitsa, kilmutatud 190-210 20-25 2
Pitsa, jahutatud 210-230 13-25 2
Pitsasuupisted, kilmutatud 180-200 15-30 2
Friikartulid, dhukesed 190-210 15-25 3
Friikartulid, paksud 190-210 20-30 3
Viilud / Kroketid 190-210 20-40 3
Kartulipannkoogid 210-230 20-30 3
Lasanje / Cannelloni, varske 170-190 35-45 2
Lasanje / Cannelloni, kilmutatud 160-180 40-60 2
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% O |E
N\ i i
(°C) (min)

Kipsetatud juust 170-190 20-30 3

Kanatiivad 180-200 40-50 2

Hoidistamine

Kasutage funktsiooni:Alumine kuumutus. & LUUVIL- @ @

Kasutage ainult Ghesuguse suurusega JALISED (min) (min)

hoidisepurke. Aeg mullikes- | Jatkake kuu-

Arge kasutage keeratava (keere v&i te tekkimiseni mutamist 100

bajonett) kaanega purke ega metallpurke. Cjuures

Kasutage esimest tasandit. Virsikud / 35-45 10-15

» . . . Ebakidoo-

Argeipcn.ge. kupsef.usplccdlle rohkem kui niad / Ploo-

kuus Uheliitrist purki. mid

Taitke purgid vordselt ning sulgege

klambriga. @ @ @

Purgid ei tohi Uksteise vastu puutuda. JUUR-

Kallake kipsetusplaadile umbes 1/2 liitrit vidl (mln). . (min)

t ef hoida ahi .. It niiskustaset Aeg mullikes- | Jatkake kuu-
vett, et hoida ahjus piisavalt niiskustaset. te tekkimiseni [mutamist 100
Kui purkide sisu hakkab mullitama (1-liitriste °C juures
F.).u.rkide pu.hu.I. L.mess 35-60 minuti pdrast), . Porgandid 50 - 60 5-10
Ilitage ahi vdlja voi alandage temperatuuri
kuni 100 °C-ni ( vt tabelit). Kurgid 50 - 60 -

Valige temperatuuriks 160 - 170 °C. Marineeritud | 50 - 60 5-10
aedviljasegu
& PEHMED PUU- @ NUikaSGS / 50 - 60 15-20
VILJAD (min) Herned /
Aeg mullikeste tekki- Spargel
miseni . . .o o0 ~
Maasikad 7 Musi- 3545 Kuivatamine - P66rdohk

kad / Vaarikad /
Kipsed karusmarjad

Katke plaadid rasvakindla paberi voi
kipsetuspaberiga.

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi,
kui kuivatusajast on méddunud pool, avage
uks ja jatke see jahtumisprotsessi I6pule
viimiseks Uledd kuivama.
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1 plaadi puhul kasutage kolmandat
ahjutasandit.

2 plaadi puhul kasutage esimest ja
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@ KOOGIVIL-

O

neljandat ahjutasandit. . JAD (9 (h)
Urdid 40-50 2-3
@ KOOGIVIL- @ Seadke temperatuur vahemikus 60-70 °C.
JAD 9 (h)
Oad 60-70 |48 ?ﬁ PUUVILI @
Paprikad 60-70 5-6 (h)
Supikéagivili 60-70 |56 Ploomid 8-10
Seened 50-60 6-8 Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9
Toidusensor
@ VEISELIHA Toidu sisetemperatuur (°C)
Vahekips Poolkips TaiskUps
Rostbiif 45 60 70
Vdlisfilee 45 60 70
@ VEISELIHA Toidu sisetemperatuur (°C)
Véhem Poolkips Rohkem
Pikkpoiss 80 83 86
@ SEALIHA Toidu sisetemperatuur (°C)
Vahem Poolkiips Rohkem
Sink / Praad 80 84 88
Seljatiskid / Sea seljatiikk, suitsuta-
tud / Sea seljatikk, poseeritud & 78 82
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@ VASIKALIHA

Toidu sisetemperatuur (°C)

terve/suur/rostitud

Vahem Poolkiips Rohkem
Kipsetatud vasikaliha 75 80 85
Vasikaliha 16ik 85 88 90
@ LAMBALIHA / TALLELIHA Toidu sisetemperatuur (°C)
Vdhem Poolkips Rohkem
Lambakoot 80 85 88
Lamba seljatikk 75 80 85
Kipsetatud lambaliha / Tallekoot | 65 70 75
@ ULUKILIHA Toidu sisetemperatuur (°C)
Vdhem Poolkiips Rohkem
Kiiliku seljatikk / Hirve seljatikk | 65 70 75
Kuilikukoib / Terve kiilik / Hirve 70 75 80
koot
@ LINNULIHA Toidu sisetemperatuur (°C)
Vdhem Poolkips Rohkem
Kana 80 83 86
Pgrt ’r?rve/pool / Kalkun, terve/ 75 80 85
rinnatikk
Part, rinnaliha 60 65 70
KALA (LOHE, FORELL, KO- Toidu sisetemperatuur (°C)
HA) Vdahem Poolkips Rohkem
Kala, terve/suur/aurutatud / Kala, 60 64 68
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& PAJAROAD — EELKUPSETA- Toidu sisetemperatuur (°C)

TUD KOOGIVILJAD Vdhem Poolkips Rohkem
SUV|kor\./|.Ts.avorm / Brokkolivorm / 85 88 o1
Apteegitillivorm

ﬁ PAJAROAD - SOOLASED Toidu sisetemperatuur (°C)

Vdahem Poolkiips Rohkem

Cannelloni / Lasanje / Pastavorm | 85 88 91

= VORMIROAD - MAGUSAD Toidu sisetemperatuur (°C)
Vdhem Poolkips Rohkem

Saiavorm puuviljadega/puuvilja-

deta / Riisipuder puuviljadega/ 80 85 90

puuviljadeta / Magus nuudlivorm
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Tartalom

Hasznos tandcsok és javaslatok 102

A vdltoztatdsok jogat fenntartjuk.
Hasznos tanacsok és javaslatok

Sitési javaslatok

®

A tdbldzatban szereplé hémérsékleti értékek és sutési idGtartamok csak tdjékoztatdsként
szolgdlnak. Ezek a receptektdl, valamint a felhaszndlt Gsszetevék minéségétdl és mennyi-
ségétdl figgenek.

Ha nem taldlja a bedllitdsokat egy adott recepthez, akkor keressen hasonlé ételt.

Tandcsok a siit6 specidlis sitéfunkcidival

kapcsolatban Kiolvasztas
Melegen tartés Tavolitsa el az ételek csomagoldsét, majd
helyezze azokat egy tanyérra. Ne takarja le
Ezzel a funkciéval melegen tarthatja az az ételt, mert ezzel megndvelheti a
ételt. A hémérséklet automatikusan 80 °C- felolvasztdsi idét. Az elsé polcszintet
ra dall be. haszndlja.
Edény Melegités Vital Sites

KoriltekintSen jérjon el, ha a funkcié
mikddése kozben kinyitja a sGté ajtajét.
G4z tdvozhat.

Ezzel a funkciéval felmelegitheti a
tényérokat és az ételeket a tdlalds eldtt. A

hémérséklet automatikusan 70 °C-ra dll be.
L ) Ez a funkcié a kdvetkezdket teszi lehetévé:
Rendezze el egyenletesen a tanyérokat és

az edényeket a huzalpolcon. Az elsé
polcszintet haszndlja. A melegitési idé
felénél rendezze &t az edényeket.

* tartdlyok (pl. babapalackok)
sterilizaldsa,

* minden friss vagy fagyasztott ételtipus
elkészitéséhez alkalmas.

Sterilizdlas

Tészta kelesztés

Helyezze a tiszta tdroléedényt fejjel lefelé
Ezzel a funkciéval kenyértésztat dagaszthat. oz elsé polc kézépsé részére.

Helyezze a tésztdt egy nagyméretl
edénybe. Az elsé polcszintet haszndlja.
Allitsa be ezt a funkciét: Tészta kelesztés és
a sitési idét.

Toltse fel a viztartdlyt a maximdlis
mennyiségu vizzel, és dllitson be 40 perces
id6tartamot.

SiUtés-fézés
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Segitségével zdldséget, hust, halat,
tésztafélét, rizst, grizt és tojdst sUthet-f6zhet,
melegithet, felolvaszthat, posirozhat vagy
blansirozhat.

Egyetlen f6zési ciklus alatt néhdny fogdasbdl
all6 ételt készithet. Annak biztositasara,
hogy minden fogds egyszerre legyen kész,
a sUtést a leghosszabb elkészitési idej
étellel kezdje, majd a megfelels idében
adja hozzd a tovdbbi fogdsokat a fézési
tébldzatok alapjdn.
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@) ZOLDSEGEK

Vital SUTés 100°C

=]
—]

C vital sites

Példa: A f6zési folyamat teljes idStartama

40 perc. El8szor helyezze a Fétt burgonya,

negyedelve, majd 20 perc utdn adja hozzd
Lazac filéés Brokkoli rézsdkutdn.

Y O

(perc)
F&tt burgonya, ne- |40
gyedelve
Lazac filé 20
Brokkoli rézsdk 10

Tobb fogds egyszerre t6rténd elkészitésénél
mindig a javasolt legnagyobb
vizmennyiséget haszndlja.

A masodik polcszintet haszndlja.

Q) ZOLDSEGEK

Vital SU'rés 100°C

L)
o %
AN
(perc)
8-10 Brokkoli rézsdk, melegitse
el6 az Ures sutét

L
O %
N\
(perc)

10 Hdmozott paradicsom

10-15 Spendt, friss

10-15 Cukkini szeletelve

15 Z5ldségek blansirozva

15-20 Gombaszeletek

15-20 Paprika csikokra végva

15-25 Brokkoli egész

15-25 Spdrga, zold

15-25 Padlizsén

15-25 Sitétokkockak

15-25 Paradicsom

20-25 Bab blansirozva

20-25 Madadrsaldta rézsdak

20-25 Kelkdposzta

20 - 30 Zeller, kockdra vagva

20 - 30 Péréhagyma gyiri

20-30 Borsé

20 - 30 Cukorborsé/Kaiser paprika

20-30 Edesburgonya

20 - 30 Edeskdmény

20 - 30 Sérgarépa

25-35 Spérga, fehér
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@ ZOLDSEGEK

§§§
<= KORETEK

Vital SUTés 100°C

Vital SUTés 100°C

O | % O %
N\ N\
(perc) (perc)
25-35 Kelbimbd 20-25 Tejbegriz, tej / bizadara
any: 3,5:1
25-35 Karfiol rézsdk arany
20 - 30 L , VOros, viz / |
25 - 35 Karaldbé csikokra vagva Gfgﬁ’;e] Jenvrrenee
25-35 Fehér bab 25 _ 30 Nokedli
30-40 CsBves f6H kukorica 25-35 Bulgur, viz / bulgur arény:
35-45 Feketegyokér 11
35-45 Karfiol egész 25-35 Kelt gombdc, sés
35-45 Z5ldborsd 30-35 lllatos rizs, viz / rizs ardny:
11
40 - 45 Fehér- vagy voroskdposzta,
csikokra vagva 30-40 Fott burgonya, negyedelve
50 - 60 Articséka 35-45 Zsemlegombdc
55-65 Szdrazbab bedztatva, viz / 35-45 Krumplis gombéc
bab arany: 2:1 35-45 Rizs, viz / rizs ardny: 1:1,
60-90 Savany( kdposzta ahol az ardny a rizs tipusa-
16l figgben vdltozhat
70 - 90 Cékla
40 - 50 Puliszka, folyadék ardny:
3:
.
<= KORETEK 40-55 Rizspuding, tej / rizs ardny:
a=m 2,5:1
= 82
Vital Sttés 100°C 45-55 Hdamozatlan krumpli, kozep-
@ \/ es méret(
AN
(perc) 55-60 Lencse, barna és zdld, viz /
; lencse ardny 2:1
15-20 Kuszkusz, viz / kuszkusz
ardny: 1:1
15-25 Friss vékonymetélt



MAGYAR 105

& GYUMOLCS D 10 5 vian sines
= 3
L) vital SU'rés 100°C @ \
@ \/('/ (perc) (°C)
N\ 20 - 30 | Bécsi kolbdsz 80
(perc) 3 .
25 - 35 | Pdrolt csirkemell 90
10-15 Almaszeletek
55 - 65 | Fétt sonka, 1 kg 100
10-15 Meleg kompot
60 - 70 | Csirke, pdrolt, 1-1,2 100
10 - 20 Csokolddé olvasztds kg
20-25 Gylmblcskompdt 70-90 |Kasseler, parolt 90
a=m 80 - 90 | Borju / Sertés karaj, 90
EA al T virai sives 08-1kg
@ \/ 10 - Tafelspitz 100
AN 120
(perc) 9]
15 - 20 [ Vékony halfilé 75-80 & 3
TOJAS
20 - 25 | Garnéla, friss 75-85 =
20 - 30 | Kagylé 100 C vital S'Utés 100°C
20 - 30 | Lazac filé 85 @ \/\0
20 - 30 | Pisztrang, 0,25 kg 85 (perc)
30 - 40 | Garnéla, fagyasztott | 75 - 85 10-1 Tojas, lagyra fétt
40 - 45 | Szivarvanyos piszt- 85 12-13 Tojés, kézepesre fétt
rang, 1 kg 18 - 21 Tojas, keményre f&tt
@ ) % Funkciék kombindlésa: Infrasités + Vital
HUS Vital SGtés Sités
@ % Ezeket a funkcidkat kombindlva hisokat,
N z0ldségeket és koreteket készithet
(perc) (9 egyidejileg.
15-20 | Chipolata kolbdsz 80 1. Allitsa be a funkciét: Infrasiités his
20 - 30 | Bajor borjskolbasz/ | 80 sitéséhez. S
Fehér kolbdsz 2. Adjq hozzd az el6készitett zoldségeket
és koreteket.
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3. Csokkentse a sité hdmérsékletét
hozzavetdleg 90 °C-ra. Ehhez
kinyithatja a siUté ajtajét az elsé

fokozatig, kb. 15 percre.
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4. Allitsa be a funkciot: Vital Sttés. Fézze
egyszerre az osszes fogdst, amig el nem
készilnek.

Az elsd polcszintet haszndlja a husokhoz, a harmadik szintet pedig a zoldségekhez.
Helyezze a hist kézvetlenil a sGtétdlcdra.

\/\0

.
ﬁ Infrasités

ElsS lépés: a his sutése

=
ﬁ Vital Sutés

Mdsodik lépés: z&ldségek hozzda-

ddsa

(°Q) (perc) (9 (perc)
Marhasilt, 1 180 60-70 100 40 - 50
kg / Kelbimbo,
puliszka
Sertéssilt, 1 kg / | 180 60-70 100 30-40
Burgonya /
Zoldségek szaf-
fosan
Borjusult, 1 kg / | 180 50-60 100 30-40
Rizs / Zoldségek

Pdaratartalom, magas

A masodik polcszintet haszndlja. % @
56 e
\ Kis hal, 0,35 kg- | 90 20-30
(°Q) (perc) ig
Puding / Le- 90 35-45 Hal egészben, |90 30-40
pény kisebb 1 kg-ig
edényben
Gombécok 120 - 130 40 - 50
TUkortojds Q0 - 110 15-30
Terrine (Pasté- | 90 40 - 50 Paratartalom, alacsony
tom) A mdésodik polcszintet haszndlja, hacsak
Vékony halfile |85 15-25 egyéb utasitds errél nem rendelkezik.
Vastag halfilé | 90 25-35
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¥ D ¥ D
N\ N\
Q) (perc) () (perc)
EI8sutott péksute- 200 15-20 Egytdlételek 10 10-15
meny Tészta 10 10-15
El&sutott i, 40 - | 2 15-2
SsUtott bagett, 40 00 5-20 Rizs 10 10-15
509
El6sUtst bagett, fa- |200 | 25- 35 Gombocok no 15-25
gyasztott, 40 - 50 g
Easysteam
Fasirt nyersen, 0,5 kg | 180 30-40 Géz gézdléshez
Tésztafelfujt 170 - 40 - 50 A mdsodik polcszintet haszndlja.
190
Lasagne 170 - 45 - 55 @ ZOLDSEGEK
180
Kenyér, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60 Allitsa be a hémérsékletet maximum
190 100 °C-ra.
Burgonyafelfdjt 160- |50-60 @ \/
170 (perc) N\
- 8-10 Brokkoli rézsdk, melegi-
Csirke, 1 kg ;?g B 50-460 tse el® az Ures suUtét
10 Hé tt di
Sertés karaj, fustlt, |160- | 60-70 amozolt paradicsom
0,6 - 1 kg, 2 éra pd- | 180 10-15 Spendt, friss
4
coas 10-15 Cukkini szeletelve
Marhasilt, 1 k 180 - 60 -90
arhasu 9 15 Z5ldségek blansirozva
200
Kacsa, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90 15-20 Paprika csikokra vagva
Borjusiit, 1 kg 180 |80-90 15-20 Gombaszeletek
Sertéssilf, 1 kg 160-  [90- 100 15-25 Padlizsén
180 15-25 Karfiol egész
Liba, 3 kg, az elsé 170 130 - 170 15 - 25 Brokkoli egész
polcszintet haszndlja
15-25 Spdrga, zold
Regeneralodas 15-25 Paradicsom

A masodik polcszintet haszndlja.
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@ ZOLDSEGEK @) ZOLDSEGEK
Allitsa be a hémérsékletet maximum Allitsa be a hémérsékletet maximum
100 °C-ra. 100 °C-ra.
O | % |[On] %
(perc) N\ (perc) N\
15-25 SutStékkockdk 60-90 Savanyu kdposzta
20-25 Maddrsaldta rézsdak 70 -90 Cékla
20-25 Kelkdposzta 1
20 -25 Bab blansirozva ~=r KORETEK
20 - 30 Edesburgonya .
Allitsa be a hémérsékletet maximum
20-30 Borsé 100 °C-ra.
20 - 30 Edeskdmény @ !/
. ) (perc) \
20 - 30 Sérgarépa
15-20 Kuszkusz, viz / kuszkusz
20 - 30 Péréhagyma gyiri ardny: 1:1
20-30 Zeller, kockdra vagva 15-25 Friss vékonymetélt
20-30 Cukorborsé 20 - 25 Tejbegriz, tej / griz
25-35 Karfiol rézsdk arany: 3:51
25-35 Karalabé csikokra vagva | | 20 30 Lencse, v&rds, viz / len-
cse ardny: 1:1
25-35 Kelbimbd 25 - 30 Nokedi
2-35 Spdrga, fehér 25-35 Bulgur, viz / bulgur bu-
25-35 Fehér bab zatdret ardny: 1:1
30-40 Csdves f6tt kukorica 25-35 Kelt gombdc, sés
35-45 Zoldborsé 30-35 lllatos rizs, viz / rizs
ardny: 1:1
35-45 Feketegyokér
- — 30 -40 F6tt burgonya, negyed-
40 - 45 Fehér- vagy voroskd- elve
poszta, csikokra vagva
35-45 Krumplis gombéc
50 - 60 Articsoka
55-65 Szdrazbab bedztatva
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§§§ G=x
= KORETEK HAL
(S} O | ¥
Allitsa be a hémérsékletet maximum N\
100 °C-ra. (perc) (°C)
@ \/ 15-20 Vékony halfilé |75 - 80
(perc) N\ o
20 -25 Garnéla, friss 75-85
35-45 Rizs (viz / rizs ardny: 1:1),
a viz / rizs ardny a rizs 20-30 Vastag halfilé 75 -85
L'p;’”m' figgden véltoz- |~ Ty 39 Piszirang, 0,25 |75 - 85
at. kg
35-45 Zsemlegomboc 20 - 30 Kagyl 100
40 - 50 Pulls%ko, 3:1 ardny fo- 30 - 40 Gaméla, fa- 75 -85
lyadék
gyasztott
40 - 55 Rizspuding, tej / rizs
ardny: 2,5:1 @
45 - 55 Hdmozatlan krumpli, ko- HUSOK
zepes méreti @ %
55-60 Lencse, barna és zdld, (perc) (°C)
viz / lencse ardny: 2:1 -
15-20 Chipolata kol- 80
basz
& GYUMOLCS 20 - 30 Bajor borjikol- |80
bdsz
Allitsa be a hémérsékletet 100 °C-ra. / Fehérkolbdsz
@ \/ 20 - 30 Bécsi kolbdsz 80
N\
(perc) 25 - 35 Pérolt csirkemell |90
10-15 Almaszeletek
55-65 F6tt sonka, 1 kg | 100
10-15 Meleg kompot
60-70 Csirke, parolt, 1 - | 100
10 - 20 Csokolddé olvasztds 1,2 kg
20-25 Gyiméleskompdt 70-90 Kasseler, parolt |90
80 -90 Borju / Sertés ka- | 90
raj, 0,8 - 1 kg
110 - 120 Tafelspitz 100
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1o

&

TOJAS

O

\/\o

O

\/\

hus

(perc) (°Q)
10-1 Tojds, lagyra fétt | 100
12-13 Tojas, kozepesre | 100
fott

18 - 21 Tojds, keményre | 100
fott

35-45 Puding / Lepény |85

40 -50 Terrine (Pdstétom) | 85

Go6z sitéshez

O ¥
N\

(perc) O]
15-20 Tikortojds 110
20 - 30 Hal egészben, 1 | 120 -

kg-ig 130
40 - 50 Gombdcok 120 -
130
50 - 60 Parolt / Pérolt hal | 130
60-90 Parolt / Pérolt 130
csirke
100 - 140 Parolt / Pérolt 130

G6z gyenge piritashoz

O

\/\0

(perc) Q)
20-40 Halfelfujt 150
35-50 Toltott zoldségek | 150

(perc) O
35-45 Tésztafelfujt / 150
Z5ldség/hus fel-
fojtak
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Burgonyafelfojt | 150
75 - 100 Karaj 140 -
150
Goz siitéshez (tészta vagy hus)
O | ¥
\
(perc) O]
15-20 El&sutott bagett, | 200
0,04 - 0,05 kg
15-25 Aprésitemény 155 -
170
20-35 Kelt tésztds édes | 170 -
sutemények 180
25-35 El&sUtott bagett, | 200
fagyasztott, 0,04
- 0,05 kg
25-35 Zsemle 180 -
200
25-40 Halfilé roston 170 -
180
30-40 Fasirt, félkész, 0,5 | 180
kg
30-40 Sult felfjt 160
30-40 Omlett 160 -
170
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Az elsS polcszintet haszndlja.

¥ |6

(perc) (°C)

Aprésit. lev. 155 -
tészt. / Sés pék- | 180
sitemény / Pék-

O | ¥
N\
(perc) (O
30-45 Kenyér édes 160 -
tésztdbdl 170
35-45 Hal roston 170 -
180
45 - 60 Kulonféle kenyér, | 180 -
0,5-1kg 190
45 -60 Edességek 160 -
180
50 - 60 Csirke, 1 kg 180 -
210
60-70 Sertéssziz, fus- 160 -
16lt, 0,6 - 1 kg 180
60 -90 Marhasilt, 1 kg | 180 -
200
70-90 Kacsa, 1,5-2kg | 180
80-90 Borjusilt, 1 kg 180
90 - 100 Sertéssilt, 1 kg 160 -
180

Az elsé polcszintet haszndlja.

QI

%

(perc) (°C)
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210

Sitési tandcsok

sitemény
45 - 60 Omlds tészta 155 -
170
130 - 170 Liba, 3 kg 170
Tésztasités

Az elsé sutéskor alacsonyabb hémérsékletet
haszndljon.

A sitési idétartam 10 — 15 perccel
meghosszabbithaté, ha egyszerre tobb
polcszinten sit siteményeket.

A kilonbozé magassdgokra helyezett tortdk
és sitemények nem mindig egyenletesen
barnulnak. Egyenetlen barnulds esetén nem
szikséges megvdltoztatni a hémérséklet-
bedllitdst. Sutés kozben a kilonbségek
kiegyenlitédnek.

A sitében 1évs tepsik sUtés kézben
deformdlédhatnak. Amikor a tepsik Gjra
lehilnek, a torzulds megszinik.

A sités eredménye

Lehetséges ok

Javitdsi méd

A sitemény alja nem

silt meg eléggé.

feleld.

A polcmagassdg nem meg-

Tegye a siteményt a sité egyik
alacsonyabb szintjére.
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A sités eredménye

Lehetséges ok

Javitdsi méd

Osszeesik a sitemény,
és nyUléssd vagy csikok-
ban vizessé vdlik.

A sit8hémérséklet 10l ma-
gas.

Legkozelebb valamivel alacso-
nyabb sitéhémérsékletet dllitson
be.

A sit6hémérséklet t0l ma-
gas, mig a sités ideje 10l ro-
vid.

Legkdzelebb hosszabb sitési id6t
és alacsonyabb sitéhémérsékle-
tet dllitson be.

A sitemény tdlsdgosan
szdraz.

A sUt8hémérséklet t0l ala-
csony.

Legkozelebb magasabb sitéhs-
mérsékletet dllitson be.

TOl hosszU sUtési id6ét valasz-
tott.

Legkozelebb rovidebb sitési id6t
dllitson be.

A sitemény egyenetle-
nUl sUl meg.

A sit6hémérséklet tGl ma-
gas, mig a sutés ideje 10l ro-
vid.

Legkozelebb hosszabb sitési id&t
és alacsonyabb sitéhémérsékle-
tet dllitson be.

A tészta eloszldsa nem
egyenletes.

Legkozelebb egyenletesen ossza
el a tésztat a sttétdlcan.

A sitemény nem sul
meg a receptben mega-
dott id6 alatt.

A sUt8hémérséklet t0l ala-
csony.

Legkdzelebb valamivel maga-
sabb sit6hémérsékletet dllitson
be.

Sités egy szinten

% SUTES SUTOFORMAKBAN

¥ = O | E
\ = i =
Q) (perc)
Forma torta / Brids | HSlégbefivds, 150 - 160 50-70 1
nagy héfok
Madeira site- Holégbefivds, 140 - 160 70 - 90 1
mény / Gyimdlcs- | nagy héfok
kenyér
Tortaalap - omlés [ HSlégbefivds, 150 - 160 20 - 30 2
tészta, melegitse nagy héfok
el6 az ures sutét
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@ SUTES SUTOFORMAKBAN

> & I
\ L =
Q) (perc)
Tortaalap - kevert | H8légbefivas, 150 - 170 20-25 2
piskétatészta nagy héfok
Sajttorta Alsé + felsd sutés | 170 - 190 60 -90 1

@ SUTOTALCAN SUTOTT SUTEMENY / TESZTA / KENYER

Melegitse el a sttét Ures dllapotban, hacsak egyéb utasitds errél nem rendelkezik.
Q ] [E e
\ - =
Q) (perc)
Fonatos kenyér / | Alsé + felsé sutés | 170 - 190 30-40 3
Kenyér, el6melegi-
tés nem szikséges
Kardcsonyi stollen | Alsé + felsd sutés | 160 - 180 50-70 2
(gyUmolcskenyér)
Rozskenyér: Alsé + felsd sités | el6szor: 230 20 1
majd: 160 - 180 30-60
Habkosdr / Képvi- | Alsé + felsé sutés | 190 - 210 20-35 3
sel6fank
Keksztekercs, Alsé + felsé sUtés | 180 - 200 10 - 20 3
Prézlikaldcs (sz&d- | H8légbefuvas, 150 - 160 20 -40 3
razon), elémelegi- | nagy héfok
tés nem szikséges
Vajas mandulds Alsé + felsd sUtés | 190 - 210 20-30 3
sitemény / Cuk-
raszsutemény
GyiUmodlcstorta, Alsé + felsé sutés | 180 35-55 3
elémelegités nem
szijkséges
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@ SUTOTALCAN SUTOTT SUTEMENY / TESZTA / KENYER

Melegitse el a sttét Ures dllapotban, hacsak egyéb utasitds errél nem rendelkezik.
) = B e
\ - i
Q) (perc)
Kelt tésztds sut. fel- | Alsé + felsé sités | 160 - 180 40 - 60 3
téttel (pl. trd, tej-
szin, puding)
@ APROSUTEMENY
= A harmadik polcszintet haszndlja.
p = [
\ )
(°Q) (perc)

Omlo6s tészta / Kevert Hdlégbefivds, nagy 150 - 160 15-25
piskétatészta héfok
Habcsok Holégbefuvds, nagy 80 - 100 120 - 150

héfok
Puszedli Hdlégbefivds, nagy 100 - 120 30 - 50

héfok
Kelt tésztdbdl készilt Holégbefuvds, nagy 150 - 160 20 - 40
teasUtemények hé&fok
Aprosit. lev. tészt., me- | H8légbefivds, nagy 170 - 180 20-30
legitse elé az Ures sutét | hdfok
Péksitemény, melegitse | Alsé + felsd sités 190 - 210 10-25
elé az Ures sitét
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Tésztdak és felfujtak

15

Az elsé polcszintet haszndlja.

%

Y—]
—]

fok

L)
9] (perc)

Tésztafelfojt Alsé + felsd sités 180 - 200 45 - 60
Lasagne Alsé + felsd sités 180 - 200 25-40
Cs6ben silt zoldség, Infrasités 170 - 190 15-35
melegitse el6 az Ures

sUtét

Olvasztott sajtos bagett | Hélégbefivds, nagy hé- | 160 - 170 15-30

fok

Tejberizs Alsé + felsd sités 180 - 200 40 - 60
Halfelfujt Alsé + felsd sités 180 - 200 30 - 60
Toltott zoldségek Hdlégbefivds, nagy hé- | 160 - 170 30 - 60

Sités t6bb szinten

Haszndlja a kévetkezé funkciot:
Hdlégbefivds, nagy héfok.

Két talca esetén az elsé és a negyedik

polcszintet haszndlja.

@ APROSUTEMENY

%

O

@ SUTOTALCAN SUTOTT SUTE-
MENY / TESZTA / KENYER

%

Habkosdr / Képvisel-
fank, melegitse el6 az
Ures sutét

Szdraz streusel torta

(°C) | (perc)
Aproésit. omlds tésztdbdl | 150 - | 20 - 40
160
Habcsok 80 - 130 -
O
Puszedli 100- (40-80
°C
9 | (perg) .
160- |25-45
180 Kelt tésztdbdl készilt 160 - |[30-60
teasitemények 170
150- [30-45 Aproésiit. lev. tészt., me- | 170- | 30-50
160 legitse el az Ures sitét | 180
Péksitemény 180 20-30
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Tandcsok hussiitéshez
Haszndljon h&dllé edényeket.

A sovdny hust lefedve sisse (haszndlhat
aluminiumféliat).

A nagyobb hisdarabokat kdzvetlenll a
tepsiben susse.

Toltson egy kevés vizet a tepsibe, hogy a
lecsepegd zsir ne égjen le.

A sUtési idd 1/2 - 2/3 részének elteltekor
forditsa meg a sUtott hust.

né

A hust és halat nagyobb (legaldbb 1 kg-os)
darabokban sisse.

Ha az elsé sitési szint javasolt, tegye az
ételt kdzvetlendl a sUtétdlcara

Hussités kézben a hisdarabokat tobbszor
locsolja meg a sajdt levikkel.

Hussités

Az elsé polcszintet haszndlja.

@ MARHAHUS

K

5 O

(9 (perc)

Serpenyds silt 1-15kg Alsé + felsé su- | 230 120 - 150
tés

Ié, véresen, melegi-
tse el az Ures sUt6t

Marhasilt vagy -fi- | 1 cm vastag Infrasités 190 - 200 5-6

|é, kdzepesen, me-
legitse el6 az Ures
sUt6t

Marhasilt vagy -fi- | 1 cm vastag Infrasités 180 - 190 6-8

jol atsitve, melegi-
tse el6 az Ures sutét

Marhasilt vagy filé, | 1 cm vastag Infrasités 170 - 180 8-10

(2 SERTESHUS

o=

CJ Haszndlja a kdvetkezd funkciét: Infrasités.

%

O

Q) (perc)

Lapocka / Tarja / Sonka | 1 - 1.5

150 - 170 90 - 120
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@ SERTESHUS

CJ Haszndlja a kdvetkezd funkcidt: Infrasités.

¥ " D
\

(kg) 9 (perc)
Szelet / Karaj 1-15 170 - 190 30 - 60
Fasirt 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Sertés csulok, eléf6zott | 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

- BORJUHUS

=
E Haszndlja a kévetkez funkcidt: Infrasités.

¥ D
~
(kg) (°Q) (perc)
Borjusilt 1 160 - 180 90 - 120
Borju csilok 1.5-2 160 - 180 120 - 150
(2 BARANY

=
ﬁ Haszndlja a kévetkezé funkcidt: Infrasités.

¥ O
N

(kg) (89 (perc)
Bardny comb / Baranysilt 1-15 150 - 170 100 - 120
Bdrdny gerinc 1-15 160 - 180 40 - 60
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D o
5¢ AR
\ =
(ko) Q)| (perg
Gerinc / Vadnyul comb, melegitse el6 az 1 Infrasités 180 -200|35-55
Ures sUt6t
Oz/szarvas gerinc 1.5 -2 Alsé + felsd sUtés | 180 - 200 | 60 - 90
Comb 1.5 - 2| Alsé + felsé sutés | 180 - 200 | 60 - 90
- SZARNYASOK
=
i Haszndlja a kdvetkezd funkcidt: Infrasités.
¥ O
N
(ko) °C) (perc)
Szdérnyasok porcidi 0.2-0.25 200 - 220 30 -50
Fél csirke 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Csirke, hizlalt 1-15 190 - 210 50-70
Kacsa 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Liba 35-5 160 - 180 120 - 180
Pulyka 25-35 160 - 180 120 - 150
Pulyka 4-6 140 - 160 150 - 240
2 HAL
¥ @ B | &
\ =
(kg) (°Q) (perc)
Hal egészben 1-15 Infrasités 180 - 200 30 -50
Kenyér A mdsodik polcszintet haszndlja.

A sit6 el6melegitése nem ajdanlott.
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y KENYER

%

(°Q) (perc)

Fehér kenyér 170 - 190 40 - 60
Bagett 200 - 220 35-45
Brids 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rozskenyér 170 - 190 50-70
Teljes ki6rlésy lisztbdl készilt | 170 - 190 50-70
kenyér

Teljes ki6rlésU kenyér 170 - 190 40 - 60
Zsemle 190 - 210 20-35

Ropogésra sités a Pizza funkcié funkciéval

PIZZA

Az elsé polcszintet haszndlja.

\/\0

(°9) (perc)
Gyimolcslepény 180 - 200 40 - 55
Spendtos lepény 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Svdijci le- 170 - 190 45 -55
pény
Almdspite, bevon. 150 - 170 50 - 60
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PIZZA

Sutés elStt melegitse elé a sitét Ures dllapotban.

A mdsodik polcszintet haszndlja.

¥ O
\

Q) (perc)
Pizza, vékony, haszndljon mély | 210 - 230 15-25
tepsit
Pizza, vastag 180 - 200 20 - 30
Kovdaszment. kenyér 210 - 230 10-20
Leveles tésztabdl készilt le- 160 - 180 45 - 55
pény
Flammkuchen (kenyérldngos) | 210 - 230 15-25
Pirog 180 - 200 15-25
Z3ldséges pite 160 - 180 50 - 60

Grill

Sités elStt melegitse elé a sUtét Gres

dllapotban.

A lecsepegd zsir 6sszegyUjtéséhez
helyezzen egy tepsit az elsé polcszintre.

Csak vékony his- vagy haldarabokat

grillezzen.

P sreze g D ¢
GRILLEZES —
(°Q) (perc) (perc)
Egyik oldal Mésik oldal
Marhabélszin 230 20 - 30 20-30 3
Sertés karaqj 210 - 230 30-40 30-40 2
Bdardny gerinc 210 - 230 25-35 20-25 3
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Hélégbefuvas, Kis Héfok

Ezzel a funkciéval sovdny, porhanyds
husokat és halat készithet. Nem vonatkozik:
szdrnyasokra, zsiros sult sertés, serpeny&s
silt. HGshémérd szenzor a hémérséklet nem
haladhatja meg a 65 °C-ot.

1. Sisse el erés tGzon a his mindkét
oldaldt 1 - 2 percig egy tepsiben.

2. Ha a harmadik polcszint ajdnlott,
helyezze az ételt kdzvetlenil a
huzalpolcra. A lecsepegé zsir
OsszegyUjtéséhez helyezzen egy tdlcat/
tepsit az elsé polcszintre.

Ha oz elsé polcszint javasolt, helyezze
az ételt kdzvetlenil a tepsibe.

121

Mindig fedd nélkil készitse az ételt, ha
ezt a funkcidt haszndlja.

. Alkalmazds: Hishéméré szenzor.
. Vdlassza ki a kdvetkezd funkcidt:

Holégbefuvds, Kis Héfok. Az elsé 10
percre a hémérsékletet 80 °C és 150 °C
kozotti értékre lehet bedllitani. Az
alapértelmezett hémérséklet 90 °C.
Allitsa be a hémérséklet-értékét
HUshémérs szenzor.

10 perc elteltével a sité automatikusan
80 °C-ra csokkenti a hémérsékletet.

Allitsa be a hémérsékletet 120 °C-ra.

¥ O =
(kg) (perc)
Marhapecsenye 0.2-0.3 20-40 3
Marhahs filé 1-15 90 - 150 3
Marhasult 1-15 120 - 150 1
Borjusilt 1-1.5 120 - 150 1

Fagyasztott ételek

¥ O |k
\ —_
W) (perc)

Pizza, gyorsfagyasztott 200 - 220 15-25 2
Amerikai mirelit pizza 190 - 210 20-25 2

Pizza, hitott 210 - 230 13-25 2

Mirelit pizza szelet 180 - 200 15-30 2

Sult burgonya, vékony 190 - 210 15-25 3

Silt burgonya, vastag 190 - 210 20 - 30 3
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% O [E
N\ i i
Q) (perc)
Zoldségek/krokettek / Krokettek 190 - 210 20 - 40 3
Piritott vagdaltak 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, friss 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, gyorsfagyasztott 160 - 180 40 - 60 2
Sult saijt 170 - 190 20 - 30 3
Csirke szdrny 180 - 200 40 - 50 2
Tartésitas
Haszndlja a kdvetkezd funkcidt: Alsd sités. & BOGYOS GYU- (D
Csak a piacon beszerezhetd, azonos méreti MOLCS (perc)
bef6z6ivegeket haszndljon. Befézés gydngyszé
Ne haszndljon csavaros és bajonett tipusu forrés kezdetéig
fedelet vagy fém edényt. Eper / Afonya / 35-45
Az elsé polcszintet haszndlja. Méina / Erett egres
A sUt6tdlcara ne tegyen hat darab 1 literes
bef6z6ivegnél tobbet. & @ @
CSONT-
Az Gvegeket azonos szintig tdltse fel, és HEJAS GYU- (perc) (perc)
zarja le kapoccsal. MOLCS  [Befdzés gydn-| A 100 °C-on
Az vegek ne érjenek egymadshoz. gy&z6 forrés | folytatott to-
Toltson kb. 1/2 liter vizet a tepsibe, hogy kezdetéig | vabbi fozés
P o percben
elegendd pdratartalmat biztositson a —
sttében. Oszibarack / |35 - 45 10-15
Birsalma /
Amikor a folyadék rotyogni kezd az Slzzls:omo
Uvegekben (kb. 35-60 perc elteltével 1

literes Uvegek esetében), kapcsolja ki a
sitét, vagy csokkentse a hémérsékletet 100
°C-ra (Iasd a tdblazatot).

Allitsa be a hémérsékletet 160 - 170 °C-ra.
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@ ZOLD-

O

O
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Két tdlca esetén az elsé és a negyedik

polcszintet haszndlja.

ga

SEGEK (perc) (perc)
Befézés | A 100 °C-on
gyongyozé | folytatott to-
forrds kezde-| vdabbi f6zés
téig percben
Sdrgarépa 50 - 60 5-10
Uborka 50-60 -
Vegyes sa- 50 - 60 5-10
vanyUsdg
Karaldbé /| 50 - 60 15-20
Borsé / Spar-

@) ZOLDSEGEK @
Q) (©)
Bab 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Leveszoldség 60-70 5-6
Gomba 50-60 6-8
Gydgynovények 40 - 50 2-3

Allitsa be a hémérsékletet 60-70 °C-ra.

Aszalds - Hélégbefuvas, nagy héfok

A tdlcdkat takarja be zsirpapirral vagy

sitépapirral.

A jobb eredmény elérése érdekében dllitsa
le a sUtSt a szdritdsi idS felénél, nyissa ki az
ajtét, majd hagyja lehiini egy éjszakdn at a
szaritds befejezéséhez.

Egy tdlca esetén a harmadik polcszintet

haszndlja.

HUshémérd szenzor

%:@ GYUMOLCS

D

(©)

Szilva 8-10
Sdrgabarack 8-10
Almaszeletek 6-8
Korte 6-9

- MARHAHUS Etel magh&mérséklete (°C)
Véres Kozepes Jol atsitve
Marhasult 45 60 70
Hétszin 45 60 70
- MARHAHUS Etel magh&mérséklete (°C)
Kevesebb Kdzepes Tovébb
Fasirt 80 83 86
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@ SERTESHUS

Etel magh&mérséklete (°C)

Kevesebb

Kozepes

Tovdbb

Sonka 7/ SUlt

80

84

88

Borda / Sertés karaj, fUstolt / Sertés
karaj, pérolt

75

78

82

- BORJUHUS

Etel magh&mérséklete (°C)

Kevesebb Kozepes Tovébb
Borjusilt 75 80 85
Borju csilok 85 88 90
@ URU 7 BARANY Etel magh&mérséklete (°C)
Kevesebb Koézepes Tovébb
Birka comb 80 85 88
Birka gerinc 75 80 85
Bdrdnysult / Bardny comb 65 70 75
@ VAD Etel magh&mérséklete (°C)
Kevesebb Kozepes Tovdabb
Yadnyul gerinc / Oz/szarvas ge- 65 70 75
rinc
Vadnydl comb / Vadnyil egész-
ben / Oz/szarvas comb 70 7 80
2 SZARNYASOK Etel magh&mérséklete (°C)
Kevesebb Koézepes Tovébb
Csirke 80 83 86
chfso, egész / fél / Pulyka, 75 80 85
egész / mell
Kacsamell 60 65 70
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A

HAL (LAZAC, PISZTRANG,
SULLO)

Etel magh&mérséklete (°C)

Kevesebb

Kozepes

Tovabb

Hal, egészben / nagy adag / pd-

rolt / Hal, egészben / nagy 60 64 68
adag / roston
=4 FELFUJTAK - ELOFOZOTT Etel magh&mérséklete (°C)
ZOLDSEGEK Kevesebb Kozepes Tovdbb
Cukkini felfojt / Brokkoli felfojt /
Edeskdményes felfojt 85 88 4
=} ZOLDSEG/HUS FELFUJTAK - Etel magh&mérséklete (°C)
SOS Kevesebb Kdzepes Tovdbb
Cfmnellom / Lasagne / Tésztafel- 85 88 01
fojt
=4 ZOLDSEG/HUS FELFUJTAK - Etel magh&mérséklete (°C)
EDES Kevesebb Kézepes Tovébb
Fehér kenyér felfujt gyimolccsel /
gyUmolcs nélkil / Rizskdsa felfujt 80 85 90

gyimalccsel / gyimdles nélkil /
Edes metélt felfujt
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Saturs

leteikumi un padomi 126

Izmainu tiesibas rezervétas.
leteikumi un padomi

Gatavosanas ieteikumi

126

®

Tabulas uzradita temperatira un cepsanas laiki ir tikai orient&josi. Tie ir atkarigi no recep-
tém un izmantoto sastavdalu kvalitates un daudzuma.
Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai receptei, meklgjiet tai lidzigu.

Padomi cepeskrasns ipaso karsésanas
funkciju izmantosanai

Siltuma uzturésana

S funkcija lauj jums uzturét &dienu siltu.
TemperatUra ir automatiski iestafita uz
80 °C.

Trauku vuzsildisana

S funkcija lauj jums uzsildit Zkivjus un
traukus pirms édiena pasniegsanas.
Temperatira ir automatiski iestafita uz
70 °C.

Izvietojiet $kivjus un édienus vienmerigi uz
restotd plaukta. Izmantojiet pirma plaukta
[imeni. Kad pagdjusi puse no uzsildisanas
laika, apmainiet tos vietam.

Miklas raudzesana

S funkcija lauj uzraudzét rauga miklu.
levietojiet rauga miklu liela trauka.
Izmantojiet pirma plaukta l[imeni. lestatiet
funkciju Miklas raudzésana un gatavosanas
laiku.

Atkausesana

Iznemiet édienu no iepakojuma un
novietojot to uz skivja. Neapklgjiet édienu,
jo tas pagarinds atkausésanas laiku.
Izmantojiet pirma plaukta limeni.

Tikai tvaicesana
Atverot ierices durvis, kad funkcija ir

aktivizéta, rikojieties uzmanigi. No ierices

var izplust tvaiks.

Si funkcija lauj jums:

* sterilizét traukus (piem., Zidainu
pudelites),

* pagatavot visu veidu produktus — gan
svaigus, gan saldétus.

SterilizéSana

levietojiet firos traukus apgrieztus otradi

plaukta centra pirmaja liment.

Piepildiet atvilktni [idz maksimalajam
[imenim un iestatiet darbibas laiku uz
40 minotem.

Ediena gatavosana
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lespéjams gatavot, uzsildit, atkausét,
gatavot, varot skidruma, blansét darzenus,
galu, zivis, makaronus, risus, mannu un olas.

JUs varat pagatavot malfiti no vairakiem
édieniem viena gatavosanas reizé. Lai visi
édieni bitu gatavi viena laika, saciet ar
ilgak gatavojamo édienu, péc tam
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@ DARZENI

Tikai Tvaicé§onc 100°C

C;

%

pievienojiet atlikusos édienus attiecigaja (min.)
laika, ka noradits gatavosanas tabulas 10 Nolobiti fomafi
= 10-15 Spinati, svaigi
LJ Tikai tvaicéSana —
Piemérs: kopé&jais $is gatavoianas sesijas il- 10-15 Cukini, Skélites
gums ir 40 min. Vispirms, ielieciet Variti kar- 15 Darzeni, blaniéati
tupeli, daivinds, péc 20 min. pievienojiet .
La3a filejasun Brokoli, ziedgalvinaspéc 15-20 Sénu skelites
Y 30 min. 15-20 Pipari, stréemeles
K @ 15-25 Brokoli, veseli
(min.) 15-25 Spargeli, zalie
Variti kartupeli, dai- | 40 .
vinds 15-25 Baklazani
Laga filejas 20 15-25 Kirbis, sagriezts kubinos
Brokoli, ziedgalvi- | 10 15-25 Tomti
nas 20-25 Pupinas, blansétas
Izmantojiet maksimali nepiecieSamo Udens 20-25 Salatu baldrini, ziedgalvi-
daudzumu, ja gatavojat vairak neka vienu nas
édienu viena reize. 20- 25 Virzinkapost
Izmantojiet otra plaukta [imeni.
20 - 30 Selerija, kubini
@ _ 20-30 Puravu gredzeni
DARZENI
o= 20 - 30 Zirni
L Tikai tvaicésana 100°C 20 - 30 Zirnu pakstis/Kaiser pipari
@ % 20-30 Saldie kartupeli
(min.) 20 - 30 Fenhelis
8-10 Brokoli, ziedgalvinas,uzkar- 20 - 30 Burkani

séjiet tukSu cepeskrasni
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@ DARZENI

§§9
<=2r PIEDEVAS

Tikai fvoicé§cmc1 100°C

Tikai Tvaicé§onc 100°C

L) )
O % O %
N\ N\
(min.) (min.)
25-35 Spargeli, baltie 15-25 Svaigi Tagliatelle makaroni
25-35 Briseles kaposti 20 -25 Mannas pudins, piena /
ttieciba 3,5:1
25-35 Ziedkaposti, ziedgalvinas mannas ateaba
T 20-30 Lécas, sarkands, udens / le-
25-35 Kolrabji, stremeles cu attiediba 1-1
25-35 Baltas karsu pupas 25 _ 30 Spaetzle nideles
30-40 Saldas kukurizas valites 25 _ 35 Bulgurs, Gdens/bulgura at-
35-45 Melnsakne tieciba 1:1
35-45 Ziedkaposti, veseli 25-35 Rauga miklas klimpas
35-45 Zalas pupas 30-35 Aromatiskie risi, Udens / risu
attieciba 1:1
40 - 45 Sarkanie vai baltie kaposti,
stréemeles 30-40 Variti kartupeli, daivinas
50 - 60 Artigoki 35-45 Maizes klimpas
55 - 65 Zavétas pupinas, izmércé- 35-45 Kartupelu klimpas
tas, Gdens/ pupinu attieciba 35-45 Risi, Udens/risu attieciba 1:1,
2:1 - - ;
Udens un risu attieciba var
60 - 90 Skabeéti kaposti mainities atkariba no risu
veida
70-90 Bietes
40 - 50 Polenta, skidruma attieciba
31
§§§
~=r PIEDEVAS 40 - 55 Risu pudins, piena / risu at-
= tieciba 2,5:1
J Tikai tvaicéSana 100°C
45 -55 Nemizoti kartupeli, vidéja
@ \/0 izméra
\
(min.) 55-60 Lécas, brinds un zalds,
- Udens / lécu attieciba 2:1
15-20 Kuskuss, ddens/kuskusa at-

tieciba 1:1
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& AUGLI D GALA () Tikai tvaicatana
5 ¥
CJ Tikai fvoicé§cmc1 100°C @ N\
@ \/ (min.) (°C)
N\ 25 - 35 | Varita vistas kritina 90
(min) | 55-65 | Varits skinkis, Tkg | 100
10-15 Abolu skeles
60 - 70 | Vista, varita, 1-1,2 kg | 100
10-15 Karsétas ogas
< - — 70 - 90 | Kdpinata cukgalas fi- | 90
10 - 20 Sokolades kausésana leja, varita
20-25 Auglu mérce 80 - 90 |Tela gala/Cikas mu- |90
gura, 0,8-1 kg
A
21 (=) Tikai tvaicatana 112%' Varita liellopu gala {100
O] %
N\
(min.) (°C) OLAS
15 - 20 [Plana zivs fileja 75-80 =
20 - 25 | Garneles, svaigas 75-85 L Tikai fvaicé§qno 100°C
20 - 30 | Midijas 100 @ \/\'
20 - 30 | Lasa filejas 85 (min.)
20 - 30 | Forele, 0,25 kg 85 10-T1 Olas, maigi novaritas
30 - 40 | Garneles, saldétas 75-85 12-13 Olas, vid&ji novaritas
40 - 45 | Taiming, 1 kg 85 18 - 21 Olas, cieti novaritas
== Kombingjiet funkciju: Infratermiska
@ GALA [ Tikai tvaicatana grilesana + Tikai tvaicésana

Q [E JUs varat kombinét $is funkcijas, gatavojot
\ galu, darzenus un piedevas vienad reizée.

(min.) (°Q) 1. lestatiet funkciju: Infratermiska grilésana,
15 - 20 | Cukgalas sardelites 80 lai ceptu galu. _
2. Pievienojiet sagatavotos darzenus un
20 - 30 | Bavarijas tela galas 80 piedevas.
desa/Balta desa 3. Samaziniet cepeskrasns temperatiru

lidz aptuveni 90 °C temperatirai.
20 - 30 | Vines desinas 80
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Atveriet cepeskrasns durvis uz pirmo

poziciju aptuveni 15 minutes.

4. lestatiet funkciju: Tikai tvaicéSana.
Gatavojiet visus édienus viena reizé, lidz

tie gatavi.
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Izmantojiet pirmo plaukta limeni galai un treSo plaukta limeni — darzeniem. Nolieciet galu
fiesi uz cepamas paplates.

\/ == =
N\ L) infratermiska grilédana L Tikai tvaicatana
Pirmais solis: gatavojiet galu Ofrais solis: pievienojiet darzenus
(°C) (min.) (°C) (min.)
Liellopu galas 180 60-70 100 40 - 50
cepetis, 1 kg /
Briseles kaposti,
polenta
Cukgalas cepe- | 180 60-70 100 30-40
tis, 1 kg / Kartu-
peli / Darzeni,
meérce
Tela galas cepe- | 180 50 - 60 100 30 -40
tis, 1 kg / Risi /
Darzeni
Augsts mitrums
Izmantojiet otro plaukta limeni. ‘/\0 @
%3 D
AN Mazas zivis, 90 20-30
(°C) (min.) lidz 0,35 kg
Vanilas olu mér- | 90 35-45 Vesela zivs, lidz | 90 30-40
ce / Atveértais 1 kg
pirags nelielos -
&kivjos Klimpas 120 - 130 40 - 50
Cepftas olas 90 - 110 15-30 Zems mitrums
Terine 90 40 - 50 Izmantojiet otro plaukta limeni, ja nav
Plana zivs fileja |85 15-25 noradits citadi
Bieza zivs fileja |90 25-35
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O/\é

X 5O

(°C) (min.) (°C) (min.)
Cepsanai gatavas 200 15-20 Zoss, 3 kg, izmanto- | 170 130 - 170
maizites jiet pirmo plaukta I1-
" : meni
Cepsanai gatavas 200 15-20
bagetes, 40-30g Ediena uzsildisana ar tvaiku
Cepsanai goT(_:tvos 200 25-35 Izmantojiet otro plaukta poziciju.
bagetes, saldétas,
% O
Galas rulete, jgla, | 180 30 - 40 N :
0,5 kg (S (min.)
Makaronu sacepums | 170 - 40 - 50 Viena skivja édieni | T10 10-15
190 Makaroni 10 10-15
Lazanja 170 - 45 - 55 Risi 110 10-15
180
Klimpas 110 15-25
Maize, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60
190 Easysteam
Kartupelu sacepums | 160 - 50 - 60 Tvaiks tvaicésanai
170 Izmantojiet otra plaukta limeni.
Vista, 1 kg 180 - 50 - 60
210 @) DARZENI
Ckas mugura, kipi- [160- |60 -70
nata, 0,6 - 1 kg, ja- | 180 lestatiet temperatiru maksimali uz
meércé 2 stundas 100 °C.
Liellopu galas cepe- [ 180- |60 - 90 (D ‘/
tis, 1 kg 200 (min) N\
Plles gala, 1,5-2kg 180 | 70-90 8-10 Brokoli, ziedgalvinas, uz-
sildiet tuksu cepeskrasni
Tel | tis, 1 |1 -9
k:,a galas cepetis 80 80-90 10 Nolobiti tomati
Cokgalas cepetis, 1 | 160- |90 - 100 10-15 Spindti, svaigi
kg 180 10-15 Cukini, 8kélites

15 Darzeni, blanséti
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@ DARZENI

@ DARZENI

lestatiet temperatiru maksimali uz

100 °C.

lestatiet temperatiru maksimali uz

100 °C.

@ (min)

%

@ (min)

%

15-20 Pipari, stremeles 25-35 Spargeli, baltie

15-20 Sénu skelites 25-35 Baltas karsu pupas

15-25 Baklazani 30-40 Saldas kukurdzas valites

15-25 Ziedkaposti, veseli 35-45 Za|as pupas

15-25 Brokoli, veseli 35-45 Melnsakne

15-25 Spargeli, zalie 40-45 Sarkanie vai baltie ka-

15-25 Tomati posti, strémeles

15-25 Kirbis, sagriezts kubinos 50-60 f‘rﬁ§0ki

20-25 Salaty baldrini, ziedgal- 35-65 fg‘;ims pupinas, izmer-
vinas

20-25 Virzinkapos 60-90 Skabéti kaposti

20-25 Pupinas, blansétas 70-90 Bietes

20-30 Saldie kartupeli

2030 Zirni ~=r PIEDEVAS

20-30 Fenhelis lestatiet temperatGru maksimali uz

20-30 Burkani 100 °¢.

20-30 Puravu gredzeni @ (min) %

20-30 Selerija, kubini 15-20 Kuskuss, Gdens/kuskusa

20-30 Zirnu pakstis atfieciba 11

25-35 Ziedkaposti, ziedgalvi- 15-25 f;’:iigi Tagliatelle maka-
nas

25-35 Kolrabiji, stremeles 20-25 mg::g: E:gf;icp;igﬂ/

25-35 Briseles kaposti
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<=¥ PIEDEVAS

& AUGLI

lestatiet temperatiru maksimali uz

100 °C.

lestatiet temperatiru uz 100 °C.

@ (min)

\/\

@ (min)

\/\

tes

10-15 Abolu 3kéles
20-30 Lécas, sarkands, ddens/ 10-15 Karsa
lecu attieciba 1:1 — arsetas ogas
2530 Spaetzle nideles 10-20 Sokolades kausésana
25-35 Bulgurs, Gdens/bulgura 20-25 Auglu mérce
attieciba 1:1
25-35 Rauga miklas klimpas A ZIVIS
30-35 Aromatiskie risi, Gdens/ @ \/
risu attieciba 1:1 AN
30-40 Variti kartupeli, daivinas (min) (C)
15-20 Plana zivs fileja | 75-80
35-45 Kartupelu klimpas
20-25 Garneles, svai- 75-85
3545 Risi, Udens / risu attieci- gas
ba 1:1, Gdens un risu at- - —
tieciba var atikirties at- 20-30 Bieza zivs fileja | 75-85
kariba no risu veida. 20-30 Forele, 0,25 kg | 75-85
35-45 Maizes kllmpcs 20-30 Mle]ClS 100
40—50 POIenfG, §|,<idruma attiecr- 30_40 GGrneIeS SOldé— 75—85
ba 3:1 tas ’
40-55 Risu pudins, piena/risu
attieciba 2,5:1
— — D can
45-55 Nemizoti kartupeli, vide- :
ja izmeéra @ %
55-60 Lécas, brinas un zalas, (min) (°C)
Udens/lécu attieciba 2:1 15-20 Cokgalas sardeli- | 80
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@ GALA OLAS
O | ¥ O | ¥
N\ N\
(min) (°Q) (min) (9
20-30 Bavarijas tela 80 35-45 Vanilas olu mér- |85
galas desa ce / Atveértais au-
/ Balta desa glu pirags
20-30 Vines desinas 80 40-50 Terine 85
25-35 Varita vistas kro- | 90 Tvaiks sauvtésanai
tina
O | ¥
55-65 Varts skinkis, 100 N\
Tkg (min) (°C)
60-70 Vista, varita, 1- | 100 15-20 Ceptas olas 10
12k 20-30 Vesela zivs, lidz | 120130
70-90 Kipinata cikga- |90 1 kg
las fileja, vairita 40-50 Klimpas 120-130
80-90 Tela gala / COkas | 90 50-60 Sautéts / Sautéta | 130
mugura, 0,8-1 kg .
Zivs
10-120 | Vorttaliellopy 1100 60-90 Sautdts / Sautéta | 130
gaa vista
100-140 Sautéts / Sautéta | 130
= o1as gala
@ \/\0 Tvaiks vieglai grauzdésanai
A NGRS
10-1 Olas, maigi nova- | 100 (min) (°C)
ritas
20-40 Zivju sacepumi 150
12-13 Olas, vidgji nova- | 100
ritas 35-50 Pilditi darzeni 150
18-21 Olas, cieti novari- | 100 35-45 Makaronu sace- | 150
tas pums / Sautéjumi
40-50 Lazanja 150
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O | ¥ O | ¥
AN N\

(min) (°C) (min) (°C)
60-70 Kartupelu sace- | 150 60-70 Cukas mugura, 160-180
pums kipinata, 0,6—

1 k
75-100 Cokgalas ribinas | 140-150 9
60-90 Liellopu galas ce- | 180-200
Tvaiks cepsanai un grauzdésanai petis, 1 kg
@ \/ 70-90 Piles gala, 1,5 | 180
N\ 2kg
(min) (°C)
15-20 Cepsanai gata- | 200 80-90 Te!o galas cepe- | 180
vas baget tis, 1 kg
getes,
0,04-0,05 kg 90-100 Cikgalas cepetis, | 160-180
15-25 Cepumi 155-170 1kg
20-35 Saldie rauga mi- | 170-180 —
klas izstradajumi —J Izmantojiet pirma plaukta limeni.
25-35 Cepianai gata- | 200 \/0
vas bagetes, sal- N\
détas, 0,04— (min) (°Q)
0.05kg 15-30 Pica / Fokaéa | 190-210
25-35 Maizites 180-200 | |30-45 Kartaing mikla / | 155-180
25-40 Cepta zivs fileja | 170-180 5_?!5 kika / Mai-
Zites
30-40 Galas rulete, ne- | 180 ——
gatavota, 0,5 kg 45-60 Smilsu mikla 155-170
30-40 Cepts sauté&jums | 160 130-170 Zoss, 3kg 170
30-40 Omlete 160-170 Cepiana
30-45 Salda maize 160-170 Pirmreizéjai cepsanai izmantojiet zemaku
35-45 Cepta zivs 170-180 | femperaturu.
— Cepsanas laiku var pagarinat par 10-15
45-60 Dazadi maizes 180-190 minGtém, cepot kikas vairdkos plauktu
veidi, 0,5-1 kg [imenos.
45-60 Saldie édieni 160-180 Cepot kikas un piradzinus dazados
50-60 Vista, 1 kg 180-210 | Ougstumos, fie var apbrinindties
nevienmérigi. Nav nepiecie$ams maintt
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temperaturas iestafijumu, ja apbrioninasana
notiek nevienmérigi. Cepsanas laika

atskiribas izlidzinas.

Cepsanas padomi

136

Cepsanas laika paplates cepeskrasnt var
deforméties. Kad paplates atdzisis, tas

atgUs sakotné&jo formu.

Cepsanas rezultati

lespéjamais célonis

Risindjums

KGkas apakspuse nav
pietiekami izcepusies.

Nepareiza plaukta pozicija.

levietojiet kiku uz zemaka cepes-
krasns plaukta.

KGka sakrit, nav izcepu-
sies, ir noslanojusies.

Cepeskrasns temperatira ir
parak augsta.

Nakamaija reizé noregulgjiet ne-
daudz mazdku cepeskrasns tem-
peraturu.

Temperattra krasnt ir parak
augsta un cepsanas laiks
parak Tss.

Nakamaija reizé noregulgjiet ilga-
ku cepsanas laiku un zemaku ce-
peskrasns temperatiru.

KGka ir parak sausa.

Cepeskrasns temperatira ir
parak zema.

Nakamaja reizé noregulgjiet aug-
staku cepeskrasns temperatiru.

Izvéléts parak gars cepsa-
nas laiks.

Nakamaija reizé noregulgjiet 1saku
cepsanas laiku.

KGka izcepas nevienmeé-
rigi.

Temperatira krasnT ir parak
augsta un cepsanas laiks
parak Tss.

Nakamaija reizé noregulgjiet ilga-
ku cepsanas laiku un zemaku ce-
peskrasns temperatiru.

KGkas mikla nav vienmérigi
izklata.

Nakamaija reizé izklgjiet kukas
miklu vienmérigak cepamaja pa-
platée.

KGka nav gatava recep-
té noteiktaja cepsanas
laika.

Cepeskrasns temperatira ir
parak zema.

Ndkamaija reizé noregulgjiet ne-
daudz augstaku cepeskrasns tem-
peraturu.

Cepsana viena limeni

% CEPSANA FORMAS

% O E

N = =
(°C) (min.)

Kéekss / Brioss Karsésana ar 150 - 160 50-70 1

ventilatoru
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% CEPSANA FORMAS
Q = [E e
\ L =
(°C) (min.)

Madeiras kika / Karsésana ar 140 - 160 70-90
Auglu kikas ventilatoru
Piraga pamatne — | KarséSana ar 150 - 160 20-30
smilSu mikla, uzkar- | ventilatoru
séjiet tukSu cepes-
krasni
Pirdga pamatne — | Karsésana ar 150 - 170 20-25
biskvitkikas miklas | ventilatoru
maisijums
Siera kuka Augs./Apakskar- | 170 - 190 60-90

séSana

% KUKAS / CEPUMI / MAIZE UZ CEPAMAS PAPLATES
= leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni, ja nav noradits citadi.
> E & <
\ - —
(°C) (min.)

Pita maize / Klin- | Augs./Apakskar- | 170 - 190 30 -40
Geris, iepriekséja sésana
uzkarsésana nav
nepiecieSama
Ziemassvétku kékss | Augs./Apakskar- | 160 - 180 50-70

sésana
Rudzu maize: Augs./Apakskar- | vispirms: 230 20

sesana péctam: 160- |30 - 60

180

Krémkukas / Ekléri | Augs./Apakskar- | 190 - 210 20-35

sésana
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% KUKAS 7/ CEPUMI / MAIZE UZ CEPAMAS PAPLATES
leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni, ja nav noradits citadi.

LY a=m [iB e
\ L i
(°C) (min.)
Rulete, Augs./Apakskar- | 180 - 200 10-20 3
sésana
Ktka ar drumstalu | Karsésana ar 150 - 160 20 -40 3
virskartu, iepriek- | ventilatoru
$&ja uzkarsésana
nav nepieciesama
Sviesta mandelu Augs./Apakskar- | 190 - 210 20 -30 3
kika / Saldas ki- | seéSana
kas
Atveértie auglu pi- | Augs./Apakskar- | 180 35-55 3
ragi, ieprieksgja sésana
uzkarsésana nav
nepiecieSama
Rauga kikas ar Augs./Apakskar- | 160 - 180 40 - 60 3
smalku garnéjumu | séSana
(piem., biezpienu,
krému, olu vanilas
krému)
@ CEPUMI
— Izmantojiet treSo plaukta [imeni.
‘ =m
3¢ D
(°C) (min.)

SmilSu miklas izstradaju- | KarséSana ar ventila- | 150 - 160 15-25
mi / BiskvitkGkas miklas | toru
maisijums
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% CEPUMI

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

%

o=
—]

O

]
(°C) (min.)
Beze Karsé$ana ar ventila- |80 - 100 120 - 150
toru
Makaroni Karsésana ar ventila- | 100 - 120 30-50
toru
Rauga miklas cepumi Karsésana ar ventila- | 150 - 160 20-40
toru
Kartainas miklas izstra- | KarséSana ar ventila- | 170 - 180 20-30
dajumi, uzkarségjiet tuksu | toru
cepeskrasni
Maizites, uzkarséjiet Augs./Apakskarsésa- | 190 - 210 10 - 25
tuksu cepeskrasni na

Sacepumi

Izmantojiet pirmo plaukta l[imeni.

p = B
\ L)
(°C) (min.)
Makaronu sacepums Augs./Apakskarsesana | 180 - 200 45 - 60
Lazanja Augs./Apakskarsésana | 180 - 200 25-40
Darzenu sacepums, uz- | Infratermiska grilésana 170 - 190 15-35
karsgjiet tuksu cepes-
krasni
Bagetes ar kausétu sie- | Karsésana ar ventilatoru | 160 - 170 15-30
ru
Risi piena Augs./Apakskarsesana | 180 - 200 40 - 60
Zivju sacepumi Augs./Apakskarsésana | 180 - 200 30 - 60
Pildtti darzeni Karsésana ar ventilatoru | 160 - 170 30 - 60
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Cepsana daudzos limenos

Izmantojiet funkciju: Karsésana ar
ventilatoru.

2 paplatém izmantojiet pirmo un ceturto
plaukta limeni.
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% BISKVITI

Y

X O

(°C) (min.)
% Kartainas miklas izstra- | 170 - |30 - 50
KUKAS / CEPUMI / MAIZE UZ dajumi, uzkarséjiet tuksu | 180
CEPAMAS PAPLATES cepeskrasni
Maizites 180 20-30

(°C) (min.)
Krémkdokas / Ekléri, uz- |160- |25-45
karséjiet tuksu cepes- 180
krasni
Sausa Streusel kuka 150- |[30-45
160

@ BISKVITI

Y

(°C) (min.)
SmilSu miklas cepumi 150 - |20-40
160
Beze 80 - 130 -
100 170
Makaroni 100- |40-80
120

Rauga miklas cepumi 160- |30-60

170

Cepsanas padomi

Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns
traukus.

Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot
aluminija foliju).

Cepiet lielus galas gabalus tiesi paplate.

lelejiet nedaudz Udens paplaté, lai pilosie
tauki neaizdegtos.

Apméram péc 1/2 - 2/3 cepsanas laika
apgrieziet cepeti otradi.

Cepiet galu un zivis lielos gabalos (1 kg vai
vairdk).

Ja tiek ieteikts pirmais limenis, novietojiet
partiku tiesi uz cepamas paplates

Apsmeéréjiet galas gabalus ar to sulu
vairakas reizes cepsanas laika.
Cepsana

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.
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@ LIELLOPS

¥ [ ® | 8| &
\ O
(°C) (min.)

Cepetis trauka 1-15kg Augs./Apaks- 230 120 - 150

karsésana
Liellopu galas ce- | 1 cm bieza Infratermiska 190 - 200 5-6
petis vai fileja, pus- grilésana
jéla, uzkarsejiet tuk-
Su cepeskrasni
Liellopu galas ce- [ 1 cm bieza Infratermiska 180 - 190 6-8
petis vai fileja, vi- grilésana
déji izcepta, uzkar-
s&jiet tukSu cepes-
krasni
Liellopu galas ce- | 1 cm bieza Infratermiska 170 - 180 8-10
petis vai fileja, pilni- grilésana
ba izcepta, uzkar-
s&jiet tuksu cepes-
krasni

S CUKGALA
zmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.
DI et funkiiu: Inf iska arilas

¥ O
\

(kg) (°C) (min.)
Plecs / Kakls / Skinka 1-15 150 - 170 90 - 120
gabals
Karbonades / Cukgalas | 1-1,5 170 - 190 30 - 60
ribinas
Galas rulete 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Cukas stilbs, ieprieks no- | 0,75 - 1 150 - 170 90-120
varits
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- TELA GALA

LJ Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.
¥ O
\
(kg) 9 (min.)
Tela galas cepetis 1 160 - 180 90-120
Tela stilbs 1,5-2 160 - 180 120 - 150

S JERA GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.

Y @ & | O

(kg) (8O (min.)
Jéra kaja / Jéra galas cepetis 1-15 150 - 170 100 - 120
1-15 160 - 180 40 - 60

Jéra mugura

- BRIEZA GALA

K 5 30

(kg) (°Q) (min.)
Mugura / Savvalas zaka kaja, uz- 1 Infratermiska grilésana | 180 - 200 | 35 - 55
karségjiet tuksu cepeskrasni
Brieza mugura 1,5 - 2 | Augs./Apakskarsésana | 180 - 200 | 60 - 90

1,5 - 2 | Augs./Apakskarsésana | 180 - 200 | 60 - 90

Brieza gurns
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@ MAJPUTNI

]

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.

K O
(kg) (°C) (min.)
Putnu gala gabalos 0,2-0,25 200 - 220 30-50
Vista, puse 04-0,5 190 - 210 40 - 50
Trekns vista 1-15 190 - 210 50-70
Piles gala 15-2 180 - 200 80 - 100
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240
@A ZIVS
‘ = =1
¥ O
(kg) (°Q) (min.)
Vesela zivs 1-15 Infratermiska grilésana 180 - 200 30-50

Maizes cepsana Izmantojiet otro plaukta limeni.

lepriekséja uzsildisana nav ieteicama.

y MAIZE

% O

(°C) (min.)
Baltmaize 170 - 190 40 - 60
Bagete 200 - 220 35-45
Brioss 180 - 200 40 - 60
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& MAIZE

%

(°C) (min.)
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rudzu maize 170 - 190 50-70
Rupja maluma miltu maize 170 - 190 50-70
Pilngraudu maize 170 - 190 40 - 60
Maizites 190 - 210 20-35

Kraukskiga cepsana ar Picas funkcija

PICA

Izmantojiet pirmo plaukta l[imeni.

%

(°C) (min.)
Tartes 180 - 200 40 - 55
Atvértais spinatu pirags 160 - 180 45 - 60
Lorénas kiss / Atvértais Svei- | 170 - 190 45-55
ces pirags
Abolu pirags, slégtais 150 - 170 50 - 60
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PICA

leprieks uzkarséjiet tuksu cepeskrasni pirms lietoSanas.

Izmantojiet otro plaukta limeni.

¥ O
\
(°C) (min.)
Pica ar planu garozu, lietojiet | 210 - 230 15-25
cepamo pannu
Pica ar biezu garozu 180 - 200 20 - 30
Neraudzéta maize 210 - 230 10-20
Atvértais kartainas miklas pi- | 160 - 180 45 -55
rags
Flammkuchen planas pamat- | 210 - 230 15-25
nes pica
Pelmeni 180 - 200 15-25
Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60

Grils

Pirms ediena gatavosanas uzkarsgjiet tuksu

cepeskrasni.

Grilgjiet tikai planus galas vai zivs gabalus.

Novietojiet pannu pirma plaukta liment, lai
savaktu nopiléjusos taukus.

P cnues O | O | E
GRILESANA i ==
(°C) (min) (min)
1. puse 2. puse
Liellopa fileja 230 20-30 20-30 3
Clkas mugura 210-230 30-40 30-40 2
Jéra mugura 210-230 25-35 20-25 3
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Léna gatavosana

S funkcija lauj sagatavot liesu, mikstu galu
un zivis. Nav piemérots: putnu galai,

treknam cUkgalas cepetim, cepetim trauka.

Termozonde temperatira nedrikst bot
augstaka par 65 °C.

1. Apcepiet galu 1 - 2 mindtes no katras
puses panna liela karstuma.

2. Ja partika tiek novietota tiesi uz restota

plaukta ir ieteicams tresais plaukta
[imenis. Novietojiet paplati/cepamo
pannu pirma plaukta liment, lai taja
notecétu pilosie tauki.

Ja partika tiek novietota tiesi uz
cepamas paplates ir ieteicams pirmais
plaukta limenis.
Nekad nelietojiet vaku, ja gatavojot
izmantojat So funkciju.

3. Pielietojums: Termozonde.

4. Atlasiet funkciju: Lena gatavosana.
Pirmas 10 minGtes varat iestatit
temperattru no 80 °C lidz 150 °C.
Nokluséjuma temperatira ir 90 °C.
lestatiet temperatiru Termozonde.

5. Péc 10 mindtém cepeskrasns automatiski
samazina temperatoru lidz 80 °C.
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lestatiet temperatiru uz 120 °C.

¥ O =
(ka) (min.)
Steiki 02-03 20 - 40 3
Liellopu galas fileja 1-15 90 - 150 3
Liellopu galas cepetis 1-15 120 - 150 1
Tela galas cepetis 1-15 120 - 150 1

Saldéta partika

¥ O |k
N\ i i
(°Q) (min)

Pica, saldéta 200-220 15-25 2

Pica American, saldéta 190-210 20-25 2

Pica, atdzeséta 210-230 13-25 2

Picas uzkodas, saldétas 180-200 15-30 2
Kartupeli fr1, smalki 190-210 15-25 3
Kartupeli fri, biezi 190-210 20-30 3
Daivinas / Kroketes 190-210 20-40 3
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¥ O | E
N\ i i
(°C) (min)
Kartupelu pankikas 210-230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svaigi 170-190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, saldéti 160-180 40-60 2
Cepits siers 170-190 20-30 3
Vistu sparnini 180-200 40-50 2

Konservésana
Izmantojiet funkciju Apakskarsésana.

Izmantojiet tikai veikala nopérkamas
vienada izméra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskrivéjamu vaku
un bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka
sesas viena litra burcinas.

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar
skavu.

Burcinas nedrikst saskarties.

lelejiet aptuveni 1/2 litru Gdens cepama
paplate, lai cepeskrasni butu pietiekami
daudz mitruma.

Kad Gdens burcinas sak varities (aptuveni
péc 35-60 minGtém viena litra burku
gadijuma), izsledziet cepeskrasni vai
samaziniet temperatiru lidz 100 °C (skafit
tabulu).

lestatiet temperatiru uz 160 - 170 °C.

O

(min.)
Gatavosanas laiks
lidz sakas burbulo-

Sana
35-45

& MIKSTI AUGLI

Zemenes / Melle-
nes / Avenes / No-
gatavinatas érksko-

gas
& KAULI- @ @
NAUGLI (min.) (min.)
Gatavosanas |Jaturpina va-
laiks lidz sa- |rit pie 100 °C
kas burbulo-
Sana
Persiki / Ci- [35-45 10-15
donijas / Plo-
mes
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D i

O

O

ZENI (min.) (min.)
Gatavosanas [Jaturpina va-
laiks lidz sa- |rit pie 100 °C
kas burbulo-

Sana
Burkani 50 - 60 5-10
Gurki 50-60 -
Dazadi mari- | 50 - 60 5-10
néti produkti
Kolrabji / Zir- | 50 - 60 15-20
ni / Spargeli

Zavesana - Karsésana ar ventilatoru

Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu
cepamo papiru vai cepSanas pergamentu.

Lai iegUtu labakus rezultatus, apturiet
cepeskrasns darbibu zZavésanas laika vidg,
atveriet ierices durvis un laujiet tai atdzist
viena vakara garuma, tadejadi pabeidzot

zavesanas ciklu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet freSo

plaukta limeni.
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Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo
un ceturto plaukta limeni.

@ DARZENI @
ca |
Pupinas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Senes 50-60 6-8
Garsaugi 40-50 2-3

lestatiet temperatiru uz 60-70 °C.

%ﬁ AUGLI

D

(h)

Plomes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu kéles 6-8
Bumbieri 6-9

Termozonde
@ LIELLOPS Ediena ieksgja temperatira (°C)
Pusjéls Videji Labi pagatavots
Liellopu galas cepetis 45 60 70
Fileja 45 60 70
@ LIELLOPS Ediena iek3gja temperatira (°C)
Mazak Videéji Vairak
Galas rulete 80 83 86
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@ CUKGALA Ediena ieksgja temperatira (°C)
Mazak Vidgji Vairak
Skinkis / Cepetis 80 84 88
Mugyrgs_korbon_ode / Cukas mugu- | ¢ 78 82
ra, kUpinata / Cukas mugura, varita
@ TELA GALA Ediena ieksgja temperatira (°C)
Mazak Videéji Vairak
Tela galas cepetis 75 80 85
Tela stilbs 85 88 90
@ AITAS / JERA GALA Ediena ieksgja temperatira (°C)
Mazak Videéji Vairak
Jéra kaja 80 85 88
Jéra mugura 75 80 85
Jéra galas cepetis / Jéra kaja 65 70 75
- BRIEZA GALA Ediena iek3&ja temperatira (°C)
Mazak Vidéji Vairak
Savvalas zaka mugura / Brieza 65 70 75
mugura
ngva!cs zol,(o. k{:jo { .Sovva!os za- | 44 75 80
kis, vesels / Brieza kdja
@ MAJPUTNI Ediena ieksgja temperatira (°C)
Mazak Videéji Vairak
Vista 80 83 86
PTI_e,. vesela / puse / Titars, vesels / 75 80 85
krGtina
Piles krutina 60 65 70
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A

ZIVS (LASIS, FORELE, ZAN-
DARTS)

Ediena ieks&ja temperatira (°C)

Mazak

Vidaji

Vairak

Zivs, vesela / liela / tvaicéta /

Zivs, vesela / liela / cepta 60 64 o8
= SAUTEJUMI — IEPRIEKS NO- Ediena iek3&ja temperatira (°C)
VARITI DARZENI Mazak Vidgji Vairak
F:uk|n| sautéjums / I?»_r.oko!u saute- 85 88 91
jums / Fenhela sautéjums
= SAUTEJUMI — PIKANTI Ediena iek3gja temperatira (°C)
Mazak Vidéji Vairak
Kaneloni / Lazanja / Makaronu 85 88 91
sacepums
=4 SAUTEJUMI — SALDI Ediena ieks&ja temperatira (°C)
Mazak Vidgji Vairak
Baltmaizes sautéjums ar/bez aug-
liem / Risu putras sautéjums 80 85 90

ar/bez augliem / Saldais nidelu
sautéjums
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Turinys

Patarimai 151
Galimi pakeitimai.

Patarimai

Gaminimo rekomendacijos
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Lentelése nurodyta temperatira ir ruosimo laikas yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo re-
cepty, naudojamy produkty kokybés ir kiekio.
Jei nerandate nuostaty konkreciam receptui, vadovaukités panasiais receptais.

Rekomendacijos dél specialiy orkaités
kaitinimo funkcijy

Silumos palaikymas

Naudodami $ig funkcijq, galite iSlaikyti
maistq Siltq. Temperatira automatiskai
nustatoma iki 80 °C.

Léksciy pasildymas

Sia funkcija galite pasildyti lekstes ir
patiekalus, pries juos patiekiant.
Temperatira automatiskai nustatoma iki 70
°C.

Lékstes ir patiekalus tolygiai sukraukite ant
groteliy. Naudokite pirmq lentynos padét;.
Praéjus pusei Sildymo laiko, sukeiskite juos
vietomis.

Teslos kildinimas

Sia funkcija galite kildinti mieline tedlq.
Sudékite teslq j didelj indg. Naudokite
pirmq lentynos padétj. Nustatykite funkcijq
Teslos kildinimas ir gaminimo laikq.

Atitirpinimas

Nuimkite maisto pakuote ir padékite maistq
ant lékstés. Neuzdenkite maisto, nes taip
gali pailgéti afitirpinimo laikas. Naudokite
pirmg lentynos padét;.

Virimas garuose

Veikiant iai funkcijai, bUkite atsargUs

atidarydami orkaités dureles. Gali iseiti

gary.

Si funkcija suteikia galimybe:

* sterilizuoti indus (pvz., kidikiy maisto
buteliukus);

e ruosti jvairiausius valgius is Svieziy ir
Saldyty produkty.

Sterilizavimas

Apverstus Svarius indus dékite pirmos
lentynos viduryje.

Pripildykite stalciy iki maksimalaus lygio ir
nustatykite 40 minuciy trukme.

Maisto gaminimas

Galite gaminti, pasildyti, afitirpinti, virti
neaukstoje temperatiroje arba apvirti
darzoves, mésq, Zuvj, makaronus, ryzius,
many kruopas ir kiausSinius.

Vieno gaminimo seanso metu galite
paruosti kelis patiekalus. Norédami
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uztikrinti, kad visi patiekalai bty paruosti
tuo paciu metu, pradékite nuo patiekalo,
kurio gaminimo trukmé ilgiausia, po to
atitinkamu laiku sudékite likusius patiekalus,
kaip nurodyta maisto gaminimo lentelése.
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@) DARZOVES

Virimas gcruose 100°C

=]
—]

LJ Virimas garuose
Pavyzdziui: bendras kepimo laikas 40 min.
Pirmiausia sudékite Virtos bulvés, ketvir-
Ciais, praéjus 20 min. — Lasisos filé ir po dar
30 min. — Smulkinti brokoliai.

€

%

Y O

(min)
Virtos bulvés, ketvir- | 40
Ciais

Lasisos filé 20

Smulkinti brokoliai 10

Kai vienu metu gaminate daugiau kaip
vieng patiekalg, naudokite didZiausig
reikiamq kiekj vandens.

Naudokite antrg lentynos padéti.

@ DARZOVES

Virimas gqruose 100°C

O
O %
N\
(min)
8-10 Smulkinti brokoliai, jkaitinki-
te tuscig orkaite
10 Pomidorai be odeliy
10-15 Sviei pinatai
10-15 Cukinijy griezinéliai
15 Blansiruotos darzovés

(min)

15-20 Gryby griezinéliai

15-20 Juostelémis pjaustytos pa-
prikos

15-25 Nepjaustyti brokoliai

15-25 Zalieji §paragai

15-25 Baklazanai

15-25 Kubeliais pjaustyti moliGgai

15-25 Pomidorai

20-25 Blansiruotos pupelés

20-25 Aviena saloty lapuose, ga-
baléliais

20-25 Savojinis kopUstas

20 - 30 Kubeliais supjaustyti salierai

20 - 30 Pory zZiedai

20 - 30 Zirneliai

20-30 Sparaginiai Zirniai/Impera-
toriskieji pipirai

20-30 Batatai

20-30 Pankoliai

20-30 Morkos

25-35 Baltieji Sparagai

25-35 Briuseliniai kopUstai

25-35 Smulkinti Ziediniai kopUstai
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9%
@ DARZOVES <= GARNYRAI / PRIEDAI

LJ Virimas goruose 100°C Virimas gcruose 100°C
GNP 3¢
N\ N\

25-35 Kaliaropiy juostelés 20-25 Many pudingas, pieno ir
many kruopy santykis 3,5:1

€

A
3.
=]

2

—
3

2

25-35 Baltosios pupelés
20 - 30 Lesiai, raudonieji, vand
020 |Kokurozy burbuole Lesah raudorie vandens
35-45 Valgomaji gelteklé 25-30 Makaronai ,Spaetzle®
35-45 ngjous’ry’ri ziediniai kopUs- 25 _ 35 ,Bulgur* kruopos, vandens
fai ir bulguro santykis 1:1
35-45 Sparaginés pupelés 25-35 Mieli. kukuliai, stris
40-45 Bc_xlﬁe.ji F:rba rgudonieji ko- 30-35 Kvapieji ryziai, vandens ir
pUstai, juostelés ryziy santykis 1:1
50 - 60 ArtiSokai 30-40 Virtos bulvés, ketviréiais
55-65 DzZiovintos pupelés, mirky- 35 - 45 Duonos kukuliai
tos, vandens ir pupeliy san-
tykis 2:1 35-45 Bulviy kukuliai
60 -90 Rauginti kopUstai 35-45 Ryziai, vandens ir ryziy san-
e tykis 1:1, vandens ir ryziy
70-90 Burokéliai santykis gali keistis atsizvel-
s giant j ryziy rosj
& GARNYRAI / PRIEDAI 40 - 50 Polen’rc, SkYSéiO sc:n’rykis 3:1
= 40 - 55 Ryziy pudingas, pieno ir ry-
L Virimas garuose! 100°C Ziy santykis 2,5:1
@ % 45-55 Neluptos bulvés, vidutiniskai
paruostos
(min)
15 - 20 Kuskusas, vandens ir kusku- 35-60 LeSiai, rudieji ir Zalieji, van-

dens ir leSiy santykis 2:1

so santykis 1:1

15 - 25 Sviezi laktiniai




LIETUVIY 154

& VAISIAI D MESA [[:] Virimas garuose
O] ¥
Virimas garuose 100°C \

QO

\/ (min) (°C)
N\ 20 - 30 | Vienos virtos desrelés |80
(min) 25 - 35 | Virta vidiuko krotinélé 90
10-15 Obuoliy skiltelés
55 - 65 | Virtas kumpis, 1 kg 100
10-15 Karstos uogos
" 60 - 70 | Visciukas, apvirtas, 1- | 100
10-20 Sokolado tirpinimas 1,2 kg
20-25 Vaisiy kompotas 70 - 90 |,Kasseler”, virtas ne- |90

aukstoje temperatiro-

X, je
ZUVIS Viri

TIMeE oarPose 80 - 90 | Versiena/Kiaulienos |90

O
@ % nugaring, 0,8-1 kg

(min) (°C) 110 - »Tafelspitz* 100
15 -20 |Plona Zuvies filé 75-80 120
20 - 25 | Sviezios krevetés 75-85
= KIAUSINIAI
20 - 30 | Midijos 100
20 - 30 | LasiSos filé 85 ) Virimas gcruose 100°C
20 - 30 | Upétakis, 0,25 kg 85 @ \/0
AN
30 - 40 | Krevetés, saldytos 75-85 .
(min)
40 - 45 to§i§inis upétakis, T 85 10-1 Minkstai virti kiauiniai
g
12-13 Vidutiniskai virti kiausiniai
D . B 18 - 21 Kietai virti kiauiniai
MESA CJ Virimas garuose

@ \/ Kombinuotoji funkcija: Terminis
\ kepintuvas + Virimas garuose

(min) Q) Sias funkcijas galite naudoti kartu vienu
15-20 |Plonos desrelés 80 metu ruoSiant mésq, darzoves ir garnyrus.
20 - 30 | Bavaritkos vergienos | 80 1. Nustatykite funkcijg: Terminis kepintuvas

desrelés/Baltos des- mesai kepti.

2. Pridékite paruostas darzoves ir garnyrg.

relés
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3. Sumazinkite orkaités temperaturq iki
mazdaug 90 °C. Galite atidaryti
orkaités dureles iki pirmos padéties
mazdaug 15 minudiy.
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4. Nustatykite funkcijg: Virimas garuose.
Ruoskite visus patiekalus kartu.

Mésai naudokite pirmg lentynos padétj, o darzovéms — treciq lentynos padét]. |dékite mésqg
tiesiai j kepimo skardg.

\/\0

B
E Terminis kepintuvas

Pirmas veiksmas: kepkite mésq

o=

—

L

Virimas garuose
Antras veiksmas: sudékite darzoves

(°C) (min) (°C) (min)
Jautienos keps- | 180 60-70 100 40 - 50
nys, 1 kg / Briu-
seliniai kopUstai,
polenta
Kiaulienos keps- | 180 60-70 100 30-40
nys, 1 kg / Bul-
vés / Darzovés,
padazui
Versienos keps- | 180 50 - 60 100 30 -40
nys, 1 kg / Ry-
Ziai / Darzovés

Dréegmé didelé

Naudokite antrq lentynos padétj.

Vs D
\

(°C) (min.)
Saldus kremas / | 90 35-45
Vaisinis apke-
pas, mazuose
indelivose
Kepti kiausiniai | 90-110 15-30
Vyniofinis 90 40-50
Plona zuvies filé | 85 15-25
Stora Zuvies filé | 90 25-35

3¢ D
N\

(°C) (min.)
MazZa Zuvis, ki |90 20-30
0,35 kg
Visa zuvis, iki T |90 30-40
kg
Virtiniai 120-130 40-50

Drégmé maza

Naudokite antrg lentynos padétj, jeigu

nenurodyta kitaip.
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O/\é

Pasildymas garais

Naudokite antrg lentynos padét;.
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(°C) (min.) o
Bandeliy pusfabrika- | 200 15-20 K @
Ciai (°C) (min.)
Pranciziskyjy batony | 200 15-20 Vienos porcijos pa- | 110 10-15
pusgaminiai, 40-50 tiekalai
9 Makaronai 10 10-15
PrchUZ{slfuj.uvboTorTu 200 25-35 RyZiai 0 10-15
pusgaminiai, Saldyti,
40-50 g Virtiniai 10 15-25
Maltos mésos keps- | 180 30-40 E
nys, zalias, 0,5 kg asysteam
Garai virimui
Makarony apkepas | 170-190 | 40-50 Naudokite antrg lentynos padét;.
Lazanija 170-180 | 45-55
Duona, 0,5-1 kg 180— 45-60 @ DARZOVES
Bulviy plokstainis 160-170 | 50-60 Nustatykite ne didesne kaip 100 °C
temperaturq.

Visciukas, 1 kg 180-210 | 50-60 Q
Kiaulienos nugariné, | 160- 60-70 @ (min.) X
rUkYTG’ 0,6-1 kg, mir- | 180 8-10 Smulkinti brokoliai, jkai-
kykite 2 valandas finkite tuscig orkaite
Jautienos kepsnys, 1 | 180— 60-90 10 Pomidorai be odeliy
kg 200 -

10-15 Sviezi $pinatai
Antis, 1,5-2 kg 180 70-90

10-15 Cukinijy griezinéliai
Versienos kepsnys, 1 | 180 80-90
kg 15 BlansSiruotos darzovés
Kiaulienos kepsnys, | 160- 90-100 15-20 Juostelémis pjaustytos
1 kg 180 paprikos
Zgsis, 3 kg, naudoki- | 170 130-170 15-20 Gryby griezinéliai
te pIrmaQ lentynos 15-25 Baklazanai
padétj

15-25 Nepjaustyti ziediniai ko-

pUstai
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@ DARZOVES

@) DARZOVES

Nustatykite ne didesne kaip 100 °C

Nustatykite ne didesne kaip 100 °C

temperaturq. temperaturq.
O | ¥ | [On| %
(min.) N\ (min.) N\
15-25 Nepjaustyti brokoliai 35-45 Sparaginés pupelés
15-25 Zalieji $paragai 35-45 Valgomoiji gelteklé
15-25 Pomidorai 40-45 Baltieji arba raudonieji
kopUstai, juostelé
15-25 Kubeliais pjaustyti mo- opusial juosietes
lidgai 50-60 ArtiSokai
20-25 Aviena saloty lapuose, 55-65 DzZiovintos pupelés, mir-
gabaléliais kytos
20-25 Savojinis kopUstas 60-90 Rauginti kopUstai
20-25 Blansiruotos pupelés 70-90 Burokéliai
20-30 Batatai
- 9
20-30 Zimeliai <=2 GARNYRAI
20-30 Pankoliai
Nustatykite ne didesne kaip 100 °C
20-30 Morkos temperatirg.
20-30 Pory Ziedai @ \/
E—— (min.) N
20-30 Kubeliais supjaustyti sa- -
lierai 15-20 Kuskusas, vandens ir kus-
- kuso santykis 1:1
20-30 Sparaginiai zirniai 2
15-25 Sviezi lakstiniai
25-35 Smulkinti Ziediniai ko- - —
pUstai 20-25 Many pudingas, pieno ir
many kruopy santykis
25-35 Kaliaropiy juostelés 3:5:1
25-35 Briuseliniai kopUstai 20-30 Lesiai, raudonieji, van-
25_35 Baltieji $paragai dens ir lesiy santykis 1:1
2535 Baltosios pupelés 25-30 Makaronai ,Spaetzle
30-40 Kukurizy burbuolés
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9

<= GARNYRAI

%ﬁ VAISIAI

Nustatykite ne didesne kaip 100 °C

Nustatykite 100 °C temperatirqg.

@ (min.)

\/\

10-15 Obuoliy skiltelés
10-15 Karstos uogos
10-20 Sokolado tirpinimas
20-25 Vaisiy kompotas

G ZuviIs

O

\/\o

(min.) (°C)
15-20 Plona Zuvies filé | 75-80
20-25 Sviezios krevetés | 75-85
20-30 Stora Zuvies filé | 75-85
20-30 Upétakis, 0,25 kg | 75-85
20-30 Midijos 100
30-40 Krevetés, Saldy- [ 75-85

tos

@ MESA

temperaturq.
O | %
(min.) \

25-35 »Bulgur” kruopos, van-
dens ir bulguro santykis
1:1

25-35 Mieli. kukuliai, sords

30-35 Kvapieji ryziai, vandens
ir ryziy santykis 1:1

30-40 Virtos bulvés, ketvirciais

35-45 Bulviy kukuliai

35-45 Ryziai, vandens / ryziy
santykis 1:1, vandens ir
ryziy santykis 1:1, van-
dens ir ryziy santykis gali
keistis atsizvelgiant j ry-
Ziy rusj.

35-45 Duonos kukuliai

40-50 Polenta, skyscio santykis
31

40-55 Ryziy pudingas, pieno ir
ryziy santykis 2,5:1

45-55 Neluptos bulvés, viduti-
niskai paruostos

55-60 LeSiai, rudieji ir zalieji,
vandens ir leSiy santykis
2:

%

(min.) (°C)
15-20 Plonos desrelés 80
20-30 Bavariskos ver- 80

Sienos desrelés
/ Baltos desrelés
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@ MESA

&

KIAUSINIAI
O | ¥ O | ¥
AN N\
(min.) (°C) (min.) (°C)
20-30 Vienos virtos des- | 80 40-50 Vyniotinis 85
relés
Garai troskinimui
25-35 Virta viséiuko kro- | 90 .
O | %
N\
55-65 Virtas kumpis, 1 100 (min.) (°C)
kg 15-20 Kepti kiauginiai | 110
60-70 Viscivkas, apvir- | 100 20-30 Visa zuvis, ki 1 | 120-130
tas, 1-1,2 kg kg
70-90 Kasseler", virtas | 90 40-50 Virfiniai 120-130
neaukstoje tem-
peraturoje 50-60 Troskintas (-a) /| 130
80-90 Versiena / Kiau- |90 TroSkinta Zuvis
lienos nugarinég, 60-90 Troskintas (-a) /| 130
0,8-1 kg Troskinta vistiena
110-120 »Tafelspitz* 100 100-140 Troskintas (-a) /| 130
Troskinta mésa
& KIAUSINIAI Garai lengvam apkepimui
s O | ¥
@ N\ N\
(min.) (°C) (min.) (°Q)
10-11 Mink&tai virti 100 20-40 Zuvies kepsneliai | 150
kiausiniai 35-50 Darzovés su jda- | 150
12-13 Vidutiniskai virti [ 100 ru
kiausiniai 35-45 Makarony apke- | 150
18-21 Kietai virti kiausi- | 100 pas / Troskiniai
niai 40-50 Lazanija 150
35-45 Saldus kremast /|85 60-70 Bulviy plokstainis | 150
Pyragas su vai- .
siais 75-100 Sonkauliukai 140-150
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Garai kepimui ir skrudinimui

O

%

(min.) (°Q)
15-20 Pranciziskyjy ba- | 200
tony pusgaminiai,
0,04-0,05 kg
15-25 Sausainiai 155-170
20-35 Saldus mielinés 170-180
teslos kepiniai
25-35 Pranciziskyjy ba- | 200
tony pusgaminiai,
Saldyti, 0,04—
0,05 kg
25-35 Nesaldzios ban- | 180-200
delés
25-40 Kepta zuvies file | 170-180
30-40 Maltos mésos 180
kepsnys, nepa-
ruostas, 0,5 kg
30-40 UZkepéle 160
30-40 Omletas 160-170
30-45 Saldi duona 160-170
35-45 Kepta zuvis 170-180
45-60 Jvairiy rdsiy duo- | 180-190
na, 0,5-1 kg
45-60 SaldUs patiekalai | 160-180
50-60 Visciukas, 1 kg 180-210
60-70 Kiaulienos nuga- | 160-180
riné, rokyta, 0,6—
1 kg
60-90 Jautienos keps- | 180-200

nys, 1 kg

160

X |

(min.) °C)

70-90 Antis, 1,5-2 kg 180
80-90 Versienos keps- | 180

nys, 1 kg
90-100 Kiaulienos keps- | 160-180

nys, 1 kg

Naudokite pirmg lentynos padét;.

¥ |

(min.) (°C)
15-30 Pica / Fokacija 190-210
30-45 Sluoksniuota tes- | 155-180

la / Pikantiskas
pyragas / Ban-
delés
45-60 Trapi tesla 155-170
130-170 Zgsis, 3 kg 170
Kepimas

Pirmg kartq kepdami naudokite Zemqg
temperaturq.

Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos
padétyje, kepimo laikg galima pailginti 10—
15 minudiy.

Pyragai ir teslainiai skirtinguose aukscivose
gali skrusti nevienodai. Jeigu skrunda
nevienodai, temperatiros nuostatos keisti
nereikia. Skirtumas iSnyks kepant.

Kepant skardos orkaitéje gali deformuotis.
Kepimo skardoms atvésus, jos issitiesins.
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Patarimai, kaip kepti

161

Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyrago apacia nepa-
kankamai isSkepusi.

Netinkama lentynos padé-
tis.

Padékite pyragg ant zemesnés
lentynos.

Pyragas sukrenta ir pa-
sidaro tgsus ar suskiliné-
ja.

Orkaités temperatira per
auksta.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek ze-
mesne orkaités temperatirg.

Per auksta orkaités tempe-
ratdra ir per trumpas kepi-
mo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepi-
mo laikg ir Zemesne orkaités tem-
peraturq.

Pyragas pernelyg sau-
sas.

Orkaités temperatira per
Zema.

Kitg kartg nustatykite aukstesne
orkaités temperatirq.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite trumpesnj
kepimo laikq.

Pyragas nevienodai is-
kepa.

Per auksta orkaités tempe-
ratdra ir per trumpas kepi-
mo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepi-
mo laikg ir Zemesne orkaités tem-
peraturg.

Pyrago tesla nevienodai
paskirstyta.

Kitg kartg kepimo skardoje vieno-
dai paskirstykite kepimo teslq.

Pyragas neiskepa per
recepte nurodytq kepi-
mo laikg.

Orkaités temperatira per
Zema.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek
aukstesne orkaités temperatirg.

Kepimas viename lygyje

@ KEPIMAS SKARDOSE

=]

gas / Vaisiy pyra- | tas

gai

L Y — E N <
\ LJ i
(°C) (min.)
Pyragas ,Boba“ / | Karsto oro srau- | 150-160 50-70 1
"Brioche" bandelés | tas
Madeiros pyra- Karsto oro srau- | 140-160 70-90 1
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% KEPIMAS SKARDOSE
Q = [E e
\ L =
(°C) (min.)
Apkepo pagrin- Karsto oro srau- | 150-160 20-30
das — trapi tesla, tas
jkaitinkite tusciq or-
kaite
Flano pagrindas — | Karsto oro srau- | 150-170 20-25
biskvitiné tesla tas
Surio pyragas Apatinis + virsuti- | 1770-190 60-90
nis kaitinimas
% KEPIMO FORMOSE KEPAMI PYRAGAI / PYRAGAICIAI / DUONA
5 | Kaitinkite tuscig orkaite, jeigu nenurodyta kitaip.
> - & 1e
\ L =
(°C) (min.)

Duona ,,Pynuté” / | Apatinis + virSu- | 170-190 30-40
Pynuté, pasildyti is | finis kaitinimas
anksto nereikia
,Christstollen* Apatinis + virsu- | 160-180 50-70

tinis kaitinimas
Ruginé duona: Apatinis + virSu- | pirmiausiai: 230 | 20

tinis kaitini

s KA yada: 160-180 [ 30-60

Kreminiai pyragai- | Apatinis + virSu- | 190-210 20-35
ciai / Eklerai finis kaitinimas
Biskvitinis vynioti- | Apatinis + virSu- | 180-200 10-20
nis, tinis kaitinimas
Trupininis pyragas, | Karsto oro srau- | 150-160 20-40

pasildyti i$ anksto
nereikia

tas
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% KEPIMO FORMOSE KEPAMI PYRAGAI / PYRAGAICIAI / DUONA
Kaitinkite tuscig orkaite, jeigu nenurodyta kitaip.
Q =] [iB e
\ LJ i
(°C) (min.)
Sviestinis migdoly | Apatinis + virSu- | 190-210 20-30 3
pyragas / Cukri- | tinis kaitinimas
niai pyragaiciai
Vaisiy apkepai, Apatinis + virsu- | 180 35-55 3
pasildyti i$ anksto | finis kaitinimas
nereikia
Mieliniai pyragai | Apatinis + virSu- | 160-180 40-60 3
su minkstu kremu | tinis kaitinimas
(pvz., varskeés, grie-
tinélés, saldziu kre-
mu)
% SAUSAINIAI
= Naudokite trecig lentynos padéti.
‘ =1
5 O
(°C) (min.)

Trapi tesla / Biskvitinio | Karsto oro srautas 150-160 15-25
pyrago misinys
Morengai Karsto oro srautas 80-100 120-150
Migdoly sausainiai Karsto oro srautas 100-120 30-50
Mielinés teslos sausai- | Karsto oro srautas 150-160 20-40
niai
Sluoksn. teslos kepiniai, | Karsto oro srautas 170-180 20-30
jkaitinkite tuscig orkaite
Bandelés, jkaitinkite tus- | Apatinis + virSutinis 190-210 10-25
Cig orkaite kaitinimas
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Kepiniai ir apkepai
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Naudokite pirmg lentynos padét;.

%

Y—]
—]

O

L
(°C) (min.)
Makarony apkepas Apatinis + virSutinis kaiti- | 180-200 45-60
nimas
Lazanija Apatinis + virsutinis kaiti- | 180-200 25-40
nimas
Darzoviy apkepas, jkai- | Terminis kepintuvas 170-190 15-35
tinkite tuscig orkaite
Pranciziskieji batonai | Karsto oro srautas 160-170 15-30
su lydytu siriu
Ryziy pienas Apatinis + virSutinis kaiti- | 180-200 40-60
nimas
Zuvies kepsneliai Apatinis + virSutinis kaiti- | 180-200 30-60
nimas
Darzovés su jdaru Karsto oro srautas 160-170 30-60

Kepimas keliais lygiais

Naudokite Sig funkcijg: Karsto oro srautas.

@ SAUSAINIAI

2 skardoms naudokite pirmgq ir ketvirtg
| i~ L
entynos padétis. \
(°C) (min.)
% KEPIMO FORMOSE KEPAMI PY- Trapios teslos sausainiai [ 150- | 20-40
RAGAI / PYRAGAICIAI / DUONA 160
\/ @ Morengai 80— 130-
AN 100 170
(°C) | (min) ; —
Migdoly sausainiai 100- |[40-80
Kreminiai pyragaiciai / | 160— | 25-45 120
Eklerai, jkaitinkite tuscig | 180
orkaite Mielinés tedlos sausai- | 160- | 30-60
niai 170
Sausas pyragas su tru- [ 150- | 30-45
piniais 160
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@ SAUSAINIAI

¥ O
AN

(°C) (min.)
Sluoksn. teslos kepiniai, | 1770- | 30-50
jkaitinkite tuséiq orkaite | 180
Bandelés 180 20-30

Rekomendacijos kepimui

Naudokite orkaitéms skirtus karsciui

atsparius indus.

Liesg mésq kepkite uzdengtq (galite
naudoti aliuminio folijq).

165

Didesnius mésos gabalus kepkite tiesiai
skardoje.

| skardq jpilkite Siek tiek vandens, kad
riebalai nepridegty.

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3
gaminimo laiko.

Mésq ir zuvj kepkite dideliais gabalais (nuo
1 kg).

Jei rekomenduojama naudoti pirmgjj lygj,
maistg dékite tiesiai ant kepimo skardos.

Kepimo metu kelis kartus palaistykite
kepsnius jy sultimis.
Kepsniy kepimas

Naudokite pirmq lentynos padét;.

@ JAUTIENA

\// = = EB
\ =
(°C) (min.)
Troskintas kepsnys | 1 - 1,5 kg Apatinis + vir- [ 230 120-150
Sutinis kaitini-
mas
Jautienos kepsnys | 1 cm storio Terminis kepin- | 190-200 5-6
arba filé, lengvai is- tuvas
keptas (-a), jkaitin-
kite tusciq orkaite
Jautienos kepsnys | 1 cm storio Terminis kepin- | 180-190 6-8
arba filé, vidutinis- tuvas
kai iskeptas (-a),
jkaitinkite tuscig or-
kaite
Jautienos kepsnys | 1 cm storio Terminis kepin- | 170-180 8-10
arba filé, gerai is- tuvas
keptas (-a), jkaitin-
kite tusciq orkaite
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@ KIAULIENA
LJ Naudokite Sig funkcijq: Terminis kepintuvas.
¥ : O
\
(kg) Q) (min.)
Menté / Sprandiné / 1-1,5 150-170 90-120
Rokytas kumpis
Kapotiniai / Sonkauliu- | 1-1,5 170-190 30-60
kai
Maltos mésos kepsnys | 0,75-1 160-170 50-60
Apvirta karka 0,75-1 150-170 90-120
- VERSIENA

LJ Naudokite Sig funkcijq: Terminis kepintuvas.
¥ O
\
(kg) Q) (min.)
Versienos kepsnys 1 160-180 90-120
Versiuko koja 1,5-2 160-180 120-150
- ERIENA

Naudokite Sig funkcijq: Terminis kepintuvas.

O

(kg) (°Q) (min.)
Eriuko koja / Kepta ériena 1-1,5 150-170 100-120
Erienos nugariné 1-1,5 160-180 40-60
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- ZVERIENA
¥ B B &
N =
(kg) (°C) | (min.)
Nugariné / Triusio koja, jkaitinki- | 1 Terminis kepintuvas 180-200 | 35-55
te tuscig orkaite
Elnienos nugariné 1,5-2 | Apatinis + virSutinis kaitinimas | 180-200 [ 60-90
Elnienos kumpis 1,5-2 | Apatinis + virSutinis kaitinimas | 180-200 | 60-90

@ PAUKSTIENA

B
i Naudokite Sig funkcijq: Terminis kepintuvas.

% O
(ko) (°C) (min.)
Paukstiena, supjaustyta porcijomis 0,2-0,25 200-220 30-50
Visciukas, pusé 0,4-0,5 190-210 40-50
Visc¢ivkas, vista 1-15 190-210 50-70
Antis 1,5-2 180-200 80-100
Zgsis 3,5-5 160-180 120-180
Kalakutiena 2,5-3,5 160-180 120-150
Kalakutiena 4-6 140-160 150-240
@A Zuvis
¥ 5 O
(kg) 9] (min.)
Visa zuvis 1-1,5 Terminis kepintuvas 180-200 30-50
Duona Naudokite antrg lentynos padéti.

IS anksto jkaitinti nerekomenduojama.
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y DUONA

%

(°C) (min.)
Balta duona 170-190 40-60
Bageté 200-220 35-45
"Brioche" bandelés 180-200 40-60
Ciabata 200-220 35-45
Ruginé duona 170-190 50-70
Rupiy milty duona 170-190 50-70
Viso grudo duona 170-190 40-60
Nesaldzios bandelés 190-210 20-35

Traskiy kepiniy kepimas naudojant Picos programa

PICA

Naudokite pirmg lentynos padéti.

\/\0

gas

(°C) (min.)
Vaisiniai pyragai 180-200 40-55
Spinaty flanas 160-180 45-60
Kislorenas / Sveicariskas fla- 170-190 45-55
nas
Amerikietiskas obuoliy pyra- 150-170 50-60
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PICA

Prie$ naudojimgq jkaitinkite tuséiq orkaite.

Naudokite antrg lentynos padét;.

% D
\

(°C) (min.)
Plonapadé pica, naudokite gi- | 210-230 15-25
ly prikaistuvj
Pica, storo pado 180-200 20-30
Nerauginta duona 210-230 10-20
Flanas su sluoksniuota tesla 160-180 45-55
+Flammkuchen* (ugninis pyra- |210-230 15-25
gas)
Koldunai 180-200 15-25
Darzoviy pyragas 160-180 50-60
Grilis Padékite prikaistuvj pirmoje lentynos

Pries naudojimgq jkaitinkite tusciq orkaite. padétyje riebalams surinki.

Grilyje kepkite tik plonus mésos arba Zuvies

gabalélius.

$ O | O | E

GRILIS ——_
(°C) (min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Jautienos filé 230 20-30 20-30 3
Kiaulienos nugariné | 210-230 30-40 30-40 2
Erienos nugariné 210-230 25-35 20-25 3
Kepimas Zemoje temperatiroje kepintai kiaulienai,troskiniui. Maisto
termometras temperatira neturi virsyti

Si funkcija leidZia paruosti liesq, minkstg

0,
mésq ir zuvj. Netaikoma: vistienai,riebiai 65 °C.
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1. Kiekvieng mésos puse apkepkite 1-2
minutes ant didelio karscio.

2. Jei rekomenduojama trecioji lentynos
padétis, maistq dékite tiesiai ant vielinés
lentynélés. Kepinimo padéklq riebalams
surinkti dékite pirmoje lentynos

padétyje.

Jei rekomenduojama pirmoji lentynos
padétis, maistq dékite tiesiai ant

padéklo.

Visuomet kepkite be dangcio, kai

naudojate Sig funkcijg.

170

3. Naudojimas: Maisto termometras.
4. Pasirinkite funkcijg: Kepimas zemoje
temperatiroje. Pirmgsias 10 minuciy

galite nustatyti 80-150 °C temperatirg.

Numatytoji temperattra yra 90 °C.
Nustatykite temperatirg Maisto
termometras.

5. Po 10 minuciy orkaitéje automatiskai
temperattra sumazinama iki 80 °C.

Nustatykite 120 °C temperatirq.

K O <
(kg) (min)
Kepsniai 0.2-03 20 - 40 3
Jautienos filé 1-15 90 - 150 3
Jautienos kepsnys 1-15 120 - 150 1
Versienos kepsnys 1-15 120 - 150 1

éqldyfas maistas

O TE
(°C) (min.) -
Pica, Saldyta 200-220 15-25 2
Amerikietiska pica, Saldyta 190-210 20-25 2
Pica, atvésinta 210-230 13-25 2
Picos uzkandziai, Saldyti 180-200 15-30 2
Gruzd.bulvytés, plonai pjaustytos 190-210 15-25 3
Gruzd. bulvytés, stambiai pjaustytos 190-210 20-30 3
Keptos bulvytés / Kroketai 190-210 20-40 3
Tarkuotos bulvés 210-230 20-30 3
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¥ O | E
AN g
(°C) (min.)
Lazanija / jdaryti makaronai kaneloni, 170-190 35-45 2
viezi
Lazanija / jdaryti makaronai kaneloni, $al- | 160-180 40-60 2
dyfi
Keptas siris 170-190 20-30 3
Visc¢iuko sparneliai 180-200 40-50 2
Konservavimas
Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas. & MINKETI VAL @
Naudokite tik vienodo dydzio, jprastus SIAI (min.)
konservavimo stiklainius. Virimo trukmé, kol
Nenaudokite stiklainiy su uzsukamais pasirodys burbuliu-
dangteliais arba metaliniy indy. kai
Naudokite pirmg lentynos padét;. Braskés / Mélynés /| 35-45
Avietés / Prinoke ag-
Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei rastai
po Sesis vieno litro talpos stiklainius.
Vienodai pripildykite stiklainius ir uzdarykite
verztuvu. KAULA-
Stiklainiai neturi liestis vienas prie kito. VAISIAI (min.) (min.)
| kepimo skardq jpilkite mazdaug 1/2 litro Vl.rlmo ”Uk.- Ggmlnklfeofo-
d kad orkaitéi kaktv dréamé mé, kol pasi- | liau 100 °C
vandens, kad orkaitéje pakakty drégmés. rodys burbu- [temperatiro-
Kai skystis induose pradeda virti (mazdaug liukai je
po 35-60 minudiy vieno litro induose), Persikai / 35-45 10-15
iSjunkite orkaite arba sumazinkite Svarainiai /
temperaturg iki 100 °C (zr. lentele). Slyvos

Nustatykite 160-170 °C temperatirq.
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Do O | O
ZOVES (min.) (min.)
Virimo truk- |Gaminkite to-
mé, kol pasi- | liau 100 °C
rodys burbu- [temperatiro-
liukai je
Morkos 50-60 5-10
Agurkai 50-60 -
Marinuotos 50-60 5-10
darzovés
Ifolioropés / | 50-60 15-20
girnelioi /
Sparagai

DzZiovinimas - Karsto oro srautas

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.

Norédami pasiekti geresniy rezultaty,
iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo ciklg,
atidarykite dureles ir palikite vienai nakciai,

kad atvésty.

Jei naudosite vieng skardq, dékite jg | trecig

padéti.

Maisto termometras

172

Jei naudosite dvi skardas, dékite jas j pirmg

ir ketvirtg padétis.

@ DARZOVES @
(°C) (val.)
Pupelés 60-70 6-8
Pipirai 60-70 5-6
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Grybai 50-60 6-8
Prieskoninés Zolelés | 40-50 2-3

Nustatykite 60-70 °C temperatirqg.

%:@ VAISIAI

O

(val.)
Slyvos 8-10
Abrikosai 8-10
Obuoliy skiltelés 6-8
Kriausés 6-9

@ JAUTIENA Maisto kepimo temperattra (°C)
Lengvai iSkeptas| Vidutiniskai is- | Gerai iSkeptas
keptas
Jautienos kepsnys 45 60 70
Jautienos filé 45 60 70
@ JAUTIENA Maisto kepimo temperatura (°C)
Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Maltos mésos kepsnys 80 83 86
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@ KIAULIENA

Maisto kepimo temperatura (°C)

riné, apvirta

Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Kumpis / Kepsnys 80 84 88
Nugarinés kapotinis / Kiaulienos
nugaring, rokyta / Kiaulienos nuga- | 75 78 82

@ VERSIENA

Maisto kepimo temperatura (°C)

nos koja

Maziau Vidutiniskai is- Daugiau
keptas
Versienos kepsnys 75 80 85
Versiuko koja 85 88 90
@ AVIENA / ERIENA Maisto kepimo temperatura (°C)
Maziau Vidutiniskai iSkep- Daugiau
tas
Avies koja 80 85 88
Avienos nugariné 75 80 85
Kepta ériena / Eriuko koja 65 70 75
@ ZVERIENA Maisto kepimo temperatira (°C)
Maziau Vidutiniskai iSkep- Daugiau
tas
TI‘.IUSIO nugariné / Elnienos nugari- 65 70 75
né
Triusio koja / Triusis, visas / Elnie- 70 75 80
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@ PAUKSTIENA Maisto kepimo temperatira (°C)
Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Viscivkas 80 83 86
Antis, visa / pusé / Kalakutiena, vi- 75 80 85
sa / kritinélé
Antiena, kritinélé 60 65 70
G ZUVIS (LASISA, UPETAKIS, Maisto kepimo temperatira (°C)
STERKAS) Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Zuvis, visa / didelé / kepta garuo-
se / Zuvis, visa / didelé / kepta 60 64 o8
=} UZKEPELES — VIRTOS DAR- Maisto kepimo temperatura (°C)
ZOVES Maziau Vidutiniskai iSkep- Daugiau
tas
Cukinijy ’rrosl'<|nysv/ Erokolly troski- 85 88 o
nys / Pankoliy troskinys
UZKEPELES — PIKANTISKOS Maisto kepimo temperatira (°C)
Maziau Vidutiniskai iSkep- Daugiau
tas
[c.llcryh makaronai kaneloni / Laza- 85 88 o1
nija / Makarony apkepas
=4 UZKEPELES — SALDZIOS Maisto kepimo temperatira (°C)
Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Baltos duonos uzkepélé su vai-
siais / be vaisiy / Ryziy kosés uzke-
pélé su vaisiais / be vaisiy / Saldus 80 85 20
makarony troskinys
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Spis tresci

Wskazéwki i porady 175

175

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.
Wskazowki i porady

Zalecenia dotyczgce pieczenia

podobnej potrawy.

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majg wytqgcznie charakter orientacyj-
ny. Zalezq one od przepiséw oraz jakosci i ilosci uzytych sktadnikéw.
W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢é ustawienia dla

Wskazoéwki dotyczgce specjalnych funkgji
pieczenia piekarnika

Podtrzymywanie temp.

Funkcja umozliwia podtrzymanie
temperatury potraw. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 80°C.

Podgrzewanie talerzy

Funkcja umozliwia podgrzanie talerzy
przed podaniem. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 70°C.

Roztozy¢ rébwnomiernie talerze i naczynia w
stosach na ruszcie. Uzy¢ pierwszego
poziomu piekarnika. Po uptywie potowy
czasu grzania zamienié¢ miejscami.

Wyrastanie ciasta

Funkcja umozliwia wyrastanie ciasta
drozdzowego. Wtozy¢ ciasto drozdzowe do
duzego naczynia. Uzy¢ pierwszego
poziomu piekarnika. Ustawi¢ funkcje:
Woyrastanie ciasta oraz czas pieczenia.

Rozmrazanie

Zdjg¢ opakowanie i umiesci¢ potrawe na
talerzu. Nie przykrywaé zywnosci, gdyz
moze to wydtuzy¢ czas rozmrazania. Uzyé
pierwszego poziomu piekarnika.

Gotowanie na parze

Gdy funkcja jest wigczona, nalezy

zachowad ostroznos¢ przy otwieraniu drzwi

urzgdzenia. Moze uwolni¢ sie para.

Ta funkcja umozliwia:

* sterylizowanie pojemnikéw (np. butelki
dla niemowlat),

* przyrzgdzanie wszystkich rodzajow

potraw — $wiezych lub mrozonych.
Sterylizacja

Umiesci¢ czyste naczynia do géry dnem, na
Srodku rusztu, na pierwszym poziomie
piekarnika.

Napetni¢ szuflade do maksymalnego
poziomu i ustawi¢ czas na 40 minut.

Gotowanie
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Nalezy uzywac te funkcje do gotowania,

podgrzewania, rozmrazania lub @
blanszowania warzyw, miesa, ryb, WARZYWA
makarondw, ryzu, kaszy manny i jajek. a=m
Podczas jednego cyklu gotowania mozna CJ Gotowanie na parze 100°C
przyrzqdzi¢ positek sktadajgcy sie z kilku \/
potraw. Aby wszystkie potrawy byty gotowe \
w tym samym czasie, nalezy rozpoczqg¢ od (min)
potrawy wymagajqce) na;diuzszggo czasy 8-10 Brokuty, rézyczki, wstepnie
gotowania, a nastepnie dodawaé w : Dusty piekarnik
odpowiednim czasie kolejne potrawy, nagrzac pusty piekarni
korzystajqgc z tabel pieczenia. 10 Pomidory bez skérki
10-15 Szpinak, $wiezy
E Gotowanie na parze 10-15 Cukinia, plastry
Przyktad: Catkowity czas trwania tej sesji
gotowania wynosi 40 minut. Najpierw nale- 15 Warzywa, blanszowane
zy wlozy¢ Gotowane ziemniaki, ¢wiartki, po 15 - 20 Grzvby kroi
20 minutach nalezy doda¢ Filety z tososiai rzyby krojone
Brokuty, rézyczkipo 30 minutach. 15-20 Papryka, paski
% @ 15-25 Brokuty, cate
(min) 15-25 Szparagi zielone
Gotowane ziemnia- | 40 15-25 Baktazany
ki, ¢wiartki
15-25 Dynia, kostki
Filety z fososia 20
15-25 Pomidory
Brokuty, rézyczki 10
20-25 Fasola, blanszowana
W przypadku jednoczesnego . -
SRS . 20-25 Satata jagnieca, czgstki
przyrzqgdzania wiecej niz jednej potrawy
nalezy uzy¢ maksymalnej zalecanej ilosci 20-25 Kapusta wioska
wodly.
L . . . . 20-30 Seler, pokrojony w kostke
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
20-30 Por, krgzki
20-30 Groszek
20-30 Groszek $niezny/Groszek
Sniezny
20 - 30 Stodkie ziemniaki
20-30 Koper wtoski
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@ WARZYWA

9]

=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI

L Gotowanie na parze 100°C

. Gotowanie na porze 100°C

O

%

O

%

min) min)
20-30 Marchewki 15-20 Kuskus, proporcja woda/
kuskus 1:1
25-35 Szparagi biate uskus
15-25 Tagliatelle, $wiez
25 - 35 Brukselka qonareTe, swieze
- - 20 - 25 Kasza manna, proporcja
25-35 Kalafior, czqstki mleko/kasza manna 3,5:1
25-35 Kalarepa, plastry 20-30 Soczewica, czerwona, pro-
25_35 Biate fasolki porcja woda/soczewica 1:1
30-40 Stodka kukurydza na kolbie 25-30 Szpecle
35-45 Salsefia czarna 25-35 Bulgur, proporcja woda/
kasza bulgur 1:1
35-45 Kalafior, caty
25-35 Kluseczki drozdzowe
35-45 Fasola zielona
30-35 Ryz pachngcy, proporcja
40 - 45 Kapusta biata lub czerwo- woda/ryz 1:1
na, paski
30-40 Gotowane ziemniaki,
50 - 60 Karczochy Ewiartki
55-65 Suszone fasola, namoczona, 35-45 Knedle chlebowe
proporcja woda/fasola 2:1
35-45 Knedle ziemniaczane
60-90 Kapusta kiszona
- 35-45 Ryz, proporcja woda/ryz
70 - 90 Buraki 1:1; proporcje wody i ryzu
mozna zmienia¢ odpowied-
nio do gatunku ryzu
40 - 50 Polenta, proporcja ptynu 3:1
40 - 55 Pudding ryzowy, stosunek
mleko/ryz 2,5:1
45-55 Ziemniaki nieobrane, Sred-

nie
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§§§ %
~= PRZYSTAWKI / DODATKI - Mieso (L) Gotowanie na parze
= %
L Gotowanie na parze 100°C @ N\
O ¥ | =
N\ 15-20 | Chipolaty 80
(min) -
- — 20 - 30 |Bawarska kietbasa 80
55-60 Soczewica, brgzowa i zielo- cieleca/Biata kietbasa
na, stosunek woda/socze-
wica 2:1 20 - 30 | Kietbasa wiedenska 80
25 - 35 | Pier$ kurczaka, goto- |90
:(: § wana
OWOCE
= 55 - 65 | Szynka gotowana, 1 100
L Gotowanie na parze 100°C kg
Q 60 - 70 | Kurczak, gotowany, 100
\N 1-1,2 kg
(min) 70 - 90 | Kasseler, z wody 90
10-15 Plastry jabtek
asTry Jabre 80 - 90 | Cielecina/Schab wie- |90
10-15 Gorgce owoce przowy, 0,8-1 kg
10-20 Topienie czekolady 10 - Tofelspitz 100
120
20-25 Kompot owocowy
=m @
: RYBA Gotowanie na parze JAJKA

L

Gotowanie na porze 100°C

O

\/\0

(min)
10-1 Jajka, na miekko
12-13 Jajka, na péttwardo
18 - 21 Jajka, na twardo

O] ¥
N\

(min) (°C)
15 - 20 | Cienki filet z ryby 75 - 80
20 - 25 | Krewetki, Swieze 75 -85
20 - 30 [ Matze 100
20 - 30 | Filety z fososia 85
20 - 30 | Pstrqg, 0,25 kg 85
30 - 40 | Krewetki, mrozone 75-85
40 - 45 | Pstrgg tososiowy, 1 kg | 85
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Potgczenie funkgji: Turbo grill + 3. Zmniejszy¢ temperature piekarnika do
Gotowanie na parze okoto 90°C. Mozna uchyli¢ drzwi do
pierwszej pozycji otwarcia na okoto 15

Funkcji tych mozna uzywadé fgcznie w celu minut.
jednoczesnego przyrzgdzenia miesa, 4. Ustawi¢ funkcje: Gotowanie na parze.
warzyw i dodatkow. Wszystkie potrawy piecze sie razem, az
1. Ustawi¢ funkcje: Turbo grill do pieczenia bedg gotowe.

miesa.
2. Doda¢ przygotowane warzywa i

dodatki.

Umiesci¢ mieso na pierwszym poziomie piekarnika, a warzywa — na trzecim. Potéz migso
bezposrednio na blasze do pieczenia.

¥ = =

N\ i Turbo grill i Gotowanie na parze
Krok pierwszy: pieczenie miesa Krok drugi: dodawanie warzyw

(°C) (min) (°C) (min)

Pieczen wotowa, | 180 60-70 100 40 - 50

1 kg / Brukselka,

polenta

Pieczen wie- 180 60 -70 100 30-40

przowa, 1 kg /

Ziemniaki / Wa-

rzywa, w sosie

Pieczen cieleca, | 180 50-60 100 30-40

1kg/Ryz/

Warzywa

Duza wilgotnosé

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika. % @
56 @
\ Zapiekane jajka | 90 - 110 15-30

Q) (min)

Terrina 90 40 - 50
Krem budynio- |90 35-45 —
wy / Flan, w Elenkl filet z ry- |85 15-25
Y

matych forem-

kach
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¥ O ¥ O
AN N\
(°C) (min) (°C) (min)
Gruby filet z ry- | 90 25-35 Schab wieprzowy, 160 - 60-70
by wedzony, 0,6 - 1 kg, | 180
¢ 2
Mata ryba, do |90 20-30 gggzc’cmc przez
0,35 kg i
Pieczen wotowa, 1 180 - 60-90
E;’ra ryba,do 1 |90 30 -40 kg 200
Pierozki 120-130  |40-50 Kaczka 15-2kg  |180 |70-90
Pieczen cieleca, 1 kg | 180 80-90
Mata wilgotnosc Pieczen wieprzowa, | 160 - 90 - 100
Jesli nie podano inaczej, uzy¢ drugiego 1 kg 180
poziomu piekarnika. i .
Ges, 3 kg, uzyé dru- | 170 130 - 170
Y giego poziomu pie-
K @ karnika

W)

(min)

210

- - Regeneracja

Butki gotowe do pie- | 200 15-20
czenia Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Bagietki gotowe do | 200 15-20 Q
pieczenia, 40 - 50 g K @
Bagietki gotowe do | 200 25-35 Q) (min)
pieczenia, mrozone, Dania jednogarn- | 110 10-15
40-50g kowe
Klops, surowy, 0,5 kg | 180 30-40 Makaron 110 10-15
Zapiekany makaron | 170 - 40 - 50 Ryz 110 10-15

190

Pierozki 10 15-25

Lasagna 170 - 45 - 55

180 Easysteam
Chleb, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60 Para do gotowania na parze

190 Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Zapiekanka ziem- 160 - 50 - 60
niaczana 170
Kurczak, 1 kg 180 - 50 - 60
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@ WARZYWA @ WARZYWA
Ustawi¢ temperature na maksymalnie Ustawi¢ temperature na maksymalnie
100°C. 100°C.
O | % | [ O | %
(min) \ (min) N\
8-10 Brokuty, rézyczki, wstep- 20-30 Seler, pokrojony w kost-
nie nagrzad pusty pie- ke
karnik 20-30 Groszek $niezny
10 Pomidory bez skorki 2535 Kalafior, czqstki
10-15 Szpinak, Swiezy 25-35 Kalarepa, plastry
10-15 Cukinia, plastry 2535 Brokselka
15 Warzywa, blanszowane 25 35 Szparagi biate
1520 Papryka, paski 25-35 Biafe fasolki
15-20 Grzyby krojone 30-40 Stodka kukurydza na
15-25 Baktazany kolbie
15-25 Kalafior, caty 35-45 Fasola zielona
15-25 Brokuty, cate 35-45 Salsefia czarna
15-25 Szparagi zielone 40-45 Kapusta biata lub czer-
15-25 Pomidory wona, paski
15-25 Dynia, kostki 50-60 Karczochy
20-25 Satata jagnieca, czgstki 35765 f;;rz]c;ne fasola, nomo-
20-25 Kapusta wioska 60-90 Kapusta kiszona
20-25 Fasola, blanszowana 70-90 Buraki
20-30 Stodkie ziemniaki
20-30 Groszek
20-30 Koper wtoski
20-30 Marchewki
20-30 Por, krazki
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9]

=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI

9]

=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI

Ustawi¢ temperature na maksymalnie

Ustawi¢ temperature na maksymalnie

100°C. 100°C.
O | % | [On] %
(min) \ (min) \
15-20 Kuskus, proporcja woda/ 45-55 Ziemniaki nieobrane,
kuskus 1:1 $rednie
15-25 Tagliatelle, $wieze 55-60 Soczewica, brgzowa i
- zielona, proporcja wo-
20-25 Kasza manna, proporcja da/ ica 21
mleko/kasza 3:5:1 arsoczewicd
20-30 Soczewica, czerwona, §
proporcja woda/socze- OWOCE
wica 1:1
25-30 Szpecle Ustawic temperature na 100°C.
25-35 Bulgur, proporcja woda/ @ . %
kasza bulgur 1:1 (min)
10-15 Plastry jabtek
25-35 Kluseczki drozdzowe
10-15 Gorgce owoce
30-35 Ryz pachngcy, proporcja
woda/ryz 1:1 10-20 Topienie czekolady
30-40 Gotowane ziemniaki, 20-25 Kompot owocowy
¢wiartki
35-45 Knedle zi i
nedle ziemniaczane X RYBY
35-45 Ryz, proporcja woda/ryz Q
1:1, proporcje wodly i ry- @ K @
Zu mozna zmieniac od- (min) (°C)
powiednio do gatunku —
ryzu. 15-20 Cienki filet z ryby | 75-80
35_45 Knedle ChlebOWe 20-25 KreweTki, Swieze 75-85
40-50 PolenTo, proporcjct p’rynu 20-30 Gruby filet z ryby 75-85
31 20-30 Pstrqg, 0,25 kg | 75-85
40-55 Pudding ryzowy, propor- 20-30 Matze 100

cja mleko/ryz 2,5:1
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RYBY

&

JAJKA

./\0

O

%

(min) 9] (min) (O]
30-40 Krewetki, mrozo- | 75-85 10-1 Jajka, na miekko | 100
ne 12-13 Jajka, na pot- | 100
twardo
@ MIESO 18-21 Jajka, na twardo | 100
(D ‘/ 35-45 Krem budynio- |85
N\ wy / Tarta
(min) <) 40-50 Terri 85
15-20 Chipolaty 80 - ermnd
20-30 Bawarska kietba- | 80 Para do duszenia
sa cieleca @ \/
/ Biata kietbasa \
20-30 Kiefbasa wieden- | 80 (min) (°C)
ska 15-20 Zapiekane jajka | 110
25-35 Pier$ kurczaka, 90 20-30 Cata ryba, do 1 120-130
gotowana kg
55-65 Szynka gotowa- | 100 40 - 50 Pierozki 120-130
na. 1kg 50-60 Duszone / Du- | 130
60-70 Kurczak, gotowa- | 100 szona ryba
. 1-1.2kg 60-90 Duszone / Du- | 130
70-90 Kasseler, zwody |90 szony kurczak
80-90 Cielecina / 90 100-140 Duszone / Du- 130
Schab wieprzo- szone migso
wy, 0,8-1 kg
Para do zapiekania
110-120 Tafelspitz 100

O

%

warzywa

(min) (°Q)
20-40 Zapiekana ryba | 150
35-50 Faszerowane 150
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O

\/\0

%

(min) (°C) (min) (°C)
35-45 Makaron zapie- | 150 45-60 Rézne rodzaje 180-190
kany / Zapie- chleba, 0,5-1 kg
kanki -
45-60 Stodkie potrawy | 160 -
40 - 50 Lasagna 150 180
60-70 Zapiekanka 150 50-60 Kurczak, 1 kg 180-210
clommaesond 60-70 Karczek wieprzo- | 160-180
75-100 Zeberka 140-150 wy, wedzony,
0,6-1 kg
Para do pieczenia
Y 60-90 Pieczen wotowa, | 180-200
1 ke
SHEDS :
(min) (°Q) 70-90 Kaczka, 1,5-2 kg | 180
15-20 Bagietki gotowe | 200 80-90 Pieczen cieleca, 1| 180
do pieczenia, kg
0,04-0,05 kg
90-100 Pieczen wieprzo- | 160-180
15-25 Ciasteczka 155-170 wa, 1 kg
20-35 Stodkie ciasta 170-180 —
drozdzowe e
=} Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
25-35 Bagietki gotowe | 200 r°P g‘p it
do pieczenia, @ /\@
mrozone, .
0,04-0,05 kg (min) (°Q)
15-30 Pizza / Focaccia | 190-210
25-35 Butki 180-200
- - 30-45 Ciasto francu- 155-180
25-40 Pieczony filet z 170-180 skie / Ciasto pi-
ryby kantne / Butki
30-40 Klops, niegoto- | 180 45-60 Ciasto kruche 155-170
wany, 0,5 kg
130-170 Ges, 3 kg 170
30-40 Zapiekanka pie- | 160
czona Pieczenie ciast
30-40 Omlet 160-170 Do pierwszego pieczenia ustawié nizszg
30-45 Stodki chleb 160-170 |  femperature.
35-45 Pieczona ryba 170-180
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Piekqc ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas pieczenia o
10-15 minut.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach nie
zawsze przyrumieniajg sie rbwnomiernie.
Nie ma potrzeby zmiany ustawienia
temperatury w takim przypadku. W trakcie

185

pieczenia produkty przyrumieniq sie
réwnomiernie.

Blachy mogq odksztatcad sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikng.

Wskazéwki dotyczgce pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest od-
powiednio upieczony.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiescic¢ ciasto na nizszym pozio-
mie piekarnika.

Ciasto zapada sig, robi
sie zakalcowate, roz-
migkte lub jest nieréw-
nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka.

Nastepnym razem ustawié nieco
nizszq temperature piekarnika.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka, a czas pieczenia
za krétki.

Nastepnym razem ustawié dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ wy-
zszq temperature piekarnika.

Za dhugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawié krétszy
czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
réwnomiernie.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka, a czas pieczenia
za krotki.

Nastepnym razem ustawié dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ciasto nie jest rbwnomiernie
rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzié
réwnomiernie ciasto na blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie czasu pie-
czenia podanego w
przepisie.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawié nieco
wyzszq temperature piekarnika.
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Pieczenie na jednym poziomie

186

% PIECZENIE W FORMACH

180

> = & £
\ L —
(°C) (min)

Tort w ksztatcie Termoobieg 150 - 160 50-70
pierscienia /
Brioszki
Tort biszkoptowy / | Termoobieg 140 - 160 70-90
Ciasta owocowe
Spdd tarty — ciasto | Termoobieg 150 - 160 20 - 30
kruche, wstepnie
nagrzaé pusty pie-
karnik
Spdd tarty — ciasto | Termoobieg 150 - 170 20-25
biszkoptowe
Sernik Gérna/dolna 170 - 190 60-90

grzatka

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA
5 Jesli nie podano inaczej, nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.
> - & 2
\ LJ —
(°C) (min)

Chleb pleciony / Gérna/dolna 170 - 190 30-40
Chatka, wstepne grzatka
nagrzewanie nie
jest potrzebne
Kerststol Goérna/dolna 160 - 180 50-70

grzatka
Chleb zytni: Goérna/dolna najpierw: 230 20

tk
grzaika nastepnie: 160 - | 30 - 60
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@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA

—

Jesli nie podano inaczej, nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.

Q == EB Te
\ - =
(°9) (min)

Ptysie / Eklery Goérna/dolna 190 - 210 20-35 3
grzatka

Rolada biszkopto- | Gérna/dolna 180 - 200 10-20 3

wa, grzatka

Ciasto z kruszonkg, | Termoobieg 150 - 160 20 -40 3

wstepne nagrze-

wanie nie jest po-

trzebne

Maslane ciasto Goérna/dolna 190 - 210 20-30 3

migdatowe / Cias- | grzatka

ta cukrowe

Flany owocowe, Gérna/dolna 180 35-55 3

wstepne nagrze- | grzatka

wanie nie jest po-

trzebne

Placki drozdzowe z | Gérna/dolna 160 - 180 40 - 60 3

delikatnymi dodat- | grzatka

kami (np. twaro-

giem, kremem,

stodkim sosem)

% CIASTKA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

%

=
LJ

(°Q)

biszkoptowe

Ciasto kruche / Ciasto

Termoobieg 150 - 160
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53

IASTKA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

p = i
\ LJ
(°C) (min)
Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30 -50
Ciastka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20 - 40
Ciastka francuskie, Termoobieg 170 - 180 20-30
wstepnie nagrzac¢ pusty
piekarnik
Butki, wstepnie nagrzaé¢ | Gérna/dolna grzatka | 190 - 210 10-25
pusty piekarnik

Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

p = B
\ L)
(°C) (min)

Zapiekany makaron Gérna/dolna grzatka 180 - 200 45 - 60
Lasagna Goérna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Zapiekanka warzywna, | Turbo grill 170 - 190 15-35
wstepnie nagrzad pusty

piekarnik

Bagietki z serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Ryz na mleku Gérna/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Ryba pieczona Goérna/dolna grzatka 180 - 200 30 - 60
Faszerowane warzywa | Termoobieg 160 - 170 30 - 60

Pieczenie na kilku poziomach

Uzy¢ funkgji: Termoobieg.

W przypadku uzycia dwéch blach umiescic
je na pierwszym i czwartym poziomie

piekarnika.
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@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA

% CIASTKA

BLACHACH DO PIECZENIA

Y

X & O

(°C) | (min)

Butki 180 20-30

(°C) (min)
Ptysie / Eklery, wstepnie | 160 - |25 - 45
nagrzac pusty piekarnik | 180
Suchy placek kruszcowy | 150 - |30 - 45

160

% CIASTKA

P D
\
(°Q) (min)
Ciastka kruche 150- |20-40
160
Bezy 80 - 130 -
100 170
Makaroniki 100- |40-80
120
Ciastka drozdzowe 160- |30-60
170
Ciastka francuskie, 170- |[30-50
wstepnie nagrzac pusty | 180
piekarnik

Wskazéwki dotyczgce pieczenia miesa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem (mozna
uzy¢ folii aluminiowej).

Duze porcje miesa piecze sie bezposrednio
na blasze.

Wila¢ troche wody do blachy do pieczenia,
aby zapobiec przypalaniu sie skapujgcego
ftuszczu.

Obrocic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu
pieczenia.

Mieso i ryby piecze sie w duzych porcjach
(1 kg lub wiecej).

Jesli zaleca sie poziom pierwszy, potéz

potrawe bezposrednio na blasze do
pieczenia

Podczas pieczenia polad kilkakrotnie
kawatki miesa wydobywajgcym sie z nich
sosem.

Pieczenie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
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@ WOLOWINA

¥ & |8 | €
\ O
(°C) (min)
Migso duszone 1-15kg Goérna/dolna 230 120 - 150
grzatka
Pieczen wotowa lub | grub. 1 cm Turbo grill 190 - 200 5-6
poledwica, krwista,
wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub | grub. 1 cm Turbo grill 180 - 190 6-8
poledwica, srednio
wypieczona,
wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub | grub. 1 cm Turbo grill 170 - 180 8-10
poledwica, dobrze
wypieczona,
wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik
@ WIEPRZOWINA
LJ Uzy¢ funkgji: Turbo grill.
¥ ‘ O
\
(kg) (*Q) (min)
topatka / Karkéwka / 1-15 150 - 170 90 - 120
Szynka
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 190 30 - 60
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, 0.75-1 150 - 170 90-120
podgotowana
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@ CIELECINA

Uzy¢ funkgji: Turbo grill.

¥ " O
\
(kg) Q) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cieleca 15-2 160 - 180 120 - 150
@ JAGNIECINA
LJ Uzy¢ funkgji: Turbo grill.
¥ O
\
(kg) Q) (min)
Udziec jagniecy / Pieczen jagnieca 1-15 150 - 170 100 - 120
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60

@ DZICZYZNA

K e B &0

(kg) (°Q) (min)
Comber / Udziec zajeczy, wstepnie 1 Turbo grill 180 -200|35-55
nagrzad pusty piekarnik
Comber z dziczyzny 1.5 - 2| Gérna/dolna grzatka | 180 - 200 | 60 - 90

Udziec z dziczyzny 1.5 - 2| Gérna/dolna grzatka | 180 - 200 | 60 - 90
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@ DROB

Uzy¢ funkgji: Turbo grill.

¥ O
\
(kg) () (min)
Dréb, porcjowany 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kurczak, potéwka 04-05 190 - 210 40 - 50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBA
‘ = o= ]
¥ O
(kg) Q) (min)
Cata ryba 1-15 Turbo grill 180 - 200 30-50
Chleb Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

y CHLEB

%

O

(°C) (min)
Chleb biaty 170 - 190 40 - 60
Bagietka 200 - 220 35-45
Brioszki 180 - 200 40 - 60




POLSKI 193
& CHLEB
¥ O
N\
(°C) (min)
Ciabatta 200 - 220 35-45
Chleb zytni 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 40 - 60
Butki 190 - 210 20-35

Chrupigce potrawy z funkcjg Funkcja Pizza

PIZZA

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

%

(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40 - 55
Flan szpinakowy 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Flan szwaj- [ 170 - 190 45-55
carski
Szarlotka, przykryta 150 - 170 50 - 60
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PIZZA

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

¥ O
\

(°C) (min)
Pizza, na cienkim ciescie, uzy¢ |210 - 230 15-25
gtebokiej blachy do pieczenia
Pizza, na grubym ciescie 180 - 200 20 - 30
Podptomyk 210 - 230 10-20
Ciasto francuskie 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pierogi 180 - 200 15-25
Ciasto warzywne 160 - 180 50 - 60

Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrzaé

wstepnie pusty piekarnik.

Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym

tuszcz.

Grillowad tylko cienko pokrojone kawatki

poziomie piekarnika, aby skapywat do niej

miesa lub ryb.
N O | © | E
GRILL i ==
(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona

Poledwica wotowa 230 20-30 20-30 3

Schab wieprzowy 210-230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210-230 25-35 20-25 3

Termoobieg (niska temp.)

Funkcja stuzy do przygotowywania
chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie

nadaje sie do przyrzgdzania: drobiu,
pieczeni wieprzowej, migsa duszonego w
sosie wiasnym. Termosonda temperatura
nie powinna przekracza¢ 65°C.
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1. Obsmazy¢ mieso na patelni, w wysokiej

temperaturze, przez 1-2 minuty po

kazdej stronie.

2. Jedli zaleca sie poziom trzeci, potéz
potrawe bezposrednio na ruszcie.
Ustaw blache do pieczenia na
pierwszym poziomie piekarnika, aby

skapywat do niej ttuszcz.

Jesli zaleca sie poziom pierwszy,
potozy¢ potrawe bezposrednio na

blasze do pieczenia.

195

Uzywajqc tej funkgji, nalezy zawsze piec
potrawy pod przykryciem.

. Uzy¢: Termosonda.
. Wybra¢ funkcje: Termoobieg (niska

temp.). . Na pierwsze 10 minut mozna
ustawié temperature miedzy 80°C a
150°C. DomysIna temperatura to 90°C.
Ustawic¢ temperature na Termosonda.

. Po 10 minutach piekarnik automatycznie

obnizy temperature do 80°C.

Ustawic temperature 120°C.

¥ O =
(kg) (min)
Steki 02-03 20 -40 3
Poledwica wotowa 1-15 90 - 150 3
Pieczen wotowa 1-15 120 - 150 1
Pieczen cieleca 1-15 120 - 150 1

Potrawy mrozone

¥ O |k
\ —_
(°C) (min)

Pizza, mrozona 200-220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190-210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210-230 13-25 2
Przekgski typu pizza, mrozone 180-200 15-30 2
Frytki, cienkie 190-210 15-25 3
Frytki, grube 190-210 20-30 3
Cwiartki / Krokiety 190-210 20-40 3
Zasmaz. ziemniaki 210-230 20-30 3
Lasagna / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
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% O [E
N\ g
(°C) (min)
Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 180-200 40 - 50 2
Pasteryzowanie
Uzy¢ funkeji Grzatka dolna. %ﬁ OWOCE JAGO- @
Nalezy stosowad wytgcznie stoiki do DOWE (min)

pasteryzowania o tych samych rozmiarach.

Nie stosowac stoikdéw z zamknieciem typu
twist-off, zamknieciem bagnetowym ani
puszek metalowych.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Umieszczad na blasze do pieczenia ciasta
nie wiecej niz szes¢ jednolitrowych stoikow
wekowych.

Napetni¢ stoiki do takiego samego poziomu
i zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie moggq sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wlaé okoto
1/2 litra wody, aby zapewnié¢ wystarczajgcy
poziom wilgotnosci w piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrzeé
(po okoto 35-60 minutach w stoikach
jednolitrowych), nalezy wytqczyé piekarnik
lub zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz
tabela).

Ustawi¢ temperature 160-170°C.

Czas do zagotowa-

nia

Truskawki / Borow-
ki / Maliny / Dojrza-

35-45

ty agrest
& OWOCE @ @
PESTKOWE (min) (min)
Czas do za- | Dalsza pas-
gotowania | teryzacja w
temperaturze
100°C
Brzoskwinie / |35 - 45 10-15
Pigwy / Sliwki
D © | O
RZYWA (min) (min)
Czas do za- |Dalsza paste-
gotowania ryzacja w
temperaturze
100°C
Marchewki 50 - 60 5-10
Ogbérki 50 - 60 -
Pikle miesza- | 50 - 60 5-10

ne




POLSKI

197

D] O | O
RZYWA (min) (min)
Czas do za- |Dalsza paste-
gotowania ryzacja w
temperaturze
100°C
Kalarepa / 50 - 60 15-20
Groszek /
Szparagi

Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub
papierem do pieczenia.

Aby uzyskad lepszy efekt, nalezy obréci¢
piekarnik po uptywie potowy czasu
suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do
ostygniecia na jedng noc, aby zakonczyé
suszenie.

W przypadku uzycia jednej blachy umiescic
ja na trzecim poziomie piekarnika.

W przypadku uzycia dwdch blach umiesci¢

je na pierwszym i czwartym poziomie
piekarnika.

@ WARZYWA @
ca |
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa do zupy | 60-70 5-6
Grzyby 50-60 6-8
Ziota 40-50 2-3

Ustawi¢ temperature 60-70°C.

%ﬁ OWOCE

D

(h)

Sliwki 8-10
Morele 8-10
Plastry jabtek 6-8
Gruszki 6-9

Termosonda
@ WOLOWINA Temperatura wewngqtrz produktu (°C)
Lekko wypieczo-| Srednio wypie- |Dobrze wypieczo-
ne czone ne

Pieczen wotowa 45 60 70

Poledwica wotowa 45 60 70
@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej

czone
Klops 80 83 86
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@ WIEPRZOWINA

Temperatura wewngtrz produktu (°C)

wody

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wieprzo-
wy, wedzony / Schab wieprzowy, z | 75 78 82

@ CIELECINA

Temperatura wewnqtrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90

@ BARANINA 7/ JAGNIECINA

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnieca / Udziec jagniecy | 65 70 75

@ DZICZYZNA

Temp

eratura wewngtrz produktu (°C)

Noga z dziczyzny

Mniej Srednio wypieczo- Wiecej
ne
Comber zajeczy / Comber z dzi- 65 70 75
czyzny
Udziec zajeczy / Zajgc, w catosci / 70 75 80
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@ DROB Temperatura wewnaqtrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Kurczak 80 83 86
Koc;kcn', cata/potowa / Indyk, ca- 75 80 85
ty/piers
Kaczka, piers 60 65 70
RYBA (LOSOS, PSTRAG, Temperatura wewnaqtrz produktu (°C)
SANDACZ) Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Ryba cata / c'iuio / na parze / Ry- 60 64 68
ba cata / duza / pieczona
et :
CASSEROLE - PODGOTO- Temperatura wewngqtrz produktu (°C)
WANE WARZYWA Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Zapiekanka z cukinii / Zapiekanka
z brokutami / Zapiekanka z kopru | 85 88 91
wioskiego
et :
CASSEROLE — NA SEONO Temperatura wewnqtrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Cannelloni / Lasagna / Zapiekany 85 88 o1
makaron
et :
CASSEROLE — NA SEODKO Temperatura wewnaqtrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Casserole z biatego chleba z owo-
cami/bez owocéw / Zapiekanka 80 85 90

ryzowa z owocami/bez owocdéw /
Stodka zapiekanka z makaronem
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Cuprins
Informatii si sfaturi 200
Ne rezervam dreptul asupra efectudrii de modificari.

Informatii si sfaturi

9 9

Recomandari pentru gatit

®

Temperatura si duratele de gdtire din tabele sunt doar orientative. Acestea depind de re-
tetele si de calitatea si cantitatea ingredientelor utilizate.
Dacd nu gdsesti setdrile pentru o anumita retetd, cdutd alta similard.

Sfat pentru functiile de gatire speciale ale  Scoateti ambalajul alimentelor si puneti

cuptorului alimentele pe o farfurie. Nu acoperiti
alimentele deoarece acestea se pot extinde

Mentine cald durata decongeldrii. Utilizati raftul de pe
primul nivel.

Aceastd functie va permite s& mentineti
madncarea caldd. Temperatura este setata Gatire cu abur

o
auvtomat la 80°C. Procedati cu atentie la deschiderea usii

cuptorului atunci cénd functia este pornitd.
Se poate produce abur.

Incalzire farfurii

Functia va permite s& incdlziti farfurii si Aceastd functie va permite sa:

preparate inainte de servire. Temperatura « sterilizati recipientele (de ex. biberoane),

este setatd automat la 70°C. * preparati toate tipurile de alimente,
proaspete sau congelate.

Puneti farfuriile si preparatele uniform pe

raftul de sGrmda. Utilizati raftul de pe primul Sterilizare
nivel. Dupd ce a trecut jumdtate din durata Asezati recipientele curate cu gura in jos pe
ncdlzirii, schimbati locurile acestora. centrul raftului aflat pe primul nivel.

Umpleti sertarul la nivelul maxim si setfati

Aluaturi timpul la 40 de minute.

Functia va permite sa cresteti aluatul cu Gdtirea
drojdie. Puneti aluatul intr-un vas mare.
Utilizati raftul de pe primul nivel. Setati
functia: Aluaturi si durata de gdtire.

Legume, carne, peste, paste fdinoase, orez,
gris si oud pot fi gatite, incdlzite,
decongelate, opdrite sau bdtute.

Puteti prepara o masa alcatuitd din cateva
preparate intr-o singurd sesiune de gadtire.
Pentru a va asigura cd toate preparatele

Decongelare
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vor fi gata simultan, incepeti cu mancarea
cu cea mai lungd duratd de gdtire, dupa
care addugati preparatele rdmase la
momentul adecvat, conform specificatiilor
din tabelele de gatire

201

@ LEGUME

=
E Gatire cu abu 100°C

o=
—

L

Gatire cu abur

Exemplu: Durata totald a acestei sesiuni de
gdtit este de 40 min. Mai intdi, puneti Car-
tofi fierti, sferturi, dupd 20 de minute addu-
gati File de somonsi Broccoli, buchetele du-

pd 30 de minute.

O

%

%

O

(min)

Cartofi fierti, sferturi | 40

File de somon 20

Broccoli, buchetele |10

Folositi cea mai mare cantitate de apa

necesard atunci cand gatiti mai mult de un

preparat simultan.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

@ LEGUME

o=

LJ Gadtire cu c:bu 100°C
o | %
N\

(min)

8-10 Broccoli, buchetele,preincal-
ziti cuptorul gol

10 Rosii cu coaja
10-15 Spanac proaspat
10-15 Dovlecel taiat
15 Legume, opdrite

(min)
15-20 Felii de ciuperci
15-20 Ardei, fasii
15-25 Broccoli, intreg
15-25 Sparanghel verde
15-25 Vinete
15-25 Dovleac, cubulete
15-25 Rosii
20-25 Fasole, opdrita
20 - 25 Feticd, buchetele
20-25 Varzd creatd
20 -30 Teling, cuburi
20 - 30 Inele de praz
20-30 Mazare
20-30 Mazare pastdi/ Ardei Kai-

ser

20 - 30 Cartofi dulci
20 -30 Fenicul
20-30 Morcovi
25-35 Sparanghel alb
25-35 Varza de Bruxelles
25-35 Conopidd, buchetele
25-35 Gulie, fasii
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§§
@) LEGUME <= GARNITURI

%

=1
LJ Gadtire cu abu 100°C Gatire cu abu 100°C
o | % CHEYS
N\ N\
(min) (min)
25-35 Fasole alba boabe 25-35 Bulgur, raport apd / bulgur
111
30-40 Porumb dulce pe stiulete
25-35 Gdluste dosp., sdrat
35-45 Barba caprei st dosp. sarde
. . 30-35 Orez parfumat, raport
35-45 Conopidd, intreagd apé / orez 1:1
35-45 Fasole verde 30-40 Cartofi fierti, sferturi
40 - 45 Varzd alba sau rosie, fasii 35 - 45 Géluste din aluat
50-60 Anghinare 35-45 Galuste din cartofi
55-65 Fasole kio/a?e, Trm;i]ote, ra- 35-45 Orez, raport apd / orez 11,
port apa /asole 2: raportul de apd la orez se
60 - 90 Varzd muratd poate modifica in functie de
fipul de orez
70-90 Sfecld rosie
40 - 50 Mamadligd, raport lichid 3:1
§§9 40-55 Budinca cu orez, raport lap-
<=2 GARNITURI te / orez 2,5:1
=) Gatire cu abu 100°C 45 -55 Cartofi fard coajd, mediu
55-60 Linte, maro si verde, raport

apad / linte 2:1

& FRUCT

Gatire cu abu 100°C

\/\0

(min)

15-20 Cuscus, raport apd / cuscus
11

15-25 Tagliatelle proaspete

20-25 Budinca de gris, raport lap-
te / gris 3,5:1

20 - 30 Linte, rosie, raport apd /
linte 1:1

25-30 Spaetzle

(min)
10-15 Felii de mere
10-15 Fructe de padure
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& FRUCT S carne ) Gaire cu abur
5 %
LJ Gadtire cu abu 100°C @ N\
CHEE I
\ 60 - 70 | Pui fiert, 1 - 1,2 kg 100
(min) -
70 - 90 | Kasseler, fiert 90
10 - 20 Ciocolata topita
80 - 90 | Vitel /File de porc, 0,8 | 20
20-25 Compot de fructe -1kg
a=m 10 - Tofelspitz 100
PESTE . Gatire cu abur 120
O ¥ =
(min) (°C) OuA
R r———r B
5-20 |File de peste subtire 5-80 E Gétire cu abu 100°C
20 - 25 | Creveti, proaspeti 75-85 @ \/
20 - 30 | Midii 100 N
(min)
20 - 30 | File de somon 85 10-1 Oud fierte moi
20-30 | Pastrav, 0,25 kg 85 12-13 Oug, fierte mediu
30 - 40 | Creveti, congelati 75-85 18- 21 0Oud fierte tari

40 - 45 | Pastrav somonat, 1 kg | 85

Combinarea functiilor: Gatire intensiva +

@ = Gatire cu abur
cARNE () Gatire cu abur Puteti combina aceste functii pentru a gati
@ \/ simultan carnea, legumele si garniturile.
N 1. Setati functia: Gatire intensiva pentru a
(min) (°C) prdji carnea.
15-20 |Carnati Chipolata 80 2. AdéL.Jga.ti legumele preparate si
’ garniturile.
20 - 30 | Céarnat bavarez de vi- | 80 3. Reduceti temperatura cuptorului la o
tel/Carnat alb temperaturd de aproximativ 90 °C.
i Puteti deschide usa cuptorul la prima
20 - 30 | Céarnat Viena 80 pozitie pentru aproximativ 15 minute.

- s 4. Setati functia: Gatire cu abur. Gatiti
25-35 | Piept de pui fiert %0 impreunad toate preparatele pand sunt

55 - 65 |Sunca gatitd, 1 kg 100 gata.
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Folositi prima pozitie a raftului pentru carne si a treia pozitie pentru legume. Puneti carnea
direct pe tava de gatit.

% [ E
N\ L Gattire intensiva ﬁ Gatire cu abur
Primul pas: gdtiti carnea Al doilea pas: addugati legumele
(°Q) (min) Q) (min)

Friptura de vita, | 180 60-70 100 40 - 50

1 kg / Varza de

Bruxelles, ma-

maliga

Friptura de porc, | 180 60-70 100 30-40

1 kg / Cartofi /

Legume, in sos

Friptura de vitel, | 180 50 - 60 100 30 -40

1 kg / Orez /

Legume

Umiditate ridicata

Utilizati raftul de pe al doilea nivel. % @
Q (°C) (min)
K @ Peste intreg, 90 30-40

(°C) (min) pandla 1 kg

Cremd cus- 90 35-45 Galuste 120 - 130 40-50

tard / Tartd, in

vase mici Umiditate scazutd

Oud la cuptor |90 - 110 15-30 Folositi a doua pozitie a raftului dacé nu

Terrine 20 0 - 50 este specificat altfel.

File de peste 85 15 - 25 \/ @

subtire N\

, Q) (min)

File de peste 90 25-35 -

gros Rulouri proaspete 200 15-20

Peste mic, pand | 90 20 - 30 Baghete proaspete, |200 15-20

la 0,35 kg 40-509
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¥ D ¥ D
N\ N\
(°C) (min) (°C) (min)
Baghete proaspete, |200 25-35 Preparate intr-o 110 10-15
congelate, 40 - 50 g portie
Ruladd de carne, 180 30-40 Paste 110 10-15
3, 0,5 k
crudé, 0.5 kg Orez 10 10-15
Paste | t 170 - 40 - 50
aste la cuptor Galuste 10 15 - 25
190
Lasagna 170 - 45-55 Easysteam
1
80 Abur pentru gatire cu abur
Pdine, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60 Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
190
Cartofi gratinati 160 - 50-60 @ LEGUME
170
Pui, 1 kg 180 - 50-60 Setati temperatura la maxim 100°C.
O 3¢
File de porc, afumat, | 160 - 60-70 (min) N
0,6 - 1 kg, Inmuiati 180 8-10 Broccoli, buchetele, pre-
timp de 2 ore ncdlziti cuptorul gol
Friptura de vitd, 1 kg | 180 - 60-90 10 Rosii cu coaja
200
10-15 Spanac proaspat
Raté, 1.5 -2 kg 180 70-%0 10-15 Dovlecel tdiat
Fripturd de vitel, 1 180 80 - 90 .
kg 15 Legume, opdrite
Fripturd de porc, 1 |160-  |90-100 | |20 Ardei, fésii
kg 180 15-20 Felii de ciuperci
Gasca, 3 kg, utilizati | 170 130 - 170 15-25 Vinete
raftul de pe primul
nivel 15-25 Conopidd, intreagd
15-25 Broccoli, intreg
Regenerare cu abur
15-25 S hel verd
Utilizati raftul de pe al doilea nivel. paranghe’ verde
15-25 Rosii
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@ LEGUME

@ LEGUME

Setati tem

peratura la maxim 100°C.

Setati tem

peratura la maxim 100°C.

@ (min)

%

@ (min)

%

15-25 Dovleac, cubulete 60-90 Varzd muratd
20-25 Feticd, buchetele 70-90 Sfecld rosie
20-25 Varza creatd “s
20-25 Fasole, opdritd ~=X¥ GARNITURI
20-30 Cartofi dulci
Setati temperatura la maxim 100°C.
20-30 Mazdre
Ou | %
20-30 Fenicul (min) N\
20-30 Morcovi 15-20 Cuscus, raport apa /
cuscus 1:1
20-30 Inele de praz
15-25 Tagliatelle proaspete
20-30 Teling, cuburi -
20-25 Budincd de gris, raport
20-30 Mazdre pdstdi lapte / gris 3:5:1
25-35 Conopidd, buchetele 20-30 Linte, rosie, raport apd /
25-35 Gulie, fasii linte 1:1
25-35 Varzé de Bruxelles 25-30 Spaezle
25.35 Sparanghel alb 25-35 Bulgur, raport apa / bul-
gur 1:1
25-35 Fasole albd boabe 25-35 Galuste dosp., sdrate
30-40 Porumb dulce pe stiulete 30-35 Orez parfumat, raport
35-45 Fasole verde apd / orez 1:1
35-45 Barba caprei 30-40 Cartofi fierti, sferturi
40-45 Varza albd sau rosie, fé- 35-45 Galuste din cartofi
3! 35-45 Orez, raport apd / orez
50 - 60 Anghinare 1:1, raportul de apd la
- orez se poate modifica in
55-65 Fasole boabe, inmuiate

functie de tipul orezului.
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§§§ =
= GARNITURI PESTE
O | ¥
Setati temperatura la maxim 100°C. N\
Oy | % | 2
(min) N\ 20-30 File de peste 75-85
35-45 Galuste din aluat gros
40-50 Mé&maligd, raport lichid 20-30 Pastrav, 0,25 kg | 75-85
31 20-30 Midii 100
40-55 Budinca cu orez, raport 30-40 Creveti, congeloti 75-85
lapte / orez 2,5:1
45-55 Cartofi fard coaqjd, mediu @
- - CARNE
55-60 Linte, maro si verde, ra- .
ort apd / linte 2:1 /
por ap @ \
(min) (°Q)
‘Eﬂ FRUCT 15-20 Cérnati Chipola- |80
ta
Setati temperatura la 100 °C.. 20-30 Carnat bavarez | 80
\/, de vitel
(min) N\ / Cérnat alb
10-15 Felii de mere 20-30 Carnat Viena 80
10-15 Fructe de padure 25-35 Piept de pui fiert |90
10-20 Ciocolata topita 55-65 Sunca gatita, 1 100
20-25 Compot de fructe kg
60-70 Pui fiert, 1 - 1,2 100
kg
A
PESTE 70-90 Kasseler, fiert 90
@ ‘/\0 80-90 Vitel / File de 90
(min) (°C) porc, 0,8 - 1 kg
15-20 File de peste 75-80 110-120 Tafelspitz 100
subtire
20-25 Creveti, proaspe- | 75-85
fi
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O

O

\/\

(min) (°Q)
10-11 Oua fierte moi 100
12-13 Oug, fierte mediu | 100
18-21 Oud fierte tari 100
35-45 Cremad custard /|85

Tarta
40-50 Terrine 85
Abur pentru fierbere
DO | ¥
N\

(min) (°C)
15-20 Oua la cuptor 110
20 - 30 Peste intreg, pd- | 120 -

ndla1kg 130
40 - 50 Galuste 120 -
130
50 - 60 Fiarta / Peste 130
indbusit
60 -90 Fiarta / Puiina- | 130
busit
100 - 140 Fiarta / Carne 130
indbusitd
Abur pentru rumenire

O

\/\0

(min) (°C)
20 -40 Peste la cuptor 150
35-50 Legume umplute | 150

(min) (°C)
35-45 Paste la cuptor / | 150
Tocanite
40 - 50 Lasagna 150
60-70 Cartofi gratinati | 150
75 - 100 Coaste de porc | 140 -
150
Abur pentru coacere si prajire
O | ¥
\
(min) (°C)
15-20 Baghete proas- | 200
pete, 0,04 - 0,05
kg
15-25 Biscuiti 155-170
20-35 Produse de bru- | 170 -
tarie din aluat cu | 180
drojdie dulce
25-35 Baghete proas- 200
pete, congelate,
0,04 - 0,05 kg
25-35 Chifle din aluat 180 -
de pdine 200
25-40 File de peste fript | 170 -
180
30-40 Ruladd de carne, | 180
negdtitd, 0,5 kg
30-40 Caserold fripta 160
30-40 Omleta 160-170
30-45 Paine dulce 160 -

170




ROMANA

O | ¥
N\
(min) (°C)
35-45 Peste prajit 170 -
180
45 - 60 Diverse tipuri de | 180 -
pdine, 0,5-1kg | 190
45 - 60 Feluri dulci 160 -
180
50 - 60 Pui, 1 kg 180-210
60-70 Pulpd de porc, 160-180
afumatd, 0,6 - 1
kg
60 -90 Fripturd de vita, | 180-200
1 kg
70 - 90 Ratd, 1,5 -2 kg 180
80-90 Fripturd de vitel, | 180
1 kg
90 - 100 Fripturd de porc, | 160-180
1 kg
= Utilizati raftul de pe primul nivel.
S
N\
(min) (9
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210

Sfaturi pentru

coacere

209

= Utilizati raftul de pe primul nivel.
%
AN
(min) (°C)
30-45 Aluat de foietaj / | 155 -
Gustari sarate /| 180
Rulouri
45-60 Aluat fraged 155 -
170
130-170 Gascd, 3 kg 170
Coacere

La prima coacere, folositi temperatura mai
micd.
Durata de coacere poate fi extinsd cu 10 —

15 minute in cazul in care coaceti prgjituri
pe o pozitie a raftului.

Pragjiturile si produsele de patiserie aflate la
indltimi diferite nu se rumenesc in mod egal.
Nu este necesard modificarea temperaturii
dacd rumenirea nu se face uniform.
Diferentele se egalizeazd in timpul coacerii.

Tavile din cuptor se pot strdmba in timpul
coacerii. Atunci cand tavile s-au rdcit,
distorsiunile dispar.

Rezultatul coacerii

Cauzd posibila

Solutie

Baza prgjiturii

coaptd suficient.

nu este
recta.

Pozitia raftului nu este co-

Puneti prdjitura pe un nivel mai
jos.
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Rezultatul coacerii

Cauzad posibild

Solutie

Prgjitura se faramiteazda
si devine cleioasd sau

Temperatura cuptorului este
prea mare.

Data viitoare, setati cuptorul cu o
temperaturd putin mai redusa.

nu este uniforma.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coa-
cere este prea scurtd.

Data viitoare setati o duratd de
coacere putin mai mare si o tem-
peraturd a cuptorului putin mai
redusad.

Prajitura este prea usca-
ta.

Temperatura cuptorului este
prea micd.

Data viitoare, setati cuptorul cu o
temperaturd mai mare.

Durata de coacere este
prea lungd.

Data viitoare setati o duratd de
coacere mai scurtd.

Prajitura se coace neu-
niform.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coa-
cere este prea scurtd.

Data viitoare setati o duratd de
coacere putin mai mare si o tem-
peraturd a cuptorului putin mai
redusd.

Aluatul prgjiturii nu este dis-
tribuit uniform.

Data viitoare, intindeti uniform
aluatul fortului pe tava de coace-
re.

Prgjitura nu este gata
dupd terminarea dura-
tei de coacere mentio-
nate in reteta.

Temperatura cuptorului este
prea micd.

Data viitoare, setati cuptorul cu o
temperaturd putin mai ridicatd.

Coacerea pe un singur nivel

% COACEREA IN FORME

aluat fraged, prein- | latie

cdlziti cuptorul gol

¥ = O | E

\ (= =
(°C) (min)

Prgjiturd Ring / Aer cald cu venti- | 150 - 160 50-70 1

Briosa latie

Prajiturd Madeira / | Aer cald cu venti- | 140 - 160 70 - 90 1

Prgjituri cu fructe latie

Blat pentru tartd - | Aer cald cu venti- | 150 - 160 20 - 30 2
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% COACEREA IN FORME
Q = [E e
\ L =
(°C) (min)

Amestec blat pen- | Aer cald cu venti- | 150 - 170 20-25
tru fartd - pandis- | latie
pan
Prajiturd cu branzd | incalzire sus si jos | 170 - 190 60-90

@ PRODUS DE COPT iN TAVI DE COACERE

reincalziti cuptorul gol, daca nu se specitica alttel.
)l preincalziti I gol, dacd ifica altfel
> ] & <
\ - —
(°C) (min)

Paine impletitd / | ncalzire sus si 170 - 190 30-40
Pdine coronitd, jos
preincdlzirea nu
este necesard
Christstollen Incalzire sus si 160 - 180 50-70

jos
Paine de secara: incalzire sus si prima datd: 230 | 20

108 dupd aceea: 160 | 30 - 60

- 180

Choux a la creme / | incalzire sus si 190 - 210 20-35
Eclere jos
Rulad, Incalzire sussi | 180 - 200 10-20

jos
Prgjiturd cu nuca Aer cald cu ven- | 150 - 160 20 -40

sau alune, prein-
cdlzirea nu este
necesard

tilatie
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@ PRODUS DE COPT IN TAVI DE COACERE
Preincdlziti cuptorul gol, dacd nu se specifica altfel.
) = B e
\ - i
(°C) (min)
Prajiturd cu migda- | incalzire sus si 190 - 210 20 -30 3
le cu unt / Prgjituri | jos
cu zahdr ars
Tarte cu fructe, Tncalzire sus si 180 35-55 3
preincdlzirea nu jos
este necesard
Pl&cinté dospité cu | Incalzire sus si 160 - 180 40 - 60 3
umpluturd delicata | jos
(de ex. branza dul-
ce, friscd, cremd
custard)
@ BISCUITI
— Utilizati raftul de pe al treilea nivel.
‘ =1
3 O
(°Q) (min)

Aluat fraged / Amestec | Aer cald cu ventilatie | 150 - 160 15-25
pentru pandispan
Bezele Aer cald cu ventilatie |80 - 100 120 - 150
Pricomigdale Aer cald cu ventilatie | 100 - 120 30 - 50
Biscuiti din aluat cu droj- | Aer cald cu ventilatie | 150 - 160 20 - 40
die
Aluaturi de foietaj, pre- | Aer cald cu ventilatie | 170 - 180 20 - 30
ncalziti cuptorul gol
Rulouri, preincdlziti cup- | Incalzire sus si jos 190 - 210 10-25

torul gol
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Utilizati raftul de pe primul nivel.

p = i
\ L
(°C) (min)

Paste la cuptor Tncalzire sus si jos 180 - 200 45 - 60
Lasagna Incalzire sus si jos 180 - 200 25-40
Legume gratinate, pre- | Gatire intensiva 170 - 190 15-35
ncalziti cuptorul gol

Baghete cu branzd to- | Aer cald cu ventilatie 160 - 170 15-30
pita

Lapte de orez Incalzire sus si jos 180 - 200 40 - 60
Peste la cuptor Incalzire sus si jos 180 - 200 30 - 60
Legume umplute Aer cald cu ventilatie 160 - 170 30 - 60

Coacerea pe mai multe niveluri

Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

@ BISCUITI

Pentru 2 tdvi, folositi prima si a patra pozitie Q
a raftului. /\0 @
(°C) (min)
% PRODUS DE COPT iN TAVI DE Biscuiti cu aluat fraged | 150 - |20 - 40
COACERE 160
\/' @ Bezele 80- |130-
AN 100 170
Q) | (min) —
Pricomigdale 100- ([40-80
Choux a la creme / 160 - |25-45 120
Eclere, preincdlziti cup- | 180
torul gol Biscuiti din aluat cu 160 - |30-60
drojdie 170
Prgjiturd Streusel uscata | 150 - [ 30 - 45
160 Aluaturi de foietaj, pre- [ 170 - |30 -50
ncalziti cuptorul gol 180
Rulouri 180 20-30
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Sfaturi pentru frigere

Folositi vase de cuptor rezistente la caldurd.

Frigeti carnea slabd acoperitd (puteti folosi
folie de aluminiu).

Prgijiti bucatile mari de carne direct in tava.
Addugati putind apd in tava pentru a
preveni arderea grdsimii picurate.

Tntoarceti friptura dupd ce a trecut 1/2 -
2/3 din durata de gdtire.

214

Frigeti carnea si pestele in bucati mari (1 kg
sau mai mult).

Dacd se sugereazd nivelul unu, puneti
alimentele direct pe tava de gatit

Stropiti bucdtile de carne cu sucul propriu
de mai multe ori pe durata frigerii.

Frigere

Utilizati raftul de pe primul nivel.

@ VITA

¥ @ | B | &
\ =
(°9) (min)
Fripturd indbusita | 1- 1,5 kg Incalzire sussi | 230 120 - 150
jos
Fripturd de vitd sau | 1 cm gros Gatire intensiva | 190 - 200 5-6
file, in sGnge, prein-
cdlziti cuptorul gol
Friptura de vitd sau | 1 cm gros Gattire intensiva | 180 - 190 6-8
file, mediu, prein-
cdlziti cuptorul gol
Friptura de vitd sau | 1 cm gros Gattire intensiva | 170 - 180 8-10
file, bine facut, pre-
ncdlziti cuptorul gol
@ PORC

CJ Utilizati functia: Gatire intensiva.

K

(kg)

(°Q) (min)

Spinare / Gat / Halca 1-15

de jambon

150 - 170 90 - 120
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@ PORC
CJ Utilizati functia: Gatire intensiva.
K O
\
(kg) Q) (min)
Cotlete / Coastd de 1-15 170 - 190 30-60
porc
Rulada de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipre- [0.75 -1 150 - 170 90 - 120
parat
@ VITEL
L Utilizati functia: Gatire intensiva.
¥ D
N
(kg) (°9) (min)
Fripturd de vitel 1 160 - 180 90-120
Picior de vitel 1.5-2 160 - 180 120 - 150
@ MIEL
J Utilizati functia: Gatire intensiva.
¥ O
N
(kg) (°Q) (min)
Pulpd de miel / Friptura de miel 1-15 150 - 170 100 - 120
Spatd de miel 1-15 160 - 180 40 - 60
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@ VANAT
‘ = o= )
¥ O
(kg) (°9) (min)
Spatd / Pulpd de iepure, preincalziti cup- | 1 Gatire intensiva | 180 - 200 | 35 - 55
torul gol
Spatd de cdprioard 1.5 - 2| incalzire sus si jos | 180 - 200 | 60 - 90
Pulpa de caprioard 1.5 - 2| incalzire sus si jos | 180 - 200 | 60 - 90
- PASARE

=
i Utilizati functia: Gatire intensiva.

¥ O
(kg) (9 (min)
Pasare, portii 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Pui, jumatate 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Pui, pui mare 1-15 190 - 210 50-70
Rata 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Géscd 35-5 160 - 180 120 - 180
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240
@A PESTE
¥ 5 O
(kg) (*Q) (min)
Peste infreg 1-15 Gatire intensiva 180 - 200 30 -50

Coacere pdine

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Pre-incdlzirea nu este recomandatd.




ROMANA

217

%

(°Q) (min)
Pdine albd 170 - 190 40 - 60
Baghetd 200 - 220 35-45
Briosa 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Pdine de secara 170 - 190 50-70
Pdine din fdind integrald 170 - 190 50-70
Paine din cereale integrale 170 - 190 40 - 60
Chifle din aluat de pdine 190 - 210 20-35

Crusta crocanta cu Functie Pizza

PIZZA

Utilizati raftul de pe primul nivel.

\/\0

(°C) (min)
Tarte 180 - 200 40 - 55
Tartd cu spanac 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Tartd elve- | 170 - 190 45 -55
fianda
Placintd cu mere, acoperitd 150 - 170 50 - 60
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PIZZA

Preincdlziti cuptorul gol inainte de a gati.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

¥ O
\
(°C) (min)
Pizza, blat subtire si crocant, 210 - 230 15-25
folositi cratita adénca
Pizza, blat gros si crocant 180 - 200 20 - 30
Paine nedospitd 210 - 230 10-20
Tartd cu aluat de foietaj 160 - 180 45 -55
Tarta flambatd 210 - 230 15-25
Galuste 180 - 200 15-25
Placintd cu legume 160 - 180 50 - 60

Grill

Preincalziti cuptorul gol inainte de a gati.

Folositi gratarul numai cu bucdti subtiri de

carne sau de peste.

Puneti o cratitd pe prima pozitie a raftului
pentru a colecta grasimea.

N O | O | E
GRILL i ==
(°C) (min) (min)
Pe o parte  |Pe cealaltd parte
File de vita 230 20-30 20-30 3
File de porc 210 - 230 30-40 30-40 2
Spatd de miel 210 - 230 25-35 20-25 3

Gadtire la temp. scazuta

Aceastd functie va permite sd preparati
carne fragedd, fard grdsimi si peste. Nu se
aplicd pentru: pasdre, fripturd grasa de

porg, fripturd indbusitd. Senzor de gatire
temperatura nu trebuie sa fie mai mare de

65 °C.
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1.

Frigeti carnea timp de 1 - 2 minute pe
fiecare parte intr-o cratitd la cdldurd
ridicata.

219

Gatiti intotdeauna fard capac in timp ce
utilizati aceastd functie.

. Utilizare: Senzor de gatire.

2. Dacd se recomandd a treia pozitie a . Selectati functia: Gdtire la temp.
raftului, puneti alimentele direct pe raftul scazutd. In primele 10 minute puteti seta
de sdrma. Puneti o tavd/cratitd pe temperatura intre 80°C si 150°C. Implicit
prima pozitie a raftului pentru a colecta aceasta este 90 °C. Setati temperatura
grdsimea. pentru Senzor de gdtire.

Dacd se recomandd a treia pozitie a . Dupa 10 minute, cuptorul reduce
raftului, puneti alimentele direct pe raftul automat temperatura la 80 °C.
de sGrma.
Setati temperatura la 100 °C.
K O I
N =
(kg) (min)
Fripturi 0.2-0.3 20 -40 3
File de vitda 1-15 90 - 150 3
Friptura de vitd 1-15 120 - 150 1
Friptura de vitel 1-15 120 - 150 1
Preparate congelate
O |k
(°C) (min)
Pizza congelatd 200 - 220 15-25 2
Pizza Americand, congelatd 190 - 210 20-25 2
Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, congelatd 180 - 200 15-30 2
Cartofi prdjiti, subtiri 190 - 210 15-25 3
Cartofi prdjiti, grosi 190 - 210 20-30 3
Cartofi wedges / Crochete 190 - 210 20 - 40 3
Bulete 210 - 230 20 - 30 3
Lasagna / Paste cannelloni, proaspete 170 - 190 35-45 2
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% O [E
N\ i i
(°C) (min)

Lasagna / Paste cannelloni, congelate 160 - 180 40 - 60 2

Branzd la cuptor 170 - 190 20-30 3

Aripioare de pui 180 - 200 40 - 50 2
Conservare
Utilizati functia Incdlzire jos. & FRUCT MOALE @
Utilizati numai borcane din sticla de (min)

aceleasi dimensiuni, disponibile in comert.

Nu utilizati borcane cu capac cu filet sau tip
baionetd sau cutii metalice.

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Nu puneti mai mult de sase borcane de un
litru Tn tava de copt.

Umpleti borcanele in mod egal si inchideti-
le cu o clema.

Borcanele nu frebuie sa se atingd intre ele.

Puneti aproximativ 1/2 litri de apd in tava
de gatit pentru a avea suficientd umezeald
n cuptor.

Cand lichidul din borcane incepe sd fiarba
(dupd aproximativ 35 - 60 de minute la
borcanele de un litru), opriti cuptorul sau
reduceti temperatura la 100 °C (consultati
tabelul).

Setati temperatura la 160 - 170 °C.

Fierbere pand la
aparitia bulelor de

aer

Capsuni / Afine /
Zmeurd / Agrise

35-45

coapte
%g FRUCT @ @
CU SAMBURE (min) (min)
Fierbere pa- | Fierbere in
nd la aparifia|continuare la
bulelor de aer| 100 °C
Piersici / Gu- [35-45 10-15
tui / Prune
Q) LEGU- @ @
ME (min) (min)
Fierbere pa- | Fierbere in
na la aparitia| continuare la
bulelor de 100 °C
aer
Morcovi 50 - 60 5-10
Castraveti 50 - 60 -
Muraturi 50 - 60 5-10

asortate
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D] © | O
ME (min) (min)
Fierbere pa- | Fierbere in
nd la aparitia| continuare la
bulelor de 100 °C
aer
Gulie / Ma- |50 - 60 15-20
zare / Spa-
ranghel

Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie

Acoperiti tavile cu hartie ceratd sau
pergament de copt.

Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul la
jumdtatea timpului de uscare, deschideti
usa si Iasati-l s se raceascd timp de o
noapte pentru finalizarea uscdrii.

Pentru 1 tavq, folositi a treia pozitie a
raftului.

Pentru 2 tdvi, folositi prima si a patra pozitie
a raftului.

Senzor de gatire

@ LEGUME @
Q) (h)
Fasole 60-70 6-8
Ardei 60-70 5-6
Legume pentru su- |60 - 70 5-6
pa
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3

Setati temperatura la 60 - 70 °C.

%ﬁ FRUCT

(h)

Prune 8-10
Caise 8-10
Felii de mere 6-8
Pere 6-9

@ VITA

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

In sange Mediu gatit Bine facut
Fripturd de vita 45 60 70
Muschi de vita 45 60 70

@ VITA

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Suculent

Mediu gatit

Bine facut

Rulada de carne 80

83

86
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@ PORC

Temperatura zonei de mijloc

a alimentelor (°C)

Suculent Mediu gatit Bine facut
Jambon / Friptura 80 84 88
Bucatd de spatd / File de porc, afu-
mat / File de porc, fiert 7 78 82

@ VITEL

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

Suculent Mediu gatit Bine facut
Friptura de vitel 75 80 85
Picior de vitel 85 88 90
@ BERBEC / MIEL Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Pulpd de berbec 80 85 88
Spatd de berbec 75 80 85
Fripturd de miel / Pulpa de miel 65 70 75
@ VANAT Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Sp.cttc i:ie iepure / Spatd de ca- 65 70 75
prioard
Pulpc de iethre / I?pl{re s?lbchc, 70 75 80
intreg / Pulpa de caprioard
@ PASARE Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Pui 80 83 86
chtc:L m’rrecxgc./ jumatate / Cur- 75 80 85
can, intreg / piept
Ratd, piept 60 65 70
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A

PESTE (SOMON, PASTRAYV,

Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)

SALAU) Suculent Mediu gatit Bine facut
Peste intfreg / mare / la abur /
Peste intreg / mare / fript 60 64 o8
& CASEROLE - LEGUME SEMI- Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
PREPARATE Suculent Mediu gatit Bine facut
Caserol'o de ZEJC.CI':IIII’]I / ToFanlta de 85 88 o1
broccoli / Tocdnitd cu fenicul
CASEROLE - SARATE Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Paste cannelloni / Lasagna / Paste 85 88 01
la cuptor
& CASEROLE - DULCI Temperatura zonei de mijloc a alimentelor (°C)
Suculent Mediu gatit Bine facut
Caserold de pdine albd cu / fard
fruct / Caserold de terci de orez 80 85 90

cu / fard fruct / Caserold cu taitei
dulci
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CopeprkaHue

CoBeTbl U pekomeHaaLmm 224

MpaBo HO U3MEHEHUs1 COXPAHSIETCS.
Cosetbl pekomeHaauuu

PekomeHpgauum no NMPUroToBJIeHUIO

®

MpuBeaeHHbIe B TABNMLIAX 3HAYEHUS TEMNEPATYPbI U BPEMEHU MPUTOTOBIIEHUS SBMSIOTCS
OpPUEHTUPOBOYHbIMU. OHM 30BUCAT OT peLenTa, a TaKXKe OT KAYECTBA U KONUYECTBA UC-
MOsib3yeMblX UHIPEONEHTOB.

Ecnun HOMTM yCTAHOBKM NSt KOHKPETHOTO PeLenTa He YAAeTCs, MOULMTE NMOXOXMI PeLenT.

PekomeHaALMM MO UCMONb3OBAHUIO
cneuManbHbIX PEXKMMOB HArpeBd
Ayxosoro wkadoa

Moanep>xaHue renna

JaHHas doyHKUMS MO3BONSIET NOALEPXKMBATH
6niopo ropsunm. Temneparypa
QBTOMATUYECKW YCTOHABIIMBAETCS HA
3HayeHme 80 °C.

Monorpes Tapenok

JaHHas doyHKLUMS NO3BONSIET NOAOrPEBATHL
Tapenku 1 6nioaa nepen Ux Noaaden K
crony. Temneparypa aBTOMATUYECKM
ycTaHasnueaetcs Ha 3HaveHue 70 °C.

PasHomepHO pasmectute Tapenku u 6nioaa
no Bcen peuwertke. Mcnonbsyiite nepsoe
nono>xeHune npotueHs. Mo nucreyeHun
MOMOBKHbLI BDEMEHW HATPEBA MOMEHSINTE UX
MeCcTamm.

MoarotoBka Tecta

JaHHas doyHKLMS Mcnonb3yeTcs ans
noabema Apoxokesoro Tecta. MNMomectuts

TecTo B 6onbluyio MUCKY. Micnonb3ayiiTte
nepBoe NomnoXeHue NpoTueHs. 3apante
cpyHKUmio: MNoaroToBka TeCTa U Bpems
MPUroTOBNEHMUS.

PasmoparkusaHue

CHUMUTE YNAKOBKY MPOAYKTA U NOMOXMUTE
npoayKTbl Ha Tapernky. Huuem He
HAKPbIBAWTE MNPOAYKT, TOK 3TO MOXET
YBEJIUYUTL BpEMS PA3MOPAXKUBAHUS.
Mcnonb3yite nepBoe NonoXxeHue NpoTUBHS.

Bna>kHbin nap

Cobntopaite 0CTOPOXHOCTb, OTKPbLIBAS
ABepLy AyXOBOTO WKAdda Mpu BKMOYEHHOW
dpyHKUMU. MOXKET BbIXOAMTL NAp.

B sTom pexxnme moxHo:

*  CTEepPUNU30BATb KOHTEWHEPBI (Hanpumep,
BYTbINOYKM ANsi AETCKOTO MUTAHMS);

* TOTOBWTb BCE BMAbI BMIIOA KAK U3 CBEXUX,
TAK U 3AMOPOXKEHHbIX MPORYKTOB.

Crepunusaums

[MomecTute YncTble KOHTENHEPDI B
MONIOXXEHUN «BBEPX AHOM» B LIEHTP MOJIKM
HQ NEepPBOM YPOBHE.
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HanonHuTte BblABMXKHOM pesepByap Ao
MQKCYMQATbHOW OTMETKU U YCTAHOBUTE
npoponmkutensHocTb 40 MUHYT.

[MpurotoeneHue

Mo>KHO roToBUTL, PA3OrPEBATH,
PA3MOPAKMBATL, TOMUTL M BRIAHILMPOBATL
OBOLUM, MSCO, PbIBY, MOKAPOHHbIE U3AEnus,
puc, KyKypys3y, MOHHYIO KpYyMy U L.

30 OAMH UMK NPUrOTOBIIEHUSE MOXXHO
MPUroTOBUTL CPA3Y HECKOSbKO Briog. YTobbI
BCce 6roaa Bbinv roTOBbI OLHOBPEMEHHO,
HAYHUTE C NPOAYKTOB, KOTOPbIE rOTOBATCA
Aorblue BCEro, a 30TeM B COOTBETCTBYIOLME
MOMeHTbI fobaBnsiTe ocTanbHble bnoaa
TAK, KOK OMMCAHO B TABAMLAX
MPUrOTOBAEHUS MUK

225

@ OBOLN

BrnaxxHbin nop 100°C

=]
—

J BrnaxkHbi nap
Mpumep: obLiee Bpems LMKIA NPUroTOBIE-
Hus coctaensiet 40 muHyT. CHavana nome-
ctute Bap. kapr., yeTBepTyLLKY, Yepes
20 MMHYT Nocne HaYana NPUroTOBEHMS AO-
6aebTte ITococs, doune, a yepes 30 munyTt
nocrne Ha4ana NpUrotosneHus jobassTe

Bpokkonu, cous..
5
N\

(MuH)

Bap. kapr., yetBep- |40

TYLUKK
Jlococs, doune 20
Bpokkonu, coug. 10

Mpw npurotosneHun Gonblue ogHoro Groaa
Pa3 UCMONb3yMTe MAKCUMATIBHOE
Tpebyemoe KOnMYecTBoO BOAbI.

Mcnonb3yiTte BTOpOe NONOXEHUE MPOTUBHS.

L

O %
N\

(MmR)

8-10 Bpokkonu, cous., npeasa-
pUTENbHbBIN PA3OrPEB MyCTo-
ro LyxoBoro wkadpba

10 OuuLeHHble NOMUAOPbI

10-15 LUnnHart, ceexun

10-15 LlykkuHu, nomtmku

15 Oegolm, GNAHWMPOBAHHbIE

15-20 Hapes. rpubbl

15-20 Cnagk. nepe, Nonockamm

15-25 Bpokkonu, uenvkom

15-25 Cnap>xa, 3eneHas

15-25 BaknaxaHsl

15-25 TbikBO, KyBUKAMM

15-25 Momupopsl

20-25 ®Daconb, GNAHWUPOBAHHAS

20-25 Maw-canar, coupetus

20 -25 Casorickas kanycra

20 -30 Cenbaepeit, kybrukamm

20 - 30 Iyk-nopew, konbLamm

20 - 30 lNopox

20-30 lNopox B crpyukax/Mepey

CTPYU4KOBbIN

20-30

Barar
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@ OBOLN

§§§
<= rAPHUPbI

BrnaxkHbin nap 100°C

BrnaxkHbin nop 100°C

%

%

(MumH) (MmR)
20 -30 DeHxenb 15-20 Kyckyc, cootHoweHune Bo-
/ 11
20 - 30 MopkoBb Al 7 Xyakyca
15-25 T , .
25-35 Cnap>xa, 6enas ONBATENNS, cBex
2535 5 20-25 MGaHHBIN NyAuHT, COOTHOLE-
- proccennckas kanycra HUE MOMOKA / MOHHOM KPY-
25-35 Lle. kanycra, cous. nbi 3,5:1
25_35 Konbpabu, conomkoit 20 - 30 Yeuesuua, KpacHas, cooT-
HoLeHWe Bogbl / YeueBuLbl
25-35 Benas doaconb 141
30-40 Cnopkas KyKypysa B no4art- 25-30 LLineune (HemeLkue Maka-
Kax POHHble U3nenus)
35-45 CkopuoHepa (nucr.kanycra) 25-35 Bynryp, cootHoweHwue Bo-
35-45 Lis. kanycra, uenvkom Al / Gynrypa 11
35. 45 3eneHas cpacons 25-35 ConeHble kneuku
40 - 45 BenoKoUaHHAS UK KPACHO- 30-35 Aywmcteii puc, cootHowe:
KOYAHHAS! KAMYCTA, MOso- Hue oAbl / puca 11
ckamm 30-40 Bap. kapr., yetBepTyLLKM
50 - 60 ApTrwoku 35-45 XnebHble kneuku
55-65 CyweHas doacons, 3amo- 35 -45 KapTodp. kneLiku
YeHHQsi, COOTHOLLEHWE BO-
bl / dpaconu 2:1 35-45 Puc, cootHolweHmne Boabl 1
puca 1:1; cooTHolweHWe MO-
60-90 Keawenas kanycra >KET MEHSTbCS B 3ABUCUMMO-
70 - 90 Ceekna CT1 OT TMNA puca
40 - 50 MoneHta, cooTHoweHne
xnpkoctu 3:1
40 - 55 PvcoBbIli nyaumHr, cooTHolue-

Hue monoka / puca 2,5:1
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§§

o=

A

<= rAPHWPbI

PbIBA

BnaxkHeit nap

BrnaxkHbin nap 100°C

%

O

=
¥

(MuH) (°C)
30 - 40 | KpeseTtku, 3amopox. |75 -85
40 - 45 |Nocock-Tarimens, 1 kr | 85

(MumH)
45 -55 Kaptodpbens B myHaupe,
cpenH.
55-60 YeyeBuua, KOpUYHeBaAs U

3eneHas, COOTHOLLEeHME BO-
bl / yeuyesuubl 2:1

@ msaco

BnaxHbii nap

& ®PYKTbI

%
%

BrnaxHbin nop 100°C

%

(MuH)
10-15 INomtuku s6noka
10-15 [opsiume srogpl
10-20 PacrannueaHnue wokonana
20-25 ®pyKTOBbI KOMMOT

=]
—]

PbIBA LJ BnaoxkHbin nap

(MuH) (°C)

15-20 | Yunonarta 80
(cB.OXOT.KONG.)

20 - 30 | baBapckas Tensybs 80
cocuncka/Genas co-
cucka

20 - 30 | BeHckas cocucka 80

25 - 35 | OtBapH. kyp. rpyaka | 90

55 - 65 | BapeHas BetunHa, 1 100
Kr

60 - 70 | TyweHas kypuua, 1- | 100
1,2 r

70 - 90 | ConoHuHa «Kacce- 90
nep», TyweHas

80 - 90 | TenstuHa/CeuHas 90
Bbipeska, 0,8-1 kr

10 - Tadpenblunuu, 100

120

O ¥
N\

(mn) (°C)

15-20 |ToHkoe pbibHoe dou- |75 - 80
ne

20 - 25 | KpeBeTku, cBexue 75-85
20-30 | Muaum 100
20 - 30 |Iococs, doune 85
20 - 30 | ®opens, 0,25 kr 85




PYCCKUIA 228

1. YcraHosute doyHkumio: Typ6o-rpunb ans

& KAPKM MsICa.
AMALA 2. [ob6aBbTe NoaroToBneHHbIE OBOLM U
= rapPHUPbI.
] 3. YmeHbwure Temnepar LyXOBOTO
L BnaxHbI nap 100°C wkadpa npwmepHopnoygg°é/. Heepuy
@ \/ OYXOBOTO LWWKAGPA MOXHO OTKPbITh B
\ nepBoe NonoXeHue NpUMepHo Ha 15
(MuH) MWHYT.

4. YcraHosute doyHKUMIO: BnadkHbin nap.

10-1 Aiua sematky [oToBbTE BCE BRnlOAa BMECTe 10
12-13 Ahiua B Mmewwovek FOTOBHOCTK.
18 - 21 Aviua BKpyTyio

Kom6unupoBaHHas dpyHkumsa: Typ6o-
rpunb + BnaxkHeii nap

JlaHHble pPeXXMmMbl MOXXHO KOBMUHUPOBATL
ISt OBHOBPEMEHHOTO MPUrOTOBMNEHUS MSCA,
OBOLLEN U TAPHUPOB.

Mcnonb3yiite nepsBoe NONoXeHWe NPOTUBHS A/1sl MACA U TPETbE MOMOXKEHUE NPOTUBHS A1
oBoLwen. MNonoxure Msaco HEMOCPEACTBEHHO HA SMANTMPOBAHHbIN MPOTUBEHb.

\/' = =

N\ LJ Typ6o-rpunb LJ BrnaxHbin nap
Mepsbivi aTan: NpurotoBneHue msca | Bropoi stan: pobaenexune osoLuen

(°C) (MmR) (°C) (MumH)

Poctbudp, 1 kr / | 180 60-70 100 40 - 50

Bptoccenbckas

KQmMycTa, nosex-

Ta

)KapeHas ceun- | 180 60-70 100 30 -40

HuHa, 1 kr /

Kaprodpens /

Osgouwy, ¢ coy-

CcoM

XKapeHas tens- | 180 50 - 60 100 30-40

T™™Ha, 1 kr/

Puc / Osowm
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UHTeHcuBHBIN Nap

Mcnonb3yiTte BTOpoe NONOXEHUE MPOTUBHS.

229

%

O

\/\0

(°C) (MumH)
3aBapHomn 90 35-45
kpem / OnaHbl
B HEOOMbLWNX
Yyawkax
Meuenbie aiiua |90 - 110 15-30
TeppwH 90 40 - 50
Toxkoe pbibHoe | 85 15-25
doune
Toncroe pbi6- |90 25-35
Hoe doune
Hebonbwas 90 20-30
pbi6a, go 0,35
Kr
Pbi6a, uenukom, | 90 30-40
o 1kr
Kneuku 120 - 130 40 - 50

Fopsauun nap (25%)

Mcnonb3yiiTte BTOpoe NonoXKeHue npoTUBHS,

€C/In He YKA3AHO nHa4e.

%

(°C) (MuH)

MsicHon pyner, coi- | 180 30 -40

pon, 0,5 kr

3anekaHka us nacrel | 170 - 40 - 50
190

JlasaHbs 170 - 45 -55
180

Xne6, 0,5 -1 kr 180 - 45 - 60
190

KaprtodpenbHas 3a- | 160 - 50 - 60

neKkaHka 170

Lbinnenok, 1 kr 180 - 50 - 60
210

KonueHas ceuHas 160 - 60 -70

Bblpeska, 0,6 - 1 «r, | 180

BbIMOYMBATL 2 Yaca

Poctoudp, 1 «r 180 - 60 - 90
200

Y1ka, 1,5-2 kr 180 70-90

)KapeHas tenstuHa, | 180 80 -90

1 kr

XKapeHas ceunuHa, | 160 - 90 - 100

1 kr 180

MNycs0,3 kr, ucnons- | 170 130 - 170

3yiTe nepeoe noro-

>KeHune npoTuBHA

(°C) (mMmH)
Bynouku-nonydoa- [ 200 15-20
6puKaThbI
Baretbi-nonydpa- 200 15-20
6pukarbl, 40 - 50 r
Baretbi-nonydpa- 200 25-35

6puKaATbI, 3AMOPO-
eHHble, 40 - 50 r

PereHepauus

Mcnonb3yite BTopoe NonoxeHue npoTmBHS.
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¥ O N
N\ OBOLUU
(°C) (MuH)
MopuuoHHbie G- | 110 10-15 3apaiTe MAKCUMATbHYIO
na Temneparypy 100°C.
MakapoHHsbie us- | 110 10-15 @ %
nenus (mutH)
Puc 10 10-15 15-25 Bpokkonu, uenvkom
15-25 Cnap>xa, 3eneHas
Kneuku 110 15-25
15-25 Momupopsl
Easysteam 15-25 TbikBO, KyOUKAMM
Ha napy
Wcnonbayiite BTopoe NonoXxeHue NpoTUBHS. 20-25 Maw-canar, coupetus
20-25 Casorckas kanycra
@ OBOLLU 20-25 ®daconb, GNAHWKUPOBAH-
3apanTte MAKCUMATbHYIO 20-30 Barar
Temneparypy 100°C.
20-30 lopox
O | % p
(MuH) N\ 20-30 Detxent
8-10 Bpokkonu, cous., npex- 20-30 Mopkosb
BAPUTENbHO pasorpeite
NyCTOM AyXOBOM WKAdd 20-30 INyk-nopew, KonbLamu
10 OumieHHble nomMMaopsI 20-30 Cenbpepei, Kybukamu
10-15 LLinuHar, cexxui 20-30 Fopox B cTpyykax
10-15 LlykkuHu, nomtmkm 25-35 Lis. kanycra, cous.
15 Osowwum, 6NaHWMPOBAH- 25-35 Konbpabu, conomkow
Hete 25-35 Bptoccenbckas kanycra
15-20 ACAI:cnK. neped, Nonocka- 25_35 Cnapsa, 6enas
15-20 Hapes. rpunbebi 25-35 benas dpacons
15-25 BaKAGOKAHb! 30-40 Cnapkas Kykypysa B no-
YyaTkax
15-25 Lis. kanycra, uenvkom 35-45 3enenas dacons
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@ OBOLN

§§§
<= rAPHUPbI

3apanTe MAKCUMATbHYIO

tTemneparypy 100°C.

3apaiTe MAKCUMATbHYIO

Temneparypy 100°C.

Op | % | [ Op| %
(muH) \ (MuH) N\
35-45 CkopuoHepa (nmcr.kany- 25-35 Bynryp, cootHoweHune
cra) Boabl / Gynrypa 1:1
40-45 benokoyanHas mnu 25-35 ConeHble Kneuku
KPOCHOKOUYAHHAs Kany- -
CTa, Nonockamm 30-35 Hywmnctein puc, COoTHo-
weHwue Bogbl / puca 1:1
50-60 A o
prvuiokn 30-40 Bap. kaprt., yetBepTyLIKM
55-65 CyweHas dpaconsb, 30-
MOUYEHHAS 35-45 Kaptodp. kneukwm
60-90 Keaweras kanycra 3545 Puc, Bona B cootHolwe-
Hum 1:1, cooTHOWEHME
70-90 Ceekna MOXKET MEHSTLCS B 3ABU-
CMMOCTM OT TMNA puUca.
“s 35-45 XnebHble kneukn
<= rAPHWPbI
40-50 MoneHTa, cooTHOwWweHMe
3 - >xmakoctn 3:1
QAAANTE MOKCUMATBHYIO
Temneparypy 100°C. 40-55 PvicoBbIvi nyauHr, cooTHo-
@ \/ weHne monoka / puca
(MmR) N\ 2,5:1
15-20 Kyckyc, cooTHoweHne 45-55 Kaprodpens B myHaupe,
Boabl / kyckyca 1:1 cpenH.
15-25 TanbsTenne, ceex. 55-60 Yeuesuua, KOPUYHEBAS U
20-25 MGOHHBIV NyAUHT, COOTHO- 3eneHas, cootHoleHne
. BoAb! / Yeyesunubl 2:1
LeHne MOMoKa / MOHHOM
kpynbl 3:5:1
20-30 Yeuesuua, kpacHas,
COOTHOLWEHMe Boabl / Ye-
yesuupl! 1:1
25-30 LLineune (Hemeukue ma-
KOPOHHbIE M3aesnus)
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%ﬁ‘ ®PYKTbI

@ M4aCo

YcraHoeute Temnepartypy 100°C.

@ (MuR)

\/\

%

10-15 Jomtuku s6noka

10-15 lopsiune srogpi

10-20 Pacrannueanue wokona-
aa

20-25 ®pyKTOBbIA KOMMOT

A

(MuH) (°C)

20-30 BaBapckas Te- 80
NAYLS COCUCKA
/ 6enas cocucka

20-30 Benckas cocucka |80

25-35 OtBapH. Kyp. 90
rpyaka

55-65 Bapetras Betun- | 100
Ha, T kr

60-70 TyweHas kypuua, | 100
1-1,2 kr

70-90 CononuHa «Kac- |90
cenep», TyLeHas

80-90 Tenstuna / Ceu- |90
HOS BbIPE3Ka,
0,8-1 «r

10-120 Tadbenblunuy 100

= AALA

PbIBA
D | ¥
N\
(MuH) (°C)
15-20 Towkoe pbibHoe | 75-80
doune
20-25 Kpesetku, cee- | 75-85
xue
20-30 Toncroe pbibHoe | 75-85
cpoune
20-30 ®opernsb, 0,25 kr | 75-85
20-30 Mwuanm 100
30-40 Kpesetku, 3amo- | 75-85

POX.

O

\/\

@ )}:[ele]

(MuH)

¥ |6

15-20

Yunonara 80
(cB.OXOT.KONB.)

(MmH) (°C)
10-T Ahiua BecmaTky 100
12-13 Siua B mewouek | 100
18-21 Ahiua BrpyTylO 100
35-45 3asapHoi kpem / | 85

®OnaH
40-50 TeppwH 85
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TyweHue (c napom)

XKapka u Bbineuka (c napom)

233

O

%

O

%

(MmH) (°C) (MuH) (°Q)
15-20 MeyeHbie arua 110 15-20 Baretbi- 200
6
20-30 PuiGa, uenmkom | 120130 ”g%yffg e
mo 1«r - ’
15-25 b 155-170
40-50 Kneuxu 120-130 rerenT
20-35 Cnob - | 170-180
50-60 Tywenme / Tywe- | 130 X’;‘;b;bgyﬁsjz
Has pblba
25-35 Baretbi-nonydpa- | 200
60-90 TyuieHMe / Tywe- | 130 Bpukars,
HbIM LbINIEHOK JAMOPOKEHHBIE,
100-140 Tywenue / Tywe- [ 130 0,04-0,05 «r
Hoe mico 25-35 Bynouku 180-200
3anekanue (c napom) 25-40 >KapeHoe pbib- | 170-180
O | %
N\ - 30-40 MsicHoii pyner, | 180
(muH) (°Q) nonydoabpukar,
20-40 3anekaHku ¢ 150 0,5 kr
peiGoi 30-40 3anexakka 160
35-50 ®apumposan- | 150 30-40 Omner 160-170
Hble OBOLM
35-45 3aneKaHKG 13 150 30-45 Cnagkmn xneb 160-170
nactel / 3ane- 35-45 XapeHas peiba | 170-180
KQOHKM
45-60 Pasnuynbie sugpl | 180-190
40-50 JTasaHbs 150 xneba, 0,51 kr
60-70 KaprodbensHas | 150 45-60 Cnapkue 3ane- | 160-180
30MneKaHKa KQHKM
75-100 CsuH. rpyannka | 140-150 50-60 Lsinnenoxk, 1 kr | 180-210
60-70 Konu. cuH. BbIp., | 160-180
0,6-1 «r
60-90 Poctoudp, 1 kr 180-200
70-90 Y1ka, 1,5-2 kr 180
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% =
@ N\ =] Vicnonb3ynTte nepsoe nonoxeHune
(MuH) (°C) MPOTUBHS
80-90 XKapeHas tens- | 180 @ \/
TMHa, 1 KT N\
(muH) 9]
90-100 XKapeHas ceunmn- | 160-180
Ha, 1 kr 130-170 lycb, 3 kr 170
Bbineuka

Mcnonbayiite nepsoe nonoxekue

NPOTUBHS
D | ¥
AN
(MmH) (°Q)
15-30 Muuua / ®okau- | 190-210
ya
30-45 Mspenus u3 cnoe- | 155-180
Horo Tecta / He-
cnaakun nupor /
Pynetbl
45-60 MecouHoe tecto | 155-170

B nepsbitt pas ucnonb3yite 6onee HU3KyLO
TeMneparypy.

Mpw BbinekaHuun Gornee Yem HO OAHOM
MONOXEHUU MPOTUBHSI BPEMS! BbINEKAHMS
MOXHO yBenuuntb Ha 10—15 muHyT.

[Muporu 1 BbiNneyka, PACNONOXeHHbIE HA
pa3HOM BbICOTE, He BCerad
NoAaPYMSIHUBAIOTCS PABHOMEPHO. B cnyuae
HEePABHOMEPHOIo NOAPYMAHUBAHUA HET
HEOOXOAMMOCTU MEHSITb HOCTPOWKM
Temneparypsl. PasHWLa BbIpOBHSIETCS B
Xojae BbINeKAHUS.

B xone npurotoBneHus npoTMBHM MOTYT
AedoopmupoBaTtkces. Mocne ocTbiBaHMS
NPOTUBHEN 3TN AedOOPMALIMKU UCHE3AIOT.

CoBeTbl Mo Bbineyke

Pesynbrar BbinekaHus/
SKAPKM

BosmoxkHas npuunHa

Pewenne

Hwu3 nupora HepocTa-
TOYHO NOAPYMSHEH.

HeBepHbil BbIGOP nonoxe-
HUsI MPOTUBHSI.

Bbibepute ans Topta 6onee Hu3-
KWW YPOBEHb.

Mupor onapgaert u oc-
TAETCS ChIPbIM UK Ya-
CTUYHO HenponeYeH-

Crimwkom BbiCOKas Temne-
pPaTypa AyxXoBOro WKkadod.

B cnepytowmii pas HemHoro no-
HU3bTE TEMMEPATYPY AyXOBOrO
wkadpa.

HbIM.

Temnepartypa nyxoBoro
WKAdPa CIULLKOM BbICOKA, O
BPEMS! BbINEKAHMS CITULLKOM
marno.

B cnepyrowmii pas ysenuubte Bpe-
Msl BbIMEYKM U MOHU3bTE TEMMEPA-
TypYy AyxoBoro wkadoa.
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Pesynbrar BbinekaHus/
KAPKM

BosmoxkHas npuunHa

Pewenne

Mupor cnuwkom cyxomn.

Crnuvwkom Hu3Kas Temnepa-
Typa AyxoBoro wkadoa.

B cnepyowmii pas nosbickTe TEM-

neparypy AyxoBoro wkadoa.

Crimwkom 6onbLuoe Bpems
BbINEKAHUSI.

B cnenyowmii pas ymeHblmte
BPEMS BbINEKAHMUSI.

Mupor noppymsiHuBaeT-
€Sl HEPOBHOMEPHO.

Temnepartypa nyxosoro
WKAdPa CINLLKOM BbICOKA, O
BPEMS! BbINEKAHMS CITULLKOM
marno.

B cnepyrowmii pas ysenuubte Bpe-
Msl BbIMEYKM U MOHU3LTE TEMMEPA-

TYypYy ByXx0oBoro wkadoa.

Tecrto ans nupora pacnpe-
AeneHo HEPOBHOMEPHO.

B cnepytowmit pas paBHomepHo
pacnpenenute TeCTo Mo SMANUPO-

BAHHOMY MPOTUBHIO.

Mupor He rotos no ucre-
YeHWM 300HHOTO B pe-
LernTe BPeMeH!.

Crmwkom HusKkas Temnepa-
Typa AyXxoBoro wkadod.

B cnepytowmit pas HemHoro no-
BbICbTE TEMMNEPATYPY LyXOBOrO

wkadoa.

BbinekaHue Ha ogHOM ypOBHe

% BbIMEYKA B POPMAX

% O E

\ = i =
(°C) (MuH)

Mupor-konbuo / lopsiunii Bosgyx | 150 - 160 50-70 1

Bpurouwb

Buckeut lopsuunii Bozayx | 140 - 160 70-90 1

«Magepa» / Opyk-

TOBbIE TOPTHI

®naH u3 necoyHoro | Flopsiumnii Bosgyx | 150 - 160 20 - 30 2

TecTa, npeasapu-

TENbHbIN Pa3orpes

MyCTOro AyXoBoro

wkadpa

®naH u3 6ucksut- | Nopsuuid Bozayx | 150 - 170 20-25 2

HOro TecTa
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@ BbIMEYKA B DOPMAX
s = | & Te
\ LJ =
Q) (MmH)
Yuskerik TpaanumoHHoe 170 - 190 60 -90
NpUroToBneHune

% TOPTbI / BbIMEYKA / XJTEB B SMAJTMPOBAHHbLIX NMPOTUBHAX

555

Ecnu He yka3aHo MHAue, MpenBapuTesibHO PA3orpenTe nycron ayxoBou wkadp.

o—

¥ | B | & :
\ L —
(°C) (MuH)

BatoH-nnetexka / | TpaguumonHoe | 170 - 190 30-40
Xana, npegsapu- | npurotosnexune
TeMbHbIN pasorpes
He Tpebyetcs
Po>xpecrBeHckuii TpaguumonHoe | 160 - 180 50-70
KeKc npuroToBnexHue
P>caHom xne6: TpaanumorHoe | cHauana: 230°C | 20

MPATOTORNIERNE 1 3arem 160°C— |30 - 60

180°C

Mpodputponu / Tpaauumontoe | 190 - 210 20-35
Sknepsbl npuroToBneHve
LLsenuapckuii py- | Tpaamumonuoe | 180 - 200 10 - 20
ner, npuroToBrexHue
Mupo>xHoe ¢ no- lopsiunit Bosgyx | 150 - 160 20 - 40

CbINKOM, Cyxoe,

NpPenBApUTENbHbIN
pasorpes He Tpe-

GyeTcs
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@ TOPTbI / BbIMEYKA / XITEB B SMAJTMPOBAHHBIX MPOTUBHAX

—

55 . . .
Ecnu He ykasaHo uHave, npeaBapuTenbHO PasorpenTe NycTon LyXoBow WKadp.
Y =] e
/3 L @ i
(°C) (MuH)
CnuBouHbii MuH- | TpaauumonHoe | 190 - 210 20-30 3
AAnbHbIN TOPT / NPUroToBIEHNE
CaxapHoe neyve-
Hbe
OpykTroble dona- | TpaagmumonHoe | 180 35-55 3
Hbl, MPEABAPU- npuroToBneHune
TenbHbIN pasorpes
He TpebyeTcs
Lpoxokesble nu- TpaouumnonHoe | 160 - 180 40 - 60 3
poru ¢ AENWUKATHOW | NPUroTOBREHME
HAYMHKOM (Hampu-
Mep, TBOPOTOM,
CNUBKOMM, 30BApP-
HbIM KPEMOM)

% BNCKBUTbI

Mcnonb3yiTe TpeTbe NonoXeHne NpOTUBHSI.

%

O

(°C) (MuH)
M3penus u3 necounoro | Fopsuuii Bo3ayx 150 - 160 15-25
Tecta / U3penus us
B36uTOrO TECTA
Bese lopsiuunii Bo3ayx 80 - 100 120 - 150
MakapoHu [opsunii Bo3oyx 100 - 120 30 -50
MeueHbe 13 ppoxokeso- | Fopsuunii Bo3ayx 150 - 160 20 - 40

ro tecta
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@ BUCKBUTbI

MCI'IOJ'Ib3yﬁTe TpeTbe NoNoXXeHne NPOTUBHS.

%

o=
—]

LJ
(°C) (MuH)
M3penus 13 cnoeHoro lopsiuunii Bo3ayx 170 - 180 20-30
TecTa, npeasapuTenb-
HbI PA3OTPEB MyCTOro
JyXOBOTO LWKadpa
Pynetbl, npensaputens- | TpaauumorHoe npuro- | 190 - 210 10-25

HbIM PA3OrPeB MycToro
JyXOBOTO WKkadpa

ToBneHue

Bbineuka u 3anekaHku

Mcnonb3ynte nepBoe NonoXxeHue NpOTUBHS.

p = i
\ L)
(°C) (MuH)

3anekaHKa K3 NacTbl TpaauumoHHoe npuroto- | 180 - 200 45 - 60
BreHue

JlasaHbs TpaauumonHoe npuroto- | 180 - 200 25-40
BNneHune

OsouwHas 3anekanka, | Typ6o-rpunb 170 - 190 15-35

NPeABAPUTENbHbIA Pa-

30rpeB MyCTOro AyXOBO-

ro wkadpa

Baretbl ¢ pacnnaenen- | Fopsunii Bo3ayx 160 - 170 15-30

HbIM CbIPOM

MonouHbIv puc TpaauumorHoe npuroto- | 180 - 200 40 - 60
BreHue

3anekaHku ¢ pbibo TpaavumonHoe npuroto- | 180 - 200 30 - 60
BneHune

QdapwmrposaHHble oBo- | Fopsunii Bo3ayx 160 - 170 30 - 60

Ly
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BbinekaHue Ha HeCKONbKUX YPOBHAX

Mcnonb3oeanue doyHkumm: Mopsumnii Bospyx.

Mpu ncnonb3oBaHUM ABYX NPOTUBHEN
BbIOMpaliTe NepBoe U yeTBepToe
MONOXEHUS MPOTUBHEN.
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% BUCKBUTDI

X & O

(°C) (MumH)

% TOPTbI / BbINEYKA / XJNEB B

SMAJTIUPOBAHHbIX MPOTUBHAX

Pynetbl 180 20 - 30

X O

(°C) (MuH)
Mpodputponu / dkne- | 160 - |25 -45
pbl, npeasaputenbHbid | 180
pa30rpes nycroro fyxo-
Boro wkadpa
Mupor c cyxon xpycra- | 150 - [ 30 - 45

e KOpOUKOoM 160

% BUCKBUTbI

Y

(°Q) (MuH)
[MecouH. neveHbe 150- |[20-40
160
bese 80 - 130 -
100 170
Makapotu 100- [40-80
120
MeueHbe n3 ppoxokeso- | 160 - | 30 - 60
ro Tecta 170
Msnenus us cnoeHoro 170- [30-50
TecTa, NpeaBapuTesb- 180

HbI PA3OTPEB MyCTOro
JyXOBOTO LWKadpa

PexomeHpaumu no xapke
Mcnonb3yiTte )apocTonkyto nocyay.
Mpu xapke NOCTHOro MACa HaKpPbIBAMTE
(MO>XHO MCMONB30BATL ANIOMUHUEBYIO
dpornbry).

XKapebte 6onblume Kycku maca
HenocpeacTBEHHO HA MPOTUBHE.

Bo n3bexxaHve NpuropaHus KanaoLwero
XWpa obaBbTE B NPOTUBEHL HEMHOTO
BOfbI.

[MepeBopaunBaite 0bxxapuBaembIi
NpoAyKT no ucrevenun 1/2 - 2/3 spemeru
MPUrOTOBNEHMS.

Mpw >Xapke Maca 1 pbiBbl UCMONb3yiTe
Gonbume kycku (1 kr unm Gonee).

Ecnu npennaraertcs nepsbi ypoBeHb,
NMoMeCTUTE NPOAYKTbl HEMOCPEACTBEHHO HA
SMANUPOBAHHBIV NMPOTUBEHD

Heckonbko pas B TeueHme xapku
NOSIMBANTE >XAPKOE BbIAENSIOLLMMCS COKOM.
XKapka

Mcnonb3yite nepBoe NonoxeHue NpoTUBHS.
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@ roBaAuUHA

%

=]
—]

CJ

(°Q)

(MuH)

Msico, TyweHoe oa-
HUM KPYMHbIM Ky-
CKOM

1kr—1,5«kr

TpaanumoHHoe
npuroTosnexHue

230

120 - 150

Poctoudo nnu dou-
ne, C KPOBbIO, NPen-
BAPUTENbHbIN pa-
30rpeB Nycroro ay-
XOBOrO WKadoa

TonwmHa 1 cm

Typ6o-rpunb

190 - 200

Poctoudp unu coune
cpenHen npoxa-
PEHHOCTH, NPeaBa-
pUTeNbHbIN PA30-
rPEB MyCTOro Ayxo-
BOro wkadpa

TonwmHa 1 cm

Typ6o-rpunb

180 - 190

Poctoudo nnu dou-
ne, XOpoLLo Npo-
XXAPEHHBIN, Npes-
BAPUTENbHbIN pa-
30rpeB NycToro ay-
XOBOTO WwKkadpa

TonwmHa 1 cm

Typbo-rpunb

170 - 180

8-10

@ CBUHUHA

LJ Mcnonb3oBaHue doyHkumm: Typbo-rpunb.
¥ O
\
(kr) (°C) (Mm1H)

Jonatka / WenHas 1-15 150 - 170 90-120
yactb / Okopok
Or16uBHble / CBUHbIE 1-15 170 - 190 30 - 60
pebpbilKku
MsicHol pyneTt 0.75-1 160 - 170 50 - 60
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@ CBMHUHA

Mcnonb3oBaHue doyHkumm: Typ6o-rpunb.

%

9

(MuR)

CBUHOS HOXKA, MOy~
doabpukar

150 - 170

90 - 120

@ TENATUHA

McnonbsosaHue doyHkumn: Typbo-rpune.

\/\o

O

(kr) (°C) (Mm1H)
KapeHas TenstuHa 1 160 - 180 90 - 120
Tensiubs HOXKaQ 1.5-2 160 - 180 120 - 150

@ BAPAHUHA

=]

CJ

—]

Mcnonb3oBaHue doyHkumm: Typbo-rpunb.

%

(kr)

O

Q) (MuH)
Hoxka srHeHka / YKapeHas 6apaHuHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Ceano srHeHka 1-15 160 - 180 40 - 60
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S
% 5] B |E
\ =
(kr) (°C) (MuH)
Ceano / 3as4ybs Hora, NpeaBapu- 1 Typ6o-rpunb 180 -200|35-55
TenbHbINA PA30OTPEB MYCTOro AyXOBO-
ro wkadpa
Cenano onexs/kocynu 1.5 - 2 | TpaamumonHoe npuro- | 180 - 200 | 60 - 90
TOBMEHWE
Okopok oneHs/Kocynu 1.5 - 2| TpaauumonHoe npuro- | 180 - 200 | 60 - 90
TOBMEeHue
@ NTULA

=
i Mcnonb3sosanue doyHkumm: Typbo-rpuse.

% O
(<) (°C) (wn)
MT1ua, paspenaHHas Ha Kycku 0.2-0.25 200 - 220 30 - 50
MonosuHa ubINneHka 04-05 190 - 210 40 - 50
Kypwua, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
Y1ka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Myc 35-5 160 - 180 120 - 180
UHperika 25-35 160 - 180 120 - 150
WHperika 4-6 140 - 160 150 - 240
@A PbIBA

K

(kr)

(°Q)

O

(MuH)

Pbi6a, uenvkom 1-15

Typ6o-rpusnb

180 - 200

30-50
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Xne6 Mcnonb3yiTte BTopoe Nono>xxeHue npoTUBHSI.

He pekomeHnayeTcs npounssoantb
npenBapUTENbHbIA PA3OTrPEB.

¥ D
\
(°C) (mMuH)
Benbii xne6 170 - 190 40 - 60
Barer 200 - 220 35-45
Bpuolwwb 180 - 200 40 - 60
Yunabarra 200 - 220 35-45
P>caHott xne6 170 - 190 50-70
Xneb u3 uensHosepHosou my- | 170 - 190 50-70
Ku
LlenbHo3epHoBoM xneb 170 - 190 40 - 60
Bynouku 190 - 210 20-35

Xpycrawas Bbineuka ¢ coyHkumen Muuua

I'Il/ILlLlA

Mcnonb3yite nepBoe NonoXxeHue NpoTUBHS.

Y O

(°C) (MuH)
TapTbl 180 - 200 40 - 55
®naH co WnMHATOM 160 - 180 45 - 60
Kuw NopaH (oTkpbiThin 170 - 190 45 -55

nupor) / LLsevuapckmn donax

S16NOYHBIN NUPOT, 3AKPbITHIN 150 - 170 50 - 60
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I'II/ILlLlA

pasorpeTs.

Mepen nepBbIM UCMONL3OBAHUEM MYCTON [yXOBOW LKA CreayeT NpeABapUTENbHO

Mcnonb3yiite BTOpoe Nono>xkeHne npoTUBHSI.

2 D
\

(°Q) (MuH)
Muuua, TOHKAs OCHOBA, UC- 210 - 230 15-25
Nosb3yiTe NPOTUBEHb Aflst
XApKK
Muuua, NbiwHAS OCHOBA 180 - 200 20-30
MpecHbin xneb 210 - 230 10-20
®naH 13 cnoeHoro Tecta 160 - 180 45 - 55
DnammkyxeH 210 - 230 15-25
Pycckue nuposxkm 180 - 200 15-25
OsowwHoM nupor 160 - 180 50 - 60

Mpune

Mepen nepBbiM UCMONL3OBAHMEM MYCTON
AyXOBOW WKAdo criefyeT NpeaBapuTeNibHO

pasorpeTs.

[oToBbTE HO rpune ToNbKO TOHKUEe KYCKn

MSICO Unu PbIObI.

YcToHOBMTE HO NMEPBOM YPOBHE MPOTUBEHb
ans cbopa xupa.

Ny O | O | E
rPUINb i ==
(°C) (MmH) (MmH)
1-5 cTopoHa 2-5 cTopoHa
loBsxbe doune 230 20-30 20-30 3
CBuHOS Bbipe3ka 210-230 30-40 30-40 2
Cenno srHeHka 210-230 25-35 20-25 3
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HuskotemneparypHoe npurotoBneHme

Mcnonb3yiite a1y doyHKUMIO s
MPUroTOBMIEHUsI HEXXHOTO MOCTHOTO MSICA U
pbi6bl. [JaHHOS dOYHKLUMS HE MOAXOAUT Ans
MPUroTOBMIEHUS: NTULbI, XAPKU XXMPHOM
CBUMHMHBIMAW TYLIEHUS B TOPLIOYKE.
Tepmolyn TemnepaTtypa He AOSIXKHA
npesbiwats 65 °C.

1. O6xapbTe MICO HO CKOBOPOAE HA

GornbLwom orHe no 1-2 MUHYTbI € KAXA0M

CTOPOHBI.

2. Ecnu pekomeHAyeTcs TpeTbe NonoXeHue

MONKM, MOMECTUTE MPOAYKTbI
HenocpencTBeHHO HA peleTky. Ons
c6bopa XUPA YCTAHOBUTE NPOTUBEHB/

rny©OOKMA SMONUPOBAHHBIV NPOTUBEHB B

repBoe MONoXeHUE NPOTUBHSI.
Ecnu pekomeHayetcs nepsoe
MONOXXEHWE MPOTUBHS, MOMECTUTE

245

NPOAYKTbl HEMOCPEACTBEHHO HA
NPOTUBEHb.

Mpu ncnonb3oBaHUM JAHHOW doyHKLMM
BCErAd roTOBLTE MO, KPbILWKOMN.
Mcnonbsoeaxue: Tepmotuyn.
Bbibepute pexum:
HuskotemnepatypHoe npurotosnexue.
B nepsbie 10 MUHYT MOXHO YCTAHOBUTL
TEMMNepPAaTypy AyXOBOro WKAdoa B
npegpenax ot 80 °C no 150 °C.
3HayeHue no ymonuanuio — 90 °C.
YcraHoBuTe Temnepatypy Ans
Tepmouuyn.

Yepes 10 MuHYT fyxoBom Wwkadp
OBTOMATUYECKU CHUXKAET TEMMNEPATYPY
no 80°C.

Ycranosure temnepatypy Ha 120 °C.

K O 13
(xr) (MMH)
Creikn 0.2-03 20-40 3
loBs>xbe doune 1-15 90 - 150 3
Poctbudo 1-15 120 - 150 1
XKapeHas TenstuHa 1-15 120 - 150 1

3amopod>keHHble NPOAYKTbI

¥ O |

N\ —_
(*Q) (MmH)

Muuua, 3amopox. 200-220 15-25 2

Muuua Amepuk., 30MOPOX. 190-210 20-25 2

Muuua, oxnaxaeHHas 210-230 13-25 2
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¥ O | E
N\ i i
(°C) (MuH)
MuHM-NULLBI, 30MOPOX. 180-200 15-30 2
Kaprt. dopu, ToHK. 190-210 15-25 3
Kapr. dopwu, kpynH. 190-210 20-30 3
Kaprodoens, nomtuku / KpokeTtbl 190-210 20-40 3
Xaw6payH 210-230 20-30 3
JlasaHbs / KaHHenoHu, ceexwne 170-190 35-45 2
JlasaHbs / KaHHenoHu, 3aMopoxkeHHbie 160-180 40-60 2
3aneyeHHbIN Cbip 170-190 20-30 3
KypuHbie kpbinbs 180-200 40-50 2

KoHcepBuposanue
Mcnonb3yiTe doyHkumio HuxHUIA Harpes.

Mcnonb3y#Te ans KOHCEPBUPOBAHUS TONBKO
CTAHAAPTHbIE BAHKM OAHOTO PA3MEPd.

He ncnonb3yiite metannuyeckme 6aHKu 1
©AHKM C BUHTOBBLIMM KPbILLKAMM WK
©aOHETHbIMU 30MKOMMU.

Mcnonb3yiiTte nepBoe NonoXeHWe NPOTUBHSI.

He cTtaBbTe HO SMANMPOBAHHBIN MPOTUBEHB
Gornee wect NUTPOBLIX GAHOK Ans
KOHCEPBUPOBAHMSI.

HanonHute 6aHkM A0 OAHOTO YPOBHS U
30KATANTE KPbILWKM.

*BaHKKM He AOIKHbBI KACATLCS APYT APYTa.

Hanelte B sSMaNMPOBAHHbBIN MPOTUBEHB
npubnusutensHo 1/2 nutpa Bogbl, 4TOObLI B
AyXOBOM LKAdPy 6bINO SOCTATOYHO BAATK.

Korpa >xugkocts B nepBbix 6AHKAX HOYHET
MEANEeHHO KuneTb (4ns NUTPOBbIX BAHOK
npumepHo Yepes 35-60 MUHYT), BbIKMOUUTE
AyXOBOW WKAD UM YMEHbLUIUTE
temneparypy go 100°C (cm. Tabnuuy).

YcraHosute Temnepatypy 160°C - 170°C.

%:@ aroabl @

(MumH)
Bpems no Hayana
Me[JIEHHOTO KuMne-

HUst

35-45

Kny6Huka /
YepHuka /
Manuna / Cnenbiv
KPbI>XOBHUK

B | O | O
TOYKOBbIE (MMH) (muH)
NnoAdbl  |Bpems no Ha-| Mpogomnxe-
4Yana MeaneH-| Hue Kunsaye-
HOTO KUMEHUst|  Hus npu
100°C
Mepcuku / 35-45 10-15
Avisa / Cnin-
Bbl




PYCCKUIA

247

[Mpu ncnonb3oBaHUM ABYX NPOTUBHEW

@ @ @ BLIGMPAIiTE NepBoe U YeTBepTOe
OBO- MOMNOXEHUs NMPOTUBHEW.
L (MuH) (MuH)
Bpems no Ha-| Mpononxe- @ @
4Yana MeaneH-| Hue Kunsye- OBOLU
HOTO KMMEHUsl|  HWs Mpu (°C) (1)
100°C ®acons 60-70 6-8
M 50 - 60 5-10
opKosb Mepub! 60-70 5-6
o 50-60 -
rypust Osoww ans cyna 60-70 5-6
MapuHosaHn- | 50 - 60 5-10
Hble Orypub! MpubbI 50-60 6-8
Konepabu /| 50 - 60 15-20 Tpase! 40-50 2-3
l(':opox / YcraHosute Temnepatypy 60-70°C.
napxa

BbicywmnsaHnue - Fopsumit Bosayx

Bbinoxwre npotvBeHb
XUPOHENpPOHULIaeMOn Bymaron unm
©yMmarow ans BbINeuku.

,D,J'ISI AOCTMXXEHUA HOUNYULWNX pe3ynbTaTtoB
BbIKNtO4uUTE ,ElyXOBOVI IJJK(](*) no ncrteyeHunu
NMONMOBUHbI BPEMEHU CYLLKH, OTKpOi/‘ITe
asepuy u ,U,OFITe €My OCTbITb B TEYEHUE HOUU
Ang 3aBepLlieHnsa CyLKun.

Mpu Mcnonb3oBAHUM OAHOTO MPOTUBHS
BbIOUPANTE TPETLE MOMOXKEHUE MPOTUBHSI.

%:@ OPYKTbI

Crimsbl 8-10
Abpukocsl 8-10
INomtuku s6noka 6-8
Mpywm 6-9

Tepmouuyn
@ roBaauHA Temneparypa sHyTpu npoaykta (°C)
C kposbto CpenHsis MpoxapeHHoe
Poctbudp 45 60 70
CupnonH 45 60 70
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@ roBsaauHA Temneparypa sHyTpu npoaykta (°C)
MeHbLe CpegnHsis Bonbwe
MsicHolt pynet 80 83 86
@ CBUHUHA Temnepartypa BHyTpy npoaykta (°C)
MeHbLue CpenHsis Bonbuwe
BetuunHa / XKapkoe 80 84 88
Ort6usHas (cnuxka) / Konuexas
cBuHas Boipeska / OtBapHas cBu- | 75 78 82
HOS! BbIPE3KA
@ TENATUHA Temnepartypa sHyTpu npogykta (°C)
MeHbLwe CpenHss Bonbuwe
KapeHas TenstnHa 75 80 85
Tensiubs HOXKaQ 85 88 90
@ BAPAHMHA / ATHEHOK Temnepatypa sHyTpu npogykta (°C)
MeHbwe CpepHsis Bonbuwe
Hoxka 6apaluka 80 85 88
BapaHbe ceano 75 80 85
KapeHas 6apanuta / Hoxka sir- 65 70 75
HEHKa
@ InNYb Temnepatypa BHyTpu npoaykta (°C)
MeHbLue CpenHsis Bonble
Ceano 3aviua / Cepno onexs/ 65 70 75
Kocynu
3asubs Hora / 3asu, uenukom / 70 75 80
Hora onehs
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@ MNTULA Temnepatypa sHyTpu npogykta (°C)
MeHbLwe CpepnHsis Bonbue
LibinneHox 80 83 86
yTIiCI uenvkom / nonosuHa / M- 75 80 85
Jelika, Lenvkom / rpyaka
YTuHas rpyaka 60 65 70
PbIBA (TOCOCb, ®OPE/b, Temnepartypa BHyTpu npoaykta (°C)
CYIAK) MeHbLe CpeanHsis Bonble
Pbi6a, uenvkom / Gonblias / Ha
napy / Pbi6a, uenvkom / 6onb- 60 64 68
was / obxapeHHas
et :
3AMNEKAHKN - TOTOBBIE Temnepatypa sHyTpu npogykta (°C)
OBOLLN MeHbwe CpeatHss Bonbue
3anekaHKa ¢ LykuHu / 3anekaHka
c 6pokkonu / 3anekaHka ¢ doeH- | 85 88 91
xenem
& 3AMEKAHKW — HECIMTAOKUE Temnepartypa sHyTpu npogykta (°C)
MeHbLe CpegHsis Bonbwe
KanHenohw / JlasaHbs / 3anekaH- 85 88 o1
Ka 13 NacTbl
ﬁ 3ATMEKAHKHW — CINNAOKME Temnepatypa BHyTpu npoaykta (°C)
MeHbLe CpenHss Bonbue
3anekaHka ¢ 6enbim xebom u
dopykramm / 6e3 dopykros / Puco-
BOs 30MeKkaHka ¢ dopykramm / 6es | 80 85 90
dopykros / 3anekaHka co cnagkom
nanwomn
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Capprxaj

KopwucHu caBetn 250

3aapP>KAHO NPABO U3MEHA.

KopucHu casetu

Mpenopyke y Be3u ca nevyewem

250

®

Temnepatypa v Bpeme KyBaHa HOBeAeHU y Tabenama cy camo opujeHTaumonn. Oxu 3a-
BMCE Of PELIENATA, KBANUTETA U KOMMUYMHE YNOTPEObEHUX CACTOjaKA.
Ako He moxeTe fia npoHaheTe noaelaBara 30 oapeheHn peLenTt, NOTPAXKUTE 3a CIIUYAH.

CaBeTtu y Be31 ca cneuujanHum
doyHKUMjaMa 3arpeBaba pepHe

OAP)KG BAH€ TOnJ/10TE

OyHkumja Bam omoryhasa fa XpaHy
opp>kuTe Tonnom. Temneparypad je
aytomarcku nogewera Ha 80 °C.

3arpeBare nocyha

OBa doyHkumja Bam omoryhaea na
3arpejete Tarupe n nocyhe npe
cepauparsa. Temneparypa je ayTomarcku
nopeweHa Ha 70 °C.

PaBHomepHO HacnaxuTe Takmpe 1 nocyae
Ha peweTtkacty nonuuy. Kopuctute npsu
nonoxdaj pewetke. HakoH nona cata
3arpeBak-a 3AMEHUTE UM MECT.

Ousame Tecta

OBa doyHkumja omoryhaea ausame kucenor
tecta. CraBuTe TECTO y BEMUKY MOCYAYy.
Kopwuctute npeu nonoxaj petuetke.
Monecute doyHkumjy: Ausarse Tecta u
Bpeme neversa.

Oamp3aBame

CkuHute ambanaxy u XpaHy CTaBuTe HA
Tarup. He nokpueajte xpaHy jep tume
MOXe [a ce NPOAY>XU Bpeme OAMP3aBAH:A.
Kopucrtute npeu nonoxaj petetke.

Mapa nyHe cHare

Bynute onpesHu kap otBapare Bpara
pepHe Kaaa je ykrbydeHa oea doyHKUMja.
Moxe na nohe no ocnobahara nape.

Osga doyHkumja Bam omoryhasa aa:

e crepunuwerte nocyge (Hnp. donawwuue 3a
Xpametrbe 6e6a),

° npunpemuTe CBe BPCTE XpAHE, CBEXE
UIn 30MpP3HYyTe.

Crepunusaumja

Yucry nocyay ctaBuTE HOOMAKO Y CPEAMNHY
nonuLue Ha NPBOM HUBOY.

HanyHute domoky Ao MAKCUMANHOT HUBOA U
nopecure speme Ha 40 muHyTa.

Kysarse

Mo>xete na kyBsaTe, 3arpesare, ooMp3aABATE,
nowwupare unu GnaHwupare nosphe, meco,
puby, TECTEHUHY, MUPUHAY, TPU3 U1 jaja.
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TokoMm jegHor MHTEPBANA KyBAHA MOXETE
[0 npunpemute obpoK Koju ce CacToju og
Hekonvko jena. JJa 6u ce ocuryparno aa cea
jena Gyay CpemMHd y UCTO BpeMe, NoYHUTE
Ca XPOHOM KOja MMQA HajayXe Bpeme
KYBOHO, O 30TUM JOAQjTE OCTANA jena y
ogroeapajyhe Bpeme, kAo WTO je HAOBEAEHO
y Tabenama 3a KyBarbe
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@ NMOBPHRE

Mapa nyHe CHcre 100°C

=]
—]

J Mapa nyHe cHare
Mpumep: YKynHo Bpeme oBe cecuje KyBarad
je 40 mun. Mpeo, crasute KysaHu kpomnup,
YyeTBpTUHA, HakoH 20 MuH gopajte Jlococ
counetun bpokonu, usetnhuHakoH 30 MuH.

Y O

(MuH)
KyBsaHu kpomnup, 40
YeTBPTUHA

Jlococ cpunetu 20

Bpokonu, usetuhu | 10

Kopucrtute Hajeehy konnunHy Bofe Koja je
noTpebHa Kaaad KyBdTe BULLE jend
UCTOBPEMEHO.

Kopuctute gpyrv nonoxaj petetke.

@ NMOBPHRE

Mapa nyHe Cque 100°C

%

(MumH)
8-10 Bpokonu, usetnhu,nperxoa-
HO 3arpejTe NpasHy pepHy
10 OrbywteH kpomnup

Cnanah, cBex

CJ
O ¥
N\
(MmR)
10-15 Tuksuue Ha KpuLLke
15 Mosphe, GnaHwmpaHo
15-20 Meuypke, kpuwke
15-20 Manpwuka, Tpake
15-25 Bpokonu, uenu
15-25 Wnaprna, 3eneHa
15-25 Mnaeu natnuuax
15-25 ByHpesa, Ha koukuLe
15-25 Mapanajs
20-25 Macyss, GnaHwmpax
20-25 Mortosunau, LBeToBK
20-25 Kem
20 - 30 Llenep Ha koukuue
20 - 30 Mpa3sunyk, konyTosu
20 - 30 Mpawak
20 - 30 MNpawak wehepau/Kajzep
nanpuke
20 - 30 Cnapak kpomnup
20 - 30 Komopau
20-30 Waprapena
25-35 Wnaprna, 6ena
25-35 Mpoxers
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@ NMOBPHRE

9]

~=¥ nPUNO3n / AOOALU

L Mapa nyHe CHGI'e 100°C

L Mapa nyHe CHcre 100°C

O

%

O

%

mneko/rpus 3,5:1

(MumH) (MmR)
25-35 Kapdowon, usetuhu 20-30 CounBo, LUpPBEHO, OFHOC BO-
/ 11
25-35 Kenepaba, y Tpakama Aasconmeo
25-30 L
25-35 Bbenu nacyms neune
25-35 b , /6
30-40 Kykypy3 wehepau Ha knuny ]}]/nryp oAnoc sora/Bynryp
35-45 LpHa pena 25-35 Kneane op Tecta, cnave
35-45 Kapcpuon, ueo 30-35 MupucHU NUPUHAY, OaHOC
35-45 BopaHwja BoAa/nupuHay 1:1
40 - 45 Kynyc 6enu unu upseu, 30-40 Kysahu kpomnup, yetepTu-
Tpake Ha
50 - 60 Aptiioke 35-45 Barbywum on xneba
55-65 CylweHu nacyrb, HATOMIbEH, 35-45 Kreane on kpomnupa
onHoc soaa/macyrs 2:1 35-45 MupwuHay, ogHoc Bopa/
60 - 90 Kucenu kynyc nupuHay 1:1, KonuuuHa Bo-
A€ Y OAHOCY HO MUPUHAY
70-90 Usexna MOXXE A ce Metba Y cknagy
€A BPCTOM MUPUHYA
§§
MPUNO3U / OONALIM 40 - 50 gl'?nema, OLIHOC TEYHOCTU
L Mapa nyHe CHore 100°C 40-55 MyanHr on MMPYHYA, OfHOC
mneko/nupuHay 2,5:1
O %
N\ 45 -55 Heorbywren kpomnup,
(MuH) cpenrse BenmumnHe
15-20 K.YCKYC, OAHOC BOKA/ Ky CKYC 55 - 60 Counso, 6pAoH 1 3eneHo,
11 opHoc Boaa/counso 2:1
15-25 Csexe Tarsatene
20-25 MyauHr op rpusa, ogHoc
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oy =S
BORE MECO E Mapa nyHe cHare

E %
L Mapa nyHe CHGI'e 100°C @ N\
@ \/ (MMH) (°C)
N\ 20 - 30 | beuka kobacuua 80
(MuH)
25 - 35 | Mowwupare nunehe 90
10-15 Kpuwke jabyke rpyam
10-15 Bpene 6obuue 55 - 65 | BapeHa wyHka, 1kg | 100
10-20 Tonmberse yokonane 60 - 70 | Mune, nowwnpaxo, 1- | 100
20-25 BohHu komnot 1.2kg
70 - 90 | Kacenep, nowupa 90
GA PUEA [ MNapa nyHe cHare 80 - 90 | TenetuHa/CauHsckm 90
N kape, 0,8-1 kg
@ /\0 110 - Tadpenwnuy 100
(MMH) (°C) 120
15-20 | TaHku pubrsu dounetn | 75 - 80
20 - 25 | WWkamnu, ceexn 75 -85 & JAJA
20- 30 | Darre 100 =
mn 100°C
20 - 30 | Mococ donnemm 85 apd yne c”c":
20 - 30 | Macrpmka, 0,25 kg 85 @ /\0
30 - 40 | Wkamnu, 3amp3Hytm | 75 - 85 (Mvtr)
10-1 Meko kyBaHa jaja
40 - 45 |Ilococ-nacrpmka, 1 kg | 85
12-13 Cpenme KyBaHa jaja
@ = 18- 21 Tepao KyBaHa jaja
MECO LJ Mapa nyHe cHare

@ \/ Kom6uHosare cpyHkumja: Typ6o
\ rpunosakse + Mapa nyHe cHare

o
(MuH) (9 Ose doyHKLMje moxeTe aa kKombuHyjeTe aa

15-20 |Kokren-supune 80 6ucTe UCTOBpEeMeHO KyBasnim meco, nosphe u

20 - 30 | baeapcka teneha ko- | 80 rpunore.

6acuua/bena koba- 1. Mogaecute doyHkumjy: Typbo rpunosarse
cuua 30 neverbe Meca.
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2. [Hopajte npunpemmbeHo nosphe u 4. TNMogecute doyHKumjy: MNMapa nyHe cHare.
npunore. Kysajte cBa jena 3ajenHo nok He Byay
3. Cmatrbute TEmnepatypy pepHe Ha roToBa.

npubnuxkHo 90 °C. Moxerte aa
OTBOPUTE BPATA PepHe A0 MPBOr
MonoxXaja peuetke TOKoM NPUBINNKHO
15 munyTa.

Kopuctute npeu nonoxaj pewetke 3a meco u Tpehu nonoxaj pewetke 3a nosphe. Meco
CTABUTE AMPEKTHO HA MNEX 30 MeYeHe.

¥ | B
\ J Typb6o rpunosare ﬁ Mapa nyHe cHare
MpBu Kopak: KyBajTe meco Opyru kopak: goaajte noephe

(°C) (MuH) (°C) (MuH)

[osehe neuerse, | 180 60 -70 100 40-50

1 kr / MNpokers,

naneHTa

Meuera ceure- | 180 60-70 100 30 -40

™™Ha, 1 kr/

Kpomnup / MNo-

Bphe, coc

MeyeHa tenetn- | 180 50 - 60 100 30-40

Ha, 1 kr/

MupuHay / Mo-

Bphe

Bucoka Bna>kHocr

Kopuctute npyru nonoxaj peLetke. % @

58 ®
\ TaHku pubrbu 85 15-25
(°C) (min) dounetn
Kpem on 90 35-45 He6enu pubmu |90 25-35
BaHune / OnaH, dovnetu
Yy MONUM Nocy-
naMa Mana puba, go | 90 20 -30
0,35 kg
MeueHa jaja 90 - 110 15-30
Lena puba, no |90 30-40
TepuHe 90 40 - 50 1kg
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¥ D ¥ D
N\ N\
(°C) (min) (°C) (min)
KHenne 120 - 130 40 - 50 Matka, 1,5 - 2 kg 180 70-90
HUCKG BROKHOCT Meuena tenetmHa, 1 | 180 80 -90
kg
Kopuctute gpyrv nonoxaj peletke, ocum
QKO HHje APYraUMje HasHaYeHo. MeueHa cBuretnHa, | 160 - 90 - 100
1kg 180
‘/ @ Mycka, 3 kg, kopu- | 170 130 - 170
N CTUTE NPBU MOSIOXKAJ]
(°C) (min) pelweTtke
3emuuke cnpemHe 3a | 200 15-20
neverse PereHepucame nape
Baretu cnpemnun 3a | 200 15-20 Kopucrute apyru nonoxaj pewetke.
neuerse, 40 - 50 g Y
Baret cnpemnn 3a [ 200 25-35 K @
nevyerse, 30MP3HYTH, (°Q) (min)
40-50g
Komnnerax obpok | 110 10-15
h , ,0,5 [180 30-40
kgy(*)re HPOBE TectenuHa 110 10-15
3aneuveHa TectenuHa | 170 - 40 - 50 MupuHay 110 10-15
190 Kneane 10 15-25
INazare 170 - 45 -55
180 Easysteam
Xne6, 0,5 - 1 kg 180- |45-60 Mapa 3a kysatse Ha napu
T 190 Kopucrtute ppyrv nonoxaj pewetke.
patuHupann kpom- | 160 - 50 - 60
nup 170
Mune, 1 kg 180 - 50 - 60
210
Caurscku Kape, 160 - 60-70
amrbenn, 0,6 - 1 kg, | 180
MoTONUTK Ha 2 caTa
[osehe neuerse, 1 180 - 60 -90
kg 200
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@ NMOBPHRE

@ NMOBPHRE

MNMopecute TemnepaTtypy Ha

makcmumanHo 100 °C.

Mopecute Temnepatypy Ha

makcumanHo 100 °C.

@ (min)

%

@ (min)

%

8-10 Bpokonu, usetuhu, nper- 20-30 Llenep Ha koukuue
:c;.u;:tlsarpehe npasry 20-30 Mpawak wehepay,

10 OrsyluTeH KpOMNUpP 25-35 Kapdovon, usetuhu

10-15 Chanah, cees 25-35 Kenepaba, y Tpakama

10-15 TuKBMLE HO KPULLKE 25-35 Mpoken

15 Moephe, 6GnaHwmpaHo 25-35 Wnaprna, 6ena

15-20 Manpuka, Tpake 25-35 Benu nacyn

15-20 Meuypke, kpuiike 30-40 E:::SW wehepay Ha

15-25 [Mnasu natnuuaH 3545 Boparja

15-25 Kapdovon, ueo 35-45 Lipra pena

15-25 Bpokonu, ueny 40-45 Kynyc 6enu unu upeeu,

15-25 LLinaprna, 3eneHa Tpake

15-25 Mapaanaj3 50-60 Aptuyoke

15-25 ByHaeBa, Ha koukuue 55-65 CyweHnu nacyrb, HaTomn-

20-25 Mortosunau, LBeToBU Ten

20-25 Ko 60-90 Kucenu kynyc

20-25 Macyss, GnaHwmpax 70-90 Heexna

20-30 Cnapak kpomnup

20-30 Mpawak

20-30 Komopau

20-30 LLaprapena

20-30 Mpasunyk, KonyToBu
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—

§§9 §

~= NPUNO3Y / OOAALIM ~=r NPUNO3Y / OOAALM
Mopecute Temnepatypy Ha Mopecute Temnepatypy Ha
makcumanto 100 °C. makcumanto 100 °C.
Oy | %[O %
(min) \ (min) \
15-20 Kyckyc, oaHoc Bona/ 45-55 HeorbywreH kpomnup,
Kyckyc 1:1 cpenre BenMumHe
15-25 Ceexe Tarsarene 55-60 CouuBo, 6paoH u 3ene-
, /
20-25 [MyauHr op rpusa, ogHoc ;ﬂ OArioc BoadsconmBo
mneko/rpus 3:5:1 i
20-30 CouuBo, UpBEHO, OBHOC §
sBopa/coumnso 1:1 BOTRE
25-30 LLneune
Monecute Temnepatypy Ha 100 °C.
25-35 Bynryp, ogHoc Bopga/ o
oynryp 1:1 @ (min) K
25-35 Krenne op tecra, cnaxe 10-15 Kpuiuke jaByke
30-35 MupucHu nupuHay, oa- 10-15 Bpene 606uLe
Hoc Bopa/nupuHay 1:1
10-20 Tonmere yokonane
30-40 KyBaHu kpomnup, yetBp-
TMHA 20-25 BohHu komnot
35-45 KHeane op kpomnupa
35-45 MupwuHay, ogHoc Bosa/ PUBA
nupuHay 1:1, ogHoc Boge Q
W NMUPUHYA MOXeE Aa ce @ K @
MeHa y cKnagy ca Bp- (min) (°C)
CTOM MUPMHYQ.
15-20 Taxku pubrbu 75-80
35-45 Barbywum op xneba dounetn
40-50 ManeHTta, ogHoc TeYHO- 20-25 LLkamnu, ceexxn | 75-85
cm 3:1
20-30 Nebenu pubmu | 75-85
40-55 MyauHr op nupmHYa, oa- dounetn
HOC MNeKo/ NMUpUHAY
251 20-30 Macrpmka, 0,25 | 75-85
9! g
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@A PUBA = JAJA
O | ¥ O | ¥
N\ N\

(min) 9] (min) (O]
20-30 Harke 100 10-T Meko kyBaHa ja- | 100
30-40 LLkamnu, 3amp- | 75-85 9

3HYTH 12-13 Cpeatse kysaHa | 100
jaja
@ 18-21 Tepao kysaHa ja- | 100
MECO ja
> 8=) | 5
\ 5-45 Kpem on 85

(min) °C) saHune / Onax
15-20 Kokren-supwne |80 40-50 Tepure 85
20-30 Baeapcka teneha | 80 MNapa 3a kpukawe Ha napum

kobacuua o

/ bena kobacuua @ /\
20-30 Beuka kobacmua | 80 (min) (°C)
25-35 MowwupaHe nune- | 90 15-20 Mevena jaja 1o

he rpyau 20-30 Llena pu6a, go 1 | 120-130
55-65 BapeHa wykka, 1 | 100 kg

kg 40-50 Kneane 120-130
60-70 |_|VIJ'Ie, NOLWUNPAHO, 100 50-60 KpHKOHO / DMH' 130

1-1,2kg cTama puba
70-90 Kacenep, nown- |90 60-90 Kpukaro / Oun- | 130

paH cTaHo nune
80-90 Tenemura / 90 100-140 | Kpukaro / Oun- | 130

Caurbckm kape, CTAHO Meco

0,8-1 kg
10-120 Tadpenwnuy, 100 Mapa 3a HexHo pymerserve

O

(min)

%

e

20-40

3aneyeHa puba

150
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O | ¥ O | ¥
AN AN
(min) (°C) (min) (°C)
35-50 MyreHo noephe | 150 35-45 MeueHa puba 170-180
35-45 3aneveHa 150 45-60 Pasnmuure Bpcre | 180-190
TectenuHa / Ka- xneba, 0,5-1 kg
cepona 45-60 Cnarka jena 160-180
40-50 JNaszame 150
50-60 Mune, 1 kg 180-210
60-70 I 150
pamupann 60-70 Caurb. GyGpex., | 160-180
KPOMMUp
oum., 0,1-1 kg
75-100 Pe6 140-150
eopa 60-90 Fosehe neverbe, | 180-200
Mapa 3a nevewe T kg
(D \/ 70-90 Matka, 1,5-2 kg | 180
} N oC 80-90 Meyera 180
(min) Q) TenetuHa, 1 kg
15-20 Baretn cnpemun | 200
30 neverbe, 0’04_ 90-100 MeueHa 160-180
0,05 kg cBurbeTuHa, 1 kg
15-25 Kekc 155-170 —
20-35 Meuunsa oa cnat- | 170-180 =] Kopwucrute npeu nonoxaj peuerke.
KOT KBOCHOT Tecta @ \/
25-35 Baretu cnpemun | 200 . N
(min) 9]
30 neverse,
3amp3HyTH, 0,04— 15-30 Muua / ®okaua | 190-210
0.05kg 30-45 Muckaro tecro /| 155-180
25-35 3emuuke 180-200 YkycHa Topta /
Ponnuue
25-40 Meuyenn pmbsbu 170-180
dounetu 45-60 [Mpxko Tecto 155-170
30-40 hydpre, 180 130-170 Mycka, 3 kg 170
HeneyveHe, 0,5 kg
n
30-40 MeueHe kacepo- | 160 eqere
ne 3a npBo neverse, KOPUCTUTE HUKY
TEMMEepPATypy.
30-40 Owmner 160-170 PavRY
30-45 Crnagak xne6 160-170
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Bpeme neuyersa moxerte npogyxmtm 3a 10 —
15 MMHYTaO yKONMKO MeveTe Kornaye Ha Bulle
Of je[HOr MOoNOoXdaja peLueTke.

Konauu 1 neumsa Ha pasnuumuTUm
BucMHAMa Hehe yBek nogjefHako

260

noTamMHU jeaHako. Pasnuka he ce
U3jeHAYUTM TOKOM MeYersa.

MnexoBu y pepHu mory fa ce usobnmue
Tokom nevernsa. Kaga ce nnexosu oxnape,
nsobnuyerse he Hecratu.

notamHetn. Hema notpebe pa mersarte
NoAELaBAHE TEMNEPATYPE AKO CBE He

CaseTtu 3a nevewe

Pesynrtat neuyersa

Moryhu yspok

Pewere

[Ho konaua Huje po-
BOIbHO MEYeHO.

Mo3uumja nonuue Huje oa-
rosapajyha.

CraBute KONAY HA HUXY PELLEeTKY.

Konau Hehe na HapacTe
W NOCTaje rHeuaB um
HOMPELLKOH.

Temnepartypa pepHe je
NpPEBUCOKA.

Cnepehu nyT nogecute mano
HUXXY TEMNEPATYPY pPepHe.

Temnepartypa pepHe je
NPEeBUCOKA a Bpeme
neyekra je CcyBuLLE KPATKO.

Cnepehu nyt nogecute gyxe Bpe-
Me neyersa v HUXY Temneparypy
pepHe.

Konau je ucysuwe cys.

Temnepartypa pepHe je cy-
BULLE HUCKA.

Cnepnehu nyt nogecute Ha Buwy
TeMnepaTypy pepHe.

Bpeme neyemna je cyeuiie
[yro.

Cnepehu nyt nogecute kpahe
BPEMe neyersa.

Konau ce HepaBHomep-
HO neue.

Temnepartypa pepHe je
NPEeBUCOKA a Bpeme
neyera je cysuLle KPATKO.

Cnepehu nyT nonecute nyxe Bpe-
Me Meyersa U HUXY Temnepatypy

pepHe.

Tecro 30 KONa4 HWje pacno-
peheHo pasHomepHO.

Cnepnehu nyT pacnopeaute Tecto
30 KONIAY PABHOMEPHO MO Mexy
30 neyerbe.

Konauy Huje rotos 3a
Bpeme neyersa Npeasu-
heHo peuenTom.

Temnepartypa pepHe je cy-
BULLE HUCKA.

Cnepehu nyt nogecute mano su-
Wy TEMNEPATypy pepHe.
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Mevere Ha jegHOM HUBOY
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% MEYEHE Y MNEXOBUMA

> =] & £
\ L —
(°C) (min)
MpcreHact konau / | Meyerse y3 pas- | 150 - 160 50-70
Bpuow HW BEHTUN.
Magepa konay / Meuerse y3 pas- | 140 - 160 70-90
BohHu konaun HU BEHTUI.
Kopwua 3a BohHu | [Meuerse y3 pas- | 150 - 160 20 - 30
KOMay — XPCKaBU HW BEHTUN.
KOmay, NPeTxoaHo
3arpejte NpasHy
pepHy
Kopuua 3a BohHu | Meuerse y3 pas- | 150 - 170 20-25
KOMay — CMeca 3d | HX BEHTU.
BUCKBUT TOPTY
Konau oa cupa 3arpeBarse opos3- [ 170 - 190 60 -90
ro/opo3no

@ KOJMAYN / TIELIMBA / XITEBOBW HA TNTEXOBUMA 3A TMEYEHE

555

[MpeTtxonHo 3arpejTe NpasHy pepHy, OCUM AKO HWje APYrayvuje HO3HOYEHO.

o—

0po3ro/ono3no

¥ [ B | E :
\ LJ —
(°C) (min)
Mnetenunua / 3arpeBarbe 170 - 190 30-40
Ykpawenu xneb, oposro/ono3no
MPEeTXOAHO 3arpe-
BAH-€ HUje noTpeb-
HO
LLtonen konau 3arpesarse 160 - 180 50-70
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% KOINAYM 7/ TELIMBA / XITEBOBW HA NMINEXOBMMA 3A MEYEHE

—

MpeTxonHo 3arpejte NpasHy pepHy, OCUM AKO HWje APYrayunje Ha3HAYEHO.

L} = EB €«
\ LJ i
(°C) (min)
Paxxanu xneb: 3arpesarse npso: 230 20
/

OAOSIOTOAG3AC T 3amam: 160 - 180 |30 - 60
MpuvHuec- 3arpeBarse 190 - 210 20-35
kpodpHe / Exnepu | oposro/ono3no
LLsajuapckm po- | 3arpeBarbe 180 - 200 10-20
nar, opo3sro/opo3no
Topta nocyta mp- | MNeuerse y3 pas- | 150 - 160 20 - 40
BULIOMQO, MPETXOA- | HX BEHTU.
HO 3arpeBare Huje
notpebHo
Konau ca 6apemu- | 3arpesarse 190 - 210 20 - 30
Ma v macnauem /| ogosro/opo3no
Toprte ca weh.
rnas.
BohHu konauu, 3arpeBarse 180 35-55
MPEeTXOAHO 3arpe- | opo3ro/on03n0
BAHbE HUje noTped-
HO
KBacHu konaum ca | 3arpesarse 160 - 180 40 - 60
dpouHKMM NpenuBom | 0ao3ro/oposao

(Hnp. kBOPK CUP,
War, KPem of Ba-
Hune)
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% KEKCK

Kopwucrtute tpehn HuBo peletke.

%

o=
—]

O

3arpejte NpasHy pepHy

o[no3no

L)
(°C) (min)
Mpxko tecto / Cmeca 3a | MNeverse y3 pasHu 150 - 160 15-25
OucKBUT TOPTY BEHTUII.
Mycnuue Meuerbe y3 paBHK 80 - 100 120 - 150
BEHTUI.
Konaun-makaponu [Meuerbe y3 paBHK 100 - 120 30 - 50
BEHTUII.
Kekc og kBacHor tecta | MNeverse y3 paBHu 150 - 160 20 - 40
BEHTUI.
JlucHaro Tecro, npet- [Meyerse y3 paBHU 170 - 180 20 -30
XO[HO 3arpejte NpasHy | BeHTWn.
pepHy
PonHuue, nperxogHo 3arpesarse 08o3ro/ 190 - 210 10-25

Meyerbe U rpATMHUPAHA jena

Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.

=]

NPeTXofHo 3arpejte
NPasHy pepHy

> = 4=
\ L)
(°C) (min)

3aneyeHa TecTeHnHa 3arpeesarse 08o3ro/ 180 - 200 45 - 60
040310

Jlasame 3arpesarse 0go3ro/ 180 - 200 25-40
040310

lpatuHupaHo noephe, | Typ6o rpunosare 170 - 190 15-35
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Kopuctute npeu nonoxaj peletke.

\/\o

=]
—]

L
(°C) (min)

Baret ca TonrbeHMm Meverse y3 pashu BeH- | 160 - 170 15-30
cMpom ™n.
MuprHYaHo mneko 3arpeBarse oposro/ 180 - 200 40 - 60

040310
Pu6rsm xnenunhn 3arpeBarse 08o3ro/ 180 - 200 30 - 60

040300
MyreHo nosphe Meverse y3 pashu BeH- | 160 - 170 30 - 60

T™n.

Meyerwe Ha BULWE HUBOA

Kopuctute doyHkuujy: MNeyerse y3 pasHu % KEKCH
BEHTUI..
Q
3a 2 nnexa kopuctute NpBu 1 Tpehu N\
NosoXaj peLeTke. (°C) (min)
@ Xpckasu kekc 150- |20-40
KOMNAUYM / MELIMBA / XNEEOBM 160
HA NMNEXOBUMA 3A NMEYEHE Mycnnue 80 - 130 -
e
N\
©°C) (min) Konaun-makapotu }gg - |40-80
MpuHuec-kpodoHe / 160- |25-45
Exnepwu, npeTtxogHo 3a- | 180 Kekc op keacHor tecta | 160 - 30 - 60
rpejTe NpasHy pepHy 170
Cysa Wrpayc topTa 150- |30-45 JucHaro Tecto, npeT- 170- |30-50
160 xogHo 3arpejte npasHy | 180
pepHy
PonHuue 180 20-30

CaseTtu 30 nevewe

Kopwucrtute nocyhe 3a neuerse y pepHu koje
je OTNopPHO Ha TONOoTY.
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Meuute NOCHO MECO MOKPMBEHO (MOXETE A
KOPUCTUTE ANyMUHWjYMCKY doonujy).

MeunTe Benuke KOMALEe MECA OUPEKTHO Y
nnexy.

Cwunajte mano Boge y nnex aa bucre
cnpeunnu aa macHoha koja Kanrse usropu.

OkpeHunTe neyerse Ha Nona UnKu Ha
TpehuHU BpemeHa neyersa.

Meunte meco v puby y BENUKUM KOMAAUMA
(1 kg unu Buwwe).

265

Ako je npenopyyeH NpBu HUBO, CTABUTE
XPAHY AMPEKTHO HA MNeX 3d nevyere

[MpenuBajte Benuke komage meca
CONMCTBEHWM COKOM HEKOMMUKO MyTA Y TOKY
neversa.

Meuerwe

Kopucrtute npeu nonoxaj petuetke.

; FOBEOAVHA
¥ | ® | B | &
\ =
(°C) (min)
loBehu pubuh 1-15kg 3arpesarse 230 120 - 150
opo3ro/opo3no
loBehe neyerse 1 cm pebeno Typb6o rpuno- | 190 - 200 5-6
unu cpune, cnabo BAHE
neyeHo, NPETXOAHO
3arpejte npasHy
pepHy
loBehe nevere 1 cm pebeno Typ6o rpuno- [ 180 - 190 6-8
unu doune, cpeatrbe BAHE
NeyeHo, NPETXOaHO
3arpejte npasHy
pepHy
loBehe neyerse 1 cm pebeno Typ6o rpuno- [ 170 - 180 8-10
unu doune, gobpo BAHbE
neyeHo, NPETXOAHO
3arpejte NpasHy
pepHy
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@ CBUHETUHA

Kopuctute doyHkumjy: Typbo rpunosarse.

¥ : O
\

(kg) Q) (min)
Mnehka / Bpar / Wywka | 1 - 1.5 150 - 170 90-120
y Komagy
Onpecum / Pebpa 1-15 170 - 190 30 - 60
Thydpre 0.75-1 160 - 170 50-60
CBUHCKO MPOKYBAHO 0.75-1 150 - 170 90-120
KoneHuua

@ TEJIETUHA

LJ Kopucrtute doyHkumjy: Typ6o rpunosatse.
¥ O
\
(kg) Q) (min)
MeyeHa TenetnHa 1 160 - 180 90 - 120
Tenehe konenuue 1.5-2 160 - 180 120 - 150

@ JATHETUHA

Kopuctute doyHkuujy: Typbo rpunosamse.

%

O

(kg) (°9) (min)
Jarwehu 6yt / MNeveHa jarkbetuHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Jarrseha neha 1-15 160 - 180 40 - 60
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@ MECO OAMBIbAYU

¥ @ B [&
\ O

(kg) (°9) (min)
INeha / 3euju 6y, npetxoaHo 1 Typ6o rpunosarse 180 -200|35-55
3arpejTe NpasHy pepHy
Cpteha neha 1.5 - 2 | 3arpesarse oposro/opo3no | 180 - 200 | 60 - 90
CpHeha nonytka 1.5 - 2| 3arpeBarse oposro/opospo | 180 - 200 [ 60 - 90

@ JKXMBUHA

B
i Kopuctute doyHkumjy: Typbo rpunosatse.

¥ O
(kg) Q) (min)
>KueuHa, nopumje 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Mune, nonosuHa 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Mune, mlaga kokolwka 1-15 190 - 210 50-70
Matka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
MNycka 35-5 160 - 180 120 - 180
hypka 25-35 160 - 180 120 - 150
Thypka 4-6 140 - 160 150 - 240
@A PUBA
¥ = O
(kg) (°9) (min)
Llena puba 1-15 Typ6o rpunoeare 180 - 200 30-50

Meuvene xneba

Kopucrtute ppyrv nonoxaj peletke.

He npenopyuyje ce NpeTxoaHo 3arpeBamse.
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Y O
N\
(°C) (min)
Benu xne6 170 - 190 40 - 60
Barer 200 - 220 35-45
Bpuow 180 - 200 40 - 60
Thabara 200 - 220 35-45
Paxxanu xne6 170 - 190 50-70
UHterpantu xneb 170 - 190 50-70
Xneb og uernor 3pHa 170 - 190 40 - 60
3emuuke 190 - 210 20-35

XpckaBo neyere ca PyHkuUMja 3a nuuy

MALA

Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.

\/\0

(°C) (min)
Taprtosu 180 - 200 40 - 55
®nan oa cnaxnaha 160 - 180 45 - 60
Kuw nopen / LWsajuapcku 170 - 190 45 -55
dona
Muta ¢ jabykama, nokpueera | 150 - 170 50 - 60
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NULA
Mpe neyersa 3arpejte NPAsHy pepHy.
= Kopuctute apyrv nonoxaj petetke.
¥ O
\
(°C) (min)
Muua, TaHka kopuua, kKopu- 210 - 230 15-25
ctuTe ay6oku Turams
Muua, nebena kopuua 180 - 200 20 - 30
BecksacHu xneb 210 - 230 10-20
®naH op nUcHaTor Tecta 160 - 180 45 - 55
OnamkyxeH 210 - 230 15-25
KHenne 180 - 200 15-25
Muta c nosphem 160 - 180 50 - 60
Fpunoeamwe CraBuTe TUraks HA MPBK HUBO peLleTke
. paau npukynibara macHohe.
Mpe neyersa 3arpejre NPAsHy pPepHy.
Ha rpuny neumte camo TaHKO ceveHe
Komage meca unm pube.
P O | O | E
reyn ——
(°C) (min) (min)
1. ctpaHa 2. ctpaHa
losehu doune 230 20-30 20-30 3
CeurbckM Kape 210-230 30-40 30-40 2
Jarmeha neha 210-230 25-35 20-25 3

Cnopo kyBame

OBa doyHkumja Bam omoryhaea na

NPUNPemMnTe HEMacHe, MeKke KOMaae Meca U
puby. OBO He MOXe AA Ce NMPUMEHM Ha:

>KMBUHY, MOCHO CBUHCKO neyerse, rosehu
pubuh. TemnepatypHu ceHzop

Temnepatypa He 6u Tpebano fa 6yae Buwa
op, 65 °C.
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1. 3aneuute meco Ha T - 2 MUHYTO Ha
CBAKOj CTPOHU Y TUTAHY HA jAKOj
TemMneparypu.

2. Axo je npenopyyeH nonoxaj Tpehe
nonuue, CTaBUTE XPAHY AUPEKTHO HA
pewertkacty nonuuy. Crasute nnex/

AyOOKM TUraH HO MPBU MONOXAj nonuue

KaKo 6u ce y temy cakynbana
macHoha.

Ako je npenopyyeH NpBu NoONoxaj
nonuue, CTaBUTE XPAHY AUPEKTHO HA

270

YBek npunpemajte xpaHy 6e3 noknonua
KQA KopuCTUTE OBY COYHKLM]Y.

. Ynotpeba: TemnepatypHu ceHsop.
. M3abepute doyHkumjy: Cnopo Kysarse.

TemnepaTtypy moxeTe od nogecute
usmehy 80 °C u 150 °C tokom npsux 10
munHyTa. MoppasymesaHo je 90 °C.
Mopecute Temnepatypy 3a
TemnepaTtypHu ceHsop.

5. HakoH 10 MuHyTO, pepHa ayTomaTcku
cnywta temneparypy Ha 80 °C.

nnex.
Mopecure temnepatypy Ha 120 °C.
K O <
(kg) (MmH)

Kotnetn 0.2-03 20 - 40 3

loBehu coune 1-15 90 - 150 3

[osehe neverse 1-15 120 - 150 1

MeueHa TenetnHa 1-15 120 - 150 1
CMp3HyTa XpaHa

¥ O | E
AN g
(°C) (min)

Muua, 3amp3HyTa 200-220 15-25 2
Muua, amepuuka, 30Mp3HYTA 190-210 20-25 2
Muua, xnagHa 210-230 13-25 2
MuHu nuue, 3aMp3HyTe 180-200 15-30 2
Momdppur, TaHak 190-210 15-25 3
Momdppur, nebeo 190-210 20-30 3
Mceuen kpomnup / Kpoketu 190-210 20-40 3
PeHpaHu kpomnup 210-230 20-30 3
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¥ D | E
AN g
(°C) (min)
JNasare / Kaxnenohu, ceexu 170-190 35-45 2
Jasame / KaHenonu, cmpysHytm 160-180 40-60 2
Meuexun cup 170-190 20-30 3
Muneha kpunua 180-200 40-50 2
KoHsepBucamwe
Kopuctute doyHkumjy 3arpesarse 080300. & MEKO BORE @
Kopucrtute nckrbyumso terne 3a (min)
KOH3ePBUPAHE UCTUX AMMEH3U]A, Koje ce Bpeme KyBAHA 10
Mmory HOF\M HQA TPXUWTY. KPYKaHa
Hemojre kopuctuth Terne ca noknonuuma Jarope / 35-45
ca HGBOjeM 30 XepMeTU4KO 3aTBApAHE Unun EopoaHmue /
MeTariHe nokronLe. Manuxe / 3penu
Kopuctute npeum nonosxaj peluetke. Orpo3a
Hemojre ctaematv Ha nnex 3a neverbe
BULLE Of WECT TEMM Of jeAHOT NUTPA.
) P %ﬁ KOLLTY- @ @
JenHako HANyHUTe Terne n 3aartBopute nx HABO BOTRE (min) (min)
WTMNQA/LKOM. Bpeme kyBa- | Hacrasure ¢
Terne He Tpeba na ce mehycobHo poampyjy. H0d 0 KPYKA-( KyBAH:EM HQ
. Ha 100 °C
Cunajte oko 1/2 nutpe Boge y NnuTak nnex
30 neyerse Kako 6u y pepHu 6uno AoBOSLHO Bbpeckse / 35-45 10-15
Bnare. Hyrse /
Lrense
Kapa teuHocT y Ternama novHe aa Kpuka
(HakoH oTtnpunuke 35 - 60 MuHyTa y
NUTOPCKUM TEFAMA), 3ayCTABUTE PAL @ @ @
pepHe unu cmamute Temnepatypy Ha 100 no- - -
°C (norneanajte tabeny). BPRE (min) (min)
Bpeme kyBa- | Hacraeure ¢
Mogecure temneparypy Ha 160 °C - 170 °C. HoQ [I0 KPYKO-| KyBAFbeM Ha
Hba 100 °C
Waprapena |50 - 60 5-10
Kpacrasum 50 - 60 -
Typwwuja 50 - 60 5-10
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D] O | O
BPRhE (min) (min)
Bpeme kyBa- [ Hactasute ¢
H0 A0 KPYKA-| KYBOHEM HA
Ha 100 °C
Kenepaba / |50 - 60 15-20
Mpawak /
Lnaprna

Cyuwetbe - MNeyere y3 paBHu BeHTUN.

Mpekpujte nocnyxasHuke 3amawheHnm
NAnMpPOM UM NANMPOM 30 NeYem-e.

3a borbe pesynTare, UCKIbyUUTE PEPHY HA
Mona cylera, OTBOPUTE BPATA U OCTABUTE
[Q ce oxnaaM Ha jegHy Hoh pa 6u ce
Cyliere 30BpLUMIO.

3a 1 nnex kopuctute Tpehu nonoxa;j
pelueTke.

3a 2 nnexa kopuctute nNpBu 1 Tpehu
Nosoxaj peLeTke.

TemneparypHu ceH3op

@ MNOBPHRE @
Q) (4)
MNacyms 60-70 6-8
Manpwuke 60-70 5-6
Mosphe 3a cyny 60-70 5-6
Meuypke 50-60 6-8
3aunHcko burse 40-50 2-3

Mopecute Temneparypy Ha 60-70 °C.

%ﬁ BORE

LWrbmee 8-10
Kajcuje 8-10
Kpuwwke jobyke 6-8
Kpywke 6-9

@ rOBEOUHA Temnepartypa y cpeauntu nevexe xpatxe (°C)
Cnabo neyeHo Cpearsa Hobpo neuvero
[osehe neverse 45 60 70
Meyenunua 45 60 70
@ FOBEOVHA Temnepatypa y cpeanHn neveHe xpaxe (°C)
Makse Cpenma Buwe
hydore 80 83 86
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@ CBUHETUHA

Temneparypa y cpeamHu nevexe xpare (°C)

Matbe Cpenra Buwe

LlyHka / MNevere 80 84 88

Jleha, oapesak / Ceurbckun kape,

avmrbenn / Ceurbcku Kape, nowu- | 75 78 82

pPaHK

@ TENETUHA Temnepatypa y cpeanHn nevere xpare (°C)

Matrse Cpeara Buwe

MeueHa TenetmHa 75 80 85

Tenehe konenuue 85 88 90

@ OBYETUHA / JATHETUHA Temnepartypa y cpeamtm nevexe xpaxe (°C)
Marse Cpearsa Buwe
Osuujun 6yt 80 85 88
Osuuja neha 75 80 85
MeueHa jarkwetuHa / Jarsehu 6yt | 65 70 75

@ MECO OMBIbAYN Temnepartypa y cpeanHn neveHe xpaxe (°C)
Mame Cpearsa Buwe
3euja neha / Cpreha neha 65 70 75
3euju 6yT1 / 3eu, ueo / CpHehu 6yt | 70 75 80

@ KNBUHA

Temnepartypa y cpeamtm nevexe xpaxe (°C)

Marse Cpentsa Buwe
Mune 80 8 8
Matka, uena/nonosuna / hypka, 75 80 85
uena/rpyav
Matka, rpyau 60 65 7
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A

PUBA (JTOCOC, MACTPM-
KA, CMYB)

Temnepatypa y cpeauntu nevexe xpaxe (°C)

Mame

Cpeatrba

Buwe

Pu6a, uena/senvka/kyBaHa Ha
napv / Puba, uena/senuka/
neyeHa

60

64

68

=

KACEPOIJIE - MPETXOOHO
KYBAHO MOBPHE

Temnepatypa y cpeantu nevexe xpaxe (°C)

Marse

Cpeatba

Buwe

Kacepone op tvkeuua / Kacepone
on 6pokonuja / Kacepone og ko-
mopaya

85

88

91

=7

KACEPOIJIE - MNKAHTHE

Temnepartypa y cpeanHu ne

yeHe xpaHe (°C)

Mame

Cpeanrsa

Buwe

Kanenownu / INasame / 3aneveHa
TECTeHMHA

85

88

91

=

KACEPOITE - CIMATKE

Temnepartypa y cpeantu nevexe xpaxe (°C)

Mame

Cpearba

Buwe

Kacepone og 6enor xneba, ca Bo-
hem/6e3 Boha / Kacepore og nu-
puvHYaHe Kawe, ca Bohem/6e3
Boha / Kacepone opf cnatkux kHeq-
nm

80

85

90
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Vyhradzujeme si prdvo na zmeny bez predchddzajiceho upozornenia.
Tipy a rady

Odporicania pre varenie

®

Teploty a ¢asy pripravy jeddl uvedené v tabul'kdch su iba orientaéné. Zavisia od konkrét-
neho receptu a mnozstva a kvality pouzitych prisad.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre konkrétny recept, vyhl'adajte nastavenie pre podobny
recept.

Rady tykajice sa Specidalnych funkcii Odstrante obal jedla a dajte jedlo na
ohrevu riry tanier. Jedlo nezakryvajte, méze sa tym
prediiif ¢as rozmrazovania. Pouzite prvd
Uchovat teplé Uroven v rure.
Tato funkcia vém umoziuje uchovat jedlo Vihka para
teplé. Teplota sa automaticky nastavi na 80

Ked' je zapnutd funkcia, pri otvérani dvierok
riry postupujte opatrne. Méze uniknif
para.

°C.

Ohrev tanierov

Tato funkcia vam umozniuje:

Této funkcia vém umoziuje nahriat taniere « sterilizaciu nddoby (napr. detské flase),
a riad pred poddavanim. Teplota sa e pripravu vsetkych druhov potravin,
automaticky nastavi na 70 °C. Cerstvych alebo zamrazenych.

Na dréteny rost rovnomerne umiestnite Sterilizécia

taniere a riad nad seba. Pouzite prvi Cisté nddoby umiestnite hore dnom do
Uroven v rare. Po polovici ¢asu ohrievania stredu rostu zasunutého do prvej Grovne.

vymeiite ich miesta. Do zd&suvky na vodu nalejte vodu az do

maximdlnej Urovne a nastavte ¢as 40 minut.

Kysnutie cesta
Varenie

Tato funkcia vém umoziuje kysnutie cesta.
Cesto vlozte do velkej nddoby. Pouzite prvd
Uroven v rire. Nastavte funkciu: Kysnutie
cesta a cas pecenia.

Mézete ju pouzit na tepelni Upravy,
zohrievanie, rozmrazovanie, varenie vo
vodnom kupeli alebo blansirovanie
zeleniny, mdsa, ryb, cestovin, ryze, krupice a
vajec.

Rozmrazovanie
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Naraz tak mézete pripravit kompletné
menu pozostdvajice z viacerych chodov. Na
zabezpedenie, aby boli vietky pokrmy
hotové naraz, zaénite s pokrmom s
najdlhsou dobou pripravy a potom pridajte
ostatné pokrmy v spravny cas, ako je
uvedené v tabul'kdch pecenia.
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@ ZELENINA

Vihké parc 100°C

GDH

%

=m (min)
Vlhké para 15 Zelenina, blansirovand
Priklad: Celkovy ¢as varenia je 40 min. Naj- _ .
prv vlozte Varené zemiaky, na 1/4, po 20 15-20 Huby na plétky
minUtach pridajte Losos, filetya Brokolica, 15-20 Paprika, prozky
ruzicky po 30 minUtach.
Y 15-25 Brokolica, celd
/\é @ 15-25 Spargla, zelena
(min) 15- 25 Baklazén
Varené zemiaky, na |40
1/4 15-25 Tekvica, kocky
Losos, filety 20 15-25 Paradajky
Brokolica, ruzi¢ky 10 20-25 Fazul'a blansirovand
Pri sGéasnej priprave viacerych pokrmov 20-25 Valeridnka, ruZicky
pouzite najvadsie pozadované mnozstvo 20-25 Kel
vody.
.. L, L, 20 - 30 Zeler, kocky
Pouzite druhU Uroven v rire.
20 - 30 Pér, krozky
@ ZELENINA 20-30 Hrdasok
o= 20-30 Cukrovy hrésok/Cukrovy
— & parad a3
C ) Vihks 100°C hrésok
@ % 20-30 Sladké zemiaky
(min) 20 - 30 Fenikel
8-10 Brokolica, ruzicky,predhrejte 20-30 Mrkva
prézdnu rory 25-35 Spargla, biela
10 Lopané paradajky 25-35 Rugickovy kel
10-1 Spendt, Cerstvy
0-15 Spendt, Cerstvy 25-35 Karfiol, ruzicky
10-15 Cukina, platky
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@ ZELENINA

9%
=¥ PRILOHY

Vihké poro 100°C

Vihké para 100°C

mlieka a krupice 3,5:1

= =
| % | %
N\ N\
(min) (min)
25-35 Kalerdb, priozky 20 - 30 So%ovica, Eervend, pomer
dy a SoSovice 1:1
25-35 Biela fazul'a \V/o y G Sosovice
25-30 Specl
30-40 Sladkd varend kukurica pece
25-35 Bulgur, dy a bul-
35-45 Hadomor Spanielsky gzr%u]r:]pomer vody abu
35-45 Karfiol, vcelku 25 _ 35 Kysn. knedle
35-45 Zelené fazulky 30-35 Vonavda ryza, pomer vody a
40 - 45 Biela alebo éervend kapu- ryze 1:1
sta, prizky 30-40 Varené zemiaky, na 1/4
50-60  |Articoky 35-45 | Zemlové knedle
55-65 Susend fazul'a, nc:rnyoéenc'x, 35 - 45 Zemiakové knedle
pomer vody a fazul'ky 2:1
i 35-45 Ryza, pomer vody a ryze
60-90 Kysla kapusta 1:1, pomer vody a ryze sa
70 - 90 Cervend repa moze zmenif podl'a druhu
ryze
§5§ . 40 - 50 Polenta, pomer tekutin 3:1
=¥ PRILOHY — -
= 40 - 55 RyZzovy puding, pomer mlie-
1 ki ze 2,5:1
) vinka paro 100°C aaryze
@ ‘/ 45 -55 NesUpané zemiaky, stredné
- N\ 55-60 Sosovica, hnedéd a zelend,
(min) pomer vody a $o3ovice 2:1
15-20 Kuskus, pomer vody a ku-
skusu 1:1
15-25 Cerstvé tagliatelle
20-25 Semolinovy puding, pomer
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& OVOCIE D miso () vikka para
= 3
C ) Vinka poro 100°C @ \
o ¥ | =
N\ 25 - 35 | Posirované kuracie 90
(min) prsia
10-15 Jablkd na platky 55-65 | Varend Sunka, 1kg | 100
10-15 Horice bobule 60 - 70 | Kuréa, posirované, 1 - | 100
10-20 Rozpustenie ¢okolady 1.2 kg
20 - 25 Ovocny kompét 70-90 Udepé mdso, posiro- |90
vané
= 80 - 90 | Telacie/Bravéové ka- |90
&= vea S vins para ré, 0,8~ 1 kg
@ ‘/ 10 - Tofelspitz — varené 100
N\ 120 hovadzie méso
(min) (°C)
15 - 20 |Tenké rybie filé 75 - 80 &
20 - 25 | Garndty, Zerstvé 75 - 85 VAJCIA
20-30 | Musle 100 L vinks pora 100°C
20 - 30 | Losos, filety 85 @ \/'
20 - 30 | Pstruh, 0,25 kg 85 . N
(min)
30 - 40 [ Garnaty, mrazené 75 -85 10-11 Vajcia namékko
40 - 45 | Pstruh lososovy, Tkg |85 12-13 Vaijcia stredne uvarené
18 - 21 Vajcia natvrdo

D
MASO = Vihkd para Skombinovanie funkcii: Turbo gril + VIhka
O 5%
\

(min) (°C) Tieto funkcie mézete skombinovat na
15-20 |Klobésy chipolata 80 sucasnu pripravu mdsa, zeleniny a priloh.

1. Nastavte funkciu: Turbo gril na peéenie
20 - 30 | Bavorskd telacia klo- | 80 mdsa.

bdésa/Biela klobdsa 2. Pridajte pripravent zeleninu a prilohy.

20 - 30 | Viedenské parky 80
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3. Teplotu v rdre znizte na priblizne 90 °C. 4. Nastavte funkciu: Vlhké para.
Mobzete otvorit dvierka riry do prvej Pripravujte vsetky pokrmy spolu, kym
polohy na priblizne 15 mindt. nebudu hotové.

Pouzite prvy Uroven v rire na mdso a tretiu Groven v rdre na zeleninu. Mdso poloZzte priamo
na plech na pecenie.

\/ = ==
N\ L Turbo gril - VIhkd para
Prvy krok: upecte mdso Druhy krok: pridajte zeleninu
(°C) (min) (°C) (min)
Hovdadzie pece- | 180 60-70 100 40 - 50

né, 1 kg / Ruzic¢-
kovy kel, polenta

Bravcové pece- | 180 60-70 100 30 -40
né, 1 kg / Ze-
miaky / Zeleni-
nové omacka

Pecené telacie, | 180 50 - 60 100 30 -40
1 kg 7/ Ryza /
Zelenina

Vlhkost’ vysoka

Pouzite druhU Groven v rire. ‘/\ @

e O

\ Mald ryba, az |90 20 - 30
(°Q) (min) do 0,35 kg

Ndkyp / Oblo- |90 35-45 Celd ryba,az |90 30-40

zeny kold&c v do 1kg

malych ndd-

obdch Knedle 120 - 130 40 - 50

Pecené vajcia |90 - 110 15-30 Vlhkost' nizka

Terina 90 40 - 50 Pouzite druhy Grover v rire, pokial nie je

Tenké rybie filé |85 15-25 uvedené inak.

Hrubé rybie filé | 90 25-35
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¥ D ¥ D
N\ N\
(°C) (min) (°C) (min)
Predpecené pecivo | 200 15-20 Jedld na jednom 110 10-15
tanieri
Predpecené bagety |[200 15-20 amen
40-50g¢g Cestoviny 110 10-15
Predpecené bagety, 200 25-35 Ryza 110 10-15
240 - 50
mrazene ° Knedle 10 15- 25
Fasirka, surovd, 0,5 | 180 30-40
kg Easysteam
Cestovinovy ndkyp | 170 - 40 - 50 Para na parnt pripravu
190 Pouzite druht Groven v ruire.
Lasagne 170 - 45 - 55 @
180 ZELENINA
Chlieb 0,5 - 1 kg 180- |45-60
190 Teplotu nastavte na maximdlne 100
°C.
Zapecené zemiaky | 160 - 50 - 60
O S€
(min) \
Kurca, 1 kg 180 - 50-460 8-10 Brokolica, ruzicky,
210 . . .
prdzdnu riru predhrejte.
Bravcové karé, Gde- | 160 - 60-70 . . -
’ 1 L k
né, 06— 1kg, na- |180 ° Lipané paradajky
mdcajte na 2 hodiny 10-15 Spendt, erstvy
Hovddzie pecené, 1 | 180 - 60-90 10-15 Cukina, plétky
ke 200
9 15 Zelenina, blansirovand
Kac¢ka 1,5 -2 k 180 70 - 90
ackd ° 15-20 Paprika, priozky
Pecené tel'acie, 1 kg | 180 80-90
eceneferace 1 19 15-20 Huby na platky
Bravcové pecené, 1 | 160 - 90 - 100
kg’vcwe Pecen® ™ 1 iso 15 - 25 Baklazén
Hus, 3 kg, pousite | 170 130-170 | |P-2 Karfiol, veelku
prvy droven v rure 15-25 Brokolica, celé
Regenerdcia 15-25 Spargl'a, zelend

Pouzite druh( Uroven v rire.
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@ ZELENINA @ ZELENINA

Teplotu nastavte na maximdlne 100 Teplotu nastavte na maximdlne 100

°C. °C.
O X O K
(min) N\ (min) \
15-25 Paradajky 55-65 Susend fazul'a, namode-
15-25 Tekvica, kocky na
20-25 Valerianka, ruzicky 60-90 'fyS'a kapusta
20-25 Kol 70-90 Cervend repa
20 - 25 Fazul'a blansirovana 11
20-30 Sladké zemiaky = PRILOHY
20-30 Hrasok Teplotu nastavte na maximdalne 100
20 -30 Fenikel °C.
Q
20-30 Mrkva (min) N
20-30 Por, krozky 15-20 Kuskus, pomer vody/
20-30 Zeler, kocky kuskusu T:1
20— 30 Cukrovy hrégok 15-25 Cerstvé tagliatelle
B - vy 20-25 Semolinovy puding, po-
-3 Karfiol, ruzicky mer mlieka/krupice 3,5:1
25-3 Kalerdb, prozky 20-30 SoZovica, Eervend, po-
25-35 Ruzickovy kel mer vody/3SoSovice 1:1
25-35 Spargla, biela 25-30 Specle
25-35 Biela fazul'a 25-35 Bulgur, pomer vody/
- - - bulguru 1:1
30-40 Sladkd varend kukurica
25-35 Kysn. knedle
35-45 Zelené fazul'ky
. 30-35 Vonavd ryza, pomer vo-
35-45 Hadomor $panielsky dy/ryze 111
40-45 Biela alebo cervend ka- 30— 40 Varené zemiaky, na 1/4

pusta, prozky

35-45 Zemiakové knedle

50 - 60 Articoky
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§§§ =
~=¥r PRILOHY RYBY
SHEDS
Teplotu nastavte na maximdlne 100 N\
°C. (min) (°C)
@ \/ 15-20 Tenké rybie filé |75 - 80
(min) \ — -
20-25 Garndty, cerstvé |75-85
35-45 Ryza, pomer vody a ryze
1:1, pomer vody a ryze 20-30 Hrubé rybie filé |75 -85
sa moze zmenif podfa 20-30 Pstruh, 025 kg | 75— 85
druhu ryze.
35-45 Zemlové knedle 20-30 Musle 100
40 -50 Polenta, pomer tekutiny 30-40 Gf:urnoty, mraze- |75 -85
né
31
40-55 Ryzovy puding, pomer @
mlieka/ryze 2,5:1 MASO
45-50 Ne$Upané zemiaky, @ \/'
stredné N\
< (min) (°C)
50 -60 Sosovica, hnedd a zele- - -
nd, pomer vody/Sosovice 15-20 Klobdsy chipola- | 80
2:1 ta
20-30 Bavorskd telacia | 80
§ klobdsa
OVOCIE / Biela klobdsa
20-30 Viedenské parky |80
Teplotu nastavte na 100 °C.
Q 25-35 Posirované kura- |90
@ (min) /\ cie prsia
10-15 Jablka na platky 55-65 Varend Sunka, 1| 100
kg
10-15 Horuce bobule
60-70 Kuréa, posirova- | 100
10-20 Rozpustenie cokolddy né1-12kg
20-25 Ovocny kompot 70-90 Udené maso, po- |90
Sirované
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= D | ¥
MASO \
O %
N\ 60-90 Dusené / Dusené | 130
(min) (°C) kuréa
80-90 |Telacie / Bravéo- | 90 100- 140 | Dusené / Dusené | 130
vé karé, 0,8 — 1 méiso
kg
N0-120  |Taofelspitz - vare- | 100 Para na chrumkavy kérku

né hovadzie ma-
o)

O

%

ryba

(min) (°C)
& 20-40 Zapecené ryby | 150
VAJCIA . .
Y 35-50 Plnend zelenina | 150
@ X 35-45 Cestovinovy n&- | 150
(min) (°C) kyp / Dusené/
10-1 Vajcia namékko | 100 zapekané jedla
12-13 Vaijcia stredne 100 40-350 Lasagne 150
uvarené 60-70 Zapecené ze- 150
18- 21 Vajcia natvrdo | 100 miaky
35-45 Nékyp / Obloze- |85 75-100 | Rebierka foten
ny koldé 150
40-50 Terina 85 Para na pecenie
- %
Para na dusenie @ A\
O | %
- N - 15-20 Predpecené ba- |200
(min) (°Q) gety, 0,04 - 0,05
15-20 Pecené vaijcia 10 kg
20-30 Celd ryba, azdo | 110 - 15-25 Susienky 155 -
1kg 130 170
40-50 Knedle 10 - 20-35 Sladké pedivo 170 -
130 z kysnutého cesta | 180
50-60 Dusené / Dusend | 130
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O | ¥ O | ¥
N\ N\
(min) (°C) (min) (°C)
25-35 Predpecené ba- | 200 80-90 Pecené tel'acie, 1 | 180
gety, mrazené, kg
0,04 - 0,05 k
9 90-100 |Braviové pecené, | 160 —
25-35 Chlieb/pecivo 180 — 1 kg 180
200
25-40 Pelené rybie filé | 170 — —
180 =] Pouzite prvuy Uroven v rire.
30-40 Fasirka, nevare- | 180 @ \/\0
ng, 0,5 kg (min) (°C)
30-40 Zapekané duse- | 160 15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
né jedlo 210
30-40 Omeleta 160 - 30-45 Petivo z listkové- | 155 —
170 ho cesta / Slany | 180
30-45 Sladky chlieb | 160 — kolé¢ / Pedivo
170 45 - 60 Krehké cesto 155 -
35-45 Pegend ryba 170 - 170
180 130 - 170 Hus, 3 kg 170
45 - 60 Rézne druhy 180 — L.
chleba, 0,5 - 1 kg | 190 Pecenie
45— 60 Sladké jedlé 160 — Pre prvé pecenie pouzite nizsiu teplotu.
180 Ak peciete koldce na viacerych Grovniach,
. cas pecenia mozete predlzit o 10 az 15
50-60 Kuréa, 1 kg 180 — minGt
210 '
— - Kol&ce a pecivo sa pri réznych Grovniach
60-70 ?rGVCPVe karé, 160 - neopecy vzdy rovnako dohneda. Ak sa
Udené, 0,6 - 1kg | 180 vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie je
60— 90 Hovéidzie pece- | 180 — potrebné zmenit nastavenie teploty.
né, 1 kg 200 Rozdiely sa stratia pocas pecenia.
. Plechy v rire sa mézu pocas pecenia
70-90 Kacka, 1.5-2kg | 180 vykrivit. Ked' plechy znova vychladn,

deformdcia zmizne.
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Tipy na peéenie
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Vysledok pecenia

Mozné priciny

Riesenie

Spodok koldca nie je

dostatocne prepeceny.

Uroven rostu/plechu nie je
spravna.

Kol&é vlozte do nizsej Urovne v ri-
re.

Kol&¢ je nizky a vihky

pdsy.

alebo sU na niom vilhké

Teplota rary je prilis vysokd.

Nabuduice nastavte mierne nizsiu
teplotu rory.

Teplota v rure je prilis vyso-
kd a cas pecenia je prilis
kratky.

Nabudice nastavte dlhsi cas pe-
éenia a nizsiu teplotu rury.

Kolaé je prilis suchy.

Teplota rary je prilis nizka.

Nabudice nastavte vyssiu teplotu
rory.

Prilis dlhy ¢as pecenia.

Nabudice nastavte kratsi ¢as pe-
éenia.

nomerne.

Kol&¢ sa upiekol nerov-

Teplota v rure je prilis vyso-
kd a cas pecenia je prilis
kratky.

Nabuduice nastavte dlhsi cas pe-
¢enia a nizsiu teplotu rary.

Cesto na kold&¢ nie je rovno-
merne rozlozené.

Nabuduice rozlozte cesto na koléé
rovnomerne na plechu na pece-
nie.

Kola¢ sa neupedie za

cas uvedeny v recepte.

Teplota rary je prilis nizka.

Nabudice nastavte mierne vyssiu
teplotu ruory.

Pecenie na jednej Grovni

@ PECENIE VO FORMACH

cesta, predhrejte
prédzdnu riru

cenie

Q =] [E e
\ LJ i
(°C) (min)
Bdbovka / Brioska | Teplovzdusné Pe- | 150 - 160 50-70
cenie
Kola¢ Madeira / Teplovzdusné Pe- | 140 - 160 70-90
Biskupsky chlebicek | cenie
Korpus z krehkého | Teplovzdusné Pe- | 150 - 160 20-30
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@ PECENIE VO FORMACH

o=

cheesecake

Q = [E €
\ L =
(°C) (min)
Korpus z piskétové- | Teplovzdusné Pe- | 150 - 170 20-25
ho cesta cenie
Tvarohovy kol&c Tradi¢né pecenie | 170 - 190 60 -90

% KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA PLECHOCH

=]

Predhrejte prdzdnu riru, pokial nie je uvedené inak.

kolac / Cukrovy
kolac

> ] & <
\ - —
(°C) (min)
Pletenec / Kysnuty | Tradi¢né pecenie | 170 - 190 30-40
veniec, predhriatie
nie je potrebné
Vianoc¢na stéla Tradi¢né pecenie | 160 - 180 50-70
Razny chlieb: Tradi¢né pecenie | najprv: 230 20
potom: 160 - 180 |30 - 60
Kolace so Slahac- | Tradicné pecenie | 190 - 210 20-35
kou / Veterniky
Piskétova roldda, | Tradicné pecenie | 180 - 200 10-20
Suché koldace posy- | Teplovzdusné 150 - 160 20 -40
pané mrvenickou, | Pecenie
predhriatie nie je
potrebné
Maslovy mandlovy | Tradicné pecenie | 190 - 210 20-30
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% KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA PLECHOCH

—

Predhrejte prdzdnu riru, pokial nie je uvedené inak.

Q —] EB e
\ - i
(°C) (min)
Ovocnd torta, Tradi¢né pecenie | 180 35-55 3
predhriatie nie je
potrebné
Kysnuty kol&c s Tradi¢né pecenie | 160 - 180 40 - 60 3
jemnou plnkou (na-
pr. tvarohovou,
smotanovou, pu-
dingovou)
% SUSIENKY
— Pouzite tretiu Uroven v rire.
Q =)
3 O
(°C) (min)

Krehké cesto / Piskétovy | Teplovzdusné Pecenie | 150 - 160 15-25
kolac
Penové pusinky Teplovzdusné Pecenie |80 - 100 120 - 150
Mandl'ové susienky Teplovzdusné Pecenie | 100 - 120 30-50
Susienky z kysnutého Teplovzdusné Pecenie | 150 - 160 20 - 40
cesta
Pecivo z listkového ce- | Teplovzdusné Pecenie | 170 - 180 20-30
sta, predhrejte prdzdnu
roru
Pecivo, predhrejte Tradicné pecenie 190 - 210 10-25
prédzdnu riru
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Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov
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Pouzite prvu

Uroven v rire.

¥ 5 O
(°C) (min)

Cestovinovy ndkyp Tradi¢né pecenie 180 - 200 45 - 60
Lasagne Tradicné pecenie 180 - 200 25-40
Gratinovand zelenina, | Turbo gril 170 - 190 15-35
predhrejte prdzdnu riru
Bagety s roztopenym Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 15-30
syrom
Mlie¢na ryza Tradi¢né pecenie 180 - 200 40 - 60
Zapecené ryby Tradi¢né pecenie 180 - 200 30 - 60
Plnend zelenina Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 30 - 60

Viaciroviové pecenie

Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.

Pre 2 plechy pouzite prvd a Stvrtd Groven v

@ SUSIENKY

%

rore.
(°C) (min)
% KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA| | Susienky z krehkeho ce- | 150 - 120 - 40
PLECHOCH sta 160
\/ @ Penové pusinky 80 - 130 -
AN 100 170
(°C) | (min) -
Mandl'ové susienky 100- ([40-80
Kolace so slahackou /7 | 160 - |25 -45 120
Veterniky, predhrejte 180
prdzdnu riru Susienky z kysnutého 160- |30-60
cesta 170
Suchy kold¢ s mrvenic- [ 150- | 30-45
kou 160 Pecivo z listkového ce- 170- |30-50
sta, predhrejte prdzdnu | 180
roru
Pecivo 180 20-30
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Tipy pre pecenie
Pouzite teplovzdorny riad do rur.

Chudé maso pecte prikryté (mbzete pouzif
alobal).

Vel'ké kusy mdsa pecte priamo na plechu.

Do rostu nalejte malé mnozstvo vody, aby
ste zabrdnili pripdleniu kvapkajiceho tuku.

Pecené mdso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby
pecenia obrdatte.

289

Maso a rybu pecte vo vel'kych kusoch (1 kg
alebo viac).

Ak sa odporica prvd uroven, polozte jedlo
priamo na plech na pecéenie

Kusy mdsa niekolkokrdt podlejte pocas
pecenia vlastnou stavou.

Peéenie mdsa

Pouzite prvi uroven v rire.

@ HOVADZIE

K

=
LJ

O

(°Q) (min)

Dusené mdso 1-15kg

Tradicné pece- |[230
nie

120 - 150

Hovddzie pecené 1 cm hrubé
alebo filety, nepre-
pecené, predhrejte

prézdnu riru

Turbo gril

190 - 200 5-6

Hovddzie pecené | 1 cm hrubé
alebo filety, stredne
prepecené, pred-

hrejte prazdnu riru

Turbo gril

180 - 190

Hovddzie pecené |1 cm hrubé
alebo filety, prepe-
¢ené, predhrejte

prédzdnu riru

Turbo gril

170 - 180 8-10
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@ BRAVCOVE

CJ Tdto funkciu pouzivajte: Turbo gril.
¥ : O
\
(kg) Q) (min)
Plece / Krkovicka / 1-15 150 - 170 90 - 120
Stehno
Kotlety / Rebierko 1-15 170 - 190 30 - 60
Fasirka 0.75-1 160 - 170 50-60
Bravcové koleno, pred- [0.75 -1 150 - 170 90-120
varené
@ TELACIE

B
E Tdto funkciu pouzivajte: Turbo gril.

3¢ ‘ D
N
(kg) (°Q) (min)
Pecené telacie 1 160 - 180 90 - 120
Tel'acie koleno 15-2 160 - 180 120 - 150
- JAHNACIE

Tdto funkciu pouzivajte: Turbo gril.

=
X

> 5 | @3
(kg) (°Q) (min)
Jahnacie stehno / Pecené jahnacie 1-15 150 - 170 100 - 120
Jahnaci chrbét 1-15 160 - 180 40 - 60
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@ ZVERINA
s¢ 5| B | &
\ =
(kg) (°Q) (min)
Chrbat / Zajadie stehno, predhrejte prdzd- | 1 Turbo gril 180 -200|35-55
nu rdru
Srnéi chrbat 1.5 - 2 | Tradiéné pecenie | 180 - 200 | 60 - 90
Srncie stehno 1.5 - 2| Tradi¢né pecenie | 180 - 200 | 60 - 90
@ HYDINA
=
i Tito funkciu pouzivajte: Turbo gril.
¥ O
\
(kg) Q) (min)
Porciovand hydina 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kurca, polovica 04-05 190 - 210 40 - 50
Kuréa, kimne 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY
¥ 18 B | &
\ =
(kg) (°Q) (min)
Celd ryba 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50
Pecenie chleba Pouzite druh( Groven v rire.

Predhriatie sa neodporica.
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y CHLIEB

¥ O
N\

(°C) (min)
Biely chlieb 170 - 190 40 - 60
Bageta 200 - 220 35-45
Brioska 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Razny chlieb 170 - 190 50-70
Celozrnny chlieb 170 - 190 50-70
Celozrnny chlieb 170 - 190 40 - 60
Chlieb/pecivo 190 - 210 20-35

Chrumkavé pecenie s Pizza

PIZZA

Pouzite prvi Uroven v rire.

\/\0

(°C) (min)
Torticky 180 - 200 40 - 55
Spendtovy oblozeny kol&& 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky kolé€ / Svaj- 170 - 190 45-55
Ciarsky oblozeny kol&é
Jablkovy koldé, oblozeny 150 - 170 50-60
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PIZZA

Pred pecenim prdzdnu riru predhrejte.

Pouzite druh( Groven v rire.

¥ O
\

(°C) (min)
Pizza, tenkd, pouzite hlboky 210 - 230 15-25
pekdd
Pizza, hrubd 180 - 200 20 - 30
Nekysnuty chlieb 210 - 230 10-20
Oblozeny kol&¢ z listkového 160 - 180 45-55
cesta
Oblozeny kol&¢ 210 - 230 15-25
Ruské knedle 180 - 200 15-25
Zeleninovy kol&é 160 - 180 50 - 60

Gril

Pred pecenim prdzdnu riru predhrejte.

Grilujte iba tenké kisky mésa alebo ryby.

Polozte panvicu na prvi roven v rire na
zachytéavanie tuku.

$ O | O | E
GRIL —_
(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovadzie filety 230 20-30 20-30 3
Bravéové karé 210 - 230 30-40 30-40 2
Jahnaci chrbét 210 -230 25-35 20-25 3

Pomalé pecenie

Tato funkcia vém umoziuje pripravu
chudych, jemnych kiskov mdsa a ryb. Tdto
funkciu nemézete pouzit pre: hydinu,mastné

bravéové pecenéalebo dusené mdso.
Teplotnd sonda Teplota nesmie byt vyssia

ako 65 °C.
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1. Mdso na 1-2 mindty osmazte zo
vsetkych strdn na horicej panvici.

2. Ak sa odporuca tretia Groven v rire,
polozte jedlo priamo na dréteny rost.
Polozte plech/panvicu na pecenie na

prva Groven v rdre na zachytdvanie tuku.

Ak sa odporica prvd roven v rire,
polozte potraviny priamo na plech.

Pri pouziti tejto funkcie pripravujte vzdy
pokrm bez pokrievky.

3. Poutzitie: Teplotnd sonda

294

4. Zvol'te funkciu: Pomalé pecenie. Na
prvych 10 mindt mézete nastavit' teplotu
medzi 80 °C a 150 °C. Predvolend
teplota je 90 °C. Nastavte teplotu v
Teplotnd sonda.

5. Po 10 minGtach rdra automaticky znizi
teplotu na 80 °C.

Teplotu nastavte na 120 °C.

¥ O =
(kg) (min)
Steaky 0.2-03 20-40 3
Hovddzie filety 1-15 90 - 150 3
Hovddzie pecené 1-15 120 - 150 1
Pecené tel'acie 1-15 120 - 150 1
Mrazené pokrmy
O |k
(°C) (min) -
Pizza, mrazend 200 - 220 15-25 2
Americkd pizza, mrazend 190 - 210 20-25 2
Pizza, chladend 220 - 230 13-25 2
Malé pizze, mrazené 180 — 200 15-30 2
Hranolky, tenké 190 - 210 15-25 3
Hranolky, hrubé 190 - 210 20-30 3
Americké zemiaky / Americké zemiaky, 190 - 210 20-40 3
krokety
Opecené zemiakové pyré 220 -230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, cerstvé 170 - 190 35-45 2
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% O [E
N\ i i
(°C) (min)
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 — 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
Kuracie kridla 180 — 200 40 - 50 2
Zavdaranie
Pouzite funkciu Dolny ohrev. %ﬁ KOST- @ @
Pouzivajte len zavdracie pohdre rovnakej KOVE OVOCIE (min) (min)
vel'kosti dostupné na trhu. Varenie, kym Daliie vare-
Nepouzivajte pohdre so skrutkovacim sa nezcé@ nie pri 100 °C
vieckom ani s bajonetovym uzéverom ani tvorit bublin-
plechovky. ky
Pouzite prvi Groven v rire. Broskyne / 35-45 10-15
L o . Dule / Slivky
Na plech na pecenie neddvajte viac nez
Sest litrovych zavdracich pohdrov.
Pohdre rovnomerne naplite a zatvorte. @ ZELE- @ (D
Pohdre sa nesmi navzdjom dotykat'. NINA (min) . (min)
Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2 Varenie, Iv<ym POISI? vqri—
) N ) sa nezacnl |nie pri 100 °C
litra vody, aby sa v rire vytvorila i .
S 5 tvorit bublin-
dostatocnd vihkost. ky
Ked' sa tekutin"lcu'v pohc’urgch za.?:ne \{arif (asi Mrkva 50 - 60 5_10
po 35 — 60 mindtach pri jednolitrovych
pohdroch), riru vypnite alebo znizte teplotu Uhorky 50 - 60 -
100 °C ite si tabul'ku).
na (pozrite si tabulku) Nakladang |50 - 60 5-10
Teplotu nastavte na 160 — 170 °C. mieand ze-
lenina
‘Eﬁ MAKKE OVO- @ Kaleréb /|50 - 60 15-20
CIE (min) Hrasok /
Varenie, kym sa ne- Spargla
zacnu tvorit bublin-

ky Susenie - Teplovzdusné Pecenie

Jahody / Cuéoried- |35 -45 Plechy pokryte papierom odolnym vodi

ky / Maliny / Zrelé
egrese

mastnote alebo papierom na pecenie.
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Ak chcete dosiahnut lepsi vysledok,
zastavte rdru v polovici ¢asu susenia,

otvorte dvierka a nechajte ju vychladnidt na

jednu noc, aby sa susenie dokoncilo.

Na 1 plech pouzite tretiu Groven v rire.

Pre 2 plechy pouzite prvd a $tvrtd Groven v

rire.
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@ ZELENINA

(°Q) (h

=

Bylinky

40-50

Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

%ﬁ OVOCIE
@) ZELENINA (h)
(9 ) Slivk 8-10
Fazula 60-70 |6-8 Y
Marhul 8-10
Paprika 60-70 |5-6 armve
Iké latk -
Polievkova zelenina |60-70  |5-6 Jablkd na plétky 6-8
Hrusk 6-9
Huby 50-60 |6-8 rosky
Teplotna sonda
@ HOVADZIE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Neprepeceny Stredne Prepecené
Hovddzie pecené 45 60 70
Rostenka 45 60 70
@ HOVADZIE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Fasirka 80 83 86
@ BRAVCOVE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Sunka / Pe¢ené méso 80 84 88
Ifoflefg (chrbaj) /' Brcnv}covev!mre, s 78 82
Udené / Bravcové karé, posirované
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@ TELACIE

Teplota vo vndtri pokrmu (°C)

celd/velkd/pecend

Menej Stredne Viac
Pecené tel'acie 75 80 85
Tel'acie koleno 85 88 90
@ BARANINA/JAHNACINA Teplota vo vndtri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Baranie stehno 80 85 88
Barani chrbdét 75 80 85
Pecené jahnacie / Jahnacie stehno | 65 70 75
@ DIVINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Zajaci chrbdt / Srnéi chrbat 65 70 75
Zajgae s’rshno / Zajac, veelku / 70 75 80
Srncia nozina
@ HYDINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Kurca 80 83 86
I{ockar celd/polovica / Morka, ce- 75 80 85
l&/prsia
Kacka, prsia 60 65 70
RYBY (LOSOS, PSTRUH, ZU- Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
BAC) Menej Stredne Viac
Ryba, celd/vel'ka/na pare / Ryba, 60 64 68
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DUSENE JEDLA — PREDVARE-
NA ZELENINA

Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

Menej

Stredne

Viac

Cuketa v zapekacej nddobe / Bro-

kolica v zapekacej nddobe / Feni- |85 88 91
kel v zapekacej nddobe
=4 DUSENE JEDLA — SLANE Teplota vo vnitri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
anr)ellonl / Lasagne / Cestovino- 85 88 o1
vy ndkyp
= DUSENE JEDLA — SLADKE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Biely chlieb v zapekacej nddobe s
ovocim/bez ovocia / Ryzovd kasa
v zapekacej nddobe s ovocim/bez | 80 85 90

ovocia / Sladké rezance v zapeka-
cej nddobe
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Kazalo

Namigi in nasveti 299

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
Namigi in nasveti

Priporocila za pecenje

299

®

kakovosti in kolicine uporabljenih sestavin.

Temperature in ¢asi pecenja v razpredelnicah so le smernice. Odvisni so od receptov ter

Ce za dologen recept ne najdete nastavitev, poiéite podobne.

Nasvet za posebno funkcijo segrevanja
pecice.

Ohrani toploto

Funkcijoa omogoca ohranjati hrano toplo.
Temperatura se samodejno nastavi na 80
°C.

Gretje kroznikov

Funkcijo omogoca ogrevanje kroznikov in
jedi pred postrezbo. Temperatura se
samodejno nastavi na 70 °C.

Kroznike in jedi enakomerno razporedite po
mrezi za pecenje. Uporabite prvi polozaj
reSetk. Po polovici ¢asa ogrevanja jih
prestavite.

Vzhgjanje testa

Funkcijo vam omogoéa vzhajanje testa.
Testo polozite v veliko posodo. Uporabite
prvi polozaj resetk. Nastavite funkcijo:
Vzhajanje testa in ¢as peke.

Odtaljevanje

Odstranite embalazo hrane in jo postavite
na kroznik. Hrane ne pokrivajte, saj se lahko
zaradi tega podalj$a ¢as odtaljevanja.
Uporabite prvi polozaj resetk.

Kuhanje v sopari

Pri odpiranju vrat pecice, ko je vklopljena
funkcija, bodite previdni. Sprosti se lahko
para.

Ta funkcija vam omogoca:

* sterilizacijo posod (npr. steklenicke za
dojencke),

pripravo vseh vrst zZivil, svezih ali
zamrznjenih.

Steriliziranje

Cisto posodo obrnjeno na glavo postavite
na sredino resetke na prvem polozaju
reSetk.

Predal napolnite do najvisje ravni in
nastavite ¢as 40 minut.

Kuhanje

Lahko kuhate, segrevate, odtaljujete,
posirate ali blansirate zelenjavo, meso, ribe,
testenine, riz, zdrob in jajca.

Med posameznim postopkom kuhanja
lahko pripravite obrok, sestavljen iz dveh
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jedi. Ce Zelite zagotoviti, da bodo vse jedi

pripravljene soéasno, zadnite z Zivili, ki @
imajo najdaljsi ¢as priprave, nato ob ZELENJAVA
ustreznem casu dodajte preostale jedi, kot =
je navedeno v razpredelnicah za kuhanje. E Kuhanje v sopqri 100°C
- CHEET
L Kuhanje v sopari ) N
Primer: Skupni ¢as tega kuhanja je 40 minut. (min.)
Najprej dodajte Kuhan krompir, cetrtine po 15-20 Paprika, trakovi
20 minutah dodq;te Losos.ow fileji in Brokoli, 15-25 Brokoli, cel
cvetki po 30 minutah.
\/ @ 15-25 Belusi, zeleni
N - 15-25 Jajcevci
(min.)
Kuhan krompir, cetr- | 40 15-25 Buca, kocke
tine 15-25 Paradiznik
Lososovi fileji 20 20-25 Fizol, blansiran
Brokoli, cvetki 10 20-25 Motovilec, cvetki
Ko hkrati kuhate vec kot eno jed, uporabite 20-25 Kodrasti ohrovt
jvecjo kolici de.
najveco kolidne vode 20 - 30 Zelena, v kockah
Uporabite drugi polozaj resetk.
20 - 30 Por, obrocki
@ 20-30  |Grah
ZELENJAVA
= 20 - 30 Snezni grah/Vrtni grah
Kuhanje v sopari 100°C 20 - 30 Sladki krompir
@ % 20 - 30 Koromac
(min.) 20 - 30 Korenje
8-10 Brokoli, cvetki,predhodno 25_35 Belugi. beli
ogrejte prazno pecico i
25-35 Brsti¢ni ohrovt
10 Olupljeni paradizniki refient ohrov
. N 25-35 Cvetada, cvetki
10-15 Spinada, sveza
. 25-35 Koleraba, trakovi
10-15 Bucke, narezane
25-35 Bel fizol
15 Zelenjava, blansirana enzoe
30-40 Sladka k torz
15-20 Gobe, narezane acka Korbza na sfor=v
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@ ZELENJAVA

9

=¥ PRILOGE / DODATKI

Kuhanje v sopori 100°C

Kuhanje v sopqri 100°C

)
O | % O | %
N\ N\
(min.) (min.)
35-45 Crni koren 25-35 Kvaseni cmoki, slani
35-45 Cvetada, cela 30-35 Diseci riz, razmerje voda/riz
35 - 45 Zelen fizol 1
30-40 Kuhan k ir, Cetrti
40 - 45 Belo ali rdece zelje, trakovi vhan xromprr, ceirmine
35-45 Kruhovi ki
50 - 60 Articoke removt emer
35-45 K irjevi ki
55-65 Suh fizol, namocen, razme- rompinevi cmox
rje voda/fizol 2:1 35-45 Riz, razmerje voda/riz 1:1,
- - razmerje voda/riz se lahko
60-90 Kislo zelje spreminja glede na vrsto ri-
70-90 Rdeca pesa za.
40 - 50 Polenta, razmerje tekocine
51§ 31
~=r PRILOGE / DODATKI - .
= 40 - 55 Rizev puding, razmerje mle-
1 ko/riz 2,5:1
L Kuhanje v sopari 100°C omz
@ \/ 45 -55 Neolupljen krompir, srednji
- N\ 55-60 Leca, rjava in zelena, raz-
(min.) merje voda/leda 2:1
15-20 Kuskus, razmerje voda/
kuskus 1:1 5
15-25 Siroki rezanci, svezi SADJE
o= )
20 - 25 Zdrobov r}orastek, razmerje Kuhanje v sopqri 100°C
mleko/kasa 3,5:1 .
20 - 30 Leca, rdeca, razmerje vo- @ /\
da/leca 1:1 (min.)
25-30 Vlivanci 10-15 Krhlji jabolk
25-35 Bulgur, razmerje voda/ 10-15 Vrole jagodicje
bulgur 1:1 10 - 20 Topljenje ¢okolade
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& SADJE @ MESO (. Kuhanje v sopari
= %
L Kuhanje v sopori 100°C @ N\

CHEE I
N\ 60 - 70 | Pis¢anec, pitanec, 1- | 100
(min.) 1,2 kg
20-25 Sadni kompot 70 - 90 | Kasseler, posiran 90
== 80 - 90 | Teletina/Svinjska led- | 90
&~ pige [ Kuhanje v sopari vena pecenka, 0.8 - 1
N ©
@ K 110 - Tafelspitz 100
(min.) (°C) 120
15 - 20 | Tanek ribji file 75 - 80
20 - 25 | Kozice, sveze 75- 85 > asca
20 - 30 | Klapavice 100
Kuhanj i 100°C
20 - 30 | Lososovi fileji 85 Sane v s°p°”\
20 - 30 | Postrv, 0,25 kg 85 @ X
30 - 40 | Kozice, zamrznjene 75-85 (min.)
10-T Mehko kuhana jajca
40 - 45 | Morska postry, 1 kg 85
12-13 Srednje kuhana jajca

@ 18 - 21 Trdo kuhana jajca
MESO Kuhanje v sopari

@ \// Kombiniranje funkcij: Infra peéenje +
\ Kuhanje v sopari

(min.) Q) Ti funkciji lahko kombinirate za pripravo
15-20 | Chipolate (zac. kloba- | 80 mesa, zelenjave in prilog naenkrat.
sice) 1. Nastavite funkcijo: Infra pecenje za peko

20 - 30 | Bavarska telegja klo- | 80 mesd. e
basa/Bela klobasa 2. Dodadijte pripravljeno zelenjavo in

priloge.
20 - 30 | Hrenovka 80 3. Znizajte temperaturo pecice na
priblizno 90 °C. Za priblizno 15 minut
25 - 35 | Piscandje prsi, posira- | 90 lahko odprete vrata pecice do prvega
ne polozaja.

55 - 65 |Kuhana Sunka, 1 kg 100
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4. Nastavite funkcijo: Kuhanje v sopari. Vse
jedi kuhajte skupaij, dokler ne bodo

pripravljene.

303

Prvi polozaj resetk uporabite za meso, tretji polozaj resetk pa za zelenjavo. Meso polozite
neposredno na pekad.

%

o=

L

—]

Infra pecenje

Prvi korak: pripravite meso

=
LJ

Kuhanje v sopari
Drugi korak: dodajte zelenjavo

(°C) (min.) (°C) (min.)
Goveja pecen- | 180 60-70 100 40 - 50
ka, 1 kg / Brsti¢-
ni ohrovt, polen-
ta
Pecena svinjina, | 180 60-70 100 30-40
1 kg / Krompir /
Zelenjava, oma-
ka
Teledja pecenka, | 180 50 - 60 100 30 -40
1kg/Riz/ Ze-
lenjava

Vlaga visoka

Uporabite drugi polozaj resetk. ‘/\ @
% O
AN Majhna riba, 90 20-30
(°Q) (min.) do 0,35 kg
Jajéna krema /| 90 35-45 Celariba,do 1 |90 30 - 40
Flan, v majhnih kg
posodicah
Cmoki 120 - 130 40 - 50
Pecena jajca 90 - 110 15-30
Terina 90 40-50 | Vlaganizka
Tanek ribji file | 85 15 - 25 Uporabite drugi E)olozaj resetk, ¢e ni
navedeno drugace.
Debel ribji file |90 25-35
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Pogrevanje s paro

Uporabite drugi polozaj resetk.

(°C) (min.) o
SveZe zemlje 200 15 - 20 K @
Sveze francoske 200 15-20 (°C) (min.)
strucke, 40 - 50 g Jedi za na en kroz- | 110 10-15
nik
Sveze francoske 200 25-35
Strucke, qurznjene, Testenine 1o 10-15
40-309 Riz 110 10-15
Mesna $truca, suro- | 180 30-40 Cmoki 0 15-25
va, 0,5 kg
Narastek s testenina- | 170 - 40 - 50 Easysteam
mi 190 . .
Para za kuhanje v sopari

Lazanja 170 - 45 - 55 Uporabite drugi polozaj resetk.

180
Kruh, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60 @ ZELENJAVA
Gratiniran krompir 160 - 50 - 60 Temperaturo nastavite na najvec 100

170 °C.
Pis¢anec, 1 kg 180 - 50 - 60 @ . %

210 (min)

— 8-10 Brokoli, cvetki Predhod-
Svinjska ledvena pe- | 160 - 60-70 no ogrejte prazno pecico
éenka, prekajena, 180
0,6 - 1 kg, marinira- 10 Olupljeni paradizniki
na dve uri 10-15 Spinada, sveza
Goveja pecenka, 1 180 - 60 -90 10-15 Bucke, narezane
kg 200
Raca, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90 15 Zelenjava, blansirana
Teledja pecenka, 1 180 80-90 15-20 Paprika, trakovi
kg 15-20 Gobe, narezane
Pecena svinjina, 1 kg | 160 - 90 - 100 15-25 Jajcevci

180
15-25 Cvetada, cela
Gos, 3 kg; uporabite | 170 130 - 170 -
15-25 Brokoli, cel

prvi polozaj resetk.
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@ ZELENJAVA

@ ZELENJAVA

Temperaturo nastavite na najve¢ 100

Temperaturo nastavite na najve¢ 100

kovi

°C. °C.
O | % ||[On] %
(min) N\ (min) \
15-25 Belusi, zeleni 50-60 Articoke
15-25 Paradiznik 55-65 Suh fiZzol, namoden
15-25 Buca, kocke 60-90 Kislo zelje
20-25 Motovilec, cvetki 70-90 Rdeca pesa
20-25 Kodrasti ohrovt ”S
20-25 Fizol, blan3iran <=2 PRILOGE / DODATKI
20-30 Sladki krompir
Temperaturo nastavite na najve¢ 100
20-30 Grah °oC.
20-30 Koromag @ 0/
. (min) AN
20-30 Korenje
15-20 Kuskus, razmerje voda/
20-30 Por, obrocki kuskus 1:1
20-30 Zelena, v kockah 15-25 Siroki rezanci, svezi
20-30 Snezni grah 20-25 Zdrobov narastek, raz-
25_35 Cvetata, cvetki merje mleko/zdrob 3,5:1
25-35 Koleraba, trakovi 20-30 Leca, rdc::‘ca, razmere
voda/leca 1:1
25-35 Brsti¢ni ohrovt 25-30 Vivandi
25-35 Belusi, beli 25-35 Bulgur, razmerje voda/
25-35 Bel fizol bulgur 1:1
30-40 Sladka koruza na storzu 25-35 Kvaseni cmoki, slani
35-45 Zelen fizol 30-35 Disedi riz, razmerje vo-
< da/riz 1:1
35-45 Crni koren
30-40 Kuhan krompir, etrtine
40-45 Belo ali rdece zelje, tra-
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ska ledvena pe-
¢enka, 0,8-1 kg

§§§ 6=
~=X¥ PRILOGE / DODATKI RIBE
O | ¥
Temperaturo nastavite na najve¢ 100 N\
°C. (min) (°C)
@ \/ 15-20 Tanek ribji file | 75-80
(min) A —
20-25 Kozice, sveze 75-85
35-45 Krompirjevi cmoki
20-30 Debel ribji file 75-85
35-45 Riz, razmerje voda/riz
1:1; razmerje voda riz se 20-30 Postrv, 0,25 kg 75-85
lahko spreminja glede na | 5534 Klapavice 100
vrsto riza.
3545 Kruhovi cmoki 30-40 K92|ce, zamrz- 75-85
njene
40-50 Polenta, razmerje tekoci-
ne 3:1
. - - @ MESO
40-55 Rizev puding, razmerje
mleko/riz 2,5:1 @ %
45-55 Neolupljen krompir, sred- (min) (°C)
nji
) 15-20 Chipolate (za&. |80
55-60 Leca, rjava in zelena, klobasice)
razmerje voda/leca 2:1 =
20-30 Bavarska telecja |80
klobasa
& / Bela klobasa
SADJE
20-30 Hrenovka 80
Nastavite temperaturo na 100 °C. 25-35 Piséangje prsi, 90
@ \/’ posirane
i N\
(min) 55-65 Kuhana $unka, 1 | 100
10-15 Krhlji jabolk kg
10-15 Vroce jagodicje 60-70 Pi&¢anec, posiran, | 100
10-20 Topljenje éokolade 1-1.2kg
20-25 Sadni kompot 70-90 Kasseler, posiran | 90
80-90 Teletina / Svinj- |90
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Para za nezno hrustljavost
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= O ¥
o1 %
(min) °C) 20-40 Ribji narastek 150
10-120 Tafelspitz 100 35-50 Polnjena zelenja- | 150
va
& 35-45 Narastek s te- 150
JAJCA sten / Zlozenke
@ % 40-50 Lazanja 150
(min) (°C) 60-70 Gratiniran krom- | 150
10-1 Mehko kuhana | 100 pir
jajea 75-100 Rebrca 140-150
12-13 srgdnje kuhana 1100 Para za peko in prazenje
jajca
— Q
18-21 Trdo kuhana jajca | 100 \
35-45 Jajéna krema /|85 (min) (°Q)
Flan 15-20 Sveze francoske | 200
- strucke, 0,04—
40-50 Terina 85 0,05 kg
Para za obaro 15-25 Biskvit 155-170
@ % 20-35 Drobro pecivo iz | 170-180
kvasenega testa
(min) (°C)
15-20 PeZena jajca 10 25-35 §vezve francoske | 200
Strucke, zamrz-
20-30 Cela riba, do 1 120-130 njene, 0,04-0,05
kg kg
40-50 Cmoki 120-130 25-35 Zemlje 180-200
50-60 Dusena / Dusena | 130 25-40 Pecen ribji file 170-180
ib
e 30-40 Mesna dtruca, | 180
60-90 Dusena / Dusen | 130 nekuhana, 0,5 kg
piscanec 30-40 Pecena zlozenka | 160
100-140 Dusena / Dus 130
oeena s Ebsene 30-40 Omleta 160-170

meso
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%

Uporabite prvi polozaj resetk.

|1

(min) (°C)
30-45 Sladki kruh 160-170
35-45 Pecena riba 170-180
45-60 Razli¢ne vrste 180-190

kruha, 0,5-1 kg
45-60 Sladke jedi 160-180
50-60 Piscanec, 1 kg 180-210
60-70 Svinjska zareb., 160-180
prekajena, 0,6~1
kg
60-90 Goveja pecenka, | 180-200
1 kg
70-90 Raca, 1,5-2 kg 180
80-90 Teledja pecenka, | 180
1 kg
90-100 Pecena svinjina, | 160-180

1 kg

Uporabite prvi polozaj resetk.

|

(min)

%

W)

15-30

Pica / Fokaca

190-210

Nasveti za peko

%
N\
(min) (°C)
30-45 Pecivo iz listnate- | 155-180
ga testa / Slano
pecivo / Zemlje
45-60 Krhko testo 155-170
130-170 Gos, 3 kg 170
Peka

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

Cas peéenja lahko podaljsate za 10-15
minut, Ce pecete na vec kot enem polozaju
reSetk.

Torte in peciva, ki jih pecete na razli¢nih
visinah, ne bodo enakomerno zapeceni. Ce
pride do neenakomernega porjavenja, ni
treba spreminjati nastavitve temperature.
Razlike se med pecenjem izenadijo.

Pekaci v pecici se med pecenjem lahko
ukrivijo. Ko se ponovno ohladijo, se
zravnajo.

Rezultati peke

Mozen vzrok

Resitev

Kola¢ spodaj ni dovolj

pecen.

Polozaj resetke ni pravi.

Kola¢ prestavite nizje.
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Rezultati peke

Mozen vzrok

Resitev

Kolac se je sesedel in je
vlazen ali neenakomer-
ne sestave.

Temperatura pecice je pre-
visoka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo
temperaturo pecice.

Temperatura pecice je pre-
visoka in ¢as pecenja pre-
kratek.

Naslednji¢ nastavite daljsi ¢as pe-
éenja in nizjo temperaturo.

Kolac je presuh.

Temperatura pecice je pre-
nizka.

Naslednji¢ nastavite visjo tempe-
raturo pecice.

Predolg cas pecenja.

Naslednji¢ nastavite krajsi cas pe-
cenja.

Kolaé se ni enakomerno
spekel.

Temperatura pecice je pre-
visoka in ¢as pecenja pre-
kratek.

Naslednji¢ nastavite daljsi ¢as pe-
éenja in nizjo temperaturo.

Biskvitno testo ni enakomer-
no porazdeljeno.

Naslednji¢ enakomerno porazde-
lite testo po pekacu.

Kolac ni pecen v éasu,
kot je navedeno v re-
ceptu.

Temperatura pecice je pre-
nizka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko visjo
temperaturo pecice.

Peka na enem nivoju

% PEKA V MODELIH

% O E

N (= =
(°C) (min.)

Sarkelj / Brio% Vrodi zrak 150 - 160 50-70 1

Pesceni kola¢ / An- | Vroci zrak 140 - 160 70 - 90 1

gleski sadni koladi

Testo za kolaé — Vroci zrak 150 - 160 20 - 30 2

krhko testo, pred-

hodno ogrejte

prazno pecico

Testo za kolac — Vrodi zrak 150 - 170 20 - 25 2

umesano testo
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% PEKA V MODELIH
Q = [E e
\ L i
(°C) (min.)
Skutna torta Gretje zgoraj/ 170 - 190 60 -90
spodaj
% TORTE/PECIVO/KRUHKI V PEKACIH
5 Prazno pecico predhodno ogrejte, ¢e ni navedeno drugace.
> - & 2
\ LJ —
(°C) (min.)
Pletenica / Pleten | Gretje zgoraj/ 170 - 190 30-40
kola¢, predgreva- | spodaj
nje ni potrebno
Bozi¢ni kruh Gretje zgoraj/ 160 - 180 50-70
spodaj
Rzeni Kruh: Gretje zgoraj/ najprej: 230 20
dai
spodal potem: 160 - 180 | 30 - 60
Princeskini krofi / | Gretje zgoraj/ 190 - 210 20-35
Ekler spodaj
Rulada, Gretje zgoraj/ 180 - 200 10-20
spodaj
Pecivo z drobljen- | Vroci zrak 150 - 160 20 - 40
cem, predgrevanje
ni potrebno
Maslen mandljev | Gretje zgoraj/ 190 - 210 20-30
kola¢ / Sladko pe- | spodaj
civo
Sadni koladi, pred- | Gretje zgoraj/ 180 35-55

grevanje ni potreb-
no

spodaj
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@ TORTE/PECIVO/KRUHKI V PEKACIH

555 . e Y
Prazno pedico predhodno ogrejte, ¢e ni navedeno drugade.

> B §= 2
\ L i
(°C) (min.)
Pecivo iz kvasene- | Gretje zgoraj/ 160 - 180 40 - 60 3

ga testa z obcutlji- | spodaj
vimi nadevi (npr.
skuto, smetano,
jajéno kremo)

% KEKSI

Uporabite tretji polozaj resetk.

¥ 5 O

(°C) (min.)
Krhko testo / UmeSano | Vroci zrak 150 - 160 15-25
testo
Beljakovi poljubcki Vrodi zrak 80 - 100 120 - 150
Makaroni Vrodi zrak 100 - 120 30 - 50
Piskofi iz kvasenega te- | Vroci zrak 150 - 160 20 - 40
sta
Pecivo iz listnatega fe- | Vroci zrak 170 - 180 20-30

sta, predhodno ogrejte
prazno pecico

Zemlje, predhodno Gretje zgoraj/spodaj | 190 - 210 10-25
ogrejte prazno pecico
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Narastki in gratinirane jedi
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Uporabite prvi polozaj resetk.

Q == E
\ L)
(°C) (min.)
Narastek s testeninami | Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 45 - 60
Lazanja Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 25-40
Gratinirana zelenjava, | Infra pecenje 170 - 190 15-35
predhodno ogrejte
prazno pecico
Francoske Strucke s Vrodi zrak 160 - 170 15-30
stopljenim sirom
Mlecni riz Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 40 - 60
Ribji narastek Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 30 - 60
Polnjena zelenjava Vrodi zrak 160 - 170 30 - 60

Peka na ve¢ nivojih

Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

@ KEKSI

Za dva pekaca uporabite prvi in Cefrti Q
polozaj resetk. /\0 @
(°C) (min.)
% TORTE/PECIVO/KRUHKI V PE- Piskoti iz krhkega testa 150 - |[20-40
KACIH 160
\/' @ Beljakovi poljubeki 80- |[130-
AN 100 170
(°C) | (min.) :
Makaroni 100- ([40-80
Princeskini krofi / Ekler, | 160 - |25 -45 120
predhodno ogrejte 180
prazno pedico Piskoti iz kvasenega te- | 160 - |30 - 60
sta 170
Suh drobljenec 150- [30-45
160 Pecivo iz listnatega te- [ 170- |30 -50
sta, predhodno ogrejte | 180
prazno pecico
Zemlje 180 20-30
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Nasveti za peéenje Meso in ribe pecite v vedjih kosih (1 kg ali

Uporabite posodo, ki je odporna na ved).

toploto. Ce je predlagana prva viina, potem

Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko polozite Zivila neposredno na pekat

aluminijasto folijo). Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z

. . lastnim sokom.
Velike kose mesa pecite neposredno na

pekacu. Peéenje mesa
\ petl'<oc nthfs ne'kcu vode, da se mascobne Uporabite prvi polozaj reSetk.
kapljice ne prizgejo.

Meso po 1/2 do 2/3 &asa peke obrnite.

@ GOVEDINA

K B O

(°C) (min.)

Duseno meso 1-15kg Cretje zgoraj/ | 230 120 - 150
spodaj

Goveja pecenka ali | 1 cm debel Infra pecenje 190 - 200 5-6
file, manj pecen,
predhodno ogrejte
prazno pecico

Goveja pecenka ali | T cm debel Infra pecenje 180 - 190 6-8
file, srednje pecen,
predhodno ogrejte
prazno pecico

Goveja pecenka ali | 1 cm debel Infra pecenje 170 - 180 8-10
file, dobro pecen,
predhodno ogrejte
prazno pecico
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@ SVINJINA
LJ Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
K O
\
(kg) (9] (min.)
Ple¢e / Vrat / Sunka 1-15 150 - 170 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 190 30 - 60
Mesna Struca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svinjska kraca, predku- |0.75 -1 150 - 170 90-120
hana
@ TELETINA

B
i Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

¥ ‘ O
\

(kg) (°Q) (min.)
Telecja pecenka 1 160 - 180 90 - 120
Tele¢ja kraéa 15-2 160 - 180 120 - 150

@ JAGNJETINA

=
LJ

Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

\/\0

&5 O

(kg) Q) (min.)
Jagnjedje stegno / Pecena jagnjetina 1-15 150 - 170 100 - 120
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40 - 60
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- DIVJACINA
5¢ 5] © @
\ =
(kg) (°Q) (min.)

Hrbet / Zajcje stegno, predhodno 1 Infra pecenje 180 -200(35-55
ogrejte prazno pecico

Divjacinski hrbet 1.5 - 2 | Gretje zgoraj/spodaj | 180 - 200 | 60 - 90
Divjacinsko bedro 1.5 - 2 | Gretje zgoraj/spodaj | 180 - 200 | 60 - 90

@ PERUTNINA

=
i Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

% O
(ko) (°C) (min.)
Porcije perutnine 0.2-0.25 200 - 220 30 -50
Piscanec, polovica 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Piscanec, pitanec 1-15 190 - 210 50-70
Raca 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gos 35-5 160 - 180 120 - 180
Puran 25-35 160 - 180 120 - 150
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
@A RIBE
¥ 5 O
(kg) Q) (min.)
Cela riba 1-15 Infra pedenje 180 - 200 30-50
Peka kruha Uporabite drugi polozaj resetk.

Predhodno segrevanje ni priporocljivo.
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¥ O
N\

(°C) (min.)
Beli kruh 170 - 190 40 - 60
Francoske Strucke 200 - 220 35-45
Brios 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rzeni Kruh 170 - 190 50-70
Kruh iz polnozrnate moke 170 - 190 50-70
Polnozrnati kruh 170 - 190 40 - 60
Zemlje 190 - 210 20-35

Hrustljavo pecivo s Pizza funkcija

PIZZA

Uporabite prvi polozaj resetk.

\/\0

(°C) (min.)
Tarti 180 - 200 40 - 55
Flan s $pinaco 160 - 180 45 - 60
Lorenski ki§ / Svicarski flan 170 - 190 45 -55
Jabolcna pita, oblozena 150 - 170 50 - 60
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PIZZA

555

Pred pecenjem ogrejte prazno pedico.

Uporabite drugi polozaj resetk.

¥ D
\

(°C) (min.)
Pizza, tanko testo, uporabite | 210 - 230 15-25
globok pekac.
Pizza, debelo festo 180 - 200 20-30
Nevzhajan Kruh 210 - 230 10-20
Flan s pecivom iz listnatega te- | 160 - 180 45 -55
sta
Alzaska plamenjaca 210 - 230 15-25
Ruski pirogi 180 - 200 15-25
Zelenjavna pita 160 - 180 50 - 60

Zar

Pred pecenjem ogrejte prazno pedico.

Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Pekad vstavite na prvo visino za zbiranje

mascobe.

oF O | © | E
ZAR i ==

(°C) (min) (min)

1. stran 2. stran

Goveji file 230 20-30 20-30 3
Svinjska ledvena pe- | 210-230 30-40 30-40 2
éenka
Jagnjedji hrbet 210-230 25-35 20-25 3

Pecenje z nizko temp

Ta funkcija omogoca pripravo nemastnega
in mehkega mesa in rib. Ne velja za:

perutnino, mastno svinjsko pecenko, duseno

meso Sonda za hrano temperatura ne sme
biti visja od 65 °C.
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1. Meso eno do dve minuti pecite na vsaki

strani v ponvi pri visoki temperaturi.

2. Ce se priporoca tretji polozaj resetk,
polozite Zivila neposredno na mrezo za
pecenje. Postavite pekad/ponev za zar
na prvi polozaj resetk za zbiranje

mascobe.

Ce se priporoca prvi polozaj resetk,
polozite Zivila neposredno na pekac.
Ko uporabljate to funkcijo, hrano vedno
pecite brez pokrova.

3. Uporabite: Sonda za hrano.
4. Izberite funkcijo: Pedenje z nizko temp.
Prvih 10 minut lahko nastavite

temperaturo med 80 °C in 150 °C.
Privzeta temperatura je 90 °C. Nastavite
temperaturo za Sonda za hrano.
5. Po 10 minutah pecica samodejno zniza
temperaturo na 80 °C.

318

Nastavite temperaturo na 120 °C.

¥ O =
(kg) (min.)
Zrezki 02-03 20 -40 3
Goveji file 1-15 90 - 150 3
Goveja pecenka 1-15 120 - 150 1
Teledja pecenka 1-15 120 - 150 1
Zamrznjene jedi
¥ O |k
\ i il
(°C) (min)

Pizza, zamrznjena 200-220 15-25 2
Pizza, debela-zamrznjena 190-210 20-25 2
Pizza, ohlajena 210-230 13-25 2
Koscki pizze, zamrznjeni 180-200 15-30 2
Ocvrti krompir, tanek 190-210 15-25 3
Ocvrti krompir, debel 190-210 20-30 3
Peceni krompir v oblicah / Kroketi 190-210 20-40 3
Prazeni krompir-Rosti 210-230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svezi 170-190 35-45 2
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% O [E
N\ i i
(°C) (min)
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160-180 40-60 2
Pecen sir 170-190 20-30 3
Piscancje perutnicke 180-200 40-50 2
Ohranjanje
Uporabite funkcijo Gretje spodaj. & PECKA- @ @
Uporabite le kozarce za vlaganje enakih TO IN KOSClI- (min.) (min.)
velikosti. €ASTO SADJE| Cas kuhanja |Nadaljevanje
Ne uporabljajte kozarcev z navojnim in do zoé'e’rka pri 100 °C
bajonetnim pokrovom ali kovinske posode. vretja
Uporabite prvi polozaj resetk. Breskve / Ku- |35 -45 10-15
tina / Slive
Na pekaé ne postavite vec kot Sest
enolitrskih kozarcev za vlaganje.
Kozarce enakomerno napolnite in zaprite. @ ZELE- @ (D
Kozarci se ne smejo dotikati med sebo;j. NJAVA . (min.) (min.)
V peka¢ nalijte priblizno 1/2 litra vode, da Cas kUt]OnJG ch!ol;evgn;e
v . do zacetka | pri 100 °C
bo v pecici zagotovljena zadostna vlaga. .
vretja
Ko zacne tekocina v kozarcih pocasi vreti .
K 50-60 5-10
(pri litrskih kozarcih po priblizno 35 - 60 orene
minutah), izklopite pecico ali zmanjsajte Kumare 50 - 60 -
temperaturo na 100 °C (glejte . 3
. Vlozene kisle |50 - 60 5-10
razpredelnico). .
kumarice
Nastavite temperaturo na 160 - 170 °C.
Koleraba / 50 - 60 15-20
§ @ Grah / Belusi
MEHKO SADJE

(min.)
Cas kuhanja do za-
Cetka vretja

Jagode / Borovni- 35-45
ce / Maline / Zrele
kosmulje

Susenje - Vrodi zrak

Pekace prekrijte s papirjem, obstojnim profi
mascobi ali pergamentnim papirjem za
peko.

Za boljse rezultate, pecico na sredini

suSenja zaustavite, odprite vratca in pustite,
da se eno no¢ hladi, da se susenje zakljudi.

Za en pekad uporabite tretji polozaj resetk.
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Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti Nastavite temperaturo na 60-70 °C.
polozaj resetk.
@ @ & SADJE @
ZELENJAVA (h)
() (h) Slive 8-10
FiZol 60-70 6-8 Marelice 8-10
Paprik -7 -
apria 60-70 >6 Krhlji jabolk 6-8
Jusna zelenjava 60-70 5-6 Hrutke 6.0
Gobe 50-60 6-8
Zeliséa 40-50 2-3

Sonda za hrano

@ GOVEDINA Temperatura jedra zivila (°C)
Manj pecen | Srednje peceno | Dobro peceno
Goveja pecenka 45 60 70
Ledvena pecenka 45 60 70
@ GOVEDINA Temperatura jedra zivila (°C)
Manj Srednje peceno Vec
Mesna Struca 80 83 86
@ SVINJINA Temperatura jedra zivila (°C)
Manj Srednje peceno Vec
Sunka / Pecenka 80 84 88

Zrezek s hrbta / Svinjska ledvena
pecenka, prekajena / Svinjska led- | 75 78 82
vena pecenka, posirana

@ TELETINA Temperatura jedra zivila (°C)

Manj Srednje peceno Vec
Teledja pecenka 75 80 85
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@ TELETINA Temperatura jedra zivila (°C)

Manj Srednje peceno Vec
Teledja kraca 85 88 90
@ OVCETINA/JAGNJETINA Temperatura jedra zivila (°C)
Manj Srednje peceno Vec
Ovdje stegno 80 85 88
Ovdji hrbet 75 80 85
s(e;ceno jagnjetina / Jagnjedje steg- 65 70 75
@ DIVJACINA Temperatura jedra Zivila (°C)
Manj Srednje peceno Vel
Zajdji hrbet / Divjadinski hrbet 65 70 75
Zaijcje stegno / Zajec, cel / Divja- 70 75 80

cinsko stegno

@ PERUTNINA Temperatura jedra zivila (°C)

Manj Srednje peceno Vel
Pis¢anec 80 83 86
Roc;o, cela/polovica / Puran, cel/ 75 80 85
prsi
Raca, prsi 60 65 70
RIBE (LOSVOS, POSTRY, Temperatura jedra zivila (°C)

SMUCQ) Manj Srednje peceno Vel
Riba, cela/velika/kuhana v sopa-
ri / Riba, cela/velika/pecena 60 64 o8




SLOVENSCINA

322

=

ZLOZENKE - PREDHODNO
KUHANA ZELENJAVA

Temperatura jedra zivila (°C)

Manj

Srednje peceno

Vel

Zlozenka iz buck / Brokolijeva zlo-

zeve kase s sadjem/brez sadja /
Sladka zlozenka iz rezancev

zenka / Koromaceva zlozenka 8 88 4
ﬁ ZLOZENKE - PIKANTNE Temperatura jedra zivila (°C)
Manj Srednje peceno Vec
Kcmel9ni /.Lazanjo / Narastek s 85 88 o1
testeninami
= ZLOZENKE - SLADKE Temperatura jedra zZivila (°C)
Manj Srednje peceno Vec
Zlozenka iz belega kruha s sa-
djem/brez sadja / Zlozenka iz ri- 80 85 90
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Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.

Ipucu ve oneriler

Pisirme onerileri

Tablolarda verilen sicakliklar ve pisirme sireleri sadece bilgi amachdir. Gergek pisirme si-
releri tariflere ve kullanilan malzemelerin niteligine ve miktarina baghdir.
Belirli bir yemek tarifi icin ilgili ayarlar bulamadiginiz takdirde, benzer tariflere bakiniz.

Firinin 6zel isitma fonksiyonlari icin
tavsiye

Sicak Tutma

Bu fonksiyon yemekleri sicak tutmanizi
saglar. Sicaklik otomatik olarak 80 °C'ye
ayarlanir.

Tabak Isitma

Bu fonksiyonla tabaklari ve yemekleri
servisten 6nce isitabilirsiniz. Sicaklik
otomatik olarak 70°C'ye ayarlanir.

Tabaklar ve kaplari, tel rafa esit bicimde
yerlestirin. Birinci raf pozisyonunu kullanin.
Isitma suresinin yarisina gelindiginde
yerlerini degistirin.

Hamur Kabartma

Bu fonksiyonla mayali hamur
kabartabilirsiniz. Hamuru biyuk bir kaba
koyun. Birinci raf pozisyonunu kullanin. Su
fonksiyonu ayarlayin: Hamur Kabartma ve
pisirme zamani.

Buz ¢6zme

Yiyecegin ambalajini ¢ikarin ve yiyecekleri
bir tabaga koyun. Erime siresini uzatacagi
icin yiyeceklerin Uzerini kapatmayin. Birinci
raf pozisyonunu kullanin.

Tam buhar

Fonksiyon etkinlestirildiginde firin kapagini
dikkatli sekilde agin. Buhar salinimi olabilir.

Bu fonksiyon sunlari yapmanizi saglar:

* kaplari sterilize etmek (6r. biberonlar),

e taze veya dondurulmus her tirlG yemegi
hazirlamak.

Sterilizasyon

Temiz kaplari birinci raf konumundaki rafin
ortasina fers (bas asagi) yerlestirin.

Hazneyi maksimum miktarda doldurun ve
40 dakikaya ayarlayin.

Pisirme

Sebzeler, et, balik, makarna, pilay, irmik ve
yumurta gibi gidalar pisirilebilir, isitilabilir,
buzu ¢ozilebilir, suda uzun veya kisa sireli
haslanabilir.

Tek seferlik pisirme esnasinda birkag yemek
iceren bir yemek hazirlayabilirsiniz. Tm
yemekleri ayni anda hazir etmek icin en
uzun sirede pisen yemek ile baslayin
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ardindan pisirme tablosunda belirtildigi gibi

uygun zamanda diger yemekleri ekleyin @
SEBZELER
) —J Tam buhar L am buha 100°C
Ornek: Bu pisirme isleminin toplam suresi 40, Y
dakikadir. Once, Has. patates, dilim koyun, @ K
20 dakika sonra Somon fileto ve 30 dakika dk
sonra Brokoli, ¢icek halinde. (dk)
15-25 Brokoli, bitin
¥ | O
N 15-25 Kuskonmaz, yesil
(dk)
Has. patates, dilim | 40 15-2 Pathican
Somon filefo 20 15-25 Balkabagi, kip
Brokoli, cicek halin- | 10 15-25 Domates
de 20-25 Fasulye, beyazlatilmis
Ayni anda birden fazla yemek pisirdiginizde 20-25 Semizotu, gigek halinde
gerekli en fazla su miktarini kullanin. 20 - 25 Kara Lahana
ikinci raf k kull .
inci raf konumunu kullanin 20-30 Kereviz, kip
@ 20 - 30 Pirasa, halkalar halinde
SEBZELER
= 20-30 Bezelye
L) 1am buha 100°C 20-30 Sultani bezelye/Kaiser bi-
o %
N 20 - 30 Tatl patates
(dk)
8-10 Brokoli, cicek halinde igin 20-30 Rezene
bos firini 6nceden isitin 20 - 30 Havuc
10 Domates kézleme 25-35 Kuskonmaz, beyaz
10-15 Ispanak, taze 25-35 Briksel lahanasi
10-15 Kabak, dilimler 25-35 Karnabahar, cicek halinde
15 Sebzeler, beyazlatilmis 25-35 Yer lahanasi, seritler halinde
15-20 Mantar dilimleri 25-35 Beyaz kuru fasulye
15-20 Biber, seritler halinde 30-40 Koganinda tatli misir
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@ SEBZELER

Tam buha 100°C

9]

=¥ YARDIMCI YEMEKLER / GARNIi-

TURLER

= 5
am buha
\/ L) tam buh 100°C
\ O %
(dk) N\
35-45 Siyah tekesakali (dk)
25 - Mayali lok tuzl
35-45 Karnabahar, biitin 535 ayal lokma (tuzlu)
30-35 Kokulu piring, su / piring
35-45 Taze fasulye oram 1-1
40 - 45 BeYGZ veya kirmizi lahana, 30 - 40 Has. patates, dilim
seritler halinde
35-45 Ekmek lok
50 - 60 Enginar mek fokmasi
35-45 Patates lok
55-65 Kuru fasulye, islatilmig, su / arates fokmasi
fasulye orani 2:1 35-45 Piring, su / piring orani 1:1,
su ve piring orani piring tU-
60-90 Lahana tursusu rine gore farkliik gosterebi-
70 - 90 Pancar koki lir
40 -50 Misir unu piiresi, sivi orani
9] . 31
X YARDIMCI YEMEKLER / GARNi- - ——
TURLER 40 - 55 Sutlag, sUt / piring orani
— 2,5:1
LJ Tam buha 100°C 45 - 55 Soyulmamis patates, orta
o %
N\ 55-60 Mercimek, kahverengi ve
(dk) yesil, su / mercimek orani
15-20 Kuskus, su / kuskus orani 1:1 21
15-25 Tagliatelle, taze
20-25 Trmikli puding, sut / irmik ?ﬁ MEYVE
orani 3,5:1 a=m
20-30 Mercimek, kirmizi, su / mer- L Tam buhar 100°C
cimek orani 1:1 @ \/
N\
25-30 Spaetzle (dk)
25-35 Bulgur, su / bulgur orani 1:1

Elma dilimleri
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& MEYVE

o=

Tam buha 100°C

ma

O
AN
(dk)
10-15 Sicak kirmizi meyveler
10-20 Cikolata eritme
20-25 Meyve hosafi
=1
BALIK i Tam buhar
Ol ¥
AN
(dk) (°Q)
15 -20 |ince balik fileto 75 - 80
20 - 25 | Karides, taze 75-85
20 - 30 | Midye 100
20 - 30 | Somon fileto 85
20 - 30 [ Alabalik, 0,25 kg 85
30 - 40 | Karides, donmus 75-85
40 - 45 | Alabalik, 1 kg 85
@ ET E Tam buhar
O] ¥
AN
(dk) (°C)
15 - 20 | Kugik sosis 80
20 - 30 | Bavyera dana sosis/ | 80
Beyaz sosis
20 - 30 | Viyana sosisi 80
25 - 35 | Tavuk g6gsu, bugula- |90

@ ET LJ Tam buhar
Ol ¥
N\

(dk) (°C)
55 - 65 | Dana jambon, 1 kg 100
60 - 70 | Tavuk, haslama, 1 - 100

1,2 kg
70 - 90 | Kasseler, haslama 90
80 - 90 | Dana efi/Domuz file- |90
to, 0,8 - 1 kg
10 - Tofelspitz 100
120
YUMURTALAR

L) Tam buha 100°C

O %
N\
(dk)
10-1 Yumurta, az kaynamis
12-13 Yumurta, orta kaynamis
18 - 21 Yumurta, ¢ok kaynamis

Fonksiyon kombinasyonu:Turbo Izgara
+Tam buhar

Bu fonksiyonlari birlestirerek, et, sebze ve
yardimci yemekleri tek seferde
pisirebilirsiniz.

1. Fonksiyonu ayarlayin: Eti kizartmak
icinTurbo Izgara.

2. Hazirlanan sebze ve yardimci yemekleri
ekleyin.

3. Firnnin sicakhigini yaklasik 90 °C olana
kadar azaltin. Firin kapagini yaklasik 15
dakika boyunca birinci konumda agik
tutabilirsiniz.
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4. Su fonksiyonu ayarlayin:Tam buhar.
Hazir olana kadar tim yemekleri birlikte

pisirin.
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Et icin ilk raf konumunu ve sebzeler icin Gginct raf konumunu kullanin. Eti dogrudan pisirme

tepsisine koyun.

\/ = =
N\ L) Turbo Izgara Cf 1am buhar
Birinci adim: et pisirme ikinci adim: sebzeleri ekleme
(°Q) (dk) (°Q) (dk)
Rozbif, 1 kg / 180 60-70 100 40 - 50
Briksel lahana-
sI, misir unu pu-
resi ile
Domuz eti rosto, | 180 60-70 100 30-40
1 kg / Patates /
Sebzeler, suyu
Dana rosto, 1 180 50 - 60 100 30-40
kg / Piring /
Sebzeler
Yiiksek buhar
ikinci raf konumunu kullanin, ‘/\0 @
58 @
AN Kucik balik, 90 20-30
(°C) (dak) 0,35 kg'ya ka-
Muhallebi /|90 35-45 dar
Turta, kiguk di- BUtUn Balik, 1 90 30-40
limler halinde kg'ya kadar
Firinda yumurta | 90 - 110 15-30 Cin mantisi 120 - 130 40 - 50
Guveg 90 40 -50 -
_ Disik buhar
Ince balik fileto | 85 15-25 Aksi belirtilmedikge ikinci raf konumunu
Kalin balik fileto | 90 25-35 kullanin.
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Buharla Tekrar Isitma

lkinci raf konumunu kullanin.

\/\o

(°C) (dak)
Tek porsiyonluk ye- [ 110 10-15
mekler
Makarna 110 10-15
Piring 110 10-15
Cin mantis 110 15-25
Easysteam

Sadece buharla pisirme
lkinci raf konumunu kullanin.

@ SEBZELER

Sicakligi 100 °C'ye ayarlayin.

@dk

\/\o

numunu kullanin

(°C) (dak)

Firinda pisiriimeye 200 15-20

hazir top ekmek

Pismeye hazir baget, | 200 15-20

40-50g

Firinda pisiriimeye 200 25-35

hazir baget, dondu-

rulmus, 40 - 50 g

Rulo kéfte, ¢ig, 0,5 kg | 180 30-40

Firmda makarna 170 - 40 - 50
190

Lazanya 170 - 45 - 55
180

Ekmek, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60
190

Patates graten 160 - 50 - 60
170

Tavuk, 1 kg 180 - 50 - 60
210

Domuz fileto, fume, | 160 - 60-70

0,6 - 1 kg, 2 saat su- | 180

da bekletin

Rozbif, 1 kg 180 - 60-90
200

Ordek, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90

Dana rosto, 1 kg 180 80-90

Domuz eti rosto, 1 kg | 160 - 90 - 100
180

Kaz, 3 kg, ilk raf ko- | 170 130 - 170

8-10 Brokoli, cicek halinde,
bos firini dnceden 1sitin

10 Domates kézleme

10-15 Ispanak, taze

10-15 Kabak, dilimler

15 Sebzeler, beyazlatiimig

15-20 Biber, seritler halinde

15-20 Mantar dilimleri

15-25 Patlican

15-25 Karnabahar, bijtin

15-25 Brokoli, bUtin

15-25 Kuskonmaz, yesil
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@ SEBZELER

@ SEBZELER

Sicakligr 100 °C'ye ayarlayin.

Sicakligi 100 °C'ye ayarlayin.

O, | % || O.| %
dk N\ dk N\
15-25 Domates 50 - 60 Enginar
15-25 Balkabag, kip 55-65 Kuru fasulye, islatilmisg
20-25 Semizotu, gicek halinde 60-90 Lahana tursusu
20-25 Kara Lahana 70-90 Pancar koky
20-25 Fasulye, beyazlatiimig s“
20-30 Tath patates = YARDIMCI YEMEKLER / GARNi-
20-30 Bezelye TURLER
20-30 Rezene Sicakligi 100 °C'ye ayarlayin.
20-30 Havuc @ Q/
dk N\
20-30 Pirasa, halkalar halinde
15-20 Kuskus, su / kuskus orani
20-30 Kereviz, kip 1:1
20-30 Sultani bezelye 15-25 Tagliatelle, taze
25-35 Karnabahar, ¢icek halin- 20-25 irmikli puding, sit / irmik
de orani 3:5:1
25-35 Yer lahanasi, seritler ha- 20-30 Mercimek, kirmizi, su /
linde mercimek orani 1:1
25-35 Briksel lahanasi 25-30 Spaetzle
25-35 Kuskonmaz, beyaz 25-35 Bulgur, su / bulgur orani
25-35 Beyaz kuru fasulye I
30-40 Kocaninda tatl misir 25-35 Mayali lokma (tuzlu)
35-45 Taze fasulye 30-35 Kokulu piring, su / piring
orani T:1
3545 Slyah tekesakal 30-40 Has. patates, dilim
40-45 Beyaz veya k|r'm|2| laha- 35-45 Patates lokmasi
na, seritler halinde
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9]

YARDIMCI YEMEKLER / GARNi- BALIK
O %
)
Sicakligr 100 °C'ye ayarlayin. (dk) (°C)
@ \/ 15-20 ince balik fileto | 75-80
dk N\
20-25 Karides, taze 75-85
35-45 Piring, su / piring orani
1:1, Suyun pirince orani 20-30 Kalin balik fileto | 75-85
pirincin tirline gére de- 20-30 Alabalik, 0,25 kg | 75-85
gisebilir.
35-45 Ekmek lokmasi 20-30 Midye 100
40-50 Misir unu puresi, sivi ora- 30-40 Karides, donmus | 75-85
ni 3:1
40-55 Sitlag, st / piring orani @ ET
2.5:1
O | ¥
45-55 Soyulmamis patates, orta N\
boy (dk) (°9)
55-60 Mercimek, kahverengi ve 15-20 KicUk sosis 80
yesil, su / mercimek orani 20-30 Bavyera dana 80
21 sosis
/ Beyaz sosis
?ﬁ MEYVE 20-30 Viyana sosisi 80
25-35 Tavuk gégsu, bu- |90
Sicakligr 100°C'ye ayarlayin. gulama
@ \/ 55-65 Dana jambon, 1 | 100
dk \ kg
10-15 Elma dilimleri 60-70 Tavuk, haslama, | 100
10-15 Sicak kirmizi meyveler 1-12kg
10-20 Cikolata eritme 70-90 Kasseler, hasla- |90
ma
20-25 Meyve hosafi
80-90 Dana eti / Do- 90
muz fileto, 0,8 - 1
kg
110-120 Tafelspitz 100
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Orta isi ve buharla pisirme
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O

\/\o

O

%

(dk) (°Q)

20 - 40 Balik graten 150

35-50 Sebze dolma 150

35-45 Firmda Makar- 150

na / Givegler

40 - 50 Lazanya 150

60-70 Patates graten 150

75 - 100 Kaburga 140 -
150

Yiiksek i1s1 ve disik buharla pisirme

O

%

Haslama / Agir
ateste pismis et

(dk) (°Q)
10-1 Yumurta, az kay- | 100
namis
12-13 Yumurta, orta 100
kaynamis
18-21 Yumurta, ¢ok kay- | 100
namis
35-45 Muhallebi / Krem | 85
karamel
40-50 Giveg 85
Disiik 1s1 ve yiksek buharla pisirme
O | ¥
N\

(dk) (°Q)
15-20 Firinda yumurta | 110
20-30 Bitun Balik, 1 120 -

kg'a kadar 130
40 - 50 Cin mantisi 120 -
130
50 - 60 Kendi Suyunda 130
Haslama / Agir
ateste pismis ba-
lk
60-90 Kendi Suyunda 130
Haslama / Agir
ateste pismis ta-
vuk
100 - 140 Kendi Suyunda 130

(dk) (°Q)
15-20 Pismeye hazir 200
baget, 0,04 -
0,05 kg
15-25 Biskivi 155-170
20-35 Tath mayal ha- | 170 -
mur isleri 180
25-35 Firinda pisirilme- | 200
ye hazir baget,
dondurulmus,
0,04 - 0,05 kg
25-35 Ekmek toplari 180 -
200
25-40 Firinlanmis balk | 170 -
fileto 180
30-40 Rulo kéfte, pisme- | 180
mis, 0,5 kg
30-40 Firinlanmis giveg | 160
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O % =]
N\ =] llk raf konumunu kullanin.
=0 %
30 - 40 Omlet 160-170 N
(dk) (°9)
30-45 Tatl ekmek 160 - —
170 30-45 Puf Béregi / Seb- | 155 -
zeli kek / Top ek- | 180
35-45 Firinlanmis balik | 170 - mek
180
45-60 Mini turta 155 -
45 - 60 Cesitli ekmek tir- | 180 - 170
leri, 0.5 - 1 kg 190
130-170 Kaz, 3 kg 170
45 - 60 Tathlar 160 -
180 Pisirme
50 - 60 Tavuk, 1 kg 180-210 ilk pisirme islemi icin daha disik bir sicaklik
60 - 70 Domuz fileto, fo- | 160-180 |  <llamn-
me, 0,6 - 1 kg Birden fazla raf konumunda kek
- pisiriyorsaniz, pisirme siresini 10 — 15
60-90 Rozbif, 1 kg 180-200 dakika uzatabilirsiniz.
70 - 90 Ordek, 1,5-2kg | 180 Farkl yuksekliklerdeki kekler ve hamur isleri
80 - 90 Dana rosto, 1 kg | 180 her zaman esit §ek||d? pismez. Esit §?k||de
kizarmama durumu séz konusu oldugunda
90 - 100 Domuz eti rosto, | 160-180 sicaklik ayarini degistirmeye gerek yoktur.
1 kg Farkliliklar pisirme esnasinda esitlenir.
Pisirme sirasinda firindaki tepsilerin sekli
— bozulabilir. Tepsiler tekrar sogudugunda,
=/ ilk raf konumunu kullanin. bozulmalar ortadan kalkar.
O | ¥
N\
(dk) (°Q)
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210
Pisirme ile ilgili ipuclan
Pisirme sonuglari Olasi neden Cozim

Kekin alti yeterince pis-

miyor.

Raf konumu yanlistir.

Keki bir alt firin rafina koyun.
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Pisirme sonuglari

Olasi neden

Cozim

Kek ¢cokiyor ve 1slak ve-
ya cizgili kaliyor.

Firin sicakligi cok yUksektir.

Gelecek sefer firni daha dusik si-
cakhga ayarlayin.

Firin sicakhi@i cok yUksektir
ve pisirme siresi ¢cok kisadir.

Gelecek sefer pisirme siresini
uzatin ve finni daha disik sicakli-
ga ayarlayin.

Kek ¢ok kuru.

Firin sicakhigi cok dUsuktir.

Gelecek sefer firini daha yUksek
sicakliga ayarlayin.

Pisirme siresi ¢cok uzundur.

Gelecek sefer pisirme siresini
azaltin.

Kek homojen sekilde
pismiyor.

Firin sicakhgi ok yUksektir
ve pisirme siresi ¢ok kisadir.

Gelecek sefer pisirme siresini
uzatin ve firni daha disik sicakli-
ga ayarlayin.

Keke hamuru dizgin bir se-
kilde dagilmamigtir.

Gelecek sefer kek hamurunu pisir-
me tepsisine esit bir sekilde dagi-
fin.

Kek, tarifte belirtilen pi-
sirme sUresinde pismi-
yor.

Firin sicakhigr cok distktir.

Gelecek sefer firini biraz daha
yuksek sicakhiga ayarlayin.

Tek seviyede kizartma

% KALIP KULLANARAK PISIRME
% O [ E
\ (= =
(°C) (dak)
Halka kalipta kek /| Sicak Hava 150 - 160 50-70 1
Tath Corek
Sade kek / Meyveli | Sicak Hava 140 - 160 70 - 90 1
kek
Turta tabani - gev- | Sicak Hava 150 - 160 20 - 30 2
rek hamur, bos firini
onceden isitin
Turta tabani - sin- | Sicak Hava 150 - 170 20-25 2
ger kek karigimi
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% KALIP KULLANARAK PISIRME
Q = [E e
\ L =
(°C) (dak)
Peynirli pasta Alt+Gst 1sitma 170 - 190 60 -90
@ PiSIRME TEPSILERINDE KEKLER / BOREKLER / EKMEKLER
5 Aksi belirtiimedikge firini dnceden isitin.
> - & E
\ LJ —
(°C) (dak)
Orgiils ekmek / Alt+Ust 1sitma 170 - 190 30-40
Cicek (papatya)
ekmegi, dnceden
1sitma gerekli degil
Noel keki Alt+Ust 1sitma 160 - 180 50-70
Cavdar Ekmegi: Alt+Ust 1sitma birinci: 230 20
daha sonra: 160 - | 30 - 60
180
Profiterol / Ekler Alt+Ust 1sitma 190 - 210 20-35
Isvicre Rulosu, Alt+ist 1sitma 180 - 200 10 -20
Ufalanmis Ust mal- | Sicak Hava 150 - 160 20 - 40
zemeli kek, 6nce-
den isitma gerekli
degil
Tereyagh bademli | Alt+Ust isitma 190 - 210 20-30
kek / Sekerli kek
Meyveli turta, 6n- | Alt+Ust 1sitma 180 35-55

ceden isitma ge-
rekli degil
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% PISIRME TEPSILERINDE KEKLER / BOREKLER / EKMEKLER
Aksi belirtilmedikce firini dnceden isitin.
Q —] EB e
\ L i
(°C) (dak)
Hafif Gst malzemeli | Alt+Ust isitma 160 - 180 40 - 60 3
mayali kek (6rn. ta-
necik, krema, mu-
hallebi)
@ BISKUVILER
= Ucinc raf konumunu kullanin.
p = i
\ ()
(°C) (dak)

Gevrek hamur / Singer | Sicak Hava 150 - 160 15-25
kek karisimi
Bezeler Sicak Hava 80 - 100 120 - 150
Makaron Sicak Hava 100 - 120 30 -50
Mayali hamurdan yapi- | Sicak Hava 150 - 160 20 - 40
lan biskiviler
Puf boregi, bos firini 6n- | Sicak Hava 170 - 180 20 -30
ceden isitin
Top ekmek, bos firini 6n- | Alt+Ust 1sitma 190 - 210 10-25
ceden isitin
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Kekler ve gratenler
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Ik raf konumunu kullanin.

K 5 O
(°C) (dak)
Firmda makarna Alt+Ust 1sitma 180 - 200 45 - 60
Lazanya Alt+Ust 1sitma 180 - 200 25-40
Sebze graten, bos firini | Turbo Izgara 170 - 190 15-35
onceden isifin
Eritilmis peynirli baget | Sicak Hava 160 - 170 15-30
Sit piring Alt+Gst 1sitma 180 - 200 40 - 60
Firinda balik Alt+Ust 1sitma 180 - 200 30 - 60
Sebze dolma Sicak Hava 160 - 170 30 - 60

Birden fazla seviyede Pisirme

Su fonksiyonu kullanin: Sicak Hava.

@ BiSKUVILER

2 tepsi icin birinci ve dérdinci raf
|
konumunu kullanin. \
(°C) (dak)
@ PiSiRME TEPSILERINDE KEKLER / Gevrek hamurlu biskivi- | 150 - |20 - 40
BOREKLER / EKMEKLER ler 160
\/' @ Bezeler 80- |[130-
N\ 100 170
(°C) (dak)
Makaron 100- |40-80
Profiterol / Ekler, bos fi- | 160 - |25 -45 120
rini dnceden Isitin 180
Mayal hamurdan yapi- | 160 - |30 - 60
Kuru streusel kek }28 - |130-45 lan biskiviler 170
Puf béregdi, bos firini 6n- | 170 - |30 - 50
ceden isitin 180
Top ekmek 180 20-30

Kizartma ile ilgili ipuglar

Istya dayanikli firin kabi kullanin.
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Yagsiz eti kapali olarak kizartin (aliminyum Birinci seviye oneriliyorsa, yemegi

folyo kullanabilirsiniz). dogrudan pisirme tepsisine koyun

BuyUk et parcalarini dogrudan tepside Et parcalarini kizartma sirasinda birkag kez
frinlayin. yaglayin.

Damlayan yaglarin yanmasini énlemek igin -Kizartma

tepsiye biraz su ilave edin.

Pisirme siresinin 1/2 - 2/3'0 dolduktan
sonra kizartmayi cevirin.

ik raf konumunu kullanin.

Et ve baligi buyUk parcalar halinde firinlayin
(1 kg veya daha fazla)

@ ROZBIF

¥ @ | B | &
\ O

(°C) (dak)
Tencerede rosto 1-15kg Alt+Ust 1sitma 230 120 - 150
Dana rosto ya da 1 cm kalinhk Turbo Izgara 190 - 200 5-6
fileto, az pismis, bos
firni 6nceden isitin
Dana rosto ya da 1 cm kalinhk Turbo Izgara 180 - 190 6-8
fileto, orta pismis,
bos firini dnceden
Isitin
Dana rosto ya da 1 cm kalinhk Turbo Izgara 170 - 180 8-10
fileto, iyi pismis, bos
firni 6nceden isitin

@ KECI ETi

B
i Su fonksiyonu kullanin: Turbo Izgara.

Y O

(ka) (°C) (dak)

Kurek eti / Boyun / 1-15 150 - 170 90 - 120
Jambon
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@ KECI ETi
LJ Su fonksiyonu kullanin: Turbo Izgara.
K O
\
(kg) Q) (dak)
Kilbasti / Kaburga 1-15 170 - 190 30 - 60
Rulo kofte 0.75-1 160 - 170 50-60
Domuz incik, dnceden 0.75-1 150 - 170 90-120
pisirilmis
- DANA ETI

=
i Su fonksiyonu kullanin: Turbo Izgara.

3 D
N
(kg) (°C) (dak)
Dana rosto 1 160 - 180 90 - 120
Dana ayagi 1.5-2 160 - 180 120 - 150
@ KUZU

=
LJ

Su fonksiyonu kullanin: Turbo Izgara.

%

O

(kg) (°C) (dak)
Kuzu budu / Kuzu eti rosto 1-15 150 - 170 100 - 120
Kuzu sirti 1-15 160 - 180 40 - 60
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- GEYIK ETi
%8 =G
\ O
(kg) (°Q) (dak)
Sirt / Yaban tavsani budu, bos firini 6nceden 1 Turbo Izgara | 180 - 200 | 35 - 55
1sitin
Geyik sirti 1.5 - 2| Alt+ist 1sitma | 180 - 200 | 60 - 90
Geyik budu 1.5 - 2| Alt+ist 1sitma | 180 - 200 | 60 - 90
- TAVUK ETI

B
i Su fonksiyonu kullanin: Turbo Izgara.

¥ O
(ko) °C) (dak)
Kimes hayvani, porsiyonlar 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Tavuk, yarim 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Tavuk, et tavugu 1-15 190 - 210 50-70
Ordek 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Kaz 35-5 160 - 180 120 - 180
Hindi 25-35 160 - 180 120 - 150
Hindi 4-6 140 - 160 150 - 240
@A BALIK
¥ 5 O
(kg) (°Q) (dak)
Butin Balik 1-15 Turbo Izgara 180 - 200 30-50
Ekmek ikinci raf konumunu kullanin.

Onceden isitilmasi tavsiye edilmez.
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& EKMEK

Y O
N\

(°C) (dak)
Beyaz Ekmek 170 - 190 40 - 60
Baget 200 - 220 35-45
Tath Corek 180 - 200 40 - 60
Ciabatta somun ekmegi 200 - 220 35-45
Cavdar Ekmegi 170 - 190 50-70
Kepekli ekmek 170 - 190 50-70
Tam tahill ekmek 170 - 190 40 - 60
Ekmek toplari 190 - 210 20-35
Pizza Fonksiyonu ile ¢itir pisirme

PizzA
= iik raf konumunu kullanin.
¥ O
N\

(°C) (dak)
Tartlar 180 - 200 40 - 55
Ispanakli turta 160 - 180 45 - 60
Kis loren / Isvicre turtasi 170 - 190 45 - 55
Elmali turta, kapal 150 - 170 50 - 60
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E PiZzA
Pisirme islemi dncesi bos firini dnceden isitin.
= ikinci raf konumunu kullanin.
% D
\
(°C) (dak)
Pizza, ince tabanli, derin pisir- | 210 - 230 15-25
me kabini kullanin
Pizza, kalin tabanl 180 - 200 20-30
Mayasiz Ekmek 210 - 230 10-20
Puf béreginden turta 160 - 180 45 -55
ince pizza 210 - 230 15-25
Rus Pirogu 180 - 200 15-25
Sebzeli pasta 160 - 180 50 - 60
lzgara Yagdi toplamak icin kullanilacak tepsiyi
.. .. . birinci raf konumuna sirin.
Pisirme oncesinde bos firini isitin.
Sadece ince et veya balik parcalarini 1zgara
yapin.
$ O | O | E
IZGARA —
(°C) (dk) (dk)
1. taraf 2. taraf
Sigir filetosu 230 20-30 20-30 3
Domuz fileto 210 - 230 30 -40 30-40 2
Kuzu sirti 210 - 230 25-35 20-25 3

Yavas Pisirme

Bu fonksiyon, yagsiz, yumusak et ve balik
hazirlamanizi saglar. Sunlar icin gegerli
degildir: kimes hayvanlari, yagli rosto

domuz eti, tencerede rosto Yemek sensori
sicaklik 65°C'den yiksek olmamalidir.

1. Etin her iki tarafini 1-2 dakika boyunca
yuksek ateste bir tavada kizartin.
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Kullanin: Yemek sensordi.

Fonksiyonu ayarlayin: Yavas Pisirme. ilk
10 dakika icin 80 °C ila 150 °C arasinda
bir sicaklik ayarlayabilirsiniz. Varsayilan
sicaklik 90 °C'dir. Sunun igin sicakhgd
ayarlayin: Yemek sensori.

10 dakika sonra, firin otomatik olarak
sicakligi 80°C'ye disirir.

2. Ugiinci raf konumu tavsiye ediliyorsa, 3.
yiyecekleri dogrudan tel rafin Uzerine 4.
koyun. Yagi toplamak igin birinci raf
konumuna bir tepsi/firin kabi koyun.

Birinci raf konumu tavsiye ediliyorsa,
yiyecekleri dogrudan tepsinin Uzerine

koyun. 3.
Bu fonksiyonu kullandiginizda, her

zaman pisirme kabini kapaksiz kullanin.

Sicakligr 120 °C'ye ayarlayin.

K O <
(ko) (dk)
Biftekler 02-03 20 - 40 3
Sigir filetosu 1-15 90 - 150 3
Rozbif 1-15 120 - 150 1
Dana rosto 1-15 120 - 150 1

Dondurulmus Yiyecekler

¥ O | E
N\ I il
(°9) (dk)

Pizza, dondurulmus 200 - 220 15-25 2
Amerikan Pizza, dondurulmus 190 - 210 20-25 2
Pizza, sogutulmus 210 - 230 13-25 2
KigUk pizza, dondurulmus 180 - 200 15-30 2
Patates kizartmasi, ince 190 - 210 15-25 3
Patates kizartmasi, kalin 190 - 210 20-30 3
Patates dilimleri / Patates koftesi 190 - 210 20 - 40 3
Micver 210 - 230 20-30 3
Lazanya / I¢ dolgulu makarna, taze 170 - 190 35-45 2
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% O TE
N\ i i
(°Q) (dk)
Lazanya / i¢ dolgulu makarna, dondurul- | 160 - 180 40 - 60 2
mus
Firinda pismis peynir 170 - 190 20-30 3
Tavuk kanatlari 180 - 200 40 - 50 2
Konserve Yapma
Alt Isitma fonksiyonunu kullanin. & SERT @ @
Sadece markette bulabilecediniz ayni MEYVELER (dakika) (dakika)
bUyuklikte konserve kavanozlarindan Kaynama |100 °C'de pi-
kullanin. noktasina ka-| sirmeye de-
Cevirmeli ve somunlu tip kavanoz veya darisitma | vam etme
metal kutular kullanmayin. Seftali / Ay- |35-45 10-15
Birinci raf konumunu kullanin. va / Erik
Pisirme tepsisine alti adet bir litrelik
konserve kavanozundan fazlasini koymayin. @ SEB @ (D
Kavanozlari esit sekilde doldurun ve bir ZELER (dakika) (dakika)
kelepge ile kapatin. Kaynama {100 °C'de pi-
Kavanozlar birbirine degemez. noktasina ka-| sirmeye de-
.. . . dar 1sitma vam etme
Firin iginde yeterli nem olmasini saglamak
icin pisirme tepsisine 1/2 litre su koyun. Havug 50 - 60 5-10
Siselerdeki sivi kaynamaya basladiginda Salatalik 50 - 60 -
(bir litrelik kavanoz icin yaklasik 35 - 60
dakika sonra), firini durdurun ya da Kangik tursu 50 - 60 5-10
sicakhigini 100 °C'ye disurin (tabloya bkz). Yer lahana- |50 - 60 15 -20
Sicakhigi 160 - 170 °C'ya ayarlayin. s1 / Bezelye /
Kuskonmaz

& YUMUSAK

MEYVELER

O

(dakika)
Kaynama noktasina
kadar isitma

Cilekler / Yaban
mersini / Ahududu /
Olgun Bektasi GzUmU

35-45

Kurutma - Sicak Hava

Tepsileri yagh kagit veya pisirme kagidi ile

kaplayin.

Daha iyi bir sonug igin firini kurutma
siresinin ortasinda durdurun, kapagi agin
ve kurutma islemini tamamlamak igin bir
gece boyunca sogumaya birakin.
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1 tepsi icin Ugiinc raf konumunu kullanin.

344

2 tepsi icin birinci ve dordinci raf @ @
konumunu kullanin. SEBZELER
(°C) (sa.)
Q) @ Baharatlar 40 - 50 2-3
SEBZELER
(°C) (sa.) Sicakhgr 60 - 70 °C’ye ayarlayin.
Fasulye 60-70 6-8 @
Biber 60-70 5-6 Eg MEYVE
sa.)
ba icin sebzel 60-70 5-6
Corba igin sebzeler Erik 8- 10
Mant 50 - 60 6-8
antar Kayisi 8-10
Elma dilimleri 6-8
Armut 6-9
Yemek sensori
@ ROZBIF Yemek i¢ sicakhgi (°C)
Az Pigmis Orta lyi pismis
Rozbif 45 60 70
Sigir filetosu 45 60 70
@ ROZBIF Yemek i¢ sicakhigi (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
Rulo kéfte 80 83 86
@ KECI ETi Yemek ic sicakligi (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
Jambon / Rosto 80 84 88
Sirt, kulbgstl / Domuz fileto, fime / 75 78 82
Domuz fileto, haslama
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@ DANA ETi Yemek ic sicakhidi (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
Dana rosto 75 80 85
Dana ayagi 85 88 90
@ KOYUN 7/ KUzZU Yemek i¢ sicakhgi (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
Koyun budu 80 85 88
Koyun sirti 75 80 85
Kuzu eti rosto / Kuzu budu 65 70 75
@ AV ETI Yemek i¢ sicakhgr (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
Yaban tavsani sirti / Geyik sirti 65 70 75
Yaban tavsani budu / Yaban tav-
sani, butin / Geyik bacagi 70 s 80
@ TAVUK ETi Yemek i¢ sicakhgi (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
Tavuk 80 83 86
Qrdek,"bvijjijn / yarim / Hindi, bi- 75 80 85
tin / gogus
Ordek, gogis 60 65 70
2 BALIK (SOMON, ALABALIK, Yemek i¢ sicakhigi (°C)
TATLI SU LEVREGI) Daha Az Orta Daha fazla
Balik, bitin / buyik / bugulama / 60 64 68

Balik, bitin / biyik / firinlanmis
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=4 GUVECLER - ONCEDEN Pigi- Yemek i¢ sicakhigr (°C)
RILMIS SEBZELER Daha Az Orta Daha fazla
GHvegTe kabak / Guvegte brokoli / 85 88 o1
Givecte rezene
& GUVECLER - KEKIK OTU Yemek i¢ sicakhgi (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
I¢ dolgulu makarna / Lazanya / Fi- 85 88 o1
rinda makarna
= GUVECLER - TATLI Yemek i¢ sicakhigi (°C)
Daha Az Orta Daha fazla
Guvecte meyveli / meyvesiz beyaz
ekmek / Givegte meyveli / meyve- 80 85 90

siz piring puresi / Glvecte tatli erig-
te
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