Brugsanvisning Brugsanvisning

Der findes yderligere oplysningeri brugsanvisningen for , Der findes yderligere oplysninger i brugsanvisningen for

kogesektionen i kapitlet "Kogeassistent-funktioner". Laes kogesektionen i kapitlet "Kogeassistent-funktioner". Laes

disse oplysninger omhyggeligt. \ disse oplysninger omhyggeligt. ‘
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Med kogeassistent-funktionerne er det muligt at veelge den bedste tilberedningsmade til alle retter. Sensorerne maler kontinuerligt Med kogeassistent-funktionerne er det muligt at veelge den bedste tilberedningsmade til alle retter. Sensorerne maler kontinuerligt
temperaturen i gryden eller panden. Derved kan stramtilferslen og dermed temperaturen styres med stor prescision, sa retterne temperaturen i gryden eller panden. Derved kan stremtilfarslen og dermed temperaturen styres med stor preecision, sa retterne
altid bliver perfekt tilberedt. altid bliver perfekt tilberedt.
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Med disse funktioner kan der laves I) Fastger den tradigse temperatursensor pa gryden. Denne funktion kan bruges til 1) Seetdentomme pande pd kogezonen.
mad ved perfekt kontrollerede ' 1) Stilen gryde med tilstreekkelig meget veeske pa kogezonen, og leeg stegning af madvarer med en Il) Veelgkogezonen padisplayet. ;
temperaturer, uansetomder ~ lagpa. : konstant velegnet stegetemperatur ) Veelgvarmetypen X ,Stegesensor”.
" tilberedes ved lav varme, koges vand, I) Veelgden kogezone, hvor gryden med den tradigse sensor er ' i panden. ; : V) Veelg det enskede stegetrin.
¥ tilberedes med trykkoger eller steges p]aceret’. - V) Vent, indtil stegetemperaturen er ndet. Opvarmningsforlgbet vises
med meget olie i gryden. V) Veelg ovnfunktionen 2 ,Kogefunktioner”. ~ pa displayet. Derefter lyder der et signal.
V) Trykpa symbolet pa den tradigse = LEMPEIgtUISensor ' 7 7 k » ; ~ VI) Kom fedtstoffet pa panden, og begynd stegningen.
Den tradlgse temperatursensor er VI) Veelg temperaturtrinnet for den gnskede kogefunktion. : ‘
nedvendig for at kunne bruge : Vi) Vent, til vandet eller olien har naet den pageeldende temperatur.
kogefunktionerne. Hvis kogesektionen '

Opvarmningsforlgbet vises pa displayet. S& lyder der et signal.

ikke er udstyret med en sensor, kan den kgbes
som ekstra tilbehar i specialforretningerelleri-
vores tekniske kundeservice ved angivelse af
artikelnummeret Z31PX10X0. '

‘ \’llll)y Tag laget af, og lesg madvarerne i gryden. Leeg lag pa gryden under
tilberedningen. Bemaerk: Laeg ikke Iag pa gryden ved funktionen
“Fritering med meget olie i gryden”. = :
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Tilberedning og Stegning af madvarer i Stegning af fisk og Stegning af steaks, Stegning af madvarer
varmholdning af saucer, ekstra jomfru olivenolie, & kraftige retter, som medium eller ved hgj temperatur,
dampning af grentsager B smer eller margarine. B f.eks. frikadeller og gennemstegt, f.eks. steak (rad),

og stegning af madvarer @ f.eks. omeletter. polser. dybfrostvarer, panerede pommes frites eller

i ekstra jomfru olivenolie, & cller sarte madvarer, dybfrosne pommes
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1 e smor eller margarine. feks. schnitzel, friskiavet. [ frites
70°C 100°C §E ~ ragout eller grantsager.

Opvarmning, Kogning ved lav varme, Kogning, f.eks. af pasta, Tilberedning med 1 Fritering med meget
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suppe eller punch kyllingegryde frikadeller 9001315909
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| tabellen vises et udvalg af retter i de forskellige fedevarekategorier. Temperatur og

varighed af tilberedningen kan variere afheengigt af meengden, beskaffenheden og

kvaliteten af madvarerne.
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Fritere fisk i oldej®

Koge-funktioner
Stegesensor

assistent-
funktioner

i

5/170°C

)

10-15

Koge-
assistent-
funktioner

@ Kartofler

Funktion: stegning med lidt olie
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Funktion: stegning med lidt olie

Fritere paneret fisk

5/170°C

10-15

Stegte kartofler af pillekartofler ?

6-12

Funktion: simrekogning

Schnitzel, naturel’

Schnitzel, paneret’

Filet?

Og@ Retter med &g

Stegte kartofler af ra kartofler*

15-25

Meelkeris 3

2/90°C

Kartoffelpuffer®

2.5-3.5

Havregred 3

2/90°C

Schweizer Rosti”’

50-55

Chokoladebudding®

2/90°C

Koteletter!

Funktion: stegning med lidt olie

Glaserede kartofler?

15-20

Funktion: kogning

Cordon bleu’

Spejlaegismar’

Funktion: simrekogning

Kompot®

3/100°C

Wienerschnitzel'

Spejleegiolie?

Kartoffelklope*

2/90°C  30-40

Funktion: fritering med meget olie

Steak, rare (3 cm tyk)?

Roraeg?

Funktion: kogning

Fritere berlinere®

5/170°C

Steak, medium (3 cm tyk)?

Omelet®

Koge kartofler®

3/100°C 30-45

Fritere donuts®

5/170°C

Steak, well done (3 cm tyk)’

Pandekager®

Funktion: kogning i trykkoger

Fritere bufiuelos®

5/170°C

Fjerkraebryst (2 cm tykt)'

Arme riddere ®

Kartofleritrykkoger®

4/120°C  10-20

Smaked?

Kaiserschmarrn ©

Gyros?

Funktion: kogning

Bacon'

Koge &g®

3/100°C

@ Pasta og kornprodukter

g Dybfrostprodukter

Funktion: stegning med lidt olie

Schnitzel’

15-20

Hakket kad?

Hamburgere (1,5 cm tykke)'

Grentsager og baelgfrugter

Funktion: simrekogning

Cordonbleu’

10-30

Ris

2/90°C

Fjerkreebryst'’

10-30

Polenta*

2/90°C

Chicken nuggets'

10-15

Frikadeller (2 cm tykke)’

Funktion: stegning med lidt olie

Semuljegred

2/90°C

Gyros?

10-15

Fyldte frikadeller’

Forkogte stegepalser’

Hvidleg?

Funktion: kogning

Kebab *

10-15

Ra stegepalser’
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Stege log klare ®

Pasta’

3/100°C

Fiskefilet, naturel '

10-20

Funktion: simrekogning

Ristede lag?

Ravioli®

3/100°C

Fiskefilet, paneret’

10-20

Opvarme pglser*

2/90°C

Squash’

Funktion: kogning i trykkoger

Fiskepinde'

8-12

Funktion: kogning

Auberginer'’

Risitrykkoger ®

4/120°C

Stege pommes frites ?

4-6

Kedboller

3/100°C

Peberfrugter?

Suppehgne “

3/100°C

Stege gronne asparges'

(4

@/ Supper

Panderetter?

6-10

Forarsruller’

10-30

Tafelspitz (ostrigsk specialitet)

3/100°C

Svampe 3

Funktion: simrekogning

Camembert’

Wipr WO W WIS D

10-15

Funktion: kogning i trykkoger

Grontsager dampetiolie?

Cremesuppe?

2/90°C

Funktion: opvarmning / varmholdning

Hone i trykkoger®

4/120°C

Glaserede grontsager?®
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Funktion: kogning

Grontsager i fladesauce?®

1/70°C

15-20

Oksekad itrykkoger®

4/120°C

Funktion: kogning

Bouillon®

3/100°C

Funktion: kogning

Funktion: fritering med meget olie

Koge broccoli*

3/100°C

Pulversuppe?

3/100°C

Gregnne bgnner*

3/100°C

15-30

|4

Koge blomka

3/100°C

Funktion: kogning i trykkoger

Funktion: fritering med meget olie

Fritere kyllingestykker ©

5/170°C

Koge rosenkal

3/100°C

Hjemmelavet bouillon i trykkoger®

4/120°C

Fritere pommes frites®

5/170°C

4-8

Fritere frikadeller

5/170°C

Koge grenne bgnner *

3/100°C

(5 Fisk

Kikeerter®

3/100°C

Sauce

ﬁ ﬁ Andet

Funktion: stegning med lidt olie

Arter®

3/100°C

Funktion: stegning med lidt olie

Funktion: stegning med lidt olie

Fiskefilet, naturel’

Linser®

3/100°C

Tomatsauce med grentsager?

Camembert'

7-10

Fiskefilet, paneret’

Funktion: kogning i trykkoger

Bechamelsauce®

Croutoner?

6-10

Rejer!

Grontsager i trykkoger®

4/120°C

3-6

Ostesauce ?

Tor-feerdigretter 1©

5-10

Scampi’

Kikeerter i trykkoger®

4/120°C

25-35

Reducere sauce®

Riste mandler?®

3-15

Stegt fisk, hel’

Bonneritrykkoger®

4/120°C

25-35

Funktion: simrekogning

Linseritrykkoger®

4/120°C

10-20

Dampe fisk

Funktion: fritering med meget olie

Funktion: fritering med meget olie

Fritere panerede grentsager °

5/170°C

4-8

Fritere grontsager i oldej©

5/170°C

4-8

Fritere panerede svampe ©

5/170°C

4-8

Fritere svampe i gldej ®

5/170°C

4-8

"Vend flere gange. /% Leeg olie og madvarer pa panden efter lydsignalet. /* Rer rundt jeevnligt. / “Opvarmning og tilberedning med |&g. Leeg madvaren i efter lydsignalet. / ° Laeg

madvarenimed det samme /° Opvarm olien med |&g. Steg portionsvis uden lag.
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Sede saucer?

7 Leeg smer og madvarer pa panden efter lydsignalet. / ¢ Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden. / °Laeg madvaren i efter lydsignalet.
°Tilseet vand efter lydsignalet. Leeg madvaren i, nar vandet koger.

Riste ngdder®

3-15

Riste pinjekerner?

3-15

Funktion: opvarmning / varmholdning

Opvarme gullaschsuppe®

1/70°C

10-20

Opvarme glogg®

1/70°C

Funktion: simrekogning

Opvarme meelk®

2/90°C
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