SIEMENS

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.
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Srednja-nizka

Prazenje rib in debelejSih
Zivil,npr. mesnih kroglic
in klobasic.

Priprava in vkuhavanje
omak, kuhanje
zelenjave v sopari in
prazenje Zivil na ekstra
deviskem olivhem olju,
maslu ali margarini.

PraZenje hrane na ekstra
deviskim olivnim oljem,

maslu ali margarini, npr.
omlete.
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Navodila za uporabo

Dodatne informacije so vam na voljo v
podrobnih navodilih za uporabo grelne
plosce, poglavje "Senzor za prazenje"
Pozorno jih preberite.

Metoda
1) Prazno ponev poloZite na kuhalisce.

I) Pritisnite 4— simbol.
1) Izberite kuhalis¢e. —— zasveti na zaslonu.
IV) Izberite Zeleno nastavitev za prazenje.

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

VI) Ko zaslisite opozorilo, dajte v ponev mast in
zalnite s prazenjem.
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Prazenje zrezkov, srednje Prazenje hrane pri

in dobro pecenih, visokih temperaturah,
zamrznjenih in paniranih; npr. krvavi zrezki,
praZenje obcutljive krompirjevi ocvrtki in
hrane, npr. tankih zamrznjen ocvrt
zrezkov, sveZega raguja krompir.

in zelenjave.

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 Tanek zrezek, navaden ali 4 6-10
@ paniran
File 4 6-10
Kos¢ki mesa* 3 10-15
Cordon bleu, dunajski zrezek* 4 10-15
Zrezek, krvav (debeline 3 cm) 5 6-8
Zrezek, srednje ali dobro pe¢en 4 8-12
(debeline 3 cm)
Perutninska prsa 3 10-20
(debelina 2 cm)*
Klobasice, predkuhane ali 3 8-20
surove*
Hamburgerji, mesne kroglice, 3 6-30
risole*
PecCenka iz mletega mesa 2 6-9
Ragu, giros 4 7-12
Mleto meso 4 6-10
Slanina 2 5-8
Ribeh‘ Cele praZene ribe, npr. postrvi 3 10-20
Ribji file, navaden ali paniran 3-4 10-20
Rakci, Skampi 4 4-8
Jajénejedi  PalacCinke** 5 -
.. Omlete** 2 3-6
% Jajca na oko 2-4 2-6
Vmesana jajca 2 4-9
Palacinke z rozinami 3 10-15
Opecen kruh** 3 4-8
Krompir Ocvrt krompir (skuhan z 5 6-12
olupkom)
'. Ocvrt krompir (surov krompir) 4 15-25
Krompirjev ocvrtek** 5 2,5-3,5
Svicarske krompirjeve polpete 1 50-55
Glaziran krompir 3 15-20

* Veckrat obrnite. | ** Skupen ¢as na porcijo. PraZite enega za drugim.

Zelenjava  Cesen, ¢ebula 1-2 2-10
Bucke, jajcevci 3 4-12
‘V Paprike, zeleni 3parglji 3 4-15
Hitro prazena zelenjava v olju, 1 10-20
npr. bucke, zelena paprika
Gobe 4 10-15
Glazirana zelenjava 3 6-10
Globoko Tanek zrezek 4 15-20
zamrznjeni  Cordon bleu* 4 10-30
izdelki Perutninska prsa* 4 10-30
Pis¢ancji medaljoni 4 10-15
é Giros, kebab 3 5-10
=" Ribji file, navaden ali paniran 3 10-20
Ribje palcke 4 8-12
Ocvrt krompircek 5 4-6
V ponvi pripravljene jedi iz vec 3 6-10
sestavin, npr. prazena zelenjava s
pis¢ancem
Spomladanski zavitki 4 10-30
Camembert/sir 3 10-15
Omake ParadiZnikova omaka z zelenjavo 1 25-35
V Omaka besamel 1 10-20
Sirova omaka, npr. omaka iz 1 10-20
gorgonzole
Zgoscevanje omak, npr. 1 25-35
paradiznikove omake, bolonjske
omake
Sladke omake, npr. pomaranc¢na 1 15-25
omaka
Razno Camembert/sir 3 7-10
Instant obroki, ki jim je treba 1 5-10
dodati vodo, npr. testenine
Popecene kocke kruha 3 6-10
Mandlji/orehilpinija jedrca 4 3-15
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SIEMENS

bbp30 u 1ecHo

CeH30p 3a IIbpP:KeHe

DyHKUMATa CEH30p 3a MbpXKeHe e naeanHa 3a IecHo
roTBEHe, rapaHTMpPaLLO OT/IMUHM pPe3yNTaTh OT MbPXKEHETO.
TemnepaTypaTa aBTOMaTUUHO Lie ce noaabpxa be3 Hyxaa
OT NPOMSsHa Ha U3bpaHOTO HMBO.
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MHoro cnabo

MpurotesiHe K
KOHCepBMpaHe Ha
COCOBE, FOTBEHE Ha
napa 3eneHuyLn 1
MbpXXeHe Ha XpaHa B
eKCTpa BbPAXMH
3eXTWH, Macno unu
MaprapvH.

[MbpxxeHe Ha xpaHa ¢
M3Mon3BaHe Ha eKkcTpa
BbPAXKUH 3€XTUH, Macio
WX MaprapwvH, Hanp.
OMJIeT.
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MbpxeHe Ha prba K
nebena xpaHa, Hamp.
KtobTeTa M HaAEHHULM.

HapbUHUK C UHCTPYKLIUU

JonbnHuTenHa MHOpMaLus MoXxe fa ce
OTKpUE B NOAPOOHMA HAPBUHUK C
MHCTPYKLKK B rnaBa "CeH30p 3a NbprkeHe".
MpoueTeTe BHUMATENHO.

MeTop

1) TocTaBeTe Npa3HWsA TUraH BbpXy 30HaTa 3a
roTBeHe.

II) [JokocHeTe 4— cumMBONa.

1) MN3bepeTe 30HaTa 3a roTBEHE. _— CBETH Ha
avcnnes.

IV) M3bepeTe xenaHata HacTpoOMKa 3a MbpIKeHe.

V) CMMBONBT MUra JOKATO He Ce JOCTUTHE

TemnepaTyparta 3a nbpxeHe. Cneg ToBa
npo3ByuaBa curHan. CHMBONbT CBETBA.

V1) Cnep curHana nocraBeTte MasHWHaTa B TUraHa
M 3aMouHeTe NbpXKeHe.
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[TbpXxeHe Ha Mbp>KonHK,
cpenHo unv gobpe
M3MNeuyeHu, 3aMpaseHH,
NaHWpaHu v HOUHK
XpaHu, Hanp. eckanon,
NPACHO pary v
3eneHuyLM.

Mbp>KeHe Ha XxpaHa
NpY BUCOKM
TeMnepaTypH, Hanp.
MbPXKOMK, MbPXKEHU
KapTou 1 Abnb. 3amp.
KapTou.

TabnuuaTta nokasBa Kosi HACTPOWKa 3a 3arpsiBaHe e NOAXOAALLA 33 BCEKM TUM XpaHa. BpemeTo 3a NbpikeHe MOXe Aa Bapupa Cnopes
TWNa, TernoTo, pa3Mepa M KauecTBOTO Ha XpaHaTa. HacTpoWKuTe 3a 3arpsiBaHe BapupaT B 3aBUCUMMOCT OT TUraHa, KOMTo ce
u3nonsea. MpegBapuTenHo 3arpeiTe npasHua TMraH, JobaBeTe oMo M XpaHa cief Npo3ByuaBaHe Ha aKyCTUUHUS CUMHan.

Eckanon, oOMKHOBEH Unu 4

Meco 6-10 3eneHuyuu UYecnbH, nyK 1-2 2-10
@ naHupaH TUKBUUKHK, NaTNagXaHU 3 4-12
dune 4 6-10 ‘\V UyLLIKK, 3eneHn acnepxu 3 4-15
KbcoBe* 3 10-15 3eneHuyLM coTe B ONIUO, HanMp. 1 10-20
KopaoH 6nbo, BUEHCKU WHULen* 4 10-15 TUKBUUKMK, 3€NEHUN UYLLKHK
Mbpxona, anaHrne (3 cm gebena) 5 6-8 bbou 4 10-15
Mbp>kona, cpeaHa unu gobpe 4 8-12 XKenupaHu 3eneHuyum 3 6-10
n3neueHa (3 cm gebena) 3ampaseHu Eckanon 4 15-20
MTrun ropam (2 cm gebenu)* 3 10-20 NpPoAyKTH KopaoH 6nbo* 4 10-30
HapeHuuku, npeaBapuTenHo 3 8-20 MTHUM ropau* 4 10-30
CBapeHu unu cyposu™ é MUneLwKn HoreTu 4 10-15
Xambyprep, ktodpTeHua, pusonun* 3 6-30 -_—" Mpoc, keban 3 5-10
Pyno ot kaiima 2 6-9 PubHo chunne, 0BUKHOBEHO MNH 3 10-20
Pary, rmpoc 4 7-12 naHWpaHo
MnsHo Meco 4 6-10 PubeHU NpbunLm 4  8-12
LyHka 2 5-8 MbpKeHN KapTodH 5 4-6 ®
Puba Puba, nbprkeHa, uana, Hanp. 3 10-20 Pa3bbpKaHu ACTUA, Hanp. 3 6-10
ﬁ MbCTbpBa NbP>KEHWU 3ENEHUYLM C NUNe
c - PnbHo chune, obMKkHOBEHO UNK 3-4 10-20 MponeTHu ponua 4 10-30
[ISLTKRALIO Kamembep/cupere 3  10-15
Ckapuan 4 4-8 Cocose JloMaTeH coc CbC 3eNeHuyLM 1 25-35
AlcTua ManaunHkn** 5 > V Toc GAENET 1 10-20
canua Owmner** . 2 3-6 COC CbC CUpeHe, Hamp. coc 1 10-20
.. MbpkeHK AnLa 24 2-6 loproHsona
% Bbpkahu Arua 2 4-9 CrbCTABaHe Ha COCOBe, Hanp. 1 25-35
ManaHuunka cbc cTacuam 3 10-15 noMaTeH coc, coc bonoHese
®peHckun TOCT** 3 4-8 Cnagku cocoBe, Hanp. 1 15-25
KapToch nbp)l(eHM KapTOCbVI (BapeHVI C 5 6-12 NMopTOKaNnoB cocC
' obenka) PasHu Kamembeplcupete 3 7-10
@ Mbp>xeHn kapTody (0T cyposu 4 15-25 CyXu rOTOBM ACTHUS, KOUTO 1 5-10
KapToH) u3nckBeaT gobasAHe Ha Boaa,
Mbp>keHn kKapTohm™** 5 2,5 Hanp. nacTa
-3.5 KpyToH#u 3 6-10
LliBeriLapcko pbocTH 1 50-55 bagemulopexulagku 4 3-15
XenupaHu kapTodu 3 15-20
* ObbpHeTe MHOrokpaTtHo. | ** ObLio BpeMe Ha roTBeHe Ha nopuus. MbpxxeHe nocnefoBaTeNnHo.
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