RADY PRE PECENIE

(SK.



Tipy a rady

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

Teploty a ¢asy pecenia
uvedené v tabulkach su iba
orientaCné. Zavisia od
konkrétneho receptu,
mnozstva a kvality pouzitych
prisad.

@

Odporucania pre pecenie

Vasa rura méze pri pe€eni fungovat' inak
ako rura, ktoru ste pouzivali doteraz.
Tabulky nizSie zobrazuju odporucané
nastavenia teploty, ¢asu pecenia a
urovne v rure pre konkrétne druhy jedal.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre
konkrétny recept, vyhladajte nastavenie
pre podobny recept.

Viac odporucani tykajucich sa peCenia
najdete v tabulkach pecenia na nasej
webovej lokalite. Pri hladani tipov pre
pecenie budete potrebovat’ islo vyrobku
(PNC) uvedené na typovom stitku na
prednom rame dutiny rdry.

Tipy pre Specialne funkcie
ohrevu rary

Uchovat’ teplé

Tato funkcia vam umoznuje uchovat’
jedlo teplé. Teplota sa automaticky
nastavi na 80 °C.

Ohrev tanierov

Tato funkcia vam umoznuje nahriat
taniere a riad pred podavanim. Teplota
sa automaticky nastavi na 70 °C.

Na dréteny rodt rovnomerne umiestnite
taniere a riad nad seba. Pouzite prvu
uroven v rure. Po polovici ¢asu ohriatia
vymente ich miesta.

Kysnutie cesta

Tato funkcia vam umoZiuje kysnutie
cesta. Cesto vlozte do velkej nadoby.

Pouzite prva droven v rdre. Nastavte
funkciu: Kysnutie cesta a ¢as pecenia.

Rozmrazovanie

Jedlo vyberte z obalu a polozZte ho na
tanier. Jedlo nezakryvajte, méze sa tym
prediZit &as rozmrazovania. PouZite prvu
uroven v rdre.

Vihka Para

Ked je zapnuta funkcia, pri otvarani
dvierok rury postupujte opatrne. Para
moze uniknut’.

Sterilizacia

Pomocou tejto funkcie mbzete
sterilizovat' nadoby (napr. detske
flasticky).

Cisté nadoby umiestnite hore dnom do
stredu roStu zasunutého do 1. Urovne.

Do zasuvky na vodu nalejte vodu az do
maximalnej Uurovne a nastavte ¢as 40
minut.

Varenie

Tato funkcia vdm umozriuje pripravit’
vSetky druhy jedla, Cerstvého alebo
mrazeného. MoOzete ju pouzit’ na tepelnu
Upravu, zohrievanie, rozmrazovanie,
varenie vo vodnom kupeli alebo
blansirovanie zeleniny, masa, ryb,
cestovin, ryze, krupice a vajec.

Pocas jedného konkrétneho varenia
mozete pripravit' jedlo pozostavajuce z
viacerych chodov. Na zabezpecenie, aby
boli vSetky pokrmy hotové naraz, zacnite
s pokrmom s najdihSou dobou pripravy a
potom pridajte ostatné pokrmy v spravny
Cas, ako je uvedené v tabulkach pecenia.



Priklad: Celkovy ¢as tohto konkrét-
neho varenia je 40 min. Najprv viozte
Varené zemiaky, na 1/4, po 20 minu-
tach pridajte Filety z lososa a Broko-
lica, ruzicky po 30 minutach.

@ ZELENINA

¥ O

Teplotu nastavte na 100 °C.

O ¥

(1) (min)
Varono zemiaky, 40 20-25  Valerianka poina, ruzicky
Filety z lososa 20 20-25 A6l
Brokolica, ruzicky 10 S el iy
= . B 20-30 Por, krazky
Pouzite najvacsie mnozstvo vody
potrebné na sucasné varenie viacerych 20-30 Hrasok
pokrmov. 20 - 30 Cukrovy hragok / Cukrovy
Pouzite druhu Uroven v rure. hrasok
20 - 30 Sladké zemiaky
Q ZELENINA 20-30 Fenikel
20-30 Mrkva
Teplotu nastavte na 100 °C. 25-35 Spargla, biela
@ \/ 25-35 Ruzi¢kovy kel
_ N 25-35 Karfiol, ruzicky
(min)
- — - 25-35 Kalerab, pruzky
8-10 Brokolica, ruzicky, prazd- -
nu raru predhreijte 25-35 Biela fazula
10 Lupané paradajky 30-40 Sladka kukurica so $Ui-
= kom
10-15 Spenat, Cerstvy
: 35-45 Hadomor Spanielsky
10-15 Cukina, platky
35-45 Karfiol, vcelku
15 Zelenina, blansirovana -
—— - 35-45 Zelené fazulky
15-20 Huby nakrajané na platky
: = 40 - 45 Biela alebo ¢ervena kapu-
15-20 Paprika, pruzky sta, prazky
15-25 Brokolica, cela 50 - 60 Artigoky
15-25 Spargla, zelena 55 - 65 Susené strukoviny, nama-
15 - 25 Baklazan ¢ané, pomer vody/struko-
vin 2:1
15-25 Tekvica, kocky 60 - 90 Kysla Kapusta
923 FERE) 70 - 90 Cervena repa
20-25 Strukoviny, blansirované
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=¥ PRILOHY

& OVOCIE

Teplotu nastavte na 100 °C.

Teplotu nastavte na 100 °C.

O

\/f/

O

\/\

(min) (min)
15 -20 Kuskus, pomer vody/ 10-15 Jablkové platky
kuskusu 1:1 .
= 10-15 Horuce bobule
15-25 Cerstvé tagliatell
e 10-20  Roztopena okolada
20-25 Semolinovy puding, po- - .
mer vody/krupice 3,5:1 20-25 Ovocny kompdt
20-30 Sosovica, éervena, pomer
vody/SoSovice 1:1 @q
< RYBY
25-30 Specle
25-35 Bulgur, pomer vody/bulgu- @ ‘/’
ru1:1 N\
(min) (°C)
25-35 Kysnuté knedle —
15-  Tenké rybie filety 75 - 80
30 - 35 Ryza, pomer vody/ryze 20
1:1
20-  Garnaty, Cerstvé 75 -85
30-40 Varené zemiaky, na 1/4 25
35-45 Zemiova knedia 20- Musle 100
35-45 Zemiakové knedle oy
35 - 45 Ryza, pomer vody/ryze 58 7 levallea £
1:1, pomer vody a ryZe sa
mé&ze zmenit’ podla druhu 20 - Pstruh, 0,25 kg 85
ryze 30
40 - 50 Polenta, pomer vody 3:1 30-  Garnaty, mrazené  75-85
40 - 55 Ryzovy puding, pomer il
mlieka/ryze 2,5:1 40 - Pstruh lososovy, 1 85
45 -55 NeSupané zemiaky, stred- = kg
né
55 - 60 Sosovica, hneda a zelen3,

pomer vody/SoSovice 2:1

@ MASO

O

(min)

¥

*c)

15 -
20

Klobasy chipolata 80




@ MASO

&

VAJCIA

O K

Teplotu nastavte na 100 °C.

(min) (°C)
o L)
20- Bavorska telacia 80 \
30 klobasa / Biela klo- :
; (min)
basa

20-  Viedensky parok 80 12-13 Vajcia varené stredne

30 18 - 21 Vaijcia varené natvrdo

25-  Posirované kuracie 90 . . .

35 prsia Skonbinovanie funkcii: Turbo

— gril + Vlhka Para

55-  Varena sSunka, 1 kg 100

65 Tieto funkcie mdzete skombinovat’ na
sucasnu pripravu masa, zeleniny a

60 -  Kurca, poSirované 1 100 priloh.

70 -1,2kg . .

_ 1. Nastavte funkciu: Turbo gril na
70 -  Udené maso, posi- 90 pecenie méasa.
90 rované 2. Pridajte pripravenu zeleninu a
— — prilohy.

80-  Telacie / Bravcove 90 3. Teplotu v rure zniZte na priblizne 90

90 kare, 0,8 - 1 kg °C. Mézete otvorit' dvierka rary do

110- Tafelspitz — varené 100 prvej polohy na priblizne 15 minut.

120 hovadzie maso

&

VAJCIA

Teplotu nastavte na 100 °C.

O K

(min)

10 - 11 Vajcia varené namakko

4. Nastavte funkciu: Vihka Para. Varte
vSetky pokrmy spolu, kym nebudu
hotové.

Pouzite prvy uroven v rure na maso a tretiu Uroven v rure na zeleninu.



%

=
E Turbo gril

Prvy krok: varte maso

o=
—

L) vihka Para

Druhy krok: pridajte zeleninu

O

O

(°C) (min) (°C) (min)
Rozbif, 1 kg/ 180 60 -70 100 40 - 50
Ruzickovy kel,
polenta
Pecené brav- 180 60 - 70 100 30-40
cové, 1 kg / Ze-
miaky / Zeleni-
nova omacka
Pedena telaci- 180 50 - 60 100 30 - 40

na, 1 kg / Ry-
za [ Zelenina

Vihkost’ Vysoka

Pouzite druhu uroven v rure.

\/\0

i3 O

¥ D o
AN Predpecené pedivo 200 15 - 20
OC H
©) (min) Predpecené bagety 200  15-20
Nakyp / Kolaci- 90 35-45 40-50g
k lych
SR Predpedené bage- 200  25-35
ty, zmrazené 40 —
Pecené vajcia 90 -110 15-30 50 g
Terina 90 40 - 50 FasSirka, surova, 180 30-40
- . 0,5 kg
Tenké rybie fi- 85 15-25
lety Cestovinovy nakyp 170 - 40 - 50
190
Hrubé rybie fi- 90 25-35
lety Lasagne 170 - 45 - 55
180
Malaryba, az 90 20 - 30
do 0,35 kg Chlieb 0,5 -1 kg 180- 45-60
190
Celaryba,az 90 30 -40
do 1 kg Zapec€ené zemiaky 160 - 50 - 60
170
Knedle 120 - 130 40 - 50
Kurca, 1 kg 180 - 50 - 60
210

Vlhkost’ Nizka

Pouzite druht troveni v rare, pokial nie je

uvedené inak.




¥

@ ZELENINA

Teplotu nastavte na maximalne

(°C) (min)
Bravcéové karé, 160 - 60 - 70
udené, 0,6 —1kg, 180
namacajte na 2 ho-
diny
Rozbif, 1 kg 180 - 60 - 90
200
Kacka 1,5 -2 kg 180 70-90
Pedena telacina, 1 180 80 - 90
kg
Pecené bravéove, 160 - 90 - 100
1kg 180
Hus, 3 kg, pouzite 170 130 -
prvu uroven v rure 170

Regeneracia

Pouzite druha Uroven v rure.

¥

(°C) (min)
Jedla na tanieri 110 10 -
15
Cestoviny 110 10 -
15
Ryza 110 10 -
15
Knedle 110 15 -
25

Steamify

Para na parnu pripravu

Pouzite druhua droven v rure.

100 °C.
O %
(min) N\

8-10 Brokolica, ruzicky,
prazdnu raru predhrej-
te

10 Lupané paradajky

10-15 Spenat, erstvy

10-15 Cukina, platky

15 Zelenina, blanSirovana

15-20 Paprika, pruzky

15-20 Huby nakrajané na
platky

15-25 Baklazan

15-25 Karfiol, vcelku

15-25 Brokolica, cela

15-25 Spargia, zelena

15-25 Paradajky

15-25 Tekvica, kocky

20-25 Valerianka poina, ru-
zicky

20-25 Kel

20-25 St,rukoviny, blansirova-
né

20-30 Sladké zemiaky

20-30 Hrasok

20-30 Fenikel

20-30 Mrkva

20-30 Pér, krazky

20-30 Zeler, kocky

20-30 Cukrovy hrasok




@ ZELENINA
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=¥ PRILOHY
Teplotu nastavte na maximalne Teplotu nastavte na maximalne
100 °C. 100 °C.
O % D %
(min) N\ (min) N\
25-35 Karfiol, ruzicky 20-30 Sosovica, dervena, po-
- — mer vody/SoSovice 1:1
25-35 Kalerab, prazky =
25-30 Specl
2535 Ruzickovy kel e
= = 25-35 Bulgur, pomer vody/
2535 Spargla, biela bulgura 1A
25-35 Biela fazula 25-35 Kysnuté knedle
30-40 Sladka kukurica so Sul- 30-35 Ryza, pomer vody/ryze
o 1:1
35-45 Zelene fazulky 30-40 Varené zemiaky, na 1/4
S I ECEIE) SR e 35-45 Zemiakové knedle
40-45 Biela alebo ’c':vervené 35.45 Ryza, pomer vody a ry-
kapusta, pruzky Ze 1:1, pomer vody a
50 - 60 Artigoky ryze sa méze zmenit
podla druhu ryze.
55-65 Susené strukoviny, na- T =
macané 35-45 Zemlova knedla
60-90 Kysla kapusta 40-50 :I:cqlenta, pomer vody
70-90 Cervena repa ' .
40-55 Ryzovy puding, pomer
mlieka/ryze 2,5:1
§§§ R —
. 45-55 NesSupané zemiaky,
X=X PRILOHY strodné
55-60 Sosovica, hneda a ze-

Teplotu nastavte na maximalne
100 °C.

lena, pomer vody/SoSo-
vice 2:1

OVOCIE

Teplotu nastavte na 100 °C.

o o
Dy %
(min) N\
15-20 Kuskus, pomer vody/
kuskusu 1:1
15-25 Cerstvé tagliatelle
20-25 Semolinovy puding, po-

mer vody/krupice 3,5:1

O] &

(min) %

-

0-15 Jablkové platky




%ﬁ OVOCIE

@ MASO

Teplotu nastavte na 100 °C.

O

%

N (min) (°C)
(min) K 55-65 \k/;rené Sunka, 1 100
1015 Hordce bobule 60-70 Kuréa, posirova- 100
10-20 Roztopena ¢okolada né 1-1,2kg
20-25 Ovocny kompot 70-90 Udené méso, 90
posirované
80-90 Telacie / Brav- 90
A Sové karé, 0,8 -
RYBY
1 kg
(D ‘/0 110-120 Tafelspitz—va- 100
: N\ rené hovadzie
(min) (°C) maso
15-20 Tenké rybie file- 75-80
ty
20-25 Garnaty, Gerstvé 75-85 VAJCIA
20-30 Hrubé rybie file- 75-85 @ \//
ty AN
20-30 Pstruh, 0,25 kg 75-85 (min) °c
20-30 Musle 100 10-11 Vajcif:l varené 100
namakko
30-40 Eéamaty‘ mraze- 75-85 12-13 Vajcia varené 100
stredne
18-21 Vajcia varené 100
QD natvrdo
MASO
35-45 Nakyp / Obloze- 85
O %
N\ -
(min) °C) 40-50 Terina 85
15-20 Klobasy chipola- 80 Para na dusenie
ta
v O ¥
20-30 Bavorska telacia 80 N\
klobasa (min) (°C)
/ Biela klobasa
15-20 Pecené vajcia 110
20-30 Viedensky parok 80
20-30 Celaryba, azdo 120 -
25-35 PoSirované ku- 90 1 kg 130

racie prsia
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O

%

%

(min) (°C) (min) (°C)
40 - 50 Knedle 120 - 25-35 Pecivo z chlebo- 180 -
130 vého cesta 200
50 - 60 Dusené / Duse- 130 25-40 Pecené rybie filé 170 -
na ryba 180
60 - 90 Dusené / Duse- 130 30 - 40 Fasirka, nevare- 180
né kuréa na, 0,5 kg
100- 140 Dusené/Duse- 130 30 - 40 Jedlo zapecené 160
né maso v kastrole
Para na chrumkavu kérku 30-40 Omeleta 160-170
30-45 Sladky chlieb 160 -
O ¥
N\
(min) (°C) 35-45 Pecena ryba 170 -
180
20 - 40 Gratinovanary- 150
ba 45 - 60 Ro6zne druhy 180 -
. - chleba 0,5 -1 190
35-50 Plnena zelenina 150 kg
35-45 Cestovinovy na- 150 45 - 60 Sladké jedlé 160 -
kyp / Dusené/ 180
Zapekané jedla
50 - 60 Kuréa, 1 kg 180-210
40 - 50 Lasagne 150
— 60 -70 Bravcéové karé, 160-180
60 - 70 ZapecCene ze- 150 adené 0,6 — 1 kg
miaky ’
- 60 - 90 Rozbif, 1 kg 180-200
75-100 Rebierka 140 -
150 70-90 Kacka 1,5-2kg 180
Para na pe&enie 80 - 90 Pecena telacina, 180
1 kg
@ ‘/ 90 - 100 Pecené bravéo- 160-180
N\ )
- vé, 1 kg
(min) (°C)
15-20 Predpecené ba- 200 —
gety 0,04 — 0,05 p— .. . L
kg =] Pouzite prvu uroven v rure.
15-25 Sugienky 155-170 @ %
20-35 Sladké pe¢ivoz 170 - : o
kysnutého cesta 180 (min) (©)
25-35 Predpecené ba- 200 15-30 Pizza | Focaccia ;?g -

gety, zmrazené
0,04 - 0,05 kg




Pouzite prvu uroven v rure.

1"

Pecenie

Po prvykrat pouzite nizSiu teplotu.

S

%

(min) (°C)
30-45 Drobné pecivoz 155 -
listkového ce- 180
sta / Slany ko-
lac¢ / Pecivo
45-60 Trené cesto 155 -
170
130-170 Hus, 3 kg 170

Tipy na pecenie

Ak peciete kolace na viacerych .
urovniach, ¢as peCenia mozete predizit’
o 10 az 15 minut.

Kolace a pecivo sa pri roznych urovniach
neopecu vzdy rovnako dohneda. Ak sa
vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie
je potrebné zmenit’ nastavenie teploty.
Rozdiely sa stratia poCas pecenia.

Plechy v rdre sa mézu pocas pecenia
vykrivit. Ked plechy znova vychladnu,
deformacia zmizne.

Vysledok pecenia

Mozné pri€iny

RieSenie

Spodok kolaca nie je
dostatoCne prepeceny.

Uroven rostu/plechu nie je
spravna.

Kolac vlozte do nizSej urovne v
rdre.

Kolac je nizky a vihky
alebo su na nom vihké

Teplota rury je prili§ vyso-
ka.

Nabuduce nastavte mierne niz-
Siu teplotu rary.

pasy.

Prilis kratky ¢as pecenia.

Nabuduce nastavte dIhsi ¢as
pecenia a nizSiu teplotu rary.

Kolac je prili§ suchy.

Teplota rury je prili§ nizka.

Nabuduce nastavte vyssiu te-
plotu rary.

Prilis dlhy ¢as pecenia.

Nabuduce nastavte kratSi ¢as
pecenia.

Kola¢ sa upiekol ne-
rovnomerne.

Teplota v rure je prili§ vy-
soka a Cas pecenia je pri-
li§ kratky.

Nastavte niZSiu teplotu pecenia
v rure a predizte ¢as pecenia.

Cesto na kola¢ nie je rov-
nomerne rozlozené.

Nabuduce rozlozte cesto na ko-
|a€ rovnomerne na plechu na
pecenie.

Kola¢ sa neupecie za
Cas uvedeny v recep-
te.

Teplota rury je prili§ nizka.

Nabuduce nastavte mierne vys-
Siu teplotu rary.
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Pecenie na jednej Grovni

% PECENIE VO FORMACH

> B = A

\ CJ

(°C) (min)

Gulaty kolad / Teplovzdus$né 150 - 160 50-70 1
BrioSka Pecenie
Linecké kolace /  Teplovzdusné 140 - 160 70 -90 1
Ovocné kolace Pecenie
Korpus z krehké-  Teplovzdusné 150 - 160 20 - 30 2
ho cesta, prazdnu Pecenie
rdru predhrejte
Korpus z piskoto-  Teplovzdusné 150 - 170 20-25 2
vého cesta Pecenie
Tvarohovy kola¢  Tradi¢né peCe- 170 - 190 60 - 90 1

nie

% KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA PLECHOCH

=]

i)

Predhrejte prazdnu raru, pokial nie je uvedené inak.

%

O

(°C) (min)

Pletenec / Veniec Tradiéné pece- 170 - 190 30-40 3

z kysnutého ce-  nie

sta, predohrev nie

je potrebny

Vianocna stola Tradicné pece- 160 - 180 50-70 2
nie

Razny chlieb: Tradiéné pecCe- najprv: 230 20 1
ne potom: 160 - 180 30 - 60

Kolage so $lahad- Tradiéné pece- 190 - 210 20-35 3

kou / Veterniky nie

PiSkétova rolada, Tradiéné pece- 180 - 200 10-20 &
nie

Suché kolace po- Teplovzdusné 150 - 160 20-40 3

sypané mrvenic-
kou, predohrev
nie je potrebny

Pecenie
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@ KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA PLECHOCH

Predhrejte prazdnu rdru, pokial nie je uvedené inak.

\/\0

O

(°C) (min)
Maslovy mandio-  Tradiéné pede- 190 - 210 20 - 30 3
vy kola¢ / Cukro-  nie
vy kolac
Ovocné kolace, Tradi¢né pece- 180 35-55 3
predohrev nie je  nie
potrebny
Kysnuty kola¢ s  Tradiéné pece- 160 - 180 40 - 60 3
jemnou pinkou nie
(napr. tvaroho-
vou, smotanovou,
pudingovou)
@ SUSIENKY
= Pouzite tretiu Groven v ruare.
3¢ O
\ =
(°C) (min)
Krehké cesto / PiSko-  Teplovzdusné Pece- 150 - 160 15-25
tovy kolac nie
Snehové pusinky Teplovzdusné Pece- 80 - 100 120 - 150
nie
Mandiové susienky Teplovzdusné Pece- 100 - 120 30 - 50
nie
Susienky z kysnutého  Teplovzdu$né Pece- 150 - 160 20-40
cesta nie
Pecivo z listkového ce- Teplovzdusné Pece- 170 - 180 20 - 30
sta, prazdnu rdru pred- nie
hrejte
Pecivo, prazdnu raru  Tradicné pecenie 190 - 210 10-25

predhrejte
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Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov

Pouzite prvu uroven v rure.

o=
—]

XA

O

()
(°C) (min)
Cestovinovy nakyp Tradi¢né pecenie 180 - 200 45 - 60
Lasagne Tradi¢né pecenie 180 - 200 25-40
Gratinovana zelenina, Turbo gril 170 - 190 15-35
prazdnu raru predhrej-
te
Bagety s roztopenym  Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 15-30
syrom
Mliecna ryza Tradi¢né pecenie 180 - 200 40 - 60
Zapecené ryby Tradiéné pecenie 180 - 200 30 -60
Plnena zelenina Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 30 - 60
Viacurovinové pecenie
Tuto funkciu pouzivajte: Teplovzdusné @ .
Pecenie. SUSIENKY
Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrta Uroven Q
¢ O
AN
(°C) (min)
% KOLACE/PECIVO/ZEMLIC- Susienky z krehkého 150 - 20 -
KY NA PLECHOCH Gesta ey Ao
Snehové pusinky 80 - 130 -
3¢ ©O
N\ -
(°C) (min) Mandlové susSienky 100- 40-
= 120 80
Kolace so $lahackou / 160 - 25 - = -
Veterniky, prazdnu raru 180 45 Susienky z kysnutého 160 - 30 -
predhrejte cesta 170 60
Suchy kolaé s mrvenic- 150 - 30 - Pecivo z listkového ce- 170- 30 -
kou 160 45 sta, prazdnu rdru pred- 180 50
hrejte
Pecivo 180  20-
30

Tipy pre pecenie

Pouzite teplovzdorny riad do rur.

Chudé maso pecte zakryté.
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Velké kusy masa peéte priamo na plechu Peéte maso a rybu vo velkych kusoch (1
na pecenie alebo na drétenom roste kg alebo viac).

umiestnenom nad plechom. Kusy masa niekolkokrat podlejte po¢as

Do rostu nalejte malé mnozstvo vody, pecenia vlastnou Stavou.
aby ste zabranili pripaleniu kvapkajiceho L. B

tuku. Pecenie masa
Pecené maso po uplynuti 1/2 az 2/3 Pouzite prvu troven v rure.

doby pecenia obratte.

@ HOVADZIE

K 5 O

(°C) (min)
Dusené maso v 1-1,5kg Tradicné pece- 230 120 - 150
pekaci nie
Neprepeceny roz- 1 cm hrubé Turbo gril 190 - 200 5-6
bif alebo fileta,
prazdnu rdru pred-
hrejte
Stredne prepece- 1 cm hrubé Turbo gril 180 - 190 6-8
ny rozbif alebo fi-
leta, prazdnu raru
predhrejte
Prepeceny rozbif 1 cm hrubé Turbo gril 170 - 180 8-10

alebo fileta, prazd-
nu raru predhrejte

@ BRAVCOVE

L Tuto funkciu pouzivajte: Turbo gril.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Pliecko / Krkovicka / 1-1.5 150 - 170 90 - 120
Stehno
Kotlety / Rebierka 1-1.5 170 - 190 30 - 60
Fasirka 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Bravcové koleno, pred- 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

varené




16

@ TELACIE

TL’|to funkciu pouzivajte: Turbo gril.

%

O

(kg) (°C) (min)
Peéena telacina 1 160 - 180 90 - 120
Telacie koleno 15-2 160 - 180 120 - 150

@ JAHNACIE

(. Tato funkciu pouzivajte: Turbo gril.

%

O

(k) (°C) (min)
Jahnacie stehno / 1-15 150 - 170 100 - 120
Pecené jahnacie
Jahnaci chrbat 1-15 160 - 180 40 - 60

@ ZVERINA

4

O

(k) (°C) (min)
Chrbat / Zaja- 1 Turbo gril 180 - 200 35-55
Gie stehno,
prazdnu rdru
predhrejte
Srnci chrbat 15-2 Tradic¢né pece- 180 - 200 60 - 90

nie

Srncie stehno  1.5-2 Tradi¢né pece- 180 - 200 60 - 90

nie




@ HYDINA

TL’Jto funkciu pouzivajte: Turbo gril.

K O

(k) (°C) (min)

Porciovana hydina 0.2 - 0.25 200 - 220 30 - 50
Kur¢a, polovica 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kur€a, vykfmené 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 15-2 180 - 200 80 - 100
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
@ﬂ RYBY

Q — =)

3 O

(k) (°C) (min)

Cela ryba 1-1.5 Turbo gril 180 - 200 30-50
Pecenie chleba Pouzite druhu drover v rire.

Predhriatie sa neodporuca.

yCHLIEB

¥ O

(°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
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yCHLIEB

¥

(°C) (min)
Celozrnny chlieb 170 - 190 40 - 60
Pedivo z chlebového cesta 190 - 210 20-35

Chrumkavé pecenie s Pizza

&)

PIZZA

Pouzite prvu uroven v rure.

XX

(°C) (min)
Svajgiarske pecivo Wahe 180 - 200 40 - 55
Spenatovy kolad 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky kolaé / Svaj- 170 - 190 45 - 55
Ciarska torta
Jablkovy kolac, oblozeny 150 - 170 50 - 60

PIZZA

Pred pecenim prazdnu ruru predhrejte.

Pouzite druhu uroven v rure.

XX || B

(°C) (min)
Pizza, tenka, pouzite hlboky 210 - 230 15-25
pekac
Pizza, hruba 180 - 200 20 - 30
Nizky chlieb 210 -230 10- 20
Kol&g z listkového cesta 160 - 180 45 -55
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= PIZZA

k)

55

Pred pec¢enim prazdnu riru predhrejte.

Pouzite druht droven v rure.

XX

O

(°C) (min)
Kola¢ Flammkuchen 210 - 230 15-25
Ruski knedle 180 - 200 15-25
Zeleninovy kolac 160 - 180 50 - 60
Gril Pred pecenim prazdnu raru predhrejte.

Polozte panvicu na prvu Uroven v rdre na
zachytavanie tuku.

@ GRIL

¥ 5 O O Ik

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana

Rozbif 210 - 230 30-40 30-40 2

Hovadzie filety 230 20-30 20-30 8

Bravcové karé 210 - 230 30-40 30-40 2

Telacie karé 210 - 230 30-40 30-40 2

Jahnaci chrbat 210 - 230 25-35 20-25 3

Celaryba 0,5-1kg 210-230 15-30 15-30 3/4
Pomalé pecenie 2. Maso poloZte na pekac alebo priamo

. L ey na dréteny rost. Pod dréteny rost

Tato funkc_:la vam umozfiuje pripravu vlozte pekac na zachytavanie tuku.
chudych, jemnych klﬂ?}“’" mésa a ryb. Pri pouziti tejto funkcie pripravuijte
Nie je mozné ju pouzit' pre: pre hydinu, vzdy pokrm bez pokrievky.

mastné bravcové pecené, dusené maso 3. Pouzite Teplotna sonda.
v pekaci.Teplotna sonda teplota nesmie 4. Zvolte funkciu: Pomalé pedenie.

byt vyssia ako 65 °C. Mozete nastavit’ teplotu medzi 80 °C
1. Maso na 1-2 minity osmazte na a 150 °C pre prvych 10 minGt.
kazdej strane na velmi horucej Predvolena teplota je 90 °C.

panvici. Nastavte teplotu pre Teplotna sonda.



5. Po 10 minutach rara automaticky
znizi teplotu na 80 °C.

Teplotu nastavte na 120 °C.

K Ok

(k) (min)
Steaky 02-03 20 - 40 3
Hovadzie filety 1-1.5 90 - 150 3
Rozbif 1-15 120 - 150 1
Pegena telacina 1=i5 120 - 150 1

Mrazené pokrmy

444 ODMRAZOVANIE

¥ O E

(°C) (min)
Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20 - 25 2
Pizza, chladena 210 - 230 13-25 2
Malé pizze, mrazené 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 190 - 210 15-25 8
Hranolky, hrubé 190 - 210 20-30 8
Americké zemiaky / Americké zemiaky, 190 - 210 20 -40 3
krokety
Opecené zemiakove pyré 210 - 230 20-30 8
Lasagne / Cannelloni, Cerstvé 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20-30 8
Kuracie kridla 180 - 200 40 - 50 2
Zavaranie Nepouzivajte pohare so skrutkovacim

L L i . vieCkom ani s bajonetovym uzaverom ani
Pquzngte len zavaracie pohare rovnakej plechovky.
velkosti dostupné na trhu. .. o L
Pouzite prvu uroven v rure.



Na plech na pecenie nedavajte viac nez
Sest’ litrovych zavaracich poharov.

Pohare rovnomerne napliite a zatvorte.
Pohare sa nesmu navzajom dotykat'’.

Do plechu na pecenie nalejte priblizne
1/2 litra vody, aby sa v rure vytvorila
dostatocna vihkost'.

Teplotu nastavte na 160 — 170 °C.

Ked sa tekutina v poharoch zacéne varit’
(asi po 35 — 60 minutach pri
jednolitrovych poharoch), rdru vypnite
alebo znizte teplotu na 100 °C (pozrite si
tabulku).

& MAKKE OVOCIE

K O

(min)
Varenie kym sa
nezacnu tvorit’

bublinky
Jahody / Cudoried- 35 - 45
ky / Maliny / Zrelé
egreSe

%ﬁ KOSTKOVE OVOCIE

X O O

(min) (min)
Varenie DaIS|e va-
kym sa ne- renie pri
zaéna tvo- 100 °C
rit’ bublin-
ky
Broskyne/  35-45 10-15
Dule / Slivky
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@ZELENINA
X O O

(min) (min)
Varenie DalSie va-
kym sa ne- renie pri
zacnu tvo- 100 °C
rit’ bublin-
ky
Mrkva 50 - 60 5-10
Uhorky 50 - 60 -
MieSana ze- 50 - 60 5-10
lenina
Kalerab / 50 - 60 15-20
Hrasok /
Spargla

Susenie - Teplovzdusné
Pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym vodi
tuku alebo papierom na pecenie.

Aby ste dosiahli lepsi vysledok, po
uplynuti polovice ¢asu susenia raru
vypnite, otvorte dvierka, pokrm nechajte

na jednu noc vychladnut’ a az potom
dokoncite suSenie.

Pre jeden plech na pecenie pouzite tretiu
uroven v rdre.

Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrta Uroven
v rare.

@ ZELENINA
%

5 O

°C) (h)
Strukoviny 60 -70 6-8
Paprika 60 -70 5-6
Zelenina do poliev- 60 - 70 5-6
ky
Huby 50 - 60 6-8
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@ ZELENINA

& OVOCIE

¥

()

@ Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

(h)

Bylinky 40 - 50

25 K O

(h)

%ﬁ‘ OVOCIE

Marhule 8-10

Jablkové platky 6-8

Hrusky 6-9
Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

¥ O

(h)

Slivky 8-10

Teplotna sonda

@ HOVADZIE

Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

Neprepeceny Stredne Prepecené
Rozbif 45 60 70
Rostenka 45 60 70
@ HOVADZIE Teplota vo vnatri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Fasirka 80 83 86
@ BRAVCOVE Teplota vo vnitri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Sunka / Pegenie mésa 80 84 88
Kotleta (chrbat) / BravCové karé,
uqené / BravCoveé karé, poSirova- 75 78 82

ne
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@ TELACIE

Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

Menej Stredne Viac
Pedena telacina 75 80 85
Telacie koleno 85 88 90
@ BARANINA/JAHNACINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Baranie stehno 80 85 88
Barani chrbat 75 80 85
Egéené jahnacie / Jahnacie steh- 65 70 75
@ DIVINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Zajaci chrbat / Srnéi chrbat 65 70 75
Zajav(.":ie stehno / Zajac, vcelku / 70 75 80
Srncie stehno
@ HYDINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Kurca 80 83 86
Kacka, cela/polovica / Morka, ce-
la/prsia i & &
Kacka, prsia 60 65 70
: RYBY (LOSOS, Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
PSTRUH, ZUBAC
) Menej Stredne Viac
Ryba, cela/velka/na pare / Ryba, 60 64 68

cela/velka/pecena
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=

Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

DUSEN!’E JEDLA -

PREDVARENA ZELENINA - -

Menej Stredne Viac
Cuketa v zapekacej nadobe /
Brokolica v zapekacej nadobe / 85 88 91
Fenikel v zapekacej nadobe
& DUSENE JEDLA - SLA- Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
NE

Menej Stredne Viac
Canpel!oni / Lasagne / Cestovi- 85 88 91
novy nakyp
e DUSENE JEDLA - Teplota vo vnitri pokrmu (°C)
SLADKE

Menej Stredne Viac
Biely chlieb v zapekacej nadobe
s ovocim/bez ovocia / Ryzova
kasa v zapekacej nadobe s ovo- 80 85 90

cim/bez ovocia / Sladké rezance
v zapekacej nadobe
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