Hitro in preprosto

Senzor za prazenje

Funkcija senzorja za prazenje omogoca izjemno preprosto
pripravo hrane in zagotavlja izredno dobre rezultate
prazenja. Aparat temperaturo samodejno vzdrzuje, ne da bi
vam bilo treba spreminjati izbrano stopnjo.

Metoda

1) Prazno ponev polozite na kuhalisce.

1) Izberite kuhalisce.

111) Pritisnite vas— simbol. wwu— zasveti na zaslonu.
1V) Izberite zeleno nastavitev za prazenje.

V) Simbol utripa, dokler temperatura za prazenje ni dosezena. Nato se
zaslisi opozorilo. Simbol se prizge.

V1) Ko zaslisite opozorilo, dajte v ponev mast in zacnite s prazenjem.

Navodila za uporabo

BOSCH

Tehnika za zZivljenje

Dodatne informacije so vam navoljo v

podrobnih navodilih za uporabo grelne plosce,
poglavje "Senzor za prazenje" Pozorno jih

preberite.

Srednja-nizka Srednja-visoka

Prazenjeribin
debelejsih Zivil,npr.
mesnih kroglicin
klobasic.

Priprava in vkuhavanje
omak, kuhanje
zelenjave v sopariin
prazenje zZivil na ekstra
deviskem olivnem olju,
maslu ali margarini.

Prazenje hrane na
ekstra deviskim olivnim
oljem, maslu ali
margarini, npr. omlete.
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Prazenje zrezkov, srednje
in dobro pecenih,
zamrznjenih in paniranih;
prazenje obcutljive
hrane, npr. tankih
zrezkov, svezega raguja
in zelenjave.

Prazenje hrane pri
visokih temperaturah,
npr. krvavi zrezki,
krompirjevi ocvrtkiin
zamrznjen ocvrt
krompir.

Tabela prikazuje, katere toplotne nastavitve so primerne za katere jedi. Cas prazenja se lahko razlikuje glede na tip, tezo, velikost in
kakovost hrane. Nastavljena toplotna nastavitev je odvisna od ponve, ki jo uporabljate. Predgrejte prazno ponev; olje in Zivila
dodajte Sele po tem, ko se oglasi opozorilo.

Meso
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.0%

Krompir

@

*Veckrat obrnite. / ** Skupen ¢as na porcijo. Prazite enega za drugim.

Tanek zrezek, navaden ali paniran
File

KoSckimesa*

Cordon bleu, dunajski zrezek*
Zrezek, krvav (debeline 3cm)
Zrezek, srednje ali dobro pecen
(debeline 3cm)

Perutninska prsa
(debelina2cm)*

Klobasice, predkuhane ali surove*
Hamburgerji, mesne kroglice,
risole*

Pecenkaiz mletega mesa

Ragu, giros

Mleto meso

Slanina

Cele prazeneribe, npr. postrvi
Ribji file, navaden ali paniran
Rakci, Skampi

Palacinke**

Omlete**

Jajcanaoko

Vmesanajajca

Palacinke z rozinami

Opecen kruh**

Ocvrt krompir (skuhan z olupkom)
Ocvrt krompir (surov krompir)
Krompirjev ocvrtek**

Svicarske krompirjeve polpete
Glaziran krompir
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6-10
6-10
10-15
10-15
6-8
8-12

10-20

8-20
6-30

6-9
7-12
6-10
5-8
10-20
10-20
4-8

3-6
2-6
4-9
10-15
4-8
6-12
15-25
2,5=85
50-55
15-20

Zelenjava

df

Globoko
zamrznjeni
izdelki

A2}

-

Omake

Razno

Cesen, ¢ebula
Bucke, jajcevci
Paprike, zeleni Sparglji

Hitro prazena zelenjava v olju, npr.

bucke, zelena paprika

Gobe

Glazirana zelenjava

Tanek zrezek

Cordon bleu*

Perutninska prsa*

Pis¢ancji medaljoni

Giros, kebab

Ribji file, navaden ali paniran
Ribje palcke

Ocvrt krompircek

V ponvi pripravljene jediiz vec¢
sestavin, npr. prazenazelenjava s
pis¢ancem

Spomladanski zavitki
Camembert/sir

Paradiznikova omaka z zelenjavo
Omaka besamel

Sirova omaka, npr. omaka iz
gorgonzole

Zgoscevanje omak, npr.
paradiznikove omake, bolonjske
omake

Sladke omake, npr. pomarancna
omaka

Camembert/sir

Instant obroki, ki jim je treba
dodati vodo, npr. testenine
Popecene kocke kruha
Mandlji/orehi/pinijajedrca

3
3
1
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2-10
4-12
4-15
10-20

10-15
6-10
15-20
10-30
10-30
10-15
5-10
10-20
8-12
4-6
6-10

10-30
10-15

25=35
10-20
10-20
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15-25

7-10
5-10

6-10
3-15
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Bbbp3o 1 necHo

CeH30p 3a NbpKeHe

Tabnuuata nokasBa KoA HAaCTPOMKa 3a 3arpsABaHe e NoAxoAslla 3a BCeKM TUM XxpaHa. BpeMeTo 3a mbpikeHe Moxe Aa Bapupa
cnopef Tuna, TernoTo, pasamepa u KauecTBoTO Ha XpaHaTa. HacTponKkuTe 3a 3arpAaBaHe BapmpaT B 3aBUCUMMOCT OT TUraHa, KOMTo

BOSCH

TexHMKa 3a>XMBOTa

ce nsnonsga. [lpeaBapuTeHO 3arpel51Te NnpasHWA THUIraH, nobaBete oMo u XpaHacnegnpospyyaBaHe Ha aKyCTUUYHKWA CUTHAT.

DyYHKLMATA CEH30p 3a Nbp)KeHe e uaeanHa 3a NecHo
roTBeHe, rapaHTUpaLLo OTIMUYHM Pe3yNTaTh OT MbP>KEHETO.
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* ObbpHeTE MHOrOKpaTHO. / ** OBLLIO Bpeme Ha roTBeHe Ha mopLuMs. [bpykeHe nocneaoBaTesiHo.

TemnepaTtypata aBTOMaTUUHO e Ce nogabpxa bes Hy>XOa Meco Eckanon, 0bMKHOBEH MK 6- 10 3eneHuyumn YecbH, yK 12 2- 10
OT NPOMfAHa Ha U36pPaHOTO HMBO. @ faHMpaH TUKBMUKK, NaTnagxaHu 3 4-12
dune 4 6-10 *\V UyLLIKK, 3e/1EHM aCNepKu 3  4-15
Kbcose® 3 10-15 3eneHuyLiy CoTe B 01O, Hanp. 1 10-20
KopmoH 6nb0o, BUEHCKM LHULENn® 4 10-15 TUKBUUKHK, 3E€NEHU UYLLIKK
MeTton Mbprkona, anaHrne (3cmpaebena) 5 6-8 oK 4 10-15
1) TlocTaBeTe NpasHMWA TUraH Bbpxy 30HATa 3a roTBeHe. TS S (RG L A [ R Mbpskona, cpeaHa wnm gobpe 4 8-12 XKenunpaHu 3eneHuyum 3 6-10
1) M3bepeTte3oHaTa3aroTBeHe. - nsneueHa (3cmaebena) 3ampasenu Eckanon 4 15-20
1) JOKOCHETE e~ CUMBOJ. L&~ CBETU Ha AUCTIEA. OTKPHE B MOAPOBHIA HAPLUHIK C MTrun ropan (2cm gebenn)* 3 10-20 npoAyKTH  KophoH 6nbo* 4 10-30
IV) 13bepeTe xenaHata HACTPOMKa 3a MbpXKeHe. UHCTPYKUAN B FaBa "CeH30p 3a MbpKeHe". Ha,El,eHVILIKI/I,I'Ipe,D,BaFiMTe)'IHO 3 8-20 é MTrun ropau™ 4 10-30
V) EMMBOﬂbT MKra oKaTo He ce uo(c:TmrHe TemnepaTypaTa 3a mbpxeHe. MpoueTeTe BHUMATENHO. ;Z%?Z‘::;':‘(;ﬁ:::ua ot 3 630 - PmnemKM;brem ;1 ;O%;S
nenToBanpo3ByyaBacurHan. CUMBONBLT CBETBA. - - MpocC, keban -
VI) CneacurHananocrtaBeTe MasHMHaTa B TUraHa M 3anoyHeTe NbpxxeHe. EZ’:;‘:;;?)ZMEI i ?192 I;’Zs:sil;ne, 0OWMKHOBEHO MK 3 10-20
MnaHo meco 4 6-10 PubeHM npbunLm 4  8-12
LWyHka 2 58 MbPXKEHU KapTOodH 5 4-6
1 1 Pn6a Pnba, nbpxeHa, uana, Hanp. 3 10-20 Pa3bbpKaH1 ACTHA, HaMp. 3 6-10
h MbCTbPBa MbPXXEHW 3eMEHUYLIM C MMUNe
PubHo domne, 0bMKHOBEHO MK 3-4 10-20 MponeTHW ponua 4 10-30
fannpaqo Kamembep/crpeHre 3 10-15
Crapuan 4 4-8 CocoBe [lomaTteH coc CbC 3eNeHuyLIM 1 25-185
Hc":"" Lo VT 5 - %’ Cocbeluamen 1 10-20
[\ MbpxeHW AlLa 24 2-6 FoproHaona
[pUroTBAHE 1 MbpXKeHe Ha xpaHa c Mbp)KeHe Ha prba u [bpXKEeHE Ha MbPXKOIH, MbpxkeHe Ha xpaHa % BbpkaHu AiLa 2 4-9 CrbCTABANE H COCOBE, HATD 1 e
KOHCepBMWpaHe Ha M3Mon3BaHe Ha eKkcTpa nebenaxpada, Hamp. cpenHo unu nobpe NP1 BUCOKH ManaHumKa che cTadnan = R i 50,10;4939 .
COCOBE, FOTBEHE Ha BbPOXUH 3EXTHH, KtodpTeTa u HaoeHULM. M3neyeHu, 3aMpaseHm, TeEMMepaTypu, Hanp. [ — 3 4-8 c 2 1 508
napaseneHuyLu 1 Macrno Wnu MaprapuH, NaHWPaHK 1 UHM MbPXKOMN, MbPXKEHM Kaprodu MopKeHH KapTOtH (BapeHH — n”aT-uK: ZOCBOBG’ BciR:
NbP)KEHE Ha XpaHa B Hanp. oMner. XPaHH, Hanp. eckanon, KapTodu u Ll;;n6. obenka) Pa3Hu KZr\pAeoMgepc))/c;(;ZHe 3 7-10
eKCTpa BbPAXKUH MPACHO pary u 3amp. KapTodu. -
SeXTEH, M:£no Unu 3§ne|—|uy‘|)_m.y o '. Mepaxerut kapTochy (T CypoBy & B CyXn roToBM ACTUA, KOMTO 1 5=10
MaprapmH. kapTochu) “aucKBaTgobaBAHe Ha BoAa,
[TbpXKeH KapTodm™* 5 2.5-3,5 Hanp. nacTa
LlIBenLapcKo pbocTH 1 50-55 KpyTOHM 3 6-10
XKenupanu kaptoh 3 15-20 Bagemu/opexu/aaKn 4  3-15
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