.

Bruksanvisning Bruksanvisning
Du hittar utférligare information i kap. Matlagningsguider i : Du hittar utférligare information i kap. Matlagningsguider i

hallens bruksanvisning. Las den noga. hallens bruksanvisning. Las den noga.
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SNABBT O(:H SM'D,GT ’ COOKING PASSION SINCE 1877 SNABBT O(:H SMID'GT | COOKING PASSION SINCE 1877

MATLAGNINGSGUIDER ~ | MATLAGNINGSGUIDER

Matlagningsguiderna hjalper dig att valja basta tillagningssatt for vilken mat du vill. Sensorerna mater hela tiden temperaturen pa Matlagningsguiderna hjalper dig att valja basta tillagningssatt for vilken mat du vill. Sensorerna mater hela tiden temperaturen pa
kastrullen, grytan eller pannan. Det ger noggrannare effektstyrning, ratt temperatur och perfekta tillagningsresultat. kastrullen, grytan eller pannan. Det ger noggrannare effektstyrning, ratt temperatur och perfekta tillagningsresultat.

B ruckchvesrnkTIONER . - ' | B o

Funktionerna vdrmer pa mat, tillagar I) Fastdentradlosa temperaturgivaren pa kastrullen, grytan. Funktionen haller ratt 1) Stélldentomma stekpannan pakokzonen.
pé Iég effekt, kokar, tryckkokar och 1)~ Stallen kastrull, gryta med tillrdckligt med vatska p& kokzonen och panntemperatur vid stekning. 1) Markera kokzonen pa displayen. ;
steker i mycket olja, allt med - lagg pélocket. ) Ugnsfunktionen X "Steksensor”.
kontrollerad temperatur. IN) Valj kokzonen dar du stallt kastrullen, grytan med den tradlésa ' : : : 1V) Valj 6nskat steklage.

temperaturgivaren, V) Vantatills stektemperaturen har uppnatts. Uppvarmningen visas

Tillagningsfunktionerna kraver tradiés V) Ugnsfunktionen 2 Valj "Kokfunktioner”. = pa displayen. Darefter hors en signal.
temperatursensor' Har din hall inte : V) Trka pé Symbolen pé deﬂ tradlosa temperaturgivaren ‘;’ > : : - Vl) Lagg fettet | pahnan och péborja Stekningen'
MagoeenOr ekl ORI oD V1) Valjtemperaturlage for den kokfunktion du vill ha. ‘ ' ; ’ : : :

som tillbehor i specialbutiker eller fran service
om du anger referensnumret. Z31PX10X0.

VII) Vanta tills vattnet eller oljanuppnattratt temperatur. Du far upp
uppvarmningen pa displayen. Sedan ger enheten signal.
‘ \yllll)y Ta avlocket och ldgg i maten. Latlocket vara pa under tillagningen.
“Obs! Funktionen "Fritera med mycket olja i grytan” kraver att
locketarav. = : = '

: Medel -lag [& Medel - hég

Forbereda och Steka med i kallpressad Steka fisk och tjock Steker biff, medium eller Steka mat pa hog
konservera sas, anga olivolja, smér eller & mat,t.ex. kéttbullar och welldone, frusen, temperatur, t.ex. biffar
gronsaker och steka mat@ margarin, t.ex. = korv. panerad samt festmat rare, friterad potatis

i kallpressad olivolja, omeletter. & som t.ex. kammusslor, och frusna pommes

. 4‘»’7 187 |

% \,,,, —
4

C 0 N&E / . V eV = S
1 - . = i

gronsaker.

70 °C 100°C §
Varma pa/varmhalla, Sjuda, Koka, Tryckkoka, | Friterai mycket olja,

t.ex. soppor, punsch t.ex. ris, mjolk t.ex. pasta, gronsaker g t.ex. kyckling, gryta t.ex. doughnuts, ||II||I |I||| II|||II|I| ""I |||I|||"| I|||I |I|I| ||I|I ||I||II|
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Foljande tabell visar ett urval matréatter i de olika matkategorierna. Temperatur och

tillagningstid kan variera beroende pa matens mangd, skick och kvalitet.

@ Kott

Matlagnings-
guider

)

Funktion Steka med lite olja

Schnitzel, opanerad'’

Og@ Aggratter

=
=

Tillagningsfunktioner
Steksensor

Matlagnings- gs @
guider :

Matlagnings-
guider

@ Potatis

§

Funktion Steka med lite olja

@ Desserter

Matlagnings-
guider

Stekt potatis, kokt och skalad®

Funktion Sjuda

Réastekt potatis *

Risgrynsgrot ?

2/90°C

Réarakor ©

Havregrynsgrot 3

2/90°C

Schnitzel, panerad'’

Funktion Steka med lite olja

Schweizisk rosti”’

Chokladpudding®

2/90°C

Filé?

Smorstekt agg’

Glaserad potatis?

Funktion Koka

Kotletter!

Oljestekt agg?

Funktion Sjuda

Kompott®

3/100°C

Cordon bleu’

Aggrora’

Kroppkakor*

2/90°C

Funktion Fritera med mycket olja

Wienerschnitzel’

Omelett?®

Kokfunktion

Fritera syltmunkar®

5/170°C

Biff, rare (3 cm tjock)?

Pannkakor ®

Koka potatis®

3/100°C

Fritera donuts®

5/170°C

Biff, medium (3 cm tjock)?

Fattiga riddare ®

Funktion Tryckkokning

Fritera bufiuelos®

5/170°C

Biff, genomstekt (3 cm tjock)’

Osterrikiska Kaiserschmarrn ®

Tryckkoka potatis °

4/120°C

Fagelbrost (2 cm tjockt)!

Funktion Koka

Strimlat kott?

Koka &gg®

3/100°C

Gyros?

Flask’

& Gronsaker och baljvaxter

@ Pasta och gryn

g Djupfrysta produkter

Funktion Steka med lite olja

Schnitzel’

Funktion Sjuda

Cordon bleu'’

Ris “

2/90°C

Fagelbrost'

Kottfars?

Funktion Steka med lite olja

Polenta?

2/90°C

Chicken nuggets'

Hamburgare (1,5 cm tjock)’

Frikadeller (2 cm tjocka)'

Vitlok?

Mannagrynsgrot ?

2/90°C

Gyros?

Fyllda kottbullar!

Glansigt frast l6k 2

Funktion Koka

Kebab *

Forkokt bratwurst!

Rostad 16k 3

Pasta’®

3/100°C

Fiskfilé, opanerad’

R& bratwurst’

Wlwlwwlw|rN (M rw(pl|O |~ DWW (S>>

zucchini!

Fylld pasta*®

3/100°C

Fiskfilé, panerad’

Funktion Sjuda

Aubergine’

Funktion Tryckkokning

Fiskpinnar'

Varma varmkorv “

2/90°C

Paprika?

Tryckkoka ris °

4/120°C

Steka pommes frites ?

Funktion Koka

Steka gron sparris'

Frikadeller “

3/100°C

Svamp?

(14

@/ Soppor

Stekt mat?

Varrullar’

Kokt hona *

3/100°C

Svetta gronsakeriolja’

Funktion Sjuda

Camembert

Wir WO W WD

Tafelspitz (kokbitar av not) *

3/100°C

Glasera gronsaker ?

W= |wlwlwlw|w|~ |~

Redda soppor?

2/90°C

Funktion Varmhalla, virma pa

Funktion Tryckkokning

Funktion Koka

Funktion Koka

Graddstuvade gronsaker?

1/70°C

Tryckkoka kyckling ®

4/120°C

Koka broccoli *

3/100°C

Fond®

3/100°C

Funktion Koka

Tryckkoka notkott®

4/120°C

Koka blomkal *

3/100°C

Snabbsoppor?

3/100°C

Grona bonor*

3/100°C

Funktion Fritera med mycket olja

Koka brysselkal #

3/100°C

Funktion Tryckkokning

Funktion Fritera med mycket olja

Koka grona bénor*

3/100°C

Fritera kycklingdelar ®

5/170°C

Kikartor®

3/100°C

Tryckkoka fond®

4/120°C

Fritera pommes frites®

5/170°C

Fritera kottbullar ©

5/170°C

Artor

3/100°C

(£ Fisk

Linser®

3/100°C

Séser

o

Funktion Steka med lite olja

Funktion Tryckkokning

Funktion Steka med lite olja

Funktion Steka med lite olja

Tomatsas med gronsaker ?

Camembert’

Fiskfilé, opanerad’

10-20

Tryckkoka gronsaker®

4/120°C

Bechamelsas?

Krutonger?

Fiskfilé, panerad’

10-20

Tryckkoka kikartor ®

4/120°C

Ostsas?

Torkad fardigmat

Rakor!

4-8

Tryckkoka bonor®

4/120°C

Reducera sas?

Rosta mandlar®

Scampi'

4-8

Tryckkoka linser ®

4/120°C

Helstekt fisk '

10-20

Funktion Fritera med mycket olja

Funktion Sjuda

Fritera panerade gronsaker ©

5/170°C

Anga fisk “

2/90°C

15-20

Fritera gronsakstempura ©

5/170°C

Funktion Fritera med mycket olja

Fritera panerad svamp ©

5/170°C

Fritera fisk med frityrsmet ©

5/170°C

10-15

Fritera panerad fisk

5/170°C

10-15

Fritera svamptempura °

5/170°C

'Vand flera ganger. /2 Tillsatt olja och livsmedel i stekpannan efter ljudsignalen. /3 Rér om regelbundet. / “Varm upp och tillaga med lock. L&gg i livsmedlet efter ljudsignalen. /° Lagg i

maten fran borjan/ © Hetta upp oljan med locket pa. Stek portionsvis utan lock.
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Sota saser?

" Tillsatt smor och livsmedel i stekpannan efter ljudsignalen. / 8 Total tillagningstid per portion. Stek i foljd. / °Lagg i livsmedlet efter ljudsignalen.

OHall i vattnet efter ljudsignalen. Lagg i livsmedlet nar vattnet kokar.

Rosta notter ?

Rosta pinjenotter®

Funktion Varmhalla, vdrma pa

Varma pa gulaschsoppa®

1/70°C

Varma pa glogg®

1/70°C

Funktion Sjuda

Varma pa mjolk®

2/90°C
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