Hitro in preprosto
Funkcije za pomoc pri kuhanju

Funkcije za pomoc pri kuhanju vam omogocajo, da izberete najboljsi nacin za
pripravo hrane po svojih zeljah. Senzorji nenehno merijo temperaturo posode ali
ponve. Tako je mogocCe zelo natan¢no nadzirati moc¢ za vzdrZevanje ustrezne
temperature za popolne rezultate kuhanja.

Hitro in preprosto
Funkcije za pomoc pri kuhanju

Funkcije za pomo¢ pri kuhanju vam omogocajo, da izberete najboljsi nacin za
pripravo hrane po svojih Zeljah. Senzorji nenehno merijo temperaturo posode ali
ponve. Tako je mogocCe zelo natan¢no nadzirati mo¢ za vzdrZevanje ustrezne
temperature za popolne rezultate kuhanja.
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Tehnika za Zivljenje

Navodila za uporabo

s sen;
=] >€NzZOr zZza prazenje
p J Dodatne informacije so vam na voljo v podrobnih navodilih za uporabo

To funkcijo je mogocCe uporabiti za kuhalne plos¢e, poglavje ,Funkcija za pomo¢ pri kuhanju®. Pozorno jih

Funkcije za kuhanje Navodila za uporabo ‘ | :
Dodatne informacije so vam na voljo v podrobnih navodilih za uporabo

Te funkcije so vam v pomo¢ pri
segrevanju hrane, pripravi pri nizki

kuhalne plosce, poglavje ,Funkcija za pomoc pri kuhanju®. Pozorno jih
preberite. prazenje hrane, pri c¢emer ves ¢as preberite.

temperaturi, kuhanju, pripravi s ohranjate ustrezno temperaturo
tIac'?'o pos.odg te.r cvrtju z veliko Metoda ponve. Metoda
kolic¢ino olja, in sicer vedno z ' ' osite ma kuhalies
nadzirano temperaturo. 1) Namestite brezzicen temperaturni senzor na posodo. 1) Praero ponev PO 92|te ha uha |§ce_
II) Namestite posodo z zadostno koli¢ino tekocine na kuhalis¢e in jo 1) Naprikazovalniku izberite kuhalisce.

Za uporabo funkcij pomo¢i pri kuhanju pokrijte s posodo. 1) Izberite vrsto segrevanja was— ,Senzor za prazenje”.

potrebujete brezzi¢en temperaturni I1) Pritisnite simbol 1&r brezzicnega temperaturnega senzorja. IV) Izberite Zeleno nastavitev za prazenje.

senzor. Ce vada kuhalna plosca ni T&r Na prikazovalniku zasveti senzor za kuhanje. V) Pocakajte, dokler temperatura za prazenje ni dosezena. Proces ®
opremljena s senzorjem, ga lahko kupite kot IV) Na prikazovalniku izberite kuhalisce. segrevanja je prikazan prikazovalniku. Nato se zaslii opozorilo.
dodaten pribor v specializiranih trgovinah ali pri V) Izberite temperaturno stopnjo Zelene funkcije za kuhanje. VI) Vponev dodajte maséoboin za&nite s prazenjem.

nasi servisni sluzbi, pri cemer navedite

referencno Stevilko HEZ39050. VI) Pocakajte, doklervodaaliolje ne doseZeta ustrezne temperature.

Proces segrevanja je prikazan prikazovalniku. Nato se zasliSi opozorilo.

VII) Odstranite pokrov in dodajte hrano. Kuhajte hrano s pokrito pokrovko.
Opomba: Priuporabi funkcije za cvrtje z veliko olja ne uporabite
pokrovke.

4

H

Srednja-nizka Srednja-visoka Visoka

Priprava in vkuhavanje PraZenje hrane na Prazenjeribin Prazenje zrezkov, srednje Prazenje hrane pri
omak, kuhanje ekstra deviskim olivnim debelejsih Zivil,npr. in dobro pecenih, visokih temperaturah,

3 3 3 3 prazenje zivil na ekstra margarini, npr. omlete. klobasic. prazenje obcutljive krompirjevi ocvrtkiin
0°C 100 °C 120 °C 170 °C deviskem olivnem olju,

hrane, npr. tankih zamrznjen ocvrt

Segrevanje, PocCasno vrenje, Vrenje, Priprava v tlacni posodi, Cvrtje z veliko maslu ali margarini. zrezkov, svezega raguja krompir.
ohranjanje jedi toplih, npr. riz, mleko npr. testenine, zelenjava npr. pis¢anec, koli¢ino olja, npr. in zelenjave.
npr. juhe, punc enoloné&nice krofi, mesne kroglice
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1T=r Funkcije za kuhanje
w— Senzorzaprazenje

Naslednja preglednica prikazuje izbor jedi za ustrezne kategorije hrane. Temperaturain
¢as priprave sta odvisna od koli¢ine, stanja in kakovosti zivila.

Funkcije za
pomo¢ pri

Funkcije za
pomo¢ pri

@ Meso

Funkcija za pecenje z malo olja
Naravni zrezkil

Panirani zrezki?l

Fileji 2

Kotleti

Cordon bleu?

Dunajski zrezkit

Anglesko peceni steaki (debeline 3 cm) 2
Srednje peceni steaki (debeline 3 cm) 2
Dobro peceni steaki (debeline 3cm) !
Perutninske prsi (debeline 2 cm) 1
Meso v trakovih 3

Giros3

Slaninal

Mleto meso3

Hamburger (debeline 1,5 cm) !
Mesne polpete (debeline 2 cm) 1
Polnjene mesne kroglicel

Kuhane pecenicel

Surove pecéenicel

Funkcija za posiranje

Posiranje klobasic 4

Funkcija kuhanja

Mesni cmoki 4

Koko$ za juho 4

Kuhana govedina 4

Funkcija kuhanja v loncu na pritisk
Koko$ v loncu na pritisk ®

Govedina v loncu na pritisk ®
Funkcija za cvrtje z veliko olja
Cvrtje kosov pis¢anca 6

Cvrtje mesnih kroglic &

H\ Riba

Funkcija za pec¢enje z malo olja
Naravni ribji filejil

Panirani ribji filejil

Kozicel

Skampil

Pedena celaribal

Funkcija za posiranje

Dusenje rib 4

Funkcija za cvrtje z veliko olja
Cvrtje rib v pivskem testu ©
Cvrtje paniranih rib 6

Funkcije za
pomo¢ pri
kuhanju
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2/90°C

3/100 °C
3/100 °C
3/100 °C

4/120°C
4/120 °C

5/170 °C
5/170 °C

w b D Wb

2/90°C

5/170 °C
5/170 °C

6-10
6-10
6-10
10-15
10-15
10-15
6-8
8-12
8-12
10-20
7-12
7-12
538
6-10
6-15
10-20
10-20
8-20
8-20

10-20

20-30
60-90
60-90

15295
15-25

10-15
10-15

10-20
10-20
4-8
4-8
10-20

15-20

10-15
10-15

.ﬁ. { Jajéne jedi

Funkcija za pecenje z malo olja
Jajca na oko namaslu’

Jajca na oko na olju 2

Umes$ana jajca3

Omlete 8

Palaginke &

Ocvrte kruhove rezine 8
Cesarski prazenec 8

Funkcija kuhanja

Kuhanje jajc®

‘V Zelenjava in stroénice

Funkcija za pec¢enje z malo olja
Cesen3

Dusenje ¢ebule, da postekleni 3
Ocvrta ¢ebula 3

Bucke !

Jajéevcil

Paprika 3

Peka zelenih belusev 1

Gobe 3

Dus$enje zelenjave na olju 3
Glaziranje zelenjave 3

Funkcija kuhanja

Kuhanje brokolija 4

Kuhanje cvetace 4

Kuhanje brsti¢nega ohrovta 4
Kuhanje stroc¢jega fizola 4
Cigerika 5

Grah 4

Lec¢a®s

Funkcija kuhanja v loncu na pritisk
Zelenjava v loncu na pritisk 5
Cigerika v loncu na pritisk 3
Fizol v loncu na pritisk 5

Leca v loncu na pritisk 5
Funkcija za cvrtje z veliko olja
Cvrtje panirane zelenjave 6
Cvrtje zelenjave v pivskem testu 6
Cvrtje paniranih gob 6

Cvrtje gob v pivskem testu ©

Funkcije za &:
pomo¢ pri @

kuhanju

[N 2 2-6

(Y 4 2-6

[ 2 4-9

[ 2 3-6

(Y 5 iL5= 2.5
(Y B 4-8

[N 3 10-15
“=r 3/100°C  5-10
[N 2 2-10

[ 2 2-10
B 3 5-10
(Y 8 4-12

[ 3 4-12

[ 3 4-15
[N 8 4-15
(Y 4 10-15
[ 1 10-20
[N 3 6-10
= 3/100°C  10-20
= 3/100°C  10-20
@ 3/100°C  30-40
= 3/100°C  15-30
= 3/100°C  60-90
= 3/100°C  15-20
@ 3/100°C  45-60
@ 4/120°C  3-6
= 4/120°C  25-35
= 4/120°C  25-35
wr 4/120°C  10-20
= 5/170°C  4-8
= 5/170 °C 4-8
“=r 5/170°C  4-8
=r 5/170 °C 4-8

1Veckrat obrnite. /2 Po zvo&nem signalu dajte v ponev olje in Zivila. / 3 Redno me&ajte. / 4 Segrevanje in kuhanje v pokriti posodi. Po zvoénem signalu dodajte Zivila. / 5 Zivila
dajte v posodo ze na zagetku / 6 Olje segrevajte v pokriti posodi. Pecite v porcijah in v odkriti posodi.
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'. Krompir

Funkcija za pec¢enje z malo olja
Pe&en krompir v oblicah 3

Peéen krompir iz surovega krompirja 3
Krompirjevi ocvrtki 8

Krompirjeve polpete 7

Glaziran krompir 3

Funkcija za posiranje

Krompirjevi cmoki 4

Funkcija vretja

Kuhanje krompirja®

Funkcija kuhanja v loncu na pritisk
Krompir v loncu na pritisk 8

ﬁ Testenine in Zita

Funkcija za posiranje
Riz 4
Polenta 3
Zdrobova kasa 3
Funkcija kuhanja
Testenine 3
Zepki 3
Funkcija kuhanja v loncu na pritisk
RiZ v loncu na pritisk 5
2

@/ Juhe

Funkcija za posiranje

Kremne juhe 3

Funkcija kuhanja

Mesne juhe S

Juhe iz vre¢ke 3

Funkcija kuhanja v loncu na pritisk
Domace mesne juhe v loncu na pritisk 5

gOmake

Funkcija za pec¢enje z malo olja
Paradiznikova omaka z zelenjavo 3
Besamelna omaka 3

Sirova omaka 3

Zgos&evanje omake 3

Sladke omake 3

@ Sladice

Funkcija za posiranje
Mleéni riz 3

Ovsena kasa 3
Cokoladni puding 3
Funkcija kuhanja
Kompot5
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2/90°C
3/100 °C

4/120°C

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100 °C
3/100 °C

4/120 °C

2/90°C

3/100 °C
3/100 °C

4/120 °C

R R e

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100 °C

6-12
15-25
2.5:-3.5
50-55
15-20

30-40

30-45

10-20

25-85
3-8
5-10

7-10
6-15

10-15

60-90
5-10

20-30

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

40-50
10-15
3-5

15:25

Funkcija za cvrtje z veliko olja
Cvrtje krofov 6

Cvrtje ameriskih krofov 6
Cvrtje migk 6

é Globoko zamrznjeni izdelki
-

Funkcija za pecenje z malo olja
Zrezkil

Cordon bleu t

Perutninske prsit

Pis¢ancji medaljonil

Giros 3

Kebab 3

Naravni ribji fileji t

Panirani ribji fileji t

Ribje palcke

Priprava pomfrita 3

Jedi iz ponve 3

Spomladanski zavitki
Camembert !

Funkcija za ohranjanje jedi toplih,
pogrevanje

Zelenjava v smetanovi omaki3
Funkcija kuhanja

Strogji fizol 4

Funkcija za cvrtje z veliko olja
Cvrtje pomfrita ®

i

Funkcija za pecenje z malo olja
Camembert !

Krutoni 3

Suhe pripravljene jedi 10
PraZenje mandeljnov
Prazenje ore$¢kov @

PrazZenje pinjol ©

Funkcija za ohranjanje jedi toplih,
pogrevanje

Pogrevanje golazeve juhe ®
Pogrevanje kuhanega vina®
Funkcija za posiranje
Pogrevanje mleka®

LULELIT

“=r
=r
=r

(E-T
-
(£
(E-T
(5=t
(52T
(£
(E-T
-
(£ o
(E-T
(S
[E=T

w=r

=r

w“=r

7 Po zvo¢nem signalu dajte v ponev maslo in Zivila. / 8 Celoten ¢as na eno porcijo. Pecite eno za drugo. / ® Po zvoénem signalu dodajte Zivila.
10 Po zvo¢nem signalu dodajte vodo. Ko voda zavre, dodajte zivila.
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