Bruksanvisning
SI E M E N S Du hittar utforligare information i kap.

Matlagningsguider i hallens
bruksanvisning. Las den noga.

Snabbt och smidigt
Matlagningsguider

Matlagningsguiderna hjadlper dig att vélja 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.

Tillagningsfunktioner  wmetod

Funktionerna vdarmer pa mat, tillagar I) Sattden tradlésa temperatursensorn pé kastrullen, grytan.
pa lag effekt, kokar, tryckkokar och II) Stall kastrullen, grytan med ratt méngd vatten pa kokzonen och lagg
steker i mycket olja, allt med pa locket.

kontrollerad temperatur. ) Tryck p& symbolen {3} pa den tradldsa temperatursensorn.

T Ténds p& displayen.

Tillagningsfunktionerna kraver IV) Valj kokzonen dar du stallt kastrullen, grytan med den tradlosa
@ trddlds temperatursensor. Har din temperatursensorn.

hall inte nagon sensor, sa kan du
kdpa till en som tillbehor i specialbutiker eller
fran service om du anger referensnumret.
HZ39050.

V) Viljden kokfunktion du vill ha.

V1) Symbolen blinkar tills vattnet eller oljan uppnatt ratt temperatur.
Enheten ger signal. Symbolen slutar blinka och lyser fast.

VII) Ta av locket och Idgg i maten. Koka med locket pa.
Obs! Anvander du friteringsfunktionen, ta av locket vid fritering.

Tryckkoka,
t.ex. kyckling, gryta

Fritera i mycket olja,
t.ex. doughnuts,
kottbullar

Védrma pélvarmhalla, Sjuda, Koka,
t.ex. soppor, punsch t.ex. ris, mjolk t.ex. pasta, gronsaker
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Bruksanvisning

SIEMENS

Du hittar utforligare information i kap.
Matlagningsguider i hallens
bruksanvisning. Lds den noga.

Snabbt och smidigt
Matlagningsguider

Matlagningsguiderna hjdlper 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.

Steksensor Metod
Funktionen haller ratt I) S&tttom stekpanna pd kokzonen.

panntemperatur vid stekning. 1) Tryck pd &—symbolen.
IlI) Valj kokzonen. —— tédnds pa displayen.
IV) Valj det stekldge du vill ha. @

V) Symbolen blinkar tills stektemperaturen dr uppnadd. Enheten ger signal.
Symbolen tands.

V1) Lagg fettipannan och borja stek ndr enheten gett signal.

@

Steker biff, medium eller Steka mat pa hog
welldone, frusen, temperatur, t.ex. biffar
panerad samt festmat rare, friterad potatis
som t.ex. kammusslor, och frusna pommes
farsk ragu och grénsaker. frites.

%

Mycket lag Lag

Forbereda och
konservera sas, anga
gronsaker och steka
mat i kallpressad
olivolja, smor eller
margarin.

3

Medel - 1ag

Steka fisk och tjock mat,
t.ex. kottbullar och korv.

Steka med i kallpressad
olivolja, smor eller
margarin, t.ex.
omeletter.
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Foljande tabell visar ett urval matratter i de olika matkategorierna. Temperatur och tillagningstid kan variera beroende pa matens

mangd, skick och kvalitet.

{i3 Tillagningsfunktioner
J4— Steksensor

' Potatis

Matlagnings-
guider

@5

)

@ Desserter

Matlagnings-
guider

&5

)

Steka med lite olja

Sjuda

H H *kkkkk o, -
Stekt potatis (av skalpotatis) 4 5 6-12 Risgrynspudding @ 2190°C -5y
Matlagnings- @E CV) Matlagnings- &5 Stekt potatis (av ra potatis) d= 4 15-25 Grét i1 2/90°C 10-15
guider guider Friterad potatis**** 0 5 25-3,5 Kompott*** ot 3/100°C 15-25
y chw. rosti e p c0.55  Chokladpudding***** n; 2190°C 3-5
@ Kott 0 Aggrétter Glaserad potatis e 3 15-20 Fritera i mycketolja
sjuda Bakverk, t.ex. doughnuts och petit-chouxer** ar 5/170°C 5-10

Steka med lite olja
Kammusslor, naturella eller panerade 3 4 6-10 Steka med lite olja Kroppkakor, palt a3 2/90°C 30-40 Frysmat
File . 2 6-10 Pannkakor**** S 5 = Koka Q..

[ ¥ - ‘

* Kk kK - 1 ° -
Kotletter® e 3 10-15 Omelett S— 2 3-6 Potatis*** ar 3/100°C 30-45 Steka med lite olja
Cordon bleu, wienerschnitzel* 3 4 10-15 ?tekt"a 99 d- 2-4 2-€ Tryck‘kfl(:mg Kammusslor 4 4 15-20
Bff, rare (3 cm tjock) 3 5 6-8 Aggrora S 2 4-9 Potatis ar 4/120°C 10-20 Cordon bleu e 2 10-30
Biff, medium eller welldone 4 4 8-12 Russinpannkaka - 3 10-15 Pasta Fagelbrost* e 4 10-30
i Fattiga riddare**** ] 3 4-8
(3 cm tjock) ar = ochgryn Chicken nuggets 4 4 10-15
Fagelbrost (2 cm tjockt)* 4 3 10-20 Koka Gyros, kebab i 3 B
A i ’ Y -

Korv, forkokt eller ra* = 3 8-20 Agg, hardkokta*** o 3/100°C 510 Sjuda yros,

! Ris oy 2/90°C 9535 Fiskfilé, naturell eller panerad S 3 10-20
Hallmk.mr?are, kottbullar, jarpar 4 3 6-30 Grénsaker och baljvéxter Fp———— o 5190°C 38 Fiskpinnar e 4 812
Kéttfarslimpa L= 2 6-9 ‘ ; o _ Pommes frites 4 5 4-6
R 0 4 = Mannagrynspudding a3y 2/90°C 5-10

agu, gyros = Steka med lite olja Koka Wokmat, t.ex. stekta gronsaker med kyckling d— 3 6-10
Kottfars ) 4 6-10 .
Bacon T B -~ Vitlsk, 18k S 1-2 2-10 Pasta o 31100°C  7-10 Varrullar - 4 10-30
Sjuda = Zucchini, aubergine S 3 4-12 Fylld pasta a1 3/100°C 6-15 Camembert/ost 4 3 10-15
Korv a7 2/90°C 10-20 Paprika, grén sparris 4 3 4-15 Tryckkokning Vérma pé/varmhalla
Grénsaker sauterade i olja, t.ex. zucchini, grén J= 1 10-20 Ris*** @ 4/120°C 5-8 Frysgrénsaker i graddsas, t.ex. stuvad a3 1170°C 15-20
Koka . spenat s xkxx
- paprika 20
Kottb'ullar ar 3100°C 20-30 o e 2 015 2r soppor Koka
Kyckling ar 3/100°C 60-90 = , Frysgronsaker, t.ex. grona bonor******* a3y 3/100°C 15-30
Glaserade gronsaker J— 3 6-10
Kokt eller bréserad kalv ay 3/100°C 60-90 Koka Sjuda Fritera i mycket olja
Tryckkokning Grénsaker, farska, t.ex. broccoli o 31100°C 10-20 Snabbsoppor, t.ex. redd soppa****** j 2/90°C 10-15 Frysta pommes frites** a7 5/170°C 4-8

H * Kk o _ Kok
Kyckling, kalv @ 4N20°C 15-25 " Gi5nsaker, farska, tex. brysselksl @ 31100°C  30-40 oka_ i
Fritera i mycket olja Kikartor*** o 31100°C 60-90 Hemgjorda fonder, t.ex. kott- eller ay 3/100°C 60-90 Ovrigt

inqvi 6 onsaksfond***

Kycklingvingar och kéttbullar** jn 5/170°C 10-15 -» N B gronsa . -
A'rtor @ 3noosc B Snabbsoppor, t.ex. minestrone a3y 3/100°C 5-10 Steka med lite olja
ﬂ Fisk Linsgryta*** ] 3/100°C  45-60 Tryckkokning Camembert/ost = 3 7-10
Tryckkoka*** ) -» w . _ Torkad fardigmat som kraver vatten, t.ex. pasta J— 1 5-10
. N Hemgjorda fonder, t.ex. grénsaksfond a3 4/120°C 3-6
Sfeka med lite olja Grénsaker, t.ex. gréna bénor o1 4120°C 3-6 — Krutonger 4 3 6-10
Fisk, stekt, hel, t.ex. forel 4~ 3 10-20  ikartor, bonor @ 4120°C 25-35 * Saser Mandlar/valnétter/pinjendtter e 4 3-15
Fiskfilé, naturell eller panerad d— 3-4 10-20 Linsgryta a3y 4/120°C 10-20 Steka med lite olja Varma pal/varmhalla
Scampi, rakor 1= <& Fritera i mycket olja Tomatsas med gronsaker 4 1 2535 Konservmat, t.ex. gulasch**/****x a1 1/70°C 10-20
'SJl.l_da : Gronsaker, svamp, panerade eller i frityrsmet** ar 5/170°C 4 -8 Béchamelsés 3 1 10-20 Glogg*** a1 1/70°C -
2r?tserafi f|sk,kt.a:x.ll‘<ummel L 2190°C 15220 Ostsas, t.ex. gorgonzolasas L= 1 10-20 Sjuda
ritera i mycketolja 5
Fisk Yd** : T 5170°C 10-15 Reducera saser, t.ex. tomatsas, kttfarssas 3 1 25-35 Mjolk*** 0y 2/190°C -
isk, panera -
P Sota saser, t.ex. apelsinsas d— 1 15-25

*Vand flera ganger. / ** Varm pé oljan med locket pa. Fritera portionsvis utan lock (tabellen anger tillagningstid per portion).
*** | dgg i maten precisiborjan.

**** Total tillagningstid per portion. Fritera i foljd. / ***** Férvarm med lock, tillaga under stdndig omrérning.
**kFkx REr om hela tiden. | ******* Ti||s4tt vatska enligt anvisningarna pa produkten.
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