Taulukosta naet, mika asetus sopii kullekin ruokatyypille. Paistoaika voi vaihdella ruokatyypin, ruoan painon, koon ja laadun

NOPEA JA HELPPO

P
PAISTOTUNNISTIN

Paistotunnistin on ihanteellinen toiminto helppoon
ruoanlaittoon. Se takaa erinomaisen paistotuloksen.
Lampdotila pidetadn automaattisesti ylla ilman, etta sinun
tarvitsee muokata valittua tasoa.

mukaan. Asetettu lammitysasetus vaihtelee kaytetyn paistinpannun mukaan. Esildmmita tyhja pannu, lis&a 6ljya ja ruokaa, kun
kuulet aanimerkin.

@min

6-10
6-10
6-10
10-15
10-15
10-15
6-8
8-12
8-12
10-20
7-12
7-12
5-8
6-10
6-15
10-20
10-20
8-20
8-20

@ min

2-10
2-10
5-10
4-12
4-12
4-15
4-15
10-15
10-20
6-10

Vihannek-
setja
palko-
vihannek-

“dy
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Leike, paneroimaton' Valkosipuli?
Sipulien kuullottaminen?
Paahdetut sipulit?

Kesakurpitsa'

Leike, paneroitu'’

</

Filee?
Kyljykset'

Cordon bleu’ Munakoisot'

Wieninleike' Paprika’

Pihvi, sisalta punainen (3 cm paksu)? Vihrean parsan paistaminen’

Pihvi, medium (3 cm paksu)? Sienet?

1) Laita tyhja pannu keittoalueelle.

Pihvi, lapikypsa (3 cm paksu)' Vihannesten haudutus 6ljyssaZ

1) Valitse keittoalue naytolta. Linnunrinta (2 cm paksu)’ Vihannesten glaseeraus?

= Tomaattikastike vihannesten kera3

1) Valitse uunitoiminto = "Paistotunnistin’. Kastik-

keet

<

=

Kayttoohje Suikalepaisti®

Gyros? Béchamelkastike?

Lisatietoja yksityiskohtaisesta

1V) Valitse haluamasi paistoteho. Juustokastike?
o — S Iy uustokastike
V) Odota, kunnes paistolampétila on saavutettu. Lammitysvaihe kayttéoppaasta luvusta "Paistotunnistin’. Pekoni

nakyy naytolla. Sitten kuulet aédnimerkin.

Kastikkeen keittaminen kokoon?
Makeat kastikkeet?

Leike!

Cordon bleu’

Lue se huolellisestilapi. Juineliver

Hampurilaispihvi (1,5 cm paksu) '

Lisaa rasva pannulle ja aloita paistaminen. Pakasteet

e

=

Lihapyorykat (2 cm paksu)'
Taytetyt lihapyorykat’
Keitetyt bratwurstit’
Raa'at bratwurstit'

Linnunrinta’

Kananugetit'

Gyros?
Kebab?
Kalafilee, paneroimaton’

Kalafilee, paneroimaton’
Kalafilee, paneroitu’

Katkaravut'

=
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Kalafilee, paneroitu’

Meriravun pyrstot!

Kala, paistettu, kokonainen' Kalapuikot'

& o

Medium - matala

Ranskanperunoiden paistaminen?

S
= Voissa paistetut kananmunat*

Medium - korkea

Oljyssa paistetut kananmunat? Pannuruoat’

Munakokkeli®
Munakas®

Kevatkaaryleet'

Camembert-juusto’
Kastikkeiden valmistelu

ja séiléominen,
vihannesten
hoyryttaminen ja ruoan
paistaminen extra
virgin oliiviéljyssa,
voissa tai
margariinissa.

Ruoan paistaminen

extra virgin
oliividljyssa, esim.
munakkaat.
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Kalan paistaminen ja
tukevat ruoat,kuten
lihapullat ja makkarat.

9001160856

Pihvien paistaminen

mediumiksi ja kypsiksi,
pakastetut, leivitetyt ja
esimerkiksi leike, tuore
hoysto ja vihannekset.

Ruokien paistaminen
korkeissa
lampéotiloissa,
esimerkiksi puoliraa'at
pihvit, réstiperunat j
pakastetut
ranskalaiset.

fi| sv

Perunat

o

Ohukaiset®

Koyhat ritarit®
Kaiserschmarrn-pannukakku®
Paistetut perunat kuoriperunoista?
Paistetut perunat raaoista perunoista?®
Perunapaistikkaat®

Sveitsilainen perunarosti*

Glaseeratut perunat?
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Camembert-juusto’

Krutongit?

Kuivat valmisruoat®

Mantelien paahtaminen’
Pahkindiden paahtaminen’
Pinjansiementen paahtaminen’

'K&anna useamman kerran. / % Laita 6ljy ja elintarvike pannuun, kun kuuluu &animerkki. / 2 Sekoita saannollisesti.
“Laita voija elintarvike pannuun, kun kuuluu &&nimerkki. /° Kokonaiskesto annosta kohden. Paista yksitellen.
6 Lisaa vesi, kun kuuluu danimerkki. Lisaa elintarvike, kun vesi kiehuu. /7 Lisaa elintarvike, kun kuuluu danimerkki.
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SNABBT OCH SMIDIGT

STERSENSOR

Steksensorn &r perfekt for smidig matlagning och ger
suveran stekning. Funktionen haller temperaturen
automatiskt, sa du behover inte andra effektlage.

1) Stall den tomma stekpannan pa kokzonen.
1) Markera kokzonen pé displayen.
= 1

1) Ugnsfunktionen Z "Steksensor”.
1V) Valj 6nskat steklage.

V) Vanta tills stektemperaturen har uppnatts. Uppvarmningen visas pa

displayen. Darefter hors en signal. ,

Lagg fettet i pannan och paborja stekningen.
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Bruksanvisning

Du hittar utférligare information i kap.

Steksensor i hdllens bruksanvisning.

Lasden noga.

Férbereda och
konservera sas, anga olivolja, smor eller
gronsaker och steka margarin, t.ex.
mat i kallpressad omeletter.
olivolja, smor eller
margarin.

5 Em

Steka med i kallpressad

Mycket lag

korv.

9001160856
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Medel - lag

Steka fisk och tjock
mat,t.ex. kottbullar och

& o

Medel - hég

S
7

Steker biff, medium eller

welldone, frusen,

panerad samt festmat
som t.ex. kammusslor,

farsk ragu och
gronsaker.

Steka mat pa hog
temperatur, t.ex. biffar
rare, friterad potatis
och frusna pommes
frites.
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Tabellen visar vilket effektlage som passar mattypen. Stektiden kan variera beroende pa matens typ, vikt, storlek och kvalitet.

Installt effektlage varierar beroende pa vilken stekpanna du anvander. Férvarm tom panna, tillsatt olja och mat nar enheten ger

signal.

@min

6-10 Grénsaker  Vitlok?

6-10 och Glansigt frast lok?
6-10 baljvéxter  Rostad lok?

10-15 Zucchini'

10-15 Auberginer'’

10-15 Paprika'

6-8 Stekt gron sparris'!
8-12 Svamp?

8-12 Frasta gronsakeriolja*

Schnitzel, naturell !

@ Schnitzel, panerad '
Filé?

Kotletter!'

Cordon bleu’
Wienerschnitzel'

Biff, blodig (3 cm tjock)?

Biff, medium (3 cm tjock)?
Biff, genomstekt (3 cm tjock)’
Fagelbrost (2 cm tjockt)! 10-20 Glaserade gronsaker?
Strimlat kott?
Gyros?

Flask!
Kottfars?

7-12 Tomatsas med gronsaker?
7-12 Béchamelsas?

5.8 Ostsas?

6-10 Reduktion av sas?
Hamburgare (1,5 cm tjock)’ 6-15 SOta saser”
10-20 Djupfrysta  Schnitzel'
10-20 produkter  Cordon bleu’

8-20 Fagelbrost!
8-20 Chicken nuggets'
@3 Gyros?

Kebab?
Fiskfile, naturell’

Frikadeller (2 cm tjocka)'
Fyllda frikadeller!

Kokt grillkorv'

Ra korv'

Fiskfile, naturell’
Fiskfilé, panerad'’

Fiskfile, panerad’

Helstekt fisk ' Fiskpinnar!

Aggritter  Stekta agg ismor® Stekning av pommes frites?

&

Stekta &ggiolja? Stekpanneratter?

Varrullar!

1
OmalEis Camembert

1
Pannkakor?® Camembert

Fattiga riddare® Krutonger?
Osterrikiska Kaiserschmarrn® Torra fardigratter

Potatis Stekt potatis, kokt och skalad?

Rastekt potatis?
@ Rarakor®

Schweizisk rosti*

Rostning av mandel’
Rostning av notter’
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Rostning av pinjendtter’
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Glaserad potatis?

'Vand flera ganger. / 2 Tillsatt oljan och ingredienserna efter signaltonen. / # Rér om regelbundet.
“Tillsatt smoret och ingredienserna efter signaltonen. /° Total tillagningstid per portion. Stek i tur och ordning.
°Tillsatt vattnet efter signaltonen. Tillsatt ingredienserna nar vattnet har kokat upp. /7 Tillsatt ingredienserna efter signaltonen.

@ min

2-10
2-10
5-10
4-12
4-12
4-15
4-15
10-15
10-20
6-10
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