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Sonderzubehdr Dampfgargeschirr

Optional accessorie Steamer dish

Accessoires en option Vaisselle pour cuisson vapeur
Accessori speciali Pentola a vapore

Extra toebehoren Stoomschaal

Accesorios especiales Recipiente para cocer al
vapor
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Dampfgargeschirr

Sicherheitshinweise

Zu lhrer Sicherheit

Ursachen fiir Schiaden

A

Mit dem Dampfgargeschirr kénnen Sie Speisen im
Mikrowellengerat mit Dampf zubereiten. Dabei bringt
die Mikrowelle das Wasser zum Kochen. Der
aufsteigende Dampf umschlieBt und gart die Speisen.
Form und typisches Aroma bleiben erhalten.

Das Dampfgargeschirr wird wahrend des Garens sehr
hei3. Verbrennungsgefahr!

Nie Alkohol verwenden. Explosionsgefahr!

Das Dampfgargeschirr nach dem Garen vorsichtig
offnen. Es kann heiBer Dampf austreten.
Verbrihungsgefahr!

Das Restwasser im Dampfgargeschirr ist kochend
heiB3. Verbrihungsgefahr!

Das Dampfgargeschirr ausschlieBlich bei
Mikrowellenbetrieb verwenden.
Es kann sonst zerspringen.

Das Dampfgargeschirr nie ohne Wasser verwenden.
Das Mikrowellengerat und das Dampfgargeschirr
kénnen beschadigt werden.

Das Dampfgargeschirr nie in einem zu kleinen
Garraum verwenden.

Es kénnen Funken entstehen, die das
Mikrowellengerat beschadigen.

Nie ein beschadigtes Dampfgargeschirr verwenden.
Wenn der Kunststoffring auf dem Edelstahl-
Siebeinsatz fehlt oder das Dampfgargeschirr verformt
ist, kdbnnen Funken entstehen. Das Mikrowellengerét
wird beschéadigt.
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Anwenden

Vorbereiten

Wassermenge

Nach dem Dampfgaren

Das Dampfgargeschirr wurde extra fir
Mikrowellengerate entwickelt.

Der Abstand vom Dampfgargeschirr zu den
Seitenwéanden, der Decke und zur Tir des Garraums
muss mindestens 1 cm betragen.

Wasser in die Glasschale flllen.
Edelstahl-Siebeinsatz auf die Glasschale setzen.

Lebensmittel in den Edelstahl-Siebeinsatz geben.

Dampfgargeschirr mit dem Edelstahldeckel
schlieBen und in das Mikrowellengerét stellen.
Stellen Sie das Dampfgargeschirr immer in die
Mitte des Garraums.

5. Mikrowellengerét einstellen.

N

Die Wassermenge ist abhangig von der Gardauer.

Gardauer gesamt Wassermenge mindestens
bis 20 Minuten 250 ml
bis 45 Minuten 500 ml

Das Wasser darf wahrend des Garens nicht
vollstandig verdampfen. Fillen Sie, wenn nétig,
Wasser nach.

Wahrend des Garens entweicht Dampf aus dem
Dampfgargeschirr. Dieser schlagt sich im Garraum
nieder. Wenn das Gerat abgekuhlt ist, wischen Sie
den Garraum mit einem weichen Lappen aus.
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Tabellen

In den Tabellen finden Sie eine Auswahl an Speisen,
die Sie im Dampfgargeschirr zubereiten kénnen.

Garzeit Verwenden Sie zuerst maximale Watt Leistung und
dann 600 Watt Leistung. Die genauen Zeiten sehen
Sie in den Tabellen.
Hinweis: Je nach Gerat kdnnen Sie mehrere
Mikrowellen-Leistungen und -Zeiten hintereinander
einstellen und danach erst starten. Sehen Sie dazu in
der Gebrauchsanleitung nach.
Die Garzeit ist unabhangig von der Menge, aber
abhangig von Art, Qualitédt und StlckgréBe der
Lebensmittel. Die Zeitangaben in den Tabellen sind
Richtwerte. Orientieren Sie sich an der angegebenen
StickgroBe. Mochten Sie kleinere Stlicke zubereiten,
verkUrzt sich die Garzeit. Bei groBeren Stlcken
verlangert sie sich.
Gemiise StiickgroBe Wassermenge max. + 600W
mindestens Leistung Leistung
Griine Bohnen 5 cm Lénge 500 ml 10 Min.  + 25 Min.
Blumenkohl Roschen 500 ml 10 Min.  + 20 Min.
Brokkoli Roschen 250 ml 6 Min. + 10 Min.
Karotten 0,5 cm dicke Scheiben 500 ml 10 Min.  + 20 Min.
Karotten im Ganzen @ 2,5 cm 500 ml 10 Min.  + 25 Min.
Kohlrabi 0,5 cm dicke Scheiben 500 ml 10 Min.  + 15 Min.
Rosenkonhl - 500 ml 10 Min.  + 15 Min.
Lauch 1 cm dicke Scheiben 250 ml 6 Min. + 14 Min.
Rotkohl/Blaukraut in Streifen 500 ml 10 Min.  + 20 Min.
Spinat - 250 ml 6 Min.  + 2 Min.
Spargel @1,5cm 500 ml 10 Min.  + 25 Min.
WeiBkohl/Kraut in Streifen 500 ml 10 Min.  + 15 Min.
Kiirbis (Hokkaido) in 2-3 cm Wiirfel 250 ml 6 Min. + 12 Min.
Wirsing in Streifen 500 ml 10 Min.  + 25 Min.
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Fleisch StiickgréBe Wassermenge max. + 600W
mindestens Leistung Leistung
Kasseler Rippchen 1,5 cm dick 500 ml 10 Min.  + 12 Min.
Schweinemedaillons 3 cm dick 500 ml 10 Min.  + 12 Min.
Héahnchenbrust - 500 ml 10 Min.  + 25 Min.
Fisch StiickgroBe Wassermenge max. + 600W
mindestens Leistung Leistung
Lachssteak 2 cm dick 250 ml 6 Min.  + 14 Min.
Seezunge/Rotzunge - 250 ml 6 Min. + 6 Min.
Kabeljaufilet - 250 ml 6 Min. + 8 Min.
Garnelen mit Schale 250 ml 6 Min.  + 12 Min.
Schollenrdlichen - 250 ml 6 Min.  + 10 Min.
Eier (aus dem StiickgroBe Wassermenge max. + 600W
Kiihlschrank) mindestens Leistung Leistung
Eier, hart M 250 ml 6 Min.  + 9 Min.
Eier, weich M 250 ml 6 Min.  + 5 Min.
Beilagen StiickgroBe Wassermenge max. + 600W
mindestens Leistung Leistung
Pellkartoffeln je80g-150¢g 500 ml 10 Min.  + 32 Min.
Salzkartoffeln in Viertel 500 ml 10 Min.  + 15 Min.
Spinatknddel je100g 500 ml 10 Min.  + 15 Min.
Semmelknddel je100g 500 ml 10 Min.  + 15 Min.
SiiBspeisen StiickgroBe Wassermenge max. + 600W
mindestens Leistung Leistung
Kompott (Apfel, Bimen) 0,5 cm dicke Scheiben 250 ml 6 Min.  + 6 Min.
Gefiillte Apfel - 500 ml 10 Min.  + 15 Min.
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Steamer dish

Safety precautions

For your safety

Causes of damage

A

You can use a steamer dish to prepare meals in the
microwave oven with steam. The microwave brings
the water to the boil. The rising steam surrounds and
cooks the food. The food retains its shape and typical
aroma.

The steamer dish will become very hot during
cooking. There is a risk of burning.

Never use alcohol. There is a risk of explosion.

Open the steamer dish carefully after cooking. Hot
steam may escape. Risk of scalding

The remaining water in the steamer dish is boiling hot.
Risk of scalding

Only use the steamer dish with microwave operation.
It could otherwise crack.

Never use the steamer dish without water.
The microwave oven and the steamer dish could be
damaged.

Never use the steamer dish in a cooking compartment
that is too small.

Sparks could be generated and damage the
microwave oven.

Never use a damaged steamer dish.

If the plastic ring on the stainless steel perforated
cooking tray is missing or the steamer dish is
distorted, sparks may be generated. This will damage
the microwave oven.
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How to use

Preparation

Water quantity

After steaming

The steamer dish is developed especially for microwave
ovens.

The distance between the steamer dish and the side walls,
ceiling and door of the cooking compartment must be at
least 1 cm.

1. Fill the glass tray with water.

2. Place the stainless steel perforated cooking tray on the
glass tray.

3. Place the food in the stainless steel perforated cooking
tray.

4. Put the stainless steel lid on the steamer dish and put
the dish in the microwave oven.
Always place the steamer dish in the centre of the
cooking compartment.

5. Set the microwave oven

The water quantity is dependent on the cooking duration.

Total cooking duration Minimum water quantity

up to 20 minutes 250 ml

up to 45 minutes 500 ml

Do not let the water evaporate completely during cooking.
Add water as necessary.

Steam escapes from the steamer dish during cooking.
This condenses in the cooking compartment. When the
appliance has cooled down, wipe the cooking
compartment with a soft cloth.
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Tables

Cooking time

The tables contain a selection of dishes which you
can prepare in the steamer dish.

First use the maximum power and then a power of
600 watt. The precise times are given in the tables.
Note: depending on the appliance, you may be able
to set several microwave power settings and times
one after the other and then start. See the instruction
manual for more details.

The cooking time does not depend on the quantity,
but does depend on the type, quality and size of the
food. The times specified in the tables are only
guidelines. Use the sizes indicated as a guide. If you
are cooking smaller items, shorten the cooking time
correspondingly. For larger items, increase it.

Vegetables Size Minimum Max. + 600W
water quantity power
Green beans 5cmin length 500 ml 10 mins + 25 mins
Cauliflower Florets 500 ml 10 mins  + 20 mins
Broccoli Florets 250 ml 6 mins + 10 mins
Carrots Slices, approx. 0.5 cm 500 ml 10 mins  + 20 mins
thick
Carrots Whole, 2.5 cm in diameter 500 ml 10 mins + 25 mins
Kohlrabi Slices, approx. 0.5 cm 500 ml 10 mins + 15 mins
thick
Brussels sprouts - 500 ml 10 mins + 15 mins
Leeks Slices, approx. 1 cm thick 250 ml 6 mins + 14 mins
Red cabbage Shredded 500 ml 10 mins + 20 mins
Spinach - 250 ml 6mins + 2mins
Asparagus 1.5 ¢m in diameter 500 ml 10 mins + 25 mins
White cabbage Shredded 500 ml 10 mins + 15 mins
Pumpkin (Hokkaido) Diced, 2-3 cm 250 ml 6 mins + 12 mins
Savoy cabbage Shredded 500 ml 10 mins + 25 mins
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Meat Size Minimum Max. + 600W
water quantity power

Smoked pork ribs 1.5 ¢m thick 500 ml 10 mins + 12 mins

Pork médaillons 3 cm thick 500 ml 10 mins + 12 mins

Chicken breast - 500 ml 10 mins + 25 mins

Fish Size Minimum Max. + 600W
water quantity power

Salmon steak 2 cm thick 250 ml 6 mins + 14 mins

Sole/lemon sole - 250 ml 6mins + 6mins

Cod fillet - 250 ml 6mins + 8mins

Prawns Unpeeled 250 ml 6 mins + 12 mins

Plaice rolls - 250 ml 6 mins + 10 mins

Eggs (from the Size Minimum Max. + 600W

refrigerator) water quantity power

Hard-boiled eggs M 250 ml 6mins + 9mins

Soft-hoiled eggs M 250 ml 6mins + 5mins

Side dishes Size Minimum Max. + 600W
water quantity power

Potatoes cooked in 80 g - 150 g each 500 ml 10 mins + 32 mins

their skins

Boiled potatoes In quarters 500 ml 10 mins + 15 mins

Spinach dumplings 100 g each 500 ml 10 mins  + 15 mins

Bread dumpling 100 g each 500 ml 10 mins  + 15 mins

Sweet foods Size Minimum Max. + 600W
water quantity power

Compote (apple, pear)  Slices, approx. 0.5 cm 250 ml 6mins + 6mins

thick
Stuffed apple - 500 ml 10 mins  + 15 mins
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Vaisselle pour cuisson vapeur

Consignes de
sécurité

Pour votre sécurité A

Causes de dommages

Avec la vaisselle pour cuisson vapeur vous pouvez
préparer des plats a la vapeur dans I'appareil
micro-ondes. Lors de ce processus, les micro-ondes
amenent I'eau a I'ébullition. La vapeur qui monte
enveloppe et cuit les mets. La forme et I'arbme
typique sont conservés.

La vaisselle pour cuisson vapeur devient trés chaude
pendant la cuisson. Risque de brdlures !

Ne jamais utiliser de I'alcool. Risque d’explosion !

Aprés la cuisson, ouvrir prudemment la vaisselle pour
cuisson vapeur. De la vapeur chaude peut
s’échapper. Risque de s’ébouillanter !

L’eau résiduelle dans la vaisselle pour cuisson vapeur
est brllante. Risque de s’ébouillanter !

Utiliser la vaisselle pour cuisson vapeur exclusivement
en mode micro-ondes.
Elle peut sinon éclater.

Ne jamais utiliser la vaisselle pour cuisson vapeur
sans mettre de I'eau.

L’appareil micro-ondes et la vaisselle pour cuisson
vapeur peuvent étre endommagés.

Ne jamais utiliser la vaisselle pour cuisson vapeur
dans une enceinte de cuisson trop petite.

Des étincelles peuvent se produire et endommager
I'appareil micro-ondes.

Ne jamais utiliser une vaisselle pour cuisson vapeur
endommagée.

Si la bague plastiqgue manque sur I'insert perforé en
inox ou si la vaisselle pour cuisson vapeur est
déformée, des étincelles peuvent se produire.
L’appareil micro-ondes subira des dommages.
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Emploi

Préparation

Quantité d’eau

Apres la cuisson a la
vapeur

La vaisselle pour cuisson vapeur est congue
spécialement pour des appareils micro-ondes.

La distance entre la vaisselle pour cuisson vapeur et les
parois latérales, la volte et la porte de I'enceinte de
cuisson doit étre d’au moins 1 cm.

1. Verser de 'eau dans le récipient en verre.

2. Poser I'nsert perforé en inox sur le récipient en verre.
3. Déposer I'aliment dans I'insert perforé en inox.
4

. Fermer la vaisselle pour cuisson vapeur avec le
couvercle en inox et placer la vaisselle dans I'appareil
micro-ondes.

Placez toujours la vaisselle pour cuisson vapeur au
centre de I'enceinte de cuisson.

5. Régler I'appareil micro-ondes.

La quantité d’eau dépend de la durée de cuisson.

Durée de cuisson totale  Quantité d’eau minimum

jusqu’a 20 minutes 250 ml

jusqu’a 45 minutes 500 ml

L’eau ne doit pas completement s’évaporer pendant la
cuisson. Rajoutez de 'eau, si nécessaire.

Pendant la cuisson, de la vapeur s’échappe de la
vaisselle pour cuisson vapeur. Cette vapeur se liquéfie
dans I'enceinte de cuisson. Lorsque I'appareil a refroidi,
essuyez I'enceinte de cuisson avec un chiffon doux.
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Tableaux

Temps de cuisson

Dans les tableaux, vous trouverez un choix de plats que
VOUS pouvez préparer dans la vaisselle pour cuisson

vapeur.

Utilisez d’abord la puissance Watt maximale et ensuite la

puissance de 600 Watts. Les durées exactes sont
indiquées dans les tableaux.
Remarque: Selon I'appareil, vous pouvez régler plusieurs
puissances micro-ondes et durées successives et
démarrer seulement ensuite. Pour cela, consultez la
notice d’utilisation.

Le temps de cuisson ne dépend pas de la quantité, mais
de la nature, de la qualité et de la taille des aliments. Les
durées indiquées dans les tableaux sont indicatives.
Orientez-vous sur la taille des pieces indiquée. Si vous
souhaitez préparer des pieces plus petites, le temps de
cuisson est plus court. Il est plus long si les pieces sont

plus grosses.

Légumes Taille des pieces Quantité d’eau  Puissance + Puissance
minimum max. 600 W
Haricots verts 5 cm de long 500 ml 10 min.  + 25 min.
Chou-fleur Bouquets 500 ml 10 min. + 20 min.
Brocolis Fleurs 250 ml 6min. + 10 min.
Carottes Rondelles de 0,5 cm d’épaisseur 500 ml 10 min. + 20 min.
Carottes Entieres @ 2,5 cm 500 ml 10min. + 25 min.
Chou-rave Rondelles de 0,5 cm d’épaisseur 500 ml 10min. + 15 min.
Choux de Bruxelles — 500 ml 10min. + 15 min.
Poireaux Rondelles de 1 cm d’épaisseur 250 ml 6min. + 14 min.
Chou rouge En laniéres 500 ml 10min.  + 20 min.
Epinards - 250 ml 6min. + 2min.
Asperges ®1,5cm 500 ml 10min. + 25 min.
Chou blanc En laniéres 500 ml 10min. + 15 min.
Potiron En cubes de 2-3 ¢cm 250 ml 6min. + 12 min.
Choux frisé En laniéres 500 ml 10 min.  + 25 min.
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Viande

Taille des piéces

Quantité d’eau

Puissance + Puissance

minimum max. 600 W
Travers de porc fumé 1,5 cm d’épaisseur 500 ml 10min. + 12 min.
Médaillons de porc 3 cm d'épaisseur 500 ml 10min. + 12 min.
Blanc de poulet - 500 ml 10 min.  + 25 min.

Poisson Taille des piéces Quantité d’eau  Puissance + Puissance
minimum max. 600 W
Steak de saumon 2 cm d’épaisseur 250 ml 6 min. + 14 min.
Sole/limande sole - 250 ml 6min. + 6min.
Filet de cabillaud - 250 ml 6mn. + 8min.
Crevettes roses Non décortiquées 250 ml 6min. + 12 min.
Rouleaux de sole - 250 ml 6 min. + 10 min.
Oeufs (du Taille des piéces Quantité d’eau  Puissance + Puissance
réfrigérateur) minimum max. 600 W
Oeufs, durs 250 ml 6min. + 9min.
Oeufs, mollet 250 ml 6min. + 5min.
Garnitures Taille des piéces Quantité d’eau  Puissance + Puissance
minimum max. 600 W
Pommes de terre en 80 g - 150 g chacune 500 ml 10 min.  + 32 min.
robe des champs
Pommes de terre a En quartiers 500 ml 10min. + 15 min.
I'anglaise
Quenelles aux épinards 100 g chacune 500 ml 10 min.  + 15 min.
Boulettes de pain 100 g chacune 500 ml 10 min.  + 15 min.

Desserts Taille des piéces Quantité d’eau  Puissance + Puissance
minimum max. 600 W

Compote Rondelles de 0,5 cm 250 ml 6mn. + 6min.

(pomme, poire) d’épaisseur

Pommes fourrées - 500 ml 10min.  + 15 min.

FR




Pentola a vapore

Norme di sicurezza

Per la vostra sicurezza A\

Cause dei danni

Con la pentola a vapore si possono cuocere i cibi con
il vapore nel forno a microonde. Il forno a microonde
porta a ebollizione I'acqua. Il vapore sale circondando
gli alimenti e cuocendoli. In questo modo, la forma e il
sapore rimangono inalterati.

Durante la cottura, la pentola a vapore diventa molto
calda. Pericolo di scottature!

Non utilizzare alcol. Pericolo di esplosione!

Al termine della cottura, aprire la pentola a vapore con
cautela. Potrebbe fuoriuscire del vapore caldo.
Pericolo di bruciature!

L’acqua rimasta nella pentola a vapore & bollente.
Pericolo di bruciature!

Utilizzare la pentola a vapore esclusivamente con il
forno a microonde.
In caso contrario, potrebbe frantumarsi.

Non utilizzare mai la pentola a vapore senza acqua.
Il forno a microonde e la pentola a vapore si
potrebbero danneggiare.

Non utilizzare mai la pentola a vapore in un vano di
cottura troppo piccolo.

Potrebbero svilupparsi scintille che danneggerebbero
il forno a microonde.

Non utilizzare mai una pentola a vapore danneggiata.
Le scintille possono formarsi se manca I'anello in
plastica sul filtro in acciaio inossidabile oppure se la
pentola a vapore si & deformata. Il forno a microonde
viene danneggiato.




Utilizzo

Preparazione

Quantita d’acqua

Dopo la cottura a vapore

La pentola a vapore ¢ stata appositamente creata per |l
forno a microonde.

Posizionare la pentola a vapore ad aimeno 1 cm di
distanza dalle pareti laterali, dalla parete superiore e
dalla porta del vano di cottura.

1. Riempire d’acqua il contenitore in vetro.

2. Inserirvi il filtro in acciaio inossidabile.

3. Mettere gli alimenti sul filtro in acciaio inossidabile.
4

. Chiudere la pentola a vapore con il coperchio in
acciaio inossidabile e metterla nel forno a microonde.
Collocare sempre la pentola a vapore al centro del
vano di cottura.

5. Regolare il forno a microonde.

La quantita d’acqua da utilizzare dipende dalla durata
della cottura.

Durata della cottura totale Quantita d’acqua minima

fino a 20 minuti 250 ml

fino a 45 minuti 500 ml

Durante la cottura, I'acqua non deve evaporare
completamente. Se necessario, aggiungere altra acqua.

Durante la cottura dalla pentola emana vapore che
rimane nella parte inferiore del vano di cottura. Quando
I'apparecchio si ¢ raffreddato, pulire il vano di cottura
con un panno morbido.




Tabelle

Tempo di cottura

Le tabelle contengono una selezione di piatti adatti
alla cottura con la pentola a vapore.

Utilizzare in principio la potenza watt massima e poi
quella a 600 watt. Consultare la tabella per i tempi di
cottura esatti.

Avvertenza: a seconda dell’apparecchio, & possibile
impostare consecutivamente piu potenze e tempi di
cottura a microonde e poi awviare soltanto. A questo
proposito, consultare le istruzioni per 'uso.

I tempo di cottura non dipende dalla quantita, ma dal
tipo, dalla qualita e dalle dimensioni delle porzioni
degli alimenti. | tempi di cottura riportati nelle tabelle
sono valori indicativi. Fare riferimento alle dimensioni
indicate. Se si desidera preparare porzioni piu piccole,
ridurre il tempo di cottura. Nel caso di porzioni piu
grandi prolungare il tempo di cottura.

Verdure Dimensionidelle porzioni Quantitd d’acqua  Potenza + Potenza
minima max. 600 W

Fagiolini Lunghi 5 cm 500 ml 10 min.  + 25 min.
Cavolfiore Rosette 500 ml 10 min. + 20 min.
Broccoli Rosette 250 ml 6 min. + 10 min.
Carote Pezzi spessi 0,5 cm 500 ml 10 min.  + 20 min.
Carote Intere @ 2,5 cm 500 ml 10min. + 25 min.
Cavolo rapa Pezzi spessi 0,5 cm 500 ml 10 min.  + 15 min.
Cavolini di Bruxelles - 500 ml 10min. + 15 min.
Porri Pezzi spessi 1 cm 250 ml 6 min. + 14 min.
Cavolo rosso A listarelle 500 ml 10 min. + 20 min.
Spinaci - 250 ml 6min. + 2min.

Asparagi @1,5cm 500 ml 10min. + 25 min.
Cavolo bianco A listarelle 500 ml 10min. + 15 min.
Zucca (Hokkaido) Dadi da 2-3 cm 250 ml 6 min. + 12 min.
Verza A listarelle 500 ml 10min. + 25 min.




Carne Dimensionidelle porzioni Quantitd d’acqua  Potenza + Potenza
minima max. 600 W
Costolette di maiale spessore 1,5 cm 500 ml 10 min.  + 12 min.
affumicate
Medaglioni di maiale spessore 3 ¢cm 500 ml 10 min.  + 12 min.
Petto di pollo - 500 ml 10 min.  + 25 min.
Pesce Dimensioni delle porzioni  Quantitd d’acqua  Potenza + Potenza
minima max. 600 W
Trancio di salmone spessore 2 ¢cm 250 ml 6 min. 14 min.
Sogliola/sogliola - 250 ml 6 min. 6 min.
limanda
Filetto di merluzzo - 250 ml 6 min. 8 min.
Gamberetti con guscio 250 ml 6 min. 12 min.
Involtini di platessa - 250 ml 6 min. + 10 min.
Uova (dal frigorifero)  Dimensioni delle porzioni Quantitad’acqua  Potenza + Potenza
minima max. 600 W
Uova, sode M 250 ml 6min. + 9min.
Uova, alla coque M 250 ml 6min. + 5min.
Contorni Dimensioni delle porzioni Quantitad’acqua  Potenza + Potenza
minima max. 600 W
Patate lesse con buccia per 80g-150¢g 500 ml 10 min.  + 32 min.
Patate bollite a quartini 500 ml 10 min.  + 15 min.
Canederli di spinaci per 100 ¢ 500 ml 10 min.  + 15 min.
Gnocchi di pane per 100 ¢ 500 ml 10 min.  + 15 min.
Dolci Dimensioni delle porzioni  Quantitd d’acqua  Potenza + Potenza
minima max. 600 W
Composte (mele, pere)  Pezzi spessi 0,5 cm 250 ml 6mn. + 6min.
Mele ripiene - 500 ml 10 min.  + 15 min.




Stoomschaal

Met de stoomschaal kunt u gerechten in de
magnetron met stoom klaarmaken. Hierbij brengt de
magnetron het water tot koken. De opstijgende stoom
omsluit de gerechten en zorgt ervoor dat ze gaar
worden. De vorm en het typische aroma blijven
behouden.

Veiligheids-
voorschriften

Voor uw veiligheid /\ De stoomschaal wordt tiidens de bereiding heel heet.
Verbrandingsgevaar!

Nooit alcohol gebruiken. Kans op explosie!

De stoomschaal na het garen voorzichtig openen. Er
kan hete stoom vrijkomen. Kans op verbrandingen!

Het resterende water in de stoomschaal is kokend
heet. Kans op verbrandingen!

Oorzaken van schade De stoomschaal uitsluitend gebruiken wanneer u
gerechten klaarmaakt in de magnetron.
Anders kan hij springen.

De stoomschaal nooit zonder water gebruiken.
De magnetron en de stoomschaal kunnen
beschadigd worden.

De stoomschaal nooit gebruiken in een kleine
gaarruimte.

Er kunnen vonken ontstaan die de magnetron
beschadigen.

Nooit een stoomschaal gebruiken die beschadigd is.
Wanneer de kunststofring op het roestvrijstalen
zeefbakje ontbreekt of de stoomschaal vervormd is,
kunnen vonken ontstaan. De magnetron raakt dan
beschadigd.

NL




Gebruik

Voorbereiden

Waterhoeveelheid

Na het bereiden met stoom

De stoomschaal is speciaal ontwikkeld voor magnetrons.

De afstand van de stoomschaal tot de zijwanden, het
plafond en de deur van de gaarruimte dient minstens
1 cm te bedragen.

1. Water in de glazen schaal doen.

2. Het roestvrijstalen zeefbakje op de glazen schaal
zetten.

3. Levensmiddelen in het roestvrijstalen zeefbakje doen.

4. De stoomschaal sluiten met de roestvrijstalen deksel

en in de magnetron plaatsen.
Zet de stoomschaal altijd midden op het rooster.

5. Magnetron instellen.

De waterhoeveelheid is afhankelijk van de bereidingstiid.

Bereidingstijd totaal Waterhoeveelheid minstens
tot 20 minuten 250 ml
tot 45 minuten 500 ml

Het water mag tijdens het garen niet volledig
verdampen. Vul zo nodig water bij.

Tijdens het garen komt er stoom uit de stoomschaal. Dit
slaat neer in de bereidingsruimte. Als het apparaat is
afgekoeld wrijft u de bereidingsruimte met een zachte
lap schoon.
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Tabellen

Bereidingstijd

In de tabellen vindt u een keur aan gerechten die u in
de stoomschaal kunt klaarmaken.

Gebruik eerst het maximale vermogen en ga
vervolgens over op 600 watt. De exacte tijden staan in
de tabellen.

N.B.: Afhankelijk van het apparaat kunt u meerdere
magnetronvermogens en -tijden achter elkaar
instellen en dan pas starten. Lees hierover de
gebruiksaanwijzing.

De bereidingstijd is niet afhankelijk van de hoeveelheid
maar van de soort, de kwaliteit en de stukgrootte van
de levensmiddelen. De aangegeven tijden in de
tabellen zijn richtwaarden. Richt u op de aangegeven
stuksgrootte. Wilt u kleinere stukken klaarmaken dan
wordt de bereidingstijd korter Bij grotere stukken
wordt deze langer.

Groente Stuksgrootte Waterhoeveelheid max. + 600W
minstens vermogen vermogen

Groene bonen 5 cmlengte 500 ml 10min.  + 25min..
Bloemkool roosjes 500 ml 10min.  + 20min..
Broccoli roosjes 250 ml 6min.  + 10min..
Wortels 0,5 cm dikke plakken 500 ml 10min.  + 20 min.
Wortels in het totaal @ 2,5 cm 500 ml 10min.  + 25min.
Koolrabi 0,5 cm dikke plakken 500 ml 10min.  + 15min.
Spruitjes - 500 ml 10min.  + 15min.
Prei 1 cm dikke plakken 250 ml 6min.  + 14min.
Rodekool in reepjes 500 ml 10min.  + 20 min.
Spinazie - 250 ml 6min.  +  2min.

Asperges ®1,5cm 500 ml 10min.  +  25min.
Wittekool/kool in reepjes 500 ml 10min.  + 15min.
Pompoen (Hokkaido) in dobbelsteentjes van 2-3 cm 250 ml 6min.  + 12min.
Savooiekool in reepjes 500 ml 10min.  +  25min.
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Viees Stuksgrootte Waterhoeveelheid max. + 600W
minstens vermogen vermogen
Casselerrib 01,5 cm dik 500 ml 10min.  + 12min.
Varkensmedaillons 3 cm dik 500 ml 10min.  + 12 min.
Kipfilets - 500 ml 10min.  +  25min.
Vis Stuksgrootte Waterhoeveelheid max. + 600W
minstens vermogen vermogen
Zalmsteak 2 cmdik 250 ml 6min.  + 14 min.
Zeetong/aalbot - 250 ml 6min.  +  6min.
Kabeljauwfilet - 250 ml 6min.  +  8min.
Garnalen ongepeld 250 ml 6min.  + 12min.
Scholrolletjes - 250 ml 6min.  + 10min.
Eieren (uitde koelkast)  Stuksgrootte Waterhoeveelheid max. + 6G0OW
minstens vermogen vermogen
Eieren, hard 250 ml 6 min. +  9min.
Eieren, zacht 250 ml 6 min. +  5min.
Bijgerechten Stuksgrootte Waterhoeveelheid max. + 600W
minstens vermogen vermogen
In de schil gekookte 80 g - 150 g per stuk 500 ml 10min.  +  32min.
aardappels
Gekookte aardappels in vieren 500 ml 10min.  + 15min.
Spinazieknoedels 100 g per stuk 500 ml 10min.  + 15min.
Semmelknddel 100 g per stuk 500 ml 10min.  + 15min.
(soort deegknoedels)
Zoete desserts Stuksgrootte Waterhoeveelheid max. + 600W
minstens vermogen vermogen
Compote (appels, peren) 0,5 cm dikke plakken 250 ml 6 min. + 6 min.
Gevulde appels - 500 ml 10min.  + 15min.

NL




Recipiente para cocer al vapor

Consejosy
advertencias de
seguridad

Para su seguridad A

Causas de los danos

El recipiente para cocer al vapor permite preparar
alimentos en el microondas con vapor. El microondas
calienta el agua necesaria para cocinar. El vapor que se
genera envuelve y cuece los alimentos. La forma y el
aroma caracteristicos de los alimentos se mantienen
inalterables.

El recipiente para cocer al vapor se calienta mucho
durante la coccion. jPeligro de quemaduras!

No utilizar alcohol. jPeligro de explosion!

Abrir el recipiente para cocer al vapor con cuidado al
finalizar la coccion. Puede desprenderse vapor
caliente. jPeligro de quemaduras!

El agua residual en el recipiente para cocer al vapor se
calienta durante la coccion. jPeligro de quemaduras!

Utilizar el recipiente para cocer al vapor exclusivamente
con el microondas.
En caso contrario, puede romperse.

No utilizar el recipiente para cocer al vapor sin agua.
El microondas vy el recipiente para cocer al vapor
podrian danarse.

No utilizar el recipiente para cocer al vapor en un
compartimento de coccidn pequefio.

Podrian producirse chispas que causarian dafios en el
microondas.

No utilizar el recipiente para cocer al vapor si presenta
darios.

Si falta el anillo de plastico en la bandeja de coccion al
vapor de acero inoxidable o el recipiente para cocer al
vapor esta deformado, pueden producirse chispas. Se
dafarfa el microondas.
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Aplicacidon

Preparacién

Cantidad de agua

Tras la coccion al vapor

El recipiente para cocer al vapor ha sido desarrollado como
accesorio para el microondas.

La distancia entre el recipiente para cocer al vapor y las
placas laterales, la cubierta y la puerta del compartimento de
coccidn debe ser de al menos 1 cm.

1. Afadir agua en la fuente de vidrio.

2. Colocar la bandeja de coccion al vapor de acero
inoxidable sobre la fuente de vidrio.

3. Depositar los alimentos en la bandeja de coccion al vapor
de acero inoxidable.

4. Cerrar el recipiente para cocer al vapor con la tapa de
acero inoxidable y colocarlo en el microondas.
Colocar siempre el recipiente para cocer al vapor en el
centro del compartimento de coccion.

5. Programar el microondas.

La cantidad de agua viene determinada por la duracion de la
coccion.

Duracion de coccidn total Cantidad minima de agua
hasta 20 minutos 250 ml
hasta 45 minutos 500 ml

El agua no debe evaporarse por completo durante la
coccion. Afadir agua en caso necesario.

Durante la coccion se desprende vapor del recipiente para
cocer al vapor. Este se condensa en el compartimento de
coccion. Una vez que el aparato se haya enfriado, limpiar el
compartimento de coccion con un pafo suave.
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Tablas

Tiempo de coccién

Las tablas contienen una seleccion de platos que se
pueden preparar en el recipiente para cocer al vapor.

Utilizar al principio la méaxima potencia disponible en
vatios y, a continuacion, 600 W de potencia. El
tiempo exacto figura en las tablas.

Nota: En funciéon del aparato se pueden ajustar varias
potencias y tiempos consecutivos en el microondas vy,

a continuacion, iniciar el funcionamiento. Consultar
las instrucciones de uso al respecto.

El tiempo de coccidon no depende de la cantidad, sino
del tipo, la calidad y el tamarfo del alimento. Las
indicaciones de tiempo que figuran en las tablas

deben entenderse como valores orientativos.

Orientarse segun el tamafio de pieza indicado. Si se
preparan porciones mas pequenas, el tiempo de
coccion se reduce. El tiempo aumenta con porciones

grandes.

Verduras Tamaiiode la pieza Cantidadminimade  Potencia + Potencia

agua max. 600 W
Judias verdes 5cmlargo 500 ml 10min + 25min
Coliflor enramilletes 500 ml 10min -+  20min
Brécol enramilletes 250 ml 6min  + 10min
Zanahorias rodajas de 0,5 cm de grosor 500 ml 10min + 20min
Zanahorias enteras @ 2,5 cm 500 ml 10min  + 25min
Colinabo rodajas de 0,5 cm de grosor 500 ml 10min -+ 15min
Coles de Bruselas - 500 ml 10min + 15min
Puerros rodajas de 1 cm de grosor 250 ml 6mn  + 14min
Lombarda enjuliana 500 ml 10min -+ 20min
Espinacas - 250 ml 6mn +  2min
Esparragos ®1,5cm 500 ml 10min  + 25min
Col blanca enjuliana 500 ml 10min -+ 15min
Calabaza (Hokkaido) en dados de 2-3 c¢cm 250 ml 6min  + 12min
Col rizada enjuliana 500 ml 10min + 25min
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Carne

Tamafio de la pieza

Cantidad minima

Potencia + Potencia

de agua max. 600 W
Costillas de cerdo 1,5 cm de grosor 500 ml 10min  + 12min
ahumado
Medallones de cerdo 3 cm de grosor 500 ml 10min  + 12 min
Pechuga de pollo - 500 ml 10min  + 25 min

Pescado Tamafio de la pieza Cantidad minima  Potencia + Potencia
de agua max. 600 W
Filete de salmon 2 cm de grosor 250 ml 6min + 14 min
Lenguado/platija - 250 ml 6min + 6min
Filete de bacalao - 250 ml 6min  + 8min
Gambas con cascara 250 ml 6min  + 12min
Rollitos de lenguado - 250 ml 6min + 10min

Huevos Tamafio de la pieza Cantidad minima  Potencia + Potencia
(del frigorifico) de agua max. 600 W
Huevos, duros M 250 ml 6min + 9min
Huevos, pasados por M 250 ml 6min + 5min

agua

Guarniciones

Tamafio de la pieza

Cantidad minima

Potencia + Potencia

de agua max. 600 W
Patatas hervidas sin 80g-150g¢g 500 ml 10min  + 32 min
pelar respectivamente
Patatas cocidas con sal  en cuartos 500 ml 10min  + 15 min
Albondigas de de 100 g 500 ml 10min  + 15min
espinacas
Albondigas de pan de 100 g 500 ml 10min  + 15min
Reposteria Tamafio de la pieza Cantidad minima  Potencia + Potencia
de agua max. 600 W
Compota (manzanas, rodajas de 0,5 cm de 250 ml 6min + 6min
peras) grosor
Manzanas rellenas - 500 ml 10min  + 15 min
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Loica de cozinhar a vapor

Indicacbes de
seguranca

Para sua seguranca A

Causas de danos

Com a loica de cozinhar a vapor pode preparar
refeicbes no microondas com vapor, sendo o
microondas a trazer a dgua necessaria para cozinhar.
O vapor crescente envolve os alimentos e cozinha-os,
mantendo a forma e o aroma tipicos dos alimentos
intactos.

Durante a cozedura a loigca de cozinhar a vapor fica
muito quente. Perigo de queimaduras!

Nunca utilize élcool. Perigo de explosao!

Abra a loiga de cozinhar a vapor com cuidado depois
de cozinhar, pois pode sair vapor muito quente.
Perigo de queimaduras!

A agua residual na loiga de cozinhar a vapor esta
muito quente. Perigo de queimaduras!

Utilize a loica de cozinhar a vapor exclusivamente
para o microondas.
Caso contrario, pode estalar.

Nunca utilize a loica de cozinhar a vapor sem agua.
O microondas ¢ a loica de cozinhar a vapor podem
ficar danificados.

Nunca utilize a loica de cozinhar a vapor num
microondas com um interior demasiado pequeno.
Pode fazer faiscas passiveis de danificar o
microondas.

Nunca utilize uma loiga de cozinhar a vapor
danificada.

Se faltar 0 anel de plastico do cesto de ago inoxidavel
ou se a loica de cozinhar a vapor estiver deformada,
pode fazer faisca e danificar o microondas.

PT




Utilizacao

Preparar

Quantidade de agua

Depois da cozedura a
vapor

A loica de cozinhar a vapor foi desenvolvida especificamente
para microondas.

A loica de cozinhar a vapor deve estar centrada no interior do
microondas com, pelo menos, 1 cm de distancia em relagdo
as paredes do aparelho, a porta e a cobertura.

1. Encha o recipiente de vidro com agua.

2. Cologue o cesto de aco inoxidavel sobre o recipiente de
vidro.

3. Coloque os alimentos no cesto de aco inoxidavel.

4., Fechea loiga de cozinhar a vapor com a tampa de ago
inoxidavel e cologue-a no microondas.
Coloque a loiga de cozinhar a vapor sempre no centro do
interior do aparelho.

5. Regule 0 microondas.

A quantidade de agua depende do tempo de duracao da
cozedura.

Tempo de duragdo da Quantidade de agua minima
cozedura total

até 20 minutos 250 ml

até 45 minutos 500 ml

Durante a cozedura a agua ndo pode evaporar na totalidade.
Se necessario volte a encher o recipiente de agua.

A loica de cozinhar a vapor deixa sair vapor durante a
cozedura, acumulando-se no interior do microondas. Assim
que o aparelho arrefecer, limpe o interior do aparelho com
um pano macio.
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Tabelas

Tempo de cozedura

Nas tabelas encontra uma variedade de alimentos
que pode cozinhar na loica de cozinhar a vapor.

Utilize primeiro a poténcia maxima de watts e depois
a poténcia de 600 watts. Consulte os tempos exactos

nas tabelas.

Nota: Dependendo do aparelho, pode regular vérias
poténcias de microondas e tempos uns a seguir aos
outros antes de dar inicio ao funcionamento. Para tal,
consulte as instrugdes de utilizagao.

O tempo de cozedura é independente da quantidade,
mas depende do tipo, da qualidade e da espessura
dos alimentos. As indicacbes de tempo constantes
das tabelas séo valores de referéncia, devendo
também orientar-se pelo tamanho da peca indicado.
Se desejar preparar pecas mais pequenas, o tempo
de cozedura diminui. No caso de pegas maiores, 0

tempo de cozedura prolonga-se.

Legumes Tamanhoda peca Quantidade minima Poténcia + Poténciade
deagua max. 600 W
Feijdo verde 5 cm de comprimento 500 ml 10min.  +  25min.
Couve-flor as rosetas 500 ml 10min.  + 20 min.
Brécolos as rosetas 250 ml 6min.  + 10min.
Cenouras rodelas de 0,5 cm de 500 ml 10min.  + 20 min.
espessura
Cenouras inteiras @ 2,5 cm 500 ml 10 min. 25 min.
Rabano rodelas de 0,5 cm de 500 ml 10 min. 15 min.
espessura
Couve-de-bruxelas - 500 ml 10min.  + 15 min.
Alho-francés rodelas de 1 cm de espessura 250 ml 6min.  + 14min.
Couve roxa em juliana 500 ml 10min.  + 20 min.
Espinafres - 250 ml 6min.  +  2min.
Espargos ®1,5cm 500 ml 10min.  +  25min.
Repolho/Couve em juliana 500 ml 10min.  + 15min.
Abobora (Hokkaido) em cubos de 2-3 cm 250 ml 6min.  + 12min.
Couve lombarda em juliana 500 ml 10min.  +  25min.
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Carne Tamanhoda peca Quantidade minima Poténcia + Poténciade
deagua max. 600 W
Costeleta de porco 1,5 cm de espessura 500 ml 10min.  + 12 min.
defumada
Medalhdes de porco 3 c¢m de espessura 500 ml 10min.  + 12 min.
Peito de frango - 500 ml 10min.  +  25min.
Peixe Tamanhoda peca Quantidade minima Poténcia + Poténciade
deagua max. 600 W
Postas de salmao 2 cm de espessura 250 ml 6min.  + 14min.
Linguado/solhdo - 250 ml 6min.  +  6min.
Filetes de bacalhau fresco  — 250 ml 6min.  +  8min.
Gambas com casca 250 ml 6min.  + 12min.
Rolinhos de solha - 250 ml 6min.  + 10min.
Ovos (saidos do Tamanho da peca Quantidademinima  Poténcia  + Poténciade
frigorifico) de dgua max. 600W
Ovos cozidos M 250 ml 6 min. +  9min.
Ovos quentes M 250 ml 6 min. +  5min.
Acompanhamentos Tamanhoda peca Quantidademinima  Poténcia  + Poténciade
deagua max. 600 W
Batatas cozidas com pele 80 g - 150 g cada 500 ml 10min.  +  32min.
Batatas cozidas ao0s quartos 500 ml 10min.  + 15min.
Almondegas de espinafre 100 g cada 500 ml 10min.  + 15min.
Almoéndegas de pao 100 g cada 500 ml 10min.  + 15min.
(Semmelknddel)
Doces Tamanhoda peca Quantidade minima Poténcia + Poténcia
de dgua max. de600 W
Compota (mag4, péra) em pedagos com 0,5 cm de 250 ml 6 min. + 6 min.
espessura
Magca recheada - 500 ml 10min.  + 15 min.
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Mayeipikd okeln atpou

Me Ta payelpikd okeln atuoU Uropeite va payelpélere
@ayntd pe atud OTn CUCKEUY] UIKPOKUPATWY. X€ auTr
v meplmwon 1o vepd Ppdlel oto poupvo
Hikpokupdtwy. O atudg Tou aveBaivel TiepIBdAel Kal
hayelpedel Ta ayntd. H yop@r] Kal To XAPAKTNELOTIKO
dpwua Twv GaynTwyv TIApauévouy avaiolwta.

Ymodei&eiq

aoc@aleiag

MNa 1™ 3K oag A Ta payelpikd okeun atpol Ceotaivovral katd Tn

ao@dieia dldpkela Tou payelpéuarog mdpa moAd. Kivduvog
eYKauPATWY!
Mn xenoluorolelte moté aAkodAn. Kivduvog €kpnéng!
Metd To payeipeua avolEte TPOOEKTIKA T HayelpIKA
okeun arpou. Mropel va eEENBel KAuTOG aTUOC.
Kivduvog Ceuatiouarog!
To vepd TIOU artopével OTa PAYElpkd okeun atuol efval
ndpa ToAd kautd. Kivduvog Ceuatioupatog!

Aitieg Twv InUIKV XONOIUOTIOIETE TA HAYEIPIKA OKeUn aTpoU ATOKAEIOTIKG

ot AelToupyia TwV UIKPOKUUATWY.
AlAPOPETIKA prtopouv va ordoouy.

Mn xpnoluoroleite Ta payelplkd okeun atuol ToTté
Xwplg vepd.

H ouokeur| PIKQOKUUATWY Kal TA PAyelplkd okeun atpou
uropouv va urootouv {nuid.

Mn xpnoluoroleite Ta payelplkd okeun atpol ToTE o€
éva TIOAU UIKPO XWPEO HavelpéuaTod.

Mrtopouv va dnuloupynBouv oriverjpeg Kat va
npo&evrioouv {nNuUId 0T CUOKEUT| UIKQOKUUATWY.

Mn xpnoluorioleite TOTE €va XOAQOUEVO HAYEIPIKO
okevog atpou.

Edv AUmetl to mAaoTikd daxTuAidl mdvw otn ofta
avo&eldwTtou xAAuBa 1 Ta pavelplkd okeun atyou eivat
TIAPAUOPPWHEVA, UTTopoUV va dnuioupyndoulv
omvonpeg. H ouokeur| UIKPOKUUATWY KATAOTPEPETAL.
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Epappoyn

MpocTolpacia

MNoodTnTa vepou

Metd 1O payeipepa pe
aTpo

Ta payelplkd okeun atpoU katackeudotnkav eldikd yia Tig
OUCKEUEQ UIKPOKUUATWV.

H amndéotaon arnd ta yayelplkd okedn atpou pEXPL Ta

TAEUPIKA TOLXWHATA, TNV 0POPr] Kal TNV TIOPTA TOU XWEOU
payelpguatog mpénel va efval To Atydtepo 1 cm.

1. MpooBéote T0 vepd OTO YUGAVO HIMOA.

2. TornoPetriote T oAta avofeldwtou xdAuBa Mdvw oTo
YUGAWVO UTTOA.

3. BdAte ta TPOQIUa 0T ofTa avofedwTtou XGAUBa.

4. Khelote 10 payelplkd okeUog aTUoU WE TO KATAKL
avoEeldwtou XAAuBa kal TormobeTrioTe TO UEoa Ot
OUCKEUT| UIKPOKUUATWV.

TomobBetelte T0 payelplkd okelog atuoU TAVTIOTE OTn
MEON TOU XWPOU HAYEIPEUATOG.

5. PuBuiote TN OUOKEU UIKPOKUUGTOV.

H noodmta tou vepou eEaptdral and tn ddpkela
HQYELPEUATOG.

JUVOAIK) dIGpKEIn payeip€paTos EAGxlomn moodtnTa vepou
uéxpL 20 Aerttd 250 ml
uEXPL 45 Aerttd 500 ml

To vepd dev eruTpénetal va eEatuiotel evieAwq katd m
dldpkela Tou pavelpéuarog. Mpoobéote vepd, edv
Xpelaotel.

Katd m didpkela Tou payelpéuatog dlagelyel atudg and
TO pavelplkd okeuog atuou. AuTé o atudg mapauével péoa
OTo XWpPo payepéuarog. ‘Otav 1 CUOKeUT| KpUWOEL,
OKOUTI(OTE TO XWPO MAYEIPEUATOS (e €va JAAaKS Ttavi.
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Mivakeg

Xpdvog payeipéparog

>touq Tiivakeg Ba Bpelte pia emioyr) and eaynrtd, Tou
UTTOPE(Te va Ta PAYEIPEWPETE OTO HAYEIPIKO OKEUOQ

artyou.

XENOolUoTomoTe TIEWTA TN KEYIoTN 1oXU Kal PeTd v

loxU 600 W. Toug akpiBelg xpdvoug Toug BASTeTe
oTouqg TVaKeg.
YTOdelEn: AvAAoya pe T OUOKEUY| UTOpE(Te va

puBuioete dladoxikd Teploodtepeq Babuideg oxUog Kal

XPOVOUQ UIKPOKUUATWY Kal PET va EeKIVOETE.

JupBouAeuBelte yI' autd TIg odnyieg xErong.

O xpdvog uayelpéuarog dev eEaptdral and myv
noodmTa aAd and 1o eidog, TV ToIdTNTa Kal To
UEYEDOG TWV KOPMATIAV TwV TPo®uwy. Ot TIuéS Tou
Xpdvou OToug Tiivakeg elval evOEIKTIKES TIUES.
MpocavatoNoTETE CUUPWVA UE TO TIPAYUATIKG HEYEB0G
TOU KopuartioU. Edv BéAete va mpoeToludoeTe pIkpd
KOUUATIA, HEIWVETAL O XPOVOG HAYEIPEUATOS. XTa

peyaAUtepa Koppdtia auEdvetal.

Aayavika MéyeBog Koppatiou EAdyioTn moodTnTa Méyiotn  +  loyug
vepoU 10%U¢ 600 W
dpgoka (acordkia 5 cm prkog 500 ml 10 Aemtd + 25 Aemtd
Kouvouridt POUVTEQ 500 ml 10 Aemtd + 20 Aemtd
Mrpokoho POUVTEQ 250 ml 6 Aertd  + 10 Aertd
Kapdrta Q€1eg mayoug 0,5 cm 500 ml 10 Aemtd + 20 Aemtd
Kapdrta OAOkAnpa @ 2,5 cm 500 ml 10 Aemtd + 25 Aemtd
AayavéyouAo @€1eg mayoug 0,5 cm 500 ml 10 Aemtd + 15 Aemtd
Aayavaka BpuEehwv - 500 ml 10 Aemtd + 15 Aemtd
Mpdoa Q€1eq Tayoug 1 cm 250 ml 6 Aertd  + 14 Aerd
Kokkivohdyavo 0e \wpideg 500 ml 10 Aemtd + 20 Aemtd
2Tavaxt - 250 ml 6 Aertd  + 2 Aemtd
Jnapdyywa ® 15 cm 500 ml 10 Aertd + 25 Aemtd
Ndyavo/pdrma 0e \wpideg 500 ml 10 Aemtd + 15 Aemtd
KohokuBt (Hokkaido) ge KOpoug 2-3 cm 250 ml 6 Aemtd  + 12 Aertd
KpauroAdyavo 0e \wpideg 500 ml 10 Aemtd + 25 Aemtd
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Kpgag MéyeBog Koppatiou EAdyioTn moodTnTa Méyiotrn +  loyug
vepou 10%U¢ 600 W
Xopwo kamviotd aAd 1,5 cm xovtpo 500 ml 10 Aemtd + 12 Aemtd
Kaoeh
Xopwa pevraylov 3 c¢cm yovtpd 500 ml 10 Aemtd 12 Aemtd
2mM0B0Gg KOTOTIOUAOU - 500 ml 10 Aemtd + 25 Aemtd
Wapi MéyeBog Koppatiou EAdyioTn moodTnTa Méyiorn  +  loyug
vepoU 10%U¢ 600 W
O\ETO goAOpOU 2 cm Xovipo 250 ml 6 Aemtd 14 \emtd
IM\wooa/TAdooa - 250 ml 6 Aertd 6 Aertd
NoppBnyiag
OWET0 prakaAidpou - 250 ml 6 Aertd 8 Aertd
[apidec HE KEAUQPOG 250 ml 6 Aemtd 12 Aemtd
PoAdkia ard yAwooa - 250 ml 6 Aemtd 10 Aemtd
Avyd (amd To uyesio)  Msye@og Koppariou EAdyiotn mooéTnra  Méyiotn  +  loyug
vepoU 10%U¢ 600 W
Auyd, okAnpd M 250 ml 6 Aertd 4+ 9 Aemtd
Auyd, pahakd M 250 ml 6 Aertd 4+ 5 Aemtd
NpdoBeTa MéycBo¢ Koppatiou EAdyiotn mooéTnta  Méyiotn +  loyic
vepoU 10%U¢ 600 W
Matdteg Bpacteg e a6 80 yp. — 150 vyp. 500 ml 10 Aemtd + 32 Aemtd
oAouda
Matdreg Bpaoteg xwpic 0e KUBoUg 500 ml 10 Aemtd + 15 Aemtd
oAouda
oupapAdkia artd arid 100 yp. 500 ml 10 Aertd  + 15 Aemtd
OTIaVAKL
Ke@tedeg Ywptol arid 100 yp. 500 ml 10 Aertd  + 15 Aemtd
Mhukd paynrd MéyeBo¢ Koppatiou EAdyiotn mooéTnta  Méyiotn  +  loyig
vepou 10%U¢ 600 W
Koprdata Q€1eg mayoug 0,5 cm 250 ml 6 Aertd 4+ 6 Aemtd
(WAa, axAdda)
[epotd unia - 500 ml 10 Aertd + 15 Aemtd
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KacTpiona aAna npuroTtoBsieHUA Ha
napy

C nomowblo 3ToW KacTpionn Bbl moxeTe
npuroToBUTb Ha napy 6m0A0 B MUKPOBOJNHOBOM
ne4n. MUWKpPOBOMHbLI BO3AENCTBYOT Ha BOAY.
MoaHuMarowminicA nap obBonakmBaeT 6Gn0A0 U
rotoBuT ero. MNpu aTOM coxpaHATCcA dhopma U
npucywwmnin  AaHHOMy NPOAYKTY apomar.

Yka3zaHua no

TexXHUuKe

6e3onacHocTH

Ana Bawen A KacTptona BO BpemA MPUroTOBAEHWA Ha Napy CUAbHO

6e3onacHocTH HarpeBaeTcA. OnacHocTb oxkoral
Hukoraa He wucnonb3dynte ankoronb. OnacHOCTb
B3pbIBal
Mocne npuroToBneHWA Ha napy OTKpblBanTe
KacTplonio o4eHb akkypaTHo. W3 Hee moxeT
BbIpBaTbCA ropA4Mii nap. OnacHocTb ownaputbeA!
TemnepaTypa BOAbl, OCTaiwolWencA B Mnocyle AnA
NpUroToBAEHVWA Ha Mapy ropA4an, TakaA Xe, Kak Yy
TONbKO 4TO BCKMneBwen. OnacHOCTb ownapuTeeA!

Mpu4nHbI NOBpPEXAeHUI KacTptonio AnA MpUroToBNEHMA Ha napy MOXHO

NCNnoNb3oBaTb TOJIbKO B peXume MUKPOBOJIH.
WHa4e oHa MoOXeT noTpecKaTbCA.

Hukoraa He MCI'IOJ'IbByIZTe KacTpronto anAa
NpuUroToBJieHNA Ha napy 6e3 BoAbl.

OT0 MOXeT npuBecTn K noBpexaneHnAa
MVIKpOBOﬂHOBOIZ ne4yn n Kactpronm anA
NpUroToBJIeHNA Ha napy.

Hukoraa He ucnonb3ynte KacTptonto AnA
NPUroTOBEHNA Ha Mapy B ManeHbKoW Mne4u.

OTO MOXXEeT Bbi3BaTb UCKPEHWE W, Kak pes3ynbTarT,
noepexaeHne npubopa.
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NUcnonb3oBaHue

MoaroroBka

Hvkorna He wvcnonb3yiiTe MOBPEXAEHHYIO KacTproio
LNA MPUroTOBNEHMA Ha napy.

Mpy OTCYTCTBMM Ha ceT4aToOM JOTKe U3
Hep>kaBelowWwel cTanM NnacTMaccoBOro KombLa Wim
LedopMaLMm KacTplonu, MOXXeT BO3HUKHYTb
UckpeHne. DTO BbI3OBET MOBPEXAeHue
MVKPOBOJIHOBO MeYu.

OTa KacTponAa ANnA NpUroToBJieHNA Ha napy 6bina
pa3pa60TaHa cneunanbHO AnA MCNoNb30BaHMA B
MI/IKpOBOﬂHOBOIZ ne4yn.

PaccToAHne Mexay 6GOKOBbIMW CTeHKamu, ABepLieil,
BEpxHell naHenbio npubopa U KacTpionen AONXKHO
COCTaBNATb MUHUMYM 1 cM.

1. Hanelite BoAbl B CTEKNAHHYIO MUCKY.

2. Ha CTEKNIAHHYIO MWCKY YyCTaHOBUTE ceT4yaThbIN
NOTOK N3 Hep>KaBe}ou.Le|7| cTanu.

3. MonoxuTe B ceT4aThlit NOTOK NPOAYKTHI.

4. 3akpoiite KacTpionio ANA MPUrOTOBNEHUA Ha napy
KPbIWKON N3 HepXKaBeloleln cTtanM U nocTaBbTe
KacTplonio B MUKPOBOJIHOBYHO Medb.

Bcerpa yctaHaBnuBayviTe KacTptonto AnA
NPUroTOBNEHNA Ha Napy Ha CepeauHy Mequ.

5. BbinonHute YCTaHOBKM AnA MVIKpOBOJ'IHOBOIZ ne4yu.
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KonnyectBo BOAbI

Mocne npurotosneHuAa
Ha napy

Tabnuubl

Bpema npurotosneHua

Konn4ectBo BOAbI 3aBUCUT OT BpemMeHun

nNpUroToBAEHMA.
Obwee Bpema KonunyecTBo BOAbI,
NPUroToBJiIeHNA MUHUMYM

0o 20 MuH 250 mn

0o 45 MuH 500 mn

Bona BO BpemA MpUrOTOBNEHWA MOXKET WCMapuTbeA
He O KOHUAa. A ecivM 3TO HeobxoAuMO, BOAY HYXHO
LONNTb

Bo BpemMA nmpurotoBneHuA M3 KacTpoau AnA
npuroToBleHWA Ha napy wucnapAetcA Boaa.llap B
ne4n omnyckaetcA BHM3. Korpa npubop oxnaguTca,
npoTpuTe neYb MAFKOW TPAMOHKOM.

B Tabnuuax Bbl Hanmpete 6nopa, KOTOpble MOXHO
npUroToBUTL B KacTptone AnA NpUroTOBAEHUA Ha

napy.

CHa4ana ucrnonb3ynTe MakCMManbHYO MOWHOCTb, a
notoM MolHocTb B 600 BT. To4Hoe BpemA Bebl
Hangete B Tabnuuax.

YkazaHue: B 3aBucumocTn oT npubopa Bbl MoxeTe
ycTaHaBnmBaTb 6oMbllyi0 MOWHOCTL MUKPOBOMH U
BpeMA NPUroTOBAEHWNA, COrNnacoBblBad 3TWU BENNYUHbI
Mexay coboi, u nocne 3TOro HaquMHaTb
npurotoBneHne. JnA 3Toro o3HaKoMbTeCb C
WHCTPYKLMEN MO MNPUMEHEHWIO.

BpemA npuroToBNeHWA 3aBUCUT He OT KOMMYecTBa, a
OoT BMAA, KayecTBa W BeNUHMHbI MOPLUIA MPOAYKTOB.
3Ha4yeHUA BpeMeHW, yKasaHHble B Tabnuuax,
ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMU. OpUEHTUPYTeCh Ha
pa3mep npoAykTa. AnA NpUroTOBNEHUA MenKumu
Kycoykamy BpemMA MNPUrOTOBNEHUA HYXHO COKpaTUTb.
AnA npurotoBneHuA GOMbWKWMK KycKamun - YBENU4YUTb.

Osowwu Pasmep Konu4yectso Makc. + MowHocTb
BOAbI, MOLLHOCTb 600 BT
MUHUMYM
CTtpy4qkoBaAa chaconb 5 cMm AnavHON 500 mn 10 MMH + 25 MuH
LiBeTHaA kanycTta Ko4elkamm 500 mn 10 MvH + 20 MuH
Bpokkonu Ko4elkamm 250 mn 6 MMH + 10 MuH
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Osowu Pasmep Konu4yectso Makc. + MowHocTb
BOAbI, MOLLHOCTb 600 BT
MUHUMYM
MopkoBb KpYy>KaMu TONWMHON 500 mn 10 MvH + 20 MuH
0,5 cm
MopkoBb uenvkom, 0 2,5 cm 500 mn 10 MMH + 25 MuH
Konbpabu NOMTVKaM1 TONLWMHON 500 mn 10 MvH + 15 MuH
0,5 cm
Bptoccenbckan - 500 mn 10 mmH  + 15 MuH
KanycTta
Jlyk-niopen TONCTBIMWU  Kpy>KKamu 250 mn 6 MmH + 14 MuH
no 1 cm
KpacHoko4aHHaA CONIOMKOW 500 mn 10 MvH + 20 MuH
KanycTta
lnnHaT - 250 mn 6 MMH + 2 MWH
Cnapxa ® 1,5 cm 500 mn 10 MmH + 25 MWH
Benoko4aHHaA CONIOMKOW 500 mn 10 MvH + 15 MuH
KanycTta
TbikBa (XOKKanno) Kybukamu no 2-3 cm 250 mn 6 MMH + 12 MuH
CaBovickaa Kanycta  CONOMKON 500 mn 10 MmH + 25 MWH
Maco Pasmep Konu4yectso Makc. + MowHocTb
BOAbI, MOLLHOCTb 600 BT
MUHUMYM
pyavHka TonwmHonm 1,5 cm 500 mn 10 MMH + 12 MuH
no-KaccenbCcKu
MepanboHbl 13 TonwmHOM 3 cMm 500 mn 10 MMH + 12 MuH
CBVHVHbI
KypvHaa rpyaka - 500 mn 10 MMH + 25 MuH
Pbiba Pasmep Konu4yectso Makc. + MowHocTb
BOAbI, MOLLHOCTb 600 BT
MUHUMYM
CTelK M3 NOCOCMHbI  TOMWWHOW 2 CM 250 mMn 6 MuH + 14 MuH
Mopckon A3bIK/ - 250 mn 6 MMH + 6 MWH
mManoronosan
kambana
dune Tpecku - 250 mn 6 MMH + 8 MWH
KpeseTku B MaHuupe 250 mn 6 MmH + 12 MuH
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Pui6a Pasmep Konn4yecTtso Makc. + MowHocTb
BOAbl, MOILHOCTb 600 BT
MUHUMYM
Pynetukn un3 - 250 mn 6 MuH + 10 MuH
kambanbl
Aiiua (u3 Pasmep Konn4yecTtso Makc.  +MouwHocTb
XOJN0AUJIbHUKA) BOAbI, MOIWHOCTb 600 BT
MUHUMYM
Anuo BKpyTyiO M 250 mn 6 MMH + 9 MWH
Anuo BcMATKY M 250 mn 6 MMH + 5 MWH
apHupbI Pasmep Konn4yecTtso Makc.  +MouwHocTb
BOAbl, MOILHOCTb 600 BT
MUHUMYM
KapTouka B no 80-150 r 500 mn 10 MuH  + 32 MUH
MyHAVpe
OTBapHom YeTBepTUHKaMu 500 mn 10 MvH + 15 MuH
KapTodpesnb
KHennukn co no 100 r 500 mn 10 M4+ 15 MuH
WAMHATOM
Kneuku no 100 r 500 mn 10 M4+ 15 MuH
Cnaakwve 6n0na Paamep KonunyecTtBo Makc.  +MowHocTb
BOAbl, MOILHOCTb 600 BT
MUHUMYM
KomnoT (AGNOYHBIN,  KYCOYKM TOMULMHON 250 mn 6 MMH + 6 MWH
rpyLesbii) 0,5 cm
PapumposaHHoe - 500 mn 10 MvH  + 15 MuH
ABGnoKo
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Buharh pisirme kabi

Buharl pisirme kabi ile yemekleri mikrodalga firnda
buharla hazirlayabilirsiniz. Mikrodalga suyu kaynatir.
Olusan buhar yemekleri pisirir. Yemegin sekli ve aromasi
korunur.

Giivenlik bilgileri

Kendi giivenliginiz icin/A\ Buharl pisirme kabi pigirme esnasinda gok sicak olur.
Yanma tehlikesi!

Asla alkol kullanmayiniz. Patlama tehlikesi!

Pisirme igleminden sonra buharl pisirme kabi dikkatlice
aciimaldir. Sicak buhar cikabilir. Haglanma tehlikesi!

Buharli pisirme kabinda arta kalan su pisirecek kadar
sicaktir. Haslanma tehlikesi!

Hasar nedenleri Buharli pisirme kabini yalnizca mikrodalga isletiminde
kullaniniz.
Aksi taktirde kinlabilir.

Buharl pisirme kabini asla susuz kullanmayiniz.
Mikrodalga ve buharli pisirme kabi hasar gorebilir.

Buharli pisirme kabi asla kuclk bir pisirme alaninda
kullaniimamalidir.
Mikrodalgaya zarar verebilecek kivilcimlar olusabilir.

Asla hasarll bir buharli pisirme kabi kullanmayiniz.
Ozel alagimli celik siizgeg Unitesindeki plastik halka
yoksa veya buharli pisirme kabi deforme olmussa,
kivilcim olusabilir. Mikrodalga hasar gordr.
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Kullanim

Hazirlama

Su miktari

Buharh pisirmeden
sonra

Buharl pisirme kabi mikrodalgalar igin 6zel olarak
geligtirildi.

Buharli pisirme kabinin yan duvarlara, tavana ve pisirme
alani kapagina olan mesafesi en az 1 cm olmaldir.
1. Suyu cam kaba doldurunuz.

2. Ozel alagiml gelik siizgeg Unitesini cam kaba
yerlestiriniz.

3. Gidalari 6zel alasimli gelik siizgeg {initesine koyunuz.

4. Buharli pigirme kabini 6zel alagimli gelik kapak ile
kapatiniz ve mikrodalgay! ayarlayiniz.

Buharli pisirme kabini daima pigirme alaninin ortasina
yerlestiriniz.

5. Mikrodalgay: ayarlayiniz.

Su miktar pisirme siresine baghdir.

Toplam pisirme siiresi Su miktan en az
20 dakikaya kadar 250 ml
45 dakikaya kadar 500 ml

Suyun tamami pisirme islemi esnasinda
buharlasmamalidir. Eger gerekirse su ilave ediniz.

Pisirme esnasinda buharll pisirme kabindan buhar cikar.
Bu buhar pisirme alanina gecer. Cihaz sogudugunda,
pisirme alanini yumusak bir bez ile siliniz.
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Tablolar

Pisirme siiresi

Tablolarda buhar pisirme kabinda hazirlayabilecegini

bazi yemekler yer almaktadir.

Once maksimum Watt giiciinii ve ardindan 600 Watt
gucu seginiz. Tam sureleri tablolarda gorebilirsiniz.
Not: Cihazin modeline gore birden fazla mikrodalga
gucu ve suresi arka arkaya ayarlanabilir ve ardindan
calistinlabilir. Bunun igin latfen kullanim kilavuzuna

bakiniz.

Pisme suresi, yemegin miktarindan bagimsizdir, fakat
tiriine, kalitesine ve parca boyuna baghdir. Tablolarda
bildirilmig olan sureler kilavuz degerlerdir. Belirtilen
parca boylarina gore hareket ediniz. Kiclk parcalar
hazirlandiginda pisme suresi daha kisa olacaktir. Buyuk
parcalarda bu sure uzar.

Sebze Parca boyu Su miktar maks. + 600W
en az giic giic

Taze fasulye 5 cm uzunluk 500 ml 10 dak. + 25 dak.

Karnibahar Parcalar halinde 500 ml 10 dak. + 20 dak.

Brokoli Parcalar halinde 250 ml 6 dak. + 10 dak.

Havuc 0,5 cm kaliniginda 500 ml 10 dak. + 20 dak.
dilimler

Havuc batin, 2,5 cm 500 ml 10 dak. + 25 dak.

Alabas 0,5 cm kaliniginda 500 ml 10 dak. + 15 dak.
dilimler

Briiksel lahanasi - 500 ml 10 dak. + 15 dak.

Pirasa 1 cm kalinhginda 250 ml 6 dak. + 14 dak.
dilimler

Kirmizi lahana Dilimler halinde 500 ml 10 dak. + 20 dak.

Ispanak - 250 ml 6 dak. + 2 dak.

Kuskonmaz 1,5¢cm 500 ml 10 dak. + 25 dak.

Gobek lahana Dilimler halinde 500 ml 10 dak. + 15 dak.

Kabak (Hokkaido 2-3 cm'lik kiipler 250 ml 6 dak. + 12 dak.

kabagi) halinde

Milano lahanasi Dilimler halinde 500 ml 10 dak. + 25 dak.
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Et Parca boyu Su miktan maks. + 600W
en az giic giic
Pirzola 1,5 cm kalinh@inda 500 ml 10 dak. + 12 dak.
Domuz madalyon 3 cm kalinhginda 500 ml 10 dak. + 12 dak.
Tavuk gogis - 500 ml 10 dak. + 25 dak.
Balik Parca boyu Su miktan maks. + 600W
en az giic giic
Somon biftek 2 cm kalinh@inda 250 ml 6 dak. + 14 dak.
Dil bali§i/Kizil - 250 ml 6 dak. + 6 dak.
dilbahgi
Morina bali§ - 250 ml 6 dak. + 8 dak.
filetosu
Deniz teknesi kabuklu 250 ml 6 dak. + 12 dak.
Dil bah@ rulolar - 250 ml 6 dak. + 10 dak.
Yumurta Parca boyu Su miktarn maks. + 600W
(buzdolabindan) en az giic giic
Yumurta, kati m 250 ml 6 dak. + 9 dak.
Yumurta, az pismis  m 250 ml 6 dak. + 5 dak.
Garnitiirler Parca boyu Su miktari maks. + 600W
en az giic giic
Kabugu ile her biri 80 g - 150 g 500 ml 10 dak. + 32 dak.
haglanmis patates
Tuzlanmig patates ceyrek 500 ml 10 dak. + 15 dak.
Ispanak koftesi her biri 100 ¢ 500 ml 10 dak. + 15 dak.
Ekmek koftesi her biri 100 ¢ 500 ml 10 dak. + 15 dak.
Tathlar Parca boyu Su miktan maks. + 600W
en az giic giic
Komposto 0,5 cm kaliniginda 250 ml 6 dak. + 6 dak.
(elma, armut) dilimler
Doldurulmus elma - 500 ml 10 dak. + 15 dak.
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Beholder til damptilberedning

Med beholderen til damptilberedning kan De tilberede
retter i mikrobglgeovnen med damp.
Mikrobelgefunktionen bringer vandet i kog. Derved
bliver madretterne omgivet damp, som tilbereder
dem. Madvarernes form og karakteristiske aroma
bliver bevaret.

Sikkerheds-

anvisninger

Vedr. sikkerhed A Beholderen til damptiloeredning bliver meget varm
under tilberedningen. Fare for forbreending!
Brug aldrig alkohol. Eksplosionsfare!
Beholderen til damptilberedning skal &bnes meget
forsigtigt, nar tilberedningen er afsluttet. Der kan
komme meget varm damp ud. Fare for skoldning!
Vandet i beholderne er kogende. Fare for skoldning!

Arsager til skader Beholderen til damptilberedning mé& kun anvendes

med mikrobglgefunktionen.
Ellers kan den springe.

Beholderen til damptilberedning mé aldrig anvendes
uden vand.

Bade mikrobglgeovnen og damptilberednings-
beholderen kan blive beskadiget.

Beholderen til damptiloeredning ma aldrig anvendes i
et for lille ovnrum.

Der kan dannes gnister, som kan beskadige mikro-
belgeovnen.

Brug aldrig en damptilberedningsbeholder, som er
beskadiget.

Hvis kunststofringen pa si-indsatsen af rustfrit stél
mangler, eller hvis beholderen er blevet skeev, kan der
opsta gnister. Mikrobglgeovnen bliver beskadiget.
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Anvendelse

Forberedelse

Vandmasngde

Efter damptilberedningen

Beholderen til damptilberedning er specielt udviklet il
brug i mikrobglgeovne.

Afstanden mellem beholderen til damptilberedning og
ovnrummets sideveegge, loft og der skal vaere mindst
1cm.

1. Heeld vand i glasskélen.

2. Saet si-indsatsen af rustfrit stal pa glasskalen.

3. Laeg levnedsmidlerne i si-indsatsen af rustfrit stal.

4

. Luk beholderen til damptilberedning med det
rustfri stalldg, og sast den ind i mikrobglgeovnen.
Placer altid beholderen til damptilberedning midt i
ovnrummet.

5. Indstil mikrobglgeovnen.

Vandmaengden er afheengig tilberedningens varighed.

Samlet tilberedningstid Minimum vandmengde

op til 20 minutter 250 ml

op til 45 minutter 500 ml

Vandet ma ikke fordampe helt i lgbet af
tilberedningen. Heeld om ngdvendigt mere vand ved.

Der kommer damp ud af beholderen under
tilberedningen. Den seetter sig indvendig i ovnrummet.
Tor apparatet af indvendigt med en blad kiud, nar det
er kolet af.
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Tabeller
| tabellerne finder De et udvalg af retter, der er
velegnede til tilberedning i beholderen til
damptilberedning.

Tilberedningstid Anvend ferst den maksimale mikrobglgeeffekt og
derefter en effekt pd 600 watt. De ngjagtige tider er
angivet i tabellerne.

Tips: Afheengigt af apparatet kan De indstille flere
mikrobelgeeffekter og -tider efter hinanden, og forst
starte apparatet bagefter. Se i brugsanvisningen

vedrerende dette.

Tilberedningstiden er uafheengig af meengden, men
afheenger af madvarernes art, kvalitet og sterrelsen af
de enkelte stykker. Tidsangivelserne i tabellerne er
retningsgivende veerdier. Brug sterrelsen af de enkelte
stykker som udgangspunkt. Hvis De tilbereder mindre
stykker, bliver tilberedningstiden kortere. Ved storre
stykker bliver den lsengere.

Grentsager Stykkernes stgrrelse Vandmangde maks. + 600W

minimum effekt effekt
Grgnne banner 5 cm leengde 500 ml 10 min.  + 25 min.
Blomkal buketter 500 ml 10 min. + 20 min.
Broccoli buketter 250 ml 6 min. + 10 min.
Gulergdder 0,5 cm tykke skiver 500 ml 10 min.  + 20 min.
Gulergdder hele, @ 2,5 cm 500 ml 10min. + 25 min.
Kalrabi 0,5 cm tykke skiver 500 ml 10 min. + 15 min.
Rosenkal - 500 ml 10 min. + 15 min.
Porrer 1 cm tykke skiver 250 ml 6 min. + 14 min.
Radkal i strimler 500 ml 10 min. + 20 min.
Spinat - 250 ml 6min. + 2min.
Asparges @1,5cm 500 ml 10min. + 25 min.
Hvidkal i strimler 500 ml 10min. + 15 min.
Graeskar (hokkaido) i 2-3 cm tern 250 ml 6 min. + 12 min.
Savoykal i strimler 500 ml 10 min.  + 25 min.
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Ked Stykkernes stgrrelse Vandmangde maks. + 600W
minimum effekt effekt
Hamburgerryg med 1,5 cm tykke skiver 500 ml 10 min.  + 12 min.
ben
Svinemedaljoner 3 cm tykke 500 ml 10 min. 12 min.
Kyllingebryst - 500 ml 10 min. 25 min.
Fisk Stykkernes stgrrelse Vandmangde maks. + 600W
minimum effekt effekt
Laksesteak 2 cm tykke 250 ml 6 min. + 14 min.
Satunge/rgdtunge - 250 ml 6min. + 6min.
Kabliaufilet - 250 ml 6 min. + 8 min.
Rejer med skal 250 ml 6 min. + 12 min.
Rodspeettefiletruller - 250 ml 6 min. + 10 min.
/g (fra keleskabet) Stykkernes starrelse Vandmangde maks. + 600W
minimum effekt effekt
£qg, hérdkogte M 250 ml 6min. + 9min.
/g, bladkogte M 250 ml 6 min. + 5min.
Tilbehor Stykkernes stgrrelse Vandmangde maks. + 600W
minimum effekt effekt
Pillekartofler hver 80 g-150¢g 500 ml 10 min. + 32 min.
Hvide kartofler i kvarte 500 ml 10min. + 15 min.
Spinatknddel hver pa 100 g 500 ml 10min.  + 15 min.
Semmelknddel hver pa 100 g 500 ml 10min.  + 15 min.
Desserter Stykkernes stgrrelse Vandmangde maks. + 600W
minimum effekt effekt
Kompot (&bler / paerer) 0,5 tykke skiver 250 ml 6 min. 6 min.
Fyldte abler - 500 ml 10min.  + 15 min.
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Dampkoker

Med dampkokeren kan du tilberede mat i mikro-
belgeovnen ved hjelp av damp. Mikrobelgene far
vannet til & koke. Dampen omslutter og koker maten.
Matens form, farge og typiske aroma beholdes.

Sikkerhets-
anvisninger

For din egen sikkerhet A Under bruk blir dampkokeren sveert varm. Fare for
forbrenning!

Bruk aldri alkohol. Eksplosjonsfare!

Nar maten er ferdigkokt, ma dampkokeren dpnes
forsiktig. Varm damp kan stremme ut. Fare for
forbrenning!

Vannet som er igjen i dampkokeren, er sveert varmt.
Fare for forbrenning!

Arsaker til skader Bruk dampkokeren kun sammen med mikrobglger.
Ellers kan den ga i stykker.

Bruk aldri dampkokeren uten vann.
Bade mikrobglgeovnen og dampkokeren ta skade.

Bruk aldri dampkokeren i en mikrobglgeovn som er for
liten.

Det kan fore til gnister som kan skade
mikrobelgeovnen.

Bruk aldri en dampkokerer som ikke er i orden.
Dersom plastringen pa stélristen mangler eller
dampkokeren er deformert, kan det oppsta gnister.
Da tar mikrobeglgeovnen skade.
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Bruk

Forberedelser

Vannmengde

Etter dampkoking

Dampkokeren er produsert spesielt for
mikrobolgeovner.

Det ma vasre minimum 1 cm avstand mellom
dampkokeren og mikrobelgeovnens sidevegger, tak
og der.

1. Fyll vann i glassbollen.

2. Sett stélristen pa glassbollen.

3. Legg ingrediensene pé stélristen.
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. Lukk dampkokeren med lokket av stél og sett den
inn i mikrobglgeovnen.
Sett alltid dampkokeren midt i mikrobglgeovnen.

5. Still inn mikrobglgeovnen.

Vannmengden avhenger av koketiden.

Koketid totalt Minimum vannmengde
inntil 20 minutter 250 ml
inntil 45 minutter 500 ml

Det er viktig at alt vannet ikke fordamper. Etterfyll vann
ved behov.

Under kokingen kommer det damp ut fra
dampkokeren. Denne dampen blir igjen inne i
mikrobglgeovnen. Etter at mikrobglgeovnen er avkjalt,
kan du terke av med en myk klut.
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Tabeller
| tabellene finner du forskjellige retter som du kan
tilberede i dampkokeren.

Koketid Bruk ferst maksimal Watt-effekt, og deretter 600 Watt.
Noyaktige koketider finner du i tabellene.
Obs: Avhengig av type mikrobglgeovn kan du stille inn
flere effekter og tider etter hverandre for du starter
mikrobglgeovnen. Se etter i bruksanvisningen.
Koketiden er uavhengig av mengden, men avhengig
av type, kvalitet og sterrelse pa matvarene.
Tidsangivelsene i tabellene er veiledende. Ta
utgangspunkt i den oppgitte sterrelsen for matvarene.
Hvis du vil tilberede mindre stykker, blir koketiden
kortere. Koketiden blir lengre for sterre stykker.
Gronnsaker Starrelse Vannmengde maks. + 600W
minimum effekt effekt
Snittebgnner 5 cm lengde 500 ml 10 min.  + 25 min.
Blomkal buketter 500 ml 10 min. + 20 min.
Brokkoli buketter 250 ml 6 min. + 10 min.
Gulrgtter 0,5 cm tykke skiver 500 ml 10 min.  + 20 min.
Gulrgtter hele @ 2,5 cm 500 ml 10min. + 25 min.
Kalrot 0,5 cm tykke skiver 500 ml 10 min. + 15 min.
Rosenkél - 500 ml 10 min. + 15 min.
Purre 1 cm tykke skiver 250 ml 6 min. + 14 min.
Radkal i strimler 500 ml 10 min. + 20 min.
Spinat - 250 ml 6min. + 2min.
Asparges @1,5cm 500 ml 10min. + 25 min.
Hvitkal i strimler 500 ml 10min. + 15 min.
Gresskar (Hokkaido) i 2-3 cm terninger 250 ml 6 min. + 12 min.
Vinterkal i strimler 500 ml 10min. + 25 min.
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Kjott Storrelse Vannmengde maks. + 600W

minimum effekt effekt
Sommerkoteletter 1,5 cm tykke 500 ml 10 min.  + 12 min.
Svinemedaljonger 3 cm tykke 500 ml 10 min. 12 min.
Kyllingbryst - 500 ml 10 min. 25 min.
Fisk Storrelse Vannmengde maks. + 600W

minimum effekt effekt
Lakseskiver 2 cm tykke 250 ml 6 min. + 14 min.
Sjatunge/smerflyndre - 250 ml 6min. + 6min.
Torskefilet - 250 ml 6 min. + 8 min.
Reker med skall 250 ml 6 min. + 12 min.
Radspetterulade - 250 ml 6 min. + 10 min.
Egg (fra kjgleskapet)  Stgrrelse Vannmengde maks. + 600W

minimum effekt effekt
Egg, hardkokt M 250 ml 6min. + 9min.
Egg, blatkokt M 250 ml 6min. + 5min.
Tilbeher Starrelse Vannmengde maks. + 600W

minimum effekt effekt
Skrelte poteter 80 g — 150 g hver 500 ml 10 min.  + 32 min.
Skrelte poteter delt i fire 500 ml 10 min.  + 15 min.
Spinatboller a100g 500 ml 10 min.  + 15 min.
Knddler a100g 500 ml 10min.  + 15 min.
Desserter Starrelse Vannmengde maks. + 600W

minimum effekt effekt
Kompott (epler, paerer) 0,5 cm tykke skiver 250 ml 6 min. 6 min.
Fylte epler - 500 ml 10 min.  + 15 min.
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Angkokningskarl

Sakerhets-
anvisningar

For din sakerhet

Orsaker till skador

A

Du kan anvénda &ngkokningskarlen for att laga mat
med anga i mikrovagsugnen. Mikrovagorna far vattnet
att koka. Anga som stiger upp omsluter maten och
tilagar den. Matens form och typiska arom bibehalls.

Under tillagningen blir &ngkokningskarlet mycket
varmt. Risk fér brannskador!

Anvand aldrig alkohol. Explosionsrisk!

Oppna &ngkokningskérlet forsiktigt efter tillagningen.
Varm énga kan trénga ut. Risk for skallning!

Restvattnet i &ngkokningskarlet ar kokhett. Risk for
skallning!

Anvand angkokningskarlet endast nar
mikrovagsfunktionen anvands.
Det kan spricka annars.

Anvand aldrig dngkokningskarlet utan vatten.
Mikrovagsugnen och angkokningskarlet kan skadas.

Anvand aldrig &ngkokningskarlet i ett for litet
tillagningsutrymme.
Gnistor som skadar mikrovagsugnen kan bildas.

Anvand aldrig ett skadat angkokningskarl.

Om plastringen pé silinsatsen i rostfritt stal saknas,
eller om angkokningskarlet ar missformat kan gnistor
bildas. Mikrovagsugnen skadas.
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Anvandning

Angkokningskérlet har utvecklats sarskilt for
mikrovagsugnar.

Avstandet fran angkokningskarlet till sidovaggar, tak
och lucka pa tillagningsutrymmet maste vara minst
1cm.
Forberedelser 1. Hall vatten i glasskélen.
2. Stall silinsatsen i rostfritt stal pa glasskalen.
3. Hall livsmedlet i silinsatsen av rostfritt stal.
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. Sténg angkokningskarlet med det rostfria locket
och stéll in det i mikrovagsugnen.
Stéll alitid &ngkokningskarlet mitt i
tillagningsutrymmet.

5. Stall i mikrovagsugnen.

Vattenméangd Vattenmangden beror pa tillagningstiden.
Tillagningstid totalt Vattenmangd minst
upp till 20 minuter 250 ml
upp till 45 minuter 500 ml

Vattnet far inte férangas helt under tillagningen. Fyll pa
mer vatten vid behov.

Efter angkokningen /&nga tranger ut ur angkokningskarlet under
tilagningen. Den lagger sig i tillagningsutrymmet.
Torka ur tillagningsutrymmet med en mjuk trasa nar
mikrovagsugnen har svalnat.
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Tabeller

| tabellerna finns ett urval ratter som lampar sig for

tilagning i &ngkokningskar.

Tillagningstid Anvand forst maximal effekt och sedan effekten
600 Watt. Exakta tider anges i tabellerna.
Observeral P4 vissa mikrovagsugnar kan du stélla in
flera mikrovagseffekter och -tider efter varandra och
sedan starta. L&s om detta i bruksanvisningen.
Tillagningstiden &r oberoende av méngden, men
beroende av livsmedlets typ, kvalitet och
styckestorlek. Tidsangivelserna i tabellerna ar
riktvérden. Rétta dig efter den angivna
styckestorleken. Tillagningstiden férkortas om du
tillagar mindre stycken. De blir langre vid stdrre
stycken.
Gronsaker Styckestorlek Vattenméngd max. + 600W
minst effekt effekt
Grona bonor 5 cm langd 500 ml 10 min.  + 25 min.
Blomkal buketter 500 ml 10min. + 20 min.
Broccoli buketter 250 ml 6 min. + 10 min.
Mordtter 0,5 cm tjocka skivor 500 ml 10 min.  + 20 min.
Mordtter hela @ 2,5 cm 500 ml 10min. + 25 min.
Kalrabbi 0,5 cm tjocka skivor 500 ml 10 min. + 15 min.
Brysselkl - 500 ml 10min. + 15 min.
Purjolok 1 c¢m tjocka skivor 250 ml 6 min. + 14 min.
Rodkal i strimlor 500 ml 10min. + 20 min.
Spenat - 250 ml 6min. + 2min.
Sparris @1,5cm 500 ml 10min. + 25 min.
Vitkal i strimlor 500 ml 10min. + 15 min.
Pumpa (Hokkaido) i 2-3 cm térningar 250 ml 6 min. + 12 min.
Savoykal i strimlor 500 ml 10 min.  + 25 min.
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Kott Styckestorlek Vattenmangd max. + 600W

minst effekt effekt
Kassler 1,5 cm tjock 500 ml 10 min.  + 12 min.
Flaskmedaljonger 3 cm tjock 500 ml 10 min. 12 min.
Kycklingbrost - 500 ml 10 min. 25 min.
Fisk Styckestorlek Vattenmangd max. + 600W

minst effekt effekt
Laxkotlett 2 cm tjock 250 ml 6 min. + 14 min.
Sjotunga/bergskadda - 250 ml 6min. + 6min.
Torskfilé - 250 ml 6 min. + 8 min.
Rékor med skal 250 ml 6 min. + 12 min.
Spéttarullader - 250 ml 6 min. + 10 min.
Agg (fran kylskapet)  Styckestorlek Vattenmangd max. + 600W

minst effekt effekt
Agg, hardkokta M 250 ml 6min.  + 9 min.
Agg, loskokta M 250 ml 6min.  + 5min.
Tillbehor Styckestorlek Vattenmangd max. + 600W

minst effekt effekt
Oskalad potatis a80g-150¢ 500 ml 10min. + 32 min.
Skalad potatis fyrdelad 500 ml 10 min.  + 15 min.
Spenatknddel a100g 500 ml 10min.  + 15 min.
Semmelknddel a100g 500 ml 10min.  + 15 min.
Sota efterratter Styckestorlek Vattenméangd max. + 600W

minst effekt effekt
Kompott (dpple, pdron) 0,5 cm tjocka skivor 250 ml 6 min. 6 min.
Fyllda &pplen - 500 ml 10 min.  + 15 min.
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Hoyrykeitin

Turvallisuusohjeet

Turvallisuutesi vuoksi

Vahinkojen syyt

A

Hoyrykeittimelld voit valmistaa mikroaaltouunissa
ruokia héyryn avulla. Mikroaaltouuni kuumentaa
veden kiehuvaksi. Elintarvikkeet kypsyvat nadin
muodostuvassa hoéyryssa. Ainesten muoto ja
tyypillinen aromi sailyvat hyvin.

Hoyrykeitin kuumenee kypsennyksen aikana erittain
kuumaksi. Palovamman vaaral

Ala kaytad hdyrykeittimessa alkoholia. Réjahdysvaaral

Avaa hoyrykeitin varovasti kypsennyksen jalkeen.
Keittimesté saattaa poistua kuumaa hoyrya.
Palovamman vaaral

Hoyrykeittimeen jaanyt vesi on kiehuvan kuumaa.
Palovamman vaaral!

Kaytd hdyrykeitintd ainoastaan mikroaaltouunissa.
Keitin saattaa muutoin haljeta.

Ala kéyta hdyrykeitinté ilman vetta.
Mikroaaltouuni ja hdyrykeitin saattavat vaurioitua.

Ala kayta hoyrykeitinté sisatilaltaan lian pienessa
uunissa.

Seurauksena voi olla kipindinti, joka vaurioittaa
mikroaaltouunia.

Al kaytd vaurioitunutta hdyrykeitinta.

Jos terdssivilan paalld oleva muovirengas puuttuu tai
hoyrykeitin on kolhiintunut, seurauksena voi olla
kipindiden muodostuminen. Mikroaaltouuni
vaurioituu.

Fl




Kaytto

Alkuvalmistelut

Veden méaara

Hoyrykypsennyksen
jélkeen

Hoyrykeitin on suunniteltu nimenomaan
mikroaaltouuneja varten.

Hoyrykeittimen ja uunin sisétilan sivuseinien, katon ja
oven valisen etdisyyden pitda olla vahintaan 1 cm.

1. Kaada lasikulhoon vetta.

2. Aseta terésiivila lasikulhon paélle.

3. Laita elintarvikkeet teréssiivilaan.
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. Sulie hoyrykeitin terdskannella ja aseta se
mikroaaltouuniin.
Laita hdyrykeitin uunin keskelle.

5. Kytke mikroaaltouuni péélle.

Veden maara riippuu kypsennysajasta.

Kypsennysaika yhteensé Vesimadra vahintaan
20 min asti 250 ml
45 min asti 500 ml

Vesi ei saa haihtua kokonaan loppuun kypsennyksen
aikana. Lisdd tarvittaessa vetté.

Hoyrykeittimesta tulee kypsennyksen aikana héyrya
ulos. Hyry tiivistyy uunin sisatilaan. Kun laite on
jadhtynyt, kuivaa sisétila pehmealla linalla.
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Taulukot
Taulukoista l6ydat joukon ruokia, jotka voidaan
valmistaa hdyrykeittimessa.

Kypsymisaika Kayta ensin maksimitehoa ja sd&dé uuni sen jélkeen
teholle 600 W. Tarkat ajat ndet taulukosta.
Huomautus: Laitteesta riippuen voit sdatda useampia
mikroaaltouunin tehoja ja aikoja perdjalkeen ja
kaynnistad laitteen vasta sen jalkeen. Katso sita varten
ohjeet kayttdohjeesta.
Kypsymisaika ei riipu maarasta, mutta elintarvikkeen
lajista, laadusta ja kappalekoosta. Taulukoiden ajat
ovat ohjearvoja. Tarkasta mainitut kappalekoot. Jos
haluat valmistaa pienempid paloja, lyhenna
kypsymisaikaa. Suurempia paloja valmistettaessa
kypsennysaika pitenee.
Vihannekset Kappalekoko Vesimaéra Maksimi- + 600 W
vahintédan teho teho
Vihreat pavut pituus 5 cm 500 ml 10min  + 25 min
Kukkakaali nuppuina 500 ml 10min  + 20 min
Parsakaali nuppuina 250 ml 6min + 10min
Porkkanat 0,5 cm paksuina viipaleina 500 ml 10min  + 20 min
Porkkanat kokonaisina @ 2,5 cm 500 ml 10min  + 25 min
Kyssakaali 0,5 cm paksuina viipaleina 500 ml 10min  + 15 min
Ruusukaali - 500 ml 10min  + 15 min
Purjo 1 cm paksuina viipaleina 250 ml 6min + 14 min
Punakaali suikaleina 500 ml 10min  + 20 min
Pinaatti - 250 ml 6min + 2min
Parsa ?1,5cm 500 ml 10min  + 25min
Valkokaali suikaleina 500 ml 10min  + 15 min
Kurpitsa 2-3 cm kuutioina 250 ml 6min + 12min
Savoijinkaali suikaleina 500 ml 10min  + 25 min
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Liha Kappalekoko Vesimaira Maksimi- + 600 W
vahintéan teho teho
Kassler kylkipalat 1,5 cm paksuina 500 ml 10min  + 12min
Porsaanmedaljongit 3 cm paksuina 500 ml 10min  + 12min
Broilerin rinta - 500 ml 10min  + 25 min
Kala Kappalekoko Vesiméaara Maksimi- + 600W
vahintédan teho teho
Lohipihvi 2 cm paksuna 250 ml 6min + 14 min
Meriantura - 250 ml 6min + 6min
Turskafilee - 250 ml 6min + 8min
Katkaravut kuorineen 250 ml 6min + 12min
Punakampelarullat - 250 ml 6min + 10min
Kananmunat Kappalekoko Vesimaéra Maksimi- + 600 W
(jaékaapista) vahintdan teho teho
Munat, kovaksi keitetyt M 250 ml 6min + 9min
Munat, pehmeaksi M 250 ml 6min + 5min
keitetyt
Lisukkeet Kappalekoko Vesimaéra Maksimi- + 600W
vahintédan teho teho
Kuoriperunat 80 g - 150 g/kpl 500 ml 10min  + 32 min
Kuoritut perunat neljanneksind 500 ml 10min  + 15 min
Pinaattiknoodelit 100 g/kpl 500 ml 10min  # 15 min
Leipaknoodelit 100 g/kpl 500 ml 10min  + 15 min
Jélkiruoat Kappalekoko Vesimaéra Maksimi- + 600 W
vahintéan teho teho
Hilloke 0,5 cm paksuina viipaleina 250 ml 6min  + 6min
(omenat, paarynat)
Téytetyt omenat - 500 ml 10min  + 15 min
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