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Wichtige Hinweise zum Gebrauch

A Verbrennungsgefahr!

Der Brater wird sehr hei. Den heiBen Brater immer mit
hitzebestandigen Ofenhandschuhen aus dem Garraum
nehmen.

A Verbrennungsgefahr!

Im Bréaterbetrieb heizt der Braterheizkérper auch nach
Offnen der Backofentiir noch einige Zeit.

A Verbrennungsgefahr!

Alkoholdéampfe kénnen sich im heiBen Garraum entziin-
den. Nie Speisen mit groBen Mengen an hochprozenti-
gen alkoholischen Getrianken zubereiten. Nur kleine
Mengen hochprozentiger Getrédnke verwenden. Geré-
tetiir vorsichtig 6ffnen.

A Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Briterdeckels kann heiBer Dampf ent-

weichen. Braterdeckel vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhal-

ten.

A Verbrennungsgefahr!

Der Brater und das Zubehdr werden sehr heif3. Den
zusatzlichen Heizkdrper und das Auszugssystem nach
dem Gebrauch im geschlossenen Garraum auskiihlen
lassen. Den zusatzlichen Heizkérper und das Auszugs-
system erst nach vollstdndigem Abkiihlen aus dem Gar-
raum nehmen.

Achtung!

- ZuhoheTemperaturenbeschadigendie Antihaft-
Beschichtung:

— Den Bréter nur bei Temperaturen bis maximal
220 °C verwenden.

- Den Bréter nicht auf einem Gaskochfeld oder
einem Elektrokochfeld (Induktion oder mit Strah-
lungsheizkdrpern) verwenden.

- Den Bréter nicht in der Backsteinbetriebsart ver-
wenden.

- Heizkorper, Auszugssystem und Bréter aus dem
Garraum entfernen, wenn eine Pyrolysereini-
gung durchgefiihrt wird. Die Temperatur wah-
rend der Pyrolyse beschéadigt die Antihaft-
Beschichtung!

- Die Antihaft-Beschichtung wird durch scharfe
Gegenstédnde zerkratzt:

- Nie im Brater schneiden.

- Nur Kochbesteck aus Holz oder hitzebestandi-
gem Kunststoff verwenden. Die SoBe mit hitze-
bestdndigen Kunststoffléffeln schopfen.

- Die Antihaft-Beschichtung wird durch falsche
Reinigung beschadigt:

- Zur Reinigung nie scheuernde oder aggressive
Reinigungsmittel, Grill- oder Backofensprays,
Schwédmme mit kratzender Oberflache oder
scharfe Gegenstidnde verwenden.

- Den Bréater nicht in der Geschirrspilmaschine
reinigen.

Verwenden Sie den Kerntemperaturfiihler nur, wenn Sie
den Brater ohne Deckel benutzen.

Verwenden Sie bei Katalyse-Backofen den Fettfilter,
damit das Lifterrad nicht verschmutzt wird.

Reinigen Sie den Brater vor dem ersten Gebrauch mit
heiBer Spiilmittellauge und einer weichen Biirste oder
einem weichen Schwamm.



Zur Benutzung

Der Brater ist geeignet fiir die Backofen-Serie 200 und
400 (auBer BOP 210/211) und EB 3383. Sie bendtigen
den separat erhéltlichen Heizkdrper und das Auszugs-

system. Den Heizkdrper kdnnen Sie auch fiir den Back-

steinbetrieb verwenden.

Hinweis: Entfernen Sie den zuséitzlichen Heizkorper
beim normalen Backbetrieb aus dem Garraum. Ver-
schlieBen Sie die Steckdose an der Riickwand des
Backofens mit der Abdeckung.

Braterbetrieb vorbereiten

1 Die Abdeckung aus der Steckdose an der Riick-
wand des Backofens entfernen. Den zusétzlichen
Heizkérper in die Steckdose in der Backofenrtick-
wand stecken.
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2 Das Auszugssystem in der untersten Einschub-
ebene in den Ofen einsetzen.

3

4 Den Briater auf den Auflagerost stellen.

S

Bei Backofenmodellen ohne Braterfunktion oder im
Dampfback- und Dampfgarofen kénnen Sie den Bréter
ohne die Braterfunktion verwenden. Sie bendtigen das
separat erhéltliche Auszugssystem.

Heizen Sie den Brater nicht tiber 220°C auf. Sie
beschddigen dadurch die Antihaft-Beschichtung. Ver-
wenden Sie den Bréter nicht auf einem Gaskochfeld
oder einem Elektrokochfeld (Induktion oder mit Strah-
lungsheizkdrpern).

Im Brater kdnnen Sie auch groBere Mengen problemlos
zubereiten. Sie kdnnen Speisen gut vorbereiten und im
Backofen stehen lassen. Der Bréter hélt das Gericht
warm, bis es serviert wird. lhre Kiiche wirkt aufgerdumt
beim Servieren - das Kochfeld ist nicht verschmutzt, da
das Gericht im Backofen fertiggestellt wird.

Wihlen Sie zum Anbraten eine Temperatur zwischen
190 - 220 °C und zum Fortgaren eine Temperatur zwi-
schen 130 - 160 °C.

Mit dem Brater konnen Sie auch groBe Braten- oder
Fischstlicke garen - Leistung, Warmenachschub und
Flache sind groBziigig dimensioniert.

Im Brater konnen Sie ohne Deckel Fleischstiicke scharf
anbraten und mit aufgesetztem Deckel schonend weiter-
schmoren.

Sie konnen das Braterunterteil oder den Deckel auch
einzeln, z. B. als Auflaufform verwenden.

Im Gegensatz zum Kochfeld kdnnen Sie die Anbrattem-
peratur und die Fortgartemperatur exakt wahlen.

Braten Sie immer bei geschlossener Tiir. Offnen Sie nur
kurz die Backofentlir zum Wenden, Umriihren oder Auf-
gieBen, da sonst die Temperaturkonstanz nicht eingehal-
ten wird. Im Bréaterbetrieb heizt das Heizelement auch
nach Offnen der Backofentiir noch einige Zeit.



Schmoren im Brater

Schmoren ist eine Kombination von kurzem Bréunen in
wenig Fett und langsamem Weitergaren. Die Gussaus-
fihrung des Bréters sorgt fiir eine ausgezeichnete,
gleichméBige Hitzeverteilung. Durch die Antihaft-
Beschichtung benétigen Sie nur wenig Fett und kénnen
damit sehr gesund und kalorienarm garen.

Stecken Sie den Bréaterheizkdrper ein. Schieben Sie
den Brater im Auszugssystem in der untersten Ein-
schubebene in den Ofen. SchlieBen Sie die Backofen-
tir. Stellen Sie Heizart "Braterfunktion" und die
gewiinschte Temperatur ein. Die Temperatur kann in der
Braterfunktion bis maximal 220 °C eingestellt werden.

Warten Sie, bis das Aufheizsymbol erlischt, bevor Sie
das Gargut in den Brater geben. Braten Sie das Gargut
ohne Deckel kurz an. Loschen Sie mit ausreichend Gar-
flissigkeit ab. Setzen Sie dann den Deckel auf und las-
sen Sie das Gargut auf der gewiinschten Temperatur
schmoren.

Braten im Brater

Stecken Sie den Braterheizkorper ein. Schieben Sie
den Brater im Auszugssystem in der untersten Einschu-
bebene in den Ofen. SchlieBen Sie die Backofentiir.
Stellen Sie Heizart "Braterfunktion" und die gewlinschte
Temperatur ein. Die Temperatur kann in der Braterfunk-
tion bis maximal 220 °C eingestellt werden.

Warten Sie, bis das Aufheizsymbol erlischt, bevor Sie
das Gargut in den Bréter geben. Wir empfehlen lhnen
die Verwendung des Kerntemperaturfiihlers, der den
Ofen bei Erreichen des gewlinschten Gargrades selb-
stdndig abschaltet.

Achtung!

Verwenden Sie den Kerntemperaturfiihler nur, wenn Sie
den Brater ohne aufgesetzten Deckel benutzen.

Anbratstufe

Nur bei Backofenmodellen mit Braterfunktion:

In der Anbratstufe heizt der Backofen mit voller Leistung
fir ca. 3 Minuten. So kénnen Sie z. B. Steaks scharf
anbraten.

Durch Offnen der Tiir wird die Anbratstufe beendet.
Wiahrend der Anbratstufe den Deckel nicht auflegen.

Das Aktivieren der Anbratstufe finden Sie in der
Gebrauchsanleitung Ihres Backofens.

Verwendung als Auflaufform

Der Bréter ist ohne aufgelegten Deckel auch als Auflauf-
form verwendbar. Entfernen Sie dazu den zusétzlichen
Heizkoérper aus dem Garraum. VerschlieBen Sie die
Steckdose an der Riickwand des Backofens mit der
Abdeckung.

Stellen Sie den Brater auf der zweiten Einschubebene
von unten auf das Auszugssystem. Wihlen Sie die Hei-
zart "Oberhitze + Unterhitze". Stellen Sie die gewohnte
Temperatur ein, jedoch maximal 220°C.

Tipps und Tricks

Durch die Antihaft-Beschichtung kénnen Sie mit sehr
wenig Fett anbraten. Wenn der Brater im Backofen mit
vorgeheizt wurde, so geben Sie das Fett erst vor dem
Anbraten zu.

Tipp: Geben Sie nicht das Fett in den Brater, sondern
olen Sie das Fleisch ein. Dadurch wird eine direkte Hit-
zelibertragung gewihrleistet.

Garflissigkeiten kochen schnell ein; sorgen Sie immer
fiir ausreichend Garflissigkeit. Fiir eine Garzeit von
ca. 30 Minuten sollten Sie ca. 2 | Flissigkeit zugeben.
Beim Garen in SoBen diese immer dinnflissig halten
und Garfliissigkeit nachgieBen.

Reinigen und warten

Achtung!

Heizkorper, Auszugssystem und Brater wahrend der
Pyrolyse-Reinigung aus dem Garraum nehmen. Die Tem-
peratur wihrend der Pyrolyse-Reinigung beschéadigt die
Antihaft -Beschichtung!

Durch die Antihaft-Beschichtung lassen sich die meis-
ten Verschmutzungen mit heiBer Spiillauge und einer
weichen Biirste entfernen. Hartndckige Verschmutzun-
gen mit Spullauge einweichen.

Verwenden Sie zur Reinigung auf keinen Fall scheu-
ernde oder aggressive Reinigungsmittel, Grill- oder
Backofensprays, Schwdmme mit kratzender Oberflache
oder scharfe Gegenstédnde. Diese kénnen die Antihaft-
Beschichtung beschadigen.

Den Bréter nicht in der Geschirrsplilmaschine reinigen!

Setzen Sie zum Aufbewahren den Deckel auf den Bré-
ter, nicht umgedreht in den Bréter. Sie verkratzen sonst
die Antihaft-Beschichtung.



Rezepte

Unsere Rezepte eignen sich fiir 6 - 12 Personen.

Heizen Sie den Backofen immer vor, in unseren Rezep-
ten ist angegeben, ob Sie dabei den Brater mit aufhei-
zen miissen.

Hacksteak a la Lindstrom

Zutaten (fiir 4 - 6 Personen)

1 Zwiebel

30 g Butter

2 Scheiben eingelegte rote Beete
1 Essiggurke

500 g Hackfleisch

100 g Semmelbrosel

1 Ei

Salz, Pfeffer

20 g Kapern

Braterheizkorper einstecken. Brater in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vorheizen.

Rinderschmorbraten mit Pfifferlingen

Zutaten (fiir 6 Personen)

2,5 kg Rindfleisch
30 g Bratfett

100 g Speck

1 Zwiebel

1 Tomate

Y2 Apfel

1 Gewdlirzgurke
400 g frische Pfifferlinge
Pfeffer, Paprika
% | Flissigkeit

Y2 | WeiBwein

Ya | Sahne

Mehl

Braterheizkorper einstecken. Bréater in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vorheizen.

Ihr Brater wurde in massiver Gusstechnik gefertigt, die
eine optimal gleichm&aBige Warmeiibertragung garan-
tiert. Die Aufheizzeit betrdgt ca. 25 Minuten. Schalten
Sie also |Ihren Backofen an, bevor Sie mit den Vorberei-
tungen beginnen.

Zubereitung

Zwiebel, rote Beete und Gurke fein hacken. Die Zwiebel
in Butter glasig diinsten. Das Hackfleisch mit den {bri-
gen Zutaten vermischen.

Aus der Masse 8 - 10 flache Hacksteaks formen. Im vor-
geheizten Bréter pro Seite ca. 7 Minuten braten.

Variation

Braten Sie 4 Hacksteaks im Brater an. Kurz vor Ende
der Garzeit schieben Sie diese zur Seite, geben etwas
Fett in den Brater und braten dazu 4 Spiegeleier. (Die
Spiegeleier kdnnen Sie auch separat auf dem Kochfeld
braten.)

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 220 °C
Kerntemperatur: 85 °C
Gardauer: 10 - 15 Minuten

Zubereitung

Fleisch waschen und abtrocknen. Speck wiirfeln. Zwie-
beln schélen und Tomate h&duten, beides vierteln. Pfiffer-
linge putzen. Apfel schilen, Kerngehduse entfernen,
Apfel und Gewiirzgurke in Wiirfel schneiden.

Bratfett in den vorgeheizten Bréter geben und das
Fleisch auf der ersten Seite ca. 5 Minuten anbraten.
Nach dem Wenden Speckwiirfel, die Halfte der Pfiffer-
linge und das Gemiise dazugeben und briaunen. Mit V2 |
Flissigkeit abloschen und Deckel auflegen. Auf 120 °C
zuriickschalten. Den Braten 1% Stunden schmoren, bei
Bedarf mit Flussigkeit bzw. Wein libergieBen. Auf

180 °C schalten. Den Braten eine weitere Stunde sch-
moren.

Am Ende der Garzeit Braten herausnehmen. SoBenfond
mit Wein aufgieBen und bei 200 °C aufkochen, mit
angeriihrtem Mehl binden. Restliche Pfifferlinge zuge-
ben und mit erhitzen. Sahne zufligen und abschmecken.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Gardauer: ca. 3 Stunden



Kalbsrollchen in TomatensoBe

Zutaten (fiir 5 Personen)

10 diinne Kalbsschnitzel (je 100 g)

10 diinne Scheiben roher Schinken

10 Scheiben Kase

frische italienische Krauter (Oregano, Salbei,Thymian,
Basilikum, Rosmarin)

Bratfett

SoBe

750 g passierte Tomaten

200 ml Wein

150 ml Sahne

frische italienische Krauter (Oregano, Salbei,Thymian,
Basilikum, Rosmarin)

Salz

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 220 °C vorheizen.

Cordon bleu

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 dickere Kalbssteaks (Oberschale)
4 Scheiben gekochter Schinken

4 Scheiben Schweizer Kase

Salz, Pfeffer

Mehl

Ei

Semmelmehl

150 g Bratfett

Zitrone (fiir die Garnitur)

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vorheizen.

Zubereitung

Kalbsschnitzel mit je einer Scheibe Schinken und Kése
belegen. Krauter hacken und gleichmaBig auf die Roula-
den verteilen. Fleischréllchen aufrollen und mit Holz-
spieBchen feststecken.

Alle Zutaten fiir die SoBe mischen.

Bratfett in den vorgeheizten Bréater geben und die
Fleischrollchen darin anbraten. Nach dem Wenden mit
der SoBe libergieBen. Den Deckel auflegen und auf
160 °C zuriickschalten. Weitere 30 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 220 °C / 160 °C
Kerntemperatur: 75 - 80 °C
Gardauer: ca. 40 Minuten

Zubereitung

In die Steaks Taschen einschneiden, Fleisch pfeffern
und salzen. Je eine Scheibe Kidse und Schinken in die
Tasche legen, mit RouladenspieBchen zusammenhalten.
Die Steaks in Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrésel
panieren.

Das Bratfett in den heiBen Brater geben. Cordon bleu in
heiBem Fett von beiden Seiten goldbraun backen.
Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C
Gardauer: 10 Minuten



Prager Schinken

Zutaten (fiir 12 Personen)

1 Prager Schinken (etwa 2,5 kg) (ein mit Knochen und
Schwarte in Salzlake gepdkelter Schinken, der anschlie-
Bend liber Buchenholzfeuer gerduchert wurde)

300 g Wurzelgemiise (Mohren, Sellerie, Lauch)

50 g Bratfett

1 Flasche weiBer Burgunder

Y2 | Flissigkeit

50 g Honig

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 180 °C vorheizen.

Gebratene Lammkeule

Zutaten (fiir 6 - 8 Personen)
1 Lammkeule (ca. 2 kg)

Marinade:
5 | Rotwein
& | Essig

Salz, Pfeffer

2 TL Rosenpaprikapulver
2 TL Pimentpulver

2 TL Thymian

2 Mohren

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

2 EL Ol

Bratfett

1 EL Mehl
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Zubereitung

Den Schinken etwa 50 Minuten in Wasser kochen,
abkiihlen lassen, Schwarte und liberschiissiges Fett
entfernen.

Das Wurzelgemiise putzen und klein schneiden. Bratfett
in dem vorgeheizten Brater schmelzen und das Gemiise
andiinsten. Den Schinken darauf legen und mit Wein
und % | Fliissigkeit abléschen. Deckel auf den Bréter
legen, Temperatur auf 110 =120 °C zuriickschalten und
45 Minuten garen.

Honig mit etwas Abkochwasser verriihren. Den Deckel
vom Bréter nehmen und den Schinken mit Honig
bestreichen. Ohne Deckel garen, bis eine schone Brau-
nung erreicht ist.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 180 °C / 110- 120 °C
Kerntemperatur: 65 - 70 °C
Gardauer: ca. 2 Stunden

Zubereitung

Fir die Marinade den Rotwein und den Essig vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver, dem
Pimentpulver und dem Thymian wiirzen. Die M&hren
waschen, schaben und in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln schélen und vierteln. Die Lorbeerblatter
zerkleinern. Alles zusammen mit 2 Essléffel Ol in die
Marinade geben. Die Lammkeule darin 24 Stunden mari-
nieren. Dabei ab und zu wenden.

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Brater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vorheizen.

Lammkeule trocken tupfen. Bratfett in den vorgeheizten
Brater geben. Fleisch anbraten, je Seite ca. 5 Minuten.
Das Gemiise aus der Marinade nehmen und

ca. 2 Minuten mitbraten. Mit 450 ml abgesiebter
Marinade und 450 ml Wasser abléschen. Deckel aufset-
zen und auf 150 °C Fortgartemperatur zurlickschalten.
40 - 50 Minuten garen.

Fleisch und Gemiise aus dem Brater nehmen. Gemise
purieren und zuriick in den Sud geben. Fiir die SoBe
Sud mit Wasser ablédschen und mit Mehl bestduben.
Zum Aufkochen Temperatur auf 200 °C erhdhen. Die
SoBe kurz aufkochen lassen, abschmecken und mit der
Lammkeule servieren.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion

Temperatur: 200 °C / 150 °C
Kerntemperatur: 55 - 65 °C

Gardauer: ca. 60 Minuten / 24 Std. marinieren



Irish Stew

Zutaten (fiir 6 - 8 Personen)

2 kg Hammelfleisch oder Nackenkoteletts vom Lamm
1,5 kg Kartoffeln

800 g Zwiebeln

2 Bund gehackte Petersilie

frischer Thymian

Salz, Pfeffer

1% | Rinderbriihe

Braterheizkdrper einstecken. Den Backofen auf der Hei-
zart "Braterfunktion" auf 150 °C vorheizen.

Hot Pot

Zutaten (fiir 6 - 8 Personen)

6 Lammnieren, gehdutet und vom Fett befreit
1,5 kg Kartoffeln

Ya | Milch

250 g Champignons

4 Zwiebeln

1,5 kg Lammschulter

6 Austern ohne Schale
Salz, Pfeffer

50 g Butter

% | Flussigkeit

2 Bund gehackte Petersilie

Braterheizkdrper einstecken. Den Backofen auf der Hei-
zart "Braterfunktion" auf 150 °C vorheizen.

Zubereitung

Das Fleisch gegebenenfalls von Fett und Knochen
befreien und in ragoutgroBe Stiicke schneiden. Kartof-
feln und Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden.

In den Brater zunéachst die Halfte der Kartoffeln schich-
ten und mit Krautern bestreuen, dann Fleischstiicke auf-
legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dariiber eine
Schicht Zwiebeln geben, diese ebenfalls wiirzen.
AbschlieBend wieder Kartoffeln schichten und alles mit
Salz, Pfeffer und den restlichen Krautern wiirzen. Die
Rinderbriihe zugieBen und den Deckel auflegen.

Den Bréter in das vorgeheizte Gerét schieben und
30 Minuten auf 150 °C garen. Dann auf 120 °C zuriick-
schalten und weitere 50 - 60 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 150 °C / 120 °C
Gardauer: 80 - 90 Minuten

Zubereitung

Lammnieren aufschneiden, weiBe Strange entfernen
und 20 Minuten in Milch einlegen. Die Lammschulter in
ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Kartoffeln
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Champig-
nons putzen und in Scheiben schneiden, Zwiebeln scha-
len und in Ringe schneiden. Lammnieren aus der Milch
nehmen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

Den Brater mit einem Drittel der Kartoffelscheiben aus-
legen. Darauf die Hélfte der Lammfleischscheiben ver-
teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dariiber die Halfte
der Nieren, Pilze, Zwiebeln und 3 Austern geben. Mit
dem zweiten Drittel der Kartoffeln bedecken. Darauf das
restliche Lammfleisch legen und wiirzen. Die {ibrigen
Nieren, Pilze, Zwiebeln und Austern dariibergeben, mit
der letzten Schicht Kartoffeln abschlieBen.

% | Flussigkeit eingieBen, die Kartoffeln mit Butterflock-
chen belegen. Auf den Brater den Deckel auflegen. Bré-
ter in den vorgeheizten Ofen einschieben und 60
Minuten garen.

Den Deckel abnehmen. Auf "Grill + Umluft" bei 220 °C
umschalten und weitere 15 - 20 Minuten braten, bis die
Kartoffeln angebraunt sind. Vor dem Servieren den Hot
Pot mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion / Grill + Umluft
Temperatur: 150 °C / 220 °C
Gardauer: 60 Minuten / 15 - 20 Minuten
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Martinsgans

Zutaten (fiir 4 - 6 Personen)

1 kiichenfertige Gans (etwa 4 kg)
500 g Kartoffeln

4 Zwiebeln

2 Apfel

50 g Butter

1 Bund gehackte Petersilie
Majoran

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
1- 1% | Flussigkeit

1 Lorbeerblatt

BeifuB, Salbei

30 g Honig

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 170 °C vorheizen.

Gansekeulen

Zutaten (fir 4 Personen)

4 Gansekeulen

Salz

40 g Géansefett

1 Zwiebel

1 EL Paprikapulver (edelsiiB)
1 Knoblauchzehe

Kiimmel

1| Flissigkeit

1 kg Kartoffeln

2 Tomaten

2 griine Paprikaschoten

%2 Bund gehackte Petersilie

Braterheizkorper einstecken. Brater in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 190 °C vorheizen.
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Zubereitung

Die Gans innen und auBen waschen und trocken tupfen.
Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und blanchieren. Zwie-
beln und Apfel schilen und wiirfeln. Zwiebeln und Apfel
in Butter dlinsten, mit Kartoffeln, Petersilie und Majoran
vermischen und die Gans mit der Masse fiillen. Die
Gans mit Kiichengarn zundhen und mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver einreiben.

Y2 | Flissigkeit in den vorgeheizten Bréater gieBen und
die Gans mit der Brustseite nach unten hineinlegen.
Lorbeerblatt, BeifuB und Salbei dazugeben. Die Gans
insgesamt etwa 2 Stunden garen, dabei immer wieder
Flussigkeit nachgieBen. Nach 1% Stunden die Gans
wenden. Den Honig mit Bratensaft anriihren und die
Gans kurz vor Ende der Garzeit damit bepinseln. Ohne
Deckel weitergaren, bis eine schéne Braunung erreicht
ist.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 170 °C
Kerntemperatur: 85 -90 °C
Gardauer: ca. 2 Stunden

Zubereitung

Die Gansekeulen abspiilen, trocken tupfen und salzen.
Zwiebeln schélen und grob hacken. Knoblauchzehe

schélen und zerdriicken. Kartoffeln schilen und stifteln,
Tomaten und Paprika waschen, entkernen und wiirfeln.

Gainsefett im vorgeheizten Brater zerlassen. Die Gan-
sekeulen zuerst mit der Hautseite nach unten ca. 5
Minuten anbraten, wenden und Zwiebeln, Knoblauch,
Kimmel und Paprikapulver zugeben und weitere ca. 5
Minuten braten.

Mit %2 | Flissigkeit abldschen, Deckel auf den Briter
legen und 30 Minuten bei 150 °C garen. Das vorberei-
tete Gemise zugeben. Erneut %2 | Flissigkeit zugieBen.
Bei geschlossenem Deckel weitere 15 - 30 Minuten
garen. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 190 °C / 150 °C
Kerntemperatur: 90 °C
Gardauer: 45 - 60 Minuten



Gebratene Hahnchenkeulen

Zutaten (fiir 6 Personen)

6 Hahnchenkeulen
hitzebestindiges Ol (z. B. Erdnussél)
Brathdhnchengewiirze (Paprika, Pfeffer, Salz)

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréter
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vorheizen.

Kaninchenbraten

Zutaten (fiir 4 Personen)

1,5 kg Kaninchenfleisch
300 ml Wildfond

300 ml WeiBwein

50 g gewdrfelter Speck
1 kleine Zwiebel

2 Gewiirznelken

4 Salbeiblatter

1 Lorbeerblatt

2 EL Tomatenmark

50 g Bratfett

8 | Rotwein

150 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Mehl

Braterheizkorper einstecken. Bréater in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vorheizen.

Zubereitung

Héhnchenlfeulen waschen, trocken tupfen. Fir die
Marinade Ol mit Gewliirzen mischen und die Hahnchen-
keulen gut damit einpinseln.

Die Hahnchenkeulen zuerst mit der Hautseite nach
unten in den vorgeheizten Brater legen. Je Seite 12- 15
Minuten braten. Dazu kann der Deckel aufgelegt wer-
den.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C
Kerntemperatur: 85 °C
Gardauer: 25 - 30 Minuten

Zubereitung

Das Kaninchenfleisch in Portionsstiicke zerteilen,
abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Bratenfett in vorgeheiztem Bréter geben und Fleisch auf
einer Seite anbraten. Nach dem Wenden Speckwiirfel,
gehackte Zwiebeln, Gewiirznelken, Salbei, Lorbeer und
Tomatenmark mitbradunen. Mit Wildfond und WeiBwein
abléschen. Deckel auf den Brater legen und 40 - 50
Minuten bei 160 °C schmoren.

Das Fleisch aus dem Brater nehmen, den Bratensaft mit
Rotwein und in Wasser angeriihrtem Mehl abléschen
und auf 200 °C kurz aufkochen. Mit Sahne verfeinern,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C / 160 °C
Kerntemperatur: 70 - 76 °C
Gardauer: ca. 60 Minuten
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Rehriicken, kalt

Zutaten (fiir 6 Personen)

1 Rehriicken (etwa 2 kg)
Salz, Pfeffer

250 g Speckscheiben
100 g Butter

Marinade

% | Rotwein

300 g Wurzelgemiise (Mohren, Sellerie, Lauch)
1 Zwiebel

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner

CumberlandsoBe

Schale einer Orange

50 ml Rotwein

100 g Johannisbeergelee
100 g Preiselbeeren

1 TL Senfpulver

1 Messerspitze Ingwerpulver
Salz, Zitronensaft

Miesmuscheln in WeiBwein

Zutaten (fiir 4 Personen)

2 - 3 kg Miesmuscheln
2 Zwiebeln

2 Mohren

1 Stange Lauch

Y4 Sellerieknolle

1 Bund gehackte Petersilie
1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

100 g Butter

schwarze Pfefferkérner
% | trockener WeiBwein

Braterheizkorper einstecken. Bréater in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 175 °C vorheizen.

14

Zubereitung

Fir die Marinade Wurzelgemiise putzen und klein-
schneiden. Zwiebel schélen und vierteln. Alle Zutaten
zum Rotwein geben. Rehriicken enthauten und 24 Stun-
den marinieren.

Braterheizkorper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Brater
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 170 °C vorheizen.

Rehriicken aus der Marinade nehmen und trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer einreiben und mit Speckschei-
ben belegen. Butter in einer Pfanne braunen.
Rehriicken in den vorgeheizten Bréater legen, mit der
heiBen Butter tibergieBen und 20 -25 Minuten garen.
Nach den ersten 10 Minuten die Speckscheiben abneh-
men. Rehriicken abkiihlen lassen, Filets vorsichtig aus
den Knochen l6sen, schrdg in Scheiben schneiden und
wieder auf die Knochen legen.

Fir die CumberlandsoBBe Orangenschalen feinreiben
und im Rotwein 10 Minuten kochen, abkiihlen lassen
und mit den librigen Zutaten verriihren.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion

Temperatur: 170 °C

Kerntemperatur: 65 - 70 °C

Gardauer: 20 - 25 Minuten / 24 Std. marinieren

Zubereitung

Die Muscheln unter flieBendem Wasser sdubern und die
Bérte entfernen. Geodffnete Muscheln wegwerfen. Die
Zwiebeln schilen, die M6hren, den Lauch und den Sel-
lerie putzen und alle Gemise kleinschneiden. Gemiise
mit zerdriicktem Knoblauch, Lorbeerblatt und Pfeffer-
kérnern mischen.

Die Butter im vorgeheizten Bréater zerlassen und das
Gemise andiinsten. Mit dem WeiBwein abléschen und
die Muscheln in den Sud geben. Den Deckel auf den
Brater legen, 15 - 20 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 175 °C
Gardauer: 15 - 20 Minuten



Ganzer gebratener Zander

Zutaten (fiir 4 - 6 Personen)

1 Zander (1 - 1,56 kg)

150 g Speckscheiben

100 g Butter

2 groBe Kartoffeln (um den Zander aufrecht in den Bra-
ter zu stellen)

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste Ebene
von unten einschieben. Den Backofen mit dem Bréter
auf der Heizart "Braterfunktion" auf 175 °C vorheizen.

Gefiillte Champignons

Zutaten (fiir 8 Personen)

16 groBe Champignons
Zitrone
150 ml Gemisebriihe

Spinat-Fiillung

400 g frischer Spinat
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

50 g durchwachsener Raucherspeck
1 Bund Petersilie

40 g Butter

Muskat

50 ml Sahne

60 g geriebener Kise
30 g Pinienkerne

Blauschimmelkéase-Fiillung
100 g Creme fraiche

100 g Blauschimmelkése
Salz, Pfeffer

Braterheizkdrper einstecken. Den Backofen auf der Hei-
zart "Braterfunktion" auf 140 °C vorheizen.

Zubereitung

Den Zander vom Héndler entschuppen und ausnehmen
lassen. Den Fisch waschen, auf beiden Seiten mehrmals
einschneiden und mit Speck belegen.

Die Butter in den vorgeheizten Bréter geben. Den Zan-
der mit Hilfe der zwei Kartoffeln aufrecht in den Bréter
setzen und den Deckel auflegen. 5 Minuten vor Ablauf
der Garzeit Deckel abnehmen.

Dazu eine Zwiebel-Sahne-SoBe reichen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 175 °C
Kerntemperatur: 65 °C
Gardauer: ca. 30 Minuten

Zubereitung

Pilze putzen, die Stiele vorsichtig herausdrehen und
fein hacken. Die ausgehd&hlten Pilze in den Bréter set-
zen und mit Zitronensaft betrdufeln.

Spinat-Fiillung:

Den Spinat waschen und blanchieren, gut ausdriicken
und grob hacken. Knoblauch und Zwiebeln schélen, in
Wiirfel schneiden. Den Speck wiirfeln, Petersilie
waschen und fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen, den Speck darin anbra-
ten, Zwiebeln, Knoblauch und die Hélfte der gehackten
Pilzstiele andiinsten. Den Spinat, die Sahne und die
Hélfte der Petersilie untermischen und ebenfalls diins-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Blauschimmelkase-Fiillung:

Blauschimmelkdse mit Créme fraiche und der zweiten
Halfte der gehackten Pilzstlicke verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Fillungen auf die Pilzképfe verteilen. Uber die Spi-
nat-Fillung die Pinienkerne und Kése streuen. Die
Gemiisebriihe vorsichtig in den Bréter gieBen. Deckel
auf den Brater setzen und im auf Braterfunktion vorge-
heizten Gerat 20 Minuten garen. Dann den Deckel
abnehmen und weitere10 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 140 °C
Gardauer: 30 Minuten
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Gefillte Paprika

Zutaten (fiir 9 Personen)

9 groBe Paprikaschoten (rote, griine und gelbe)
Olivendl

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 kg Tomaten

600 g Hackfleisch (Lamm- oder Rindfleisch)
300 g gekochter Reis

200 g Ziegenkase

1 Bund Petersilie

frische Krauter (z. B. Rosmarin, Oregano, Thymian,
Basilikum)

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

1 Messerspitze Zimt

Ya | Gemusebriihe

Braterheizkdrper einstecken. Den Backofen auf der Hei-
zart "Braterfunktion" auf 180 °C vorheizen.

Bratapfel

Zutaten (fiir 9 Personen)
9 groBe Apfel (z. B. Boskop)

Marzipanfiillung

1 Dose Aprikosen

100 g Rosinen

300 g Marzipan-Rohmasse
150 ml Aprikosenlikdr

Mandelfiillung
70 g Butter

50 g Rosinen

3 EL Rum

70 g Mandelstifte
50 g Zucker

1 TL Zimt

Braterheizkdrper einstecken. Den Backofen auf der Hei-
zart "Braterfunktion" auf 160 °C vorheizen.
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Zubereitung

Von den Paprikaschoten Deckel abschneiden. Aus den
Schoten Kerne und Rippen entfernen. Die Paprikascho-
ten waschen und in den Bréter setzen.

Fir die Fillung Knoblauch und Zwiebeln schilen und
fein hacken. Tomaten h&uten, die Stielanséatze entfernen
und kleinschneiden. Die Krauter hacken. In einer Pfanne
Ol erhitzen und Knoblauch und Zwiebeln andiinsten,
das Hackfleisch dazugeben und kurz mitrésten. Reis,
Tomaten, Ziegenkése, Krduter und Gewiirze hinzufiigen.

Die abgeschmeckte Hackfleischmischung in die Paprika
fiillen, die Schotendeckel auf jede Paprika setzen.
Gemiisebriihe vorsichtig in den Bréter gieBen.

Den Deckel auf den Brater setzen und im vorgeheizten
Backofen 25 Minuten garen. Dann den Deckel abneh-
men und weitere 20 Minuten bei 140 °C garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 180 °C / 140 °C
Gardauer: 45 Minuten

Zubereitung

Marzipanfillung:

Marzipan-Rohmasse fein reiben und in Aprikosenlikor
I6sen. Aprikosen abtropfen lassen und wiirfeln. Rosinen
waschen und mit den Aprikosenwiirfeln unter die Marzi-
panmasse riihren.

Mandelfillung:
Die Rosinen waschen und in Rum einlegen. Zucker mit
Zimt mischen.

Apfel waschen und das Kerngehzuse groBziigig ausste-
chen. Die Apfel in den Briter stellen. Die Hailfte der
Apfel mit der Marzipanfiillung befiillen. Die zweite
Hailfte der Apfel abwechselnd mit Rosinen, Mandeln,
Butterstiicken und Zucker-Zimt-Mischung fiillen.

Den Brater in den vorgeheizten Ofen schieben und
ohne Deckel 15 - 20 Minuten braten. Dazu eine Wein-
schaumsoBe reichen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 160 °C
Gardauer: 30 Minuten
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Important information for use

A\ Risk of burns!

The roasting dish gets very hot. Always wear heat-
resistant oven gloves when removing the roasting dish
from the cooking compartment.

A\ Risk of burns!

In the roaster function, the heating element continues to
heat up for some time after the oven door is opened.

A\ Risk of burns!

When the cooking compartment is hot, any alcoholic
vapours inside may catch fire. Never prepare food
containing large quantities of liquid with a high alcohol
content. Only use liquid with a high alcohol content in
small quantities. Open the appliance door carefully.

A\ Risk of scalding!

Hot steam may escape when you remove the lid from the
roasting dish. Remove the roasting dish lid carefully.
Keep children at a safe distance.

A\ Risk of burns!

The roasting dish and the accessories become very hot.
After use, leave the additional heating element and the
pull-out system to cool in the cooking compartment with
the door closed. Only remove the additional heating
element and the pull-out system from the cooking
compartment once they have fully cooled down.
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Caution!

- Excessively hot temperatures will damage the
non-stick coating:

- Only use the roasting dish at temperatures up to
a maximum of 220 °C.

- Do not use the roasting dish on a gas hob or an
electric hob (induction or with radiant heating
elements).

- Do not use the roasting dish during the baking
stone operating function.

- Remove the heating element, pull-out system and
roasting dish from the oven during pyrolysis
cleaning. The high temperatures during pyrolysis
cleaning damage the non-stick coating.

- Sharp objects will scratch the non-stick coating:

- Never chop in the roasting dish.

- Only use wooden or plastic heat-resistant
cooking utensils. Only ladle sauces with plastic
heat-resistant spoons.

- Improper cleaning will damage the non-stick
coating:

- Never use abrasive or aggressive cleaning
agents, grill or oven sprays, sponges with
scratchy surfaces, or sharp objects to clean the
roasting dish.

- Do not clean the roasting dish in the dishwasher.

Only use the core temperature probe when cooking
without the lid.

When cooking in a catalytic oven, always use the grease
filter in order to prevent the fan from getting dirty.

Before first use, clean the roasting dish with hot soapy
water and a soft brush or sponge.



For use

The roasting dish is suitable for oven series 200 and
400 (except BOP 210/211) and EB 333. They require
the heating element and the pull-out system, which are
sold separately. You can also use the heating element
for the baking stone operating function.

Note: Remove the additional heating element from the
cooking compartment during normal operation. Close
the socket on the back wall of the oven with the cover.

Preparing the roaster function

1 Remove the cover from the socket on the back
panel of the oven. Insert the additional heating
element into the socket on the back panel of the
oven.

2 Insert the pull-out system into the lowest shelf
position in the oven.

3 Position the support rack in the pull-out system.

4  Place the roasting dish on the support rack.

S

For oven models with no roaster function or steam-
baking ovens and steam ovens, you can use the roasting
dish without the roaster function. You require the pull-
out system that is sold separately.

Do not heat the roasting dish to above 220 °C. This will
damage the non-stick coating. Do not use the roasting
dish on a gas hob or an electric hob (induction or with
radiant heating elements).

You can also cook larger amounts in the roasting dish
with ease. You can prepare food well and leave food to
stand in the oven. The roasting dish will keep food warm
until it is served. Your kitchen will be clean and tidy
when the food is served - the hob will not be dirty
because the dish was cooked in the oven.

For slow-roasting, select a temperature between 190-
220 °C and for fast-roasting, between 130-160 °C.

You can also cook large joints or fillets of fish in the
roasting dish - the oven has generous power settings,
heat supply and surface area.

You can sear pieces of meat in the roasting dish without
the lid and gently stew them with the lid on.

You can also use the roasting dish or the lid separately,
for example as an ovenproof dish.

Unlike with cooking on the hob, you can select the exact
slow-roast or fast-roast temperature.

Always ensure the oven door is closed when roasting.
Only open the door for a short time to turn, stir or baste,
otherwise the temperature will not be kept constant. In
the roaster function, the heating element continues to
heat up for some time after the oven door is opened.
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Braising in the roasting dish

Braising is the combination of searing meat in a little fat
followed by slow stewing. The cast iron design of the
roasting dish ensures excellent even heat distribution.
The non-stick coating enables you to use very little fat
and, therefore, cook healthy, low-calorie dishes.

Insert the heating element for roasting. Insert the
roasting dish into the pull-out system in the lowest shelf
position in the oven. Close the oven door. Select the
"roaster function" and the desired temperature. The
temperature can be set to a maximum of 220 °C in the
roaster function.

Wait until the heating-up indicator switches off before

putting food in the roasting dish. Sear the food without
the lid for a short time. Deglaze with sufficient cooking
liquid. Place the lid on the roasting dish and leave the

food to stew at the desired temperature.

Roasting in the roasting dish

Insert the heating element for roasting. Insert the
roasting dish into the pull-out system in the lowest shelf
position in the oven. Close the oven door. Select the
"roaster function" and the desired temperature. The
temperature can be set to a maximum of 220 °C in the
roaster function.

Wait until the heating-up indicator switches off before
putting food in the roasting dish. We recommend using
the core temperature probe, which automatically turns
off the oven once the food reaches the desired level of
cooking.

Caution!

Only use the core temperature probe when cooking
without the lid.

Searing function

Only for oven models with roaster function:

In the searing function, the oven heats up at full
capacity for approx. 3 minutes. You can use this function
to sear steaks, for example.

Opening the door turns off the searing function. Do not
use the lid when cooking in the searing function.

You can find the instructions for activating the searing
function in the instruction manual for your oven.
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Use as an ovenproof dish

The roasting dish can also be used as an ovenproof
dish. To do this, remove the additional heating element
from the cooking compartment. Close the socket on the
back wall of the oven with the cover.

To do this, place the roasting dish on the second shelf
from the bottom of the pull-out system. Select the "Top +
bottom heat" function. Select the desired temperature
up to a maximum of 220 °C.

Tips and tricks

The non-stick coating enables you to roast using very
little fat. If you are preheating the roasting dish in the
oven, only add the fat just before roasting.

Tip: Instead of adding the fat to the roasting dish, oil the
meat. This ensures a direct heat transfer.

Cooking liquids reduce down quickly. Make sure there
is always sufficient cooking liquid. For a cooking time of
approx. 30 minutes, add approx. 2 | liquid. When
roasting in a sauce, always ensure the sauce remains
runny and add cooking liquid.

Cleaning and maintenance

Caution!

Remove the heating element, pull-out system and
roasting dish from the cooking compartment during
pyrolysis cleaning. The high temperatures during
pyrolysis cleaning damage the non-stick coating.

The non-stick coating allows most dirt to be removed
with hot, soapy water and a soft brush. Soak stubborn
dirt deposits in soapy water.

Never use abrasive or aggressive cleaning agents, grill
or oven sprays, sponges with scratchy surfaces, or
sharp objects to clean the roasting dish. These can
damage the non-stick coating.

Do not clean the roasting dish in the dishwasher.

Store the roasting dish with the lid on correctly, not
upside down in the roasting dish. Otherwise, you will
scratch the non-stick coating.



Recipes

Our recipes are suitable for 6 - 12 people.

Always preheat the oven. Our recipes specify whether
you must also preheat the roasting dish.

Beef a la Lindstrom

Ingredients (serves 4 - 6)

1 onion

30 g butter

2 slices of pickled beetroot
1 pickled gherkin

500 g minced beef

100 g breadcrumbs

1 egg

Salt and pepper

20 g capers

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 200 °C on the "roaster
function”.

Your roasting dish is made from cast iron, which
guarantees an even heat transfer. The heating-up time is
approx. 25 minutes. Therefore, you should turn on your
oven before beginning preparation.

Preparation

Finely chop the onion, beetroot and gherkin. Sweat the
onion in butter until transparent. Mix the minced beef
with the remaining ingredients.

Form 8 - 10 flat beef patties from the mixture. Roast for
approx. 7 minutes per side in the preheated roasting
dish.

Variation

Roast 4 patties in the roasting dish. Shortly before the
end of the cooking time, move these to one side, add
some fat to the roasting dish and cook 4 fried eggs.
(You can also cook the fried eggs separately on the
hob.)

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 220 °C

Core temperature: 85 °C
Cooking time: 10 - 15 minutes

Pot-roast beef with chanterelle mushrooms

Ingredients (serves 6)

2.5 kg beef

30 g dripping

100 g bacon

1 onion

1 tomato

Y2 apple

1 seasoned gherkin
400 g fresh chanterelles
Pepper, paprika

% | water

Y2 | white wine

Ya | cream

Flour

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 200 °C on the "roaster
function".

Preparation

Rinse and dry the meat. Dice the bacon. Peel the onion,
skin the tomato and cut both into quarters. Rinse the
chanterelles. Peel the apple and remove the core. Dice
the apple and gherkin.

Add the dripping to the preheated roasting dish and
roast the meat for approx. 5 minutes on one side. After
turning, add and brown the diced bacon, half of the
chanterelles and the vegetables. Deglaze with V2 | water
and cover with the lid. Turn the oven down to 120 °C.
Allow to stew for 1% hours, pouring the water or wine
over the top as necessary. Turn the oven up to 180 °C.
Allow to stew for a further hour.

At the end of the cooking time, remove the roast. Add
wine to the sauce and bring to the boil at 200 °C and
thicken with the flour. Add and heat the remaining
chanterelles. Add cream and season.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Cooking time: Approx. 3 hours
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Veal rolls in tomato sauce

Ingredients (serves 5)

10 thin veal cutlets (100 g each)

10 thin slices raw ham

10 slices cheese

Fresh Italian herbs (oregano, sage, thyme, basil,
rosemary)

Dripping

Sauce

750 g passata

200 ml wine

150 ml cream

Fresh Italian herbs (oregano, sage, thyme, basil,
rosemary)

Salt

Cordon bleu

Ingredients (serves 4)

4 thick veal steaks (topside)
4 slices cooked ham

4 slices Swiss cheese

Salt and pepper

Flour

Egg

Breadcrumbs

150 g dripping

Lemon (for garnishing)

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 200 °C on the "roaster
function”.
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Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 220 °C on the "roaster
function".

Preparation

Place a slice of ham and cheese on each veal cutlet.
Chop the herbs and spread them evenly over the cutlets.
Roll up the cutlets and secure with cocktail sticks.

Mix together all the ingredients to make the sauce.
Add the dripping to the preheated roasting dish and
roast the meat rolls in it. After turning, pour in the

sauce. Cover with the lid and turn the oven down to
160 °C. Cook for a further 30 minutes.

Preparation

Cut pockets in the steaks and season with salt and
pepper. Add a slice of cheese and ham to the pocket of
each steak and hold together with skewers. Coat the
steaks in flour, beaten egg and breadcrumbs.

Add the dripping to the preheated roasting dish. Fry the
cordon bleu in the hot fat until golden brown on both
sides.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C
Cooking time: 10 minutes



Prague ham

Ingredients (serves 12)

1 Prague ham (approx. 2.5 kg) (with bone and rind, salt-
cured, and then smoked over a beech wood fire)

300 g root vegetables (carrots, celery, leeks)

50 g dripping

1 bottle white Burgundy

Y2 | water

50 g honey

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 180 °C on the "roaster
function".

Roasted leg of lamb

Ingredients (serves 6 - 8)
1 leg of lamb (approx. 2 kg)

Marinade:

Y2 1 red wine

Y8 | vinegar
Salt and pepper
2 tsp. rose paprika
2 tsp. allspice

2 tsp. thyme

2 carrots

2 onions

2 bay leaves

2 tbsp. oil
Dripping

1 tbsp. flour

Preparation

Boil the ham for approx. 50 minutes, allow to cool, then
remove rind and excess fat.

Rinse and chop the root vegetables into small pieces.
Melt the dripping in the preheated roasting dish and
sauté the root vegetables. Place the ham on top and
deglaze with wine and %2 | water. Cover with the lid, turn
the oven down to 110 - 120 °C and cook for 45 minutes.

Stir the honey with some cooking water. Remove the lid
from the roasting dish and baste the ham with honey.
Cook uncovered until golden brown.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 180 °C / 110 - 120 °C
Core temperature: 65 - 70 °C
Cooking time: Approx. 2 hours

Preparation

To make the marinade, mix the red wine and vinegar.
Season with the salt, pepper, paprika, allspice and
thyme. Rinse, peel and chop the carrots into thin slices.
Peel and quarter the onion. Crush the bay leaves. Add
all the ingredients to the marinade with 2 tablespoons of
oil. Marinate the leg of lamb for at least 24 hours,
turning occasionally.

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 200 °C on the "roaster
function".

Pat the leg of lamb dry. Add the dripping to the
preheated roasting dish. Sear the meat for approx. 5
minutes on each side. Remove the vegetables from the
marinade and sear them with the meat for approx. 2
minutes. Deglaze with 450 ml sieved marinade and 450
ml water. Cover with the lid and turn the oven down to
150 °C. Cook for 40 - 50 minutes.

Remove the meat and vegetables from the roasting dish.
Puree the vegetables and add them back into the broth.
To make the sauce, deglaze the broth with water and
thicken with flour. Bring to the boil by increasing the
oven temperature to 200 °C. Allow the sauce to come to
the boil, season and serve with the leg of lamb.

Setting values

Setting: Roaster function

Temperature: 200 °C / 150 °C

Core temperature: 55 - 65 °C

Cooking time: Approx. 60 minutes/24 hours for
marinating
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Irish stew

Ingredients (serves 6 - 8)

2 kg mutton or lamb neck chops
1.5 kg potatoes

800 g onions

Y2 bunch of chopped parsley
Fresh thyme

Salt and pepper

1% | beef stock

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 150 °C on the "roaster function".

Hot pot

Ingredients (serves 6 - 8)

6 lamb kidneys, skinned, with the fat removed
1.5 kg potatoes

Ya | milk

250 g mushrooms

4 onions

1.5 kg shoulder of lamb

6 oysters without shells

Salt and pepper

50 g butter

% | water

2 bunch of chopped parsley

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 150 °C on the "roaster function".

24

Preparation

If necessary, remove any fat and bones, and chop the
meat into ragout-sized pieces. Peel and dice the
potatoes and onions.

First, lay half of the potatoes in the roasting dish and
sprinkle with herbs. Then place the cuts of meat on top
and season with salt and pepper. Lay the onions on top
and season also. Finally, add another layer of potatoes
and season everything with salt, pepper and the
remaining herbs. Add the beef stock and cover with the
lid.

Place the roasting dish in the preheated oven and cook
for 30 minutes at 150 °C. Then turn the oven down to
120 °C and cook for a further 50 - 60 minutes.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 1560 °C / 120 °C
Cooking time: 80 - 90 minutes

Preparation

Slice open kidneys, remove white strands and soak in
milk for 20 minutes. Cut the shoulder of lamb into slices
approx. 2 cm thick. Peel and thinly slice the potatoes.
Wipe the mushrooms and cut into slices. Peel and chop
the onion into rings. Remove the kidneys from the milk,
pat dry, and cut into slices.

Lay a third of the potatoes in the roasting dish. Arrange
half of the lamb slices on top. Season with salt and
pepper. Add half of the kidneys, mushrooms, onions and
3 oysters. Add a second layer of potatoes. Lay the rest
of the lamb slices on top and season. Add the remaining
kidneys, mushrooms, onions and oysters on top and
finish with a final layer of potatoes.

Add % | water and cover the potatoes with knobs of
butter. Place the lid on the roasting dish. Place the
roasting dish in the preheated oven and cook for 60
minutes.

Remove lid. Switch to "Grill + Circulated air" at 220 °C
and cook for a further 15 - 20 minutes until the potatoes
are golden brown. Sprinkle with chopped parsley before
serving the hot pot.

Setting values

Setting: Roaster function/Grill + Circulated air
Temperature: 150 °C / 220 °C
Cooking time: 60 minutes / 15 - 20 minutes



St. Martin's Goose

Ingredients (serves 4 - 6)

1 goose ready to cook (approx. 4 kg)
500 g potatoes

4 onions

2 apples

50 g butter

1 bunch of chopped parsley
Marjoram

Salt, pepper, paprika
1-1% | water

1 bay leaf

Mugwort, sage

30 g honey

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 170 °C on the "roaster
function".

Goose legs

Ingredients (serves 4)

4 goose legs

Salt

40 g goose fat

1 onion

1 tbsp. paprika (sweet)
1 garlic clove

Caraway seeds

1 | water

1 kg potatoes

2 tomatoes

2 green peppers

Y2 bunch of chopped parsley

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 190 °C on the "roaster
function".

Preparation

Rinse the goose inside and out and pat dry. Peel, dice
and parboil the potatoes. Peel and dice the onions and
apples. Fry the onions and apples in butter and mix with
the potatoes, parsley and marjoram. Stuff the goose
with this mixture. Tie up the goose with kitchen twine
and rub with salt, pepper and paprika.

Pour % | water into the preheated roasting dish and
place the goose inside with the breast side down. Add
the bay leaf, mugwort and sage. Cook the goose for
approx. 2 hours in total, adding more water as
necessary. Turn the goose after 1% hours. Mix the
honey with meat juices and brush over the goose shortly
before the end of the cooking time. Cook uncovered
until golden brown.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 170 °C

Core temperature: 85 -90 °C
Cooking time: Approx. 2 hours

Preparation

Rinse the goose legs, pat dry and rub with salt. Peel the
onions and roughly chop. Peel and crush the garlic
cloves. Peel and gauge the potatoes. Rinse the
tomatoes and peppers, de-seed and dice.

Melt the goose fat in the preheated roasting dish. First,
sear the goose legs with the skin side down for approx.
5 minutes. Turn and add the onions, garlic, caraway
seeds and paprika and sear for a further 5 minutes.

Deglaze with V2 | water, cover with the lid and cook for
30 minutes at 150 °C. Add the prepared vegetables.
Add a further V2 | water. Cook for a further 15 - 30
minutes with the lid on. Serve sprinkled with chopped
parsley.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 190 °C / 150 °C
Core temperature: 90 °C
Cooking time: 45 - 60 minutes
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Roasted chicken legs

Ingredients (serves 6)

6 chicken legs
Heat-resistant oil (e.g. peanut oil)
Roast chicken seasoning (paprika, pepper, salt)

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 200 °C on the "roaster
function".

Roasted rabbit

Ingredients (serves 4)

1.5 kg rabbit

300 ml game stock
300 ml white wine
50 g diced bacon
1 small onion

2 cloves

4 sage leaves

1 bay leaf

2 tbsp. tomato pulp
50 g dripping

8 | red wine

150 ml cream

Salt and pepper
Flour

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 200 °C on the "roaster
function".
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Preparation

Rinse the chicken legs and pat dry. To make the
marinade, mix the oil and spices together and ensure
the chicken legs are well coated.

First, place the chicken legs in the preheated roasting
dish, with the skin side down. Cook on each side for 12
- 15 minutes. The lid can be placed on the roasting dish
when doing this.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C

Core temperature: 85 °C
Cooking time: 25 - 30 minutes

Preparation

Cut the rabbit into portions, rinse, pat dry and season
with salt and pepper.

Add dripping to preheated roasting dish and sear the
meat on one side. Turn the meat, and add and brown the
bacon, chopped onions, cloves, sage, bay leaf and
tomato pulp. Deglaze with game stock and white wine.
Place the lid on the roasting dish and stew for 40 - 50
minutes at 160 °C.

Remove the meat from the roasting dish, deglaze the
cooking juices with red wine, water and flour, and bring
to the boil at 200°C. Flavour with cream and season
with salt and pepper.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C / 160 °C
Core temperature: 70 - 75 °C
Cooking time: Approx. 60 minutes



Cold saddle of venison

Ingredients (serves 6)

1 Saddle of venison (approx. 2 kg)
Salt and pepper

250 g bacon rashers

100 g butter

Marinade

% | red wine

300 g root vegetables (carrots, celery, leeks)
1 onion

3 juniper berries

1 bay leaf

5 peppercorns

Cumberland sauce
Peel of one orange

50 ml red wine

100 g redcurrant jelly
100 g cranberries

1 tsp. mustard powder
Pinch of ground ginger
Salt, lemon juice

Blue mussels in white wine

Ingredients (serves 4)

2 - 3 kg blue mussels
2 onions

2 carrots

1 leek

Ya celeriac

1 bunch of chopped parsley
1 garlic clove

1 bay leaf

100 g butter

Black peppercorns
% | dry white wine

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 175 °C on the "roaster
function".

Preparation

To make the marinade, rinse the root vegetables and
chop into small pieces. Peel and quarter the onion. Add
all ingredients to the red wine. Skin the venison and
marinate for 24 hours.

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 170 °C on the "roaster
function".

Remove the venison from the marinade and pat dry.
Season with salt and pepper, and cover with bacon
rashers. Melt the butter in a pan. Place the venison in
the preheated roasting dish, pour over the hot butter
and roast for 20 - 25 minutes. After the first 10 minutes,
remove the bacon rashers. Allow the venison to cool,
carefully remove the fillets from the bone, cut into
diagonal slices and place back onto the bone.

To make the Cumberland sauce, finely grate the orange
peel and cook in red wine for 10 minutes. Allow to cool
and mix with the remaining ingredients.

Setting values

Setting: Roaster function

Temperature: 170 °C

Core temperature: 65 - 70 °C

Cooking time: 20 - 25 minutes/24 hours for marinating

Preparation

Rinse the mussels under running water and remove the
beards. Discard any opened mussels. Peel the onions,
rinse the carrots, leek and celeriac, and chop all
vegetables into small pieces. Mix the vegetables with
the crushed garlic, bay leaf and peppercorns.

Melt the butter in the preheated roasting dish and sauté
the vegetables. Deglaze with white wine and add the
mussels to the broth. Place the lid on the roasting dish
and cook for 15 - 20 minutes.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 175 °C
Cooking time: 15 - 20 minutes
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Whole roasted pike-perch

Ingredients (serves 4 - 6)

1 pike-perch (1 - 1.5 kg)

150 g bacon rashers

100 g butter

2 large potatoes (to keep the pike-perch upright in the
roasting dish)

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom. Preheat
the oven and roasting dish to 175 °C on the "roaster
function".

Stuffed mushrooms

Ingredients (serves 8)

16 large mushrooms
Lemon
150 ml vegetable stock

Spinach filling
400 g fresh spinach
2 cloves garlic

1 onion

50 g streaky smoked bacon
1 bunch parsley

40 g butter

Nutmeg

50 g cream

60 g grated cheese
30 g pine nuts

Blue cheese filling
100 g créme fraiche
100 g blue cheese
Salt and pepper

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 140 °C on the "roaster function".
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Preparation

Ask the fishmonger to gut and descale the pike-perch.
Rinse the fish, score on both sides and cover with
bacon.

Add the butter to the preheated roasting dish. Using the
potatoes to keep it upright, place the pike-perch in the
roasting dish and cover with the lid. Remove the lid 5
minutes before the end of the cooking time.

Serve with creamy onion sauce.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 175 °C

Core temperature: 65 °C
Cooking time: Approx. 30 minutes

Preparation

Rinse the mushrooms, carefully remove the stalks and
finely chop. Place the hollowed out mushrooms into the
roasting dish and drizzle with lemon juice.

Spinach filling:

Rinse and parboil the spinach, squeeze out the excess
moisture and roughly chop. Peel and dice the onions
and garlic. Dice the bacon, rinse and finely chop the
parsley.

Heat the butter in a pan, sear the bacon, and sweat the
onions, garlic and half of the chopped mushroom stalks.
Mix in and gently cook in the spinach, cream and half of
the parsley. Season with salt, pepper and nutmeg.

Blue cheese filling:

Mix the blue cheese with the créme fraiche and the
second half of the chopped mushroom stalks. Season
with salt and pepper.

Divide the mixture among the mushroom tops. Spread
the pine nuts and cheese over the spinach filling.
Carefully pour the vegetable stock into the roasting
dish. Place the lid on the roasting dish and cook for 20
minutes in the preheated oven set to the roaster
function. Remove the lid and cook for a further 10
minutes.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 140 °C
Cooking time: 30 minutes



Stuffed peppers

Ingredients (serves 9)

9 large peppers (red, green and yellow)
Olive oil

3 onions

1 garlic clove

1 kg tomatoes

600 g minced meat (lamb or beef)

300 g boiled rice

200 g goat's cheese

1 bunch parsley

Fresh herbs (e.g. rosemary, oregano, thyme, basil)
Salt, pepper, paprika

Pinch of cinnamon

Ya | vegetable stock

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 180 °C on the "roaster function".

Baked apples

Ingredients (serves 9)

9 large apples (e.g. russet)

Marzipan filling

1 can apricots

100 g raisins

300 g marzipan

150 ml apricot liqueur

Almond filling

70 g butter

50 g raisins

3 tbsp. rum

70 g flaked almonds
50 g sugar

1 tsp. cinnamon

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 160 °C on the "roaster function".

Preparation

Cut the tops off the peppers. Remove the seeds and
ribs. Rinse the peppers and place them in the roasting
dish.

To make the filling, peel and finely chop the onions and
garlic. Skin the tomatoes, remove the stem ends and
chop into small pieces. Finely chop the herbs. Heat oil
in a pan and sweat the onions and garlic. Add the
minced meat and fry together for a short time. Add the
rice, tomatoes, goat's cheese, herbs and spices.

Stuff the peppers with the seasoned meat mixture and
place the top back on each pepper. Carefully pour the
vegetable stock into the roasting dish.

Place the lid on the roasting dish and cook in the
preheated oven for 25 minutes. Remove the lid and cook
for a further 20 minutes at 140 °C.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 180 °C / 140 °C
Cooking time: 45 minutes

Preparation

Marzipan filling:

Finely grate the marzipan and mix with apricot liqueur.
Leave the apricots to drain thoroughly and dice. Rinse
the raisins and stir into the marzipan mixture with the
diced apricot.

Almond filling:

Rinse the raisins and soak in rum. Mix the cinnamon and
sugar.

Rinse the apples and remove the core to create a good
sized hole. Place the apples in the roasting dish and fill
half of them with the marzipan filling. Fill the remaining
apples alternately with raisins, almonds, knobs of butter
and a sugar-cinnamon mixture.

Place the roasting dish in the preheated oven and cook
uncovered for 15 - 20 minutes. Serve with a zabaglione
sauce.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 160 °C
Cooking time: 30 minutes
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Consignes importantes pour
l'utilisation

A Risque de brilure !

Le faitout devient trés chaud. Utilisez toujours des gants
a four isolants pour retirer le faitout chaud du
compartiment de cuisson.

A\ Risque de bralure !

En mode faitout, la résistance du faitout chauffe encore
un certain temps, méme apreés l'ouverture de la porte du
four.

A Risque de bralure !

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans le
compartiment de cuisson chaud. Ne préparez jamais de
plats contenant de grandes quantités de boissons
fortement alcoolisées. Utilisez uniquement de petites
quantités de boissons fortement alcoolisées. Ouvrez la
porte de l'appareil avec précaution.

A Risque de brilure !

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ouverture
du couvercle. Ouvrez prudemment le couvercle du
faitout. Eloignez les enfants.

A\ Risque de bralure !

Le faitout et ses accessoires deviennent trés chauds.
Aprés utilisation, laissez refroidir la résistance de
chauffe supplémentaire et le systéme télescopique dans
le compartiment de cuisson fermé. Retirez la résistance
de chauffe supplémentaire et le systéme télescopique
uniqguement une fois le compartiment de cuisson
refroidi.

Attention !

- Destempératurestropélevéesendommagentle
revétement anti-adhérent :

- Utilisez le faitout uniquement avec des
températures allant jusqu'a max. 220°C.

- N'utilisez pas le faitout sur une table de cuisson
gaz ni sur une table de cuisson électrique (a
induction ou a foyers radiants).

- N'utilisez pas le faitout en mode de cuisson
pierre a pain.

- Enlevez la résistance de chauffe, le systéme
télescopique et le faitout du compartiment de
cuisson si une pyrolyse est effectuée. La
température pendant la pyrolyse endommage le
revétement anti-adhérent !

- Le revétement anti-adhérent sera rayé par des
objets tranchants :

- Ne jamais couper des mets directement dans le
faitout.

- Utilisez uniquement des ustensiles de cuisine en
bois ou en plastique résistant a la chaleur.
Prélevez la sauce avec une cuillére en plastique
résistant a la température.

- Lerevétementanti-adhérentestendommagépar
un nettoyage inapproprié:

- N'utilisez jamais de produits de nettoyage
abrasifs ou agressifs, d'aérosols pour gril ou
four, d'éponges a surface rugueuse ou d'objets
pointus pour le nettoyage.

- Ne nettoyez pas le faitout au lave-vaisselle.

Utilisez la sonde thermométrique uniquement si vous
utilisez le faitout sans couvercle.

Utilisez le filtre a graisse dans les fours a catalyse pour
éviter que la roue du ventilateur ne se salisse.

Avant la premiere utilisation du faitout, nettoyez-le avec
de I'eau chaude additionnée de produit a vaisselle et
une brosse ou une éponge douce.
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Utilisation

Le faitout convient pour la série de fours 200 et 400
(sauf BOP 210/211) et EB 333. Vous avez besoin de la
résistance de chauffe disponible séparément et du
systéme télescopique. Vous pouvez aussi utiliser la
résistance de chauffe pour le mode pierre a pain.

Remarque : Retirez la résistance de chauffe
supplémentaire du compartiment de cuisson lors d'une
cuisson normale. Fermez la prise sur la paroi arriére du
four avec le cache.

Préparatifs du mode faitout

1 Enlevez le cache de la prise située sur la paroi
arriére du four. Branchez la résistance
supplémentaire dans la prise de la paroi arriere du

four.
@
a
) \/;77%4& )
— —

2 Introduisez le systéme télescopique dans le four au
niveau d'enfournement le plus bas.

3 Placez la grille de support dans le systéme
télescopique.
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4  Placez le faitout sur la grille.

S 2/

Pour les modéles de fours sans fonction faitout, ou dans
un four combi-vapeur ou un four vapeur, vous pouvez
utiliser le faitout sans la fonction faitout. Vous avez
besoin du systeme télescopique disponible séparément.

Ne chauffez pas le faitout a vide a plus de 220°C. Cela
endommage le revétement anti-adhérent. N'utilisez pas
le faitout sur une table de cuisson gaz ni sur une table
de cuisson électrique (a induction ou a foyers radiants).

Vous pouvez aussi préparer sans probléme des grandes
quantités dans le faitout. Vous pouvez bien préparer les
aliments et les laisser dans le four. Le faitout maintient
les mets au chaud jusqu'a ce qu'ils soient servis. Votre
cuisine parait bien rangée lorsque vous servez les mets
- la table de cuisson n'est pas salie, car les mets sont

terminés au four.

Pour faire saisir vos mets, choisissez une température
entre 190 - 220°C et une température entre 130 -
160°C pour poursuivre la cuisson.

Dans le faitout, vous pouvez aussi faire cuire de gros
rotis ou de gros morceaux de poisson - la puissance, la
réserve de puissance et la surface sont largement
dimensionnés.

Vous pouvez faire saisir des morceaux de viande dans le
faitout sans couvercle et les faire mijoter ensuite a
couvert.

Vous pouvez aussi utiliser I'élément inférieur du faitout
ou le couvercle séparément par ex. comme plat a gratin.

Contrairement a la table de cuisson, vous pouvez
choisir avec précision la température pour faire saisir et
la température pour poursuivre la cuisson.

Faites toujours rétir vos mets avec la porte fermée.
N'ouvrez la porte du four que briévement pour retourner,
remuer ou ajouter du liquide, sinon la température ne
sera pas constante. En mode faitout, la résistance
continue a chauffer pendant un certain temps, méme
aprés l'ouverture de la porte du four.



Braiser dans la cocotte

Braiser combine un bref rissolage dans peu de graisse
et un mijotage. L'exécution en fonte de la cocotte assure
une excellente répartition homogene de la chaleur.
Grace au revétement anti-adhérent, vous avez besoin de
peu de graisse et pouvez cuisiner sainement et pauvre
en calories.

Branchez la résistance de la cocotte. Enfournez la
cocotte en la plagant dans le systéme télescopique au
niveau le plus bas. Fermez la porte du four. Réglez le
mode de cuisson "fonction cocotte" et la température
désirée. La température peut étre réglée au maximum a
220°C en mode fonction cocotte.

Attendez que le symbole de chauffe s'éteigne avant de
mettre I'aliment dans la cocotte. Faites saisir brievement
I'aliment sans couvercle. Déglacez avec suffisamment
de liquide pour la cuisson. Mettez ensuite le couvercle
et laisser braiser l'aliment a la température désirée.

Rotir dans la cocotte

Branchez la résistance de la cocotte. Enfournez la
cocotte en la plagant dans le systéeme télescopique au
niveau le plus bas. Fermez la porte du four. Réglez le
mode de cuisson "fonction cocotte" et la température
désirée. La température peut étre réglée au maximum a
220°C en mode fonction cocotte.

Attendez que le symbole de chauffe s'éteigne avant de
mettre 'aliment dans la cocotte. Nous vous
recommandons d'utiliser la sonde thermométrique qui
éteint automatiquement le four lorsque le degré de
cuisson désiré est éteint.

Attention !

Utilisez la sonde thermométrique uniquement si vous
utilisez la cocotte sans couvercle.

Mode Saisir

Seulement en cas de modéles de four avec fonction
cocotte :

En mode Saisir, le four chauffe a pleine puissance
pendant env. 3 minutes. Cela vous permet de faire saisir
par ex. des steaks.

Le mode Saisir est terminé en ouvrant la porte. Ne pas
mettre le couvercle pendant le mode Saisir.

L'activation du mode Saisir est expliquée dans la notice
d'utilisation de votre four.

Utilisation comme plat a gratin

Le faitout peut aussi étre utilisé sans couvercle comme
plat & gratin. Pour ce faire, enlevez la résistance de
chauffe supplémentaire du compartiment de cuisson.
Fermez la prise sur la paroi arriere du four avec le
cache.

Placez le faitout sur le systéme télescopique au
deuxiéme niveau en partant du bas. Sélectionnez le
mode de cuisson « Chaleur de vo(te + chaleur de

sole ». Réglez la température habituelle, mais pas a plus
de 220°C.

Conseils et astuces

Gréace au revétement anti-adhérent, vous pouvez faire
saisir avec trés peu de graisse. Si la cocotte a été
préchauffée dans le four, ajoutez la graisse seulement
avant de faire saisir le mets.

Conseil : Ne mettez pas la graisse dans la cocotte, mais
huilez la viande. Cela garantir un transfert de chaleur
direct.

Les liquides de cuisson réduisent trés vite, veillez a ce
qu'il y ait toujours suffisamment de liquide pour la
cuisson. Pour un temps de cuisson d'env. 30 minutes,
ajoutez env. Y2 | de liquide. Lors de la cuisson de mets
dans une sauce, gardez la toujours liquide et rajouter du
liquide de cuisson si besoin.

Nettoyage et entretien

Attention !

Enlever la résistance, le systéme télescopique et la
cocotte du compartiment de cuisson pendant la
pyrolyse. La température pendant la pyrolyse
endommage le revétement anti-adhérent !

Gréace au revétement anti-adhérent, la plupart des
salissures s'enlévent avec de I'eau chaude additionnée
de produit a vaisselle et une brosse douce. Faire
ramollir les salissures tenaces avec de |I'eau chaude
additionnée de produit a vaisselle.

Pour le nettoyage, n'utilisez jamais de nettoyants

agressifs ou récurants, d'aérosols pour gril ou four,
d'éponges a dos récurants ni d'objets tranchants. lls
risquent d'endommager le revétement anti-adhérent.

Ne pas nettoyer la cocotte au lave-vaisselle !

Pour ranger la cocotte, mettez le couvercle a I'endroit
sur la cocotte et non a I'envers. Sinon il raye le
revétement anti-adhérent.
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Recettes

Nos recettes conviennent pour 6 - 12 personnes.

Préchauffez toujours le four, dans nos recettes est
indiqué si vous devez préchauffer la cocotte en méme
temps.

Steak haché a la Lindstrom

Ingrédients (pour 4 - 6 personnes)

1 oignon

30 g de beurre

2 rondelles de betteraves rouges marinées
1 cornichon aigre-doux

500 g de viande hachée

100 g de chapelure

1 ceuf

Sel, poivre

20 g de céapres

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 200°C en mode "fonction cocotte".

Ro6ti de boeuf a braiser aux girolles

Ingrédients (pour 6 personnes)

2,5 kg de viande de boeuf
30 g de matiere grasse
100 g de lard

1 oignon

1 tomate

2 pomme

1 cornichon

400 g de girolles fraiches
Poivre, paprika

% | de liquide

Y2 | de vin blanc

Vs | de créme

Farine

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 200°C en mode "fonction cocotte".
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Votre cocotte est en fonte massive qui garantit un
transfert de chaleur uniforme. Le temps de chauffe est
d'env. 25 minutes. Allumez donc votre four avant de
commencer avec les préparatifs.

Préparation

Hacher finement I'oignon, la betterave et le cornichon.
Faire blondir I'oignon dans du beurre. Mélanger la
viande hachée avec les ingrédients restants.

Former 8 - 10 steaks hachés plats avec la préparation.
Les faire cuire env. 7 minutes de chaque c6té dans la
cocotte préchauffée.

Variante

Faites saisir 4 steaks hachés dans la cocotte. Poussez-
les sur le c6té juste avant la fin du temps de cuisson,
mettez un peu de graisse dans la cocotte et faites cuire
4 oeufs au plat. (Vous pouvez faire cuire les oeufs au
plat aussi sur la table de cuisson.)

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 220°C
Température a coeur : 85°C
Durée de cuisson : 10 - 15 minutes

Préparation

Rincer la viande et I'éponger. Couper le lard en dés.
Eplucher I'oignon et peler la tomate, couper les deux en
quartiers. Nettoyer les girolles. Eplucher la pomme, en
retirer le coeur, couper la pomme et le cornichon en
dés.

Mettre la matiére grasse dans la cocotte préchauffée et
faire saisir la viande env. 5 minutes d'un c6té. Retourner
la viande, ajouter les lardons, la moitié des girolles et
les légumes et faire dorer. Mouiller avec %2 | de liquide
et mettre le couvercle. Réduire la température a 120°C.
Faire braiser le roti pendant 1% heure, arroser de
liquide ou de vin, si nécessaire. Réduire a 180°C. Faire
braiser le roti encore une heure.

Enlever le roti a la fin du temps de cuisson. Déglacer le
fond de sauce avec du vin et porter a ébullition a
200°C, lier avec de la farine délayée. Ajouter les
girolles restantes et les chauffer dans la sauce. Ajouter
la créeme et assaisonner.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C / 120°C / 180°C
Durée de cuisson : env. 3 heures



Paupiettes de veau a la sauce tomate

Ingrédients (pour 5 personnes)

10 escalopes de veau fines (de 100 g)

10 tranches fines de jambon cru

10 tranches de fromage

Herbes fraiches italiennes (origan, sauge, thym, basilic,
romarin)

Matiére grasse

Sauce

750 g de purée de tomates

200 ml de vin

150 ml de créme

Herbes fraiches italiennes (origan, sauge, thym, basilic,
romarin)

Sel

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 220°C en mode "Fonction cocotte".

Cordon bleu

Ingrédients (pour 4 personnes)

4 escalopes de veau moyennement épaisses (noix)
4 tranches de jambon blanc

4 tranches de gruyére

Sel, poivre

Farine

Oeuf

Chapelure fine

150 g de matiére grasse

Citron (pour le décor)

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 200°C en mode "fonction cocotte".

Préparation

Garnir chaque escalope d'une tranche de jambon et
d'une tranche de fromage. Hacher les herbes et les
répartir uniformément sur les paupiettes. Enrouler les
paupiettes et les fixer avec des piques en bois.

Mélanger tous les ingrédients pour la sauce.
Mettre la matiére grasse dans la cocotte préchauffée et
y faire saisir les paupiettes. Arroser de sauce aprés les

avoir retournées. Mettre le couvercle et réduire a
160°C. Faire cuire encore 30 minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 220°C / 160°C
Température a coeur : 75-80°C
Durée de cuisson : env. 40 minutes

Préparation

Pratiquer des poches dans les escalopes, poivrer et
saler la viande. Placer une tranche de fromage et une
tranche de jambon dans chaque poche, fixer avec des
piques en bois. Paner les escalopes en les retournant
dans la farine, l'oeuf battu et la chapelure.

Mettre la matiére grasse dans la cocotte chaude. Faire
dorer les cordons bleus des deux cbtés dans la graisse
chaude.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C
Durée de cuisson : 10 minutes
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Jambon de Prague

Ingrédients (pour 12 personnes)

1 jambon de Prague (env. 2,5 kg) (un jambon avec os et
couenne saumuré et fumé au bois de hétre)

300 g de légumes-racines (carottes, céleri-rave, poireau)
50 g de matiére grasse

1 bouteille de Bourgogne blanc

Y2 | de liquide

50 g de miel

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 180°C en mode "fonction cocotte".

Gigot d'agneau roéti

Ingrédients (pour 6 - 8 personnes)
1 gigot d'agneau (env. 2 kg)

Marinade :

2 | de vin rouge

8 | de vinaigre

Sel, poivre

2 c.a c. de paprika doux
2 c.a c. de piment en poudre
2 c.a c. de thym

2 carottes

2 oignons

2 feuilles de laurier

2 c.a s. d'huile

Matiere grasse

1 c.a s. de farine
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Préparation

Faire cuire le jambon environ 50 minutes dans de I'eau,
le laisser refroidir, enlever la couenne et le surplus de
graisse.

Nettoyer les légumes-racines et les couper en petits
morceaux. Faire fondre la matiére grasse dans la
cocotte préchauffée et y faire étuver les légumes.
Placer le jambon sur les légumes et mouiller avec le vin
et %2 | de liquide. Couvrir la cocotte, réduire la
température a 110 —-120°C et faire cuire 45 minutes.

Délayer le miel dans un peu d'eau de cuisson. Enlever le
couvercle de la cocotte et badigeonner le jambon de
miel. Faire cuire a découvert jusqu'a ce que le jambon
soit bien doré.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 180°C / 110 - 120°C
Température a coeur : 65-70°C
Durée de cuisson : env. 2 heures

Préparation

Pour la marinade, mélanger le vin rouge et le vinaigre.
Assaisonner avec du sel, du poivre, le paprika, le piment
et le thym. Laver et éplucher les carottes, les couper en
fines rondelles. Eplucher les oignons et les couper en
quartiers. Emietter les feuilles de laurier. Ajouter le tout
dans la marinade avec 2 c.a s. d'huile. Y faire mariner le
gigot pendant 24 heures. Le retourner de temps en
temps.

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 200°C en mode "fonction cocotte".

Eponger le gigot. Mettre de la matiére graisse dans la
cocotte préchauffée. Faire saisir la viande, env. 5
minutes de chaque cb6té. Enlever les légumes de la
marinade et les faire cuire env. 2 minutes avec la viande.
Mouiller avec 450 ml de marinade passée au chinois et
450 ml d'eau. Mettre le couvercle et ramener la
température a 150°C pour poursuivre la cuisson. Faire
cuire 40 - 50 minutes.

Retirer la viande et les légumes de la cocotte. Mouliner
les légumes et les remettre dans le jus. Pour la sauce,
déglacer le jus avec de I'eau et saupoudrer de farine.
Augmenter la température a 200°C pour faire bouillir.
Porter brievement la sauce a ébullition, rectifier
I'assaisonnement et la servir avec le gigot.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte

Température : 200°C / 150°C

Température a coeur : 55 - 65°C

Durée de cuisson : env. 60 minutes / faire mariner 24 h



Irish Stew

Ingrédients (pour 6 - 8 personnes)

2 kg de viande de mouton ou de cétes d'agneau (collier)
1,5 kg de pommes de terre

800 g d'oignons

Y2 botte de persil haché

Thym frais

Sel, poivre

1% | de bouillon de boeuf

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le four
4 150°C en mode "fonction cocotte".

Hot Pot

Ingrédients (pour 6 - 8 personnes)

6 rognons d'agneau (pellicule transparente et graisse
retirées)

1,5 kg de pommes de terre
Ya | de lait

250 g de champignons

4 oignons

1,5 kg d'épaule d'agneau
6 huitres sans coquille
Sel, poivre

50 g de beurre

% | de liquide

Y2 botte de persil haché

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le four
4 150°C en mode "fonction cocotte".

Préparation

Le cas échéant, désosser la viande et enlever la graisse.
Couper la viande en gros cubes. Eplucher les pommes
de terre et les oignons et les couper en dés.

Disposer d'abord la moitié des pommes de terre dans la
cocotte et saupoudrer d'herbes, mettre dessus les
morceaux de viande, saler et poivrer. Ajouter ensuite
une couche d'oignons, l'assaisonner aussi. Finir avec
une couche de pommes de terre et assaisonner le tout
avec du sel,, du poivre et les herbes restantes. Ajouter
le bouillon de boeuf et couvrir.

Introduire la cocotte dans l'appareil préchauffé et faire
cuire pendant 30 minutes 150°C. Réduire ensuite a
120°C et faire cuire encore 50 - 60 minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 1560°C / 120°C
Durée de cuisson : 80 - 90 minutes

Préparation

Ouvrir les rognons, retirer les parties blanches et les
faire tremper 20 minutes dans le lait. Découper I'épaule
en tranches d'env. 2 cm d'épaisseur. Eplucher les
pompes de terre et les couper en fines rondelles.
Nettoyer les champignons et les couper en rondelles,
éplucher les oignons et les couper en rondelles. Retirer
les rognons du lait, les éponger et les couper en
tranches.

Tapisser le fond de la cocotte avec un tiers des
rondelles de pommes de terre. Répartir dessus la moitié
des tranches de viande d'agneau. Saler et poivrer.
Disposer dessus la moitié des rognons, des
champignons, des oignons et 3 huitres. Recouvrir du
deuxiéme tiers des pommes de terre. Répartir dessus la
viande restante et assaisonner. Recouvrir du restant de
rognons, de champignons, d'oignons et d'huitres,
terminer avec la derniére couche de pommes de terre.

Ajouter ¥ | de liquide, parsemer les pommes de terre
de noisettes de beurre. Couvrir la cocotte. Introduire la
cocotte dans le four préchauffé et faire cuire 60
minutes.

Enlever le couvercle. Commuter sur "Gril + air pulsé" a
220°C et faire cuire encore 15 - 20 minutes, jusqu'a ce
que les pommes de terre soient dorées. Saupoudrer le
Hot Pot de persil haché avant de le servir.

Valeurs de réglage

Réglage : fonction cocotte / gril + air pulsé
Température : 1560°C / 220°C
Durée de cuisson : 60 minutes / 15 - 20 minutes
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QOie de la Saint-Martin

Ingrédients (pour 4 - 6 personnes)

1 oie préte a cuire (environ 4 kg)
500 g de pommes de terre
4 oignons

2 pommes

50 g de beurre

1 botte de persil haché
Marjolaine

Sel, poivre, paprika
1-1% | de liquide

1 feuille de laurier
Armoise, sauge

30 g de miel

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte", 4 170°C en mode "fonction cocotte".

Cuisses d'oie

Ingrédients (pour 4 personnes)

4 cuisses d'oie

Sel

40 g de graisse d'oie

1 oignon

1 c.a s. de paprika doux
1 gousse d'ail

Cumin

11 de liquide

1 kg de pommes de terre
2 tomates

2 poivrons verts

2 botte de persil haché

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 190°C en mode "fonction cocotte".
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Préparation

Rincer l'oie a l'intérieur et a I'extérieur et I'éponger.
Eplucher les pommes de terre, les couper en dés et les
blanchir. Eplucher les oignons et les pommes et les
couper en dés. Etuver les oignons et les pommes dans
du beurre, les mélanger avec les pommes de terre, le
persil et la marjolaine et farcir I'oie avec cette
préparation. Coudre I'oie avec de la ficelle de cuisine et
la frotter avec du sel, du poivre et du paprika.

Verser 2 | de liquide dans la cocotte préchauffée ety
placer l'oie, le c6té blanc vers le bas. Ajouter la feuille
de laurier, I'armoise et la sauge. Faire cuire |'oie au total
2 heures environ, tout en rajoutant du liquide de temps
en temps. Retourner l'oie au bout de 1% heure. Délayer
le miel avec le jus de cuisson et en badigeonner l'oie
juste avant la fin du temps de cuisson. Poursuivre la
cuisson a découvert, jusqu'a ce que l'oie soit bien
dorée.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 170°C
Température a coeur : 85-90°C
Durée de cuisson : env. 2 heures

Préparation

Rincer les cuisses d'oie, les éponger et saler. Eplucher
es oignons et les hacher grossiérement. ucher la

I t les hach t. Eplucher |
gousse d'ail et I'écraser. Eplucher les pommes de terre
et les couper en batonnets, rincer les tomates et les
poivrons, en retirer les pépins et les couper en dés.

Faire fondre la graisse d'oie dans la cocotte
préchauffée. Faire saisir les cuisses d'oie env. 5
minutes, d'abord le c6té peau vers le bas, les retourner,
ajouter les oignons, l'ail, le cumin et le paprika et faire
cuire encore env. 5 minutes.

Déglacer avec %2 | de liquide, poser le couvercle sur la
cocotte et faire cuire 30 minutes a 150°C. Ajouter les
légumes préparés. Ajouter encore Y2 | de liquide. Faire
cuire encore 15 - 30 minutes a couvert. Servir
saupoudré de persil haché.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 190°C / 160°C
Température a coeur : 90°C
Durée de cuisson : 45 - 60 minutes



Cuisses de poulet roties

Ingrédients (pour 6 personnes)

6 cuisses de poulet
Huile de friture (par ex. huile d'arachide)
Epices pour poulet réti (paprika, poivre, sel)

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 200°C en mode "fonction cocotte".

Lapin roti

Ingrédients (pour 4 personnes)

1,5 kg de viande de lapin
300 ml de fond de gibier
300 ml de vin blanc

50 g de lardons

1 petit oignon

2 clous de girofle

4 feuilles de sauge

1 feuille de laurier

2 c.a s. de concentré de tomate
50 g de matiere grasse
8 | de vin rouge

150 ml de créme

Sel, poivre

Farine

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 200°C en mode "fonction cocotte".

Préparation

Rincer les cuisses de poulet, les éponger. Pour la
marinade, mélanger I'huile et les épices et en
badigeonner les cuisses de poulet.

Placer les cuisses de poulet dans la cocotte
préchauffée, d'abord le c6té peau vers le bas. Les faire
cuire 12 - 15 minutes de chaque co6té. Le couvercle peut
étre mis pour la cuisson.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C

Température a coeur : 85°C
Durée de cuisson : 25 - 30 minutes

Préparation

Découper la viande de lapin en portions, les rincer,
éponger, saler et poivrer.

Mettre la matiere grasse dans la cocotte préchauffée et
faire saisir la viande d'un c6té. Apres avoir retourné la
viande, ajouter les lardons, les oignons hachés, les
clous de girofle, la sauge, le laurier et le concentré de
tomate et faire dorer. Déglacer avec le fond de gibier et
le vin blanc. Faire braiser 40 - 50 minutes a couvert a
160°C.

Retirer la viande de la cocotte, déglacer le jus de
cuisson avec le vin rouge et de la farine délayée dans de
I'eau et porter brievement a ébullition a 200°C.
Agrémenter avec la créme, saler et poivrer pour parfaire
le godt.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C / 160°C
Température a coeur: 70 - 75°C
Durée de cuisson : env. 60 minutes

39



Selle de chevreuil, froide

Ingrédients (pour 6 personnes)

1 selle de chevreuil (environ 2 kg)
Sel, poivre

250 g de tranches de poitrine
100 g de beurre

Marinade

% | de vin rouge

300 g de légumes-racines (carottes, céleri-rave, poireau)
1 oignon

3 baies de geniévre

1 feuille de laurier

5 grains de poivre

Sauce Cumberland

Zeste d'une orange

50 ml de vin rouge

100 g de gelée de groseilles

100 g d'airelles

1 c.a c. de poudre de moutarde

1 pointe de poudre de gingembre
Sel, jus de citron

Moules au vin blanc

Ingrédients (pour 4 personnes)

2 - 3 kg de moules

2 oignons

2 carottes

1 poireau

Ya de céleri-rave

1 botte de persil haché
1 gousse d'ail

1 feuille de laurier
100 g de beurre
Grains de poivre noir
% | de vin blanc sec

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 175°C en mode "fonction cocotte".
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Préparation

Pour la marinade, nettoyer les légumes-racines et les
couper en petits morceaux. Eplucher I'oignon et le
couper en quartiers. Ajouter tous les ingrédients au vin
rouge. Parer la selle de chevreuil et la faire mariner 24
heures.

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte", 4 170°C en mode "fonction cocotte".

Retirer la selle de chevreuil de la marinade, I'éponger, la
frotter avec du sel et du poivre et la barder avec les
tranches de poitrine. Faire colorer le beurre dans une
poéle. Placer la selle de chevreuil dans la cocotte
préchauffée, I'arroser du beurre chaud et faire cuire 20 -
25 minutes. Aprés les 10 premiéres minutes, enlever les
tranches de poitrine. Laisser refroidir la selle de
chevreuil, détacher délicatement les filets des os, les
couper en biais en tranches et les redisposer sur les os.

Pour la sauce Cumberland, raper finement les zestes
d'orange et les faire bouillir 10 minutes dans le vin
rouge, laisser refroidir et mélanger avec les ingrédients
restants.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte

Température : 170°C

Température a coeur : 65-70°C

Durée de cuisson : 20 - 25 minutes / faire mariner 24 h

Préparation

Nettoyer les moules sous I'eau du robinet et retirer la
barbe. Jeter les moules ouvertes. Eplucher les oignons,
nettoyer les carottes, le poireau et le céleri et couper
tous les légumes en petits morceaux. Mélanger les
légumes avec l'ail écrasé, la feuille de laurier et les
grains de poivre.

Faire fondre le beurre dans la cocotte préchauffée ety
faire étuver les légumes. Mouiller avec le vin blanc et

mettre les moules dans le court-bouillon. Couvrir la
cocotte et faire cuire 15 - 20 minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 175°C
Durée de cuisson : 15 - 20 minutes



Sandre entier roti

Ingrédients (pour 4 - 6 personnes)

1 sandre (1 - 1,5 kg)

150 g de tranches de poitrine

100 g de beurre

2 grosses pommes de terre (pour dresser le sandre
dans la cocotte)

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 175°C en mode "fonction cocotte".

Champignons farcis

Ingrédients (pour 8 personnes)

16 gros champignons
Citron
150 ml de bouillon de légumes

Farce aux épinards
400 g d'épinards frais
2 gousses d'ail

1 oignon

50 g de poitrine fumée
1 botte de persil

40 g de beurre
Muscade

50 ml de créme

60 g de fromage rapé
30 g de pignons de pin

Farce au fromage bleu
100 g de creme fraiche
100 g de bleu

Sel, poivre

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le four
4 140°C en mode "fonction cocotte".

Préparation

Faire écailler et vider le sandre par le poissonnier.
Rincer le poisson, l'inciser plusieurs fois des deux cotés
et le barder avec les tranches de poitrine.

Mettre le beurre dans la cocotte préchauffée. Disposer
le sandre debout dans la cocotte a |'aide des deux
pommes de terre et poser le couvercle. Retirer le
couvercle 5 minutes avant la fin du temps de cuisson.

Servir avec une sauce a la créme et oignons.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 175°C

Température a coeur : 65°C

Durée de cuisson : env. 30 minutes

Préparation

Nettoyer les champignons, enlever prudemment les
pieds en dégageant la cavité du chapeau et hacher les
pieds finement. Disposer les champignons vidés dans la
cocotte et les arroser de jus de citron.

Farce aux épinards :

Laver les épinards et les blanchir, les presser pour les
égoutter et les hacher grossiérement. Eplucher I'ail et
les oignons, les couper en dés. Couper la poitrine en

dés, laver le persil et le hacher finement.

Chauffer le beurre dans une poéle, y faire saisir la
poitrine, faire étuver les oignons, l'ail et la moitié des
pieds de champignons hachés. Incorporer les épinards,
la créme et la moitié du persil et faire étuver aussi.
Assaisonner avec du sel, du poivre et de la muscade.

Farce au bleu:
Mélanger le bleu avec la créme fraiche et l'autre moitié
des pieds de champignons hachés. Saler et poivrer.

Départir la farce sur les chapeaux de champignons.
Saupoudrer la farce aux épinards de pignons de pin et
de fromage. Verser délicatement le bouillon de légumes
dans la cocotte. Couvrir la cocotte et faire cuire 20
minutes dans l'appareil préchauffé en mode "fonction
cocotte". Puis enlever le couvercle et faire cuire encore
10 minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 140°C
Durée de cuisson : 30 minutes
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Poivrons farcis

Ingrédients (pour 9 personnes)

9 gros poivrons (rouges, verts et jaunes)
Huile d'olive

3 oignons

1 gousse d'ail

1 kg de tomates

600 g de viande hachée (agneau ou boeuf)
300 g de riz cuit

200 g de fromage de chevre

1 botte de persil

Herbes fraiches (par ex. romarin, origan, thym, basilic)
Sel, poivre, paprika

1 pte. de cannelle

Ya | de bouillon de légumes

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le four
a 180°C en mode "fonction cocotte".

Pommes au four

Ingrédients (pour 9 personnes)

9 grosses pommes (par ex. Boskoop)

Farce a la pate d'amandes
1 boite d'abricots

100 g de raisins secs

300 g de pate d'amandes brute
150 ml de liqueur d'abricots

Farce aux amandes

70 g de beurre

50 g de raisins secs

3 c.as. derhum

70 g d'amandes en batonnets
50 g de sucre

1 c.a c. de cannelle

Brancher |la résistance de la cocotte. Préchauffer le four
a 160°C en mode "fonction cocotte".
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Préparation

Couper le chapeau des poivrons. Retirer les pépins et
les parties blanches des poivrons. Rincer les poivrons
et les disposer dans la cocotte.

Pour la farce, éplucher l'ail et les oignons et les hacher
finement. Peler les tomates, enlever les pédoncules et
couper les tomates en petits morceaux. Hacher les
herbes. Chauffer I'huile dans une poéle et y faire étuver
I'ail et les oignons, ajouter la viande hachée et la faire
rissoler brievement. Ajouter le riz, les tomates, le
fromage de chévre, les herbes et les épices.

Remplir les poivrons de la préparation a la viande
hachée assaisonnée au godt, poser un chapeau sur
chaque poivron. Verser délicatement le bouillon de
légumes dans la cocotte.

Couvrir la cocotte et faire cuire 25 minutes dans le four
préchauffé. Puis enlever le couvercle et faire cuire
encore 20 minutes a 140°C.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 180°C / 140°C
Durée de cuisson : 45 minutes

Préparation

Farce a la pate d'amandes :

Raper finement la pate d'amandes brute et la délayer
dans la liqueur d'abricots. Egoutter les abricots et les
couper en dés. Rincer les raisins secs et les incorporer
avec les dés d'abricots a la préparation a la pate
d'amande.

Farce aux amandes :
Rincer les raisins secs et les faire macérer dans le
rhum. Mélanger le sucre et la cannelle.

Laver les pommes et retirez largement le coeur.
Disposer les pommes dans la cocotte. Remplir la moitié
des pommes de la farce a la pate d'amandes. Remplir
I'autre moitié des pommes de raisins secs, d'amandes,
de petits morceaux de beurre et du mélange de sucre et
cannelle en alternant.

Introduire la cocotte dans le four préchauffé et faire
cuire 15 - 20 minutes a découvert. Servir avec un
sabayon au vin.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 160°C
Durée de cuisson : 30 minutes



Indice

Avvertenze importanti per l'uso 44
Uso 45
Stufare nella pentola per arrosti 46
Cottura arrosto nella pentola per arrosti 46
Funzione di rosolatura 46
Utilizzo come stampo per sformato 46
Consigli e suggerimenti 46
Pulizia e manutenzione 46
Ricette 47
Hamburger alla Lindstrom 47
Brasato di manzo con funghi gallinacci 47
Involtini di vitello in salsa di pomodoro 48
Cordon bleu 48
Prosciutto di Praga 49
Cosciotto d'agnello arrosto 49
Irish Stew (stufato irlandese) 50
Fonduta cinese 50
Oca di San Martino 51
Cosce d'oca 51
Cosce di pollo arrosto 52
Coniglio arrosto 52
Lombata di capriolo, fredda 53
Cozze nel vino bianco 53
Luccioperca arrosto intero 54
Champignon ripieni 54
Peperoni ripieni 55
Mele al forno 55

43



Avvertenze importanti per l'uso

A\ Pericolo di ustioni!

La pentola per arrosti diventa molto calda. Usare
sempre guanti da forno resistenti al calore per togliere
la pentola per arrosti calda dal vano di cottura.

A\ Pericolo di ustioni!

In modalita pentola per arrosti I'elemento riscaldante
continua a riscaldare per un certo lasso di tempo anche
dopo l'apertura dello sportello del forno.

A Pericolo di ustioni!

| vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo potrebbero
prendere fuoco. Non cucinare pietanze con quantita
elevate di bevande ad alta gradazione alcolica. Utilizzare
esclusivamente piccole quantita di bevande ad alta
gradazione alcolica. Aprire con cautela lo sportello
dell'apparecchio.

A Pericolo di scottature!

Aprendo il coperchio della pentola per arrosti potrebbe
fuoriuscire del vapore caldo. Aprire con cautela il
coperchio della pentola per arrosti. Tenere lontano i
bambini.

A\ Pericolo di ustioni!

La pentola per arrosti e gli accessori diventano bollenti.
Dopo l'uso, lasciare raffreddare I'elemento riscaldante
supplementare e il sistema di estrazione nel vano di
cottura chiuso. Togliere dal vano di cottura I'elemento
riscaldante supplementare e il sistema di estrazione
soltanto quando si sono completamente raffreddati.
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Attenzione!

- Temperature troppo alte danneggiano il
rivestimento antiaderente:

- Utilizzare la pentola per arrosti solo a
temperature fino a massimo 220 °C.

- Non utilizzare la pentola per arrosti su un piano
di cottura a gas o un piano di cottura elettrico
(induzione o con elementi riscaldanti radianti).

- Non utilizzare la pentola per arrosti con la
modalita di funzionamento per pietra refrattaria.

- Rimuovere elemento riscaldante, sistema di
estrazione e pentola per arrosti dal vano di
cottura se viene eseguita la pulizia pirolitica. La
temperatura raggiunta durante la pulizia
pirolitica danneggia il rivestimento antiaderente!

- Gli oggetti affilati graffiano il rivestimento
antiaderente:

- Non tagliare mai gli alimenti direttamente nella
pentola per arrosti.

- Utilizzare esclusivamente utensili da cucina in
legno o in plastica resistente alle alte
temperature. Raccogliere il sugo con cucchiai in
plastica resistente alle alte temperature.

- Il rivestimento antiaderente viene danneggiato
da una pulizia non corretta:

- Per la pulizia non utilizzare mai detergenti
abrasivi o aggressivi, spray per griglia o forno,
spugnette con superficie ruvida o oggetti affilati.

- Non lavare la pentola per arrosti in lavastoviglie.

Utilizzare la termosonda solo se si sta usando la pentola
per arrosti senza coperchio.

Nei forni con pulizia catalitica utilizzare il filtro grassi
per mantenere pulita la ventola.

Prima di utilizzarla per la prima volta pulire la pentola
per arrosti con una soluzione di lavaggio calda e una
spazzola o una spugna morbida.



Uso

La pentola per arrosti & adatta ai forni della serie 200 e
400 (tranne BOP 210/211) ed EB 333. Sono necessari
I'elemento riscaldante disponibile separatamente e il
sistema di estrazione. E possibile utilizzare I'elemento
riscaldante anche per la modalita con pietra refrattaria.

Avvertenza: In caso di uso normale del forno rimuovere
I'elemento riscaldante supplementare dal vano di
cottura. Chiudere la presa posta sulla parete posteriore
del forno insieme alla copertura.

Preparazione della modalita pentola per arrosti

1 Rimuovere la copertura dalla presa posta sulla
parete posteriore del forno. Inserire I'elemento
riscaldante supplementare nella presa posta sulla
parete posteriore del forno.

2 Infilare il sistema di estrazione in forno al livello di
inserimento piu basso.

3

4 Collocare la pentola per arrosti sulla griglia.

S 2/

Nei modelli di forni che non dispongono della funzione
per arrosto oppure in forni a vapore e nella vaporiera &
possibile utilizzare la pentola per arrosti senza la
funzione arrosto. Serve il sistema di estrazione
disponibile separatamente.

Non portare la pentola per arrosti a una temperatura
superiore a 220 °C. Cosi facendo verrebbe
danneggiato il rivestimento antiaderente. Non utilizzare
la pentola per arrosti su un piano di cottura a gas o un
piano di cottura elettrico (induzione o con elementi
riscaldanti radianti).

Nella pentola per arrosti & possibile preparare senza
problemi anche grandi quantita di cibo. Si possono
preparare le pietanze e poi lasciarle riposare in forno.
La pentola per arrosti mantiene gli alimenti caldi finché
non vengono portati in tavola. La cucina rimane in
ordine: il piano di cottura non si sporca poiché la
preparazione della pietanza termina in forno.

Per rosolare scegliere una temperatura compresa tra
190 e 220 °C e per continuare la cottura una
temperatura compresa tra 130 e 160 °C.

Con la pentola per arrosti si possono cucinare anche
grosse porzioni di carne o pesce: potenza, riserva di
calore e superficie sono abbondanti.

E possibile ottenere un'intensa rosolatura delle porzioni
di carne usando la pentola per arrosti senza coperchio,
mentre con il coperchio si pud continuare a far stufare
in modo delicato.

E anche possibile utilizzare la pentola o il coperchio
singolarmente, ad. es. come stampo per sformato.

A differenza di quel che avviene con il piano di cottura &
possibile scegliere esattamente la temperatura per
rosolare e quella per proseguire la cottura.

Cuocere sempre con lo sportello chiuso. Aprire lo
sportello del forno solo brevemente per girare,
mescolare o irrorare con liquido, altrimenti risulta
impossibile mantenere stabile la temperatura. In
modalita pentola per arrosti I'elemento riscaldante
continua a riscaldare per un certo lasso di tempo anche
dopo l'apertura dello sportello del forno.
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Stufare nella pentola per arrosti

Stufare significa combinare una breve doratura in poco
olio o burro e un proseguimento della cottura a fuoco
lento. L'esecuzione in ghisa della pentola per arrosti
garantisce un'eccellente e uniforme distribuzione del
calore. Grazie al rivestimento antiaderente si puo
ridurre l'uso di olio o burro e preparare quindi pietanze
molto sane e povere di calorie.

Inserire I'elemento riscaldante. Inserire in forno la
pentola per arrosti sul sistema di estrazione al livello di
inserimento piu basso. Chiudere la porta del forno.
Impostare il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" e la
temperatura desiderata. La temperatura per la funzione
arrosto puo essere impostata fino a massimo 220 °C.

Attendere finché il simbolo del riscaldamento non si
spegne prima di mettere la pietanza nella pentola per
arrosti. Rosolare brevemente la pietanza senza
coperchio. Irrorare con una quantita sufficiente di
liquido. Poi chiudere con il coperchio e far stufare la
pietanza alla temperatura desiderata.

Cottura arrosto nella pentola per
arrosti

Inserire I'elemento riscaldante. Inserire in forno la
pentola per arrosti sul sistema di estrazione al livello di
inserimento piu basso. Chiudere la porta del forno.
Impostare il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" e la
temperatura desiderata. La temperatura per la funzione
arrosto puo essere impostata fino a massimo 220 °C.

Attendere finché il simbolo del riscaldamento non si
spegne prima di mettere la pietanza nella pentola per
arrosti. Consigliamo I'utilizzo della termosonda che
spegne il forno quando viene raggiunto il grado di
cottura desiderato.

Attenzione!

Utilizzare la termosonda solo se si sta usando la pentola
per arrosti senza chiuderla con il coperchio.

Funzione di rosolatura

Solo per modelli di forno con funzione arrosto:

con la funzione di rosolatura il forno si riscalda alla
massima potenza per ca. 3 minuti. Cosi & possibile ad
es. rosolare in modo deciso le bistecche.

Aprendo la porta termina la funzione di rosolatura.
Durante la funzione di rosolatura non mettere il
coperchio.

L'attivazione della funzione di rosolatura & spiegata
nelle istruzioni per l'uso del forno.
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Utilizzo come stampo per sformato

La pentola per arrosti, senza coperchio, pud essere
utilizzata anche come stampo per sformato. A tal
proposito rimuovere l'elemento riscaldante
supplementare dal vano di cottura. Chiudere la presa
posta sulla parete posteriore del forno con la copertura.

Posizionarla la pentola per arrosti al secondo livello di
inserimento dal basso sul sistema di estrazione.
Scegliere il tipo di riscaldamento "riscaldamento
superiore + riscaldamento inferiore". Impostare la
temperatura abituale, tuttavia fino a massimo 220 °C.

Consigli e suggerimenti

Grazie al rivestimento antiaderente é possibile rosolare
usando pochi grassi. Se la pentola per arrosti & stata
preriscaldata in forno aggiungere I'olio o il burro
appena prima di iniziare a rosolare.

Consiglio: non mettere I'olio o il burro nella pentola per
arrosti, ma ungere la carne. In questo modo & garantita
la trasmissione diretta del calore.

Il liquido di cottura evapora rapidamente; provvedere
affinché ce ne sia sempre a sufficienza. Per un tempo di
cottura di ca. 30 minuti & necessario aggiungere ca. %2 |
di liquido. Fare in modo che durante la cottura le salse
rimangano sempre fluide e aggiungere liquido di
cottura.

Pulizia e manutenzione

Attenzione!

Rimuovere elemento riscaldante, sistema di estrazione e
pentola per arrosti dal vano di cottura durante la pulizia
pirolitica. La temperatura raggiunta durante la pulizia
pirolitica danneggia il rivestimento antiaderente!

Grazie al rivestimento antiaderente si riesce a eliminare
la maggior parte dello sporco con una soluzione di
lavaggio calda e una spazzola morbida. Ammorbidire le
incrostazioni piu ostinate con la soluzione di lavaggio.

Per la pulizia non utilizzare in nessun caso detergenti
abrasivi o aggressivi, spray per griglia o forno,
spugnette con superficie ruvida o oggetti affilati. Tali
prodotti potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente.

Non lavare la pentola per arrosti in lavastoviglie!

Mettere il coperchio alla pentola per arrosti prima di
riporla, non mettere il coperchio capovolto nella
pentola. Altrimenti si rischia di graffiare il rivestimento
antiaderente.



Ricette

Le nostre ricette sono per 6 - 12 persone.

Se si preriscalda sempre il forno, nelle nostre ricette &
indicato se € necessario preriscaldare insieme anche la
pentola per arrosti.

Hamburger alla Lindstrom

Ingredienti (per 4 - 6 persone)

1 cipolla

30 g di burro

2 fette di barbabietola rossa sott'aceto
1 cetriolino sott'aceto

500 g di carne tritata

100 g di pangrattato

1 uovo

Sale, pepe

20 g di capperi

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
200 °C.

Questa pentola per arrosti & stata realizzata con una
robusta fusione in ghisa che garantisce una
trasmissione del calore perfettamente uniforme. Il
tempo di riscaldamento € di ca. 25 minuti. Quindi
accendere il forno prima di iniziare con la preparazione
delle pietanze.

Preparazione

Tritare finemente la cipolla, la barbabietola rossa e il
cetriolo. Stufare la cipolla nel burro. Unire la carne
tritata ai restanti ingredienti.

Con il composto formare 8 - 10 hamburger piatti.
Rosolarli nella pentola per arrosti preriscaldata per ca.
7 minuti da ciascun lato.

Variazione

Rosolare 4 hamburger nella pentola per arrosti. Poco
prima della fine del tempo di cottura spostarli di lato,
mettere un po' di olio o burro nella pentola per arrosti e
cuocere 4 uova al tegamino. (Si possono anche
cucinare le uova al tegamino separatamente sul piano di
cottura.)

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 220 °C
Temperatura interna: 85 °C
Durata di cottura: 10 - 15 minuti

Brasato di manzo con funghi gallinacci

Ingredienti (per 6 persone)

2,5 kg di carne di manzo
30 g di burro o olio

100 g di pancetta

1 cipolla

1 pomodoro

2 mela

1 cetriolo sott'aceto
400 g di funghi gallinacci freschi
Pepe, paprica

% 1 di liquido

Y2 | di vino bianco

Ya | di panna

Farina

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
200 °C.

Preparazione

Lavare e asciugare la carne. Tagliare la pancetta a
dadini. Pelare la cipolla e spellare il pomodoro, tagliarli
entrambi in quattro. Pulire i funghi gallinacci. Sbucciare
la mela, rimuovere il torsolo, tagliare a cubetti la mela e
il cetriolo.

Mettere I'olio o il burro nella pentola per arrosti
preriscaldata e rosolare la carne dapprima da un lato
per ca. 5 minuti. Dopo averla girata aggiungere i dadini
di pancetta, la meta dei funghi gallinacci e le verdure e
dorare. Irrorare con %2 | di liquido e mettere il
coperchio. Riportare la temperatura a 120 °C. Far
stufare I'arrosto per 1 ora e 2, se necessario irrorare
con liquido o vino. Portare la temperatura a 180 °C. Far
stufare I'arrosto ancora per un'ora.

Al termine del tempo di cottura tirare fuori l'arrosto.
Irrorare con vino il fondo di cottura e portare a
ebollizione a 200 °C, legare con la farina. Aggiungere il
resto dei funghi gallinacci e scaldare. Aggiungere la
panna e condire.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Durata di cottura: ca. 3 ore
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Involtini di vitello in salsa di pomodoro

Ingredienti (per 5 persone)

10 fettine di vitello sottili (da 100 g)

10 fette sottili di prosciutto crudo

10 fette di formaggio

Erbe aromatiche fresche (origano, salvia, timo, basilico,
rosmarino)

Olio o burro

Salsa
750 g di passata di pomodori
200 ml di vino

150 ml di panna

Erbe aromatiche fresche (origano, salvia, timo, basilico,
rosmarino)

Sale

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
220 °C.

Cordon bleu

Ingredienti (per 4 persone)

4 bistecche di vitello spesse (coppa superiore)
4 fette di prosciutto cotto

4 fette di formaggio svizzero

Sale, pepe

Farina

Uovo

Pangrattato

150 g di olio o burro

Limone (per decorare)

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
200 °C.
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Preparazione

Ricoprire ciascuna fettina di vitello con una fetta di
prosciutto e una di formaggio. Tritare le erbe aromatiche
e distribuirle in modo uniforme sulle fettine. Arrotolare
gli involtini di carne e fissarli con gli stuzzicadenti.

Mescolare tutti gli ingredienti per la salsa.

Mettere il burro o I'olio nella pentola per arrosti
preriscaldata e rosolarvi gli involtini di carne. Dopo
averli girati cospargerli con la salsa. Chiudere con il

coperchio e riportare la temperatura a 160 °C. Cuocere
ancora per 30 minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura interna: 75 - 80 °C
Durata di cottura: ca. 40 minuti

Preparazione

Incidere delle tasche nelle bistecche, salare e pepare la
carne. Inserire nella tasca una fetta di formaggio e una
di prosciutto, chiudere con stecchini. Impanare le
bistecche nella farina, nell'uovo sbattuto e nel
pangrattato.

Mettere il burro o I'olio nella pentola per arrosti calda.
Cuocere i cordon bleu in olio o burro caldi da entrambi i
lati finché non risultano ben dorati.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C
Durata di cottura: 10 minuti



Prosciutto di Praga

Ingredienti (per 12 persone)

1 prosciutto di Praga (circa 2,5 kg) (un prosciutto con
0sso e cotenna in salamoia, affumicato poi facendo
bruciare legno di faggio)

300 g di verdure a radice (carota, sedano, porro)

50 g di olio o burro

1 bottiglia di Borgogna bianco

Y2 | di liquido

50 g di miele

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
180 °C.

Cosciotto d'agnello arrosto

Ingredienti (per 6 - 8 persone)

1 cosciotto d'agnello (ca. 2 kg)

Marinata:

2 1 di vino rosso

8 | di aceto

Sale, pepe

2 cucchiaini di Rosenpaprika (paprica piccante
ungherese) in polvere

2 cucchiaini di pepe della Giamaica in polvere
2 cucchiaini di timo

2 carote

2 cipolle

2 foglie di alloro

2 cucchiai di olio

Olio o burro

1 cucchiaio di farina

Preparazione

Far bollire il prosciutto per circa 50 minuti in acqua,
lasciarlo raffreddare, rimuovere la cotenna e il grasso in
eccesso.

Pulire e tagliare a pezzetti le verdure. Riscaldare il burro
o I'olio nella pentola per arrosti preriscaldata e stufare
le verdure. Aggiungere il prosciutto e irrorare con vino e
Y2 | di liquido. Chiudere con il coperchio, riportare la
temperatura a 110 -120 °C e cuocere per 45 minuti.

Amalgamare il miele con un po' dell'acqua di cottura.
Togliere il coperchio e cospargere il prosciutto con il
miele. Continuare la cottura senza coperchio finché non
si ottiene una bella doratura.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 180 °C / 110-120 °C
Temperatura interna: 65 - 70 °C
Durata di cottura: ca. 2 ore

Preparazione

Per la marinata mescolare il vino rosso con l'aceto.
Insaporire con sale, pepe, paprica, pepe della Giamaica
e timo. Lavare le carote, raschiarle e tagliarle a
striscioline sottili. Pelare le cipolle e tagliarle in quattro.
Sminuzzare le foglie d'alloro. Aggiungere il tutto con 2
cucchiai di olio alla marinata. Lasciarvi marinare il
cosciotto d'agnello per 24 ore. Girarlo di tanto in tanto.

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
200 °C.

Asciugare con cura il cosciotto d'agnello tamponando.
Mettere il burro o I'olio nella pentola per arrosti
preriscaldata. Rosolare la carne, ca. 5 minuti per ogni
lato. Togliere le verdure dalla marinata e cuocerle con la
carne per ca. 2 minuti. Irrorare con 450 ml di marinata
filtrata e 450 ml di acqua. Mettere il coperchio e
riportare la temperatura a 150 °C per proseguire la
cottura. Cuocere per 40 - 50 minuti.

Togliere la carne e le verdure dalla pentola per arrosti.
Frullare le verdure e rimetterle nel fondo di cottura. Per
la salsa aggiungere acqua al fondo di cottura e
cospargere con la farina. Per far bollire alzare la
temperatura fino a 200 °C. Lasciar bollire brevemente la
salsa, insaporirla e usarla per accompagnare il
cosciotto d'agnello.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto

Temperatura: 200 °C / 150 °C

Temperatura interna: 55 - 65 °C

Durata di cottura: ca. 60 minuti / 24 ore per la marinata
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Irish Stew (stufato irlandese)

Ingredienti (per 6 - 8 persone)

2 kg di carne di montone o cotolette di agnello
(capocollo)

1,5 kg di patate

800 g di cipolle

Y2 mazzetto di prezzemolo tritato

Timo fresco

Sale, pepe

1% | di brodo di manzo

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno sul
tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 150 °C.

Fonduta cinese

Ingredienti (per 6 - 8 persone)

6 rognoni d'agnello, spellati e privati del grasso
1,5 kg di patate

Ya | di latte

250 g di champignon

4 cipolle

1,5 kg di spalla di agnello

6 ostriche senza guscio

Sale, pepe

50 g di burro

% | di liquido

2 mazzetto di prezzemolo tritato

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno sul
tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 150 °C.
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Preparazione

Liberare eventualmente la carne dal grasso e dall'osso e
tagliarla in pezzettini da ragu. Pelare le patate e le
cipolle e tagliarle a dadini.

Nella pentola per arrosti iniziare a disporre in uno strato
la meta delle patate e cospargerle con erbe aromatiche,
poi disporvi i pezzi di carne e insaporire con sale e
pepe. Coprire con uno strato di cipolle, salare e pepare
anche queste ultime. Terminare con un altro strato di
patate e insaporire il tutto con sale, pepe e il resto delle
erbe aromatiche. Versare il brodo di manzo e coprire
con il coperchio.

Inserire la pentola per arrosti nell'apparecchio
preriscaldato e cuocere per 30 minuti a 150 °C. Poi
riportare la temperatura a 120 °C e cuocere per altri 50
- 60 minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Durata di cottura: 80 - 90 minuti

Preparazione

Incidere i rognoni d'agnello, eliminare i funicoli bianchi
e immergerli per 20 minuti nel latte. Tagliare la spalla
d'agnello a fette spesse ca. 2 cm. Pelare le patate e
tagliarle a fettine sottili. Pulire gli champignon e tagliarli
a fettine, pelare le cipolle e tagliarle ad anelli. Togliere i
rognoni d'agnello dal latte, asciugarli tamponando e
tagliarli a fettine.

Rivestire la pentola per arrosti con un terzo delle patate
a fette. Disporvi sopra meta delle fette di carne
d'agnello. Insaporire con sale e pepe. Posizionarvi
sopra meta dei rognoni, dei funghi, delle cipolle e 3
ostriche. Coprire con un altro terzo delle patate.
Aggiungere il resto della carne d'agnello e insaporire.
Aggiungere infine il resto dei rognoni, dei funghi, delle
cipolle e delle ostriche, terminare con un ultimo strato
di patate.

Versare % | di liquido, cospargere le patate con fiocchi
di burro. Coprire la pentola per arrosti con il coperchio.
Inserire la pentola per arrosti nel forno preriscaldato e
cuocere per 60 minuti.

Rimuovere il coperchio. Passare a "grill + ricircolo
d'aria" a 220 °C e lasciar cuocere per altri 15 - 20 minuti
finché le patate non sono dorate. Prima di servire,
cospargere la pietanza con il prezzemolo tritato.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto / grill + ricircolo d'aria
Temperatura: 160 °C / 220 °C
Durata di cottura: 60 minuti / 15 - 20 minuti



Oca di San Martino

Ingredienti (per 4 - 6 persone)

1 oca gia pronta (circa 4 kg)
500 g di patate

4 cipolle

2 mele

50 g di burro

1 mazzetto di prezzemolo tritato
Maggiorana

Sale, pepe, paprica in polvere
1-1% | diliquido

1 foglia di alloro

Artemisia, salvia

30 g di miele

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
170 °C.

Cosce d'oca

Ingredienti (per 4 persone)

4 cosce d'oca

Sale

40 g di grasso d'oca

1 cipolla

1 cucchiaio di paprica in polvere (dolce)
1 spicchio d'aglio

Cumino

1 1di liquido

1 kg di patate

2 pomodori

2 peperoni verdi

Y2 mazzetto di prezzemolo tritato

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
190 °C.

Preparazione

Lavare l'oca dentro e fuori e asciugarla tamponando.
Pelare le patate, tagliarle a dadini e sbollentarle.
Sbucciare le cipolle e le mele e tagliarle a dadini.
Stufare le cipolle e le mele nel burro, mescolarle con le
patate, il prezzemolo e la maggiorana e farcire I'oca con
il composto ottenuto. Chiudere I'oca con spago da
cucina e strofinare con sale, pepe e paprica in polvere.

Versare %2 | di liquido nella pentola per arrosti
preriscaldata e disporvi I'oca con il petto rivolto verso il
basso. Aggiungere la foglia di alloro, |'artemisia e la
salvia. Cuocere l'oca in totale per circa 2 ore,
continuando ad aggiungere liquido di tanto in tanto.
Dopo 1 ora e ' girare I'oca. Mescolare il miele con il
succo dell'arrosto e spennellarvi I'oca poco prima del
termine del tempo di cottura. Continuare la cottura
senza coperchio fino a ottenere una bella doratura.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 170 °C
Temperatura interna: 85-90 °C
Durata di cottura: ca. 2 ore

Preparazione

Sciacquare le cosce d'oca, asciugarle tamponando e
salarle. Pelare le cipolle e tritarle grossolanamente.
Sbucciare l'aglio e schiacciarlo. Pelare le patate e
tagliarle a bastoncini sottili, lavare i pomodori e i
peperoni, privarli dei semi e tagliarli a dadini.

Sciogliere il grasso d'oca nella pentola per arrosti
preriscaldata. Rosolare inizialmente le cosce d'oca con
la pelle rivolta verso il basso per ca. 5 minuti, girarle e
aggiungere cipolla, aglio, cumino e paprica in polvere,
poi far cuocere ancora per ca. 5 minuti.

Irrorare con Y2 | di liquido, chiudere la pentola per
arrosti con il coperchio e cuocere per 30 minuti a 150
°C. Aggiungere la verdura preparata in precedenza.
Versare di nuovo %2 | di liquido. Cuocere con il
coperchio per altri 15 - 30 minuti. Servire la pietanza
cosparsa di prezzemolo tritato.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura interna: 90 °C

Durata di cottura: 45 - 60 minuti

51



Cosce di pollo arrosto

Ingredienti (per 6 persone)

6 cosce di pollo

Olio resistente alle alte temperature (ad. es. olio di
arachidi)

Spezie per pollo arrosto (paprica, pepe, sale)

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
200 °C.

Coniglio arrosto

Ingredienti (per 4 persone)

1,5 kg di carne di coniglio
300 ml di fondo di selvaggina
300 ml di vino bianco

50 g di pancetta a dadini

1 cipolla piccola

2 chiodi di garofano

4 foglie di salvia

1 foglia di alloro

2 cucchiai di conserva di pomodoro
50 g di olio o burro

%8 | di vino rosso

150 ml di panna

Sale, pepe

Farina

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
200 °C.
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Preparazione

Lavare le cosce di pollo, asciugarle tamponando. Per la
marinata mescolare I'olio con le spezie e spennellarvi
abbondantemente le cosce di pollo.

Disporre le cosce di pollo dapprima con la pelle rivolta
verso il basso nella pentola per arrosti preriscaldata.
Cuocere 12 - 15 minuti per lato. Si pud coprire con il
coperchio.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C
Temperatura interna: 85 °C
Durata di cottura: 25 - 30 minuti

Preparazione

Tagliare la carne di coniglio in porzioni, sciacquarla,
asciugarla tamponando e insaporirla con sale e pepe.

Mettere I'olio o il burro nella pentola per arrosti
preriscaldata e rosolare la carne da un lato. Dopo averla
girata, aggiungere la pancetta a cubetti, la cipolla
tritata, i chiodi di garofano, la salvia, I'allora e la
conserva di pomodoro. Irrorare con fondo di selvaggina
e vino bianco. Coprire la pentola per arrosti con il
coperchio e stufare per 40 - 50 minuti a 160 °C.
Togliere la carne dalla pentola per arrosti, aggiungere al
succo dell'arrosto il vino rosso e la farina mescolata con
l'acqua e portare brevemente a bollore a 200 °C.
Amalgamare la panna, insaporire con sale e pepe.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura interna: 70 - 75 °C
Durata di cottura: ca. 60 minuti



Lombata di capriolo, fredda

Ingredienti (per 6 persone)

1 lombata di capriolo (circa 2 kg)
Sale, pepe

250 g di fette di pancetta

100 g di burro

Marinata

% | di vino rosso

300 g di verdure a radice (carota, sedano, porro)
1 cipolla

3 bacche di ginepro

1 foglia di alloro

5 grani di pepe

Salsa Cumberland

La buccia di un'arancia

50 ml vino rosso

100 g di gelatina di ribes

100 g di mirtilli rossi

1 cucchiaino di senape in polvere
1 presa di zenzero in polvere
Sale, succo di limone

Cozze nel vino bianco

Ingredienti (per 4 persone)

2 - 3 kg di cozze

2 cipolle

2 carote

1 gambo di porro

Ya di gambo di sedano

1 mazzetto di prezzemolo tritato
1 spicchio d'aglio

1 foglia di alloro

100 g di burro

Grani di pepe nero

% | di vino bianco secco

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
175 °C.

Preparazione

Per la marinata pulire le verdure e sminuzzarle. Pelare la
cipolla e tagliarla in quattro. Mettere tutti gli ingredienti
nel vino rosso. Togliere la pelle alla lombata di capriolo
e metterla a marinare per 24 ore.

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
170 °C.

Togliere la lombata di capriolo dalla marinata e
asciugarla tamponando, strofinare con sale e pepe e
rivestire con le fette di pancetta. Far imbiondire il burro
in una padella. Mettere la lombata di capriolo nella
pentola per arrosti preriscaldata, versarvi sopra il burro
caldo e cuocere per 20 - 25 minuti. Dopo i primi 10
minuti rimuovere le fette di pancetta. Lasciar raffreddare
la lombata di capriolo, staccare con attenzione i filetti
dall'osso, tagliare la carne a fette oblique e collocarla
nuovamente vicino all'osso.

Per la salsa Cumberland grattugiare finemente la buccia
d'arancia e farla cuocere per 10 minuti nel vino rosso,
far raffreddare e unire ai restanti ingredienti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto

Temperatura: 170 °C

Temperatura interna: 65 - 70 °C

Durata di cottura: 20 - 25 minuti / 24 ore per la marinata

Preparazione

Pulire le cozze lavandole sotto lI'acqua corrente e
togliere la barbetta. Buttare via le cozze gia aperte.
Pelare le cipolle, pulire le carote, il porro e il sedano e
tagliare a pezzettini tutte le verdure. Unire le verdure
all'aglio schiacciato, l'alloro e i grani di pepe nero.
Fare sciogliere il burro nella pentola per arrosti
preriscaldata e stufare le verdure. Irrorare con il vino
bianco e mettere le cozze nel fondo di cottura. Chiudere
la pentola per arrosti con il coperchio, cuocere per 15 -
20 minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 175 °C
Durata di cottura: 15 - 20 minuti
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Luccioperca arrosto intero

Ingredienti (per 4 - 6 persone)

1 luccioperca (1 - 1,5 kg)

150 g di fette di pancetta

100 g di burro

2 grosse patate (per sostenere il luccioperca all'interno
della pentola per arrosti)

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a
175 °C.

Champignon ripieni

Ingredienti (per 8 persone)

16 grossi champignon
Limone
150 ml di brodo vegetale

Ripieno a base di spinaci
400 g di spinaci freschi

2 spicchi d'aglio

1 cipolla

50 g di pancetta affumicata con venature di grasso
1 mazzetto di prezzemolo

40 g di burro

Noce moscata

50 ml di panna

60 g di formaggio grattugiato
30 g di pinoli

Ripieno a base di formaggio erborinato
100 g di creme fraiche

100 g di formaggio erborinato

Sale, pepe

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno sul
tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 140 °C.
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Preparazione

Far squamare ed eviscerare il luccioperca dal
pescivendolo. Lavare il pesce, inciderlo piu volte da
entrambi i lati e rivestirlo con la pancetta.

Mettere il burro nella pentola per arrosti preriscaldata.
Posizionare il luccioperca nella pentola per arrosti
appoggiandolo alle due patate e chiudere con il
coperchio. 5 minuti prima del termine del tempo di
cottura togliere il coperchio.

Servire con una salsa a base di panna e cipolla.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 175 °C
Temperatura interna: 65 °C
Durata di cottura: ca. 30 minuti

Preparazione

Pulire i funghi, togliere con cautela i cambi e tritarli
finemente. Mettere nella pentola per arrosti le cappelle
dei funghi e cospargerle con il succo di limone.

Ripieno a base di spinaci:

lavare gli spinaci e sbollentarli, schiacciarli bene e
tritarli grossolanamente. Pelare I'aglio e la cipolla,
tagliarli a dadini. Tagliare la pancetta a dadini, lavare il
prezzemolo e tritarlo finemente.

Scaldare il burro in una padella, rosolarvi la pancetta,
stufare la cipolla, I'aglio e la meta dei gambi dei funghi
tritati. Unire gli spinaci, la panna e la meta del
prezzemolo e continuare a stufare. Insaporire con sale,
pepe e noce moscata.

Ripieno a base di formaggio erborinato:
amalgamare il formaggio erborinato con la creme
fraiche e l'altra meta dei gambi dei funghi tritati.
Insaporire con sale e pepe.

Distribuire i ripieni nelle cappelle dei funghi.
Cospargere il ripieno a base di spinaci con pinoli e
formaggio. Versare con attenzione nella pentola per
arrosti il brodo vegetale. Coprire la pentola per arrosti
con il coperchio e cuocere per 20 minuti
nell'apparecchio preriscaldato con la funzione arrosto.
Poi togliere il coperchio e cuocere per altri 10 minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 140 °C
Durata di cottura: 30 minuti



Peperoni ripieni

Ingredienti (per 9 persone)

9 grossi peperoni (rossi, verdi e gialli)

Olio di oliva

3 cipolle

1 spicchio d'aglio

1 kg di pomodori

600 g di carne tritata (carne di manzo o di agnello)
300 g di riso cotto

200 g di formaggio di capra

1 mazzetto di prezzemolo

Erbe aromatiche fresche (ad es. rosmarino, origano,
timo, basilico)

Sale, pepe, paprica in polvere

1 presa di cannella

Ya | di brodo vegetale

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno sul
tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 180 °C.

Mele al forno

Ingredienti (per 9 persone)

9 grosse mele (ad es. Boskop)

Ripieno a base di marzapane

1 barattolo di albicocche

100 g di uvetta

300 g di pasta morbida di marzapane
150 ml di liquore alle albicocche

Ripieno a base di mandorle
70 g di burro

50 g di uvetta

3 cucchiai di rum

70 g di mandorle

50 g di zucchero

1 cucchiaino di cannella

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno sul
tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 160 °C.

Preparazione

Ritagliare un coperchio dai peperoni. Rimuovere
dall'interno dei peperoni i semi e le membrane bianche.
Lavare i peperoni e metterli nella pentola per arrosti.

Per il ripieno pelare l'aglio e le cipolle e tritarli
finemente. Spellare i pomodori, privarli del picciolo e
tagliarli a pezzettini. Tritare le erbe aromatiche. In una
padella scaldare I'olio e stufarvi l'aglio e la cipolla,
aggiungere la carne tritata e far saltare brevemente.
Unire il riso, i pomodori, il formaggio di capra, le erbe
aromatiche e i sapori.

Riempire i peperoni con il composto di carne tritata
condita, coprire ogni peperone con il coperchio.
Versare con attenzione nella pentola per arrosti il brodo
vegetale.

Chiudere la pentola per arrosti con il coperchio e
cuocere nel forno preriscaldato per 25 minuti. Poi
togliere il coperchio e cuocere per altri 20 minuti a 140
°C.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Durata di cottura: 45 minuti

Preparazione

Ripieno a base di marzapane:

grattugiare finemente la pasta morbida di marzapane e
unirla al liquore alle albicocche. Sgocciolare le
albicocche e tagliarle a dadini. Lavare l'uvetta e insieme
ai dadini di albicocche mescolarla al composto di
marzapane.

Ripieno a base di mandorle:
lavare l'uvetta e metterla nel rum. Mescolare lo zucchero
con la cannella.

Lavare le mele ed eliminare il torsolo lasciando uno
spazio abbondante. Collocare le mele nella pentola per
arrosti. Riempire meta delle mele con il ripieno a base
di marzapane. Farcire la restante meta delle mele
alternando uvetta, mandorle, pezzetti di burro e
preparato di zucchero e cannella.

Inserire la pentola per arrosti nel forno preriscaldato e
cuocere senza coperchio per 15 - 20 minuti. Servire con
una spuma di vino.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 160 °C
Durata di cottura: 30 minuti
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Belangrijke aanwijzingen voor het
gebruik

A\ Gevaar voor verbranding!

De braadslede wordt erg heet. De hete braadslede altijd
met hittebestendige ovenhandschoenen uit de
binnenruimte nemen.

A\ Gevaar voor verbranding!

Als de braadfunctie is ingesteld blijft het
verwarmingselement ook na het openen van de
ovendeur nog enige tijd warm.

A Gevaar voor verbranding!

In de binnenruimte kunnen alcoholdampen vlam
vatten.Nooit gerechten klaarmaken die een hoog
percentage alcohol bevatten. Slechts kleine
hoeveelheden drank met een hoog alcoholpercentage
gebruiken.Apparaatdeur voorzichtig openen.

A Risico van verbranding!

Bij het openen van de deksel van de braadslede kan
hete stoom vrijkomen. Deksel voorzichtig afnemen. Zorg
ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

A\ Gevaar voor verbranding!

De braadslede en het toebehoren worden erg heet. Het
extra verwarmingselement en het uittreksysteem na het
gebruik in de gesloten ovenruimte laten afkoelen. Het
extra verwarmingselement en het uittreksysteem pas het
volledig afkoelen uit de ovenruimte nemen.

Attentie!

- Door te hoge temperaturen raakt de anti-
aanbaklaag beschadigd:

- De braadslede alleen gebruiken bij
temperaturen tot maximaal 220 °C.

- Gebruik de braadslede niet op een gaskookplaat
of een elektronische kookplaat (inductie of met
stralingsverwarmingselementen).

- De braadslede niet gebruiken met de
baksteenfunctie.

- Verwarmingselement, uitschuifsysteem en
braadslede tijdens de reiniging verwijderen uit
de binnenruimte, anders raakt de anti-
aanbaklaag beschadigd door de hoge
temperatuur. De temperatuur tijdens de pyrolyse
beschadigt de anti-aanbaklaag!

- Scherpevoorwerpenveroorzakenkrassenopde
anti-aanbaklaag:

- Nooit in de braadslede snijden.

- Alleen kookgerei van hout of hittebestendige
kunststof gebruiken. De saus opscheppen met
hittebestendige kunststoflepels.

- Door een verkeerde reiniging wordt de anti-
aanbaklaag beschadigd:

- Voor de reiniging nooit schurende of agressieve
schoonmaakmiddelen, grill- of ovensprays,
sponzen met krassende oppervlakken of
scherpe voorwerpen gebruiken.

- De braadslede is niet geschikt voor de
vaatwasmachine.

Gebruik de kerntemperatuursensor alleen bij de
braadslede zonder deksel.

Gebruik bij de katalyse-oven de vetfilter, zodat het
ventilatiewiel niet vervuild raakt.

Reinig de braadslede voor het eerste gebruik met warm
zeepsop en een zachte borstel of een zachte spons.
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Gebruik

De braadslede is geschikt voor de ovenserie 200 en
,400 (behalve BOP 210/211) en EB 333. U heeft het
afzonderlijk verkrijgbare verwarmingselement en het
uitschuifsysteem nodig. Het verwarmingselement kunt u
ook gebruiken bij het bereiden van gerechten met de
baksteen.

Aanwijzing: Bij normaal gebruik van de oven dient u het
extra verwarmingselement te verwijderen. Sluit het
stopcontact aan de achterwand van de oven met de
afdekking.

Braadfunctie voorbereiden

1 De afdekking van het stopcontact aan de
achterwand van de oven verwijderen. Het extra
verwarmingselement in het stopcontact in de
achterwand van de oven steken.

@
C 0
N 177;&;‘;,

2 Plaats het uitschuifsysteem op het laagste niveau in
de oven.

3 Het oplegrooster in het uitschuifsysteem leggen.
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4 De braadslede op het oplegrooster plaatsen.

S

Bij ovenmodellen zonder braandfunctie of in de
stoombak- en stoomoven kunt u de braadplaat
gebruiken zonder de braadfunctie. U hebt het
afzonderlijk verkrijgbare uittreksysteem nodig.

Warm de braadslede niet boven 220 °C op.Daardoor
raakt de anti-aanbaklaag beschadigd. Gebruik de
braadplaat niet op een gaskookplaat of een
elektronische kookplaat (inductie of met
stralingsverwarmingselementen).

In de braadslede kunt u ook zonder probleem grotere
hoeveelheden klaarmaken. U kunt gerechten goed
voorbereiden en in de oven laten staan. De braadslede
houdt het gerecht warm tot het wordt opgediend. Uw
keuken maakt dan een opgeruimde indruk - de kookplaat
is niet vuil, omdat het gerecht helemaal is klaargemaakt
in de oven.

Stel voor het aanbraden een temperatuur in tussen
190 - 220 °C en voor de verdere bereiding tussen
130 - 160 °C.

Met de braadslede kunt u ook grote braad- en
visstukken bereiden, vanwege het royale vermogen en
de ruime warmtetoevoer en oppervlakken.

In de braadslede kunt u vileesstukken zonder deksel
snel aanbraden, en met deksel op een gezonde manier
verder laten stoven.

U kunt de braadslede of het deksel ook afzonderlijk
gebruiken, bijv. als ovenschaal.

In tegenstelling tot de kookplaat kunt u de
aanbraadtemperatuur en de temperatuur voor de
verdere bereiding exact instellen.

Houd de deur tijdens het bakken en braden altijd
dicht.Open de ovendeur slechts kort om het gerecht te
keren of er water bij te gieten, anders blijft de
temperatuur niet constant. Bij de braadfunctie blijft het
verwarmingselement nog enige tijd warm nadat de
ovendeur geopend is.



Stoven met de braadplaat

Stoven is een combinatie van kort buin laten worden in
weinig vet en langzaam verder garen. Het gietwerk van
de braadplaat zorgt voor een uitstekende, gelijkmatige
warmteverdeling. Door de anti-aanbaklaag heeft u
weinig vet nodig en kunt u de gerechten op een zeer
gezonde en caloriearme manier bereiden.

Sluit de verwarmingselementen aan. Schuif de
braadplaat in het uitschuifsysteem op het onderste
niveau in de oven. Sluit de ovendeur. Stel de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" en de gewenste
temperatuur in. De temperatuur kan bij de braadfunctie
tot maximaal 220 °C worden ingesteld.

Wacht tot het opwarmsymbool verdwenen is voordat u
het product op de braadplaat legt. Braad kort zonder
deksel. Gebruik voldoende bereidingsvloeistof om te
blussen. Leg de deksel er dan op en laat het gerecht op
de gewenste temperatuur stoven.

Braden met de braadplaat

Sluit de verwarmingselementen aan. Schuif de
braadplaat in het uitschuifsysteem op het onderste
niveau in de oven. Sluit de ovendeur. Stel de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" en de gewenste
temperatuur in. De temperatuur kan bij de braadfunctie
tot maximaal 220 °C worden ingesteld.

Wacht tot het opwarmsymbool verdwenen is voordat u
het product op de braadplaat legt. Wij bevelen het
gebruik van de kerntemperatuursensor aan, die de oven
bij het bereiken van de gewenste gaargraad zelfstandig
uitschakelt.

Attentie!

Gebruik de kerntemperatuursensor uitsluitend als er
geen deksel op braadplaat ligt.

Aanbraadstand

Alleen bij ovenmodellen met braadfunctie:

In de aanbraadstand warmt de bakoven met vol
vermogen ca. 3 minuten op. Zo kunt u bijv. steaks snel
aanbraden.

Door de deur te openen wordt de aanbrandstand
beéindigd. Tijdens de aanbraadstand niet het deksel op
de plaat leggen.

In de gebruiksaanwijzing bij uw oven leest u hoe de
aanbrandstand moet worden geactiveerd.

Gebruik als ovenschaal

De braadslede kan zonder geplaatste deksel ook als
ovenschaal worden gebruikt. Verwijder hiervoor het
extra verwarmingselement uit de oven. Sluit het
stopcontact aan de achterwand van de oven met de
afdekking.

Plaats de braadslede op het tweede niveau van onderen
op het uitschuifsysteem. Kies de verwarmingsmethode
"Bovenwarmte + onderwarmte". Stel de normale
temperatuur in, deze mag maximaal 220 °C zijn.

Tips en trucs

Door de anti-aanbaklaag kunt u aanbraden met zeer
weinig vet. Is de braadplaat ook voorverwarmd in de
oven, voeg het vet dan pas toe op het moment dat u
begint te braden.

Tip: in plaats van de braadplaat kunt u het vlees inolién.
Dan wordt de warmte gegarandeerd direct
overgedragen.

Bij de bereiding kookt vocht snel in; zorg altijd voor
voldoende vloeistof. Voeg voor een bereidingstijd van
ongeveer 30 minuten ca. 2 liter vloeistof toe. Maakt u
gerechten klaar in sausen, zorg er dan voor dat deze
dunvloeibaar blijven en giet ook tijdens de bereiding
vloeistof bij.

Reiniging en onderhoud

Attentie!

Neem warmte-elementen, het uitschuifsysteem en de
braadplaat tijdens de reiniging uit de binnenruimte.
Anders raakt de anti-aanbaklaag onder invloed van de
temperatuur beschadigd!

Dankzij de anti-aanbaklaag kan het meeste vuil met
warm zeepsop en een zachte borstel worden verwijderd.
Hardnekkig vuil laten weken in zeepsop.

Gebruik bij de reiniging in geen geval agressieve
schoonmaakmiddelen, grill- of ovensprays, sponzen met
een krassend oppervlak of scherpe voorwerpen.
Hierdoor kan de anti-aanbaklaag beschadigd raken.

De braadplaat is niet geschikt voor de afwasmachine!

Bergt u de bakplaat op, plaats de deksel er dan op en
niet omgekeerd in. Anders komen er krassen op de anti-
aanbaklaag.
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Recepten

Onze recepten zijn geschikt voor 6 - 12 personen.

Verwarm de oven altijd voor, in onze recepten staat
aangegeven of u de braadplaat ook moet
voorverwarmen.

Gehaktsteaks a la Lindstrom

Ingrediénten (4 - 6 personen)

1 ui

30 g boter

2 plakken ingelegde rode biet
1 zure augurk

500 g gehakt

100 g paneermeel

1ei

zout, peper

20 g kappertjes

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen op 200 °C.

Runderstoofviees met cantharellen

Ingrediénten (6 personen)

2,5 kg rundvlees
30 g braadvet
100 g spek

1 ui

1 tomaat

Y2 appel

1 zure augurk
400 g verse cantharellen
peper, paprika
% | vloeistof

Y2 | witte wijn

Ya | slagroom
bloem

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen op 200 °C.
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Uw braadplaat is van gietwerk, waardoor een optimaal
gelijkmatige warmteoverdracht gegarandeerd is. De
opwarmtijd bedraagt ca. 25 minuten. Zet u oven dus aan
voordat u begint met de voorbereidingen.

Bereiding

Ui, rode biet en augurk fijnhakken. De ui glazig fruiten in
de boter. Het gehakt vermengen met de overige
ingrediénten.

Hiervan 8 - 10 platte gehaktsteaks maken. Op de

voorverwarmde braadplaat ca. 7 minuten per kant
braden.

Variatie

Bak 4 gehaktsteaks even op de braadplaat. Leg ze kort
voor het einde van de bereidingstijd opzij. Doe wat vet
in de braadplaat en bak er 4 spiegeleieren bij. (U kunt
de eieren ook afzonderlijk bakken op de kookplaat.)

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 220 °C
Kerntemperatuur: 85 °C
Bereidingstijd: 10 - 15 minuten

Bereiding

Vlees deppen, spek in stukjes snijden. Uien en tomaten
pellen en beide in vier stukken snijden. Cantharellen
schoonmaken. Appel schillen en zure augurk in stukjes
snijden.

Braadvet op de voorverwarmde braadplaat doen en de
eerste kant van het vlees ca. 5 minuten aanbraden. Na
het keren de blokjes spek, de helft van de cantharellen
en de groente erbij voegen en bruin laten worden.
Blussen met een %2 | vloeistof en de deksel erop leggen.
Terugschakelen naar 120 °C. Het vlees 1%2 uur stoven,
desgewenst met vloeistof of wijn overgieten. De
temperatuur terugbrengen naar 180 °C. Het vlees nog
een uur stoven.

Aan het einde van de bereidingstijd het vlees uitnemen.
Wijn over de sausfond gieten en met 200 °C aan de
kook brengen, binden met de bloem. De rest van de
cantharellen toevoegen en meeverwarmen. Slagroom
erbij doen en op smaak brengen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Bereidingstijd: ca. 3 uur



Kalfsrolletjes in tomatensaus

Ingrediénten (5 personen)

10 dunne kalfsschnitzels (elk 100 g)

10 dunne plakken rauwe ham

10 plakken kaas

verse ltaliaanse kruiden (oregano, salie, tijm, basilicum,
rozemarijn)

braadvet

saus

750 g gezeefde tomaten

200 ml wijn

150 ml room

verse ltaliaanse kruiden (oregano, salie, tijm, basilicum,
rozemarijn)

zout

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau van beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met verwarmingsmethode "Braadfunctie" op
220 °C voorverwarmen.

Cordon bleu

Ingrediénten (4 personen)

4 vrij dikke kalfssteaks

4 plakken gekookte ham
4 plakken Zwitserse kaas
zout, peper

bloem

ei

paneermeel

150 g braadvet

citroen (voor de garnituur)

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen op 200 °C.

Bereiding

Elke kalfsschnitzel beleggen met een plak spek en een
plak kaas. Kruiden hakken en gelijkmatig verdelen over
de rollades. Vleesrolletjes oprollen en vaststeken met
houten prikkertjes.

Alle ingrediénten voor de saus mengen.

Braadvet op de voorverwarmde braadplaat doen en de

vleesrolletjes hierin aanbraden. Na het keren overgieten
met de saus. De deksel erop leggen en de temperatuur
terugbrengen naar 160 °C. Nog 30 minuten laten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 220 °C / 160 °C
Kerntemperatur: 75 - 80 °C
Bereidingsduur: ca. 40 minuten

Bereiding

Openingen in de steaks snijden, peper op het viees
doen. Steeds een plak kaas en een plak ham in de
opening leggen, samenhouden met prikkertjes. De
steaks paneren met de bloem, het geklutste ei en de
paneermeel.

Het braadvet op de hete braadplaat doen. Cordon blue
in heet vet aan beide kanten goudbruin bakken.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C
Bereidingstijd: 10 minuten
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Praagse ham

Ingrediénten (12 personen)

1 Praagse ham (ca. 2,5 kg) (ham met been en zwoerd en
gepekeld, die vervolgens boven beukenhoutvuur
gerookt is)

300 g wortelgewas (wortelen, selderij, prei)

50 g braadvet

1 fles witte bourgognewijn

Y2 | vloeistof

50 g honing

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
op 180 °C voorverwarmen.

Gebraden lamsbout

Ingrediénten (6 - 8 personen)
1 lamsbout (ca. 2 kg)

Marinade:
Y2 | rode wijn
Y8 | azijn

zout, peper

2 tl poeder van rode paprika
2 tl piment

2 tl tijm

2 wortelen

2 uien

2 laurierblaadjes

2 eetlepels olie

braadvet

1 el bloem
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Bereiding

De ham ongeveer 50 minuten koken in water, laten
afkoelen, zwoerd en overtollig vet verwijderen.

Het wortelgewas schoonmaken en klein snijden.
Braadvet smelten in de voorverwarmde braadplaat en de
groente even stoven. De ham hierop leggen en blussen
met wijn en %2 | vloeistof. Deksel op de braadplaat
leggen, temperatuur naar 110 =120 °C brengen en 45
minuten garen.

Honing vermengen met wat kookwater. Deksel van de
braadplaat nemen en de ham bestrijken met de honing.
Zonder deksel garen tot er een mooie bruine kleur
ontstaat.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 180 °C / 110- 120 °C
Kerntemperatuur: 65 - 70 °C
Bereidingstijd: ca. 2 uur

Bereiding

Voor de marinade de rode wijn vermengen met de azijn.
Kruiden met zout, peper, paprikapoeder, pimentpoeder
en tijm. De wortelen wassen, schillen en in schijfjes
snijden. De uien pellen en in vier stukken snijden. De
laurierblaadjes fijnhakken. Alles samen met 2 eetlepels
olie in de marinade doen. De lamsbout hierin 24 uur
laten marineren. Af en toe keren.

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie”
voorverwarmen op 200 °C.

Lamsbout droogdeppen. Braadvet op de voorverwarmde
braadplaat doen. Het vlees aanbraden, per kant ca. 5
minuten. De groente uit de marinade nemen en ca. 2
minuten meebakken. Blussen met 450 ml gezeefde
marinade en 450 ml water. Deksel erop doen en
terugbrengen naar 150 °C. Nog 40 - 50 minuten laten
garen.

Vlees en groente uit de braadplaat nemen. Groente
pureren en weer in de fond doen. Voor de saus de fond
blussen met water en bestuiven met bloem. Om het
gerecht aan de kook te brengen de temperatuur
verhogen naar 200 °C. De saus even laten koken, op
smaak brengen en opdienen met de lamsbout.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie

Temperatuur: 200 °C / 150 °C
Kerntemperatuur: 55 - 65 °C

Tijdsduur: ca. 60 minuten / 24 uur marineren



Irish Stew

Ingrediénten (6 - 8 personen)

2 kg schapenvlees of halskoteletten van lamsvlees
1,5 kg aardappels

800 g uien

Y2 bosje gehakte peterselie

verse tijm

zout, peper

1% | runderbouillon

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" voorverwarmen op
150 °C.

Hot Pot

Ingrediénten (6 - 8 personen)

6 lamsnieren, ontdaan van vel en vet
1,5 kg aardappels

Ya | melk

250 g champignons

4 uien

1,5 kg lamsschouder

6 oesters zonder schelp
zout, peper

50 g boter

% | vloeistof

2 bosje gehakte peterselie

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" voorverwarmen op
150 °C.

Bereiding

Het vlees eventueel ontdoen van vet en been en in
stukken snijden die geschikt zijn voor de ragout.
Aardappels en uien schillen en in blokjes snijden.

In de braadplaat de helft van de aardappels doen en
bestrooien met kruiden, vervolgens de stukken vlees
erop leggen en kruiden met zout en peper. Hier een
laag uien op leggen, deze eventueel kruiden.
Vervolgens weer een laag aardappels erin doen en zout,
peper en de rest van de kruiden toevoegen. De
runderbouillon erbij gieten en de deksel erop leggen.

De braadplaat in het voorverwarmde apparaat schuiven
en in 30 minuten op 150 °C gaar laten worden.
Vervolgens terugbrengen naar 120 °C en nog 50 - 60
minuten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 150 °C / 120 °C
Bereidingstijd: 80 - 90 minuten

Bereiding

Lamsnieren opensnijden, witte strengetjes verwijderen
en 20 minuten in de melk laten liggen. De lamsschouder
in ca. 2 cm dikke plakken snijden. De aardappels
schillen en in dunne plakjes snijden. Champignons
schoonmaken en in plakjes snijden, uien pellen en in
ringen snijden. Lamsnieren uit de melk nemen,
droogdeppen en in plakken snijden.

De braadplaat bedekken met een derde van de
aardappelschijfjes. De helft van de plakjes lamsvlees
hierover verdelen. Kruiden met zout en peper. Daarop
de nieren, paddestoelen, uien en 3 oesters leggen.
Bedekken met twee derde van de aardappels. De rest
van het lamsvlees hierop leggen en kruiden. De overige
nieren, paddestoelen, uien en oesters eraan toevoegen,
afsluiten met de laatste laag aardappels.

% | vloeistof erin doen, de aardappels bedekken met
botervlokjes. Deksel op de braadplaat leggen. De plaat
in de voorverwarmde oven schuiven en 60 minuten
garen.

Deksel afnemen. Omschakelen naar "Grill +
circulatielucht" bij 220 °C en nog 15 - 20 minuten
braden, tot de aardappels lichtbruin zijn. De Hot Pot
voor het opdienen bestrooien met de gehakte
peterselie.

Instelwaarden

Instelling: Braadfunctie / Grill + circulatielucht
Temperatuur: 150 °C / 220 °C
Bereidingstijd: 60 minuten / 15 - 20 minuten
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Sint-maartensgans

Ingrediénten (4 - 6 personen)

1 panklare gans (ca. 4 kg)

500 g aardappels

4 uien

2 appels

50 g boter

1 bosje gehakte peterselie
majoraan

zout, peper, paprikapoeder
1- 1% | vloeistof

1 laurierblad

bijvoet, salie

30 g honing

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen 170 °C.

Ganzenbouten

Ingrediénten (4 personen)

4 ganzenbouten

zout

40 g ganzenvet

1 ui

1 el paprikapoeder (edelzoet)
1 teentje knoflook

komijn

1 | vloeistof

1 kg aardappels

2 tomaten

2 groene paprika's

Y2 bosje gehakte peterselie

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
op 190 °C voorverwarmen.
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Bereiding

De gans droogdeppen. De aardappels schillen, kruiden
en blancheren. Uien en appels schillen en kruiden. Uien
en appels stoven in de boter, vermengen met de
aardappels, peterselie en majoraan en de gans vullen
met het mengsel. De gans dichtnaaien met keukengaren
en inwrijven met zout, peper en paprikapoeder.

Y2 | vloeistof op de voorverwarmde braadplaat gieten en
de gans er met de kant van de borst op leggen.
Laurierblad, bijvoet en salie toevoegen. De gans in
totaal ongeveer 2 uur garen. Regelmatig vloeistof erbij
gieten. Na 1% uur de gans keren. De honing mengen
met het braadsap en de gans hier kort voor het einde
van de gaartijd mee bestrijken. Zonder deksel verder
garen tot er een mooie bruine kleur ontstaat.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 170 °C
Kerntemperatuur: 85 -90 °C
Bereidingstijd: ca. 2 uur

Bereiding

De ganzenbouten droogdeppen en zouten. Uien pellen
en in grote stukken snijden. Knoflookteentje schillen en
fijndrukken. Aardappels schillen en in reepjes snijden,
tomaten en paprika wassen, ontpitten en in blokjes
snijden.

Ganzenvet smelten in de vormverwarmde braadplaat. De
ganzenbouten eerst met de kant van het vel naar
beneden ca. 5 minuten aanbraden, keren, uien,
knoflook, komijn en paprikapoeder toevoegen en nog
ca. 5 minuten braden.

Blussen met V2 | vloeistof, deksel op de braadplaat
leggen en 30 minuten bij 150 °C gaar laten worden. De
voorbereide groente toevoegen. Opnieuw %2 | vloeistof
erbij gieten. Met deksel nog 15 - 30 minuten garen.
Bestrooid met gehakte peterselie opdienen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 190 °C / 150 °C
Kerntemperatuur: 90 °C
Bereidingstijd: 45 - 60 minuten



Gebraden kippenbouten

Ingrediénten (6 personen)

6 kippenbouten
hittebestendige olie (bijv. aardnotenolie)
kruiden voor braadkip (paprika, peper, zout)

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen op 200 °C.

Gebraden konijn

Ingrediénten (4 personen)

1,5 kg konijnenviees
300 ml wildfond
300 ml witte wijn
50 g spekblokjes
1 kleine ui

2 kruidnagels

4 salieblaadjes

1 laurierblad

2 el tomatenpuree
50 g braadvet

Y8 | rode wijn

150 ml room

zout, peper

bloem

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen op 200 °C.

Bereiding

Kippenbouten droogdeppen. Voor de marinade de olie
mengen met de kruiden en de kippenbouten hier goed
mee bestrijken.

De kippenbouten eerst met de kant van het vel naar
beneden op de voorverwarmde braadplaat leggen. Elke
kant 12 - 15 minuten braden. Dit kan met de deksel
erop.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C
Kerntemperatuur: 85 °C
Bereidingstijd: 25 - 30 minuten

Bereiding

Het konijnenvlees in porties verdelen, droogdeppen en
kruiden met zout en peper.

Braadvet op de voorverwarmde braadplaat doen en het
vlees aan één kant aanbraden. Na het keren de
spekblokjes, de gehakte uien, kruidnagels, salie, laurier
en tomatenpuree mee bruin laten worden. Blussen met
wildfond en witte wijn. Deksel op de braadplaat leggen
en 40 - 50 minuten stoven bij 160 °C.

Het vlees uit de braadplaat nemen, het braadsap met
rode wijn en de met water aangelengde bloem blussen
en met 200 °C aan de kook brengen. Op smaak
brengen met slagroom en zout en peper.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C / 160 °C
Kerntemperatuur: 70 - 76 °C
Bereidingstijd: ca. 60 minuten
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Reerug, koud

Ingrediénten (6 personen)

1 reerug (ca. 2 kg)
zout, peper
250 g spekplakjes
100 g boter

Marinade

% | rode wijn

300 g wortelgewas (wortelen, selderij, prei)
1 ui

3 jeneverbessen

1 laurierblad

5 peperkorrels

Cumberlandsaus

schil van een sinaasappel
50 ml rode wijn

100 g rodebessengelei
100 g vossebessen

1 tl mosterdpoeder

1 mespunt gemberpoeder
zout, citroensap

Mosselen in witte wijn

Ingrediénten (4 personen)

2 - 3 kg mosselen

2 uien

2 wortelen

1 prei

Ya selderijknol

1 bosje gehakte peterselie
1 teentje knoflook

1 laurierblad

100 g boter

zwarte peperkorrels
% | droge witte wijn

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen 175 °C.
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Bereiding

Voor de marinade het wortelgewas schoonmaken en
kleinsnijden. Uien pellen en in vier stukken snijden. Alle
ingrediénten toevoegen aan de rode wijn. De reerug van
zijn vel ontdoen en 24 uur marineren.

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen 170 °C.

Reerug uit de marinade nemen en droogdeppen,
inwrijven met zout en peper en bedekken met plakjes
spek. Boter bruin laten worden in een pan. De reerug op
de vormverwarmde braadplaat leggen, overgieten met
de hete boter en 20 -25 minuten garen. Na de eerste 10
minuten de plakjes spek afnemen. De reerug laten
afkoelen, de filets voorzichtig losmaken van het been,
schuin in plakjes snijden en weer op het been leggen.

Voor de Cumberlandsaus sinaasappelschillen
fijnwrijven en 10 minuten koken in de rode wijn, laten
afkoelen en vermengen met de overige ingrediénten.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie

Temperatuur: 170 °C

Kerntemperatuur: 65 - 70 °C

Bereidingstijd: 20 - 25 minuten / 24 uur marineren

Bereiding

De mosselen wassen onder stromend water en de baard
verwijderen. Open mosselen weggooien. De uien
pellen, de wortelen, prei en selderij schoonmaken en
alle groente kleinsnijden. De groente vermengen met de
geperste knoflook, het laurierblad en de peperkorrels.

De boter smelten in de voorverwarmde braadplaat en de
groente kort fruiten. Blussen met de witte wijn en de
mosselen in de fond doen. Deksel op de braadplaat
leggen, 15 - 20 minuten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 175 °C
Bereidingstijd: 15 - 20 minuten



Hele gebraden snoekbaars

Ingrediénten (4 - 6 personen)

1 snoekbaars (1 - 1,5 kg)

150 g plakjes spek

100 g boter

2 grote aardappels (om de snoekbaars rechtop op de
braadplaat te zetten)

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met de verwarmingsmethode "Braadfunctie"
voorverwarmen 175 °C.

Gevulde champignons

Ingrediénten (8 personen)

16 grote champignons
citroen
150 ml groentebouillon

Spinazie-vulling
400 g verse spinazie
2 teentjes knoflook
1ui

50 g doorregen rookspek
1 bosje peterselie
40 g boter
nootmuskaat

50 ml room

60 g geraspte kaas
30 g pijnboompitten

Vulling van blauwe schimmelkaas
100 g créme fraiche

100 g blauwe schimmelkaas

zout, peper

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" op 140 °C
voorverwarmen.

Bereiding

De snoekbaars (ontdaan van schubben en ingewanden)
wassen, aan beide kanten meerdere insnijdingen maken
en bedekken met spek.

De boter op de voorverwarmde braadplaat leggen. De
snoekbaars met behulp van de twee aardappels rechtop
op de braadplaat zetten en de deksel erop leggen.
Deksel er 5 minuten voor afloop van de bereidingstijd
afnemen.

Opdienen met een ui-slagroomsaus.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 175 °C
Kerntemperatuur: 65 °C
Bereidingstijd: ca. 30 minuten

Bereiding

Paddenstoelen schoonmaken, de steeltjes er
voorzichtig uitdraaien en fijnhakken. De uitgeholde
paddenstoelen op de braadplaat zetten en
besprenkelen met citroensap.

Spinazie-vulling:

De spinazie wassen en blancheren, goed uitdrukken en
grof hakken. Knoflook en uien pellen en in blokjes
snijden. De spek kleinsnijden, peterselie wassen en
fijnhakken.

Boter verwarmen in een pan, de spek hierin aanbraden.
Uien, knoflook en de helft van de gehakte
paddenstoelensteeltjes even stoven. De spinazie,
slagroom en de helft van de peterselie erdoor mengen
en ook kort stoven. Kruiden met zout, peper en
nootmuskaat.

Vulling van blauweschimmelkaas:

Blauwe schimmelkaas met créme fraiche en de tweede
helft van de gehakte paddenstoelen door elkaar
mengen. Op smaak brengen met zout en peper.

De vullingen verdelen over de hoedjes van de
paddenstoelen. De pijnboompitten en kaas over de
spinazie-vulling strooien. De groentebouillon voorzichtig
op de braadplaat gieten. Deksel op de braadplaat
plaatsen en in het met de braadfunctie voorverwarmde
apparaat 20 minuten laten garen. Vervolgens de deksel
afnemen en nog 10 minuten laten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 140 °C
Bereidingstijd: 30 minuten
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Gevulde paprika

Ingrediénten (9 personen)

9 grote paprika's (rode, groene en gele)
olijfolie

3 uien

1 teentje knoflook

1 kg tomaten

600 g gehakt (lams- of rundvlees)

300 g gekookte rijst

200 g geitenkaas

1 bosje peterselie

verse kruiden (bijv. rozemarijn, oregano, tijm, basilicum)
zout, peper, paprikapoeder

1 mespuntje kaneel

Ya | groentebouillon

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" op 180 °C
voorverwarmen

Gebakken appels

Ingrediénten (9 personen)
9 grote appels (bijv. Boskoop)

Marsepeinvuling

1 blikje abrikozen

100 g rozijnen

300 g marsepein

150 ml abrikozenlikeur

Amandelvulling
70 g boter

50 g rozijnen

3 el rum

70 g amandelen
50 g suiker

1 tl kaneel

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" op 160 °C
voorverwarmen.
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Bereiding

Van de paprika's de bovenkant afsnijden. De zaadlijsten
verwijderen. De paprika's wassen en op de braadplaat
zetten.

Voor de vulling knoflook en uien pellen en fijnhakken.
Tomaten pellen, de kroontjes verwijderen en
kleinsnijden. De kruiden hakken, In een pan olie
verhitten en knoflook en uien fruiten, het gehakt
toevoegen en kort meeroosteren. Rijst, tomaten,
geitenkaas en kruiden toevoegen.

De paprika's vullen met het op smaak gebrachte
gehaktmengsel, de bovenkanten op de paprika's zetten.
De groentebouillon voorzichtig op de braadplaat gieten.

Deksel op de braadplaat zetten en in de voorverwarmde
oven 25 minuten garen. Deksel er vervolgens afnemen
en nog 20 minuten gaar laten worden bij 140 °C.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 180 °C / 140 °C
Bereidingstijd: 45 minuten

Bereiding

Marsepeinvulling:

Marsepein fijnwrijven en oplossen in abrikozenlikeur.

Abrikozen laten uitlekken en kruiden. Rozijnen wassen
en samen met de stukjes abrikoos door de marsepein
roeren.

Amandelvulling:
De rozijnen wassen en in de rum doen. De suiker
mengen met kaneel.

Appels wassen en het klokhuis ruim uitsteken. De
appels op de braadplaat plaatsen. De helft van de
appels vullen met de marsepein. De tweede helft van de
appels afwisselend vullen met de rozijnen, amandelen,
boterstukjes en het suiker-kaneelmengsel.

De braadplaat in de voorverwarmde oven schuiven en
zonder deksel 15 - 20 minuten braden. Opdienen met
een wijnschuimsaus.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 160 °C
Bereidingstijd: 30 minuten
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Advertencias importantes de
utilizacion

A iRiesgo de sufrir quemaduras!

La fuente de asados se calienta mucho. Sacar siempre
la fuente de asados del interior del horno con guantes
de horno resistentes al calor.

A iRiesgo de sufrir quemaduras!

En la funcidon de asado, la resistencia sigue
calentandose durante un tiempo incluso después de
abrir la puerta del horno.

A iRiesgo de sufrir quemaduras!

Los vapores de alcohol pueden inflamarse cuando el
interior del horno esta caliente.No preparar alimentos
utilizando grandes cantidades de bebidas alcoholicas
de alta graduacion. Si se utilizan bebidas alcohdlicas de
alta graduacion, debe hacerse en pequefas
cantidades.Abrir la puerta del aparato con precaucion.

A iRiesgo de sufrir quemaduras!

Al abrir la tapa de la fuente de asados puede salir vapor
caliente. Abrirla con precaucion. Mantener fuera del
alcance de los nifios.

A iRiesgo de sufrir quemaduras!

La fuente de asados y los accesorios se calientan
mucho. Después de usar el aparato, dejar enfriar dentro
del horno cerrado la resistencia adicional y el sistema
extraible. No retirar el radiador adicional ni el sistema
extraible del horno hasta que se haya enfriado
completamente.
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jAtencion!

- Lastemperaturas demasiado elevadas dafanel
revestimiento antiadherente:

- No utilizar la fuente de asados a mas de 220 °C.

- No utilizar la fuente de asados sobre una placa
de coccién de gas o una placa eléctrica (sea de
induccion o de resistencias).

- No utilizar la fuente de asados en la funcion
horno de piedra.

- Retirar la resistencia, el sistema extraible y la
fuente de asados del interior del horno cuando
se efectle una limpieza pirolitica. La
temperatura que se alcanza durante la pirdlisis
dafa el revestimiento antiadherente.

- Los objetos afilados pueden rayar el
revestimiento antiadherente:

- No cortar nunca en la fuente de asados.

- Utilizar solo utensilios de cocina de madera o de
plastico resistente al calor. Servir la salsa con
cucharas de plastico resistentes al calor.

- Unalimpiezainadecuada dana el revestimiento
antiadherente:

- Para la limpieza, no utilizar productos abrasivos
o agresivos, aerosoles para horno o parrilla,
esponjas con superficie que raye u objetos
afilados.

- No lavar la fuente de asados en el lavaplatos.

Utilizar la termosonda solo si se usa la fuente de asados
sin tapa.

Utilizar el filtro antigrasa en hornos de limpieza
catalitica para que no se ensucie el rodete ventilador.

Limpiar la fuente de asados antes del primer uso con
agua caliente jabonosa y un cepillo o una esponja
blanda.



Modo de empleo

La fuente de asados es adecuada para los hornos de las
series 200 y 400 (excepto BOP 210/211) y EB 333. Se
necesitan la resistencia y el sistema extraible, que se
adquieren por separado. La resistencia también puede
utilizarse en la funcién horno de piedra.

Nota: Retirar la resistencia adicional del interior del
horno cuando se utilice en el modo de funcionamiento
normal. Cubrir con la tapa el enchufe situado en la
placa posterior del horno.

Preparar la funcion de asado

1 Retirar la tapa de proteccion del enchufe situado
en la placa posterior del horno. Enchufar la
resistencia adicional en el enchufe de la placa
posterior del horno.

2 Colocar el sistema extraible en el nivel inferior del
horno.

4 Poner la fuente de asados sobre la rejilla de
soporte.

S 2/

En los modelos de horno sin funcion de asado o en el
horno de vapor y en el horno de coccién al vapor, se
puede utilizar la fuente de asados sin la funcion de
asado. Se necesita el sistema extraible, que se adquiere
por separado.

No calentar la fuente de asados mas de 220 C.EI
revestimiento antiadherente resultara dafnado. No
utilizar la fuente de asados sobre una placa de coccion
de gas o una placa eléctrica (sea de induccién o de
resistencias).

En la fuente de asados se pueden preparar sin
problemas cantidades grandes. Se pueden preparar
alimentos y dejarlos reposar en el horno. La fuente de
asados mantiene caliente la comida hasta que se sirva.
A la hora de servir, la cocina estara ordenada: la placa
de coccion no se ensucia porque el plato se terminar de
hacer en el horno.

Seleccionar una temperatura entre 190 y 220 °C para
dorar y una temperatura entre 130 y 160 °C para
continuar el proceso de coccién.

Gracias a su magnifica potencia, reserva de calory

superficie, también se pueden cocinar a fuego lento
grandes piezas de asado de carne o pescado en la

fuente de asados.

Se pueden dorar piezas de carne a fuego fuerte en la
fuente de asados sin la tapa y, con ella, seguir
estofando a fuego lento.

También se pueden utilizar la base de la fuente de
asados y la tapa por separado, por ejemplo, como
molde para gratinar.

A diferencia de las placas de coccidn, en el horno se
pueden seleccionar con exactitud las temperaturas para
dorar y para continuar la coccion.

Asar siempre con la puerta cerrada.Abrir la puerta del
horno solo un momento para dar la vuelta, remover o
afadir liquidos; de lo contrario, perdera temperatura. En
la funcion de asado, la resistencia sigue calentandose
durante un tiempo incluso después de abrir la puerta
del horno.
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Estofar en la fuente de asados

Estofar es una combinacion de dorar brevemente con
poca grasa y continuar con una coccion lenta. La
composicion de metal fundido de la fuente permite una
distribucion del calor excelente y uniforme. Gracias al
revestimiento antiadherente, se necesita poca grasa,
por lo que este tipo de coccion resulta muy saludable y
bajo en calorias.

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el sistema de extraccién en el nivel inferior
del horno. Cerrar la puerta del horno. Seleccionar el
tipo de calentamiento "funcion asador" y la temperatura
deseada. La temperatura maxima que se puede ajustar
en la funciéon asador es de 220 °C.

Esperar a que desaparezca el simbolo de calentamiento
antes de introducir los alimentos en la fuente de
asados. Asar brevemente los alimentos sin tapa. Verter
abundante caldo de coccion. Colocar la tapa y dejar
estofar los alimentos a la temperatura deseada.

Asar en la fuente de asados

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el sistema de extraccion en el nivel inferior
del horno. Cerrar la puerta del horno. Seleccionar el
tipo de calentamiento "funcion asador" y la temperatura
deseada. La temperatura maxima que se puede ajustar
en la funcion asador es de 220 °C.

Esperar a que desaparezca el simbolo de calentamiento
antes de introducir los alimentos en la fuente de
asados. Recomendamos utilizar la termosonda, que
desconecta automaticamente el horno al alcanzar el
grado de coccién deseado.

jAtencion!

Utilizar la termosonda solo si se usa la fuente de asados
sin colocar la tapa.

Nivel de dorado

Solo en hornos con funcion asador:

en el nivel de dorado, el horno se calienta a la maxima
potencia durante aprox. 3 minutos. De este modo, se
pueden dorar a fuego fuerte, p. ej. filetes.

Al abrir la puerta, finaliza el nivel de dorado. No colocar
la tapa durante el nivel de dorado.

La activacion del nivel de dorado se encuentra en las
instrucciones de uso del horno.
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Uso como molde para gratinar

La fuente de asados sin tapa también puede utilizarse
como fuente para gratinar. Retirar la resistencia
adicional del horno. Cubrir con la tapa el enchufe
situado en la placa posterior del horno.

Colocar la fuente en el segundo nivel contando desde
abajo sobre el sistema extraible. Seleccionar "calor
superior + calor inferior". Ajustar la temperatura
deseada, maximo a 220 °C.

Consejos y sugerencias

Gracias al revestimiento antiadherente, se puede asar
con muy poca grasa. Si se precalienta la fuente de
asados en el horno, afadir la grasa antes de asar.

Consejo: no anadir la grasa en la fuente de asados, sino
en la carne. De este modo, se garantiza una transmision
directa del calor.

Los liquidos de la coccidén se consumen muy rapido; se
debe procurar que siempre haya suficiente liquido. Para
una coccion de aprox. 30 minutos, se debe afadir aprox.
Y2 | de liquido. Cuando se cocine en salsa a fuego lento,
mantenerla siempre muy fluida e ir afiadiendo liquido de
coccion.

Limpieza y mantenimiento

jAtencién!

Retirar la resistencia, el sistema de extracciony la
fuente de asados del interior del horno durante la
limpieza pirolitica. La temperatura que se alcanza
durante la limpieza pirolitica dafna el revestimiento
antiadherente.

Gracias al revestimiento antiadherente, la mayor parte
de la suciedad se puede eliminar con agua caliente
jabonosa y un cepillo suave. Ablandar la suciedad
persistente con agua jabonosa.

No utilizar para la limpieza bajo ninguna circunstancia
productos abrasivos o agresivos, aerosoles para horno
o parrilla, esponjas con superficie que raye u objetos

afilados. Pueden danar el revestimiento antiadherente.

No lavar la fuente de asados en el lavaplatos.

A la hora de guardarla, colocar la tapa sobre la fuente
de asados sin darle la vuelta. De lo contrario puede
rayar el revestimiento antiadherente.



Recetas

Nuestras recetas son adecuadas para 6 - 12 personas.

Precalentar siempre el horno; en nuestras recetas se
indica si también se debe calentar la fuente de asados.

Hamburguesa a la Lindstrom

Ingredientes (para 4 - 6 personas)

1 cebolla

30 g de mantequilla

2 rodajas de remolacha roja en conserva
1 pepinillo en vinagre

500 g de carne picada

100 g de pan rallado

1 huevo

Sal, pimienta

20 g de alcaparras

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

Estofado de vacuno con rebozuelos

Ingredientes (para 6 personas)

2,5 kg de carne de vacuno
30 g de manteca

100 g de tocino veteado

1 cebolla

1 tomate

2 manzana

1 pepinillo en vinagre

400 g de rebozuelos frescos
Pimienta, pimentdn

% | de caldo

Y2 | de vino blanco

Ya | de nata

Harina

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

La fuente de asados se ha fabricado mediante la técnica
de fundicion maciza, que garantiza una transmision
uniforme del calor de forma éptima. El tiempo de
calentamiento es de aprox. 25 minutos. Encender el
horno antes de iniciar la preparacion.

Preparacion

Picar la cebolla, la remolacha roja y el pepinillo.
Rehogar la cebolla en la mantequilla hasta que esté
transparente. Mezclar la carne picada con los demas
ingredientes.

Formar con la masa 8 - 10 filetes planos. En la fuente de
asados precalentada, dorar aprox. 7 minutos por cada
lado.

Variante

Dorar 4 filetes en la fuente de asados. Poco antes de
terminar el tiempo de coccion, colocarlos a un lado,
afadir algo de mantequilla en la fuente de asados y freir
4 huevos. (Los huevos también pueden freirse por
separado en la placa de coccion.)

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 220 °C

Temperatura interior: 85 °C
Tiempo de cocciéon: 10 - 15 minutos

Preparacion

Lavar y secar la carne. Cortar en dados el tocino. Pelar
la cebolla y el tomate y cortarlos en cuartos. Limpiar los
rebozuelos. Pelar la manzana, quitarle el corazéony
cortarla en dados junto con el pepinillo.

Anadir la manteca a la fuente de asados precalentaday
sofreir la carne por el primer lado aprox. 5 minutos.
Después de darle la vuelta, afiadir el tocino en daditos,
la mitad de los rebozuelos y las verduras y dorar.
Rebajar con V2 | de liquido y tapar. Reducir a 120 °C.
Estofar el asado 1%2 horas y, si fuera necesario, regar
con liquido o vino. Ajustar a 180 °C. Dejar estofar el
asado durante otra hora.

Cuando acabe el tiempo de coccion, sacar el asado.
Anadir vino al fondo y llevarlo a ebullicion a 200 °C,
espesar con harina diluida. Incorporar el resto de
rebozuelos y cocinar. Agregar la nata y condimentar al
gusto.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Tiempo de coccién: aprox. 3 horas
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Rollitos de ternera con salsa de tomate

Ingredientes (para 5 personas)

10 filetes de ternera finos (100 g cada uno)

10 lonchas finas de jamon serrano

10 lonchas de queso

Hierbas aromaticas italianas frescas (orégano, salvia,
tomillo, albahaca y romero)

Manteca

Salsa

750 g de tomate triturado

200 ml de vino

150 ml de nata

Hierbas aromaticas italianas frescas (orégano, salvia,
tomillo, albahaca y romero)

Sal

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Introducir la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en el
tipo de calentamiento "funcién asador" a 220 °C.

Cordon bleu

Ingredientes (para 4 personas)

4 filetes de ternera gruesos (tapa)
4 lonchas de jamon cocido

4 lonchas de queso suizo

Sal, pimienta

Harina

Huevo

Pan rallado

150 g de manteca

Limon (para decorar)

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 200 °C.
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Preparacion

Cubrir el filete de ternera con una loncha de jamén y
otra de queso. Picar las hierbas aromaticas y repartirlas
de forma homogénea sobre los rollitos. Enrollar los
rollitos de carne y sujetarlos con palillos.

Mezclar los ingredientes de la salsa.

Afadir la manteca a la fuente de asados y sofreir los
rollitos de carne. Después de darles la vuelta, verter la
salsa por encima. Colocar la tapa y reducir a 160 °C.
Cocer otros 30 minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura interior: 75 - 80 °C
Tiempo de coccion: aprox. 40 minutos

Preparacion

Cortar los filetes formando bolsillos, salpimentar la
carne. Colocar dentro de cada bolsillo una loncha de
queso y otra de jamoén, unir mediante palillos. Rebozar
los filetes con harina, huevo batido y pan rallado.

Anadir la manteca a la fuente de asados caliente.
Hornear el cordon bleu por ambos lados en la grasa
caliente hasta que queden dorados.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 200 °C
Tiempo de coccion: 10 minutos



Jamoén de Praga

Ingredientes (para 12 personas)

1 jamon de Praga (unos 2,5 kg) (jamon con huesos y
corteza, sazonado en salmuera y ahumado sobre fuego
de madera de haya)

300 g de hortalizas de raiz (zanahoria, apio y puerro)
50 g de manteca

1 botella de Borgofa blanco

Y2 | de liquido

50 g de miel

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 180 °C.

Pierna de cordero asada

Ingredientes (para 6 - 8 personas)

1 pierna de cordero (aprox. 2 kg)

Adobo:

Y2 | de vino tinto

8 | de vinagre

Sal, pimienta

2 cucharaditas de pimenton dulce
2 cucharaditas de pimienta de Jamaica molida
2 cucharaditas de tomillo

2 zanahorias

2 cebollas

2 hojas de laurel

2 cucharadas de aceite

Manteca

1 cucharada de harina

Preparacion

Cocer el jamén en agua durante unos 50 minutos, dejar
enfriar y eliminar la corteza y la grasa sobrante.

Limpiar las hortalizas y cortarlas en trozos pequefos.
Derretir la manteca en la fuente de asados precalentada
y rehogar las verduras. Afadir el jamén y rebajar con
vino y %2 | de liquido. Colocar la tapa, reducir la
temperatura a 110 -120 °C y cocinar durante 45
minutos.

Mezclar la miel con un poco del agua de coccioén.
Destapar y untar el jamén con la miel. Cocinar sin la
tapa hasta que quede bien dorado.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 180 °C / 110-120 °C
Temperatura interior: 65 - 70 °C
Tiempo de coccion: aprox. 2 horas

Preparacion

Para el adobo, mezclar el vino tinto y el vinagre.
Condimentar con sal y pimienta, el pimenton, la
pimienta de Jamaica y el tomillo. Lavar y raspar las
zanahorias y cortarlas en rodajas finas. Pelar las
cebollas y cortarlas en cuartos. Trocear las hojas de
laurel. Afadir todo al adobo junto con 2 cucharadas de
aceite. Dejar la pierna de cordero en el adobo durante
24 horas. Darle la vuelta de vez en cuando.

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

Secar bien la pierna de cordero. Anadir la manteca a la
fuente de asados precalentada. Sofreir la carne aprox. 5
minutos por cada lado. Sacar la verdura del adobo y
saltear a la vez unos 2 minutos. Rebajar con 450 ml del
adobo colado y 450 ml de agua. Colocar la tapa y
reducir la temperatura de coccion a 150 °C. Cocinar
durante 40 - 50 minutos.

Sacar la carne y la verdura de la fuente de asados.
Pasar la verdura por la batidora y afnadirla de nuevo al
caldo. Para la salsa, rebajar el caldo con aguay
espolvorear la harina. Aumentar la temperatura a 200
°C para llevar a ebullicion. Dejar que la salsa hierva un
poco, rectificar el sabor y servir junto con la pierna de
cordero.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 200 °C / 150 °C

Temperatura interior: 55 - 65 °C

Tiempo de coccién: aprox. 60 minutos / 24 horas en
adobo
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Estofado irlandés

Ingredientes (para 6 - 8 personas)

2 kg de carne de carnero o chuletas de cuello de
cordero

1,6 kg de patatas

800 g de cebollas

2 manojo de perejil picado

Tomillo fresco

Sal, pimienta

1% | de caldo de ternera

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento
"funcién asador" a 150 °C.

Hot Pot

Ingredientes (para 6 - 8 personas)

6 rinones de cordero sin piel ni grasa
1,5 kg de patatas

Ya | de leche

250 g de champifiones

4 cebollas

1,5 kg de paletilla de cordero
6 ostras sin concha

Sal, pimienta

50 g de mantequilla

% | de caldo

2 manojo de perejil picado

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento
"funcién asador" a 150 °C.
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Preparacion

Si es necesario, quitar la grasa y los huesos de la carne
y cortarla en trozos pequefios. Pelar las patatas y las
cebollas y cortarlas en dados.

En la fuente de asados, colocar primero la mitad de las
patatas y espolvorear las hierbas aromaticas, afadir
después los trozos de carne y salpimentar. Cubrir con
una capa de cebolla y salpimentar. A continuacion,
volver a poner mas patatas y condimentar todo con sal,
pimienta y el resto de las hierbas. Agregar el caldo de
ternera y tapar.

Introducir la fuente de asados en el aparato
precalentado y cocinar durante 30 minutos a 150 °C.
Reducir después a 120 °C y seguir cocinando a fuego
lento durante 50 - 60 minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Tiempo de coccion: 80 - 90 minutos

Preparacion

Cortar los rifiones, quitar las tiras blancas y dejarlos
reposar en leche durante 20 minutos. Cortar la paletilla
en filetes de aprox. 2 cm de grosor. Pelar las patatas y
cortarlas en rodajas finas. Limpiar los champifiones y
laminarlos, pelar las cebollas y partirlas en aros. Sacar
los rifiones de la leche, secarlos bien y cortarlos en
rodajas.

Cubrir la fuente de asados con una tercera parte de las
patatas en rodajas. Repartir por encima los filetes de la
paletilla. Salpimentar. Ahadir la mitad de los rifiones, los
champifiones, la cebolla y 3 ostras. Cubrir con otro
tercio de las patatas. Poner por encima la carne
restante y condimentar. Incorporar el resto de rifiones,
champifiones, cebolla y ostras y acabar con una ultima
capa de patata.

Verter % | de caldo y cubrir las patatas con trocitos de
mantequilla. Colocar la tapa sobre la fuente de asados.
Introducir la fuente en el horno precalentado y cocinar a
fuego lento durante 60 minutos.

Retirar la tapa. Conectar el "grill + aire circulante" a 220
°C y continuar con el asado otros 15 - 20 minutos hasta
que se doren las patatas. Antes de servir, espolvorear el
perejil picado sobre el Hot Pot.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador / grill + aire circulante
Temperatura: 150 °C / 220 °C
Tiempo de coccion: 60 minutos / 15 - 20 minutos



Ganso de San Martin

Ingredientes (para 4 - 6 personas)

1 ganso listo para cocinar (aprox. 4 kg)
500 g de patatas

4 cebollas

2 manzanas

50 g de mantequilla

1 manojo de perejil picado
Mejorana

Sal, pimienta, pimentén
1-1% | de liquido

1 hoja de laurel

Artemisa, salvia

30 g de miel

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 170 °C.

Muslos de ganso

Ingredientes (para 4 personas)

4 muslos de ganso

Sal

40 g de grasa de ganso

1 cebolla

1 cucharada de pimentdn (dulce)
1 diente de ajo

Comino

11 de caldo

1 kg de patatas

2 tomates

2 pimientos verdes

2 manojo de perejil picado

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 190 °C.

Preparacion

Lavar el ganso por dentro y por fuera y secarlo bien.
Pelar las patatas, cortarlas en dados y escaldarlas.
Pelar las cebollas y las manzanas y cortarlas en dados.
Pochar la cebolla y la manzana en la mantequilla,
mezclar con la patata, el perejil y la mejorana y rellenar
el ganso con la masa resultante. Cerrar el ganso con
hilo para cocinar y untarlo con sal, pimienta y pimenton.

Verter 2 | de caldo en la fuente de asados precalentada
y colocar el ganso con la parte de la pechuga hacia
abajo. Adadir laurel, artemisa y salvia. Cocinar a fuego
lento durante unas 2 horas, anadiendo liquido
continuamente. Dar la vuelta al ganso después de 1,5
horas. Batir la miel con el jugo del asado y pincelar el
ganso poco antes de terminar el tiempo de coccién.
Continuar la coccion sin la tapa hasta que quede bien
dorado.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 170 °C
Temperatura interior: 85 - 90 °C
Tiempo de coccidn: aprox. 2 horas

Preparacion

Lavar los muslos de ganso, secarlos bien y condimentar
con sal. Pelar la cebolla y picarla en trozos grandes.
Pelar el diente de ajo y machacarlo. Pelar las patatas y
cortar en juliana, lavar los tomates y los pimientos,
sacar las semillas y cortarlos en dados.

Derretir la grasa de ganso en la fuente de asados
precalentada. Sofreir primero los muslos con el lado de
la piel hacia abajo aprox. 5 minutos, darles la vuelta y
afadir la cebolla, el ajo, el comino y el pimenton y freir
otros 5 minutos aproximadamente.

Rebajar con V2 | de caldo, tapar la fuente de asados y
cocinar a 150 °C durante 30 minutos. Incorporar las
verduras preparadas. Verter de nuevo %2 | de caldo.
Cocinar otros 15 - 30 minutos con la fuente tapada.
Servir con perejil espolvoreado por encima.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura interior: 90 °C
Tiempo de coccién: 45 - 60 minutos
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Muslos de pollo asados

Ingredientes (para 6 personas)

6 muslos de pollo
Aceite resistente al calor (p. ej. aceite de cacahuete)
Especias para pollo asado (pimentén, pimienta y sal)

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

Conejo asado

Ingredientes (para 4 personas)

1,5 kg de carne de conejo
300 ml de caldo de caza
300 ml de vino blanco

50 g de tocino en dados

1 cebolla pequefa

2 clavos

4 hojas de salvia

1 hoja de laurel

2 cucharadas de tomate concentrado
50 g de manteca

Y8 | de vino tinto

150 ml de nata

Sal, pimienta

Harina

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcién asador" a 200 °C.
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Preparacion

Lavar los muslos de pollo y secarlos bien. Para el
adobo, mezclar el aceite con las especias y pincelar
bien los muslos con la mezcla.

Colocar primero los muslos de pollo en la fuente de
asados precalentada con el lado de la piel hacia abajo.
Freir cada lado 12 - 15 minutos. Se puede colocar la
tapa.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 200 °C

Temperatura interior: 85 °C
Tiempo de coccidon: 25 - 30 minutos

Preparacion

Cortar la carne de conejo en porciones, lavarla, secarla
bien y salpimentar.

Afadir la manteca a la fuente de asados precalentaday
dorar la carne por un lado. Darle la vuelta y dorarla junto
con el tocino, la cebolla picada, los clavos, la salvia, el
laurel y el tomate concentrado. Rebajar con el caldo de
caza y el vino blanco. Tapar la fuente de asados y
estofar durante 40 - 50 minutos a 160 °C.

Retirar la carne de la fuente, rebajar el jugo del asado
con vino tinto y harina diluida en agua y llevarlo a
ebullicion brevemente a 200 °C. Refinar con nata y
condimentar con sal y pimienta.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura interior: 70 - 75 °C
Tiempo de coccién: aprox. 60 minutos



Solomillo de corzo, frio

Ingredientes (para 6 personas)

1 solomillo de corzo (aprox. 2 kg)
Sal, pimienta

250 g de lonchas de panceta
100 g de mantequilla

Adobo

% | de vino tinto

300 g de hortalizas de raiz (zanahoria, apio y puerro)
1 cebolla

3 bayas de enebro

1 hoja de laurel

5 granos de pimienta

Salsa Cumberland

Cascara de una naranja

50 ml de vino tinto

100 g de jalea de grosellas

100 g de arandanos rojos

1 cucharadita de mostaza en polvo
1 pizca de jengibre en polvo

Sal, zumo de limén

Mejillones al vino blanco

Ingredientes (para 4 personas)

2 - 3 kg de mejillones

2 cebollas

2 zanahorias

1 puerro

s de bulbo de apio

1 manojo de perejil picado
1 diente de ajo

1 hoja de laurel

100 g de mantequilla
Granos de pimienta negra
% | de vino blanco seco

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcién asador" a 175 °C.

Preparacion

Para el adobo, lavar y cortar en pequefos trozos las
hortalizas. Pelar la cebolla y partirla en cuartos. Afadir
todos los ingredientes al vino tinto. Eliminar la piel del
solomillo y dejarlo en adobo 24 horas.

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 170 °C.

Retirar el solomillo de corzo del adobo y secarlo bien,
untarlo con sal y pimienta y cubrirlo con lonchas de
panceta. Dorar mantequilla en una cacerola. Colocar el
solomillo en la fuente de asados precalentada, verter
encima la mantequilla caliente y cocer durante 20 - 25
minutos. Después de los primeros 10 minutos, retirar
las lonchas de panceta. Dejar enfriar la carne,
desprender con cuidado los filetes de los huesos,
cortar en rodajas oblicuas y volver a colocarlos sobre
los huesos.

Para la salsa Cumberland, rayar fino la cascara de la
naranja y cocerla en el vino tinto durante 10 minutos,
dejar enfriar y mezclar con los demas ingredientes.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 170 °C

Temperatura interior: 65 - 70 °C

Tiempo de coccidn: 20 - 25 minutos / 24 horas en
adobo

Preparacion

Limpiar los mejillones con agua corriente y eliminar las
barbas. Desechar los mejillones abiertos. Pelar las
cebollas, las zanahorias, el puerro y el apio y picar
todas las hortalizas. Mezclarlas con el ajo machacado,
el laurel y los granos de pimienta.

Derretir la mantequilla en la fuente de asados
precalentada y pochar las hortalizas. Rebajar con el
vino blanco y echar los mejillones al caldo. Tapar la
fuente y cocinar durante 15 - 20 minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 175 °C
Tiempo de coccién: 15 - 20 minutos
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Lucioperca asada entera

Ingredientes (para 4 - 6 personas)

1 lucioperca (1 - 1,5 kg)

150 g de lonchas de panceta

100 g de mantequilla

2 patatas grandes (para colocar la lucioperca erguida
en la fuente de asados)

Introducir la resistencia de la fuente de asados. Deslizar
la fuente en el primer nivel desde abajo. Precalentar el
horno junto con la fuente de asados en el tipo de
calentamiento "funcion asador" a 175 °C.

Champifiones rellenos

Ingredientes (para 8 personas)

16 champifones grandes
Limén
150 ml de caldo de verduras

Relleno de espinacas
400 g de espinacas frescas
2 dientes de ajo

1 cebolla

50 g de beicon veteado
1 manojo de perejil

40 g de mantequilla
Nuez moscada

50 ml de nata

60 g de queso rallado
30 g de pifiones

Relleno de queso azul
100 g de crema fresca
100 g de queso azul
Sal, pimienta

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento
"funcién asador" a 140 °C.
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Preparacion

Pedir al pescadero que limpie de escamas y eviscere la
lucioperca. Lavar el pescado, realizar varios cortes en
ambos lados y rellenarlos con la panceta.

Anadir la mantequilla a la fuente de asados
precalentada. Colocar la lucioperca erguida con ayuda
de las dos patatas en la fuente y taparla. Destapar 5
minutos antes de finalizar el tiempo de coccién.

Servir acompafada de una salsa de cebolla y nata.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 175 °C

Temperatura interior: 65 °C

Tiempo de coccion: aprox. 30 minutos

Preparacion

Limpiar los champifiones, extraer los tallos girandolos
con cuidado y picarlos. Colocar los champifiones
vaciados en la fuente de asados y rociarlos con zumo de
limén.

Relleno de espinacas:

Lavar las espinacas y escaldarlas, escurrirlas bien y
picarlas en trozos grandes. Pelar el ajo y la cebollay
cortarlos en dados. Cortar en dados el beicon, lavar el
perejil y picarlo muy fino.

Calentar la mantequilla en una cacerola, sofreir en ella
el beicon, y pochar la cebolla, el ajo y la mitad de los
tallos de champifion picados. Mezclar las espinacas, la
nata y la mitad del perejil y pochar también la mezcla.
Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.

Relleno de queso azul:

Mezclar el queso azul, la crema fresca y la otra mitad de
los tallos de champifidn picados. Condimentar con sal y
pimienta.

Repartir el relleno dentro de los champifnones. Sobre el
relleno de espinacas, espolvorear pifiones y queso.
Verter con cuidado el caldo vegetal en la fuente de
asados. Colocar la tapa y, con el aparato precalentado,
cocinar en la funcion asador durante 20 minutos.
Destapar y cocinar a fuego lento otros 10 minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 140 °C
Tiempo de cocciéon: 30 minutos



Pimientos rellenos

Ingredientes (para 9 personas)

9 pimientos grandes (rojos, verdes y amarillos)
Aceite de oliva

3 cebollas

1 diente de ajo

1 kg de tomates

600 g de carne picada (cordero o ternera)

300 g de arroz cocido

200 g de queso de cabra

1 manojo de perejil

Hierbas aromaticas frescas (p. ej. romero, orégano,
tomillo, albahaca)

Sal, pimienta, pimentén

1 pizca de canela

Ya | de caldo de verduras

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento
"funcién asador" a 180 °C.

Manzanas asadas

Ingredientes (para 9 personas)

9 manzanas grandes (p. ej. boskop)

Relleno de mazapan

1 lata de albaricoques

100 g de pasas

300 g de masa cruda de mazapan
150 ml de licor de albaricoque

Relleno de almendras

70 g de mantequilla

50 g de pasas

3 cucharadas de ron

70 g de almendras laminadas
50 g de azucar

1 cucharadita de canela

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento
"funcién asador" a 160 °C.

Preparacion

Cortar la parte superior de los pimientos como si fueran
una tapa. Eliminar las semillas y las hebras. Lavar los
pimientos y colocarlos en la fuente de asados.

Para el relleno, pelar y picar muy fino las cebollas y el
ajo. Pelar los tomates, quitar las semillas y cortar en
trozos pequenos. Picar las hierbas aromaticas. Calentar
el aceite en una cacerola y pochar la cebolla y el ajo,
afadir la carne picada y rehogar brevemente. Incorporar
los tomates, el queso de cabra, las hierbas aromaticas y
las especias.

Corregir el sabor de la mezcla de carne picaday
rellenar los pimientos, colocar la tapa de cada uno de
los pimientos. Verter con cuidado el caldo vegetal en la
fuente de asados.

Tapar la fuente y cocinar en el horno precalentado
durante 25 minutos. Destapar y cocinar a fuego lento
otros 20 minutos a 140 °C.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Tiempo de coccioén: 45 minutos

Preparacion

Relleno de mazapan:

Rallar fino la masa cruda de mazapan y diluirla con el
licor de albaricoque. Escurrir los albaricoques y
cortarlos en dados. Lavar las pasas y mezclarlas con los
dados de albaricoque en la masa de mazapan.

Relleno de almendras:
Lavar las pasas y echarlas en el ron. Mezclar el aztucary
la canela.

Lavar las manzanas y extraerles un buen trozo del
centro. Colocar las manzanas en la fuente de asados.
Rellenar una mitad de la manzana con el relleno de
mazapan. Llenar la otra mitad alternando pasas,
almendras, trocitos de mantequillay la mezcla de azucar
y canela.

Introducir la fuente en el horno precalentado y asar sin
tapa durante 15 - 20 minutos. Servir acompafnadas de
una salsa de espuma de vino.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 160 °C
Tiempo de cocciéon: 30 minutos

81



indice

Indicacdes importantes sobre o uso 83
Quanto a utilizacao 84
Estufar na assadeira 85
Assar na assadeira 85
Fase de alourar 85
Utilizar como travessa de ir ao forno 85
Dicas e conselhos 85
Limpeza e manutencéo 85
Receitas 86
Bife picado a la Lindstrom 86
Vitela estufada com cantarelos 86
Rolinhos de novilho em molho de tomate 87
Cordon bleu 87
Presunto de Praga 88
Perna de borrego assada 88
Guisado Irlandés 89
Hot Pot 89
Ganso de S. Martinho 90
Coxas de ganso 90
Coxas de frango assadas 91
Coelho estufado 91
Lombo de veado, frio 92
Mexilhes em vinho branco 92
Perca inteira assada 93
Cogumelos recheados 93
Pimentos recheados 94
Macéas assadas 94

82



Indicacdes importantes sobre o uso

A Perigo de queimaduras!

A assadeira fica muito quente. Utilize sempre pegas
resistentes ao calor para retirar a assadeira quente de
dentro do forno.

A Perigo de queimaduras!

No modo assadeira, o elemento de aquecimento
continua a aquecer durante algum tempo, mesmo
depois de se abrir a porta.

A Perigo de queimaduras!

Os vapores de alcool podem incendiar-se no interior
quente do aparelho. Nunca prepare refeigées com
grandes quantidades de bebidas com elevado teor de
alcool. Use apenas pequenas quantidades de bebidas
com elevado teor de alcool. Abra a porta do aparelho
com cuidado.

A Perigo de queimaduras!

Ao levantar a tampa da assadeira, pode sair vapor
quente. Levante a tampa da assadeira com cuidado.
Mantenha as criangas afastadas.

A Perigo de queimaduras!

A assadeira e os acessorios ficam muito quentes. Apos
o uso, deixe o elemento de aquecimento adicional e o
sistema extensivel arrefecer no interior do aparelho
fechado. Retire o elemento de aquecimento adicional e
o sistema extensivel do interior do aparelho so6 depois
de terem arrefecido completamente.

Atencéo!

- Temperaturas demasiado elevadas danificamo
revestimento antiaderente:

- Nao utilize a assadeira com temperaturas
superiores a 220 °C.

- Nao utilize a assadeira sobre uma placa a gas ou
elétrica (indugdo ou com elementos
aquecedores-radiadores).

- Nao utilize a assadeira no modo Pedra de forno.

- Quando efetuar uma pirdlise, retire o elemento
de aquecimento, o sistema extensivel e a
assadeira do interior do aparelho. A temperatura
atingida durante a pirdlise danifica o
revestimento antiaderente!

- Ousodeobjetosafiadosdanificaorevestimento
antiaderente:

- Nunca corte nada dentro da assadeira.

- Utilize apenas utensilios de madeira ou plastico
resistente ao calor. Retire o molho com conchas
de pléastico resistentes ao calor.

- Alavagem incorreta danifica o revestimento
antiaderente:

- Nunca utilize produtos de limpeza abrasivos ou
agressivos, sprays para limpeza de grelhadores
ou fornos, nem esponjas com superficies
abrasivas ou objetos afiados.

- Nao lave a assadeira na maquina de lavar louga.

Apenas utilize a sonda térmica quando utilizar a
assadeira sem tampa.

Nos fornos cataliticos, utilize o filtro de gordura, para a
ventoinha do ventilador ndo se sujar.

Antes da primeira utilizagao, lave a assadeira com agua
quente com detergente da louga e uma escova ou
esponja macia.
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Quanto a utilizacao

A assadeira é adequada para os fornos série 200 e 400
(exceto BOP 210/211) e EB 3833. Vai precisar do
elemento de aquecimento e do sistema extensivel,
disponiveis em separado. O elemento de aquecimento

também pode ser utilizado para o modo Pedra de forno.

Nota: No modo de cozedura normal, retire o elemento
de aquecimento adicional do interior do aparelho.
Coloque a tampa na tomada na parede traseira do
forno.

Preparacdo do modo de assadeira

1 Retire a tampa da tomada na parede traseira do
forno. Ligue o elemento de aquecimento adicional a
tomada na parede traseira do forno.

@E/

2 Insira o sistema extensivel na calha inferior do
forno.
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4 Coloque a assadeira sobre a grelha.

S 2/

Nos modelos de forno sem fungao de assadeira ou no

forno combinado a vapor e no forno de cozinhar a vapor,
pode utilizar a assadeira sem a fungao de assadeira. Vai
precisar do sistema extensivel, disponivel em separado.

Nao aqueca a assadeira acima de 220 °C. Tal danificara
o revestimento antiaderente. Nao utilize a assadeira
sobre uma placa a gas ou elétrica (indugao ou com
elementos aquecedores-radiadores).

A assadeira permite preparar quantidades maiores sem
qualquer problema. E pratico preparar as refeigées e
deixa-las dentro do forno. A assadeira mantém a
refeicdo quente, até esta ser servida. A sua cozinha
permanece arrumada até ao momento de servir — a
placa de cozinhar esta limpa, uma vez que a refeigao foi
preparada no forno.

Para alourar, opte por uma temperatura entre os 190 °C
e 0s 220 °C e para prosseguir com a cozedura, ajuste
uma temperatura entre os 130 °C e os 160 °C.

A assadeira permite-lhe cozinhar grandes pegas de
carne ou peixe — a poténcia, a fungdo booster e a area
sdo bastante amplas.

Pode alourar/selar as pegas de carne na assadeira sem
tampa e, colocando a tampa, pode prosseguir com a
cozedura de forma delicada.

Pode utilizar a parte inferior da assadeira ou a tampa
também separadamente, por exemplo, como travessa de
ir ao forno.

Contrariamente a placa de cozinhar, pode selecionar de
forma precisa a temperatura de alourar e a temperatura
com que prossegue a cozedura.

Asse os alimentos sempre com a porta fechada. Abra a
porta do forno apenas durante breves instantes para
virar, mexer ou regar os alimentos com molho, caso
contrario a temperatura ndo se mantém constante. No
modo de assadeira, o elemento de aquecimento
continua a aquecer durante algum tempo, mesmo
depois de se abrir a porta.



Estufar na assadeira

O processo de estufar é a combinagao de um alourar
rapido com pouca gordura e a continuagao lenta da
cozedura. O ferro fundido da assadeira proporciona
uma distribuicao de calor excelente e uniforme. O
revestimento antiaderente dispensa grandes
quantidades de gordura e permite uma cozedura
saudavel e pouco caldrica.

Ligue o elemento de aquecimento da assadeira.
Coloque a assadeira sobre a extensao do forno, na
calha inferior. Feche a porta do forno. Ajuste a fungéo
Assadeira e a temperatura pretendida. A temperatura
maxima no programa Assadeira é de 220 °C.

Aguarde até o simbolo de aquecimento apagar, antes de
colocar os alimentos na assadeira. Aloure os alimentos
durante breves instantes, sem tampa e, em seguida,
regue-os com liquido suficiente para a cozedura. Agora,
coloque a tampa e estufe os alimentos a temperatura
pretendida.

Assar na assadeira

Ligue o elemento de aquecimento da assadeira.
Coloque a assadeira sobre a extensao do forno, na
calha inferior. Feche a porta do forno. Ajuste a fungéo
Assadeira e a temperatura pretendida. A temperatura
maxima no programa Assadeira é de 220 °C.

Aguarde até o simbolo de aquecimento apagar, antes de
colocar os alimentos na assadeira. Recomendamos a
utilizagdo de um sensor de temperatura de nucleo, que
desliga automaticamente o forno quando for atingido o
grau de cozedura pretendido.

Atencéo!

Apenas utilize o sensor de temperatura interna quando
utilizar a assadeira sem tampa.

Fase de alourar

Apenas em fornos com a fungédo Assadeira:

Na fase de alourar, o forno aquece durante aprox. 3
minutos a poténcia maxima. Entre outras coisas, esta
funcao permite-lhe alourar/selar os bifes.

A abertura da porta termina a fase de alourar. Nao
colocar a tampa durante a fase de alourar.

Para ativar a fase de alourar, consulte o manual de
instrugdes do seu forno.

Utilizar como travessa de ir ao forno

Sem a tampa colocada, a assadeira também pode ser
utilizada como travessa de ir ao forno. Para tal, retire o
elemento de aquecimento adicional do interior do
aparelho. Coloque a tampa na tomada na parede
traseira do forno.

Coloque a assadeira sobre o sistema extensivel, na
segunda calha a contar de baixo. Selecione o modo
"Aquecimento sup. + aquecimento inf." Ajuste a
temperatura habitual, ndo excedendo os 220 °C.

Dicas e conselhos

O revestimento antiaderente permite alourar com muito
pouca gordura. Se a assadeira também tiver sido pré-
aquecida no forno, adicione a gordura apenas antes de
comecgar a alourar.

Sugestdo: ndo coloque a gordura na assadeira, unte a
carne. Desta forma é garantida uma transmissao direta
do calor.

Os liquidos de cozedura evaporam rapidamente;
certifique-se de que a assadeira contém sempre uma
quantidade suficiente deste liquido. Para um tempo de
cozedura de aprox. 30 minutos devera adicionar cerca
de %2 | de liquido. Quando o alimento é cozinhado em
molhos, a consisténcia destes ndao deve ser muito
espessa e é necessario adicionar liquido.

Limpeza e manutencao

Atencéo!

Quando efetuar uma pirdlise, retire o elemento de
aquecimento, o sistema extensivel e a assadeira de
dentro do compartimento de cozedura. A temperatura
atingida durante a pirolise danifica o revestimento
antiaderente!

O revestimento antiaderente permite a remocgao da
maior parte da sujidade com agua quente com
detergente da louga e uma escova macia. Amolega a
sujidade mais resistente em agua quente com
detergente da louga.

Nunca utilize produtos de limpeza abrasivos ou
agressivos, sprays para limpeza de grelhadores ou
fornos, nem esponjas com superficies abrasivas ou
objetos afiados. Estes podem danificar o revestimento
antiaderente.

Nao lavar a assadeira na maquina de lavar lougal

Quando arrumar a assadeira, ndo o faga com a tampa
virada ao contrario. Caso contrario, risca o revestimento
antiaderente.
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Receitas

As nossas receitas sdo adequadas para 6 a 12 pessoas.

Pré-aqueca sempre o forno; as receitas indicam se
também deve pré-aquecer a assadeira.

Bife picado a la Lindstrom

Ingredientes (para 4 — 6 pessoas)

1 cebola

30 g de manteiga

2 rodelas de beterrabas vermelhas em conserva
1 pepino de conserva de vinagre

500 g de carne picada

100 g de pao ralado

1 ovo

Sal, pimenta

20 g de alcaparras

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 200 °C.

Vitela estufada com cantarelos

Ingredientes (para 6 pessoas)

2,5 kg de carne de vitela
30 g de gordura

100 g de toucinho

1 cebola

1 tomate

Y2 maca

1 pepino de conserva
400 g de cantarelos frescos
Pimenta, paprica

% | de liquido

Y2 | de vinho branco

Ya | de natas

Farinha

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 200 °C.
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A assadeira resulta de um processo de fabrico de
fundigao sélido, que garante uma uniformidade de
transmissdo de calor 6tima. O tempo de aquecimento é
de aprox. 25 minutos. Portanto, ligue o forno antes de
comegar com os preparativos.

Confecao

Picar finamente a cebola, as beterrabas vermelhas e o
pepino. Refogar a cebola na manteiga até ficar
transltcida. Misturar a carne picada com os restantes
ingredientes.

Formar 8 - 10 bifes planos com este preparado. Assar
durante aprox. 7 minutos de cada lado na assadeira pré-
aquecida.

Variante

Aloure 4 bifes picados na assadeira. Pouco antes de
terminar o tempo de cozedura, ponha-os de lado,
adicione alguma gordura e prepare 4 ovos estrelados
(também pode estrelar os ovos em separado, no fogao).

Valores de regulacédo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 220 °C

Temperatura interna: 85 °C

Tempo de cozedura: 10 - 15 minutos

Confeciao

Lavar e enxugar a carne. Cortar o toucinho em cubos.
Descascar a cebola e pelar o tomate, cortar ambos em
quartos. Limpar os cantarelos. Descascar e descarogar
a maga, cortar a maga e o pepino de conserva em
cubos.

Colocar a gordura na assadeira pré-aquecida e alourar
um dos lados da carne durante aprox. 5 minutos. Depois
de virar a carne, juntar os cubos de toucinho, metade
dos cantarelos, os legumes, e continuar a alourar.
Regar com % | de liquido e colocar a tampa. Reduzir
para os 120 °C. Deixar a carne estufar durante 1%
horas e, se necessario, regar com liquido ou vinho.
Ajustar para os 180 °C. Estufar a carne durante mais
uma hora.

Depois de decorrido o tempo de cozedura, retirar o
estufado. Adicionar vinho a base de caldo para o molho
e deixar ferver a 200 °C, ligar com farinha dissolvida.
Juntar os restantes cantarelos e continuar a fervura.
Adicionar as natas e retificar o tempero.

Valores de regulacédo

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Tempo de cozedura: aprox. 3 horas



Rolinhos de novilho em molho de tomate

Ingredientes (para 5 pessoas)

10 bifinhos finos de novilho (100 g cada)

10 fatias finas de presunto

10 fatias de queijo

Ervas aromaticas italianas frescas (orégaos, salva,
tomilho, manjericao, rosmaninho)

Gordura

Molho

750 g de puré de tomate

200 ml de vinho

150 ml de natas

Ervas aromaticas italianas frescas (orégaos, salva,
tomilho, manjericao, rosmaninho)

Sal

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno a 220 °C, com a assadeira, na fungéo
"Assadeira".

Cordon bleu

Ingredientes (para 4 pessoas)

4 bifes de novilho altos (pojadouro)
4 fatias de fiambre

4 fatias de queijo suigo

Sal, pimenta

Farinha

Ovo

Pao ralado

150 g de gordura

Limao (para guarnigao)

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 200 °C.

Confecao

Colocar uma fatia de presunto e outra de queijo sobre
cada um dos bifinhos de novilho. Picar as ervas
aromaticas e distribui-las homogeneamente sobre os
bifinhos. Enrolar os bifinhos e prendé-los com espetos
de madeira.

Misturar todos os ingredientes do molho.

Colocar a gordura na assadeira pré-aquecida e alourar
os bifinhos enrolados. Depois de os virar, regar com o
molho. Colocar a tampa e reduzir a temperatura para os
160 °C. Cozinhar durante mais 30 minutos.

Valores de regulacgédo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura interna: 75-80 °C
Tempo de cozedura: aprox. 40 minutos

Confecao

Fazer cortes nos bifes, formando uma bolsa, tempere
com sal e pimenta. Colocar uma fatia de queijo e outra
de fiambre dentro da bolsa e feche com pequenos
espetos. Panar os bifes, passando-os pela farinha, ovo
batido e pao ralado.

Colocar a gordura na assadeira quente. Cozinhar o
cordon bleu na gordura quente, até ficar dourado de
ambos os lados.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 200 °C
Tempo de cozedura: aprox. 10 minutos
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Presunto de Praga

Ingredientes (para 12 pessoas)

1 pernil (aprox. 2,5 kg) (um pernil salgado, com osso e
courato em salmoura, fumado sobre madeira de faia)
300 g de legumes de raiz (cenoura, aipo, alho francés)
50 g de gordura

1 garrafa de vinho da Borgonha

Y2 | de liquido

50 g de mel

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno a 180 °C, com a assadeira, na fungéo
"Assadeira".

Perna de borrego assada

Ingredientes (para 6 — 8 pessoas)

1 perna de borrego (aprox. 2 kg)

Marinada:

2 | de vinho tinto

8 | de vinagre

Sal, pimenta

2 colheres de cha de paprica picante
2 colheres de cha de pimenta da Jamaica
2 colheres de cha de tomilho

2 cenouras

2 cebolas

2 folhas de louro

2 colheres de sopa de oleo

Gordura

1 colher de farinha
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Confecéao

Cozer o pernil durante aprox. 50 minutos em agua,
deixa-lo arrefecer, remover o courato e a gordura
excessiva.

Limpar os legumes de raiz e corta-los em pedagos
pequenos. Derreter a gordura na assadeira pré-
aquecida e refogar os legumes. Colocar o pernil sobre
os legumes e regar com o vinho e 2 | de liquido.
Colocar a tampa sobre a assadeira, reduzir a
temperatura para os 110 - 120 °C e cozinhar durante
45 minutos.

Dissolver o mel com um pouco da agua de cozedura.
Retirar a tampa da assadeira e untar o pernil com o mel.
Cozinhar sem tampa, até se obter uma bonita cor
dourada.

Valores de regulacgéo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 180 °C / 110- 120 °C
Temperatura interna: 65 - 70 °C
Tempo de cozedura: aprox. 2 horas

Confecao

Misturar o vinho tinto e o vinagre para a marinada.
Temperar com o sal, pimenta, paprica, pimenta da
Jamaica e o tomilho. Lavar, descascar e cortar as
cenouras em rodelas finas. Descascar e cortar as
cebolas em quartos. Cortar as folhas de louro. Juntar
tudo com 2 colheres de sopa de 6leo a marinada.
Marinar as pernas de borrego durante 24 horas. Vira-las
de vez em quando.

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 200 °C.

Enxugar a perna de borrego. Colocar a gordura na
assadeira pré-aquecida. Alourar cada um dos lados da
carne durante aprox. 5 minutos. Retirar os legumes da
marinada e aloura-los também durante aprox. 2 minutos.
Juntar 450 ml da marinada, passada por um coador, e
450 ml de agua. Colocar a tampa e reduzir a
temperatura para os 150 °C, de forma a prosseguir a
cozedura. Cozinhar durante 40 - 50 minutos.

Retirar a carne e os legumes de dentro da assadeira.
Passar os legumes e voltar a junta-los ao caldo. Para o
molho, regar o caldo com agua e juntar um pouco a
farinha. Aumentar a temperatura para os 200 °C, para
levantar fervura. Deixar o molho ferver durante breves
instantes, retificar o tempero e servir com a perna de
borrego.

Valores de regulacédo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 200 °C / 150 °C

Temperatura interna: 55 - 65 °C

Tempo de cozedura: aprox. 60 minutos / marinar
durante 24 h



Guisado Irlandés

Ingredientes (para 6 — 8 pessoas)

2 kg de carne de carneiro ou costeletas de borrego
1,5 kg de batatas

800 g de cebolas

2 ramo de salsa picada

Tomilho fresco

Sal, pimenta

1% | caldo de carne

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 150 °C na fungéo "Assadeira".

Hot Pot

Ingredientes (para 6 — 8 pessoas)

6 rins de borrego, sem pele e gordura
1,5 kg de batatas

Ya | de leite

250 g de cogumelos

4 cebolas

1,5 kg de pa de borrego
6 ostras sem casca

Sal, pimenta

50 g de manteiga

% | de liquido

Y2 ramo de salsa picada

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 150 °C na fungdo "Assadeira".

Confecao

Se necessario, desossar a carne, remover a gordura e
cortar a carne em pedagos de tamanho médio.
Descascar e cortar as batatas e as cebolas em cubos.

Primeiro, cobrir o fundo da assadeira com metade das
batatas e polvilhar com parte das ervas aromaticas e,
em seguida, colocar os pedagos de carne e temperar
com sal e pimenta. Cobrir com uma camada de cebolas
e temperar também. Por fim, voltar a colocar batatas e
temperar tudo com sal, pimenta e as restantes ervas
aromaticas. Adicionar o caldo de carne e colocar a
tampa.

Colocar a assadeira no aparelho pré-aquecido e
cozinhar durante 30 minutos a 1560 °C. Em seguida,
reduzir para os 120 °C e cozinhar durante mais 50 - 60
minutos.

Valores de regulacédo

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Tempo de cozedura: 80 - 90 minutos

Confecao

Abrir os rins de borrego, remover os veios brancos e
colocar em leite, durante 20 minutos. Cortar a pa de
borrego em fatias de aprox. 2 cm. Descascar e cortar as
batatas em rodelas finas. Limpar e cortar os
champignons em rodelas, descascar e cortar as cebolas
em anéis. Retirar os rins de borrego do leite, enxugar e
cortar em fatias.

Cobrir o fundo da assadeira com 1/3 das batatas.
Distribuir metade das fatias de carne de borrego sobre
as batatas. Temperar com sal e pimenta. Cobrir com
metade dos rins, cogumelos, cebolas e 3 ostras. Cobrir
com o segundo tergo das batatas. Cobrir com a restante
carne de borrego e temperar. Cobrir com o resto dos
rins, cogumelos, cebolas e ostras, e rematar com a
restante quantidade de batatas.

Adicionar ¥ | de liquido e espalhar alguns pedacinhos
de manteiga sobre as batatas. Tapar a assadeira com a
tampa. Colocar a assadeira no forno pré-aquecido e
cozinhar durante 60 minutos.

Retirar a tampa. Mudar para o modo Grill com ar
circulante, a 220 °C, e cozinhar durante mais 15 - 20
minutos, até as batatas estarem douradas. Antes de
servir o Hot Pot guarnecer com a salsa picada.

Valores de regulacédo

Ajuste: Assadeira / Grill + Ar circulante
Temperatura: 150 °C / 220 °C
Tempo de cozedura: 60 minutos / 15 - 20 minutos
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Ganso de S. Martinho

Ingredientes (para 4 — 6 pessoas)

1 ganso pronto a cozinhar (aprox. 4 kg)
500 g de batatas

4 cebolas

2 magas

50 g de manteiga

1 ramo de salsa picada
Manjerona

Sal, pimenta, paprica
1-1% | de liquido

1 folha de louro
Artemisia, salva

30 g de mel

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 170 °C.

Coxas de ganso

Ingredientes (para 4 pessoas)

4 coxas de ganso

Sal

40 g de gordura de ganso
1 cebola

1 colher de sopa de paprica (doce)
1 dente de alho
Cominhos

11 de liquido

1 kg de batatas

2 tomates

2 pimentos verdes

Y2 ramo de salsa picada

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 190 °C.
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Confecéao

Lavar o ganso por dentro e por fora e enxugar.
Descascar, cortar e branquear as batatas. Descascar e
cortar as cebolas e as magas em cubos. Refogar as
cebolas com as magas em manteiga, juntar as batatas, a
salsa e a manjerona, e rechear o ganso com esta
mistura. Fechar o ganso, cosendo-o com fio de cozinha
e esfrega-lo com sal, pimenta e paprica.

Verter %2 | de liquido na assadeira pré-aquecida e
colocar o ganso, com o peito voltado para baixo, dentro
da mesma. Adicionar a folha de louro, a artemisia e a
salva. Cozinhar o ganso durante aprox. 2 horas, regando
sempre com liquido. Virar o ganso apos 1% horas.
Dissolver o mel com suco da carne e, pouco antes do
tempo de cozedura chegar ao fim, pincelar o ganso.
Continuar a cozinhar sem tampa, até se obter uma
bonita cor dourada.

Valores de regulacgéo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 170 °C

Temperatura interna: 85-90 °C
Tempo de cozedura: aprox. 2 horas

Confecao

Lavar e enxugar as pernas de ganso. Descascar e picar
grosseiramente as cebolas. Descascar e esmagar o
dente de alho. Descascar e cortar as batatas em palitos,
lavar os tomates e os pimentos, retirar as sementes e
cortar em cubos.

Derreter a gordura de ganso na assadeira pré-aquecida.
Primeiro, alourar as pernas de ganso com o lado da
pele voltado para baixo, durante aprox. 5 minutos, virar e
juntar a cebola, alho, cominhos e paprica, e alourar
durante mais aprox. 5 minutos.

Juntar V2 | de liquido, colocar a tampa na assadeira e
cozinhar durante 30 minutos a 150 °C. Juntar os
legumes preparados. Voltar a adicionar %2 | de liquido.
Cozinhar durante mais 15 — 30 minutos, com a
assadeira tapada. Servir depois de guarnecer com salsa
picada.

Valores de regulacédo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura interna: 90 °C

Tempo de cozedura: 45 - 60 minutos



Coxas de frango assadas

Ingredientes (para 6 pessoas)

6 coxas de frango

Oleo resistente a altas temperaturas (p. ex. 6leo de
amendoim)

Especiarias para aves (paprica, sal, pimenta)

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 200 °C.

Coelho estufado

Ingredientes (para 4 pessoas)

1,5 kg de carne de coelho
300 ml de caldo de caca
300 ml de vinho branco

50 g de toucinho aos cubos
1 cebola pequena

2 cravinhos da india

4 folhas de salva

1 folha de louro

2 colheres de concentrado de tomate
50 g de gordura

8 | de vinho tinto

150 ml de natas

Sal, pimenta

Farinha

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 200 °C.

Confecao

Lavar e enxugar as coxas de frango. Misturar o éleo com
as especiarias e pincelar bem as coxas de frango com
esta marinada.

Primeiro, colocar as coxas de frango na assadeira com
o lado da pele voltado para baixo. Cozinhar 12 - 15
minutos de cada lado. Para o efeito é possivel tapar a
assadeira.

Valores de regulacéao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 200 °C

Temperatura interna: 85 °C

Tempo de cozedura: 25 - 30 minutos

Confecao

Cortar a carne de coelho em pedagos, lavar, enxugar e
temperar com sal e pimenta.

Colocar a gordura na assadeira pré-aquecida e alourar
a carne de um lado. Depois de virar a carne, juntar os
cubos de toucinho, cebola picada, cravinhos da india,
salva, louro e concentrado de tomate. Adicionar o caldo
de caga e o vinho branco. Colocar a tampa sobre a
assadeira, e estufar durante 40 - 50 minutos, a 160 °C.

Retirar a carne da assadeira, regar os sucos da carne
com o vinho tinto e a farinha dissolvida em agua e deixar
levantar fervura a 200 °C. Adicionar as natas e retificar
com sal e pimenta.

Valores de regulacgédo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura interna: 70 - 75 °C
Tempo de cozedura: aprox. 60 minutos
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Lombo de veado, frio

Ingredientes (para 6 pessoas)

1 lombo de veado (aprox. 2 kg)
Sal, pimenta

250 g de fatias de toucinho
100 g de manteiga

Marinada

% | de vinho tinto

300 g de legumes de raiz (cenoura, aipo, alho francés)
1 cebola

3 bagas de zimbro

1 folha de louro

5 graos de pimenta

Molho Cumberland

Casca de uma laranja

50 ml de vinho tinto

100 g de geleia de groselha

100 g de arandos

1 colher de cha de mostarda em pé
1 pitada de gengibre em po

Sal, sumo de limao

Mexilhoes em vinho branco

Ingredientes (para 4 pessoas)

2 - 3 kg de mexilhdes
2 cebolas

2 cenouras

1 alho francés

s de bolbo de aipo

1 ramo de salsa picada
1 dente de alho

1 folha de louro

100 g de manteiga
Graos de pimenta preta
% | de vinho branco seco

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 175 °C.
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Confecéao

Limpar e cortar os legumes de raiz em pedagos
pequenos para a marinada. Descascar e cortar a cebola
em quartos. Juntar todos os ingredientes ao vinho tinto.
Remover a pele do lombo de veado e deixar marinar
durante 24 horas.

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 170 °C.

Retirar o lombo de veado da marinada e enxugar,
esfregar com sal e pimenta e cobrir com as fatias de
toucinho. Alourar a manteiga num frigideira. Colocar o
lombo de veado na assadeira pré-aquecida, regar com a
manteiga quente e cozinhar durante 20 - 25 minutos.
Depois de decorridos 10 minutos, retirar as fatias de
toucinho. Deixar arrefecer o lombo de veado, soltar
cuidadosamente os filetes dos ossos, fatiar
diagonalmente e voltar a colocar a carne sobre os
0SSO0s.

Para o molho Cumberland, raspar finamente a casca de
laranja e cozer durante 10 minutos no vinho tinto, deixar
arrefecer e misturar com os restantes ingredientes.

Valores de regulacédo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 170 °C

Temperatura interna: 65 - 70 °C

Tempo de cozedura: 20 - 25 minutos / marinar durante
24 h

Confeciao

Limpar os mexilhdes sob agua corrente e cortar as
barbas. Descartar os mexilhdes abertos. Descascar as
cebolas, limpar as cenouras, o alho francés e o aipo, e
cortar todos os legumes em pedagos pequenos.
Misturar os legumes com o alho esmagado, a folha de
louro e os graos de pimenta.

Derreter a manteiga na assadeira pré-aquecida e
refogar os legumes. Regar com o vinho branco e
adicionar os mexilhdes ao caldo. Colocar a tampa sobre
a assadeira e cozinhar durante 15 - 20 minutos.

Valores de regulacéao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 175 °C
Tempo de cozedura: 15 - 20 minutos



Perca inteira assada

Ingredientes (para 4 — 6 pessoas)

1 perca (1- 1,5 kg)

150 g de fatias de toucinho

100 g de manteiga

2 batatas grandes (para segurar a perca na assadeira)

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Colocar
a assadeira na primeira calha, a contar de baixo. Pré-
aquecer o forno com a assadeira, na fungao
"Assadeira", para os 175 °C.

Cogumelos recheados

Ingredientes (para 8 pessoas)

16 cogumelos grandes
Limao
150 ml de caldo de legumes

Recheio de espinafres
400 g de espinafres frescos
2 dentes de alho

1 cebola

50 g de toucinho entremeado fumado
1 ramo de salsa

40 g de manteiga
Noz-moscada

50 ml de natas

60 g de queijo ralado

30 g de pinhdes

Recheio de queijo azul
100 g de créme fraiche
100 g de queijo azul

Sal, pimenta

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 140 °C na funcgéo "Assadeira".

Confecao

Pedir na peixaria que escamem e amanhem a perca.
Lavar o peixe, fazer varios cortes em ambos os lados e
cobrir com o toucinho.

Colocar a manteiga na assadeira pré-aquecida. Com a
ajuda das duas batatas, colocar a perca verticalmente
dentro da assadeira e tapar com a tampa. Retirar a
tampa, 5 minutos antes do tempo de cozedura chegar
ao fim.

Servir com um molho de cebola e natas.

Valores de regulacgédo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 175 °C

Temperatura interna: 65 °C

Tempo de cozedura: aprox. 30 minutos

Confecéo

Limpar os cogumelos, retirar cuidadosamente os pés,
rodando-os, e picar finamente. Colocar os chapéus dos
cogumelos na assadeira e regar com sumo de liméo.

Recheio de espinafres:

Lavar e branquear os espinafres, espremer bem e picar
grosseiramente. Descascar o alho e a cebola e cortar
em cubos. Cortar o toucinho em cubos, lavar e picar
finamente a salsa.

Aquecer a manteiga numa frigideira, alourar o toucinho,
refogar a cebola, o alho e os pés dos cogumelos
picados. Acrescentar os espinafres, as natas e metade
da salsa e refogar também. Temperar com sal, pimenta e
noz-moscada.

Recheio de queijo azul:

Misturar o queijo azul com o créme fraiche e os
restantes pedagos de cogumelo picados. Retificar com
sal e pimenta.

Distribuir o recheio sobre os chapéus dos cogumelos.
Espalhar os pinhdes e o queijo sobre o recheio de
espinafres. Verter cuidadosamente o caldo de legumes
na assadeira. Colocar a tampa sobre a assadeira, e
cozinhar durante 20 minutos, no aparelho pré-aquecido
com a fungdo Assadeira. Em seguida, retirar a tampa e
cozinhar durante mais 10 minutos.

Valores de regulacéao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 140 °C
Tempo de cozedura: aprox. 30 minutos
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Pimentos recheados

Ingredientes (para 9 pessoas)

9 pimentos grandes (vermelhos, verdes e amarelos)
Azeite

3 cebolas

1 dente de alho

1 kg de tomates

600 g de carne picada (borrego ou vitela)

300 g de arroz cozido

200 g de queijo de cabra

1 ramo de salsa

Ervas aromaticas frescas (p. ex. rosmaninho, orégaos,
tomilho, manjericao)

Sal, pimenta, paprica

1 pitada de canela

Ya | de caldo de legumes

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 180 °C na fungao "Assadeira".

Macas assadas

Ingredientes (para 9 pessoas)

9 macas grandes (p. ex. reineta)

Recheio de macapao

1 lata de alperces

100 g de passas

300 g de massa de magapéo
150 ml de licor de alperce

Recheio de améndoas

70 g de manteiga

50 g de passas

3 colheres de sopa de rum
70 g de palitos de améndoas
50 g de agucar

1 colher de cha de canela

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 160 °C na fungao "Assadeira".
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Confecéao

Recortar as tampas dos pimentos. Remover as
sementes e os veios. Lavar os pimentos e coloca-los na
assadeira.

Para o recheio, descascar o alho e as cebolas e picar
finamente. Pelar os tomates, remover os pedunculos e
cortar em pedacgos pequenos. Picar as ervas
aromaticas. Aquecer o oleo numa frigideira e refogar o
alho e a cebola, juntar a carne picada e continuar a
refogar. Acrescentar o arroz, os tomates, o queijo de
cabra, as ervas aromaticas e as especiarias.

Encher os pimentos com esta mistura de carne picada
retificada e colocar a respetiva tampa sobre cada um
dos pimentos. Verter cuidadosamente o caldo de
legumes na assadeira.

Colocar a tampa sobre a assadeira e cozinhar durante
25 minutos no forno pré-aquecido. Em seguida, retirar a
tampa da assadeira e cozinhar durante mais 20 minutos
a 140 °C.

Valores de regulacgéo

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Tempo de cozedura: aprox. 45 minutos

Confecao

Recheio de magapao:

Ralar finamente a massa de magapéao e dissolver no
licor de alperce. Escorrer os alperces e cortar em
cubos. Lavar as passas e incorporar juntamente com os
cubos de alperces na massa de magapao.

Recheio de améndoas:
Lavar as passas e colocar no rum. Misturar o agucar
com a canela.

Lavar e descarogar bem as magéas. Colocar as magas na
assadeira. Encher as macéas até ao meio com o recheio
de macgapao. Encher a segunda metade das magas
alternadamente com passas, améndoas, pedagos de
manteiga e a mistura de agucar com canela.

Colocar a assadeira no forno pré-aquecido e cozinhar
durante 15 - 20 minutos sem tampa. Servir com um
creme zabaglione.

Valores de regulacéao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 160 °C
Tempo de cozedura: aprox. 30 minutos
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ZNUAVTIKEG UTTOOEIEEIC YIX Th XPAON

A Kivduvoc sykaupaToc!

H ynAn ¢oppa CeoTaiveTan m&pa moAU. ATopakpUveTe TNV
KQUTH WnAr ¢oppa mavToTe pe avBekTIK& 0Tn BeppoTnTa
Y&VTIX GOUPVOU QTTO TOV XWPO HAYEIPEPATOG.

A Kivduvog eykauUpaTog!

21n Aertoupyia ynAng ¢oppag Beppaivel To BeppavTikO
WP TNG YNANG POPPAG XKOPK YIX Aiyo XpOVO KOl HETK TO
Avolypa NG mopTag Tou poupvou.

A Kivduvog sykaupaTtoc!

O1 aTpoi Tou oIvoTveUpPaTOG PTTopoUV va avadAeyolv peéo
OTOV KQUTO XWPO HAYEIPEPATOG. MV Mapoaokeu&leTe TTOTE
daynT& pe pey&Aeg TOCOTNTEG OUVATWV OIVOTIVEUUATWO MV
TOTWV. XPNOIHOTIOIEITE HOVO PIKPEG TTOOOTNTEG OO DUVATH
OIVOTIVEUPOT®MON TTOTA.AVOIYETE TIPOCEKTIKX TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNSG.

A Kivduvoc LepaTicpaToc!

Kat& To &volypa Tou kamakioU TnG YnAng ¢opuag propei
va eEEABEI KAUTOG ATPOG. AVOiYETE TIPOOEKTIKE TO KOTTGKI
NG YnAng ¢oppag. Kpatate Ta mondi& poakpi&.

A Kivduvog eykauUpaTog!

H ynAi ¢oppa kol T eEapTripaTa {eoTaivovTal MEPX
TOAU. Adr|OTE VX KPUMOOUV PETAK TN XPr OGN OTOV KAEIOTO
XWPO PAYEIPEPATOG, TO MPOCOeTO BEPUAVTIKO CWPX KXI TO
ovuoTnpa eEaywyng. ApaipeéoTe To MpdoBeTo BepPavTIKO
OWPO KXI TO CUOTNHG EEXYWYNG OO TOV XWPO
HOYEIPEPATOG POVO, ol TTPWTA EXOUV KPUMOEI EVTEADG.
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MNpoooxn!

-  O1mmoAU uwnAég BepuoKpaoieg MPOKXAOUV {NMIX
OTNV AVTIKOAANTIKA €MicTpWON:

- Xpnoipotiolgite TNV YnAn ¢oppa povo oe
Beppokpaoieq éwg To TTOAU 220 °C.

- Mn xpnoipotoieite TNV YnAr ¢Oppx MA&VW O PIX
B&on eoTiwv agpiou 1] piax NAEKTPIKN B&on 0TIV
(emaywyn 1 pe BepPAVTIKE COPATX OKTIVOBOAIXG).

- Mn xpnoipgomoleite TNV YnAn ¢pOppa OTOV TPOTIO
AeiToupyiag MAGKOG YNoigaTOG.

- Adaipeite To BEPPAVTIKO OCOPX, TO CUCTNHX
eCaywyng Ko TNV YnAn ¢oppx amod Tov XWPOo
HOYEIPEPATOG, OTAV TTIPXYPXTOTIOIEITAI EVAG
kaxBapiopog mupohuong. H Beppokpaoia katd Tn
SIXpKEIC TNG TTUPOAUONG KATAOTPEDEI TNV
avTIKOAANTIKA eTioTpwon!

- ZTNV GVTIKOAANTIKN EMiOTPWON TMPOKXAOUVTXI
YPAXTLOUVIEG XTTO XIXHNP&X XVTIKEIMEVA:

- Mnv k6BeTe MoTE peca oTNV YnAn dpoppa.

- XpnOIYOTIOIEITE POVO PHAXKIPOTIPOUVX KO
epyaleia koulivag amd EUAo ] avBeKTIKO 0TN
BeppoTNTa OUVBETIKO UAIKO. By&leTe Tn o&ATOO pe
pIx avBeKTIKR 0Tn BeppoTNTX TAXOTIKI KOUTXAGK.

- HavTIKOAANTIKA EMICTPWON KATAOTPEPETAI KTTO
A&Boc KaxBapIouO:

- T Tov KKBAPIOPO pn XPNOIYOTIOIEITE TIOTE
O1BPwTIKG 1 OpxOTIKE UAIKE kaxBapiopoU, ompél
KaxBapiopoU YKpIA 1) doUpvwv, OPouyYapIx PE
TPOXIX EMPAVEIX 1] AIXPNPX KVTIKEIPEVAL.

- Mnv kaBapileTe TNV YnAp poppa aTo TAUVTPIO
TOV MATWV.

Xpnoipgomoleite Tov aioBnTripa Beppokpaoiag Tou MUPHVA
HOVO, OTQV XPNOIYOTIOIEITE TNV YNAN GOPHO XWPIG KATTRKI.

XpnoipomoleiTe 0ToUG PoUPVOUG PE KATAAUTIKO KaXBapiopo
To ¢iATpO Tou AiTTOUG, VIO VO PN AEPWVETOI O AVEUIOTIPAG.

KaBapioTe TNV ynAn ¢opua mpiv TNV TpwTn Xpron pe
KQUTH oamouvada uypoU KaBapiopoU MAETWV K&l PIX
HOAGKI& BoUpToa ) Eva HOXAGKO adouyy&pl.



Mo Tn xpnon

H ynAni ¢oppa eivan kaT&AANAN yia Toug polupvoug Tng
oeip&g 200 ko 400 (ekTog amo BOP 210/211) ko EB 333.
XpelaleoTte To EexwploTd d1xBeqIpo BepPavTIKO COPXK KO
To ouoTnpa e€aywyng. To BeppavTikd CWPO UTTOPEITE V& TO
XpnoigomolnoeTe emMiong yiax Tn AeiToupyia ge TNV mMA&KX
YnoigaTog.

Ynodei&n: AmopakpUveTe To MPOOBETO BEPUAVTIKO TOH
OTNV KAVOVIKI AEITOUPYIX YNOIPATOG XTTO TOV XWPO
payeipépaTog. KAeioTe Tnv mpifax Tou peUPATOG OTNV TTHIOW
TTAeup& TOoUu GOUPVOU PE TO KATTGKI.

MpoeToipaocia Tng AsiToupyiag YynAng ¢popuag

1  AnopokpUveTe To KAT&KI ammd TNV MPilax Tou PEUPATOG
oTnv Tiow TAgUp& Tou polpvou. ZuvBECTE TO
mMpocBeTo BeppavTikd cwpx oTnV MPIlx Tou PEUPATOG
oTnv Tow TAEUP& Tou poupvou.
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2 TomoBetroTe To cUOTNUG eEaywyrg OTO KATW eMimedo
TomoBéTnong péoa oTov poupvo.

3 B&Ate Tn ox&pa evamdBeong oTo cloTnua eEaywyng.

4 TomoBethioTte TNV YnAn ¢oOppa MAVW OTN OX&PX
evamobeong.

S

2e povTeAa nAekTpIkwV doUpvwv Xwpig AeiToupyiax wnAng
boppag 1} oTOV GOUPVO PHAYEIPEPATOG HE KTHO KXI OTOV
boUpvo aTPOU PTTOPEITE VO XPNOIPOTIOINCETE TNV WNAN
boppa xwpig Tn Aeitoupyia ynhng ¢podppag. Xpeikleote To
EexwploTa diaBEaIpo cloTnpa eExywyng.

Mn BeppaiveTe TNV YnAn ¢poppa M&vw MO TOUG
220°C.KaTtaoTpédeTe £TOI TNV AVTIKOAANTIKN €TiOTPpWON.
Mn xpnoipotoieite TNV YnAn ¢oppa mMavw o pix Baon
€0TIOV aepPiou 1 pia NAEKTPIKN B&on eoTiwv (ETMaywyn f e
BEpUAVTIKE OWPATA AKTIVOPBOAIXG).

21NV Ynhr ¢Oppa PTTOPEITE VX TTXPAKOKEUKOETE ETIONG
pHeyaxAUTepeG TOCOTNTEG XWPig TPOPANua. MmopeiTe va
TTPOETOIPXOETE KOAGK TAX PAYNTA KAl V& TX QXPriOETE GTOV
doupvo. H ynhn ¢poppa diaTnpei To payntd CeoTo, HEXPI VO
oepPipioTei. H kouliva oag kaTa To oepPipiopa paiveTal
TakTOomoINUEVN - N B&on eoTiwv dev gival Aepwpévn, emeidn
To paynTd oAokAnpwveTal pEoa aTov Gpoupvo.

EmAEETE v TO coTaplopa pia Beppokpaoia peTa&u 190 -
220 °C KOl yIX T OUVEXEIX TOU POAYEIPEPATOG HICK
Beppokpaoio peTa&l 130 - 160 °C.

Me Tnv ynAn ¢oppa PTTOPEITE VO PAYEIPEYETE €TTIONG
pHey&A KOPP&TIG ynToU 1 yapioU - n 10XUG, N Tpododooic
BeppOTNTAG KAl N EMPAVEIR EIVAI ETAPKWG
dixoTaagiohoynpeva.

2NV ynAn ¢Oppa PTTOPEITE VO COTEPETE DUVATA XWPIG
KQTTOKI KOPPATIX KPEXKTOG KO VO CUVEXIOETE TO NTTIO
HOyEIpEPD PpE TOTTOBETNPEVO TO KOTTOKI.

MropeiTe va XxpnoipomoIfoeTe €MIONG TO KATW PHEPOG TNG

YnNANg ¢OppaG f To KATIAKI EEXWPIOTY, TT.X. WG GOPU
OOUODAE.

e avTiBeon pe Tn B&on eoTiwv propeite va emAeEeTe pe
aKkpifela TN BepPOKPACIX COTAPIOPATOG KOl TN
BeppoKpOCiot CUVEXIONG TOU PAYEIPEPATOG.

MayeipeueTe m&vTOoTE Pe KAEIOTH TNV MOPTX TOU
doUpvou.AvoiyeTe pdvo oUvVTOpO TNV TOPTX TOU poupvou
YIX TO YUPIOPX, GVAKATEPX ] TNV MpocBeaon uypou, emeidn
SiapopeTika de SiaTnpeiTal oTaBepr] n Beppokpaoia. =T
AeiToupyia wnAng ¢oppag Beppaivel To BeppavTiko
OTOIXEI0 AKOPO YIa Aiyo XpOVO KOl HET& TO GVOIYUO TNG
TOPTAG TOu doupvou.
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Mayeipepax oTnv KA€IGTH YNAR pOPHX

MayeipeleTe oe KAEIOTH KATOXPOAX 0€ EVa CUVOUOOHO
amd oluvTopo eAadpod coTapiopa oe Aiyo AiTTog kal oTn
OUVEXEIX OIYaVO payeipepa. H xuTooidnpr KaTaoKeur TNG
ynAng ¢oppag ppovTiel yix pix &pioTn, opoiopopdn
KaTavour Tng BeppoTnTag. Me Tnv avTIKOAANTIKN
emioTpwon xpel&leaTe povo Aiyo MiTTog Ko PTropeitTe €101 Vo
payeipéyeTe TTOAU uyleivd kot xwpig ToAAEG Beppideg.

2uv0€oTe TO BePUAVTIKO OOHUX TNG YNANRG POPHAG.
2npw&Te TNV Ynhr ¢pdppa oTo PayoveTo Tou doUpvou GTO
K&TW emimedo payelpeépaTog pEoa oto poupvo. KAeioTe Tnv
mopTa Tou poupvou. PuBpioTe Tov TpOTO YnaoipaTog
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" ko Tnv emBupnTn
Beppokpaoia. H Beppokpaoia pmopei va puBpioTei oTo
TPOYPOHHG TNG YNANG ddppag peEXP! To TTOAU 220 °C.

MepipéveTe, pexpl va afrjoel To cupPfolo Béppavong,
mpoToU B&AeTe TO paynTo oTnV WYnAn oppa. ZoT&peTE
oUVTOPO TO aYyNTO XWPIG KATI&KI. ZPrjoTe To daynTod pe
OPKETO UYPO PAYEIPEPATOG. TOTTOBETNOTE HETX TO KATTAKI
KXl adproTe TO GAYNTO V& PHAYEIPEUTEI OTO KAEIOTO OKEUOG
otnv emBupnTr Beppokpaoia.

Wnoigo otnv ynAn ¢opux

>uvdéoTe To BepPPaAVTIKO CWPG TNG WNANG GOPHOG.
Smpw&Te TNV YnAn ¢oppa oTo PayovéTo Tou poUpvou OTO
K&Tw emimedo payelpePaTog peoa oto poupvo. KAeioTe Tnv
mopTa Tou poupvou. PuBpioTe Tov TpoTo YnoipaTog
"AeiToupyia ynAng ¢oppag" ko TNV emBupnTn
Beppokpaoia. H Beppokpaoia pmopei vax puBpioTei oto
TPOYypapPa TNG YnANg ¢dppag pexp! To oAl 220 °C.

MepipéveTe, pexpl va ofrjoel To cupPolo Beppavong,
mpoTou B&AeTe To dayNTO OTNV YnAr doppax. Zag
OUVIOTOUME VO XPNOIPOTIOINCETE TOV a1oBNTrpx TNG
BepPUOKPOOIiaG TOU TTUPIVAX, O OTTOI0G XTTEVEPYOTIOIEI
AUTOPATX TO Ppoupvo, oTav emTeuxBei o emBuUPNTOG

BaBpodg wnoipaTog.
MNpocoxn!

Xpnoipormolieite Tov aioBnTripa Beppokpaciag Tou MUpRva
pOvo, OTaV XpnolpgoroleiTe TNV YnAn ¢oppa xwpig
TOTmoBeTNUEVO KATTAKI.

BaOuida coTtapiogaTog

Mévo oe povteAda doUpvwv pe AeiToupyia ynAng doppag:

>7n BaBpida coTapiopaTog (apXIkoU ynoipaTog) Beppaivel
o doUpvog pe TANpn 1oxU yia mepimou 3 AenTa. ETo!
pTIOPEITE T.X.V&X 0OT&PETE BUVATH TIG PTTPICOAEG.

AvoiyovTag Tnv mopTa TeppaTifeTar n Pabpida
ooTapiopatog. Katd Tn didpkeia Tng Babpidag
COTOPIOHOTOG PNV TOTTOBETOETE TO KATIAKI.

Tnv evepyotoinon Tng BaBpidag coTapiocpaTog Bax TNV
BpeiTe oTIg 08nyieg xpriong Tou ¢polpvou 0ag.
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Xpnon we¢ ¢OpHX COUPAE

H ynAni ¢oppa xwpig TomoBeTnpPéVO KATTGKI, UTTOPEI VX
xpnoipotoinBei emiong wg popua coudAE. ATTopaKkpUVETE
yI' quTO TO MPOGBeTO BEPUAVTIKO CWPX KTTO TOV XWPO
payelpepaTog. KAgioTe Tnv mpila Tou peUPATOG OTNV TTHOW
TMAgup& TOU GOUPVOU HE TO KATIGKI.

TomoBeTroTe TNV YnAr ¢oppax oTo delTepO emimedo
TOTOBETNONG A0 KATW, TAVW OTO CUOTNUX EEAYWYNG.
EmAe€ETe Tov Tpomo wnoipatog "Emdvw Béppavon + K&tw
Oeppavon". PuBpiote Tn ouvnBiopévn Beppokpaoia, aAA&
To moAu 220 °C.

ZUMBOUAEC KOXI TEXVROHATX

Me Tnv avTIKOAANTIKR EMOTPWON PTTOPEITE VO COTEPETE E
oAU Aiyo Aimog. E&v n wnAn ¢oppa mpoBeppavBnke padi
oTo poUpvo, TOTE B&ATE TO AiTTog Aiyo TpIv To coT&pIOHA.

SupPouAn: Mnv mpooBéTeTe To AiTTog oTnv WnAn ¢oppa,
oA& AadwveTe To Kpeag. ETol eEaodaAileTan pia
ameuBeiag peTadopd TNG BeppoTnTag.

Ta uyp& payeipépaTog eEaTpiCovTan ypriyopoo, dppovTileTe
TTAVTOTE, VX UTTAPXEl KPKETO UYPO payelpePaTog. MNa eva
XPOvo payelpeépaTog mepimou 30 AemTav MPETEl VX
mpooBéoeTe mepimou Y2 AiTpo uypod. ZTo payeipepa pe
O&ATOEG, KPATATE TIG OXATOEG TAVTOTE AETITOPPEUDTEG KO
TTPoCBETETE UYPO PAYEIPEPATOG.

Kax@axpionoc Kl cuvThpnon

Mpoooxn!

AdaipeoTe To BEPPAVTIKO OCWOPX, TO CUOTNUO EEXYWYNG KO
TNV YnAn ¢oppa Kot Tn dIXPKEIX TOU TTUPOAUTIKOU
kaxBapiopol amd To XwpPo payelpepaTog. H Beppokpaaia
KXT& T OIXPKEIG TOU MUPOAUTIKOU KaBapiopou
KXTXOTPEPEI TNV AVTIKOAANTIKH emioTpwon!

Me Tnv avTIKOAANTIKY eMioTpwon prmopoulv va
amopakpuvBoUv o1 TTEPICCOTEPOI PUTTOI JE KAUTH
oammouvada Kal Pl paxhakia BoupToo. MouAikoTe TN
oKANnpn pumavon pe SIGAUPG XTTOPPUTTAVTIKOU TTIRTWV.

Mn xpnoIpoTIoINoeTE O KAPio TTEPITITWON YIX TOV
kaBapiopd dIaBpwTIKE ) dpXOTIK& UAMK& KaBapiopou,
ompel KxBapiogpoU YKPIA 1] poUpvwV, OGOUYYEPIX PHE TPOXIK
EMPAVEIX ] XIXPNP& avTIKEiPEVA. AUTA pPTTopei va
KXTXOTPEWYOUV TNV AVTIKOAANTIKN EMiOTPWOnN.

Mnv kaBapiGete TNV YnA} GOppa GTO TMAUVTHPIO TWV
m&Twy!

Mo ™ ¢UAXEN TOTTOBETAOTE TO KATTGKI TIAVW OTNV WNAN
doppa, Ox1 avammoda oTnv YnAn doppa. AixdpopeTika
pTTOPED VO ypaToouvioouv TNV avTIKOAANTIKA emioTpwon.



ZUVTOYEC

O1 ouvTayég pag eival KAaTXAANAeg yix 6 - 12 &Topa.

MpoBeppdveTe M&GVTOTE TO GOUPVO, OTIG CUVTAYEG HOG
avadepeTal, eav Ba mpémnel va Beppdvete padi ko TNV
wnAn ¢oppa.

Mm¢TEKI AivToTpop

YAIK& cuvTaync (Yix 4 - 6 &Topa)

1 KpeppuLodI

30 yp. BoUTupO

2 péTeg mavTl&pia TOUPGTi
1 ayyoup&KI Toupai

500 yp. KIp&g

100 yp. TpIppEVN dpuyavi&
1 auyo

oA&TI, TITTEPI

20 yp. K&MITOPN

2uv0eoTe TO BepPavTIKO OHOPX TNG YNARG POPHAG.

2rpw&Te TNV YnArn ddppax oTo TPWTO EMITESO ATTO KATW.

MpoBeppd&vete To doUpvo pali pe TNV YnA ¢poppa aTov
Tpomo ynoipaTog "AeiToupyia wnAng doppag" oToug
200 °C.

BodIvog KATTAHAC UE HAVITAPIX

YAIK& ouvTaynAg (Yix 6 dTopo)

2,5 KIAN& BodIvO Kpeag

30 yp. Aimog ynoipaTtog
100 yp. pmeikov

1 KpeppULBI

1 vTopaTa

Y2 pufho

1 ayyoupaKi

400 yp. PpEoKIa paVITEPIX
mméEpl, mmepi&

% Tou AiTpou uypo

Y2 NiTpo &ompo kpaoi

Vs Tou NiTpou KpEpa YGAAKTOG
ahelpl

2uv0eoTe TO BepPaVTIKO OOPX TNG YNARG POPHAG.

2rpw&Te TNV WnArn ¢dppax oTo MPWTO EMITESO ATTO KATW.

MpoBeppdavete To doUpvo pali pe TNV YnA ¢poppa oTov
Tpomo ynoipaTog "AeiToupyia wnAng ¢oppag" oToug
200 °C.

H ynAn ¢oppa KATAOKEUGOTNKE PE TEXVOAOYiO CUPTIAXYOUG
XUTOOIONpOU, TTOU EYYURTXI HIC I0QVIKI] OpoIopopdn
peTadoon BeppoTnTag. O xpdvog BEppavong avepyeTal
mepimou oTa 25 Aemt&. Evepyomoifote Aoimov 1o ¢poupvog
0OGg, TPOTOU EEKIVIOETE PE TIG TIPOETOIHACIEG.

NMapaokeun

WihokOywTe TO KPEPPUDI, TX TTAVTLAPIG KAl TO axyyoupl.
2oTapeTe eAadp& To KpePpUdI oe PouTUpPO. AVOKOTEWTE
TOV KIJ& PE T UTTOAOITIX UAIK& TNG CUVTQYNG.

Ao Tn p&lax oxnuaTioTe 8 - 10 AeTT& PMOTEKIA. ZTNV
mpoBeppaopevn YynAn ¢oppx wriote TNV K&Be TMAeup&
mepimou 7 AenT&.

NaxpaxAAayn

Wnote 4 pymoTéKIX oTNV YnAr ¢opua. Aiyo mipiv To TéENOG
TOU XPOVOU POYEIPEPATOG OTTPWETE TAX PTTIGTEKIK OTNV
akpn, BaATe Aiyo Aimog oTnv ywnAn doppa kal wrjote padi
4 aBya paTia. (MmopeiTe va TnyaviceTe emiong §exwpioT&
T afy& p&Tia oTnv B&on €0TIWV.)

Tigég pubuIong

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 220 °C

Oeppokpaoia muprva: 85 °C
Ai&pkela payeipepatog: 10 - 15 Aent&

Napaokeun

[MAUVTE TO KpE€XG KAl 0TEYVWOTE TO. KOWTE TO PmeEikov o€
pIKp& koppaTia. KaBoapioTe To kpeppUdl kKol adpaxipeaTe TN
dAoUda aTTO TIG VTOPATEG, KOYTE TX OAX OTC TECOEPX.
KaBapiote Ta pavitapia. AbaxipéoTe Tn pAouda Tou prjAou,
aPAIPECTE TO ECWTEPIKO PE TOUG OTIOPOUG, KOYTE O€ PIKPX
KOPPATIX TO PAO KOXI TO XYYOUPGKI.

B&ATe To Aimog ynoipaTtog otnv mpoBeppaopévn wnAn
boOppa KOl YOTE TO KPEXG OTNV TTPWTN TTAEUP&

mepimou 5 AemT&. MeT& To yUpiopa mpooBéaTe T
KOUUATIX UTTEIKOV, TO HIOK PHAVITAPIK KOXI TO AXXOVIKE KO
YnoTe Tx eAadp&. ZProTe pe V2 AiTpo uypo Kol
TomoBeTroTe TO KAT&KI. PuBpioTe xapnAdTepa oToUug

120 °C. MayeipeéyTe To ynTd 172 ®pa o€ KAEIOTO OKEUOG,
oTav XpelxleTal, TTEPIXUOTE TO YNTO Pe UYPO I KPXOi.
PuBpioTte oTtoug 180 °C. MayeipeyTe TO YnTO OTO KAEIOTO
OKeUOG OKOPX YIX PIXK MPO.

270 T€AOG Tou Xpovou payeipépaTog ByaATe €Ew To YnTo.
MpooBéoTe 0TN OGATOX TO KPOTi KA AVAPPAOTE TNV OTOUG
200 °C, d¢oTe Tnv, avakaTelUovTaG Aiyo aAeupl.
MpooBeoTe Ta UTTOANOITTX PAVITEPIG KOXI HAYEIPEYTE T P
MpooBéoTe TN cavTiyi (KPP YRAXKTOG) KOXI KXPUKEUOTE
TO daynTo.

Tiuég puOuiong

PuBpion: Aeitoupyia ynAng ¢odppag
Oeppokpaoia: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Ai&pkeia payelpepaTog: Tepimou 3 wpeg
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PoA& HOOXOXPIGIOU KPEXTOC OE CXATOX VTOMXTXC

YAIK& ouvTayng (Yix 5 &Topx)

10 Aent& pooyapioiax ovitoeA (amd 100 yp.)

10 AenTég PpETEG WPOU Capmdv

10 dpeTeg TUPI

dpEoKAX ITAAIKE XPWPATIKE GUTE (piyavn, daokounho,
Bup&pl, Baaihikog, devdpoAifavo)

AiTog ynoipaTog

TaATox

750 yp. VTOU&TEG TTEPAOPEVEG OTTO TO TPUTINTO

200 ml kpaoi

150 ml cavTiyi (KpE€po YXAGKTOG)

DPEOKA ITAAIKE CPWUATIKE GUTE (piyavn, paokounho,
Bup&pl, Baoihikog, devdpoAifavo)

oA&TI

2uv0€oTe TO BePPAVTIKO OOHX TNG YNANRG POPHAG.

2pw&Te TNV YnAr ¢OpPa OTO TPWOTO EMTENO ATTO KATW.

MpoBeppdvete To dolpvo pali pe TNV YnA poppa oToV
Tpomo ynoipatog "AeiToupyia wnAng ¢oppag" oToug
220 °C.

Cordon bleu

YAIK& ouvTaync (Yix 4 &Topx)

4 xovTpeg pooyapioleg pmpifoAeg (vouk)
4 dpeTeq BpaoTO CapmoOV

4 ¢peTeg Tupi EABeTiag

aA&TI, MTEPI

aAelpl

auyo

TPIYPEVN dpuyaVIK

150 yp. Aimog ynoipaTtog

Aepovi (yiax To yopvipiopa)

2uv0eoTe TO BepPAVTIKO OOPX TNG YNANRG POPHAG.

2pw&Te TNV WnAr ddppa 0TO MPWTO EMITENO ATTO KATW.

MpoBeppdveTe To doUpvo pali pe TNV YnA ¢poppa aTov
TpoOTo ynoipatog "AeiToupyia wnAng ¢oppag" oToug
200 °C.
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NMaxpaokeun

KaAUyTe Ta pooxapioia oviToe pe pix pETa ooV Kai
i pETar TUpi. TEPaXioTE TX XPWPATIKE GUTK KO HOIP&OTE
TQ opoIdpopda MAVW OTX PoA& Tou KpeaTog. TuAifTe T
POA& TOU KPEXTOG KO KAXPHWOTE T e 0dovToyAudideg.
AvapeifTe OAa T UNIK& yia TN o&ATOO.

B&ATe To Aimog ynoipaTog oTnv mpoBeppacpévn wnAn
doppa Kol 0oTEPETE PEOOK TX POAGK TOU KpeaTog. MeTd To
yUpiopa mepixUoTe T pe Tn o&AToo. TomoBeTrioTe TO
KOOI Kol kaTeB&oTe Tn Beppokpacia oToug 160 °C.
MayeipeyTe To daynTo akdpa yioe 30 AemTa.

Tiuég puBUIONG

PUBpuion: Asitoupyia ynAng ¢oppag
O¢eppokpaoia: 220 °C / 160 °C
Oeppokpaoia mupfiva: 75-80 °C
Ai&pkela payeipepaTog: mepimou 40 AenmT&

Napaokeun

Xop&&Te oTIq PpripICOAEG TOETTEG, TITIEPWOTE KO GXAGTIOTE
To KpeaG. B&ATe oe k&Be ToeTn amd piax pETA TUPI KoKl
Capmov, ouykpaThoTe TIG pe odovtoyAudideg. Tuli§Te TIg
pTip1loAeg oe aAeupl, XTUTTNTO QXUYO KO TPIPHPEVN GPUYAVIK.
Ba&ATe To Aimog wnoipatog oTnv kKauTh wynAn ¢oppa. Wrote
To Cordon bleu o1o KauTO AiTTog amo Ti¢ dUo MAeUpEg,
WOTIOU VX OTTOKTNOEI VX KADEKITPIVO XPWHUX.

Tigég puOuIONC

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 200 °C

Ai&pkeia payeipepgaTog: 10 AemT&



Zaumov Mpayag

YAIK& ouvTayng (Yix 12 &Topo)

1 Capmov Mpayag (mepimou 2,5 KIAG) (Eva pe KOKKOAO Kol
METOX 0 XPUN MAOTWHPEVO OUTIOV, TTOU €XEI KATIVIOTEI OTN
ouvéxelx mavw armo ¢wTi& EUAou o&ikg)

300 yp. p1lwdn Aaxavika (kapoTa, o€Aivo, mp&oo)

50 yp. Aimog ynoipaTog

1 ¢p1&An &ompo Burgunder

Y2 NiTpo uypo

50 yp. peN

2uvdeoTe To BeppavTiKO OOPX TNG YNARG POPHAG.
Srpw&Te TNV YnAr ¢OpPC OTO MPWTO EMITEDSO ATMO KATW.
MpoBeppdveTe TOo poUpvo pali pe TNV WwnAn oppa oTov
TpoTo YnoipaTog "AeiToupyia ynhng ¢dppag" oToug
180 °C.

Wnuévo pmmouTI axpviou

YAIK& ouvTayng (Yix 6 - 8 &Topo)

1 pmouTI apvioU (mepimou 2 KIAK)

Mapivada:

2 Tou NiTPOU KOKKIVO KPOGi
8 Nitpo Eidi

aA&TI, MTEPI

2 KOUTOAGKIX KOV TITTEPING
2 KOUTOAG&KIX OKOVN YeUOXPWHO
2 KouTaA&kIx Buppl

2 KapPOTX

2 KpepPpUdIX

2 pUMNa d&PVNg

2 KouTaAiEg A&OI

AiTog ynoipaTog

1 KouTaAI&x aAelpi

Napaokeun

BpaoTte To Capmov mepimou 50 AenT& o€ vePO, adProTE TO
VX KpU®oel, adXIPECTE TNV TTETOX Kol TO AiTTog TTou
TTEPICOEUEL.

KaBapioTe T pifwdn Aaxavik& Kol KOYTE TK O PHIKPK
Kopp&Tia. AlwoTe To Aimog ynoipaTog oTnv
mpoBeppaopevn YnAn GOPPa K& TOIYXPIOTE TO AXKAVIKE.
TomoBeTroTe MGvw To {OPTTOV KOl OBrOTE TAK PHE KPAOT KO
Y2 NiTpo uypo. TomoBeTroTe TO KATIGKI TNV WNAR GpOpUa,
kateBaoTe Tn Beppokpacia oToug 110 - 120 °C kau
HoyelpEYTe To daynTd 45 AemT&.

Avoapei&te To peM pe Aiyo BpaoTo vepo. ATTOUGKPUVETE TO
KQTTOKI OO TNV WnAf ¢oppa kKo adeiyTe TO {apmov pe
HEAL. MayeIp€WTe TO XWPIG KATTAKI, HEXPI VO XTTOKTIOEI EVX
opopdo podioya.

Tigeg puOuIONG

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 180 °C / 110 °C - 120 °C
Oeppokpaoia mupfiva: 65 - 70 °C
Ai&pKela payelpepaTog: TTepiTou 2 wpeg

Mapaokeun

Mo TN popivada avapeiETe To KOKKIVO Kpaai kol To Eidl.
KapukeuoTe pe oA&TI, MITIEPI, TN OKOVN TTTEPIXG, TN OKOVN
yeud&pwpou Kol To Bup&pl. MAUVTE Ta KapOT, EUOTE T
Kol KOWTe Tx o€ AemTEG hETEG. AdaipeoTe T dAoUda amTd
TQX KPEPPUOBI KO KOYTE T OTQX TEGOEPQ. TEPaXioTE TX
dUA NG d&dvng. BaATe Ta OAax paxli pe 2 kouTahieg A&dI
oTn papivada. Mapivépete péoo To PmmouUTI axpvioU yic

24 wpeg. Evdidpeoa yupioTe To K&TTOU-KATTOU.

2uvdeoTe To BeppavTIkO CWPX TNG YNARG OPUAG.
2mpw&Te TNV WnAr ddppa oTo TPWTO EMITTEDO ATTO KATW.
MpoBepp&veTe To doupvo padi pe TNV YnAn poppa aTov
Tpomo ynoipatog "AeiToupyia ynAng ¢oppag" oToug
200 °C.

2TeyvwoTe pe XapTi Kougivag To pmoUTI Tou apviol. BaATe
To Aimog ynoipaTog oTnv mpoBeppacpevn wnhn ¢pdppa.
20TAPETE TO KPEQG O K&Be pepix mepimou 5 AemTd.
M&pTe T AaavIiK& ommd T popIvada Kol wrote T padi
mepimou 2 AemT&. ZProTe To daynTo pe 450 ml coupwpevn
papivada kol 450 ml vepd. TommoBeTrioTe TO KATI&KI KO
kaTeBaoTe Tn Beppokpaciax otoug 150 °C yiax Tn cuvéyion
Tou payelpépaTog. MayeipéyTe To paynTod 40 - 50 AenTd.
APaipeOTE TO KPEXG KO TX AGXXVIKX aTTO TNV YnAn ¢oppa.
Kavte T Aaxavik& moupe kol BaATe Tax miow oT1o {wpo. MNa
Tn o&ATox ofrioTe To {WPO pe VEPO KO TTAOTTIAIOTE TOV pE
alelpl. Na 1o avaPpacpa aveBdoTte Tn Beppokpaoia
oToug 200 °C. AprioTe Tn o&ATox Aiyo va avaBpaoel,
KXPUKeUOTE TNV Kol oepPipeTe TNV pali pe To prmouTI TOoU
apviou.

Tigég pubuiong

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 200 °C / 150 °C

Oeppokpaoia mupnva: 55 - 65 °C

Ai&pkeia payeipepaTog: epimou 60 Aenta / 24 wpeg
HopIVEPIOPX
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IpAavdiIko stew

YAIK& cuvTayng (Yix 6 - 8 &Topx)

2 kKIN& TTpOPeio kpeag 1 pmpiloAeg ofEpkou ammd apvi
1,5 KINO TTaT&TEG

800 yp. KpePPUDIX

Y2 pATOOKI TEPAXIOPEVOG HAIVTAVOG

dpéoko Bupipl

oA&TI, MTTEPI

14 Nitpa Cwpdg Bodivou kpéaTog

2uvdéoTe To BeppavTIKO OWPX TNG YNANRG OpPAG.
MpoBepp&veTe To doUpvo oTOV TPOTIO YNOIPATOG
"AeiToupyia wynAng ¢poppag" otoug 150 °C.

Xot ot (Hot Pot)

YAIK& cuvTayng (Yix 6 - 8 &ToOpx)

6 apvioix vepp&, Xwpig TETOX KAl XWPIg AiTTog
1,6 KING TaTATEG

Ya Tou AiTpou y&Ax

250 yp. paviTapia champignon

4 kpeppLdIX

1,5 KIN& apvicia oT&A

6 oTpeidia Ywpig kEAUPOG

oA&TI, MTTEPI

50 yp. BoUTUpO

% Tou AiTpou uypo

Yo HATOGKI TEPAXIOPEVOG HATIVTAVOG

2uvdeaTe To BeppavTiKO oWPA TNG YNARG $pOPHAG.
MpoBepudveTe To poUpvo OTOV TPOTIO YNOIUATOG
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug 150 °C.
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NMapaokeun

APaipEOTE ATIO TO KPEXKG EVOEXOUEVWG TO AITTOG KO TX
KOKKOACG KOl KOYTE TO 0 KOPPATIO peyéBoug payou.
KoBopioTe TIg MATATEG KAl TX KPEPPUDI KX KOYTE TX O€
KUB&KIa.

2TpwoTe oTNV WnAr ¢Oppa TPWTX TIG PIOEG TTATATEG KA
TXOTTXAIOTE TIG Y€ APWHPATIKE GUTE, HETA TOTTOBETNOTE T
KOUUATIX KPEXTOG KOI KAPUKEUOTE TQX e OAXTI KOl TTITTEPI.
Ao mavw BAATE PIx OTPWON KPEPPUDIX KO KKXPUKEUOTE
TX. 270 TEAOG OTPWOTE EAVA TTATATEG KAl KAPUKEUOTE TX
OAat pe OA&TI, THTTEPI KO TOX UTTOAOITION XPWHATIKA GUTA.
MpooBeéoTe To Cwpd Bodivol KPEXTOG KOl TOTTOBETNOTE TO
KOTT&KI.

Smpw&Te TNV YnAn ¢oppa peoa oTnv MpoBeppaxopévn
OUOKEUN KOl HayelpeyTe To paynTod 30 AenT& oTOUG

150 °C. MeT& kaTefdoTe Tn Beppokpacia otoug 120 °C
KXl HOYEIPEYTE TO GKOPG yIx 50 - 60 AemTd.

Tigég puBuIONC

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 150 °C / 120 °C
Ai&pkeia payeipepgaTog: 80 - 90 AemT&

NMapaokeun

Avoi€Te T apviolx vedpp&, ATTOPAKPUVETE TIG XOTIPEG iVEG
Kol TormoBeTroTe Ta yix 20 Aenit& oe yaha. KoyTe Tnv
apviolax omaAa oe dpETeg m&youg mepimou 2 cm. KaBapioTe
TIG TATATEG KXl KOWTE TIG o€ AeTeEg PpETeg. KaBapioTe T
HOVITEPIX KO KOWTE Ta 0€ HETEG, apaipeaTe T dAoudax
amd To KPePPUdIa Kl KOWTe Ta oe OakTUAIdIa. MNapTe T
apVioIx VEPP& OO TO YXAX, OTEYVWOTE TA PE XXPTI
Koulivag KOl KOWTE TaX 0€ PETEG.

KoaAUyTe Tnv wnAni ¢oppa pe To €va TPITO Q1O TIG HETEG
TV TaTaTOV. Molp&oTe MAVW TIG PICEG GETEG AmTO TO
apviolo kpeag. KapukeloTe pe oA&TI kol mimEpl. Amo mavw
TMPooBEoTE T PIOK TTO T VEDPK, TX PAVITEPIXK, TX
Kpeppudia kai 3 oTpeidia. KaAuyTe Tar pe To 8elTEPO TPITO
amd TIG MaTaTEG. Ao T&vw TOTOBETOTE TO UTTOAOITTO
APVIOI0 KPEXG KAl KAPUKEUOTE To. MeTd mpooBéaTe Tx
umtdAoIma vedp&, HavITEPIX, KPEPPUDI KO OTPEIdI KA
KXAUYTE T pe PIx TEAEUTRIG OTPWON TTATATEG.

XUoTe péoa % Tou NiTPOU UYPO KO OKETIOTE TIG TTATATEG
pe vud&deg BouTupou. TomoBeTroTe To KATM&KI OTNV WNAN
doppa. ZMpw&Te TNV YnA PoOppa pEcK oTOV
TMPOBEPUATPEVO POUPVO KOl HAYEIPEYTE TO paynTd 60
AemT&.

AdaipeoTe To Kamakl. ANGETE 0Tn AeiIToupyia ynoipaTog
oto "TkpIh + Aépag avakukAodopiag" oToug 220 °C kal
YroTe To GaAyNTO aKOPA yiax 15 - 20 AenmT&, WOTOU V&
podokokkivioouv ol maT&TeG. Mpiv To oepPipiopax
TXOTTXAIOTE TO XOT TTOT PYE TOV TEUOAXIOPEVO PAIVTAVO.

Tigeg puBuIONG

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢oppag / TkpiA + Aépag
avaKkukAodopiag

O¢eppokpaoia: 160 °C / 220 °C

Ai&pkeia payeipepatog: 60 Aemtax / 156 - 20 Aemt



Xnva Tou Ayiou MapTivou

YAIK& ouvTayng (Yix 4 - 6 &Topa)

1 xfva €To1un yia payeipepa (mepimou 4 KIAX)
500 yp. MaT&TEG

4 KpePPULBI

2 pnAa

50 yp. BoUTuUpO

1 HXTOGKI TEPHAXIOHEVOG PAIVTOAVOG
O&UYUXOG

oA&TI, MTIEPI, OKOVN THTTEPING
1-1% NiTpa uypo

1 dUAAo dadvng

ayiBik, paxokopnAo

30 yp. peN

2uvdéoTe To BEPUAVTIKO CWPG TNG WNANG $OpUaG.

2rpw&Te TNV YnAr ¢OpUC OTO MPWTO EMITEDO ATTO KATW.

MpoBeppdvete To poUpvo pali pe TNV YnAn ¢oppa oTOV
Tpomo ynoipaTog "AsiToupyia wnAng ¢poppag" oToug
170 °C.

MmouUTIx XAvac

YAIK& ouvTayng (Yix 4 XTOpX)

4 pmouTIo XAVAG

aA&TI

40 yp. AiTmog xnvag

1 KpeppULdI

1 KouTaAI& okOvn TMITTEPIXG (YAUKIK)
1 okeAida okopdou

KUpIVO

1 NiTpo uypo

1 KINO TaT&TEG

2 VTOp&TEGQ

2 mp&OIvVEG TITIEPIEG

Y2 pATO&KI TEPUAXIOHEVOG HAIVTAVOG

2uvdéoTe To BepUaVTIKO oWUA TNG WNANG OpUaG.

2pw&Te TNV YnAr ddppax oTO TPWTO EMITESO ATTO KATW.

MpoBeppdavete To doUpvo pali pe TNV YnAp dpoppa oTov
Tpomo ynoipatog "AeiToupyia wnAng ¢oppag" oToug
190 °C.

Napaokeun

ZemAUVETE TN XAV HEOX KOl €EW KO OTEYVWOTE TNV Pe
xopTi Koulivag. KaBapioTe TIg MaT&TEG, KOYTE TIG OE PIKPK
KOPP&TIX Kol CepaTioTe TIG. ZedpAoudioTe Ta KPePPUdIX Kl
T pAAG KOl KOYTE T 0 KUBGKIX. ZOTAPETE TX KPEPPUBIXK
Kol Ta PRAx 0e BOUTUPO, GVAKATEYTE TK PE TIG MATATEG,
TO PXIVTOVO KOI TO OXPYPUXO KXI YEPIOTE T XAV PE TO
peiypa. P&yTte Tn xnva pe KAwoTr Koulivag Kol aAeiyTe Tnv
pe oA&TI, TTTEPI KO OKOVN TITTEPIAG.

XUoTe Y2 Tou AiTpou uypo oTnv mpoBéppavan wnAn doppa
KaI TOTToBeTr0TE PEOQ TN XAVX PE TN HEPI& Tou 0TrBoug
mPoG Tx K&TW. [pocBeaTe To pUAAO dadvng, TNV ay1BIx
Kol To paokOunAo. MayeipeyTe Tn XNva CUVOAIKG TTEPITTOU
2 wpeg kal MpooBéTeTe K&Be TGO UYPO. MeTk amo 172
WPEG YyupioTe TN XNVa. AVOKATEYTE TO PEAI JE TO XUHO Tou
ynToU Kol xAeiyTe pe auTd TN XNva P’ éva mvelo Aiyo mpiv
TO TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG. ZUVEXIOTE TO
payeipepa xwpig Kamm&kl, pexpl va emTeuxBei éva opopdo
pOdIopa.

Tigeg pubuiong

PuUBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
O¢ppokpagcia: 170 °C

Oeppokpaoia muprva: 85 -90 °C
Ai&pKeIx HOYEIPEPATOG: TIEPITIOU 2 WPEG

NMapaokeun

ZemAUVTE TX PTTOUTIO XNVOG, OTEYVWOTE TX HE XAPTI
kouGivag ko ahaTtiote Ta. KaBapioTe Ta kKpeppUdiax Ka
xovTpokoyTte To. KaBapioTe Tn okeAida okdpdou ko
ouvBAiyTe TnV. KaBapioTe TIg MATATEG KAl KOWTE TIG O€
Awpideg, MAUVTE TIG VTOPATEG KOl TIG TTTEPIEG, APAKIPEDTE
TOUG OTTIOPOUG KO KOYTE TIG OE PIKPK KOPPGTICK.

AiwoTe To Aimog xrvag oe mpoBeppaopévn wnAn ¢oppa.
SoT&PETE TA PTMOUTION XIVAG TTPOTA PE TNV TTAEUP& TNG
TETOXG TTPOG TG KATW TEPITOU 5 AEMTX, YUPIOTE TX KA
mpocBeoTe TO KPEPPUDI, TO OKOPDO, TO KUMIVO KO Tr oKOVN
TTTEPIAG KAI OUVEXIOTE TO PAYEIPEPX AKOPX YIX TIEpiTTou 5
AemTa.

2BroTe pe V2 AiTpo uypO, B&ATE TO KATI&KI TTAVW GTNV YNAN
boppa kal payelpewTe To daynTo yiak 30 AemT& 0TOUG

150 °C. NpocBeoTe T MPOETOIPAOPEVD AKX AVIKK.
MpooBeaTe Eava V2 NiTpo uypd. Me KAEIOTO TO KOTTAKI
OUVEXIOTE TO PayeipepX aKOPx yiax 15 - 30 AenTx.
2epPipeTe To dAYNTO Pe YIAOKOPHPEVO PAIVTAVO.

Tiuég pubuiong

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 190 °C / 150 °C
Oeppokpaoia muprva: 90 °C
Ai&pkeia payeipepaToq: 45 - 60 AenTa
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WnT& umouTIX KOTOTTOUAOU

YAIK& ouvTayng (Yix 6 &Topx)

6 prmoUTI KOTOTTOUAOU

A&d1 avBekTIKO 0Tn BeppoTnTa (TM.X. GIOTIKEAXKIO)

€I0IK& PTTaXOPIKE yIa ynT& KOTOTTOUAX (THiepI&, MITTEPI,
oA&TI)

2uv0eoTe TO BepPavTIKO OOPX TNG YNANRG POPHAG.

2rmpw&Te TNV YnAn ¢dppa 0TO TPWTO EMITENO ATTO KATW.

MpoBeppdveTe To doUpvo pali pe TNV YnA ¢poppa aTov
TpoOTo ynoipatog "AsiToupyia wnAng ¢oppag"” oToug
200 °C.

WnTO KOUVEAI

YAIK& ouvTayng (Yix 4 &Topx)

1,56 KIN& KpEaG kKouveAiou

300 ml Cwpog BnpapaTog

300 ml &ompo kpaoi

50 yp. UTTEIKOV, KOPYPEVO OE PIKPK KOPPATIX
1 HIKPO KPEPPUDI

2 mpokeg yapidaha

4 dUMNa daxokopnAig

1 pUANO d&dvng

2 KOUTOAIEG VTOPOTOTIOATOG

50 yp. Aimog ynoipaTog

8 Tou NiITPOU KOKKIVO KPOGI

150 ml cavTiyi (kpEpa yGAGKTOG)
oA&TI, MTTEPI

alAelpl

>uvdéoTe To BEPPAVTIKO CWPG TNG WNANG GOPHOG.

Smpw&Te TNV YnAn ¢OpUC OTO TTPWTO ETTITMEDO ATTO KATW.

MpoBepp&veTte TO doUpvo padi pe TNV Ynhn ¢oppa oTov
Tpomo ynoipatog "AsiToupyia wnAng ¢poppag" oToug
200 °C.
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NMaxpaokeun

MAUVTE T pTTOUTIX TOU KOTOTTOUAOU, OTEYVWMOTE TX HE
xopTi koulivag. Na TN papivada avapei&te To A&dI pe T
HTTAXOXPIK& KOl GAEIPTE P’ GUTO KOAK T PTTOUTIX
KoTOTTOUAOU.

B&ATe T prmoUTI KOTOTTOUAOU TTPWTO PE TNV TTAEUP& TNG
TETOXG TTPOG TG KATW OTNnVv mpoBeppacpévn wnAn ¢opua.
Whote Ta oo k&Be pepi& 12 - 15 Aent&. EmmAéov pmopei
vax TomoBeTnBei To KATT&KI.

Tipég pUBUIONG

PuBpuion: Aeitoupyia wnAng doppag
Oeppokpaoia: 200 °C

Oeppokpaoia muprva: 85 °C
Ai&pkela payelpepaToq: 25 - 30 AenTa

NMaxpaokeun

TepayioTe To kKpeag KouvelioU o pepideg, EemmAlvTe TO,
OTEYVWOTE TO Pe XapTi KOUlZivag KOl KXPUKEUOTE PE XAKTI
KOl TTITTEPL.

B&ATe To Aimog Tou wnToU oTnv mpoBeppaopévn wnAn
bOpUa K&l COTAPETE TO KPEXG OO TN piax MAgup&. MeT& To
yUpiopa 0oT&PETE Pali KO TO KOPPUGTION PTTEIKOV, TO
TEPOXIOPEVO KPEPPUDI, TIG TTPOKEG YapidaAa, To
daxokopnho, To GpUANO d&PVNG KX TOV VTOPOTOTTOATO.
2BnoTe 1o daynToO pe Lwpo BNPEPATOG K& &XOTIPO KPAXOi.
B&ATe To KamakI TAvw oTnV YnAr GOPPX KOl HOYEIPEYTE
To paynTod o€ KAEIOTO OokelogG yia 40 - 50 AemT& 0TOUG

160 °C.

M&pTe To Kpeag a6 TNV YNnAR ¢oppa, oPrioTe TO XUPO TOU
YnToU PE KOKKIVO KPOOi KOl XAeUpPI QVOKATEPEVO TE VEPO
kal avaBp&oTe Tov guvTopa otoug 200 °C. OAokAnpwoTe
TN YEUON PE OOVTIYI KXl KXPUKEUOTE, TPOOBETOVTOG OANTI
KOl TTITTEPL.

Tigég puBuIONC

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
O¢eppokpaoia: 200 °C / 160 °C
Oeppokpaoia mupnva: 70 - 75 °C
Ai&pkeia payelpepaToq: epimou 60 AemT&



MA&Tn {apkaxdiou, KpUX

YAIK& ouvTayng (Yix 6 &dTopo)

1 mA&Tn {apkadiol (mepimou 2 KIAK)
oA&TI, TITTEPI

250 yp. peTEG PTEIKOV

100 yp. BouTupo

Mapivado

% Tou NiTPOU KOKKIVO KPOTi

300 yp. pIwdn Aaxavik& (KaxpoTa, o€AIvo, TTP&GCO)
1 KpeppuLodI

3 kedpopnia

1 pUAO d&dvng

5 KOKKOI TTTEPI

ZaAtoa Cumberland

dAouda evog mopToKaAIoU

50 ml KOKKIVO KpOOi

100 yp. Cehé amd dpaykooTaPUAX
100 yp. KOKKIVG PUPTIAAG

1 KOUTOAGKI OKOVN HOUOTAPDOG

1 pUTNn Tou paxaipiol okovn TCivrlep
oA&TI, XUPOG Agpoviol

Mudix o XOTIPO KPXOi

YAIK& ouvTayng (Yix 4 &Topo)

2 - 3 KIA& pUdIx

2 KpEPHUDIT

2 KaPOTX

1 piCa mp&oo

Vs kedp&AI oENIVO

1 HATOGKI TEPAXIOHEVOG HAIVTAVOG
1 okelida okdpdou

1 dUAAoO dadvng

100 yp. BolTuUpO

poUpol KOKKOI TTTEPI

% Tou ANiTpou Enpo &ompo Kpaoi

2uvdéoTe To BEPUAVTIKO CWPG TNG WNANG POPUAG.
2rpw&Te TNV YnAr ¢OpUa OTO TTPWTO ETITESO ATTO KATW.
MpoBeppdveTe To poUpvo pali pe TNV WwnAn opua oTov
TpoTmo ynoipaTog "AeiToupyia ynAng ¢dppag" oToug
175 °C.

Napaokeun

Mo N papivéda kaBapiote T pIwdn Aaxavik& Kol
pihokoyTe Tax. KaxBapioTe To Kpeppudi Kl KOYTE TO OTAK
Téooepa. [pooBeoTe OAX T UNKX OTO KOKKIVO KPOOi.
AdaipeoTe TNV METOX amd TNV TAXTN Tou CapKadioU Kal
adrOTE TNV VO HOPIVAPIOTE! YIX 24 )peg.

>uvdéoTe To BEPPAVTIKO CWPO TNG WNANRG GOpHAG.
2pw&Te TNV WnAr ¢pOpUa OTO TTPWTO EMTESO ATTO KATW.
MpoBeppudvete To dolpvo pali pe TNV YnA ¢oppa aTov
Tpomo ynoipatog "AsiToupyia wnAng doppag" oTtoug
170 °C.

M&pTte TNV MAGTN Tou {opkadiol Ao TN PHAPIVEOK KOl
OTEYVWOTE TNV pe XapTi Koulivag, TpiyTe TNV pe aA&TI KAl
TITEPI KAl OKETIXOTE TNV Pe TIG GETEG Tou preikov. KayTe
To BoUTUpO pPEOT O€ E€va Tny&vi. TomoBeTroTe TNV MAGTN
Tou Capkadiou oTnv mMpoBeppaxopevn wnAn doppa,
TEPIXUOTE TNV PHE TO KAUTO BoUTUPO KOl payelpeyTe Tnv 20
- 25 AenT&x. MeT& 1o mpwTax 10 AeTT& apaipeoTe TIG GETEG
Tou pmeikov. Adrote Tnv MA&TN Tou {axpKadIoU VX KPUWTEI,
APAIPECTE TAX PINETAK TTPOOEKTIKE IO TAX KOKKOXAXK, KOWYTE
Tx Ao&& oe peTeqg Kol TomoBeTrioTe T EQvax MAVW OTX
KOKKOAQ.

Mo mn o&Atoa Cumberland TpiyTe AenmTd TN pAoUda Tou
TTOPTOKOAIOU K&l Bp&OTE TNV 0TO KOKKIVO Kpaoi 10 AenTq,
adroTE TNV VX KPUWOE! KX AVXMEIETE TNV pe Ta umoAoImax
UNIK&.

Tiyég puBuIoNg

PUBpion: Asitoupyia ywnAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 170 °C

Oeppokpaoia mupfiva: 65 - 70 °C

Ai&pkeia payeipgpaTog: 20 - 25 Aent& / 24 wpeg
HOPIVEPIoPO

Napaokeun

KaBapioTe Tax pudiax K&Tw ommd TpeXoUPEVO vEPO KAl
adaipéoTe Ta pouoTakia. MeTd&Te doa pudia givan
avolkT&. KaBapioTe T KpeppUdia, Ta KAPOTX, TO TTP&XOO
Kol To 0€AIVO Kol YIAOKOWTE OAX TX A aVIKE. AVOKOTEYTE
TX AOXQVIKX Y€ TO TTPECAPITHEVO 0KOPOO, TO PUAAO d&dVNg
KOl TOUG KOKKOUG TTiTTepIoU.

AilwoTe To BouTUupO OTNV MPoBepuaopevn YnAr ¢OpPUX KAl
TOIYyapioTe TX AaYXOVIK&. ZBrj0TE TAX PHE TO KOTIPO KPAOI KKl
B&ATe Ta pUdIx 0TO Cwpo. TomoBETNOTE TO KATTGKI GTNV
wnAn ¢oppa, payelpewTte To daynTo 15 - 20 AemT&x.

Tigég pubuiong

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 175 °C

Ai&pkeia payeipepatog: 15 - 20 Aenta
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OAOkAnpocg ynuevog AouTocog

YAIK& cuvTaynG (Yia 4 - 6 &TOpX)

1 AouTo0g (1 - 1,5 KIAK)

150 yp. ¢pETEQ PTIEIKOV

100 yp. BouTupo

2 peyaleg maTaTeg (yia v oTaBei o AouToog 0pBiog oTnv
wnAn dpoppa)

2uvdeoTe To BeppavTIKO OOPX TNG YNANRG POPHAG.
2mpw&Te TNV YnhArn ddppa oTo TPWTO EMITEDO ATTO KATW.
MpoBeppdveTe To doUpvo pali pe TNV YnAn doppa aTov
TpoOTo Ynoipatog "AeiToupyia wnAng doppag" oToug
175 °C.

MlepioTax pavitapiax champignon

YAIK& ouvTayng (Yix 8 &Topx)

16 peyaAa pavit&pia champignon
Aepovi
150 ml Cwpog Aaxavikwv

F€gion omavaki

400 yp. ppEoko oTTAVEKI

2 okeAideg okopdou

1 KpeppULBI

50 yp. eAadpp& MITTaXpO KATVIOTO PTTEIKOV
1 HATOGKI PXIVTAVOG

40 yp. BoUTUpO

pooxok&pudo

50 ml cavTiyi (kpgpo YXAQKTOQ)
60 yp. TpIppEVO TUPI

30 yp. KOUKOUV&PIX

Fégion pok¢oop

100 yp. Créme fraiche

100 yp. pmrAe TUpi (poKPOP)
aA&TI, MTEPI

2uv0€oTe TO BePPAVTIKO OOHX TNG YNANRG POPHAG.
MpoBepudveTe To dpolpvo OTOV TPOTIO YNOIUATOG
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug 140 °C.
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NMapaokeun

AdnoTe Tov IXBuommwAn va apaxipEoel T AEMQX KAl vax
kaBapioel To AouToo. MNMAUVTE TO W&pI, Xaxp&ETe To TTOAAEGQ
bOpEG KOl OTIG BUO TMAEUPEG KO OKETTXOTE TO PE UTTEIKOV.

B&ATe To BouTupo ywnoipaTog oTnv mpoBeppaopévn wnAn
boppa. BaAte To AouToO, XPNOIHOTIOIOVTAG TIG dUO
TaTaTEG 0pB10 p€oa 0TNV YA GOpPx Kol TOTTOBETOTE TO
Kam&Kl. 5 AenTa mpiv T AREn Tou XpOvou PHAYEIPEPATOG
APAIPECTE TO KATTAKI.

MpoodepeTe pali pia oxATox KpeppUdI-créme fraiche.

TigEg puBuIONGC

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢poppag
O¢eppokpacia: 175 °C

Oeppokpaoia muprva: 65 °C

Ai&pkeia payeipepaTtoq: mepimou 30 AemT&

NMapaokeun

KoBopioTe Ta pavITEpIX, ADXIPECTE TTIPOOEKTIKAX TO
KOTOOVIX KaI YIAoKOYWTe Tax. TomoBeTroTe T KOUIX
HOVITEPIX 0TNV WNAr ¢OpUa KOl pavVTiOTE JE XUHO
Aepoviou.

[Epion omavaki:

MAUvVTE TO ommavakl Kal {ePTIOTE TO, OTPAYYIETE TO KOAK
Kol XovTpokoywTe To. KaxBapioTe To okOpdo Kol T
KPEPHUBI KO KOYTE T O€ PIKPX KOPPOTIX. KowTe To
HTTEIKOV 0€ KOPPOTAKIX, TAUVTE TO HOIVTOVO KaXI WIAOKOWTE
TOV.

ZeoThveTe TO BoUTUPO O€ EVA TNYQVI, TNYAVIOTE HEOX TO
HTTEIKOV, TOIYOXPIOTE TX KPEPPUDIX, TO OKOPOO KOl TX PHIOK
TEPOXIOPEVA KOTOAVIX OTTO TAX HOVITAPIX. AVOKOTEWTE
HEOX TO OTTAVAKI, TN OAVTIYi K&I TO HIGO HATVTAVO KO
TolyopioTe Ta. KapukeloTe pe AT, TITTEPI KAI
pooxok&pudo.

[épion pokoop:

Avapei&te To pokdop pe Tnv Créme fraiche kai To Ao
HI00 1O TO TEPAXIOPEVO HavVITAPIX. KapukeUuoTe,
MPooBETOVTAG XA&TI KOl THTTEPI.

Moip&oTe Tn yépion M&Ve 0T KEGXAIK TOV HAVITAPIMV.
M&vw amd Tn yepion omavakiol MROTTAAIOTE TX
KOUKOUV&PIO K&I TO TUpi. XUOTE MPOOEKTIK& TO CwPO TwV
Aayavik®v oTnv YnAn ¢oppa. TomoBeTrOTE TO KATIGKI OTNV
YnAn ¢OpUa KAl HAYEIPEYTE TO GAYNTO OTNV
npoBeppaopevn ge Tn Aeitoupyic YnAng ¢oOpUaGg cUOKeUN
yiot 20 AenT&. APaipeoTe PETE TO KATIGKI KXI OUVEXIOTE TO
pHayeipepa akopa yix 10 AemTa.

TigEg puBUIONC

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
O¢eppokpaoia: 140 °C

Ai&pkeia payeipepaTog: 30 AemT&



FepIOTEC MITIEPIESG

YAIK& ouvTayng (Yix 9 &Topo)

9 pey&heg mmepIEg (KOKKIVEG, TTPAXOIVEG KO KITPIVEG)
ehaioAado

3 KpeppUdI

1 okeAida okopdou

1 KIANG vTop&TEG

600 yp. KIp&g (apviaio r Bodivd kpéag)

300 yp. payeipepévo pul

200 yp. yi1dicio Tupi

1 HXTOGKI PAIVTOVOG

OPEOKA APWHATIKE PuUTG (11.X. OdevdpoAifavo, piyavn,
Bupd&pl, BaoiAikog)

GA&TI, MTTEPI, OKOVN TITTEPIAG

1 puTN Tou paxaipiol KaveEAx

Y4 Tou NiTpou CwpOG AayavIK®V

2uv0€0oTe TO BEPUAVTIKO OOPX TNG YNARG POPHAG.
MpoBepp&veTe To poUpPvo OTOV TPOTTIO YNOIPOATOG
"AeiToupyia ywnAng ¢oppag" otoug 180 °C.

WUnt& unAo

YAIK& ouvTayng (Yix 9 &Topo)

9 pey&Aa pnAa (m.x. Boskop)

Fépion dpUydXAOTTXOTAC

1 kouTi Bepikokax

100 yp. oTadideg

300 yp. QKATEPYXOTN MAOTA XPUyd&GAOU
150 ml AMikép Bepikokou

Fegion apguyd&iou

70 yp. BouTupo

50 yp. oTOpideg

3 kouTaAiEg polpl

70 yp. TEHOXIOPEVX OPUYD AT
50 yp. C&xapn

1 KOUTXAGKI KavEAx

2uv0€oTe TO BePUAVTIKO OOPX TNG YNANRG POPHAG.
MpoBepp&veTe To doUpvo OTOV TPOTTIO YNOIPATOG
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug 160 °C.

Napaokeun

KoyTe amd TIg mimepIEg To KATIGKI. ApxipEaTE QIO TIG
TMTEPIEG TOUG OTTOPOUG Kol TIG iveg. NMAUVTE TIG MITIEPIEG KA
BaATe TIg oTNV YnAn doppa.

Mo TN yépion kaBapioTe To OKOPOO KA TX KPEPPUBIX KO
yihokoyTe Ta. ApaipéoTte TN dAoUda armmd TIG VTOPATEG,
TeTAETE TIG UTTOOOXEG TWV KOTOAVIOV K& YIAOKOWTE TIG.
TepayioTe T APOPATIKE GUTE. ZECTAVETE OE EVA TNYQVI
AG&O1 KOl TOIYXPioTe TO OKOPOO KXl TK KPEPHPUDIK,
TPooBE0TE TOV KIPGK K&l 0OT&PETE ToV yix Aiyo. NMpooBeoTe
To pUQI, TIG VTOP&TEG, TO YIDIiOIO TUPI, T APWHATIKE GUTK
KXl TX PTTRXXPIKG.

MepioTe e TO KAPUKEUPEVO PEIYHO TOU KIPK TIG TIITTEPIEG,
B&ATE MAVW TX KATTAKIX TV TTEPIQOV. XUOTE TTPOOEKTIKA
TO CWHO TWV AXXAVIKOV OTNV YnAn ¢oppa.

TomoBeTroTe TO KATI&KI OTNV WNAR POPPA KO HAYEIPEYTE
To paynTd oTov MpoBeppaopevo poupvo 25 AemTd.
APaipeoTe PETE TO KATTAKI KOI OUVEXIOTE TO PAYEIpEP
akopo 20 AenTé otoug 140 °C.

Tigég puOuiong

PuBpion: Aeitoupyia ynAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 180 °C / 140 °C
Aidpkelax payelpePaTog: 45 et

Napaokeun

lepion apuydaAomaoTag:

TpiyTe AenT& TNV AKATEPYXOTN TTXOTA XPUYDI&AOU KA
SiaxAuoTe Tnv oTo Aikép Bepikokou. AProTe T BEpPiKOKX VK
oTpayyi§ouv Kol KOYTE T 08 PIKP&X KoppaTia. MAUVTE TIg
OTOHIOEG KX AVAKATEWYTE TIG HAli PE TO KOPPATIO
Bepikokou peoax oTn MAOTX Gpuyd&Aou.

Iepion apuyd&iou:

MAUvTE TIG oTOdidEG Kol B&ATE TIG 0TO poupl. AvapeiETe Tn
Caxopn He TNV KavEAQ.

MAUveTe Ta priAa Kl xpaipéoTe KAXAK TO ECWTEPIKO pe
Toug omopoug. B&ATe Tax pnAa atnv wnAr ¢oppa. MNepioTe
T PIo& PAa pe Tn yépion apuydahomaotag. Mepiote Tl
GAA p1o& prAa evaAAGE pe oTadideg, apUYydaAX, TEP&XIC
BouTUpou kol TO peiypa CaXXPNG-KAVEAXG.

Smpw&Te TNV YnAn doppa oTov MpoBeppaopevo Golpvo Kal
HayeIpEYPTE To daynTod XWpPig KaTakl 15 - 20 AemTa.
MpoodepeTe pali pia yAukid o&ATOX KpaaioU.

Tigeg puOMIONG

PUBuion: Asitoupyia wnAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 160 °C

Ai&pkela payeipepatog: 30 Aemt&
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Viktiga anvandaranvisningar

A Risk for brannskador!

Stekgrytan blir valdigt varm. Anvand alltid grytvantar nar
du tar ut stekgrytan ur ugnen.

A\ Risk f6r brannskador!

Nar du anvidnder stekgrytfunktionen ar virmarelementet
pa ett slag efter att du 6ppnat ugnsluckan.

A\ Risk f6r brannskador!

Alkoholangor kan bdérja brinna i ugnsutrymmet.Tillaga
aldrig mat som innehaller mycket sprit. Anvénd bara sma
mangder sprit.Oppna forsiktigt luckan till enheten.

A\ Risk for skallning!

Det kan trdnga ut het &nga nér du lyfter pa locket till
stekgrytan. Lyft forsiktigt pa locket. Hall barnen borta.

A\ Risk f6r brannskador!

Stekgryta och tillbehor blir jattevarma. Lat det extra
viarmarelementet och utdragssystemet svalna i stdngd
ugn efter anvdndning. Ta inte ut det extra
viarmarelementet och utdragssystemet forrédn de svalnat
helt i ugnen.

Obs!

- For hoga temperaturer skadar sldppa latt-
beldggningen:

- Anvand bara stekgrytan vid temperaturer upp till
max. 220°C.

- Anvand inte stekgrytan pa gas- eller elhéllar
(varken induktions- eller halogenhill).

- Anvénd inte stekgrytan med bakstensfunktion.

- Ta ut virmarelement, utdragssystem och
stekgryta ur ugnen vid pyrolysrengéring.
Temperaturen vid pyrolys skadar slappa latt-
beldggningen!

- Slappa latt-belaggningen blir repad av vassa
foremal:

- Skar aldrig i stekgrytan.
- Anvind bara kéksredskap av tra eller varmetalig
plast. Os ur sds med véarmetalig plastslev.

- Slappalatt-belaggningenblir skadad avfelaktig
rengdring:

- Rengor aldrig med skurande eller starka
rengdringsmedel, grill- eller ugnsrengéring,
svampar med repande yta eller vassa féremal.

- Maskindiska inte stekgrytan.

Ta av locket pa stekgrytan om du ska anvdnda
stektermometer.

Anvand fettfilter pa katalysugnar, sa att flakthjulet inte
blir smutsigt.

Diska ur stekgrytan med mjuk diskborste eller -svamp,
varmvatten och diskmedel fére férsta anvdndning.
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Anvandning

Stekgrytan ar avsedd for ugnsserie 200 och 400
(férutom BOP 210/211) och EB 333. Du maste kdpa till
viarmarelement och utdragssystem separat.
Varmarelementet gar dven att anvdnda till
bakstensfunktionen.

Anvisning: Ta ut det extra vdrmarelementet ur ugnen vid
de vanliga ugnsfunktionerna. Satt pa locket till uttaget
baktill i ugnen.

Forbereda stekgrytfunktionen

1 Ta bort locket till uttaget baktill i ugnen. Satt i det
extra vdrmarelementet i uttaget i bakvdggen.

@
& 7o
& \z@gié/ 2/

2  Satt i utdragssystemet pa lagsta ugnsfalsen.

3
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4  Still stekgrytan pa gallret.

S

Pa ugnsmodeller utan stekgrytfunktion och i Aangugn och
angkokare kan du anvdnda stekgrytan utan
stekgrytfunktion. Du méaste kdpa till utdragssystem
separat.

Hetta aldrig upp stekgrytan éver 220°C.Du skadar
slappa latt-beldaggningen. Anvédnd inte stekgrytan pé gas-
eller elhdllar (varken induktions- eller halogenhall).

Det géar att tillaga stora mangder i stekgrytan. Du kan
forbereda maten i god tid och lata den std i ugnen.
Stekgrytan varmhaller maten tills du serverar den. Du
hinner r6ja undan kdket fore servering — héllen blir inte
smutsig eftersom maten géar klart i ugn.

Bryn pa med temperatur 190 - 220°C och fortsétt
tillagningen pa temperatur 130 - 160°C.

Stekgrytan klarar dven att tillaga stora stekar och fiskar
- effekten, virmefordelningen och métten ar vl
tilltagna.

Du kan bryna pa kottbitar ordentligt i stekgryta utan lock
och sedan fortsédtta skonsam tillagning med locket pa.

Du kan dven anvdnda stekgrytan eller locket separat,
t.ex. som gratédngform.

Till skillnad mot hédllen kan du exakt styra temperaturen
for att bryna pa och fortséatta tillagningen.

Ugnsbrissera alltid med stingd lucka.Oppna bara
ugnsluckan kort fér att vdnda, rora om eller 8sa, annars
kan ugnen inte hélla temperaturen konstant. Nar du
anvinder stekgrytfunktionen ar virmarelementet pa ett
slag efter att du dppnat ugnsluckan.



Brassera i stekgrytan

Bréassering dr en kombination av snabbryning med lite
fett och langsam fortsatt tillagning. Gjutgodset i
stekgrytan ger suverént jdimn varmefdrdelning. Sldppa
latt-beldaggningen kraver mindre fett sa att du kan tillaga
hélsosamt och kalorisnélt.

Satt i grytelementet. Satt stekgrytan i utdragssystemet
pa understa ugnsfalsen. Stang ugnsluckan. Valj
stekgrytfunktionen och stéll in den temperatur du vill ha.
Temperaturen kan vara max. 220°C med
stekgrytfunktionen.

Viénta tills uppvarmningssymbolen slocknat innan du
lagger maten i stekgrytan. Bryn pa maten hastigt utan
lock. Vispa ur med lite sky. Ldgg pa lock och bréssera
maten till den temperatur du vill ha.

Ugnssteka i stekgrytan

Satt i grytelementet. Satt stekgrytan i utdragssystemet
pa understa ugnsfalsen. Stdng ugnsluckan. Vilj
stekgrytfunktionen och stéll in den temperatur du vill ha.
Temperaturen kan vara max. 220°C med
stekgrytfunktionen.

Vianta tills uppvarmningssymbolen slocknat innan du
lagger maten i stekgrytan. Vi rekommenderar att du
anvander stektermometer som slar av ugnen automatiskt
néar maten ar tillagad som du vill ha det.

Obs!

Ta av locket pa stekgrytan om du ska anvianda
stektermometer .

Steklage

Bara pa ugnsmodeller med stekgrytfunktion:
i steklage varmer ugnen upp med full effekt i ca 3
minuter. D& kan du t.ex. bryna péa biffar.

Steklaget slar av om du 6ppnar luckan. Ladgg inte pa
locket vid stekléage.

Ugnens bruksanvisning anger hur du slar pa steklaget.

Anvanda som gratangform

Stekgrytan gar dven att anvidnda som gratdngform om du
tar av locket. Ta dven ut det extra virmarelementet ur
ugnen. Sétt pa locket till uttaget baktill i ugnen.

Stéll stekgrytan pa andra falsen underifran pa
utdragssystemet. Vilj ugnsfunktionen 6ver- +
undervdarme. Stéll in temperaturen som vanligt, men max.
220°C.

Tips och rad

Slappa latt-beldggningen gor att du kan steka fettsnalt.
Forvarmer du stekgrytan i ugn, sa lagger du inte i fettet
forran du ska bryna pa.

Tips! Lagg inte fett i stekgrytan, olja in kottet i stéllet.
Det ger direkt virmedverforing.

Stekskyn brénner latt fast, se till sa att det finns
tillrackligt med sky. Tillagningstid pa ca 30 minuter
krdver ca 1/2 | tillsatt vatska. Brasserar du i sas, hall den
tunn och haéll pa sky.

Rengodring och skotsel

Obs!

Ta ut grytelement, utdragssystem och stekgryta ur
ugnen vid pyrolysrengdring. Temperaturen vid
pyrolysrengdring skadar sldppa latt-beldaggningen!

Slappa latt-beldggningen gor att du far bort mesta
smutsen med mjuk diskborste, varmvatten och
diskmedel. Blotlagg hart sittande smuts i varmvatten
och diskmedel.

Rengor aldrig med skurande eller starka
rengoringsmedel, grill- eller ugnsrengdring, svampar
med repande yta eller vassa foremal. De skadar sldppa
latt-beldggningen.

Maskindiska inte stekgrytan!

Vand inte locket uppochned i stekgrytan vid forvaring.
Du repar slappa latt-belaggningen.
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Recept

Recepten ar for 6 - 12 pers.

Forvarm alltid ugnen, recepten anger om du ska
forvdrma stekgrytan.

Biff a la Lindstrom

Ingredienser (4 - 6 pers.)

1 gul 16k

30 g smor

2 skivor inlagda rodbetor
1 attiksgurka

0,5 kg kottfars

100 g strobréd

1 4gg

salt, peppar

20 g kapris

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa foérsta falsen
nedifran. Férvdrm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Notstek med kantareller

Ingredienser (6 pers.)

2,5 kg notkott
30 g stekfett
100 g flask

1 gul 16k

1 tomat

Y2 dpple

1 attiksgurka
400 g farska kantareller
peppar, paprika
% | vatska

Ya | vitvin

Ya | gradde

mjol

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Férvdrm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.
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Stekgrytan ar gjuten massiv, vilket ger optimalt jamn
varmedverforing. Uppvarmningstiden &r ca 25 minuter.
Sa sla pa ugnen innan du boérjar med férberedelserna.

Tillagning
Finhacka I0k, rédbetor och gurka. Svetta I10ken

genomskinlig i smoret. Blanda kottfarsen med 6vriga
ingredienser.

Forma 8 - 10 biffar av smeten. Stek i forvarmd stekgryta
ca 7 min. per sida.

Alternativ

Stek 4 biffar i stekgrytan. Ladgg at sidan strax innan de &r
fardiglagade, lagg fett i stekgrytan och stek 4 dgg. (Du
kan dven steka dggen separat pa hall.)

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 220°C
Kottemperatur: 85°C
Tillagningstid: 10 - 16 minuter

Tillagning

Skélj och torka av kottet. Tarna flasket. Skala I6karna
och fla tomaten, kvarta bada. Putsa kantarellerna. Skala
dpplet, kdrna ur, tarna dpple och attiksgurka.

Lagg stekfett i den forvdrmda stektgrytan och bryn pa
kottet ca b minuter pa forsta sidan. Vand och lagg i
flasktarningarna, hilften av kantarellerna och
gronsakerna och bryn pa. Vispa ur med %2 | vdtska och
lagg pa locket. Sénk till 120°C. Lat steken bréssera 1%
timme, 6s med sky resp. vin. Hoj till 180°C. Lat steken
bréassera en timme till.

Ta ut steken naér tillagningstiden gar ut. Hall vin i
stekskyn, koka upp pa 200°C, red av med mjol. Tillsatt
resten av kantarellerna och varm pa. Hall i gradde och
smaka av.

Installningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 200°C/120°C/180°C
Tillagningstid: ca 3 timmar



Kalvrullader i tomatsas

Ingredienser (5 pers.)

10 tunna kalvschnitzlar (a 100 g)

10 tunna skivor lufttorkad skinka

10 ostskivor

farska italienska orter (oregano, salvia, timjan, basilika,
rosmarin)

stekfett

Sas

750 g passerade tomater

2 dl vin

1,6 dl gréddde

farska italienska orter (oregano, salvia, timjan, basilika,
rosmarin)

salt

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
underifradn. Férvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 220°C.

Cordon bleu

Ingredienser (4 pers.)

4 tjocka kalvbiffar (innanlar)
4 skivor kokt skinka

4 skivor schweizerost

salt, peppar

mjol

agg

Strébrod

150 g stekfett

citron (garnering)

Prag-skinka

Ingredienser (12 pers.)

1 Prag-skinka (ca 2,5 kg) (bokrokt, rimmad skinka med
ben och sval)

300 g rotsaker (mordtter, selleri, purjo)

50 g stekfett

1 flaska vit bourgogne

Yo | vatska

50 g honung

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Férvdrm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 180°C.

Tillagning
Lagg pa en skink- och ostskiva pa varje kalvschnitzel.

Hacka orterna och sprid jamnt over rulladerna. Rulla
ihop kéttrulladerna och fast med tandpetare.

Blanda sasingredienserna.
Lagg stekfett i den forvdrmda stekgrytan och bryn
kottrulladerna. Héll 6ver sdsen ndr du véant. Ladgg pa

locket och vrid ned till 160°C. Tillaga ytterligare 30
minuter.

Instéllningar

Installning: stekgrytfunktion
Temperatur: 220°C/160°C
Kottemperatur: 75 - 80°C
Tillagningstid: ca 40 minuter

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa férsta falsen
nedifran. Férvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Tillagning
Snitta fickor i biffarna, peppra och salta. Peta i ost- och

skinkskivor i fickorna, fast ihop med tandpetare.
Dubbelpanera biffarna i mjél, vispat &gg och strébréd.

Lagg stekfett i den varma stekgrytan. Baka av Cordon
bleue-biffarna pa bada sidor i det heta fettet tills de ar

Tillagning

Koka skinkan ca 50 minuter i vatten, lat svalna, skar bort
sval och Overskottsfett.

Putsa rotsakerna och finhacka. Smalt stekfettet i den
forvdrma stekgrytan och svetta grénsakerna. Lagg
skinkan ovanpéa och hall 6ver vin och 2 | viatska. Lagg
lock pa stekgrytan, vrid ned temperaturen till 110 -
120°C och tillaga i 45 minuter.

R6r ut honungen i lite kokvatten. Ta av locket fran
stekgrytan och pensla skinkan med honungen. Tillaga
utan lock tills den far fin farg.

Instédllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 180°C/110 - 120°C
Kéttemperatur: 65 - 70°C
Tillagningstid: ca 2 timmar
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Ugnsstekt lammfiol

Ingredienser (6 - 8 pers.)
1 lammfiol (ca 2 kg)

Marinad:

Y2 | rédvin

Y8 | vindger

salt, peppar

2 tsk mald rosépeppar
2 tsk mald kryddpeppar
2 tsk timjan

2 mordtter

2 gula I6kar

2 lagerblad

2 msk matolja

stekfett

1 msk mjol

Irish Stew

Ingredienser (6 - 8 pers.)

2 kg farkott eller lammkarré
1,5 kg potatis

0,8 kg 16k

2 knippa hackad persilja
farsk timjan

salt, peppar

14 | kéttbuljong

Satt i grytelementet. Forvarm ugnen med

stekgrytfunktionen pa 1560°C.
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Tillagning

Blanda samman rédvin och vindger till marinaden.
Krydda med salt, peppar, mald rosé-, kryddpeppar och
timjan. Skolj, skrapa och skiva morotterna tunt. Skala
I6ken och kvarta. Smula lagerbladen. Tillsatt allt till
marinaden tillsammans med 2 msk olja. Marinera
lammfiolen 24 timmar. Vdnd d& och da.

Sétt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa foérsta falsen
nedifran. Forvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Torka lammfiolen torr. Lagg stekfett i den forvdrmda
stekgrytan. Bryn pa kéttet, ca 5 minuter per sida. Ta upp
gronsakerna ur marinaden och stek med ca 2 minuter.
Vispa ur med 4,5 dl avsilad marinad och 4,5 dl vatten.
Satt pa locket och vrid ned till 150°C och fortsatt
tillagningen. Tillaga 40 - 50 minuter.

Ta upp kott och gréonsaker ur stekgrytan. Mosa
gronsakerna och lagg tillbaka i lagen. Vispa ur lagen
med vatten och reda av med mjol. HOj temperaturen till
200°C och koka upp. Lat sasen koka upp hastigt, smaka
av och servera till lammfiolen.

Instédllningar

Instéllning: stekgrytfunktion

Temperatur: 200°C/150°C

Kéttemperatur: 55 - 65°C

Tillagningstid: ca 60 minuter/24 h marinering

Tillagning

Putsa och bena ur kottet om det behdvs, skar till
grytbitar. Skala och tédrna potatis och 16k.

Lagg halften av potatisen i stekgrytan, stro éver
kryddorna, lagg pa kottbitar, salta och peppra. Ldgg pa
ett lager |6k, krydda det ocksa. Avsluta med ett lager
potatis, salta, peppra och krydda med resten av Orterna.
Hall dver kdttbuljongen och lagg pa locket.

Satt in stekgrytan i den férvirmda enheten och tillaga i
30 minuter pa 150°C. Vrid ned till 120°C och tillaga i
ytterligare 50 - 60 minuter.

Instéllningar

Instdllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 1560°C/120°C
Tillagningstid: 80 - 90 minuter



Hot Pot

Ingredienser (6 - 8 pers.)

6 lammnjurar, putsade och fettfria
1,5 kg potatis

Ya | mjolk

250 g champinjoner

4 |6kar

1,5 kg lammbog

6 ostron utan skal

salt, peppar

50 g smor

% | vatska

Y2 knippa hackad persilja

Satt i grytelementet. Férvdrm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 1560°C.

Marten gas

Ingredienser (4 - 6 pers.)

1 ugnsklar gas (ca 4 kg)
0,5 kg potatis

4 |6kar

2 dpplen

50 g smor

1 knippa hackad persilja
Mejram

Salt, peppar, paprikapulver
1- 1% | véitska

1 lagerblad

Grabo, salvia

30 g honung

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Forvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 170°C.

Tillagning

Skér upp lammnjurarna, ta bort vita hinnor och lagg 20
minuter i mjélk. Skdr lammbogen i ca 2 cm tjocka skivor.
Skala och tunnskiva potatisen. Putsa och skiva
champinjonerna, skala och skér I6ken i ringar. Ta upp
lammnjurarna ur mjélken, torka torrt och skiva.

Tack stekgrytan med en tredjedel av potatisskivorna.
Fordela hélften av lammkottet ovanpa. Salta och peppra.
Lédgg pa hélften av njurarna, svampen, Ioken och 3
ostron. Tack med andra tredjedelen av potatisen. Lagg
pa resten av lammkottet och krydda. Ladgg pa resten av
njurarna, svampen, l6ken och ostronen, avsluta med
sista potatislagret.

Hall pa % | vatska, klicka smor pa potatisen. Ladgg locket
pa stekgrytan. Sétt in stekgrytan i forvdrmd ugn och
tillaga i 60 minuter.

Ta av locket. Sla om till grill + varmluft pa 220°C och
fortsatt ugnsstekningen ytterligare 15 - 20 minuter tills
potatisen fatt farg. Stro persilja 6ver Hot Poten fére
servering.

Installningar

Instéllning: stekgrytfunktion/grill + varmluft
Temperatur: 150°C/220°C
Tillagningstid: 60 minuter/15 - 20 minuter

Tillagning

Skolj gasen in- och utvandigt och torka torrt. Skala,
tdrna och blanchera potatisen. Skala och hacka I6ken
och dpplena. Svetta 16k och dpplen i smor, blanda med
potatis, persilja och mejram fyll gdsen med massan.
Bind upp gasen med hushéllssnére och gnid in med
salt, peppar och paprikapulver.

Hall %2 | vatska i den forvarmda stekgrytan och lagg i
gasen med brostet ned. Tillsdtt lagerblad, grabo och
salvia. Tillaga gasen totalt ca 2 timmar, héll hela tiden pa
véatska. Vand gasen efter 1% timma. R6r ut honungen i
steksky och pensla gasen strax innan fardigtiden gar ut.
Fortsatt tillagningen tills den fatt fin farg.

Instédllningar

Instdllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 170°C
Koéttemperatur: 85 - 90°C
Tillagningstid: ca 2 timmar
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Gaslar

Ingredienser (4 pers.)
4 gaslar

salt

40 g gasfett

1 gul 16k

1 msk paprikapulver (s6tt)
1 vitloksklyfta

kummin

1 | vatska

1 kg potatis

2 tomater

2 gréna paprikor

Y2 knippa hackad persilja

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Férvdrm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 190°C.

Stekta kycklingklubbor

Ingredienser (6 pers.)

6 kycklingklubbor
varmetalig olja (t.ex. jordndtsolja)
Grillkycklingkrydda (paprika, peppar, salt)

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Férvdrm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Kaninstek

Ingredienser (4 pers.)

1,5 kg kaninkott
3 dl viltfond

3 dl vitvin

50 g tdrnat flask
1 liten 10k

2 kryddnejlikor
4 salviablad

1 lagerblad

2 msk tomatpuré
50 g stekfett

Y8 | rédvin

1,6 dl gréadde
salt, peppar
mjol

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.
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Tillagning

Skolj av gaslaren, torka torrt och salt. Skala och
grovhacka I6ken. Skala och pressa vitloken. Skala och
potatisen och skér den i stavar, skolj, kdrna ur och tarna
tomater och paprika.

Lagg gasfettet i den forvdrmda stekgrytan. Bryn forst pa
gaslaren med skinnsidan ned ca 5 minuter, vdnd och
tillsatt 16k, vitlok, kummin och paprikapulver och stek i
ytterligare ca 5 minuter.

Vispa ur med "2 | vdtska, lagg pa locket och tillaga 30
minuter pa 150°C garen. Tillsatt de foérberedda
gronsakerna. Hall pa V2 | vatska igen. Tillaga i ytterligare
15 - 30 minuter med locket pa. Str6 persilja 6ver och
servera.

Instéllningar

Instdllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 190°C/150°C
Kottemperatur: 90°C
Tillagningstid: 45 - 60 minuter

Tillagning
Skolj kycklingklubborna, torka torrt. Blanda oljan och

kryddorna till marinaden och pensla pa
kycklingklubborna.

Lagg kycklingklubborna med skinnsidan ned i den
forvdrmda stekgrytan. Stek 12 - 15 minuter per sida.
Locket kan vara pa.

Instédllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 200°C
Kottemperatur: 85°C
Tillagningstid: 25 - 30 minuter

Tillagning

Dela kaninkd&ttet i portionsdelar, skolj av, torka torrt och
salta och peppra.

Lagg stekfettet i den forvdrmda stekgrytan och bryn
kottet pa ena sidan. Vand och bryn med
flasktarningarna, I6khacket, nejlikorna, salvian,
lagerbladen och tomatpurén. Vispa ur med viltfond och
vitvin. Ldgg lock pa stekgrytan och bréssera 40 - 50
minuter.

Ta upp kottet ur stekgrytan, vispa ur stekskyn med
rédvin, red av med mjdl och koka hastigt upp till 200°C.
Runda av med gradde, smaka av med salt och peppar.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 200°C/160°C
Kéttemperatur: 70 - 76°C
Tillagningstid: ca 60 minuter



Radjurssadel, kall

Ingredienser (6 pers.)

1 radjurssadel (ca 2 kg)
salt, peppar

250 g skivat flask

100 g smoér

Marinad

% | rddvin

300 g rotsaker (mordtter, selleri, purjo)
1 gul 16k

3 enbér

1 lagerblad

5 pepparkorn

Cumberlandsas

Skal fran en apelsin

0,5 dlI rédvin

100 g vinbérsgelé

100 g lingon

1 tsk senapspulver

1 knivudd ingeféarspulver
Salt, citronsaft

Blamusslor i vitvin

Ingredienser (4 pers.)

2 - 3 kg blamusslor
2 gula lékar

2 morétter

1 purjolék

Ya rotselleri

1 knippa hackad persilja
1 vitloksklyfta

1 lagerblad

100 g smoér
svartpepparkorn

% | torrt vitvin

Satt i grytelementet. Séatt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Férvdrm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 175°C.

Tillagning

Ansa och finhacka rotsakerna till marinaden. Skala och
kvarta I6ken. Tillsatt alla ingredienser till rédvinet. Putsa
rensadeln och marinera i 24 timmar.

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Forvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 170°C.

Ta upp rensadeln ur marinaden och torka torr, gnid in
med salt och peppar och lagg pa flaskskivorna. Bryn
smor i en stekpanna. Ldgg rensadeln i den férvdrmda
stekgrytan, hall 6ver det varma sméret och tillaga 20 - 25
minuter. Ta av flaskskivorna nar det gatt 10 minuter. Lat
rensadeln svalna, lossa forsiktigt filéerna fran benet,
skiva diagonalt och lagg tillbaka pa benet.

Finriv apelsinskalen till Cumberlandséasen och koka i

rodvin 10 minuter, Iat svalna och ror ihop med 6vriga
ingredienser.

Instédllningar

Instadllning: stekgrytfunktion

Temperatur: 170°C

Koéttemperatur: 65 - 70°C

Tillagningstid: 20 - 25 minuter/24 h marinering

Tillagning

Rensa musslorna under rinnande vatten och ta bort
skdggen. Slang 6ppna musslor. Skala I6ken, putsa
mordotter, purjo och selleri och finhacka gronsakerna.
Blanda gronsakerna med pressad vitlok, lagerblad och
pepparkorn.

Ladgg smor i den forvdrmda stekgrytan och svetta
gronsakerna. Vispa ur med vitvin och lagg musslorna i
lagen. Lagg lock pa stekgrytan och tillaga i 15 - 20
minuter.

Instédllningar

Instadllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 175°C
Tillagningstid: 15 - 20 minuter
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Helstekt gos

Ingredienser (4 - 6 pers.)

1 gbs (1-1,5kg)

150 g skivat flask

100 g smor

2 stora potatisar (haller gésen upprétt i stekgrytan)

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Férvdrm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 175°C.

Fyllda champinjoner

Ingredienser (8 pers.)

16 stora champinjoner
citron
1,5 dl gronsaksbuljong

Spenatfylining
400 g farsk spenat
2 vitloksklyftor

1 gul 16k

50 g rokt flask

1 knippa persilja
40 g smor
muskot

0,5 dl gradde

60 g riven ost
30 g pinjendtter

Mogelostfylining
100 g créme fraiche
100 g blamdgelost
salt, peppar

Satt i grytelementet. Férvdrm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 140°C.
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Tillagning

Be fiskhandlaren att fjdlla och ta ur gésen. Skélj fisken,
snitta upp pa bada sidor och tack med flask.

Lagg smoret i den forvarmda stekgrytan. Stéll gésen
upprétt i stekgrytan med hjilp av 2 potatisar och lagg pa
locket. Ta av locket de sista 5 minuterna innan
tillagningstiden géar ut.

Servera med lokgrédddsas.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 175°C
Kottemperatur: 65 °C
Tillagningstid: ca 30 minuter

Tillagning

Putsa svampen, dra forsiktigt av stammarna och
finhacka. Satt de urgropta svamparna i stekgrytan och
droppa 6ver citronsaft.

Spenatfyllning:

skolj och blanchera spenaten, pressa ur ordentligt och
grovhacka. Skala och hacka vitlok och 16k. Tarna flasket,
skolj och finhacka persiljan.

Varm smoret i stekpanna, bryn flasket i det, svetta 16k,
vitlok och hilften av de hackade svampstammarna.
Blanda spenat, grddde och hélften av persiljan och
svetta med. Krydda med salt, peppar och muskot.

Mé&gelostfylining:

ror ihop blamdgelost med créme fraiche och andra
hélften av den hackade persiljan. Smaka av med salt och
peppar.

Fordela fyliningen i svamphattarna. Stré pinjenétter och
ost over spenatfyllningen. Hall forsiktigt
gronsaksbuljongen i stekgrytan. Lagg lock pa stekgrytan
och tillaga 20 minuter i forvdrmd ugn med
stegrytfunktionen. Ta sedan av locket och tillaga i
ytterligare 10 minuter.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 140°C
Tillagningstid: 30 minuter



Fyllda paprikor

Ingredienser (9 pers.)

9 stora paprikor (réda, gréna och gula)
olivolja

3 |6kar

1 vitloksklyfta

1 kg tomater

600 g kottfars (lamm- eller notfars)
300 g kokt ris

200 g getost

1 knippa persilja

farska orter (t.ex. rosmarin, oregano, timjan, basilika)
Salt, peppar, paprikapulver

1 knivudd kanel

Ya | gronsaksbuljong

Satt i grytelementet. Férvdrm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 180 °C.

Ugnséapplen

Ingredienser (9 pers.)
9 stora dpplen (t.ex. Boskop)

Marsipanfyllning

1 burk aprikoser

100 g russin

300 g marsipanmassa
1,5 dl aprikoslikor

Mandelfyllning
70 g smor

50 g russin

3 msk rom

70 g mandelstavar
50 g socker

1 tsk kanel

Satt i grytelementet. Férvdrm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 160°C.

Tillagning

Skar av toppen péa paprikorna. Ta bort kdrnor och
mellanvdggar. Skélj paprikan och lagg i stekgrytan.

Skala och finhacka vitlok och 16k till fyliningen. Fla
tomaterna, ta bort stjdlkdelarna och finhacka. Hacka
orterna. Varm pa i stekpanna med olja, svetta vitlok och
16k, tillsatt kottfarsen och bryn pa hastigt. Tillsétt ris,
tomater, getost, 6rter och kryddor.

Smaka av farsblandningen och fyll paprikorna med den,
sdtt pa locket pa varje paprika. Hall forsiktigt
gronsaksbuljongen i stekgrytan.

Lédgg lock pa stekgrytan och tillaga 25 minuter i

forvdrmd ugn. Ta av locket och tillaga ytterligare 20
minuter pa 140°C.

Installningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 180°C/140°C
Tillagningstid: 45 minuter

Tillagning

Marsipanfyllning:

finriv marsipanmassan och 16s upp i aprikoslikéren. L&t
aprikoserna droppa av och hacka dem. Skdlj russinen
och ror ned i marsipanmassan.

Mandelfyllning:

skdlj russinen och lagg i rom. Blanda socker och kanel.
Skolj och kdrna ur dpplena grovt. Stall dpplena i
stekgrytan. Fyll halva dpplena med marsipanfyllningen.
Fyll andra halvan med russin, mandlar, smorklickar och
kanelsocker.

Satt in stekgrytan i férvdrmd ugn och baka av utan lock i
15 - 20 minuter. Servera med vinskumsas.

Instédllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 160°C
Tillagningstid: 30 minuter
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Vigtige anvisninger om brugen

A Fare for forbraending!

Stegegryden bliver meget varm. Brug altid
varmebestandige ovnhandsker, nar den varme
stegegryde tages ud af ovnen.

A Fare for forbraending!

Ved stegegrydefunktionen fortseetter stegegryde-
varmelegemet med at varme et stykke tid efter, at
ovndgren er abnet.

A Fare for forbreending!

Alkoholdampe kan antaendes i det varme
ovnrum.Tilbered aldrig retter med store meengder

alkohol med hgjt procentindhold. Anvend kun sma
maengder drikkevarer med hgijt alkoholindhold.Abn

apparatets der med forsigtighed.

A Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar laget tages af
stegegryden. Tag stegegrydens |ag af med forsigtighed.

Hold bgrn pa sikker afstand.

A Fare for forbraending!

Stegegryden og dens tilbehgr bliver meget varmt. Lad
det ekstra varmeelement og udtraekssystemet kole af i
den lukkede ovn efter brugen. Tag forst det ekstra

varmeelement og udtraekssystemet ud af ovnen, nar de

er kalet helt af.

Pas pal!

- Slip-let belaagningen bliver beskadiget ved for
hoje temperaturer:

- Stegegryden pa kun anvendes op til en
temperatur pa maksimalt 220 °C.

- Stegegryden ma ikke anvendes pa en
gaskogetop eller pa& en elektro-kogetop
(induktion eller stralevarmelegemer).

- Stegegryden ma ikke anvendes med
ovnfunktionen Bagesten.

- Tagvarmelegeme, udtraekssystem og stegegryde
ud af ovnen under pyrolyse-renggring.
Temperaturen under pyrolysen beskadiger slip-
let beleegningen!

- Skarpe genstande ridser slip-let belaegningen:

- Skeer aldrig med en kniv nede i stegegryden.

- Brug kun kekkenredskaber af tree eller
varmebestandigt kunststof. @s saucen op med
en ske af varmebestandigt kunststof.

- Forkert rengoring beskadiger slip-let
belaegningen:

- Anvend aldrig skurende eller aggressive
renggringsmidler, grill- eller ovnspray,
skuresvampe eller skarpe genstande til
rengering.

- Stegegryden ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

Anvend kun stegetermometret, nar stegegryden
anvendes uden lag.

Anvend fedtfiltret ved katalyse-ovne, sa ventilatorhjulet
ikke bliver tilsmudset.

Renger stegegryden med varmt opvaskevand og en blad
bgrste eller svamp, inden den bruges fgrste gang.
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Om anvendelsen

Stegegryden er beregnet til brug i ovnserie 200 og 400
(undtagen BOP 210/211) og EB 333. Der skal bruges
et varmelegeme, som skal anskaffes separat, og
udtreekssystemet. Varmelegemet kan ogsé anvendes til
drift med bagestenen.

Bemeerk: Tag det ekstra varmelegeme ud af ovnen, nar
den anvendes til normal bagning. Luk stikdasen i ovnens
bagveeg med afdaekningen.

Forberedelse af drift med stegegryde

1 Fjern afdeekningen over stikdasen i ovnens bagveeg.
Stik det separat anskaffede varmelegeme ind i
stikddsen i ovnens bagveeg.

®
1 o
& \é@g S 2/

2  Seet udtraekssystemet ind i nederste rille i ovnen.

3 Laeg risten pa udtreekssystemet.
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4  Stil stegegryden pa risten.

S

Ved ovnmodeller uden stegegrydefunktion eller i damp-
eller dampbageovne kan stegegryden ogsa anvendes
uden stegegrydefunktionen. Det er ngdvendigt at bruge
udtreekssystemet, som kan anskaffes separat.

Opvarm ikke stegegryden over 220 °C.Herved bliver
slip-let belzegningen beskadiget. Stegegryden ma ikke
anvendes pa en gaskogetop eller pa en elektro-kogetop
(induktion eller stralevarmelegemer).

Der kan uden problemer tilberedes stgrre meengder i
stegegryden. Det er let at forberede retterne pa forhand
og lade dem sta i ovnen. Stegegryden holder retten
varm, til den skal serveres. P4 den made er kekkenet
ryddeligt, ndr maden skal serveres - kogetoppen er ren,
fordi retten bliver feerdigtilberedt i ovnen.

Veaelg en temperatur mellem 190 - 220 °C til bruning og
en temperatur mellem 130 - 160 °C til
feerdigtilberedning.

Det er ogsa muligt at tilberede store stege eller fisk i
stegegryden - der er god plads, og bade effekt og
varmetilfarsel har rigelig kapacitet.

| stegegryden kan kadet brunes kraftigt uden lag og
derefter feerdigtilberedes skdnsomt under lag.

Stegegrydens underdel og laget kan bruges separat -
f.eks. som gratinform.

| modseetning til tilberedning p& kogetoppen kan
bruningstemperaturen og temperaturen ved
feerdigtilberedning vaelges helt ngjagtigt.

Steg altid med lukket ovndgr.Luk kun ovndgren
kortvarigt op, nar retten skal vendes, omrares, eller nar
der heeldes mere vaede ved, fordi temperaturen ellers
ikke kan holdes konstant. Ved stegegrydefunktionen
fortsaetter varmelegemet med at varme en stykke tid
efter, at dgren er dbnet.



Langtidsstegning i stegegryden

Langtidsstegning er en kombination af en kort
bruningsfase i meget lidt fedtstof efterfulgt af en
langsom feerdigtilberedning. Stegegryden af stgbt metal
giver en fremragende jaevn varmefordeling. Takket veere
slip-let belaegningen kreeves der meget lidt fedtstof,
hvilket giver en sund og kalorielet madlavning.

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Saet
stegegryden ind i udtreekssystemet i den nederste rille i
ovnen. Luk ovndgren. Indstil ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" og den gnskede temperatur. Ved
stegegryde-funktionen kan temperaturen maksimalt
indstilles til 220 °C.

Vent, til opvarmningssymbolet er slukket, for retten
leegges i stegegryden. Brun retten kort uden lag. Heeld
derefter tilstreekkeligt meget veeske ved. Laeg lag p4a, og
lad retten langtidsstege ved den gnskede temperatur.

Stegning i stegegryden

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Saet
stegegryden ind i udtreekssystemet i den nederste rille i
ovnen. Luk ovndaren. Indstil ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" og den gnskede temperatur. Ved
stegegryde-funktionen kan temperaturen maksimalt
indstilles til 220 °C.

Vent, til opvarmningssymbolet er slukket, far retten
leegges i stegegryden. Vi anbefaler, at der anvendes et
stegetermometer, som automatisk slukker ovnen, nar
den gnskede tilberedningsgrad er naet.

Pas pa!

Anvend kun stegetermometret, nar stegegryden
anvendes uden lag.

Bruningstrin

Kun ved ovnmodeller med stegegrydefunktion:
Ved bruningstrinnet varmer ovnen ved fuld effekt i ca. 3

minutter. P4 den made kan f.eks. steaks brunes kraftigt.

Bruningstrinnet afsluttes, hvis ovnderen dbnes. Leeg
ikke lag pa stegegryden under bruningstrinnet.

Der findes oplysninger om aktivering af bruningstrinnet i
ovnens brugsanvisning.

Anvendelse som gratinform

Stegegryden kan ogsa anvendes uden lag som
gratinform. Tag det ekstra varmelegeme ud af ovnen.
Luk stikdadsen i ovnens bagvaeg med afdakningen.

St stegegryden ind pa udtraekssystemet i den anden
rille nedefra. Veelg ovnfunktionen "Overvarme +
Undervarme". Indstil temperaturen som ssedvanligt, dog
maksimalt 220 °C.

Tips og tricks

Takket veere slip-let beleegningen kan kgdet brunes med
meget lidt fedt. Hvis stegegryden er forvarmet i ovnen,
skal fedtstoffet fgrst tilsaettes umiddelbart inden
bruningen.

Tip: Smer fedtstoffet pa kedet i stedet for at opvarme
det i stegegryden. P4 denne méde overfgres varmen
direkte til kedet.

Stegeskyen fordamper hurtigt - serg derfor altid for, at
der er tilstreekkelig meget vaede under tilberedningen.
Ved en tilberedningstid pa ca. 30 minutter skal der
tilseettes ca. Y2 | vaeske. Hvis kadet tilberedes i saucen,
skal der med jeevne mellemrum tilsaettes veeske, sa
saucen hele tiden holdes tyndtflydende.

Rengoring og vedligeholdelse

Pas pa!

Tag varmelegeme, udtraekssystem og stegegryde ud af
ovnen under pyrolyse-renggring. Temperaturen under
pyrolyse-renggringen beskadiger slip-let belaegningen!

Takket veaere slip-let beleegningen kan stort set alle
former for smuds fjernes med varmt opvaskevand og en
bled barste. Opblad hardnakket smuds med
opvaskevand.

Anvend aldrig skurende eller aggressive
rengeringsmidler, grill- eller ovnspray, skuresvampe
eller skarpe genstande. Sadanne midler kan beskadige
slip-let beleegningen.

Stegegryden ma ikke vaskes i opvaskemaskinen!

Nar stegegryden opbevares, ma laget ikke seettes
omvendt pa. Derved kan slip-let belaegningen blive
ridset.
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Opskrifter

Vores opskrifter er beregnet til 6 - 12 personer.

Forvarm altid ovnen, og desuden er det angivet i
opskrifterne, om stegegryden ogsa skal forvarmes.

Hakkebegf a la Lindstrom

Ingredienser (til 4 - 6 personer)

1 lag

30 g smar

2 skiver syltet redbede
1 syltet agurk

500 g hakket kaed

100 g rasp

1 &g

Salt, peber

20 g kapers

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Oksesteg med kantareller

Ingredienser (til 6 personer)

2,5 kg oksekad

30 g fedtstof til stegning
100 g bacon

1 lag

1 tomat

Y2 @ble

1 syltet agurk

400 g friske kantareller
Peber, paprika

% | veeske

Y2 | hvidvin

Ya | flade

Mel

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.
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Stegegryden er fremstillet af massivt stebemetal, som
garanterer en optimal jeevn overfarsel af varme.
Opvarmningstiden er ca. 25 minutter. Teend derfor for
ovnen i god tid, inden madlavningen pabegyndes.

Tilberedning

Hak lgg, redbede og agurk fint. Steg de hakkede lggtern
klare i smogrret. Bland det hakkede ked sammen med
resten af ingredienserne.

Form 8 - 10 flade hakkebgffer af farsen. Steg dem i den
forvarmede stegegryde i ca. 7 minutter pa hver side.

Variation

Steg 4 hakkebgffer i stegegryden. Skyd dem ud til
siden, kort fgr de er faerdige, heeld lidt fedtstof i
stegegryden, og steg ogsa 4 spejleeg. (Spejleeggene
kan ogsa steges for sig selv pa kogetoppen.)

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 220 °C
Kernetemperatur: 85 °C
Tilberedningstid: 10 - 15 minutter

Tilberedning

Vask kegdet, og ter det af. Skeer bacon i tern. Pil lgget,
og fla tomaten, og skaer begge dele i kvarte. Rens
kantarellerne. Skreel @blet, og fjern kernehuset, skaer
@&ble og syltet agurk i tern.

Laeg stegefedt i den forvarmede stegegryde, og brun
forst kedet pad den ene side i ca. 5 minutter. Vend kadet,
og tilseet derefter bacontern, halvdelen af kantarellerne
og gregntsagerne, og svits dem med. Heeld 12 | veeske
ved, og leeg lag pa. Skru ned til 120 °C. Tilbered stegen
i 1% time, og heeld evt. vaeske eller vin over stegen ind i
mellem. Skru op til 180 °C. Tilbered stegen i endnu en
time.

Tag stegen op af stegegryden, nar tilberedningstiden
er slut. Heeld vin i stegeskyen, lad den koge op ved
200 °C, og jeevn saucen med en meljeevning. Tilseet
resten af kantarellerne, og varm dem op i saucen. Tilseet
fladen, og smag saucen til.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Tilberedningstid: Ca. 3 timer



Kalveroulader i tomatsauce

Ingredienser (til 5 personer)

10 tynde kalveschnitzler (100 g hver)

10 tynde skiver ra skinke

10 skiver ost

Friske italienske krydderurter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

Fedtstof til stegning

Sauce

750 g passerede tomater

200 ml vin

150 ml flade

Friske italienske krydderurter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

Salt

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 220 °C.

Cordon bleu

Ingredienser (til 4 personer)

4 medium tykke kalvesteaks (inderlar)
4 skiver kogt skinke

4 skiver schweizerost

Salt, peber

Mel

Ag

Rasp

150 g fedtstof til stegning

Citron (til pynt)

Prag-skinke

Ingredienser (til 12 personer)

1 Prag-skinke (ca. 2,5 kg) (spreengt og baggetreesragget
skinke med ben og svzer)

300 g rodfrugter (gulergdder, selleri, porre)

50 g fedtstof til stegning

1 flaske hvid Burgunder

Y2 | veeske

50 g honning

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 180 °C.

Tilberedning

Laeg en skive skinke og en skive ost pa hver
kalveschnitzel. Hak krydderurterne, og fordel dem jaevnt
pa rouladerne. Rul kedet til sma ruller, og luk dem med
tandstikkere.

Bland alle ingredienserne til saucen.

Laeg stegefedt i den forvarmede stegegryde, og brun
kadrouladerne i fedtet. Haeld saucen over, nar
rouladerne er blevet vendt. Laeg lag p4&, og skru ned til
160 °C. Tilbered yderligere i 30 minutter.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 220 °C / 160 °C
Kernetemperatur: 75 -80 °C
Tilberedningstid: Ca. 40 minutter

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Tilberedning

Skeer en lomme i hver steak, og drys med salt og peber.
Laeg en skive ost og skinke ind i lommen pa hver steak,
og luk dbningerne med kgdnéle. Paner kadet i mel,
pisket zeg og rasp.

Tilberedning

Kog skinken i ca. 50 minutter i vand, lad den kgle af, og
fiern sveeren og overfladigt fedt.

Rens og skreel rodfrugterne, og skaer dem i sma stykker.
Smelt fedtstof til stegning i den forvarmede stegegryde,
og svits gregntsagerne kort. Leeg skinken ovenpad, og
heeld vin og %2 | veeske over. Leeg lag pa stegegryden,
skru temperaturen ned til 110 - 120 °C, og tilbered i 45
minutter.

Rar honningen sammen med lidt af kogevandet. Tag
laget at stegegryden, og smar skinken med honningen.
Tilbered videre uden |ag, til skinken er blevet paent brun.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 180 °C / 110 - 120 °C
Kernetemperatur: 65 - 70 °C
Tilberedningstid: Ca. 2 timer
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Stegt lammekolle

Ingredienser (til 6 - 8 personer)

1 lammekglle (ca. 2 kg)

Marinade:

Y2 | rgdvin

Y& | eddike

Salt, peber

2 tsk. rosenpaprikapulver
2 tsk. pimentpulver
2 tsk. timian

2 gulergdder

2 lag

2 laurbeerblade

2 spsk. olie
Fedtstof til stegning
1 spsk. mel

Irish Stew

Ingredienser (til 6 - 8 personer)

2 kg lammekad eller lamme-nakkekoteletter

1,5 kg kartofler

800 g lag

Y2 bundt hakket persille
Frisk timian

Salt, peber

1%a | oksebouillon

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Forvarm
ovnen ved ovnfunktionen "Stegegrydefunktion" pa

150 °C.
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Tilberedning

Bland rgdvin og eddike til marinaden. Tilsaet salt, peber,
paprikapulver, pimentpulver og timian. Vask
gulergdderne, skreel dem, og skeer dem i tynde skiver.
Pil lagene, og skeaer dem i kvarte. Hak laurbaerbladene i
sma stykker. Tilsaet det hele til marinaden sammen med
2 spsk. olie. Mariner lammekgllen i blandingen i 24
timer. Vend den af og til.

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Dup lammekgllen tor. Laeg stegefedt i den forvarmede
stegegryde. Brun kadet pa& hver side i ca. 5 minutter. Tag
grgntsagerne op af marinaden, og svits dem med i ca. 2
minutter. Heeld 450 ml siet marinade og 450 ml vand
ved. Laeg lag pa, og skru ned til en temperatur pa

150 °C til den videre tilberedning. Tilbered i 40 - 50
minutter.

Tag ked og grentsager op af stegegryden. Purer
grentsagerne, og heeld dem tilbage i skyen. Heeld lidt
vand i skyen til saucen, og drys med en lidt mel. Skru op
til en temperatur pa 200 °C for at bringe saucen i kog.
Lad saucen koge kort op, smag den til, og server den til
lammekgllen.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion

Temperatur: 200 °C / 150 °C

Kernetemperatur: 55 - 65 °C

Tilberedningstid: Ca. 60 minutter / marinering i 24 timer

Tilberedning

Skeer knogler og overskydende fedt fra, og skaer kadet
ud til smaked. Skreel kartoflerne, og pil legene, og skeer
dem i tern.

Leaeg forst halvdelen af kartoflerne i et lag i stegegryden,
drys med krydderurter, leeg kadstykkerne ovenp4, og
drys med salt og peber. Laeg derefter et lag lag henover,
og drys med salt og peber. Laeg til sidst endnu et lag
kartofler p&, drys resten af krydderurterne over, og drys
med salt og peber. Haeld oksebouillonen over, og leeg
lag pa.

Stil stegegryden ind i den forvarmede ovn, og tilbered i
30 minutter pa 150 °C. Skru derefter ned til 120 °C, og
tilbered yderligere 50 - 60 minutter.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 150 °C / 120 °C
Tilberedningstid: 80 - 90 minutter



Hot Pot

Ingredienser (til 6 - 8 personer)

6 lammenyrer, uden skind og fedt
1,5 kg kartofler

Ya | maelk

250 g champignoner

4 lag

1,5 kg lammeskulder

6 gsters uden skal

Salt, peber

50 g smar

% | veeske

Y2 bundt hakket persille

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Forvarm
ovnen ved ovnfunktionen "Stegegrydefunktion" pa
150 °C.

Mortensgas

Ingredienser (il 4 - 6 personer)

1 tilberedningsklar gas (ca. 4 kg)
500 g kartofler

4 lag

2 x=bler

50 g smor

1 bundt hakket persille
Merian

Salt, peber, paprikapulver
1-1% | veeske

1 laurbeerblad

Bynke, salvie

30 g honning

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 170 °C.

Tilberedning

Skaer lammenyrerne op, fjern de hvide strenge, og leeg
dem i meelk i 20 minutter. Skeer lammeskulderen ud i ca.
2 cm tykke skiver. Skreel kartoflerne, og skeer dem i
tynde skiver. Rens champignonerne, pil lagene, og skeer
dem i ringe. Tag lammenyrerne op af meelken, dup dem
tarre, og skaer dem i skiver.

Laeg en tredjedel af kartoffelskiverne i et lag i
stegegryden. Fordel halvdelen af lammekgdet henover.
Drys med salt og peber. Lag halvdelen af nyrer, svampe,
lgg og 3 gsters ovenpa. Daek dette lag med den anden
tredjedel af kartoflerne. Laeg resten af lammekadet
ovenpd, og drys med salt og peber. Leeg de sidste nyrer,
svampe, lgg og gsters ovenpa, og slut af med det sidste
lag kartofler.

Heeld % | veeske ved, og leeg smarflager ovenpa
kartoflerne. Laeg lag pa stegegryden. Seet stegegryden
ind i den forvarmede ovn, og tilbered i 60 minutter.

Tag laget af. Skift til "Grill + cirkulationsluft" ved

220 °C, og tilbered i yderligere 15 - 20 minutter, til
kartoflerne er brunet. Drys retten med hakket persille
inden servering.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion / grill + cirkulationsluft
Temperatur: 160 °C / 220 °C
Tilberedningstid: 60 minutter / 15 - 20 minutter

Tilberedning

Vask gasen indvendig og udvendig, og dup den tar.
Skreel kartoflerne, skeer dem i tern, og blancher dem. Pil
leagene, skreel &eblerne, og skaer dem i tern. Svits lgg og
aebler kort i smgrret, bland dem sammen med kartofler,
persille og merian, og fyld gasen med massen. Sy gasen
til med kekkengarn, og gnid den med salt, peber og
paprikapulver.

Hezeld V2 | veeske i den forvarmede stegegryde, og leg
gasen i med brystsiden vendende nedad. Tilseet
laurbeerblad, bynke og salvie. Tilbered gaseni alti ca. 2
timer, og haeld ind imellem mere vaeske ved. Vend gasen
efter 12 time. Rer honningen sammen med stegesky, og
smgr gasen med blandingen, kort fgr tilberedningstiden
er slut. Tilbered videre uden lag, til gasen er blevet
paent brun.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 170 °C
Kernetemperatur: 85-90 °C
Tilberedningstid: Ca. 2 timer
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Gaselar

Ingredienser (til 4 personer)
4 gaselar

Salt

40 g gasefedt

1 lag

1 spsk. sgd paprika

1 fed hvidleg

Kommen

1| veeske

1 kg kartofler

2 tomater

2 grgnne peberfrugter
Y bundt hakket persille

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 190 °C.

Stegte kyllingelar

Ingredienser (til 6 personer)

6 kyllingelar
Varmebestandig olie (f.eks. jordngddeolie)
Kyllingekrydderi (paprika, peber, salt)

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Kaninsteg

Ingredienser (til 4 personer)

1,5 kg kaninked

300 ml vildt-bouillon
300 ml hvidvin

50 g bacon i tern

1 lille lag

2 kryddernelliker

4 salvieblade

1 laurbeerblad

2 spsk. tomatkoncentrat
50 g fedtstof til stegning
Y8 | rgdvin

150 ml flade

Salt, peber

Mel

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.
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Tilberedning

Skyl gaselarene, dup dem tarre, og drys dem med salt.
Pil Izgene, og hak dem groft. Pil hvidlagsfeddet, og
knus det. Skreel kartoflerne, og skeer dem i tynde stave,
vask tomater og peberfrugter, fjern kernerne, og skaer
dem i tern.

Smelt gasefedtet i den forvarmede stegegryde. Brun
farst gaselarene med skindet vendende nedad i ca. 5
minutter, vend dem, og tilseet lag, hvidlag, kommen og
paprika, og steg i yderligere 5 minutter.

Heeld V2 | veeske ved, leeg lag pa stegegryden, og
tilbered i 30 minutter ved til 160 °C. Tilseet de
forberedte grentsager. Heeld igen 2 | vaeske ved. Laeg
lag p&, og tilbered i yderligere 15 - 30 minutter. Server
med drys af hakket persille.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 190 °C / 150 °C
Kernetemperatur: 90 °C
Tilberedningstid: 45 - 60 minutter

Tilberedning

Vask kyllingelarene, og dup dem tarre. Bland olie og
krydderier til marinaden, og smear kyllingelarene godt
ind med blandingen.

Leaeg faorst kyllingelarene i den forvarmede stegegryde
med skindet vendende nedad. Steg dem pa hver side i
12 - 15 minutter. Laget kan veere lagt pa imens.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 200 °C
Kernetemperatur: 85 °C
Tilberedningstid: 25 - 30 minutter

Tilberedning

Skeer kaninkedet ud i portionsstykker, skyl det, dup det
tert, og drys med salt og peber.

Laeg fedt til stegning i den forvarmede stegegryde, og
brun kegdet pa den ene side. Vend kadet, og tilseet
derefter bacontern, hakket lag, kryddernelliker, salvie,
laurbeer og tomatkoncentrat, og lad det hele brune med.
Heeld vildt-bouillon og hvidvin over. Leeg lag pa
stegegryden, og tilbered i 40 - 50 minutter ved til

160 °C.

Tag kedet ud af stegegryden, heeld radvin og en
meljeevning i stegeskyen, og lad den koge kort op ved
200 °C. Tilseet fladen, og smag til med salt og peber.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 200 °C / 160 °C
Kernetemperatur: 70 - 76 °C
Tilberedningstid: Ca. 60 minutter



Dyreryg, kold

Ingredienser (til 6 personer)

1 dyreryg (radyr) (ca. 2 kg)
Salt, peber

250 g fersk speek i skiver
100 g smar

Marinade

% | rgdvin

300 g rodfrugter (gulergdder, selleri, porre)
1 lag

3 enebeer

1 laurbzerblad

5 peberkorn

Cumberland-sauce
Skal af en appelsin
50 ml rgdvin

100 g ribsgele

100 g tyttebeer

1 tsk. sennepspulver
1 knsp. ingefaerpulver
Salt, citronsaft

Blamuslinger i hvidvin

Ingredienser (til 4 personer)

2 - 3 kg blamuslinger
2 lag

2 gulergdder

1 porre

Ya knoldselleri

1 bundt hakket persille
1 fed hvidlag

1 laurbaerblad

100 g smar

Sorte peberkorn

%4 | tgr hvidvin

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 175 °C.

Tilberedning

Rens rodfrugterne, og skeer dem i sma stykker til
marinaden. Pil laget, og skeer det i kvarte. Heeld alle
ingredienserne i rgdvinen. Traek skindet af dyreryggen,
og mariner den i 24 timer.

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 170 °C.

Tag dyreryggen op af marinaden, og dup den ter, gnid
den med salt og peber, og laeg spaekskiverne pa den.
Brun smgrret i en pande. Laeg dyreryggen i den
forvarmede stegegryde, heaeld det varme smgar over, og
tilbered i 20 - 25 minutter. Tag spaekskiverne af efter de
farste 10 minutter. Lad dyreryggen kale af, friger
forsigtigt fileterne fra knoglerne, skaer dem i skra skiver,
og leeg dem pa knoglerne igen.

Riv appelsinskallen fint til cumberland-saucen, og kog

den i rgdvinen i ca. 10 minutter. Lad blandingen kale af,
og rgr den sammen med resten af ingredienserne.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion

Temperatur: 170 °C

Kernetemperatur: 65 - 70 °C

Tilberedningstid: 20 - 25 minutter / marinering i 24 timer

Tilberedning

Rens muslingerne under rindende vand, og fjern
muslingernes skaeg. Kasser dbne muslinger. Pil lagene,
rens og skreel gulergdder, porre og selleri, og skeer alle
grentsager ud i sma stykker. Bland gregntsagerne med
knust hvidlgg, laurbzerblad og peberkorn.

Smelt smorret i den forvarmede stegegryde, og svits
grentsagerne kort. Heeld hvidvinen over, og leeg
muslingerne i lagen. Laeg lag pa stegegryden, og
tilbered i 15 - 20 minutter.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 175 °C
Tilberedningstid: 15 - 20 minutter
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Helstegt sandart

Ingredienser (il 4 - 6 personer)

1 sandart (1 - 1,5 kg)

150 g fersk speek i skiver

100 g smar

2 store kartofler (bruges til at holde sandarten oprejst i
stegegryden)

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden. Forvarm
ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 175 °C.

Fyldte champignoner

Ingredienser (til 8 personer)

16 store champignoner
Citron
150 ml grgntsagsbouillon

Spinat-fyld

400 g frisk spinat
2 fed hvidlagg

1 lag

50 g reget bacon
1 bundt persille
40 g smor
Muskat

50 ml flgde

60 g revet ost

30 g pinjekerner

Fyld med blaskimmelost
100 g cremefraiche

100 g blaskimmelost

Salt, peber

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Forvarm
ovnen ved ovnfunktionen "Stegegrydefunktion" pa
140 °C.

130

Tilberedning

Lad fiskehandleren rense sandarten og skrabe skeaellene
af. Vask fisken, lav flere indsnit i begge sider, og leeg
spaekskiverne pa.

Laeg smarret i den forvarmede stegegryde. Placer
sandarten oprejst i stegegryden ved hjelp af de to
kartofler, og leeg lag pa. Tag laget af 5 minutter, for
tilberedningstiden er slut.

Server med lgg-flade sauce.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 175 °C
Kernetemperatur: 65 °C
Tilberedningstid: Ca. 30 minutter

Tilberedning

Rens svampene, drej forsigtigt stokkene ud, og hak dem
fint. Placer de udhulede svampe i stegegryden, og dryp
med citronsaft.

Spinat-fyld:

Vask spinaten, og blancher den, tryk vandet godt ud, og
hak den groft. Pil hvidlgg og leg, og skeer dem i tern.
Sker den rggede bacon i tern, vask persillen, og hak
den fint.

Opvarm smgrret pa en pande, brun baconen i smgrret,
og svits lag, hvidlag og halvdelen af de hakkede
svampestokke kort. Bland spinaten, fladen og halvdelen
af persillen i, og svits ogséa disse ingredienser kort.
Smag til med salt, peber og muskat.

Fyld med blaskimmelost:

Rar blaskimmelosten sammen med cremefraiche og den
anden halvdel af de hakkede svampestokke. Smag til
med salt og peber.

Fordel fyldet p4 champignonerne. Drys ost og
pinjekerner over spinat-fyldet. Heeld forsigtigt
grentsagsbouillonen i stegegryden. Leeg lag pa
stegegryden, og tilbered med stegegrydefunktionen i
den forvarmede ovn i 20 minutter. Tag derefter laget af,
og tilbered yderligere i 10 minutter.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 140 °C
Tilberedningstid: 30 minutter



Fyldte peberfrugter

Ingredienser (til 9 personer)

9 store peberfrugter (rede, grgnne og gule)
Olivenolie

3 lgg

1 fed hvidlgg

1 kg tomater

600 g hakket kad (lamme- eller oksekad)
300 g kogt ris

200 g gedeost

1 bundt persille

Friske krydderurter (f.eks. rosmarin, oregano, timian,
basilikum)

Salt, peber, paprikapulver

1 knsp. kanel

Ya | grentsagsbouillon

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Forvarm
ovnen ved ovnfunktionen "Stegegrydefunktion" pa
180 °C.

Stegte abler

Ingredienser (til 9 personer)
9 store a&bler (f.eks. Boskop)

Marcipan-fyld

1 dase abrikoser
100 g rosiner

300 g ra marcipan
150 ml abrikoslikgr

Mandel-fyld

70 g smar

50 g rosiner

3 spsk. rom

70 g mandelsplitter
50 g sukker

1 tsk. kanel

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Forvarm
ovnen ved ovnfunktionen "Stegegrydefunktion" pa
160 °C.

Tilberedning

Skeer laget af peberfrugterne. Fjern kerner og ribber fra
peberfrugterne. Vask peberfrugterne, og placer dem i
stegegryden.

Pil hvidleg og lag til fyldet, og hak dem fint. Fla
tomaterne, fjern stilke-faesterne, og skaer tomaterne i
smé stykker. Hak krydderurterne. Opvarm olien i en
pande, og svits hvidlag og lag kort, tilsaet det hakkede
kad, og svits det kort sammen med hvidlgg og lag.
Tilseet ris, tomater, gedeost, krydderurter og krydderier.

Fyld blandingen med det hakkede kad i peberfrugterne,
og sat laget pa hver peberfrugt. Heeld forsigtigt
grentsagsbouillonen i stegegryden.

Laeg lag pa stegegryden, og tilbered i den forvarmede
ovn i 25 minutter. Tag derefter laget af, og tilbered ved
140 °C i yderligere 20 minutter.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 180 °C / 140 °C
Tilberedningstid: 45 minutter

Tilberedning

Marcipan-fyld:

Riv den ra marcipan fint, og oplgs den i abrikoslilgr. Lad
abrikoserne dryppe af, og skeer dem i tern. Vask
rosinerne, og rgr dem forsigtigt i marcipanmassen
sammen med abrokosternene.

Mandel-fyld:
Vask rosinerne, og leeg dem i blgd i rom. Bland sukkeret
med kanel.

Vask a&blerne, og stik kernehusene rigeligt ud. Stil
ablerne i stegegryden. Fyld halvdelen af zeblerne med
marcipan-fyldet. Fyld den anden halvdel af seblerne
skiftevis med rosiner, mandler, smgrflager og sukker-
kanel blandingen.

Seet stegegryden ind i den forvarmede ovn, og tilbered
uden lag i 15 - 20 minutter. Server med en vinskum-
sauce.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 160 °C
Tilberedningstid: 30 minutter
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Viktig informasjon om bruk

A Fare for forbrenning!

Stekegryten blir sveert varm. Ha alltid pa
varmebestandige ovnsvotter nar du tar den varme
stekeformen ut av ovnen.

A Fare for forbrenning!

Ved bruk av stekegryten avgir varmeelementet fortsatt
varme en stund etter at ovnsdegren er apnet.

A Fare for forbrenning!

Alkoholdamp kan eksplodere i ovhsrommet.Tilbered
aldri retter med store mengder veeske med hgyt
alkoholinnhold. Bruk bare sm& mengder veeske med hay
alkoholprosent.Apne dgren pa apparatet forsiktig.

A Fare for skolding!

Nar du tar av lokket pa& stekegryten, kan det sive ut varm
damp. Apne stekegrytelokket forsiktig. Hold barn pa
avstand.

A Fare for forbrenning!

Stekegryten og tilbehgret blir sveert varmt. La det ekstra
varmeelementet og uttrekkssystemet avkjsles inne i
stekeovnen med dgren igjen etter bruk. Ikke ta det
ekstra varmeelementet og uttrekkssystemet ut av
stekeovnen for de er fullstendig avkjslt.

Obs!

- For hoye temperaturer kan skade antiheft-
belegget:

- Stekegryten ma kun brukes ved temperaturer pa
opptil maks. 220 °C.

- lkke bruk stekegryten pa gasstopp eller
glasskeramisk koketopp (induksjon eller
stralevarmeelementer).

- lkke bruk stekegryten i bakestensmodus.

- Varmeelementet, uttrekkssystemet og
stekegryten ma tas ut av ovhsrommet far
pyrolyserengjering. Temperaturen under
pyrolyserengjering skader antiheft-belegget.

- Detoppstarriperiantiheft-beleggetved kontakt
med skarpe gjenstander:

- Kutt aldri i stekegryten.

- Bruk kun redskaper i tre eller varmebestandig
plast. Ta bare opp saus med varmebestandige
plastskjeer.

- Antiheft-belegget skades av feil rengjoring:

- Bruk aldri skurende eller etsende
rengjgringsmidler, grill- eller ovnsspray, svamper
med ripende overflater eller skarpe gjenstander
til rengjeringen.

- Stekegryten ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Steketermometeret ma kun brukes nar stekegryten
brukes uten lokk.

Pa katalysestekeovner ma du bruke fettfilteret, slik at
viftehjulet ikke blir tilsmusset.

Rengjor stekegryten med varmt vann, litt oppvaskmiddel
og en myk barste eller svamp far forste gangs bruk.
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Slik bruker du stekegryten

Stekeovnen er beregnet til bruk med ovnsseriene 200
og 400 (med unntak av BOP 210/211) og EB 333. Du
trenger et separat varmeelement og uttrekkssystem
(tilleggsutstyr). Varmeelementet kan ogsa brukes
sammen med bakesten.

Merk: Ved vanlig bruk av stekeovnen skal det ekstra
varmeelementet tas ut av ovnen. Sett dekselet pa
stikkontakten pa bakveggen i stekeovnen.

Forberedelser til bruk av stekegryte

1  Fjern dekselet til stikkontakten pa bakveggen i
stekeovnen. Koble det ekstra varmeelementet til
stikkontakten.

®
1 o
& \é@g S 2/

2  Sett uttrekkssystemet inn i nederste rille i ovnen.

3 Legg risten pa uttrekkssystemet.
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4  Sett stekegryten pa risten.

S

Pa stekeovnsmodeller uten stekegrytefunksjon eller i
kombidamp- og dampovner kan stekegryten brukes uten
stekegrytefunksjon. Du trenger et separat varmeelement
(tilleggsutstyr).

Ikke varm opp stekegryten til over 220 °C.Det kan skade
antiheft-belegget. Ikke bruk stekegryten pa gasstopp
eller glasskeramisk koketopp (induksjon eller
stralevarmeelementer).

Det er ogsa enkelt & tilberede starre mengder i
stekegryten. Du kan forberede retten godt og la den sta
i stekeovnen. Stekegryten holder maten varm til den skal
serveres. Kjgkkenet fremstar ryddig ved servering —
koketoppen er ikke skitten, da retten ferdigstilles i
stekeovnen.

Nar kjottet skal brunes, velger du en temperatur mellom
190 og 220 °C, og til videre steking bgr temperaturen
veere mellom 130 og 160 °C.

Med stekegryten kan du ogsa tilberede store kjstt- eller
fiskestykker — bade effekt, varmetilfersel og flate er
tilpasset det.

| stekegryten kan du brune kjgttet hurtig uten lokk, far
det stekes forsiktig videre med lokk.

Bade underdelen og lokket kan brukes separat, f.eks.
som gratengform.

| motsetning til p4 kokesonen kan brunings- og
steketemperatur stilles inn ngyaktig.

Ha alltid ovnsdaren lukket under steking.Daren skal
bare dpnes nar du skal snu maten, rare eller helle pa
vaeske. Ved bruk av stekegryten avgir varmeelementet
fortsatt varme en stund etter at ovnsdaren er apnet.



Surring i stekeformen

Surring er en kombinasjon av kort bruning i lite fett og
langsom steking. Stekeformens stgpeutfarelse sgrger
for utmerket, jevn varmefordeling. Takket veere antiheft-
belegget trenger du sveert lite fett til stekingen, noe som
gir et sunnere og mer kalorifattig resultat.

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen i uttrekkssystemet inn i nederste rille i
ovnen. Lukk stekeovnsdgren. Still inn varmetypen
"Stekefunksjon" og gnsket temperatur. |
stekefunksjonen kan temperaturen stilles inn pa maks.
220 °C.

Vent til oppvarmingssymbolet slukker far du setter
ravarene inn i stekeformen. Brun ravarene kort uten
lokk. Fyll pa nok veeske. Sett pa lokket og la ravarene
surre ved gnsket temperatur.

Steke i stekeformen

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen i uttrekkssystemet inn i nederste rille i
ovnen. Lukk stekeovnsdgren. Still inn varmetypen
"Stekefunksjon" og gnsket temperatur. |
stekefunksjonen kan temperaturen stilles inn p4 maks.
220 °C.

Vent til oppvarmingssymbolet slukker far du setter
ravarene inn i stekeformen. Vi anbefaler & bruke et
steketermometer som slar av stekeovnen automatisk nar
onsket stekegrad er nadd.

Obs!

Bruk bare steketermometeret nar stekeformen brukes
uten lokk.

Bruningstrinn

Bare pa stekeovnsmodeller med stekefunksjon:
| bruningstrinnet varmer stekeovnen med full effekt i ca.
3 minutter. Dermed kan du f.eks. brune biffer.

Bruningstrinnet avsluttes nar du &pner ovnsdgren. Legg
ikke pa lokket under bruningstrinnet.

Du finner informasjon om hvordan du aktiverer
bruningstrinnet i bruksanvisningen til stekeovnen.

Bruk som gratengform

Uten lokk kan stekegryten ogsé brukes som
gratengform. Da tar du det ekstra varmeelementet ut av
ovnen. Sett dekselet pa stikkontakten pa bakveggen i
stekeovnen.

Sett inn stekegryten i uttrekkssystemet i andre hgyde
nedenfra. Velg varmetypen "Overvarme + undervarme".
Still inn gnsket temperatur, men ikke hgyere enn

220 °C.

Tips og rad

Takket vaere antiheft-belegget kan du bruke sveert lite
fett til stekingen. Dersom stekeformen er forvarmet i
ovnen, has fettet farst i nar kjottet skal brunes.

Tips: lkke ha fett i stekeformen, men pensle kjottet med
olje i stedet. P4 den maten sikres direkte
varmeoverfgring.

Kraft koker raskt inn, sa sgrg alltid for at det er rikelig

med kraft. Ved en steketid pa ca. 30 minutter anbefaler
vi & tilsette ca. 0,5 | veeske. Dersom kjottet kokes i saus,
ma denne alltid holdes tyntflytende. Spe ut etter behov.

Rengjoring og vedlikehold

Obs!

Varmeelementet, uttrekkssystemet og stekeformen ma
tas ut av ovnsrommet far pyrolyserengjering. Ved
pyrolyserengjering blir temperaturen s& hgy at antihaft-
belegget blir skadet.

Takket vaere antiheft-belegget kan det meste av smuss
fjernes med varmt sdpevann og en myk barste.
Hardnakket smuss mykgjeres ferst med sapevann.

Ved rengjoering skal du aldri bruke etsende eller
skurende rengjeringsmidler, grill- eller ovnsspray,
svamper med ripende overflate eller skarpe gjenstander.
Disse kan skade antiheft-belegget.

Stekeformen ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Nar stekeformen skal settes bort, skal lokket settes pa
formen. Hvis du legger det opp ned, kan det oppsta
riper i antiheft-belegget.
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Oppskrifter

Oppskriftene vare er beregnet pa 6-12 personer.

Ovnen skal alltid forvarmet. | oppskriftene vare er det
angitt om stekeformen ogséa skal forvarmes.

Biff a la Lindstrom

Ingredienser (til 4—6 personer)

1 lgk

30 g smar

2 skiver syltede rgdbeter
1 sylteagurk

500 g kjgttdeig

100 g kavringstrg

1 egg

salt, pepper

20 g kapers

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Grytestek av okse med kantareller

Ingredienser (til 6 personer)

2,5 kg oksekjott
30 g stekefett
100 g bacon

1 lok

1 tomat

Y2 eple

1 sylteagurk
400 g ferske kantareller
pepper, paprika
% | veeske

Y2 | hvitvin

Va | flate

mel

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".
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Stekeformen er av massivt stgpejern som sikrer optimal
varmeoverfgring. Den trenger ca. 25 minutter for & bli
god og varm. Du ma altsa sla pa stekeovnen fgr du
begynner & forberede maten.

Tilberedning

Hakk lgk, redbete og agurk i sma biter. Stek lgken blank
i smgr. Bland kjgttdeigen sammen med de andre
ingrediensene.

Form 8-10 flate karbonader. Stek dem ca. 7 minutter pa
hver side i den forvarmede stekeformen.

Variasjon

Stek 4 karbonader i stekeformen. Rett fgr de er ferdig
stekte, skyver du den til side, tilsetter litt fett i
stekeformen og steker 4 speilegg til. (Speileggene kan
ogsa stekes for seg pa platetoppen.)

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 220 °C

Kjernetemperatur: 85 °C
Steketid: 10-15 minutter

Tilberedning

Vask og terk av kjsttet. Skjeer bacon i terninger. Skrell
loken og fjern skallet p4 tomatene, del begge i fire. Vask
kantarellene. Skrell eplet, ta ut kjernehuset, kutt eple og
sylteagurk i terninger.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
kjottet i ca. 5 minutter pa den farste siden. Snu baconet
og tilsett halvparten av kantarellene og grennsakene og
brun det. Tilsett 72 | veeske og legg pa lokk. Skru ned
varmen til 120 °C. La steken sta og surre i 1% time,
tilsett mer vaeske eller hvitvin om ngdvendig. Skru opp
varmen til 180 °C og la steken sta og surre en time til.
Ta ut steken nar steketiden er slutt. Spe sausesjyen med
vin og la den koke opp ved 200 °C, jevnh med rart mel.
Tilsett resten av kantarellene og smak til med oppvarmet
flate.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Steketid: ca. 3 timer



Kalverull i tomatsaus

Ingredienser (til 5 personer)

10 tynne kalvesnitsler (a 100 g)

10 tynne skiver ra skinke

10 skiver ost

ferske italienske urter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

stekefett

saus

750 g moste tomater

200 ml vin

150 ml flate

ferske italienske urter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

salt

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hayde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 220 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Cordon bleu

Ingredienser (til 4 personer)

4 tykke kalvefileter (lartunge)
4 skiver kokt skinke

4 skiver sveitserost

salt, pepper

mel

€gg

griljermel

150 g stekefett

sitron (til garnityr)

Pragerskinke

Ingredienser (til 12 personer)

1 pragerskinke (ca. 2,5 kg) (salt skinke med bein og svor
som er rgkt over bgketre)

300 g rotgregnnsaker (gulrgtter, selleri, purre)

50 g stekefett

1 flaske hvit Burgunder

Yo | veeske

50 g honning

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hayde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 180 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Legg en skive skinke og en skive ost pa hver
kalvesnitsel. Hakk urtene og fordel jevnt over rulladene.
Rull sammen kjsttruladene og fest med tannpirker.

Bland alle ingrediensene til sausen.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
kjsgttruladene. Snu dem, og ha over sausen. Legg pa
lokk og skru varmen ned pa 160 °C. La det surre i 30
minutter.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 220 °C / 160 °C
Kjernetemperatur: 75-80 °C
Steketid: ca. 40 minutter

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hayde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Skjeer lommer i filetene og ha i salt og pepper. Legg en
skive ost og en skive skinke inn i lommen, lukk dem med
tannpirkere. Paner filetene i mel, sammenpisket egg og
griljermel.

Tilberedning

Kok skinken ca. 50 minutter i vann. La den avkjgle og ta
deretter av svoren og overfladig fett.

Vask rotgregnnsakene og kutt dem i sma biter. Smelt
stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
grennsakene. Legg skinken oppa og tilsett vin og %2 |
veske. Legg lokket pa stekeformen, skru ned varmen til
110-120 °C og la det surre i 45 minutter.

Rgr honningen ut i litt av kokevannet. Ta lokket av
stekeformen og pensle skinken med honning. La det
surre uten lokk til det har fatt en fin brunfarge.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 180 °C / 110-120 °C
Kjernetemperatur: 65-70 °C
Steketid: ca. 2 timer

137



Stekt lammelar

Ingredienser (til 6-8 personer)

1 lammelar ( ca. 2 kg)

Marinade:

Y2 | rgdvin

Y8 | eddik

salt, pepper

2 ts sterkt paprikapulver
2 ts allehdndepulver
2 ts timian

2 gulragtter

2 lak

2 laurbeerblad

2 ss olje

stekefett

1 ss mel

Irish Stew

Ingredienser (til 6-8 personer)

2 kg farekjott eller nakkekoteletter av lam

1,5 kg poteter

800 g lgk

2 bunt hakket persille
fersk timian

salt, pepper

1% | oksebuljong

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 160 °C med

varmetypen "Stekefunksjon".
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Tilberedning

Bland sammen rgdvin og eddik til marinaden. Krydre
med salt, pepper, paprikapulver, allehadnde og timian.
Vask, skrell og skjeer gulrgttene i tynne skiver. Skrell
loken og del den i fire. Knus laurbaerbladene. Tilsett alt
sammen med 2 ss olje i marinaden. La lammelaret ligge
24 timer i marinaden. Snu det av og til.

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i fgrste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tork lammelaret. Ha stekefettet i den forvarmede
stekeformen. Stek kjottet ca. 5 minutter pa hver side. Ta
grennsakene ut av marinaden og stek med i ca. 2
minutter. Spe med 450 ml silet marinade og 450 ml
vann, sett pa lokket og skru ned varmen til 150 °C. La
det surre i 40-50 minutter.

Ta kjottet og grennsakene ut av stekeformen. Mos
grennsakene i kjgkkenmaskin og ha dem oppi kraften
igjen. Spe kraften med vann og litt mel til sausen. Skru
opp til 200 °C for & koke det opp. La sausen koke opp,
smak til og server til lammelaret.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon

Temperatur: 200 °C / 150 °C
Kjernetemperatur: 55-65 °C

Steketid: ca. 60 minutter / 24 timer marinering

Tilberedning

Skjeer av fett og bein og kutt kjettet i terninger. Skrell
potetene og lgken og kutt i terninger.

Ha halvparten av potetene i stekeformen og stro over
urtene, legg deretter pa kjottstykkene og krydre med
salt og pepper. Legg et lag lgk over, og krydre med salt
og pepper igjen. Legg deretter et lag poteter og krydre
med salt, pepper og resten av urtene. Hell over
oksebuljongen og legg péa lokket.

Sett stekeformen inn i det forvarmede apparatet og la
det surre i 30 minutter ved 160 °C. Skru deretter ned
varmen til 120 °C og la det surre i 50-60 minutter til.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 150 °C / 120 °C
Steketid: 80-90 minutter



Hot Pot

Ingredienser (til 6-8 personer)

6 lammenyrer, uten hud og fett
1,5 kg poteter

Ya | melk

250 g sjampinjong

4 gk

1,5 kg lammeskulder
6 gsters uten skall
salt, pepper

50 g smar

% | veeske

Y2 bunt hakket persille

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 150 °C med

varmetypen "Stekefunksjon".

Martinsgas

Ingredienser (til 4—6 personer)

1 tilberedningsklar gas (ca. 4 kg)
500 g poteter

4 gk

2 epler

50 g smor

1 bunt hakket persille
merian

salt, pepper, paprikapulver
1-1%2 | veeske

1 laurbaerblad

malurt, salvie

30 g honning

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 170 °C med

varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Skjeer opp lammenyrene, fijern den hvite strengen og
legg dem i melk i ca. 20 minutter. Skjeer lammeskulderen
i ca. 2 cm tykke skiver. Skrell potetene og kutt i tynne
skiver. Vask sjampinjongene og skjeer i skiver, skrell
lgken og kutt i ringer. Ta lammenyrene ut av melken, tark
dem og skjeer dem i skiver.

Dekk stekeformen med en tredjedel av potetskivene.
Fordel halvparten av lammekjgttet oppa og krydre med
salt og pepper. Legg halvparten av nyrene, soppene,
lgken og 3 gsters oppa, og dekk med den andre
tredjedelen av potetene. Legg pa resten av lammekjgattet
og krydre det. Legg péa resten av nyrene, soppen, lgken
og gstersene og avslutt med det siste laget poteter.

Hell pa % | veeske, legg smearflak pa potetene. Legg
lokket pa stekeformen. Skyv stekeformen inn i den
forvarmede ovnen og la det surre i 60 minutter.

Ta av lokket. Bytt til "Grill + omluft" og 220 °C og la det
steke i 15-20 minutter til, til potetene blir brune. Strg
hakket persille over rett for du serverer Hot Pot.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon / Grill + omluft
Temperatur: 150 °C / 220 °C
Steketid: 60 minutter / 15-20 minutter

Tilberedning

Vask gasen innvendig og utvendig og terk den. Skrell
potetene, kutt i terninger og forvell dem. Skrell gk og
epler og kutt i terninger. Stek lgk og epler i smgaret,
bland sammen med poteter, persille og merian og fyll
gasen med massen. Sy igjen gasen med hyssing og gni
den inn med salt, pepper og paprikapulver.

Hell 2 | veske i den forvarmede stekeformen og legg i
gésen med brystsiden ned. Ha laurbaerblad, malurt og
salvie over. La gasen steke i totalt ca. 2 timer, fyll pa
med vaeske underveis. Snu gasen etter 172 time. Rar ut
honningen i stekesjy og pensle gasen med det kort far
steketiden er over. Stek videre uten lokk til den har fatt
en fin brunfarge.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 170 °C
Kjernetemperatur: 85-90 °C
Steketid: ca. 2 timer
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Gaselar

Ingredienser (til 4 personer)
4 gaselar

salt

40 g gasefett

1 lgk

1 ss paprikapulver (sott)
1 fedd hvitlgk

karve

1| veeske

1 kg poteter

2 tomater

2 grgnne paprikaer

Y2 bunt hakket persille

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 190 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Stekte kyllinglar

Ingredienser (til 6 personer)

6 kyllinglar

olje som taler varme (f.eks. peangttolje)
Krydder til stekt kylling (paprika, pepper, salt)

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Kaninstek

Ingredienser (til 4 personer)

1,5 kg kaninkjatt
300 ml viltbuljong
300 ml hvitvin

50 g bacon i terninger
1 liten lgk

2 kryddernelliker
4 salvieblad

1 laurbaerblad

2 ss tomatpure
50 g stekefett

8 | rgdvin

150 ml flgte

salt, pepper

mel

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".
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Tilberedning

Skyll av gaselarene, tark og krydre med salt. Skrell og
grovhakk Igken. Skrell og knus hvitlgksfeddet. Skrell
potetene og skjeer dem i strimler, vask tomatene og
paprikaen, ta ut kjernen og kutt i terninger.

Smelt gasefettet i den forvarmede stekeformen. Stek
gaselaret med hudsiden ned i ca. 5 minutter, snu den og
tilsett lak, hvitlak, karve og paprikapulver og stek videre
i ca. 5 minutter.

Hell pa 2 | veeske, legg pa lokket pa stekeformen og la
det surre i 30 minutter ved 150 °C. Tilsett de klargjorte
grennsakene. Tilsett Y2 | veeske igjen. La det surre
videre under lokk i 15-30 minutter. Strg hakket persille
over far servering.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 190 °C / 150 °C
Kjernetemperatur: 90 °C
Steketid: 45-60 minutter

Tilberedning

Vask og terk kyllinglarene. Bland olje og krydder til
marinaden og pensle kyllinglarene godt med den.

Legg kyllinglarene med hudsiden ned i den forvarmede
stekeformen. Stek hver side i 12-15 minutter. Lokket
kan legges pa.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 200 °C

Kjernetemperatur: 85 °C
Steketid: 25-30 minutter

Tilberedning

Del kaninkjgttet i porsjonsstykker, skyll og terk av,
krydre med salt og pepper.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
kjottet pa en side. Snu kjsttet og tilsett baconterninger,
hakket lgk, kryddernellik, salvie, laurbzerblad og
tomatpuré og brun videre. Hell pa viltbuljong og hvitvin.
Legg lokket pa stekeformen og la det surre i 40-50
minutter ved 160 °C.

Ta kjottet ut av stekeformen, tilsett redvin og mel som er
opplest i vann i stekesjyen og la det koke kort opp ved
200 °C. Tilsett litt flate og smak til med salt og pepper.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 200 °C / 160 °C
Kjernetemperatur: 70-75 °C
Steketid: ca. 60 minutter



Radyrsadel, kald

Ingredienser (til 6 personer)

1 radyrsadel (ca. 2 kg)
salt, pepper

250 g baconskiver
100 g smar

Marinade

% | rgdvin

300 g rotgregnnsaker (gulrgtter, selleri, purre)
1 lgk

3 einebeer

1 laurbzerblad

5 pepperkorn

cumberlandsaus

skall fra en appelsin

50 ml rgdvin

100 g ripsgelé

100 g tyttebeer

1 ts sennepspulver

1 knivsodd ingefaerpulver
salt, sitronsaft

Blaskjell i hvitvin

Ingredienser (til 4 personer)

2-3 kg blaskjell

2 lgk

2 gulrgtter

1 purre

Ya sellerirot

1 bunt hakket persille
1 fedd hvitlgk

1 laurbzerblad
100 g smar
svarte pepperkorn
% | tarr hvitvin

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 175 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Vask og kutt rotgrennsakene i smabiter til marinaden.
Skrell Igken og del i fire. Ha alle ingrediensene i
rgdvinen. Fjern huden pa radyrsadelen og mariner i 24
timer.

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i fgrste hayde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 170 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Ta radyrsadelen ut av marinaden, terk og gni inn med
salt og pepper og legg pa baconskiver. Bruk smgr i en
panne. Legg radyrsadelen i den forvarmede
stekeformen, hell over det varme smaret og la det steke i
20-25 minutter. Ta av baconskivene etter 10 minutter. La
radyrsadelen avkjgles, lgsne forsiktig filetene fra beinet,
skjeer i skiver pa skra og legg det oppa beinet igjen.
Finriv appelsinskallet til cumberlandsausen og la det

koke 10 minutter i redvinen, avkjgl og rer det sammen
med resten av ingrediensene.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon

Temperatur: 170 °C

Kjernetemperatur: 65-70 °C

Steketid: 20-25 minutter / 24 timer marinering

Tilberedning

Rengjor blaskjellene under rennende vann og fjern
skjegget. Kast apne skjell. Skrell Izken, vask gulrgttene,
purren og sellerien og kutt alle grennsakene i smabiter.
Bland grennsakene med knust hvitlgk, laurbeerblad og
pepperkorn.

Smelt smgret i den forvarmede stekeformen og stek
grennsakene. Hell pa hvitvin og ha skjellene i kraften.
Legg lokket pa stekeformen og la det surre i 15-20
minutter.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 175 °C
Steketid: 15-20 minutter
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Helstekt gjors

Ingredienser (til 4-6 personer)

1 gjers (1-1,5 kg)

150 g baconskiver

100 g smar

2 store poteter (for & stotte opp gjersen i stekeformen)

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 175 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Fylte sjampinjonger

Ingredienser (til 8 personer)

16 store sjampinjonger
sitron
150 ml grgnnsaksbuljong

spinatfyll

400 g fersk spinat
2 hvitlgksfedd

1 lgk

50 g rekt bacon
1 bunt persille
40 g smar
muskat

50 ml flgte

60 g revet ost

30 g pinjekjerner

blamuggostfyll
100 g créme fraiche
100 g blamuggost
salt, pepper

Koble til varmeelementet pa& stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 140 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".
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Tilberedning

Be fiskehandleren fjerne fiskeskjellet og rense fisken.
Vask fisken, snitt den flere ganger pa hver side og legg
pa bacon.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen. Statt opp
gjersen med de to potetene i stekeformen og legg pa
lokk. Ta av lokket 5 minutter for steketiden er over.

Serveres med en lgk-flgtesaus.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 175 °C

Kjernetemperatur: 65 °C
Steketid: ca. 30 minutter

Tilberedning

Vask soppen, drei forsiktig stilken ut og finhakk den. Ha
de rensede soppene i stekeformen og drypp over
sitronsaft.

Spinatfyll:

Vask og forvell spinaten, klem av vannet og grovhakk
den. Skrell hvitlek og lgk og kutt i terninger. Kutt
baconet i terninger, vask og finhakk persillen.

Varm smgret i en panne og stek baconet, brun lgk,
hvitlgk og halvparten av de hakkede soppstilkene. Bland
inn spinat, flate og halvparten av persillen og brun det
med. Krydres med salt og pepper og litt muskat.

Blamuggostfyll:

Rar sammen blamuggost, créme fraiche og den andre
halvdelen av de hakkede soppstilkene. Smak til med salt
og pepper.

Fordell fyllet pa soppen. Strg pinjekjerner og ost over
spinatfyllet. Hell forsiktig grennaksbuljongen i
stekeformen. Legg pa lokket og la det surre i 20
minutter i den forvarmede ovnen pa stekefunksjonen. Ta
deretter av lokket og la det surre videre i 10 minutter.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 140 °C
Steketid: 30 minutter



Fylte paprika

Ingredienser (til 9 personer)

9 store paprikaer (rgde, grgnne og gule)
olivenolje

3 lgk

1 fedd hvitlgk

1 kg tomater

600 g kjosttdeig (av lam eller okse)

300 g kokt ris

200 g hvit geitost

1 bunt persille

ferske urter (f.eks. rosmarin, oregano, timian, basilikum)
salt, pepper, paprikapulver

1 knivsodd kanel

Ya | grennsaksbuljong

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 180 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Stekt eple

Ingredienser (til 9 personer)
9 store epler (f.eks. Boskop)

marsipanfyll

1 boks aprikoser

100 g rosiner

300 g rd marsipanmasse
150 ml aprikoslikar

mandelfyll

70 g smar

50 g rosiner

3 ss rom

70 g strimlede mandler
50 g sukker

1 ts kanel

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 160 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Skjeer av toppen pa paprikaene. Rens dem for frg og
innmat. Vask paprikaene og sett dem i stekeformen.

Skrell og finhakk lgk og hvitlgk til fyllet. Skrell tomatene,
fjern stilken og kutt i smébiter. Hakk urtene. Varm oljen i
en panne og brun lgk og hvitlgk, tilsett kjgttdeigen og
stek kort. Tilsett ris, tomater, hvit geitost, urter og
krydder.

Smak til kjgttdeigblandingen, fyll i hver paprika og sett
pa paprikatoppen igjen. Hell forsiktig
grennaksbuljongen i stekeformen.

Legg pa lokket pa stekeformen og la det steke i 25
minutter i forvarmet stekeovn. Ta deretter av lokket og
stek videre i 20 minutter ved 140 °C.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 180 °C / 140 °C
Steketid: 45 minutter

Tilberedning

Marsipanfyll:

Finriv den ra marsipanmassen og lgs den opp i
aprikoslikgren. La aprikosene renne av og kutt i
terninger. Vask rosinene og rgr dem sammen med
aprikosterningene inn i marsipanmassen.

Mandelfyll:
Vask rosinene og legg dem i rom. Bland sukker og
kanel.

Vask eplene og fjern rikelig av kjernehusene. Sett
eplene i stekeformen. Fyll halvparten av eplene med
marsipanfyll. Den andre halvparten av eplene fylles
vekselvis med rosiner, mandler, smarflak og blandingen
av sukker og kanel.

Skyv stekeformen inn i den forvarmede ovnen og la det
steke uten lokk i 15-20 minutter. Serveres med
vinskumsaus.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 160 °C
Steketid: 30 minutter
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Kayttoa koskevia tarkeita ohjeita

A Palovammojen vaara!

Paistovuoka kuumenee hyvin kuumaksi. Ota kuuma
paistovuoka uunista aina kuumuutta kestéavien
uunikintaiden avulla.

A Palovammojen vaara!

Paistovuoan lammityselementti kuumentaa
paistipatatoiminnolla vield jonkin aikaa uuninluukun
avaamisen jélkeen.

A Palovammojen vaara!

Alkoholihdyryt voivat syttyd kuumassa uunissa. Ala

valmista ruokia, joissa on runsaasti viakevaéa alkoholia.
Kéayta vakevid alkoholijuomia vain pienid mééria. Avaa

laitteen luukku varovasti.

A Palovammavaara!

Vuoasta voi tulla ulos kuumaa hdyrya, kun avaat

paistovuoan kannen. Avaa paistovuoan kansi varovasti.

Pida lapset poissa laitteen ldhelta.

A Palovammojen vaara!

Paistovuoka ja varusteet kuumenevat hyvin kuumaksi.

Anna lisdlammityselementin ja kannattimen jadhtya
suljetussa uunissa kéyton jalkeen. Ota

lisdlammityselementti ja kannatin pois uunista vasta, kun

ne ovat jddhtyneet kokonaan.

Huomio!

Liian korkeat lampétilat vaurioittavat
tarttumatonta pinnoitetta:

- Kaytd paistovuokaa vain enintédéan 220 °C
lampotilassa.

- Ala kaytd paistovuokaa kaasuliedelli tai
sdhkoliedelld (induktioliedella tai liedelld, jossa
on infrapunaldmmitys).

- Al4 kiytd paistovuokaa paistokivitoiminnolla.

- Poista [ammityselementti, kannatin ja
paistovuoka uunitilasta, kun suoritat
pyrolyysipuhdistuksen. Pyrolyysin lampé&tila
vaurioittaa tarttumatonta pinnoitettal

Teravat esineet naarmuttavat tarttumatonta
pinnoitetta:

- Ali leikkaa mitadn paistovuoassa.

- Kayta vain puisia tai kuumuutta kestavésta
muovista valmistettuja keittiovalineitd. Ota
kastiketta vuoasta kuumuutta kestavilla
muovilusikoilla.

Virheellinenpuhdistusvaurioittaatarttumatonta
pinnoitetta:

- Ali kayta puhdistukseen hankaavia tai
syOvyttavid puhdistusaineita, grillin- tai
uuninpuhdistusainetta, naarmuttavapintaisia
sienid tai terévié esineita.

- Ali puhdista paistovuokaa astianpesukoneessa.

Kéyta paistolampodmittaria vain, kun kaytat paistovuokaa
ilman kantta.

Kayta katalyyttiuunissa rasvasuodatinta, jotta
tuuletinpydra ei likaannu.

Puhdista paistovuoka ennen ensimmaisté kayttda
kuumalla astianpesuaineliuoksella ja pehmedllad harjalla
tai pehmedlld sienella.
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Kayttd

Paistovuoka sopii uunimallisarjoihin 200 ja 400 (paitsi
BOP 210/211) ja EB 333. Tarvitset erikseen saatavana
olevan lammityselementin ja kannattimen.
Lammityselementtid voidaan kayttdad myds paistokivellad
paistamiseen.

Huomautus: Poista lisdlammityselementti uunista, kun
kaytat uunia tavanomaiseen tapaan. Sulje uunin
takaseindssé oleva pistorasia suojuksella.

Paistovuokakayton esivalmistelu

1 Poista uunin takaseinédssé olevan pistorasian
suojus. Liitéd lisdlammityselementti uunin takaseinén
pistorasiaan.

@
& i1y
N 177;&;‘;,

2 Aseta kannatin uuniin alimmalle kannatintasolle.

3 Aseta ritild kannattimeen.
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4  Aseta paistovuoka ritilélle.

S 2/

Uunimalleissa, joissa ei ole paistipatatoimintoa, tai
yhdistelmdhdyryuunissa ja hdyryuunissa, voit kdyttaa
paistovuokaa ilman paistipatatoimintoa. Tarvitset
erikseen saatavana olevan kannattimen.

Ali kuumenna paistovuokaa lampétilaan yli 220 °C.
Tarttumaton pinnoite vaurioituu muutoin. Al4 kiyta
paistovuokaa kaasuliedelld tai séhkdliedella
(induktioliedella tai liedelld, jossa on
infrapunaldmmitys).

Paistovuoassa voit valmistaa helposti myds suuremman
madran ruokaa. Voit valmistaa ruoan ja jattda sen uuniin.
Paistovuoka pitdé ruoan lampiménéa, kunnes se
tarjoillaan. Keittio nayttaa siistiltd, kun ruoka tarjotaan,
koska ruoka on valmiina uunissa.

Kéyta ruskistamiseen lampdtilaa 190 - 220 °C ja
jatkokypsennykseen lampotilaa 130 - 160 °C.

Paistovuoalla voit kypsentdd myds suurikokoiset paistit -
tai lihanpalat - teho, lammd&ntuotto ja tilavuus ovat
runsaat.

Paistovuoassa voit ruskistaa lihanpalat kunnolla ilman
kantta ja hauduttaa sitten hellavaraisesti kannen alla.

Voit kdyttda paistovuoan alaosaa tai kantta myos
erikseen, esimerkiksi uunivuokana.

Toisin kuin liedell, voit valita ruskistuslampétilan ja
jatkokypsennyslampdétilan tdsméllisesti.

Paista aina uuninluukku suljettuna. Avaa luukku vain
ruoan kdantadmiseen, sekoittamiseen tai nesteen
lisddmiseen, koska lampd&tila ei muutoin pysy tasaisena.
Paistipatatoiminnolla [ammityselementti kuumentaa vield
jonkin aikaa uuninluukun avaamisen jilkeen.



Hauduttaminen paistovuoassa

Haudutettaessa elintarvike ruskistetaan lyhyesti vihdssa
rasvassa ja kypsennetéddn sitten hitaasti. Paistovuoan
valurakenne takaa erinomaisen ja tasaisen
[ammdonjakauman. Tarttumattoman pinnoitteen ansiosta
tarvitaan rasvaa vain vdhén, joten kypsentdminen on
terveellistd ja vahakalorista.

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyénnéa
paistovuoka kannattimessa uunin alimmalle
kannatintasolle. Sulje uuninluukku. Aseta uunitoiminto
"Paistotoiminto" ja haluamasi [ampétila. Voit asettaa
paistotoiminnolla enintddn 220 °C lampétilan.

Odota, kunnes kuumennussymboli sammuu ennen kuin
laitat kypsennettdvan tuotteen paistovuokaan. Ruskista
lyhyesti ilman kantta. Kaada joukkoon riittdvasti
kypsennysnestettd. Laita sitten kansi péille ja anna
kypsennettdvin tuotteen hautua haluamassasi
lampotilassa.

Paistaminen paistovuoassa

Laita paistovuoan ldmmityselementti paikalleen. Tyonnéa
paistovuoka kannattimessa uunin alimmalle
kannatintasolle. Sulje uuninluukku. Aseta uunitoiminto
"Paistotoiminto” ja haluamasi lampdtila. Voit asettaa
paistotoiminnolla enintddn 220 °C Iampdtilan.

Odota, kunnes kuumennussymboli sammuu ennen kuin
laitat paistettavan tuotteen paistovuokaan.
Suosittelemme kayttdmé&an paistolampomittaria, joka
kytkee uunin automaattisesti pois paalta, kun haluttu
kypsyysaste on saavutettu.

Huomio!

Kéytd paistolampomittaria vain, kun kaytat paistovuokaa
ilman kantta.

Ruskistusteho

Vain uunimalleissa, joissa on paistotoiminto:
Ruskistusteholla uuni kuumenee tiaydelld teholla n. 3
minuuttia. N&din voit ruskistaa esim. pihvit kunnolla.

Ruskistusteho kytkeytyy pois p&éltéd, kun luukku avataan.
Ala kayta kantta, kun kaytat ruskistustehoa.

Ohjeet ruskistustehon aktivoinnista 16ydat uunin
kayttéohjeesta.

Kaytto uunivuokana

Paistovuokaa voidaan kayttdd ilman kantta myos
uunivuokana. Poista sitd varten lisdlammityselementti
uunista. Sulje uunin takaseinéssé oleva pistorasia
suojuksella.

Laita paistovuoka kannattimelle alhaalta péin toiselle
kannatinkorkeudelle. Valitse uunitoiminto "YIaldmpd +
alalampo". Aseta haluamasi lampétila, kuitenkin
enintdan 220 °C.

Ohjeita ja vihjeita

Tarttumattoman pinnoitteen ansiosta tarvitset
ruskistamiseen vain hyvin véhan rasvaa. Jos
esikuumennat paistovuoan uunissa, lisdé rasva vasta
ennen ruskistamista.

Vihje: dla laita rasvaa paistovuokaan, vaan 06ljya liha.
N&in lampd siirtyy suoraan lihaan.

Kypsennysnesteet kiehuvat nopeasti kokoon; varmista,
ettd nestettd on aina riittdvéasti. Jos kypsennysaika on n.
30 minuuttia, nestetts tarvitaan n. % litraa. Kun
kypsennat kastikkeessa, pidéd se aina ohuena ja lisda
kypsennysnestetta.

Puhdistus ja huolto

Huomio!

Poista lammityselementti, kannatin ja paistovuoka
uunista pyrolyysipuhdistuksen ajaksi.
Pyrolyysipuhdistuksen lampdtila vaurioittaa
tarttumatonta pinnoitetta!

Tarttumattoman pinnoitteen ansiosta voidaan lika
yleensé poistaa kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
pehmeélld harjalla. Liota kiinni tarttunut lika
astianpesuaineliuoksella.

Ala kiyta puhdistukseen hankaavia tai syovyttavii
puhdistusaineita, grillin- tai uuninpuhdistusainetta,
naarmuttavapintaisia sienié tai terdvid esineitd. Nama
voivat vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta.

Ali pese paistovuokaa astianpesukoneessal

Aseta séilytystd varten kansi paistovuoan péélle, dla
vaarinpdin paistovuoan sisddn. Tarttumaton pinnoite
naarmuuntuu muutoin.
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Ruokaohjeet

Reseptimme ovat 6 - 12 henkildlle.

Esikuumenna uuni aina. Resepteissé kerrotaan,
kuumennetaanko paistovuoka talléin mukana.

Lindstromin pihvit

Ainekset (4 - 6 henkildlle)

1 sipuli

30 g voita

2 viipaletta séilykepunajuurta
1 etikkakurkku

500 g jauhelihaa

100 g korppujauhoja

1 muna

suolaa, pippuria

20 g kapriksia

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampdotilaan 200 °C.

Naudan patapaisti kantarellien kera

Ainekset (6 henkildlle)

2,5 kg naudanlihaa
30 g paistorasvaa
100 g pekonia

1 sipuli

1 tomaatti

2 omenaa

1 maustekurkku
400 g tuoreita kantarelleja
pippuria, paprikaa
% | nestetta

Y2 | valkoviinia

Ya | kermaa
jauhoja

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyénnéa
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampdotilaan 200 °C.
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Paistovuoka on valmistettu massiivivalutekniikalla, joka
takaa lammon tasaisen siirtymisen. Kuumennusaika on
n. 25 minuuttia.

Valmistus

Silppua sipuli, punajuuri ja kurkku hienoksi. Hauduta
sipuli voissa lapikuultavaksi. Sekoita kaikki ainekset
jauhelihaan.

Muotoile seoksesta 8 - 10 littedé jauhelihapihvia. Paista
esikuumennetussa paistovuoassa kummaltakin puolelta
n. 7 minuuttia.

Muunnelma

Paista paistovuoassa 4 jauhelihapihvid. Siirrd niitd vdhan
ennen kypsennysajan paattymistd sivummalle, laita
paistovuokaan hiukan rasvaa ja paista lisdksi 4
kananmunaa. (Voit paistaa kananmunat my&s erikseen
liedelld.)

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 220 °C
Sisdlampdétila: 85 °C
Kypsennysaika: 10 - 15 minuuttia

Valmistus

Huuhdo ja kuivaa liha. Kuutioi pekoni. Kuori sipulit ja
tomaatit, leikkaa molemmat neljaédn osaan. Puhdista
kantarellit. Kuori omena, poista siemenkota, kuutioi
omena ja maustekurkku.

Laita paistorasva esikuumennettuun paistovuokaan ja
ruskista lihaa toiselta puolelta n. 5 minuuttia. Lisda
kddntdmisen jalkeen joukkoon pekonikuutiot, puolet
kantarelleista ja vihannekset ja ruskista. Kaada joukkoon
Y2 | nestettd ja laita kansi paélle. Laske teho lampétilaan
120 °C. Hauduta paistia 1% tuntia, lisd4 tarvittaessa
nestettd tai viinid. Muuta lampdtilaksi 180 °C. Hauduta
paistia vield tunnin ajan.

Ota kypsennysajan loputtua paisti pois vuoasta. Kaada
kastikeliemen joukkoon viini ja kiehauta |ampdtilassa
200 °C, saosta nesteeseen sekoitetuilla jauhoilla. Lisda
joukkoon loput kantarellit. Lisda kerma ja tarkista maku.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdtila: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Kypsennysaika: n. 3 tuntia



Vasikanlihakaaryleet tomaattikastikkeessa

Ainekset (5 henkilolle)

10 ohutta vasikanleikettd (a 100 g)

10 ohutta viipaletta ilmakuivattua kinkkua

10 viipaletta juustoa

tuoreita yrtteja (oreganoa, salviaa, timjamia, basilikaa,
rosmariinia)

paistorasvaa

Kastike

750 g paseerattuja tomaatteja

200 ml viinia

150 ml kermaa

tuoreita yrtteja (oreganoa, salviaa, timjamia, basilikaa,
rosmariinia)

suolaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaéiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [dampd&tilaan 220 °C.

Cordon bleu

Ainekset (4 henkildlle)

4 paksuhkoa vasikanpihvid (kulmapaistia)
4 viipaletta keittokinkkua

4 viipaletta Emmental-juustoa

suolaa, pippuria

jauhoja

muna

korppujauhoja

150 g paistorasvaa

sitruuna (koristeluun)

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampotilaan 200 °C.

Valmistus

Laita jokaiselle vasikanleikkeelle viipale kinkkua ja
juustoa. Silppua yrtit ja jaa ne tasaisesti leikkeille.
Kaanna liha kédaryleiksi ja kiinnita tikuilla.

Sekoita kaikki kastikeainekset.

Laita paistorasva esilammitettyyn paistovuokaan ja
ruskista lihakdaryleet. Kaada kdantidmisen jidlkeen
joukkoon kastike. Laita kansi péélle ja laske |ampétila
arvoon 160 °C. Kypsenni vield 30 minuuttia.

S&aatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 220 °C / 160 °C
Sisdlampdétila: 75 -80 °C
Kypsennysaika: n. 40 minuuttia

Valmistus

Leikkaa pihveihin taskut, suolaa ja pippuroi liha. Laita
jokaiseen taskuun viipale juustoa ja kinkkua, sulje
tikulla. Paneeraa pihvit jauhoissa, vatkatussa munassa ja
korppujauhoissa.

Laita paistorasva kuumaan paistovuokaan. Paista
Condon bleu kuumassa rasvassa molemmilta puolilta
kullanruskeaksi.

S&aatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampéotila: 200 °C
Kypsennysaika: 10 minuuttia
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Prahan kinkku

Ainekset (12 henkildlle)

1 Prahan kinkku (noin 2,5 kg) (luullinen ja kamarallinen
suolavedessé suolattu kinkku, joka on sen jédlkeen
savustettu pydkkisavussa)

300 g juureksia (porkkanoita, sellerig, purjoa)

50 g paistorasvaa

1 pullo Burgundin valkoviinia

Y2 | nestettd

50 g hunajaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pdin ensimmiiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampotilaan 180 °C.

Paistettu lampaanreisi

Ainekset (6 - 8 henkildlle)

1 lampaanreisi (n. 2 kg)

Marinadi:
2 | punaviinia
8 | etikkaa

suolaa, pippuria

2 tl ruusupaprikajauhetta

2 tl jauhettua maustepippuria
2 tl timjamia

2 porkkanaa

2 sipulia

2 laakerinlehted

2 rkl oljya

paistorasvaa

1 rkl jauhoja
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Valmistus

Keitd kinkkua noin 50 minuuttia vedessé, anna jaahtya,
poista kamara ja ylimédéaréinen rasva.

Puhdista ja leikkaa juurekset pieniksi paloiksi. Sulata
paistorasva esilimmitetyssa paistovuoassa ja kuullota
vihannekset. Laita kinkku vihannesten péalle ja kaada
joukkoon viini ja %2 | nestetta. Laita kansi paistovuoan
péaille, laske lampéotila arvoon 110 - 120 °C ja kypsenné
45 minuuttia.

Sekoita hunajaan viahén keitinvettd. Ota paistovuoan
kansi pois paikaltaan ja sivele kinkku hunajalla.
Kypsenna ilman kantta, kunnes pinta on kauniin ruskea.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto

Lampétila: 180 °C / 110-120 °C
Sisalampdtila: 65 - 70 °C
Kypsennysaika: n. 2 tuntia

Valmistus

Sekoita marinadia varten punaviini ja etikka. Mausta
suolalla, pippurilla, paprikajauheella, jauhetulla
maustepippurilla ja timjamilla. Pese porkkanat, kuori ja
leikkaa ohuiksi viipaleiksi. Kuori sipulit ja leikkaa ne
neljadn osaan. Hienonna laakerinlehdet. Sekoita kaikki
ainekset ja 2 rkl 6ljyd marinadiin. Marinoi lampaanreitta
24 tuntia. Kédéanna silloin tallgin.

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pédin ensimmaiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitéd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [amp&tilaan 200 °C.

Kuivaa lampaanreisi talouspaperilla. Laita paistorasva
esilammitettyyn paistovuokaan. Ruskista lihaa
kummaltakin puolelta n. 5 minuuttia. Ota vihannekset
marinadista ja paista lihan mukana n. 2 minuuttia. Kaada
joukkoon 450 ml siivildityd marinadia ja 450 ml vetta.
Laita kansi péélle ja laske [ampé&tila jatkokypsennysta
varten arvoon 150 °C. Kypsenni 40 - 50 minuuttia.
Ota liha ja vihannekset paistovuoasta. Soseuta
vihannekset ja laita ne takaisin liemeen. Kaada
kastiketta varten liemen joukkoon vettd ja ripottele
pinnalle jauhoja. Nosta kiehauttamista varten lampétila
arvoon 200 °C. Kiehauta kastiketta lyhyesti, tarkista
maku ja tarjoa lampaanreiden kanssa.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto

Lampétila: 200 °C / 150 °C

Siséldmpdotila: 55 - 65 °C

Kypsennysaika: n. 60 minuuttia / marinointi 24 tuntia



Irlantilainen lammaspata Irish Stew

Ainekset (6 - 8 henkildlle)

2 kg lampaanlihaa tai karitsan kyljyksia
1,5 kg perunoita

800 g sipuleita

Y2 nippua silputtua persiljaa

tuoretta timjamia

suolaa, pippuria

1% | lihalienti

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto"
[ampotilaan 150 °C.

Hot Pot

Ainekset (6 - 8 henkildlle)

6 karitsanmunuaista, ilman kalvoja ja rasvaa
1,5 kg perunoita

Ya | maitoa

250 g herkkusienia

4 sipulia

1,6 kg lampaanlapaa

6 osteria ilman kuoria
suolaa, pippuria

50 g voita

% | nestettd

Y2 nippua silputtua persiljaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto"
[ampdtilaan 150 °C.

Valmistus

Paista lihasta tarvittaessa rasva ja luut ja leikkaa se
palapaistin kokoisiksi paloiksi. Kuori ja kuutioi perunat
ja sipulit.

Lado paistovuokaan ensin puolet perunoista ja ripottele
paélle yrtteja, laita sitten liha vuokaan ja mausta suolalla
ja pippurilla. Laita pinnalle kerros sipuleita, mausta ne
myd&s. Lado lopuksi taas vuokaan perunoita ja mausta
kaikki suolalla, pippurilla ja lopuilla yrteilld. Kaada
joukkoon lihaliemi ja laita kansi péaille.

Tyénné paistovuoka esilimmitettyyn uuniin ja kypsenna
30 minuuttia lampdotilassa 150 °C. Laske lampdtila
sitten arvoon 120 °C ja kypsenné vield 50 - 60 minuuttia.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampétila: 150 °C / 120 °C
Kypsennysaika: 80 - 90 minuuttia

Valmistus

Tee karitsanmunuaisiin viillot, poista valkoiset kalvot ja
liota maidossa 20 minuuttia. Leikkaa lampaanlapa n. 2
cm paksuiksi viipaleiksi. Puhdista ja viipaloi
herkkusienet, kuori sipulit ja leikkaa ne renkaiksi. Ota
karitsanmunuaiset maidosta, kuivaa talouspapeilla ja
leikkaa viipaleiksi.

Levitd paistovuokaan kolmannes perunaviipaleista. Jaa
paille puolet lampaanlihaviipaleista. Mausta suolalla ja
pippurilla. Lisdd joukkoon puolet munuaisista, sienista,
sipuleista ja 3 osteria. Peité toisella kolmanneksella
perunoita. Laita péélle loppu lampaanliha ja mausta.
Lisda loput munuaiset, sienet, sipulit ja osterit, lado
pinnalle viimeinen kerros perunoita.

Kaada joukkoon % | nestettd, ripottele perunoille
voinokareita. Laita paistovuoan kansi paikalleen. Tyénna
paistovuoka esilammitettyyn uuniin ja kypsenna 60
minuuttia.

Poista kansi, kytke toiminto "Grilli + kiertoilma"
lampotilaan 220 °C ja paista vield 15 - 20 minuuttia,
kunnes perunat ovat ruskistuneet. Ripottele ennen
tarjoilua Hot Potin pinnalle persiljaa.

S&aatoarvot

Asetus: Paistotoiminto / Grilli + kiertoilma
Lampdotila: 150 °C / 220 °C
Kypsennysaika: 60 minuuttia / 15 - 20 minuuttia
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Martinpaivan hanhi

Ainekset (4 - 6 henkildlle)

1 paistovalmis hanhi (noin 4 kg)
500 g perunoita

4 sipulia

2 omenaa

50 g voita

1 nippu silputtua persiljaa
meiramia

suolaa, pippuria, paprikajauhetta
1-1% | nestetta

1 laakerinlehti

marunaa, salviaa

30 g hunajaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pdin ensimmiiselle
kannatintasolle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampotilaan 170 °C.

Hanhenreidet

Ainekset (4 henkilodlle)

4 hanhenreitta

suolaa

40 g hanhenrasvaa

1 sipuli

1 rkl paprikajauhetta (mietoa)
1 valkosipulin kynsi
kuminaa

1| nestetta

1 kg perunoita

2 tomaattia

2 vihredéa paprikaa

Y2 nippua silputtua persiljaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonnéa
paistovuoka alhaalta pédin ensimmaiselle
kannatintasolle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" I1ampotilaan 190 °C.
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Valmistus

Huuhtele hanhi siséltéd ja paélta ja kuivaa
talouspaperilla. Kuori ja kuutioi perunat ja kiehauta ne
nopeasti miedosti suolatussa vedessa. Kuori ja kuutioi
sipulit ja omenat. Hauduta sipuleita ja omenoita voissa,
sekoita ne yhteen perunoiden, persiljan ja meiramin
kanssa ja tdytd hanhi seoksella. Ompele hanhi
paistilangalla kiinni ja hiero pintaan suolaa, pippuria ja
paprikajauhetta.

Kaada esilammitettyyn paistovuokaan %2 | nestetté ja
laita hanhi vuokaan rintapuoli alaspéin. Lisédé joukkoon
laakerinlehti, maruna ja salvia. Kypsenna hanhea
yhteenséd noin 2 tuntia, lisé3 aika ajoin nestettd. Kdanna
hanhi 1% tunnin kuluttua. Sekoita hunajaan paistolientd
ja sivele hanhi véhdn ennen kypsennysajan paattymista
hunajalla. Kypsenné edelleen ilman kantta, kunnes hanhi
on kauniin ruskea.

Saatoéarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 170 °C
Sisdlampdétila: 85 -90 °C
Kypsennysaika: n. 2 tuntia

Valmistus

Huuhdo hanhenreidet, kuivaa talouspaperilla ja suolaa.
Kuori sipulit ja silppua karkeaksi. Kuori ja murskaa
valkosipulin kynsi. Kuori ja suikaloi perunat, huuhdo
tomaatit ja paprika, poista siemenet ja leikkaa kuutioiksi.

Sulata hanhenrasva esilammitetyssé paistovuoassa.
Ruskista hanhenreisid ensin nahkapuoli alaspéin n. 5
minuuttia, kddnna ja lisda joukkoon sipulit, valkosipuli,
kumina ja paprikajauhe ja paista vield n. 5 minuuttia.

Kaada joukkoon %2 nestett4, laita kansi paistovuoan
paélle ja kypsenna 30 minuuttia lampotilassa 150 °C.
Lisdd joukkoon esikédsitellyt vihannekset. Lisd4 vield V2 |
nestettd. Kypsenna kannen alla vield 15 - 30 minuuttia.
Ripottele pinnalle silputtua persiljaa ja tarjoile.

Saéatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampétila: 190 °C / 1560 °C
Sisdlampétila: 90 °C
Kypsennysaika: 45 - 60 minuuttia



Paistetut broilerinkoivet

Ainekset (6 henkilolle)

6 broilerin koipea
kuumankestdvéa oljya (esim. maapahkinadljya)
broilerimausteita (paprikaa, pippuria, suolaa)

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [ampd&tilaan 200 °C.

Kaniinipaisti
Ainekset (4 henkildlle)

1,5 kg kaniininlihaa
300 ml riistafondia
300 ml valkoviinid
50 g kuutioitua pekonia
1 pieni sipuli

2 mausteneilikkaa

4 salvianlehted

1 laakerinlehti

2 rkl tomaattipyreetéa
50 g paistorasvaa
Y | punaviinii

150 ml kermaa
suolaa, pippuria
jauhoja

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyénné
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiiselle
kannatinkorkeudelle. Esildammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [ampd&tilaan 200 °C.

Valmistus

Huuhdo broilerinkoivet ja kuivaa talouspaperilla. Sekoita
marinadia varten 6ljy ja mausteet ja sivele broilerinkoivet
huolellisesti seoksella.

Laita broilerinkoivet esilammitettyyn paistovuokaan

ensin nahkapuoli alaspdin. Paista kummaltakin puolelta
12 - 15 minuuttia. Kansi voi olla talléin p&alla.

S&aatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 200 °C
Sisdlampdotila: 85 °C
Kypsennysaika: 25 - 30 minuuttia

Valmistus

Paloittele kaniininliha annospaloiksi, huuhdo, kuivaa
talouspaperilla ja mausta suolalla ja pippurilla.

Laita paistorasva esilammitettyyn paistovuokaan ja
ruskista liha toiselta puolelta. Ruskista kdadntdmisen
jalkeen mukana pekonikuutiot, silputut sipulit,
mausteneilikat, salvia, laakerinlehti ja tomaattipyree.
Kaada joukkoon riistafondi ja valkoviini. Laita kansi
paistovuoan péalle ja hauduta 40 - 50 minuuttia
lampdotilassa 160 °C.

Ota liha pois paistovuoasta, sekoita paistoliemeen
punaviini ja veteen sekoitetut jauhot ja kiehauta
lampotilassa 200 °C. Lisdd kerma, mausta suolalla ja

pippurilla.
S&atdarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 200 °C / 160 °C
Sisélampdétila: 70 - 75 °C
Kypsennysaika: n. 60 minuuttia
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Kauriinsatula, kylma

Ainekset (6 henkildlle)

1 kauriinsatula (noin 2 kg)
suolaa, pippuria

250 g pekonisiivuja

100 g voita

Marinadi

% | punaviinia

300 g juureksia (porkkanoita, sellerig, purjoa)
1 sipuli

3 katajanmarjaa

1 laakerinlehti

5 mustapippuria

Cumberlandkastike

appelsiinin kuori

50 ml punaviinia

100 g viinimarjahyytelda

100 g puolukoita

1 tl sinappijauhetta

1 veitsenkérjellinen jauhettua inkivaaria
suolaa, sitruunanmehua

Sinisimpukat valkoviinissa

Ainekset (4 henkildlle)

2 - 3 kg sinisimpukoita
2 sipulia

2 porkkanaa

1 purjo

Ya juurisellerid

1 nippu silputtua persiljaa
1 valkosipulin kynsi

1 laakerinlehti

100 g voita
mustapippureita

%, | kuivaa valkoviinia

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyénnéa
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampdotilaan 175 °C.
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Valmistus

Puhdista ja paloittele juurekset marinadia varten. Kuori
sipuli ja leikkaa neljadn osaan. Laita kaikki ainekset
punaviiniin. Poista kauriinsatulasta kalvo ja marinoi 24
tuntia.

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyénné
paistovuoka alhaalta péin ensimmaiselle
kannatintasolle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampé&tilaan 170 °C.

Ota kauriinsatula marinadista ja kuivaa talouspaperilla,
hiero pintaan suolaa ja pippuria ja peitd pekonisiivuilla.
Ruskista voi pannussa. Laita kauriinsatula
esilammitettyyn paistovuokaan, kaada kuuma voi paille
ja kypsenna 20 - 25 minuuttia. Poista pekonisiivut
ensimmadisten 10 minuutin kuluttua. Anna kauriinsatulan
jadhtya, irrota fileet varovasti luista, leikkaa viistosti
viipaleiksi ja laita takaisin luiden péaélle.

Raasta cumberlandkastiketta varten appelsiininkuori
hienoksi ja keité sitd punaviinissd 10 minuuttia, anna
jadhtya ja sekoita yhteen muiden ainesten kanssa.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto

Lampdotila: 170 °C

Sisdlampétila: 65 - 70 °C

Kypsennysaika: 20 - 25 minuuttia / marinointi 24 tuntia

Valmistus

Puhdista simpukat juoksevan veden alla ja poista parrat.
Heitd avautuneet simpukat pois. Kuori sipulit, puhdista
porkkanat, purjo ja selleri ja paloittele kaikki
vihannekset. Sekoita vihannesten joukkoon murskattu
valkosipuli, laakerinlehti ja pippurit.

Sulata voi esilammitetyssa paistovuoassa ja kuullota
siind vihannekset. Kaada joukkoon valkoviini ja laita
simpukat liemeen. Laita kansi péille ja kypsennd 15 - 20
minuuttia.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 1756 °C
Kypsennysaika: 15 - 20 minuuttia



Kokonaisena paistettu kuha

Ainekset (4 - 6 henkildlle)

1 kuha (1 - 1,5 kg)

150 g pekonisiivuja

100 g voita

2 suurta perunaa (joiden avulla kuha saadaan vatsalleen
paistovuokaan)

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen. Tyonna
paistovuoka alhaalta pdin ensimmaéiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [ampd&tilaan 175 °C.

Taytetyt herkkusienet

Ainekset (8 henkildlle)

16 suurta herkkusienta
sitruuna
150 ml kasvislienta

Pinaattitayte

400 g tuoretta pinaattia
2 valkosipulinkyntta

1 sipuli

50 g vdhéarasvaista savupekonia
1 nippu persiljaa

40 g voita
muskottipdhkinaa

50 ml kermaa

60 g juustoraastetta

30 g pinjansiemenia

Sinihomejuustotayte
100 g ranskankermaa
100 g sinihomejuustoa
suolaa, pippuria

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esildmmitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto"
[ampotilaan 140 °C.

Valmistus

Pyydé kauppiasta suomustamaan ja perkaamaan kuha.
Huuhdo kala, tee molemmille puolille useita viiltoja ja
laita niihin pekonia.

Laita voi esilammitettyyn paistovuokaan. Aseta kuha
kahden perunan avulla vatsalleen paistovuokaan ja laita
kansi péélle. Poista kansi 5 minuuttia ennen
kypsennysajan paattymista.

Tarjoa sipuli-kermakastikkeen kera.

S&aatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdtila: 1756 °C
Sisdlampdétila: 65 °C
Kypsennysaika: n. 30 minuuttia

Valmistus

Puhdista sienet, kierrd kannat varovasti irti ja silppua
kannat hienoksi. Laita ontot sienet paistovuokaan ja
pirskota pinnalle sitruunanmehua.

Pinaattitdyte:

Puhdista pinaatti ja kiehauta nopeasti miedossa
suolavedessi, puristele huolellisesti vesi pois ja silppua
karkeaksi. Kuori ja kuutioi valkosipuli ja sipulit. Kuutioi
pekoni, huuhdo ja silppua persilja hienoksi.

Kuumenna voi pannussa ja ruskista siind pekoni,
kuullota sipulit, valkosipuli ja puolet hienonnetuista
sienenkannoista. Sekoita joukkoon pinaatti, kerma ja
puolet persiljasta ja jatka kuullotusta. Mausta suolalla,
pippurilla ja muskotilla.

Sinihomejuustotayte:

Sekoita sinihomejuustoon ranskankerma ja toinen puoli
silputuista sienenkannoista. Mausta suolalla ja
pippurilla.

Jaa téaytteet sieniin. Ripottele pinaattitdytteelle
pinjansiemenet ja juusto. Kaada vihannesliemi varovasti
paistovuokaan. Laita kansi paille ja kypsenna
paistotoiminnolla esilammitetyssa uunissa 20 minuuttia.
Ota sitten kansi pois ja kypsenni vield 10 minuuttia.

S&aatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 140 °C
Kypsennysaika: 30 minuuttia
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Taytetyt paprikat

Ainekset (9 henkildlle)

9 suurta paprikaa (punaisia, vihreité ja keltaisia)
oliividljya

3 sipulia

1 valkosipulin kynsi

1 kg tomaatteja

600 g jauhelihaa (lampaan- tai naudanlihaa)
300 g keitettya riisia

200 g vuohenjuustoa

1 nippu persiljaa

tuoreita yrtteja (esim. rosmariinia, oreganoa, timjamia,
basilikaa)

suolaa, pippuria, paprikajauhetta

1 veitsenkérjellinen kanelia

Ya | kasvislientd

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni ja paistovuoka uunitoiminnolla
"Paistotoiminto" lampdtilaan 180 °C.

Uuniomenat

Ainekset (9 henkildlle)

9 suurta omenaa (esim. Boskop)

Marsipaanitayte

1 tolkki aprikooseja

100 g rusinoita

300 g marsipaanimassaa
150 ml aprikoosilikoria

Mantelitayte

70 g voita

50 g rusinoita

3 rkl rommia

70 g mantelisuikaleita
50 g sokeria

1 tl kanelia

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto"
[Ampotilaan 160 °C.
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Valmistus

Leikkaa paprikoista kansi pois. Poista siséltd siemenet
ja valkoiset osat. Huuhdo paprikat ja laita ne
paistovuokaan.

Kuori taytettd varten valkosipuli ja sipulit ja silppua
hienoksi. Kuori tomaatit, poista kannat ja paloittele
pieniksi. Silppua yrtit. Kuumenna pannussa 6ljy ja
kuullota valkosipuli ja sipulit, lisda joukkoon jauheliha ja
paahda hetken aikaa. Liséa riisi, tomaatit, vuohenjuusto,
yrtit ja mausteet.

Tarkista jauhelihaseoksen maku ja tayta paprikat
seoksella, aseta kannan muodostama kansi kunkin
paprikan paille. Kaada vihannesliemi varovasti
paistovuokaan.

Laita paistovuoan kansi paikalleen ja kypsenna
esildmmitetyssd uunissa 25 minuuttia. Poista sitten
kansi ja kypsennd vield 20 minuuttia lampd&tilassa
140 °C.

Sasatoéarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampétila: 180 °C / 140 °C
Kypsennysaika: 45 minuuttia

Valmistus

Marsipaanitéyte:

Vaivaa marsipaanimassa hienoksi ja sekoita se
aprikoosilikdoriin. Valuta ja kuutioi aprikoosit. Huuhdo
rusinat ja sekoita ne aprikoosikuutioiden kanssa
marsipaanimassaan.

Mantelitayte:
Huuhdo rusinat ja laita ne rommin sekaan. Sekoita
yhteen sokeri ja kaneli.

Huuhdo omenat ja poista siemenkodat. Laita omenat
paistovuokaan. Taytd puolet omenoista
marsipaanitdytteelld. Taytd toinen puoli omenoista
vuorotellen rusinoilla, manteleilla, voinokareilla ja
sokeri-kaneliseoksella.

Tydnné paistovuoka esildammitettyyn uuniin ja paista
ilman kantta 15 - 20 minuuttia. Tarjoa vaahdotetun
viinikastikkeen kera.

Séaéatdarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 160 °C
Kypsennysaika: 30 minuuttia
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Olulised markused kasutamise kohta

A\ Péletusonht!

Hautamisnou ldheb vaga kuumaks. Tostke kuum
hautamisndu ahjust vélja kuumuskindlate pajakinnaste
abil.

A Poletusoht!

Hautamisnou reziimil jatkab hautamisndu kittekeha ka
pérast ahju ukse avamist veel ménda aega t66tamist.

A\ Ppsletusoht!

Alkoholi aurud véivad ahjus siittida.Arge valmistage
ahjus roogi, mis sisaldavad suures koguses kanget
alkoholi. Suure alkoholisisaldusega jooke kasutage vaid
viikestes kogustes.Avage seadme uks ettevaatlikult.

A\ Péletusonht!

Hautamisnou kaant avades voib vélja paiskuda kuuma
auru. Avage hautamisndu kaant ettevaatlikult. Hoidke
lapsed eemal.

A Poletusoht!

Hautamisnou ja tarvikud ldhevad vdga kuumaks.
Lisakuttekehal ja vdljatdmbesiisteemil laske parast
kasutamist suletud ahjus jahtuda. Lisakiittekeha ja
véljatdmbesiisteem votke ahjust vélja alles siis, kui need
on taielikult jahtunud.
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Téhelepanu!

- Liiga korged temperatuurid kahjustavad
kiilgevotmatut katet:

- Arge kasutage hautamisnoud temperatuuril iile
220 °C.

- Arge kasutage hautamisnéud gaasipliidil ega
elektrilisel pliidiplaadil (induktsioon voi
kiirguskiittekehadega plaat).

- Arge kasutage hautamisnéud
leivakiipsetusplaadi reziimil.

- Kittekeha, vidljatdmbesiisteem ja hautamisndu
votke pirolliispuhastuse ajaks ahjust vilja.
PiirolGlispuhastuse ajal tduseb ahju temperatuur
tasemele, mis kahjustab kilgevotmatut katet!

- Teravad esemed kriimustavad kiilgevotmatut
katet:

- Arge kunage ldigake toitu hautamisnéus.

- Kasutage tiksnes puidust véi kuumuskindlast
plastist labidaid. Kastet tostke kuumuskindla
plastkulbiga.

- Vale puhastamine kahjustab kiilgevotmatut
katet:

- Puhastamiseks drge kasutage kiitiriva voi
abrasiivse toimega puhstusvahendeid,
pihustatavaid grilli- ja ahjupuhastusvahendeid,
kraapiva pinnaga nuustikuid ega teravaid
esemeid.

- Arge peske hautamisnéud néudepesumasinas.

Kasutage sisetemperatuuriandurit Giksnes siis, kui
valmistate rooga kaaneta hautamisndus.

Katallilisahjude puhul kasutage rasvafiltrit, et valtida
ventilaatoriratta maardumist.

Enne esmakordset kasutamist puhastage hautamisndud
kuuma noudepesuvahendilahuse ja pehme harja voi
nuustikuga.



Kasutamine

Hautamisnou sobib kasutamiseks 200 ja 400 seeria
(valja arvatud BOP 210/211) ja EB 333 ahjudes. Vaja
laheb eraldi saada olevat kittekeha ja
véljatdmbesiisteemi. Kiittekeha voite kasutada ka
leivaklpsetusplaadi reziimil.

Mérkus: Tavalise klipsetusreziimi puhul eemaldage
lisakiittekeha ahjust. Sulgege ahju tagaseina
pistikupesa kattega.

Hautamisnou reziimi ettevalmistamine

1 Eemaldage ahju tagaseina pistikupesalt kate.
Uhendage lisakiittekeha pistik ahju tagaseinal
olevasse pistikupessa.

S

2 Paigaldage ahju alumisele tasandile
viljatdmbesiisteem.

4 Asetage hautamisnodu restile.

S

Ahjudes, milles hautamisndu reziim puudub, ning
auruahjus ja 6huringlusega auruahjus voite kasutada
hautamisndud ilma hautamisndu reziimita. Selleks vajate
eraldi saada olevat viljatdmbesiisteemi.

Arge laske tiihjal hautamisnéul kuumeneda iile
220°C.See kahjustab kiilgevotmatut katet. Arge
kasutage hautamisnoud gaasipliidil ega elektrilisel
pliidiplaadil (induktsioon vdi kiirguskiittekehadega
plaat).

Hautamisndus vbite rooga valmistada ka suuremas
koguses. Voite road ette valmistada ja ahju seisma jatta.
Hautamisndu hoiab toidu kuni serveerimiseni soojana.
Kook oleks serveerimisel justkui &dsja koristatud -
pliidiplaat on puhas, kuna roog valmis ahjus.

Pruunistamiseks valige temperatuur 190 - 220 °C ja
edasiklipsetamiseks temperatuur 130 - 160 °C.

Hautamisnous saate valmistada ka suuremaid liha- voi
kalatiikke - voimsust, lisanduvat kuumust ja ruumi on
piisavalt.

Kaaneta hautamisndus saate lihatlikke pruunistada, kui
katta hautamisndu kaanega, kiipseb liha rahulikult edasi.

Hautamisndud voi kaant voib kasutada ka eraldi, niditeks
vormiroogade valmistamiseks.

Erinevalt pliidiplaadist saate pruunistamistemperatuuri
ja edasiklipsetamise temperatuuri tdpselt vilja
reguleerida.

Kiipsetamisel peab ahju uks olema alati kinni.Avage ahju
ust ainult siis, kui peate rooga segama, kastma voi
keerama, kuna vastasel korral ei ole tagatud uhtlane
temperatuur. Hautamisndu reziimil jatkab kiitteelement
ka parast ahju ukse avamist veel mdnda aega t66tamist.
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Moorimine hautamisnous

Moorimine tdhendab kiiret pruunistamist viheses rasvas
ja aeglast edasiklipsetamist. Valumeetodil valmistatud
hautamisnou tagab kuumuse lihtlase jaotumise.
Kiilgevotmatu pind lubab pruunistada vdga vdheses dlis,
tagades tervisliku ja kalorivaese toidu.

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.
Paigaldage vidljatdmbesiisteem ahju kdige alumisele
tasandile ja asetage sellele hautamisndu. Sulgege ahju
uks. Seadistage hautamisndu funktsioon ja soovitud
temperatuur. Hautamisndu funktsioonis on maksimaalne
lubatud temperatuur 220 °C.

Oodake, kuni kuumenemissiimbol kustub, enne kui
asetate toidu hautamisndusse. Pruunistage veidi aega
ilma kaaneta. Seejérel lisage piisavalt keeduvedelikku.
Seejirel sulgege ndu kaanega ja moorige rooga
soovitud temperatuuril.

Kiipsetamine hautamisnous

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.
Paigaldage véljatdmbesiisteem ahju kdige alumisele
tasandile ja asetage sellele hautamisnéu. Sulgege ahju
uks. Seadistage hautamisnodu funktsioon ja soovitud
temperatuur. Hautamisnou funktsioonis on maksimaalne
lubatud temperatuur 220 °C.

Oodake, kuni kuumenemissiimbol kustub, enne kui
asetate toidu hautamisnousse. Soovitame kasutada
sisetemperatuuriandurit, mis lilitab ahju automaatselt
vélja, kui roog on joudnud soovitud kiipsusastmele.

Tahelepanu!

Kasutage sisetemperatuuriandurit Gksnes siis, kui
valmistate rooga kaaneta hautamisndus.

Pruunistamisreziim

Vaid hautamisndu funktsiooniga ahjude puhul:
Pruunistamisreziimil kuumeneb ahi maksimumvdimsusel
ca 3 minutit. Nii saate néiteks lihaldike kérgel
temperatuuril pruunistada.

Kui avate ukse, siis pruunistamisreziim 16peb.
Pruunistamisreziimi ajal drge katke néud kaanega.

Juhised pruunistamisreziimi aktiveerimise kohta leiate
ahju kasutusjuhendist.

Kasutamine ahjuvormina

Hautamisndu on kasutatav ahjuvormina. Selleks
eemaldage lisakiittekeha ahjust. Sulgege ahju tagaseina
pistikupesa kattega.

Asetage hautamisndu alt loendades teisele tasandile
viljatdmbesiisteemi peale. Valige kuumutusviis
"Glaltkuumutus + altkuumutus". Reguleerige vilja
soovitud temperatuur, maksimaalselt 220°C.
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Soovitusi ja ndpunaiteid

Kilgevotmatu pind lubab pruunistada vidga vdheses dlis.
Kui hautamisndul on ahjus kuumeneda lastud, siis lisage
oli alles enne pruunistamist.

Soovitus: Arge lisage &li hautamisnéusse, vaid
pintseldage liha 6liga. See tagab kuumuse vahetu
tlekandumise.

Vedelik aurustub keemisel kiiresti; veenduge, et ndus
oleks alati piisavalt vedelikku. Kui keeduaeg on ca 30
minutit, tuleks vedelikku lisada ca ' liitrit. Kastmete
valmistamisel hoidke kaste kogu aeg vedelana ja valage
keeduvedelikku juurde.

Puhastamine ja hooldamine

Tahelepanu!

Kittekeha, véljatdmbesilisteem ja hautamisndu votke
plirolitspuhastuse ajaks ahjust vilja.
Piroliiispuhastuse ajal tduseb ahju temperatuur
tasemele, mis kahjustab kiilgevétmatut katet!

Kilgevotmatut katet saab puhastada kuuma
ndudepesuvahendilahuse ja pehme harjaga. Kui mustus
on kdvasti kinni, leotage seda nduepesuvahendilahuses.

Puhastamiseks drge kasutage kiiliriva voi abrasiivse
toimega puhstusvahendeid, pihustatavaid grilli- ja
ahjupuhastusvahendeid, kraapiva pinnaga nuustikuid
ega teravaid esemeid. Need vdivad kiilgevotmatut katet
kahjustada.

Arge peske hautamisnéud néudepesumasinas!

Kasutusvélisel ajal asetage kaas hautamisndu peale,
arge keerake seda teistpidi ega asetage
hautamisnéusse. Vastasel korral kriimustab see
kilgevotmatut katet.



Retseptid

Meie retseptid on ette ndhtud 6 - 12 inimesele.

Laske ahjul alati eelnevalt kuumeneda, retseptides on
ara toodud, kas peate kuumenemise ajaks ka
hautamisndu ahju asetama.

Hakk-kotlet Lindstromi moodi

Koostisosad (4 - 6 inimesele)

1 sibul

30 g void

2 viilu marineeritud punast peeti
1 marineeritud kurk

500 g hakkliha

100 g riivsaia

1 muna

soola, pipart

20 g kappareid

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
200 °C.

Veisemoorpraad kukeseentega

Koostisosad (6 inimesele)

2,5 kg veiseliha
30 g oli

100 g peekonit
1 sibul

1 tomat

Y2 duna

1 hapukurk
400 g varskeid kukeseeni
pipart, paprikat
% | vedelikku
Y2 | valget veini
Ya | koort

jahu

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
200 °C.

Hautamisndu on valmistatud valumeetodil, mis tagab
kuumuse ilihtlase tilekandumise. Kuumenemisaeg on 25
minutit. Seepérast lilitage ahi sisse enne, kui hakkate
tegema ettevalmistusi.

Valmistamine

Hakkige sibul, punane peet ja kurk. Praadige sibulat
vois seni, kuni sibul on muutunud klaasjaks. Segage
llejaddnud koostisosadega.

Vormige segust 8 - 10 kotletti. Praadige eelnevalt
kuumeneda lastud hautamisndus molemalt poolt ca 7
minutit.

Alternatiiv

Pruunistage hautamisndus 4 kotletti. Veidi enne
kipsetusaja |6ppu likake need kdorvale, tilgutage
hautamisndusse pisut 6li ja praadige selles 4 harjasilma
(hérjasilmad voite praadida ka eraldi pliidiplaadil).

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 220 °C
Sisetemperatuur: 85 °C
Kiipsetusaeg: 10 - 15 minutit

Valmistamine

Peske liha ja tupsutage kuivaks. Tikeldage peekon.
Koorige sibulad ja tomatid, 16igake veerandikeks.
Puhastage kukeseened. Koorige 6un, eemaldage siida,
Idigake 6un ja kurk kuubikuteks.

Tilgutage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndusse
oli ja pruunistage liha tUhelt poolt ca 5 minutit. Parast
teise poole keeramist lisage peekonitiikid, pool
kukeseentest ja kdogivili ning pruunistage. Valage peale
Y2 | vedelikku ja katke kaanega. Liilitage temperatuur
120 °C peale. Laske prael 1% tundi moorida, vajaduse
korral lisage vedelikku voi veini. Liilitage ahi
temperatuurile 180 °C. Laske prael veel tks tund
moorida.

Kiipsetusaja 16pus votke praad vilja. Lisage
praevedelikule vein ja kuumutage temperatuurile
200 °C, lahustage jahu vidheses vedelikus ja segage
kastme hulka. Lisage koor ja maitsestage.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Kiipsetusaeg: ca 3 tundi
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Vasikaliharullid tomatikastmes

Koostisosad (5 inimesele)

10 6hukest vasikasnitslit (& 100 g)

10 6hukest toorsingiviilu

10 viilu juustu

virskeid Urte (pune, salvei, tilimian, basiilik, rosmariin)
oli

Kaste

750 g purustatud tomateid

200 ml veini

150 ml koort

virskeid Urte (pune, salvei, tilimian, basiilik, rosmariin)
soola

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
220 °C.

Cordon bleu

Koostisosad (4 inimesele)

4 paksemat vasikalihatiikki (kints)
4 viilu keedusinki

4 viilu Sveitsi juustu

soola, pipart

jahu

muna

riivsai

150 g o6li

sidrun (garneeringuks)

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
200 °C.
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Valmistamine

Tostke igale vasika$nitslile viil sinki ja viil juustu.
Hakkige peeneks iirdid ja jaotage Uhtlaselt
lihatiikkidele. Rullige lihatiikid kokku ja kinnitage
puittikkudega.

Segage kokku koik kastme koostisosad.

Tilgutage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndusse
oli ja pruunistage liharulle selles. Parast teise poole
keeramist valage peale kaste. Sulgege hautamisnou
kaanega ja reguleerige temperatuur 160 °C peale.
Kiipsetage veel 30 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 200 °C / 160 °C
Sisetemperatuur: 75 - 80 °C
Kiipsetusaeg: ca 40 minutit

Valmistamine

Loigake lihaldikudesse taskud, maitsestage liha pipra ja
soolaga. Asetage taskusse viil juustu ja viil sinki,
kinnitage puittikkudega. Paneerige lihaldike jahus,
lahtiklopitud munas ja riivsaias.

Tilgutage kuuma hautamisndusse 6li. Pruunistage
lihaldigud selles mdlemalt poolt kuldpruuniks.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 200 °C
Kiipsetusaeg: 10 minutit



Praha sink

Koostisosad (12 inimesele)

1 Praha sink (umbes 2,5 kg) (kondi ja kamaraga
soolalahuses hoitud sink, mida on seejérel suitsutatud
p6dkpuutule kohal)

300 g juurvilja (porgandid, seller, porru)

50 g 6li

1 pudel valget veini

Y2 | vedelikku

50 g mett

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
180 °C.

Kiipsetatud tallekints

Koostisosad (6 - 8 inimesele)
1 tallekints (ca 2 kg)

Marinaad:
2 | punast veini
e | aadikat

soola, pipart

2 tl paprikapulbrit

2 tl viirtsk6dmnepulbrit
2 tl tiimiani

2 porgandit

2 sibulat

2 loorberilehte

2 spl oli

oli

1 spl jahu

Valmistamine

Keetke sinki umbes 50 minutit vees, laske jahtuda,
eemaldage kamar ja ileliigne pekk.

Puhastage ja tiikeldage kédgivili. Tilgutage eelnevalt
kuumeneda lastud hautamisndusse 6li voi sulatage
selles voi. Asetage hautamisndusse sink ja valage peale
vein ja %2 | vedelikku. Katke hautamisndu kaanega,
reguleerige temperatuur 110 -120 °C peale ja hautage
45 minutit.

Segage mesi vihese keeduveega. Votke hautamisnoult
kaas pealt ja madrige sinki meega. Hautage sinki ilma
kaaneta, kuni sink on kenasti pruunistunud.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 180 °C / 110-120 °C
Sisetemperatuur: 65 - 70 °C
Kiipsetusaeg: ca 2 tundi

Valmistamine

Marinaadiks segage kokku punane vein ja dadikas.
Maitsestage soola, pipra, paprikapulbri,
viirtskd0mnepulbri ja tiimianiga. Peske porgandid,
koorige ja Idigake 6hukesteks viiludeks. Koorige sibulad
ja ldigake veerandikeks. Tiikeldage loorberilehed.
Segage kdik 2 spl dliga ja lisage marinaadi hulka.
Marineerige tallekintsu selles 24 tundi. Seejuures
keerake aeg-ajalt.

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
200 °C.

Tupsutage tallekints kuivaks. Tilgutage eelnevalt
kuumeneda lastud hautamisndusse 6li. Pruunistage liha
molemalt poolt ca 5 minutit. Votke kodgivili marinaadist
vélja ja praadige koos lihaga ca 2 minutit. ammkeule
trocken tupfen. Lisage 450 ml kurnatud marinaadi ja
450 ml vett. Pange kaas peale ja reguleerige
temperatuur 150 °C peale. Hautage 40 - 50 minutit.
Tostke liha ja kdogivili hautamisndust vélja. Plreerige
kodgivili ja segage uuesti vedeliku hulka. Kastme
valmistamiseks valage hulka vesi ja lisage jahu.
Reguleerige temperatuur 200 °C peale ja laske kastmel
keema tousta. Maitsestage ja serveerige koos
tallekintsuga.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon

Temperatuur: 200 °C / 150 °C

Sisetemperatuur: 55 - 65 °C

Kiipsetusaeg: ca 60 minutit / marineerimisaeg 24 tundi
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liri pajaroog

Koostisosad (6 - 8 inimesele)

2 kg lambaliha vbi lambakaelakarbonaadi
1,5 kg kartuleid

800 g sibulaid

Y2 kimpu hakitud peterselli

varsket tiiimiani

soola, pipart

1% | loomalihapuljongit

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
150 °C.

Hot Pot

Koostisosad (6 - 8 inimesele)

6 puhastatud lambaneeru
1,5 kg kartuleid

Ya | piima

250 g Sampinjone

4 sibulat

1,5 kg talleabaliha

6 kooritud austrit

soola, pipart

50 g void

% | vedelikku

Y2 kimpu hakitud peterselli

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.
Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
150 °C.
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Valmistamine

Eemaldage pekk ja kondid ning I6igake liha raguuks
parajateks tiikkideks. Koorige kartulid ja sibulad ning
I6igake kuubikuteks.

Laduge hautamisndusse esmalt pool kartulitest ja
puistake Ule lirtidega, seejérel tdstke peale lihatiikid ja
maitsestage soola ja pipraga. Liha peale asetage kiht
sibulaid, maitsestage. Viimase kihina laduge peale
uuesti kartulid ning maitsestage koik soola, pipra ja
Ulejadnud Urtidega. Valage hulka loomalihapuljong ja
katke kaanega.

Asetage hautamisnéu eelnevalt kuumeneda lastud ahju
ja kiipsetage 30 minutit temperatuuril 160 °C. Seejarel
reguleerige temperatuur 120 °C peale ja kiipsetage
veel 50 - 60 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 1560 °C / 120 °C
Kiipsetusaeg: 80 - 90 minutit

Valmistamine

Loigake lambaneerud lahti, eemaldage valged kiud ja
asetage neerud 20 minutiks piima sisse. Léigake
talleliha ca 2 cm paksusteks ldikudeks. Koorige kartulid
ja ldigake dhukesteks viiludeks. Puhastage ja viilutage
Sampinjonid, koorige sibulad ja |6igake rongasteks.
Votke lambaneerud piimast vilja, tupsutage kuivaks ja
I6igake viiludeks.

Laduge kolmandik kartuliviilludest hautamisndusse.
Kartulite peale tostke tallelihaldigud. Maitsestage soola
ja pipraga. Laduge peale neerud, seened, sibulad ja 3
austrit. Katke teise kolmandiku kartulitega. Téstke peale
tlejadnud talleliha ja maitsestage. Seejarel laduge
peale llejddnud neerud, seened, sibulad ja austrid ning
viimase kihina tlejadnud kartulid.

Valage peale % | vedelikku, asetage kartulikihi peale
voitikikesed. Sulgege hautamisnou kaanega. Tostke
hautamisndu eelnevalt kuumeneda lastud ahju ja
kiipsetage 60 minutit.

Votke kaas pealt. Liilitage ahi reziimile "Grill + ringlev
ohk" temperatuurile 220 °C ja kiipsetage veel 15 - 20
minutit, kuni kartulid on krobedad. Enne serveerimist
puistake peale hakitud peterselli.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon / grill + ringlev 6hk
Temperatuur: 150 °C / 220 °C
Kiipsetusaeg: 60 minutit / 15 - 20 minutit



Mardihani

Koostisosad (4 - 6 inimesele)

1 hani (umbes 4 kg)

500 g kartuleid

4 sibulat

2 duna

50 g void

1 kimp hakitud peterselli
majoraani

soola, pipart, paprikapulbrit
1-1% | vedelikku

1 loorberileht

harilikku puju, salveid
30 g mett

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
170 °C.

Hanekoivad

Koostisosad (4 inimesele)

4 hanekoiba

soola

40 g hanerasva

1 sibul

1 spl paprikapulbrit (magus)
1 kitslaugukiis
koomneid

1 | vedelikku

1 kg kartuleid

2 tomatit

2 rohelise paprika kauna
Y2 kimpu hakitud peterselli

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
190 °C.

Valmistamine

Peske hani seest ja véljast ning tupsutage kuivaks.
Koorige kartulid, 1digake kuubikuteks ja blanseerige.
Koorige sibulad ja dunad ning I6igake kuubikuteks.
Hautage sibulaid ja dunu vdis, segage kokku kartulite,
peterselli ja majoraaniga ning téitke hani seguga.
Ommelge hane k6hudos kokku ja hésruge hani iile
soola, pipra ja paprikapulbriga.

Valage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndusse 2 |
vett ja asetage hani hautamisndusse nii, et rinnak jaab
alla. Lisage loorberileht, harilik puju ja salvei.
Kiipsetage hane kokku umbes 2 tundi, seejuures valage
pidevalt juurde vedelikku. 1%2 tunni péarast keerake hanel
teine pool. Segage mesi praemahlaga ja pintseldage
hani sellega veidi enne kiipsetusaja 16ppu lile. Laske
ilma kaaneta kiipseda seni, kuni hani on kenasti
pruunistunud.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 170 °C
Sisetemperatuur: 85-90 °C
Kiipsetusaeg: ca 2 tundi

Valmistamine

Peske hanekoivad, tupsutage kuivaks ja maitsestage
soolaga. Koorige ja tiikeldage sibulad. Koorige ja
purustage kilislaugukiits. Koorige kartulid ja liigake
kangideks, peske tomatid ja parika, eemaldage
seemned ja |digake kuubikuteks.

Sulatage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisnous
hanerasv. Pruunistage hanekoibi 5 minutit esmalt nii, et
nahaga pool on all, seejirel keerake teine kiilg, lisage
sibulad, kiilislauk, k66mned ja paprikapulber ning
praadige veel 5 minutit.

Valage hulka %2 | vedelikku, katke kaanega ja kiipsetage
30 minutit temperatuuril 150 °C. Lisage ettevalmistatud
koogivili. Valage juurde veel %2 | vedelikku. Kiipsetage
kaane all veel 15 - 30 minutit. Enne serveerimist
puistake lle hakitud peterselliga.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 190 °C / 150 °C
Sisetemperatuur: 90 °C
Kiipsetusaeg: 45 - 60 minutit
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Kipsetatud kanakoivad

Koostisosad (6 inimesele)

6 kanakoiba
kuumtodtlemiseks sobivat 6li (nt maapahklidli)
maitseaineid (paprika, pipar, sool)

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
200 °C.

Kiitlikupraad

Koostisosad (4 inimesele)

1,56 kg kudlikuliha

300 ml ulukilihapuljongit
300 ml valget veini

50 g tikeldatud peekonit
1 véike sibul

2 nelki

4 salveilehte

1 loorberileht

2 spl tomatipastat

50 g oli

8 | punast veini

150 ml koort

soola, pipart

jahu

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
200 °C.
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Valmistamine

Peske kanakoivad ja tupsutage kuivaks. Marinaadi tarvis
segage 60li maitseainetega ja pintseldage kanakoivad
sellega kokku.

Praadige kanakoibi eelnevalt kuumeneda lastud
hautamisndus esmalt nii, et nahaga pool on all. Praadige
mdolemalt poolt 12 - 15 minutit. Hautamisndu véib olla
kaetud kaanega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 200 °C
Sisetemperatuur: 85 °C
Kiipsetusaeg: 25 - 30 minutit

Valmistamine

Loigake kidlikuliha portsjoniteks, peske, tupsutage
kuivaks ning maitsestage soola ja pipraga.

Tilgutage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndusse
oli ja pruunistage liha thelt poolt. Pdrast keeramist
lisage peekonikuubikud, hakitud sibul, nelk, salvei,
loorber ja tomatipasta. Valage juurde ulukilihapuljong ja
valge vein. Katke hautamisndéu kaanega ja moorige 40 -
50 minutit temperatuuril 160 °C.

Votke liha hautamisnodust vélja, segage praevedelik
punase veini ja vees lahustatud jahuga ning kuumutage
temperatuuril 200 °C keemiseni. Lisage koor,
maitsestage soola ja pipraga.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 200 °C / 160 °C
Sisetemperatuur: 70 - 75 °C
Kiipsetusaeg: ca 60 minutit



Kitseselg, kilm

Koostisosad (6 inimesele)

1 kitseselg (umbes 2 kg)
soola, pipart

250 g peekoniviile

100 g void

Marinaad

% | punast veini

300 g juurvilja (porgandid, seller, porru)
1 sibul

3 kadakamarja

1 loorberileht

5 pipratera

Cumberlandi kastet

tihe apelsini mahl

50 ml punast veini

100 g sostrazeleed

100 g pohli

1 tl sinepipulbrit

1 noaotsatdis jahvatatud ingverit
soola, sidrunimahla

Rannakarbid valges veinis

Koostisosad (4 inimesele)

2 - 3 kg rannakarpe
2 sibulat

2 porgandit

1 porru

Ya juursellerit

1 kimp hakitud peterselli
1 kilslaugukiits

1 loorberileht

100 g void

musta terapipart

% | kuiva valget veini

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
175 °C.

Valmistamine

Marinaadiks puhastage ja tiikeldage juurvili. Koorige
sibulad ja Idigake neljandikeks. Lisage kdik koostisosad
punase veini hulka. Eemaldage kitseseljalt nahk ja
asetage kitseselg 24 tunniks marinaadi.

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
170 °C.

Votke kitseselg marinaadist vilja ja tupsutage kuivaks,
hodruge kokku soola ja pipraga ning katke
peekoniviiludega. Pruunistage pannil voi. Asetage
kitseselg eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndusse,
valage peale kuum voi ja kiipsetage 20 - 25 minutit. Kui
esimesed 10 minutit on méédunud, eemaldage
peekoniviilud. Laske kitseseljal jahtuda, 16igake liha
ettevaatlikult kondi kiiljest lahti, I6igake diagonaalselt
viilludeks ja pange kondi peale tagasi.

Cumberlandi kastme tarvis riivige peeneks apelsinikoor

ja keetke seda 10 minutit punases veinis, laske jahtuda
ja segage lilejddnud koostisosadega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon

Temperatuur: 170 °C

Sisetemperatuur: 65 - 70 °C

Kiipsetusaeg: 20 - 25 minutit / marineerimisaeg 24 tundi

Valmistamine

Puhastage rannakarbid voolava vee all. Avanenud
rannakarbid visake minema. Koorige sibulad, puhastage
porgandid, porru ja seller ning tikeldage. Segage
kodgivili purustatud kiilislaugu, loorberilehe ja
piprateradega.

Sulatage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndus voi
ja hautage koogivilja selles. Valage hulka valge vein ja
lisage rannakarbid. Katke hautamisnéu kaanega,
kiipsetage 15 - 20 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 175 °C
Kiipsetusaeg: 15 - 20 minutit
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Terve praetud koha

Koostisosad (4 - 6 inimesele)

1 koha (1 - 1,5 kg)

150 g peekoniviile

100 g void

2 suurt kartulit (et koha piisiks hautamisndus pustiselt)

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnéuga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
175 °C.

Taidetud Sampinjonid

Koostisosad (8 inimesele)

16 suurt Sampinjoni
sidrun
150 ml kédgiviljapuljongit

Spinatitdidis

400 g varsket spinatit
2 kuuslaugukiiiint

1 sibul

50 g labikasvanud suitsupeekonit
1 kimp peterselli

40 g void

hakitud muskaatpahklit
50 ml koort

60 g riivjuustu

30 g piiniaseemneid

Sinihallitusjuustutaidis
100 g rasvast hapukoort
100 g sinihallitusjuustu
soola, pipart

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
140 °C.

168

Valmistamine

Rookige koha ja eemaldage sisikond. Peske kala
puhtaks, tehke molemale poole mitu sisseldiget ja téitke
need peekoniviiludega.

Sulatage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisnous voi.
Asetage koha kahe kartuli abil hautamisndusse nii, et
kala on piistiselt, ja katke hautamisnéu kaanega. 5
minutit enne kiipsetusaja |6ppu votke kaas pealt.

Serveerige koos sibula-koore-kastmega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 175 °C
Sisetemperatuur: 65 °C
Kiipsetusaeg: ca 30 minutit

Valmistamine

Puhastage seened, keerake jalad ettevaatlikult vilja ja
hakkige peeneks. Asetage seenekiibarad
hautamisndusse ja piserdage peale sidrunimahla.
Spinatitaidis:

Peske ja blandeerige spinat, suruge kuivaks ja hakkige.
Koorige kiitislauk ja sibulad, tiikeldage. Loigake peekon
kuubikuteks, peske petersell ja hakkige peeneks.

Ajage voi pannil kuumaks, pruunistage selles peekon,
lisage sibulad, kilislauk ja pool hakitud seenejalgadest.
Segage hulka spinat, koor ja pool petersellist ning
hautage veel veidi. Maitsestage soola ja pipra ja
muskaatpéahkliga.

Sinihallitusjuustutaidis:

Segage sinihallitusjuust hapukoor ja lilejaanud
peterselliga. Maitsestage soola ja pipraga.

Téitke seenekibarad tiidistega. Spinatitdidise peale
puistake piiniaseemneid ja juustu. Valage
kéogiviljapuljong ettevaatlikult hautamisndusse. Katke
hautamisndu kaanega ja hautage eelnevalt kuumeneda
lastud ahjus 20 minutit. Seejirel votke kaas pealt ja
hautage veel 10 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 140 °C
Kiipsetusaeg: 30 minutit



Taidetud paprika

Koostisosad (9 inimesele)

9 suurt paprikakauna (punast, rohelist ja kollast)
oliivioli

3 sibulat

1 kitslaugukiis

1 kg tomateid

600 g hakkliha (lamba- voi veisehakkliha)

300 g keedetud riisi

200 g kitsepiimajuustu

1 kimp peterselli

varskeid Urte (nt rosmariin, pune, tiiimian, basiilik)
soola, pipart, paprikapulbrit

1 noaotsatdis kaneeli

Ya | koogiviljapuljongit

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon" temperatuurile
180 °C.

Kiipsetatud ounad

Koostisosad (9 inimesele)

9 suurt duna

Martsipanitaidis

1 aprikoosikonserv

100 g rosinaid

300 g kiipsetusmartsipani
150 ml aprikoosilikoori

Mandlitaidis

70 g void

50 g rosinaid

3 spl rummi

70 g mandlilaaste
50 g suhkrut

1 tl kaneeli

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon" temperatuurile
160 °C.

Valmistamine

Loigake paprikakaunade alumine osa maha. Eemaldage
seemned. Peske paprikakaunad ja asetage
hautamisnéusse.

Taidise tarvis koorige kiilislauk ja sibulad ja hakkige
peeneks. Koorige tomatid ja tiikeldage. Hakkige
peeneks lrdid. Ajage pannil kuumaks dli ja praadige
selles labi kiilislauk ja sibul, lisage hakkliha ja laske
kiipseda. Segage hulka riis, tomatid, kitsepiimajuust,
Urdid ja maitseained.

Tostke maitsestatud hakklihasegu paprikatesse, katke
iga kaun "mitsiga". Valage kddgiviljapuljong
ettevaatlikult hautamisnousse.

Katke hautamisndéu kaanega ja klipsetage rooga
eelnevalt kuumeneda lastud ahjus 25 minutit. Seejérel
votke kaas pealt ja kiipsetage veel 20 minutit
temperatuuril 140 °C.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 180 °C / 140 °C
Kiipsetusaeg: 45 minutit

Valmistamine

Martsipanitiidis:

Riivige kiipsetusmartsipan ja lahustage
aprikoosilik6oris. Norutage aprikoosid ja I6igake
kuubikuteks. Peske rosinad ja segage koos
aprikoosikuubikutega martsipanimassi hulka.
Mandlitaidis:

Peske rosinad ja tostke need rummi sisse. Segage
kokku suhkur ja kaneel.

Peske 6unad ja eemaldage siidamikud. Asetage 6unad
hautamisndusse. Téditke pooled duntest
martsipanimassiga. Ulejaanud 6unad tiitke vaheldumisi
rosinate, mandlite, voitiikkide ja suhkru-kaneeli-seguga.
Tostke hautamisndu eelnevalt kuumeneda lastud ahju ja
kiipsetage ilma kaaneta 15 - 20 minutit. Serveerige koos
veinikastmega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 160 °C
Kiipsetusaeg: 30 minutit
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Svarbis naudojimo nurodymai

A Pavojus nudegti!

Keptuvas smarkiai jkaista. Visada karsta keptuva i$
kameros imkite mavédami kar§¢iui atsparias orkai¢iy
pirstines.

A Pavojus nudegti!

Veikiant keptuvo rezimui, keptuvo kaitinimo elementas
toliau kaista ir atidarius orkaités dureles.

A Pavojus nudegti!

Karstoje orkaitéje gali uzsidegti alkoholio garai.
Patiekaly niekada neruoskite naudodami didelj kiekj
stipriy alkoholiniy gérimy. Naudokite tik mazus stipriy
gérimy kiekius. Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.

A Pavojus nusiplikyti!

Keliant keptuvo dangtj gali prasiskverbti kar§ty gary.
Keptuvo dangtj atidarykite atsargiai. Laikykite vaikus
saugiu atstumu.

A Pavojus nudegti!

Keptuvas ir priedai smarkiai jkaista. Palaukite, kol po
naudojimo uzdarytoje kameroje papildomas kaitinimo
elementas ir bégeliy sistema atvés. Papildoma kaitinimo
elementa ir bégeliy sistemg i$ kameros iSimkite tik tada,
kai jie visiSkai atvés.

Démesio!

- Peraukstatemperaturagalipazeistinesvylancia
danga:

- Keptuvus galite naudoti daugiausiai 220 °C
temperatiroje.

- Keptuvo nenaudokite ant dujinés kaitlentés arba
elektrinés kaitlentés (indukcinés arba su
spinduliniais kaitinimo elementais.

- Nenaudokite keptuvo nustate kepimo akmens
rezima.

- ljungus pirolizinio valymo rezima, i§ kameros turi
bati iSimtas kaitinimo elementas, bégeliy
sistema ir keptuvas. Pirolizinio valymo rezimo
temperatira pazeidzia nesvylancéiag danga!

- Nesvylanc¢ig danga gali subraizyti astris daiktai:

- Niekada nepjaustykite keptuve.

- Naudokite tik medinius arba karsciui atsparius
plastikinius maisto ruo8imo jrankius. Padazus
semkite kars$c&iui atspariais plastikiniais
Saukstais.

- Nesvylanti danga gali buti pazeista netinkamai
valant.

- Niekada nevalykite Svei¢iamosiomis ar
agresyviomis valymo priemonémis, grilio ar
orkaiciy purskalais, kempinémis a$triais
pavirSiais ir a$triais daiktais.

- Keptuvy neplaukite indaplovéje.

Vidaus temperatiuros jutiklj naudokite tik tuomet, kai
keptuvas neuzdengtas danggdiu.

Orkaitése su katalizés funkcija naudokite riebaly filtra,
kad nebity uztersta ventiliatoriaus sparnuoté.

Prie$ naudodami pirma kartg iSplaukite keptuva karstu
ploviklio tirpalu ir mink$tu Sepediu arba minksta
kempine.
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Apie naudojima

Keptuvas pritaikytas naudoti 200 ir 400 orkaiciy
serijoms (idskyrus BOP 210 / 211) ir EB 333. Sioms
serijoms reikia atskirai jsigyjamo kaitinimo elemento ir
bégeliy sistemos. Kaitinimo elementa galite naudoti ir
kepimo akmens rezimui.

Pastaba: Orkaite naudodami jprastu rezimu, i§ kameros
iStraukite kaitinimo elementa. Ant kistukinio lizdo
orkaités galinéje sieneléje uzdékite dangtel;.

Kepimo rezimo paruosimas

1 Nuo kistukinio lizdo orkaités galinéje puséje
nuimkite dangtelj. Papildoma kaitinimo elementa
prijunkite prie orkaités galinéje sieneléje esandio
kistukinio lizdo.

@
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2 Bégeliy sistemg jstatykite | Zemiausig orkaités
ijstimimo lygmenj.

3 | bégeliy sistemg jstatykite uzdedamasias groteles.
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4 Keptuva pastatykite ant uzdedamuyjy groteliy.

S

Orkaitése be keptuvo funkcijos arba garinése orkaitése
galite keptuva naudoti be keptuvo funkcijos. Reikés
atskirai jsigyti bégeliy sistema.

Nekaitinkite keptuvo aukscéiau nei 220 °C. Pazeisite
nesvylanéia danga. Keptuvo nenaudokite ant dujinés
kaitlentés arba elektrinés kaitlentés (indukcinés arba su
spinduliniais kaitinimo elementais.

Keptuve lengvai paruosite ir didesnius maisto kiekius.
Galite paruosti patiekalus ir palikti juos orkaitéje.
Keptuve esantis patiekalas neatSals, kol tieksite jj ant
stalo. Tiekiant maistg Jusy virtuvé bus tvarkinga, o
kaitlenté Svari, nes patiekala ruo$éte orkaitéje.

Norédami apkepti nustatykite 190-220 °C temperatira,
o ruo$dami maista rinkités 130-160 °C temperatira.

Keptuve galite paruo$ti ir didelius kepsnius ar Zuvies
gabalus - uztikrinama tinkama galia, papildomas
Silumos tiekimas ir didelis gaminimo plotas.

Keptuvo neuzdenge dangdéiu galite smarkiai apkepinti
mésos gabalélius, o uzdenge dangtj — toliau tros$kinti
tausodami maista.

Keptuvo apatine dalj ir dangtj galite naudoti ir atskirai,
pvz., kaip apkepy forma.

PrieSingai nei naudojant kaitlente, kepdami orkaitéje
galite nustatyti tiksliag apkepimo ir tolesnio ruosimo
temperatura.

Kepdami visada uzdarykite dureles. Orkaités dureles
trumpam galite atidaryti, kai norite apversti, pamaisyti
arba aplieti, kitaip nebus galima i$laikyti vienodos
temperatiros. Veikiant keptuvo rezimui, kaitinimo
elementas toliau kaista ir atidarius orkaités dureles.



Troskinimas keptuve

Troskinimas - tai trumpas skrudinimas nedideliame
riebaly kiekyje ir létas maisto ruoSimas toliau. |I$ ketaus
pagamintame keptuve karstis pasiskirsto tinkamai ir
tolygiai. Dél nesvylangios dangos kepant naudojama
labai mazai riebaly, todél ruoSiamas sveikas maistas,
kuriame yra mazai kalorijy.

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva uzdékite
ant bégeliy sistemos ir jstumkite | Zemiausia orkaités
jstimimo lygmenj. Uzdarykite orkaités dureles.
Nustatykite kaitinimo buda ,Roaster function* (Keptuvo
funkcija) ir norima temperatira. |[jungus keptuvo funkcija
galima nustatyti daugiausiai 220 °C temperatira.

Palaukite, kol uzges jkaitinimo simbolis ir tik tada
ruoSiama maistg dékite | keptuva. Apkepinkite trumpai
neuzdenge dangcio. |pilkite pakankamai troskinimui
skirto skyséio. Tada uzdékite dangt;j ir troskinkite maista
norimoje temperatiroje.

Kepimas keptuve

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva uzdékite
ant bégeliy sistemos ir jstumkite | zemiausig orkaités
jstimimo lygmenj. Uzdarykite orkaités dureles.
Nustatykite kaitinimo buda ,Roaster function* (Keptuvo
funkcija) ir norima temperatira. Jjungus keptuvo funkcija
galima nustatyti daugiausiai 220 °C temperatira.

Palaukite, kol uzges jkaitinimo simbolis ir tik tada
ruoSiama maistg dékite | keptuva. Mes rekomenduojame
naudoti vidaus temperatiros jutiklj, kuris automatiskai
iSjungia orkaite, kai pasiekiamas norimas paruosimo
lygis.

Démesio!

Vidaus temperatiros jutiklj naudokite tik tuomet, kai
keptuvas naudojamas neuzdengus dangdio.

Apkepinimo pakopa

Taikoma tik orkai¢iy modeliams su apkepinimo pakopa:
nustacius apkepinimo pakopa, orkaité visu galingumu
kaista mazdaug 3 minutes. Galite smarkiai apkepinti,
pvz., didkepsnius.

Atidarius dureles apkepinimo pakopa iSsijungia. |junge
apkepinimo pakopa neuzdékite dangdio.

Apie apkepinimo pakopos aktyvinima skaitykite savo
orkaités naudojimo instrukcijoje.

Formos naudojimas apkepams kepti

Keptuva be uzdéto dangéio galima naudoti ir kaip
apkepo forma. IS kameros iStraukite papildoma kaitinimo
elementa. Ant kiStukinio lizdo orkaités galinéje sieneléje
uzdékite dangtel;.

Tam keptuva uzdékite ant bégeliy sistemos ir jstumkite |
antrajj nuo apadcios jstimimo lygmenj. Parinkite
kaitinimo bida ,VirSutinis + apatinis kaitinimas®.
Nustatykite jprasta temperatira, taiau ne aukstesne nei
220 °C.

Patarimai

Dél nesvylancgios dangos kepant naudojama labai mazai
riebaly. Jei keptuva kaitinote kaistan&ioje orkaitéje,
riebaly pilkite tik prie§ pradédami kepti.

Patarimas: aliejaus nepilkite j keptuva, geriau juo
patepkite mésa. Taip karstis bus perduodamas
tiesiogiai.

Virimo skystis greitai iSgaruoja; visada jpilkite
pakankamai virimo skyséio. Jei ruoSiate mazdaug 30
minudiy, reikéty pilti mazdaug %2 | skyscio. Jei maistg
ruoSiate padaze, jis visada turéty buti skystas, todél vis
ipilkite virimo skysg&io.

Valymas ir techniné prieziira

Démesio!

Prie$ jjungdami pirolizinio valymo rezima, i§ kameros
iSimkite kaitinimo elementus, bégeliy sistema ir keptuva.
Pirolizinio valymo rezimo temperatira pazeidzia
nesvylan&ia danga!

Didziausius nesvarumus nuo nesvylancios dangos
lengviausia nuvalyti kar§tu ploviklio tirpalu ir mink$tu
Sepediu. Stipriai prilipusius nesvarumus reikia
sudrékinti ploviklio tirpalu.

Jokiu budu nevalykite Svei¢iamosiomis ar agresyviomis
valymo priemonémis, grilio ar orkaiciy purskalais,
kempinémis astriais pavirSiais ir astriais daiktais. Jie gali
pazeisti nesvylandgig danga.

Keptuvy neplaukite indaplovéje!

Kai keptuvo nenaudojate, uzdékite ant jo dangtj, taciau
nedékite apverte dangcio. Jis gali subraizyti nesvylancia
danga.

173



Receptai

Misy receptuose nurodyto kiekio pakanka 6-12
asmeny.

Visada jkaitinkite orkaitg, misuy receptuose nurodyta, ar
orkaitéje kartu reikia kaitinti ir keptuva.

Kotletai pagal Lindstrom

Ingredientai (4—-6 asmenims)

1 svogunas

30 g sviesto

2 griezinéliai marinuoty burokéliy
1 raugintas agurkas

500 g maltos mésos

100 g dziavéseéliy

1 kiausinis

Druska, pipirai

20 g kapareéliy

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
| pirmaji nuo apacios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bida ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 200 °C.

Jasy keptuvai pagaminti taikant masyvo liejimo
technologija ir optimaliai perduoda $iluma. Jie jkaitinami
mazdaug per 25 minutes. Taigi prie$ pradédami ruosti
maista, jjunkite orkaite.

Gaminimas

Smulkiai supjaustykite svogiinag, raudonuosius
burokélius ir agurkus. Svogiinus kepinkite svieste, kol
jie taps skaidris. | maltag mésg jmaisykite likusius
ingredientus.

IS Sios masés suformuokite 8-10 ploks§¢&iy kotletu.
lkaitintame keptuve kiekvieng puse apkepkite mazdaug 7
minutes.

Variantai

Keptuve apkepkite 4 kotletus. Prie§ baigiantis ruoSimo
laikui pastumkite juos | Sona, | keptuva jpilkite Siek tiek
riebaly ir i8kepkite 4 kiau$inius. (Kiau$inius ant
kaitlentés galite iSkepti ir atskirai).

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 220 °C

Vidaus temperatira: 85 °C
Ruosimo trukmé: 10-15 minuciy

Troskintas jautienos kepsnys su voveraitémis

Ingredientai (6 asmenims)

2,5 kg jautienos

30 g kepimo riebaly
100 g laSiniy

1 svogunas

1 pomidoras

2 obuolio

1 marinuotas agurkas
400 g 8vieziy voveraiciy
Pipirai, paprika

% | skyséio

2 | baltojo vyno

Ya | grietinés

Miltai

Istatykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuvag jstumkite
| pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bida ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 200 °C.
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Gaminimas

Mésa nuplaukite ir nusausinkite. LaSinius supjaustykite
kubeliais. Svoglng nulupkite, nuo pomidoro nulupkite
zievele ir abi darZzoves supjaustykite ketvirgiais.
Nuvalykite voveraites. Obuolj nulupkite, iSimkite séklas,
Obuolj ir marinuotg agurka supjaustykite kubeliais.

Kepimo riebalus sudékite j jkaitinta keptuva ir vieng
mésos puse kepinkite mazdaug 5 minutes. Apverte
sudékite ir apskrudinkite kubeliais supjaustytus lasinius,
puse voveraicéiy kiekio ir darzoves. |pilkite %2 | skyscio ir
uzdenkite dang¢iu. Nustatykite 120 °C. Kepsnius
troskinkite 1%2 valandos, prireikus jpilkite skyséio arba
baltojo vyno. Nustatykite 180 °C. Toliau kepsnius
troskinkite dar viena valanda.

Baigiantis ruoSimo laikui iSimkite kepsnius. | padazui
susikaupusj sultinj jpilkite baltojo vyno ir uzvirinkite
nustate 200 °C, suberkite miltus, kad padazas
sutir§téty. Sudékite likusias voveraites ir pakaitinkite.
|dékite grietinélés ir paragaukite.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 200 °C / 120 °C / 180 °C
RuosSimo trukmé: mazdaug 3 valandos



Versienos suktinukai pomidory padaze

Ingredientai (5 asmenims)

10 plony versienos griezinéliy (po 100 g)

10 plony zalio kumpio griezinéliy

10 sirio griezinéliy

Sviezios italiskos 2olelés (raudonélis, Salavijas,
¢iobreliai, bazilikas, rozmarinas)

Kepimo riebalai

Padazas

750 g per sietelj sutrinty pomidory

200 ml vyno

150 ml grietinélés

Sviezios italiskos 2olelés (raudonélis, Salavijas,
¢iobreliai, bazilikas, rozmarinas)

Druska

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
i pirmajj nuo apadios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
budg ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 220 °C.

Vistienos kepsnys ,,Cordon bleu“

Ingredientai (4 asmenims)

4 storesni verSienos antrekotai (apvalusis kumpis)
4 virto kumpio griezinéliai

4 SveicariSkojo surio griezinéliai

Druska, pipirai

Miltai

KiauS8inis

DzitGvésiy miltai

150 g kepimo riebaly

Citrina (papuosti)

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuvg jstumkite
i pirmajj nuo apadios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
budg ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 200 °C.

Gaminimas

Ant verSienos griezinéliy uzdékite po viena kumpio ir
sirio griezinélj. Susmulkite Zoleles ir tolygiai
paskirstykite ant suktinuky. Suvyniokite mésg j ritinélj ir
perdurkite mediniu pagaliuku.

Sumaisykite visus padazui skirtus ingredientus.

Kepimo riebalus sudékite j jkaitinta keptuva ir juose
apkepkite mésos ritinélius. Apverte apliekite padazu.
Uzdékite dangtj ir nustatykite 160 °C. Toliau troskinkite
dar 30 minudciy.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 220 °C / 160 °C
Vidaus temperatira: 75-80 °C
Ruosimo trukmé: mazdaug 40 minudiy

Gaminimas

Kepsniuose suformuokite kiSenes, mésa paskaninkite
pipirais ir druska. | kiSene jdékite po sdrio ir kumpio
griezinélj, ismeikite suktinuky pagaliukus, kad tvirtai
laikytysi. Kepsnius apvoliokite miltuose, kausinio
plakinyje ir dziGvésiuose.

| karsta keptuva jdékite kepimo riebaly. Kepsnius
.Cordon bleu” apkepkite i$ abiejuy pusiu, kol jie taps
gelsvai rudos spalvos.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 200 °C
Ruosimo trukmé: 10 minuciy
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Prahos kumpis

Ingredientai (12 asmeny)

1 Prahos kumpis (mazdaug 2,5 kg) (kumpis su kaulais ir
oda, sudytas slryme, kuris po to rikomas buko
medienos lauzo dimuose).

300 g sakniavaisiy (morky, saliery, ¢esnakuy)

50 g kepimo riebaly

1 butelis baltojo Burgundijos vyno

% | skyséio

50 g medaus

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
| pirmaji nuo apacios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bida ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir orkaite
jkaitinkite iki 180 °C.

Kepta ériuko koja

Ingredientai (6—-8 asmenims)

1 ériuko koja (mazdaug 2 kg)

Marinatas:
2 | raudonojo vyno
8 | acto

Druska, pipirai

2 AS raudonos paprikos milteliy
2 AS malty pipiry

2 AS giobreliy

2 morkos

2 svoglnai

2 laury lapai

2 VS aliejaus

Kepimo riebalai

1 VS milty
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Gaminimas

Kumpj mazdaug 50 minuciy virkite vandenyje, po to
palaukite, kol atvés, nupjaukite oda ir riebaly pertekliy.

Nuvalykite Sakniavaisius ir supjaustykite mazais
gabaléliais. |kaitintame keptuve iSlydykite kepimo
riebalus ir truputj patroskinkite darzoves. Ant jy
padékite kumpj ir jpilkite V2 | skyséio. Keptuva uzdenkite
dangciu, nustatykite 110-120 °C temperatirg ir
troskinkite 45 minutes.

Medy atskieskite nedideliu kiekiu troskinant
susikaupusio vandens. Nuo keptuvo nuimkite dangtj ir
kumpj patepkite medumi. Tro$kinkite nuéme dangti, kol
kumpis graziai paruduos.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 180 °C / 110-120 °C
Vidaus temperatira: 65-70 °C
Ruos8imo trukmé: mazdaug 2 valandos

Gaminimas

Marinatui sumaisykite raudonajj vyna ir acta.
Paskaninkite druska, pipirais, paprikos milteliais, maltais
kvapiaisiais pipirais ir ¢iobreliais. Morkas nuplaukite,
nuskuskite ir supjaustykite plonais griezinéliais.
Svogiinus nulupkite ir perpjaukite j keturias dalis.
Susmulkinkite laury lapus. Viska kartu sudékite |
marinata ir jpilkite 2 valgomuosius Saukstus aliejaus.
Jame ériuko koja marinuokite 24 valandas. Retkarciais
apverskite.

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
| pirmaji nuo apadios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bida ,Roaster function* (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 200 °C.

Eriuko koja nusausinkite popieriniu rankéluosgiu. |
ikaitinta keptuva jdékite kepimo riebaly. IS abiejy pusiy
apkepinkite mésa, kiekvieng puse kepinkite mazdaug 5
minutes. IS marinato iSimkite darzoves ir kartu kepkite
mazdaug 2 minutes. |pilkite 450 ml perko§to marinato ir
450 ml vandens. Uzdékite dangtj ir toliau ruoskite 150
°C temperataroje. Toliau troskinkite dar 40-50 minudiy.
Mésa ir darzoves iSimkite i$ keptuvo. I$ darZzoviy
padarykite tyre ir vél supilkite | nuovirag. Ruosdami
padaza, | nuovirg jpilkite vandens ir jberkite milty.
Temperatiira padidinkite iki 200 °C, kad uzvirty. Padaza
trumpai pavirkite, paragaukite ir tiekite su ériuko koja.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija

Temperatira: 200 °C / 150 °C

Vidaus temperatira: 55-65 °C

Ruosimo trukmé: mazdaug 60 minuciy / marinuoti 24
val.



Airiskas troskinys

Ingredientai (6—8 asmenims)

2 kg avienos arba ériuko sprandinés mustinio
1,5 kg bulviy

800 g svoginy

Y2 pluostelio smulkinty petrazoliy

Sviezi giobreliai

Druska, pipirai

1%4 | jautienos sultinio

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 150 °C.

Troskinys (Hot Pot)

Ingredientai (6—8 asmenims)

6 ériuko inkstai be odos ir riebaly
1,5 kg bulviy

Ya | pieno

250 g pievagrybiy

4 svogunai

1,5 kg ériuko mentés

6 austrés be kiauto

Druska, pipirai

50 g sviesto

% | skyscio

Y2 pluostelio smulkinty petrazoliy

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 150 °C.

Gaminimas

Jei reikia, nuo mésos nupjaustykite riebalus, i$pjaukite
Bulves nuskuskite, svoginus nulupkite ir supjaustykite
kubeliais.

Pirmiausia | keptuva sluoksniais sudékite puse bulviy ir
pabarstykite Zolelémis, po to sudékite mésos gabalélius
ir paskaninkite druska ir pipirais. Ant jy dékite svoginuy
sluoksnj, juos taip pat paskaninkite prieskoniais.
Galiausiai vél uzdékite bulviy sluoksnj ir viskg
paskaninkite druska, pipirais ir likusiomis zolelémis.
Uzpilkite jautienos sultinio ir uzdékite dangti.

Keptuva jstumkite | jkaitinta prietaisg ir 30 minudiy
troskinkite 150 °C temperatiroje. Po to nustatykite
120 °C ir dar patroskinkite 50-60 minudiy.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperattra: 150 °C / 120 °C
Ruos$imo trukmé: 80-90 minudiy

Gaminimas

Eriuko inkstus supjaustykite, iSimkite baltas gyslas ir 20
minugiy mirkykite piene. Eriuko mente supjaustykite
mazdaug 2 cm storio griezinéliais. Bulves nuskuskite ir
supjaustykite plonais griezinéliais. Pievagrybius
nuvalykite ir supjaustykite griezinéliais, svoginus
nulupkite ir supjaustykite Ziedais. Eriuko inkstus i§imkite
i§ pieno, nusausinkite popieriniu ranks$luosdgiu ir
supjaustykite griezinéliais.

| keptuva sudékite trec¢dalj bulviy griezinéliy. Ant jy
sudékite puse érienos griezinéliy. Paskaninkite druska
ir pipirais. Po to sudékite puse inkstu, grybu, svogiiny ir
3 austres. Uzdenkite antruoju bulviy tre¢daliu. Tada
sudékite likusia ériena ir paskaninkite prieskoniais.
Galiausiai sudékite likusius inkstus, grybus, svogiinus,
austres ir uzdenkite paskutiniu bulviy sluoksniu.

Ipilkite % | skysc¢io, ant bulviy i§déliokite sviesto
griezinélius. Ant keptuvo uzdékite dangtj. Keptuva
istumkite | jkaitinta orkaite ir maistg troskinkite 60
minudiy.

Nuimkite dangtj. Perjunkite rezima ,Grill + circulated
air" (Plok&¢iasis grilis + recirkuliacija), nustatykite

220 °C ir kepkite dar 15-20 minudiu, kol bulvés
apskrus. Prie§ tiekdami, troskinj apibarstykite
smulkintomis petrazolémis.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija / grilis + recirkuliacija
Temperatara: 150 °C / 220 °C
Ruosimo trukmé: 60 minuciy / 15-20 minudiy
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Sventiné antis (Martinsgans)

Ingredientai (4—6 asmenims)

1 gaminti paruosta antis (mazdaug 4 kg)
500 g bulviy

4 svogunai

2 obuoliai

50 g sviesto

1 pluostelis smulkinty petrazoliy
Mairinas

Druska, pipirai, paprikos milteliai
1-1%2 | skysdéio

1 laury lapas

Kietis, Salavijas

30 g medaus

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
| pirmaji nuo apacios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bida ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir orkaite
jkaitinkite iki 170 °C.

Zasies slaunelés

Ingredientai (4 asmenims)

4 7asies Slaunelés

Druska

40 g zZasies riebaly

1 svogunas

1 VS papikros milteliy (vidutinikai saldziy)
1 Cesnako skiltelé

Kmynai

1 | skysdio

1 kg bulviy

2 pomidorai

2 zalios paprikos

Y2 pluostelio smulkinty petraZoliy

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
| pirmaji nuo apacios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bida ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir orkaite
jkaitinkite iki 190 °C.
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Gaminimas

Zasies vidy ir iSore nuplaukite ir nusausinkite popieriniu
rank$luosciu. Bulves nuskuskite, supjaustykite kubeliais
ir apvirkite. Svoginus ir obuolius nulupkite ir
supjaustykite kubeliais. Svogiinus ir obuolius
patroskinkite svieste, sumaisykite su bulvémis,
petrazolémis ir mairGinu, tada $ia mase prikimskite zasj.
Ja uzsitkite virtuviniu sidlu, jtrinkite druska, pipirais ir
paprikos milteliais.

| ikaitinta keptuva jpilkite V2 | skys&io ir | jj idékite zasj
kratinéle | apadia. |dékite laury lapa, kiecio ir Salavijo.
Zasj reikia troskinti 2 valandas, vis jpilant skyscio. Po
1% valandos Zasj apverskite. Medy sumaisykite su
kepant atsiradusiomis sultimis ir prie§ baigdami kepti
$iuo misiniu patepkite zasj. Toliau troskinkite nuéme
dangtj, kol zasis graziai paruduos.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 170 °C

Vidaus temperatira: 85-90 °C
Ruosimo trukmé: mazdaug 2 valandos

Gaminimas

Zasies $launeles nuplaukite, nusausinkite popieriniu
rank$luosgéiu ir jtrinkite druska. Svogiinus nulupkite ir
stambiai sukapokite. Cesnako skiltele nulupkite ir
suspauskite. Bulves nuskuskite ir supjaustykite
Siaudeliais, pomidorus ir paprikas nuplaukite, iSimkite
séklas ir supjaustykite kubeliais.

Ikaitintame keptuve i$lydykite Zasies taukus. Zasies
$launeles pirmiausia mazdaug 5 minutes apkepinkite
jdéje odos puse | apadia, tada apverskite, sudékite
svogunus, ¢esnaka, kmynus ir paprikos miltelius ir toliau
dar kepkite 5 minutes.

Ipilkite Y2 | skyscéio, keptuva uzdenkite dang&iu ir 30
minuciy troskinkite 1560 °C temperatiiroje. Sudékite
paruostas darzoves. Vél jpilkite 72 | skys&io. Uzdenge
dangc¢iu dar troskinkite 15-30 minuciy. Pries$ tiekdami
ant stalo pabarstykite smulkintomis petrazolémis.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 190 °C / 150 °C
Vidaus temperatira: 90 °C
Ruosimo trukmé: 45-60 minuciy



Keptos visCiuko Slaunelés

Ingredientai (6 asmenims)

6 visciuko Slaunelés

Kars¢iui atsparus aliejus (pvz., Zemés rieSuty aliejus)
Prieskoniai vistienai kepti (paprika, pipirai, druska)

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
i pirmajj nuo apadios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bidg ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 200 °C.

TriuSienos kepsnys

Ingredientai (4 asmenims)

1,5 kg triuSienos

300 ml zvérienos nuoviro
300 ml baltojo vyno

50 g kubeliais pjaustyty lasiniy
1 mazas svoginas

2 gvazdikéliai

4 Salavijo lapeliai

1 laury lapas

2 VS pomidory pastos
50 g kepimo riebaly

g | raudonojo vyno

150 ml grietinélés
Druska, pipirai

Miltai

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
i pirmajj nuo apadcios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
biudg ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
jkaitinkite iki 200 °C.

Gaminimas

Viséiuko $launeles nuplaukite, nusausinkite popieriniu
ranks$luosciu. Marinatui sumaisykite alieju su
prieskoniais ir teptuku kruop$d&iai iStepkite visas
vis¢iuko $launeles.

Pirmiausia | jkaiting keptuva viséiuko slauneles dékite
odos puse | apadia. Kiekvieng puse kepinkite po 12-15
minuciy. Galite uzdengti dangciu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 200 °C

Vidaus temperatira: 85 °C
Ruosimo trukmé: 25-30 minudiy

Gaminimas

TriuSieng supjaustykite reikiamomis porcijomis,
nuplaukite, nusausinkite popieriniu rank$luosdiu ir
pabarstykite druska ir pipirais.

| ikaitinta keptuva jdékite kepimo riebaly ir apkepkite
vieng mésos puse. Apverte kartu pakepinkite lasiniy
kubelius, smulkintus svogiinus, gvazdikélius, Salavija,
laury lapus ir pomidory pasta. |pilkite Zvérienos nuoviro
ir baltojo vyno. Keptuva uzdenkite danggéiu ir 40-50
minuciy troskinkite 160 °C temperatiroje.

Mésa iSimkite i$ keptuvo, | kepant susikaupusias sultis
ipilkite raudonojo vyno ir j vandenj jmaisSyty milty, tada
trumpai pavirkite 200 °C temperatiroje. Paskaninkite
grietinéle, jdékite druskos ir pipiru.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatiira: 200 °C / 160 °C
Vidaus temperatira: 70-75 °C
Ruo8imo trukmé: mazdaug 60 minudiy
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Stirnienos nugariné, salta

Ingredientai (6 asmenims)

1 stirnienos nugariné (mazdaug 2 kg)
Druska, pipirai

250 g lasSiniy griezinéliy

100 g sviesto

Marinatas

% | raudonojo vyno

300 g Sakniavaisiy (morky, saliery, ¢esnakuy)
1 svogunas

3 kadagio uogos

1 laury lapas

5 pipiro grudeliai

Kemberlendo padazas

Vieno apelsino odelé

50 ml raudonojo vyno

100 g serbenty drebudiy

100 g brukniy

1 AS garsty¢iy milteliy

1 peilio galiukas imbiero milteliy
Druska, citrinos sultys

Midijos baltajame vyne

Ingredientai (4 asmenims)

2-3 kg midijy

2 svoginai

2 morkos

1 poras

Ya saliero $aknies

1 pluos$telis smulkinty petrazoliy

1 Cesnako skiltelé

1 laury lapas

100 g sviesto

Juodieji pipirai

% | sauso baltojo vyno

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
| pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite kaitinimo

bada ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 175 °C.
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Gaminimas

Marinatui Sakniavaisius nuplaukite ir supjaustykite
mazais gabaliukais. Svogiinus nulupkite ir perpjaukite j
keturias dalis. Visus ingredientus sudékite | raudonajj
vyna. Nuo stirnienos nugarinés nulupkite oda ir
marinuokite 24 valandas.

Istatykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
i pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
buda ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 170 °C.

Stirnienos nugarine iSimkite i§ marinato, nusausinkite
popieriniu rank$luosdiu, jtrinkite druska ir pipirais ir
uzdékite lasiniy griezinélius. Keptuvéje kaitinkite
sviesta, kol jis paruduos. | jkaitinta keptuva jdékite
stirnienos nugarine, uzpilkite karsto sviesto ir troskinkite
20-25 minutes. Prabégus 10 minuciy nuimkite lasiniy
griezinélius. Palaukite, kol stirnienos nugariné atvés,
atsargiai iSpjaukite tarp kauly esandius filé gabalélius,
juos jpjaukite jstrizai ir vél sudékite ant kauly.
Kemberlendo padazui smulkiai sutarkuokite apelsino
Zievele ir 10 minugiy virkite raudonajame vyne,
palaukite, kol atvés ir sudékite likusius ingredientus.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija

Temperatira: 170 °C

Vidaus temperatira: 65-70 °C

Ruos8imo trukmé: 20-25 minutés / marinuoti 24 val.

Gaminimas

Geldeles nuplaukite tekanciu vandeniu ir nupjaukite
Uselius. Atsivérusias geldeles iSmeskite. Nulupkite
svogina, nuplaukite bulves, morkas, pora, salierus ir
viskg smulkiai supjaustykite. | darzoves jmaisykite
suspausta ¢esnaka, laury lapa ir pipirus.

lkaitintame keptuve iSlydykite sviesta ir truput]
patroskinkite darzoves. |pilkite baltojo vyno ir geldeles
sudékite | nuovira. Keptuva uzdenkite dangdiu ir virkite
15-20 minudiu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 175 °C
Ruosimo trukmé: 15-20 minudciy



Visas keptas sterkas

Ingredientai (4—6 asmenims)

1 sterkas (1-1,5 kg)

150 g lasiniy griezinéliy

100 g sviesto

2 didelés bulvés (sterkui keptuve pastatyti tiesiai)

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva jstumkite
i pirmajj nuo apadios lygmenj. Nustatykite kaitinimo
bidg ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir orkaite
ikaitinkite iki 175 °C.

|daryti pievagrybiai

Ingredientai (8 asmenims)

16 dideliy pievagrybiy
Citrina
150 ml darzoviy sultinio

Spinaty jdaras

400 g 8vieziy Spinaty
2 ¢esnako skiltelés

1 svogunas

50 g sluoksniuoty rikyty lasiniu
1 pluostelis petrazoliy
40 g sviesto

Muskatas

50 ml grietinélés

60 g tarkuoto sirio
30 g kedro riesuty

Meélynuyjy pelésiy sirio jdaras
100 g grietinés ,Créme fraiche”
100 g mélynujy pelésiy sirio
Druska, pipirai

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 140 °C.

Gaminimas

Paprasykite, kad pardavéjas nuimty sterko oda ir iSvalyty
vidurius. Zuvj nuplaukite, abi puses keliose vietose
ipjaukite ir ant Zuvies sudékite laSinius.

| ikaitinta keptuva jdékite sviesto. Naudodami dvi bulves,
sterka keptuve pastatykite tiesiai ir uzdékite dangtj. Jj
nuimkite likus 5 minutéms iki ruo$imo laiko pabaigos.

Tiekite su svogliny ir grietinélés padazu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 175 °C

Vidaus temperatara: 65 °C

Ruosimo trukmé: mazdaug 30 minudiy

Gaminimas

Grybus nuvalykite, kotelius atsargiai iSsukite ir smulkiai
sukapokite. ISskobtus grybus sudékite | keptuva ir
apslakstykite citrinos sultimis.

épinatq jdaras:

Spinatus nuplaukite ir nuplikykite, gerai iSspauskite ir
stambiai sukapokite. Nulupkite ¢esnakg ir svoglnus,
supjaustykite kubeliais. LaSinius supjaustykite kubeliais,
petrazoles nuplaukite ir smulkiai sukapokite.

Keptuvéje jkaitinkite sviesta, jame apkepkite lasinius,
svoginus, ¢esnakg ir puse susmulkinty gryby koteliy.
Imaisykite Spinatus, grietinéle, puse petrazoliy ir taip
pat patroskinkite. Paskaninkite druska, pipirais ir
muskatu.

Mélynujuy pelésiy sirio jdaras:

mélynyjy pelésiy sirj sumaisykite su ,Créme fraiche" ir
antraja susmulkinty gryby koteliy dalimi. |berkite
druskos ir pipiru.

ldarus sudékite j gryby galvutes. Ant $pinaty jdaro
uzberkite kedro rieSuty ir surio. | keptuva atsargiai
ipilkite darZzoviy sultinio. Keptuva uzdenkite dangdiu ir
nustate keptuvo funkcija jkaitintame prietaise troskinkite
20 minudiy. Tada nuimkite dangtj ir troskinkite dar 10
minudiy.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatiira: 140 °C
Ruosimo trukmé: 30 minuciy
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Idaryta paprika

Ingredientai (9 asmenims)

9 didelés paprikos (raudonos, Zalios ir geltonos)
Alyvuogiy aliejus

3 svoginai

1 ¢esnako skiltelé

1 kg pomidory

600 g maltos mésos (érienos arba jautienos)
300 g virty ryziy

200 g ozky sirio

1 pluostelis petrazoliy

SvieZios 2olelés (pvz., rozmarinas, raudonélis, ¢iobreliai,
bazilikas)

Druska, pipirai, paprikos milteliai

1 peilio galiukas cinamono

Ya | darZoviy sultinio

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo bada ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 180 °C.

Kepti obuoliai

Ingredientai (9 asmenims)

9 dideli obuoliai (pvz., ,Boskop” veislés)

Marcipany jdaras

1 skardiné abrikosy

100 g raziny

300 g Zalios marcipany masés
150 ml abrikosy likerio

Migdoly jdaras

70 g sviesto

50 g raziny

3 VS romo

70 g migdoly lazdeliy
50 g cukraus

1 AS cinamono

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo bada ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 160 °C.
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Gaminimas

Nupjaukite papriky vir§ines. ISvalykite séklas ir
nupjaukite krastelius. Paprikas nuplaukite ir sudékite |
keptuva,.

ldarui nulupkite ¢esnaka, svoginus ir smulkiai
sukapokite. Nuo pomidory nulupkite odele, iSpjaukite
stiebeliy augimo vietas ir smulkiai supjaustykite.
Sukapokite zoleles. Keptuvéje jkaitinkite alieju, jame
patroskinkite ¢esnaka ir svoginus, jdékite maltos mésos
ir kartu paskrudinkite. Sudékite ryzius, pomidorus, ozky
slrj, zoleles ir prieskonius.

Paragaukite, ar nieko netriksta ir maltos mésos misiniu
jdarykite paprikas ir ant kiekvienos uzdékite nupjauta
vir§lne. | keptuva atsargiai jpilkite darZoviy sultinio.
Keptuva uzdenkite dangdiu ir jkaitintoje orkaitéje
troskinkite 25 minutes. Tada nuimkite dangtj ir
troskinkite dar 20 minucéiy 140 °C temperatiroje.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 180 °C / 140 °C
Ruos8imo trukmé: 45 minutés

Gaminimas

Marcipany jdaras:

zalig marcipany mase smulkiai sutarkuokite ir atskieskite
abrikosy likeriu. Nuvarvinkite abrikosus ir juos
supjaustykite kubeliais. Nuplaukite razinas ir kartu su
abrikosy kubeliais jmaisykite | marcipany mase.
Migdoly jdaras:

razinas nuplaukite ir suberkite j roma. Sumaisykite cukry
ir cinamona.

Obuolius nuplaukite ir iSskobkite Serdj su minkstimu.
Obuolius sudékite j keptuva. Puse obuolio pripildykite
marcipany jdaro. Toliau j obuolj sluoksniais berkite
razinas, migdolus, sviesto gabalélius, cukraus ir
cinamono misinio.

Keptuva jstumkite j jkaitinta orkaite ir neuzdenge kepkite
15-20 minudiy. Tiekite su vyno putos padazu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 160 °C
Ruosimo trukmé: 30 minuciy
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Svarigi noradijumi par lietosanu

A Apdegumu risks!

Cepestrauks |oti sakarst. Cepestrauka iznemsanai no
gatavosanas telpas vienmér izmantojiet karstumizturigus
virtuves cimdus.

A Apdegumu risks!

Cepestrauka rezima ari péc cepeskrasns durtinu
atvérSanas cepestrauka sildelements vél kadu laiku
turpina karsét.

A Apdegumu risks!

Alkohola tvaiki karsta gatavosanas telpa var aizdegties.
egatavojiet édienu, kura sastava ir daudz stipra alkohola.
Izmantojiet tikai nelielas augstprocentigu dzérienu
devas. Piesardzigi atveriet ierices durvis.

A Applaucésanas risks!

Atverot cepestrauka vaku, no trauka var izplust karsts
tvaiks. Cepestrauka vaku atveriet uzmanigi. Raugiet, lai
iekartas tuvuma neatrastos bérni.

A Apdegumu risks!

Gatavosanas nodalijums un piederumi stipri sakarst.
Papildu sildelementam un izvilk§anas sistémai péc
lietoSanas laujiet atdzist aizvérta gatavosanas
nodalijuma. Papildu sildelementu un izvilk§anas sistému
iznemiet no gatavosanas nodalijuma tikai tad, kad tie ir
pilntba atdzisusi.
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Uzmanibu!

- Parak augsta temperatira var sabojat
pretpiedegSanas parklajumu:

- cepestrauku izmantojiet tikai temperatira, kas
neparsniedz 220 °C.

- Neizmantojiet cepestrauku uz gazes virsmas vai
elektriskas gatavoSanas virsmas (indukcijas vai
ar izstarojoSiem sildelementiem).

- Neizmantojiet cepestrauku darba rezima ar
akmens paliktni.

- Pirolizes tiriSanas laika iznemiet no gatavoS$anas
telpas sildkermeni, izvilk§anas sistému un
cepestrauku. Temperatira pirolizes procesa
laika sabojas pretpiedeg8anas parklajumu!

- Asi priekSmeti sabojas pretpiedegSanas
parklajumu:

- negrieziet édienu cepestrauka.

- lzmantojiet tikai tadus gatavosanas
instrumentus, kas izgatavoti no koka vai
karstumizturigas plastmasas. Mérces smel$anai
izmantojiet karotes, kas izgatavotas no
karstumizturigas plastmasas.

- Nepareizitirot,pretpiedegsanasparklajumstiks
sabojats:

- tirSanai nekada gadijuma neizmantojiet
abrazivus vai kodigus tiriSanas lidzek|us, grilam
vai cepeskrasnim paredzétos aerosolus, siklus
ar skrapéjosu virsmu vai asus priekSmetus.

- Nemazgajiet cepestrauku trauku mazgasanas
iekarta.

Partikas termometru lietojiet tikai tad, ja cepestrauks

tiek izmantots bez vaka.

Cepeskrasnis ar katalizi izmantojiet tauku filtru, lai
pasargatu ventilatora ratu no netirumiem.

Pirms pirmas izmantoSanas reizes nomazgajiet
cepes8trauku ar karstu mazgasanas Skidrumu un mikstu
suku vai sukli.



Piezimes par lietoSanu

Cepestrauks ir piemérots izmantosanai 200. un

400. sérijas cepeskrasnis (iznemot ierici BOP 210/211)
un EB 333. Jums ir nepiecieSams sildkermenis un
izvilk§anas sistéma, kas ir iegadajami atseviski.
Sildkermeni var izmantot ari darba rezima ar akmens
paliktni.

Noradijums: Izmantojot ierici normala cepeskrasns
rezima, iznemiet sildkermeni no gatavoSanas
nodalijuma. Uzlieciet vacinu kontaktligzdai cepe$krasns
aizmuguréja siena.

Cepestrauka rezZima sagatavosSana

1 Nonemiet vacinu no kontaktligzdas cepeskrasns
aizmuguréja siena. Pievienojiet papildu sildkermeni
kontaktligzda cepeskrasns aizmuguréja siena.

2 levietojiet izvilk§anas sistému cepeskrasns
zemakaja limen.

3 levietojiet uzliekamo rezgi iznem$anas sistéma.

4 Novietojiet cepestrauku uz rezga.

S 2/

Cepeskrasnis bez cepestrauka funkcijas, ka ari tvaika
cepeskrasnis un krasnis ar tvaika gatavoSanas iespéju
cepestrauku var lietot ari bez cepestrauka funkcijas.
NepiecieSama atseviski iegadajama izvilk§anas sistéma.

Neuzkarséjiet cepestrauku vairak par 220 °C. Ta var
sabojat pretpiedegSanas parklajumu. Neizmantojiet
cepestrauku uz gazes virsmas vai elektriskas
gatavosSanas virsmas (indukcijas vai ar izstarojoSiem
sildelementiem).

Cepestrauka bez probléemam var pagatavot art lielaku
&diena daudzumu. Edienus var pagatavot un atstat
cepeskrasni. Cepestrauks saglaba édienu siltu lidz ta
pasnieg$anas bridim. Ediena pasnieg$anas laika virtuvé
valda kartiba — plits virsma ir tira, jo €diens tiek
pagatavots cepeskrasn.

Apceps$anai izvéelieties temperatiiru no 190 Iidz 220 °C
un édiena gatavo$anai — no 130 lidz 160 °C.

Cepestrauka varat pagatavot ari lielus cepesa vai zivs
gabalus, jo jaudu, siltuma padevi un platibu var pielagot
plasa diapazona.

Cepestrauka bez vaka varat atri apcept galas gabalus un
turpinat to sauté$anu, kad vaks ir uzlikts.

Cepestrauka apakséjo dalu vai vaku varat izmantot ari
atseviski, pieméram, ka dzilo cepespannu.

AtSkiriba no plits virsmas apcepS8anas un gatavoSanas
temperatiru var noregulét loti precizi.

Cepsanas laika durtinam jabuat aizvértam. Cepeskrasns
durtinas atveriet tikai uz 1su bridi, lai apgrozitu,
apmaisTtu vai aplaistitu édienu; pretéja gadijuma netiks
nodrosinata nemainiga temperatira. Cepestrauka
rezZima art péc cepeskrasns durtinu atvérSanas
sildelements vel kadu laiku turpina karsét.
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Sautésana cepestrauka

Sautésana apvieno Tsu apbrininasanu neliela taukvielu
daudzuma un talaku gatavoSanu meérena karstuma.
Pateicoties Iéjuma tehnologijai, kada izgatavots
cepestrauks, tiek nodro$inats izcils un vienmérigs
siltuma sadalijums. Pateicoties pretpiedegSanas
parklajumam, nepiecieSams pavisam neliels taukvielu
daudzums, un var gatavot veseligi un bez liekam
kalorijam.

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. levietojiet
iznemsSanas sistéma ievietotu cepestrauku cepeskrasns
zemakaja limenl. Aizveriet cepe8krasns durvis. lestatiet
karsésanas veidu ,Roaster function” (Cepestrauka
funkcija) un vélamo temperatiiru. Cepestrauka funkcija
maksimala iestatama temperatira ir 220 °C.

Pirms édiena ievietoSanas cepestrauka nogaidiet, lidz
nodziest uzkarséSanas simbols. Nedaudz apcepiet
édienu, neuzliekot vaku. Pielejiet pietiekamu daudzumu
gatavosanai nepiecieSama skidruma. Tad uzlieciet vaku
un sautéjiet édienu vélamaja temperatira.

Cepsana cepestrauka

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. levietojiet
iznem8anas sistéma ievietotu cepestrauku cepeskrasns
zemakaja liment. Aizveriet cepeskrasns durvis. lestatiet
karséSanas veidu ,Roaster function” (Cepestrauka
funkcija) un vélamo temperatiru. Cepestrauka funkcija
maksimala iestatama temperatara ir 220 °C.

Pirms édiena ievietoSanas cepestrauka nogaidiet, Iidz
nodziest uzkarsé$anas simbols. Més iesakam izmantot
partikas termometru, kas automatiski izsledz
cepeskrasni, kad tiek sasniegta vélama ediena gatavibas
pakape.

Uzmanibu!

Partikas termometru lietojiet tikai tad, ja cepestrauks
tiek izmantots bez vaka.

Apcepsanas posms

Tikai cepeskrasnu modeliem ar cepestrauka funkciju:
apceps$anas posma cepeskrasns ar pilnu jaudu karsé
aptuveni 3 minutes. Ta var, pieméram, labi apcept steika
gabalus.

Atverot durtinas, apceps$anas posms tiek izbeigts.
Apcepsanas laika nelieciet traukam virsa vaku.

Informaciju par apcep$anas posma aktivizéSanu skatiet
savas cepeskrasns lietoSanas instrukcija.

186

Izmantosana par sacepumu veidni

Cepestrauku bez vaka var izmantot arT ka sacepumu
veidni. Sim nolikam iznemiet papildu sildkermeni no
gatavo$anas nodalijuma. Uzlieciet vacinu kontaktligzdai
cepeskrasns aizmuguréja siena.

Novietojiet cepestrauku uz izvilk§anas sisteémas otraja
[imenT no apak$as. Izvelieties karseé$anas veidu ,Top +
bottom heat” (Karsé$ana no aug$as + Karsé$ana no
apaks$as). lestatiet ierasto temperatiiru, tomér ne
augstaku par 220 °C.

Padomi un panémieni

Pateicoties pretpiedegSanas parklajumam, cepSanas
laika nepiecieSams pavisam neliels taukvielu daudzums.
Ja cepes$trauks tika uzsildits cepeskrasni iepriek$éjas
uzsildiSanas laika, taukvielas pievienojiet tieSi pirms
apceps$anas.

Padoms: nelieciet taukvielas tie$i cepestrauka, bet
ietaukojiet galu. Tada veida tiks nodrosinata tieSa
siltuma parnese.

ékidrums var atri izvarities; vienmér raugiet, lai batu
pietiekami daudz $kidruma édiena gatavos$anai. Ja
gatavos$anas laiks ir apt. 30 minQtes, japievieno apt. %2 |
Skidruma. Ja gatavojat édienu mércé, tai jabat skidrai,
un gatavosanas laika japielej $kidrums.

Tirisana un apkope

Uzmanibu!

- =y

Pirolizes tiriSanas laika iznemiet no gatavoSanas telpas
sildkermeni, iznem$8anas sistému un cepestrauku.
Temperatira pirolizes tiri§anas laika sabojas
pretpiedeg8anas parklajumu!

Pateicoties pretpiedegSanas parklajumam, lielako dalu
netirumu var nomazgat ar karstu mazgasanas lidzekla
Skidumu un mikstu suku. Lielakus netirumus izmércéjiet
mazgasanas lidzekla $kidruma.

Tir8anai nekada gadijuma neizmantojiet abrazivus vai
kodigus tiriSanas lidzeklus, grilam vai cepeskrasnim
paredzétos aerosolus, siklus ar skrap&josu virsmu vai
asus priek8metus. Tie var sabojat pretpiedegs$anas
parklajumu.

Nemazgajiet cepestrauku trauku mazgasanas iekarta!l

Laika, kad cepestrauks netiek izmantots, vakam jabut
uzliktam pareizi, nevis ievietotam cepestrauka otradi.
Tadéjadi pretpiedeg8anas parklajums netiks sabojats.



Receptes

Misu receptes ir paredzétas 6—12 personam.

Vienmeér ieprieks$ uzsildiet cepeskrasni; misu receptés
ir noradtts, vai ari cepes$trauku ir nepiecieSams uzsildit.

Maltas galas steiks Lindstrema gaumeé

Produkti (4-6 personam)

1 sipols

30 g sviesta

2 8keles marinétu sarkano biesu
1 marinéts gurkis

500 g maltas galas

100 g rivmaizes

1 ola

sals, pipari

20 g kaperu

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apak$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsé$anas rezima
»Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 200 °C
temperatdrai.

Cepestrauks ir izgatavots ka masivs duguna Iéjums un
nodros$ina vienmérigu siltuma parnesi. UzsilSanas laiks
ir aptuveni 25 minates. Tatad pirms sagatavosanas
darbu saksanas ieslédziet cepeskrasni.

Gatavosana

Siki sasmalciniet sipolu, bietes un gurki. Apcepiet
sipolus sviesta, I1dz tie klist caurspidigi. Sajauciet malto
galu ar paréjiem produktiem.

No galas masas izveidojiet 8-10 plakanus maltas galas
steikus. Uzsilditaja cepestrauka apcepiet katru pusi apt.
7 minutes.

Variants

Cepestrauka apcepiet 4 maltas galas steikus. Isi pirms
gatavosanas laika beigam pabidiet tos mala, pievienojiet
cepestrauka nedaudz taukvielu un izcepiet tur 4 olas
(versacis). (Olas var izcept ar atseviski uz plits virsmas.)

Lestatamas véertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 220 °C

Ediena iek$&ja temperatiira: 85 °C
Gatavosanas ilgums: 10—15 mindtes

Sautéts liellopa galas cepetis ar gaileném

Produkti (6 personam)

2,5 kg liellopu galas
30 g tauku cep$anai
100 g speka

1 sipols

1 tomats

2 abola

1 marinéts gurkis
400 g svaigu gailenu
pipari, paprika

% | $kidruma

Y2 | baltvina

Ya | salda kréjuma
milti

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) I1dz 200 °C
temperatirai.

Gatavosana

Nomazgajiet un nosusiniet galu. Sagrieziet speki mazos
gabalinos. Notiriet sipolus, nonemiet tomatiem mizu,
sagrieziet tos Cetras dalas. Notiriet gailenes. Nomizojiet
abolus, iznemiet serdes, sagrieziet abolus un gurki
mazos gabalinos.

lepriek$ uzsilditaja cepestrauka ielieciet taukus
cepsSanai un apcepiet galu no vienas puses apt. 5
minates. Péc galas apgrieSanas pievienojiet speka
gabalinus, pusi gailenu un darzenus un apbrininiet tos.
Pielejiet %2 | §kidruma un uzlieciet vaku. Samaziniet
temperatiru I1dz 120 °C. Sautéjiet cepeti 12 stundas,
nepiecieSamibas gadijuma aplejiet ar adeni vai vinu.
Parslédziet 180 °C temperatira. Sautéjiet cepeti vél
vienu stundu.

Kad gatavoS$anas laiks pagajis, iznemiet cepeti.
AtlikuSajam skidrumam pielejiet vinu, 200 °C
temperatiira uzvariet un sabieziniet ar miltiem.
Pievienojiet atlikusas gailenes un visu uzkarséjiet.
Pievienojiet saldo kréjumu un péc nepiecieSamibas
pievienojiet garsvielas.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatara: 200 °C/120 °C/180 °C
Gatavosanas laiks: apt. 3 stundas
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Tela galas rullisi tomatu mércé

Produkti (5 personam)

10 plani tela filejas gabalini (katrs 100 g)

10 planas sarkana liellopa galas $kinka $kéles

10 skéles siera

svaigi italu garSaugi (raudene, salvija, timians, baziliks,
rozmarins)

tauki cepsanai

Mérce

750 g tomatu biezena

200 ml vina

150 ml salda kréjuma

svaigi italu garSaugi (raudene, salvija, timians, baziliks,
rozmarins)

sals

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 220 °C
temperatirai.

,Cordon bleu”

Produkti (4 personam)

4 biezaki tela steika gabali (iekSpuse)
4 Skeles varita liellopa Skinka

4 3kéles Sveices siera

sals, pipari

milti

ola

rivmaize

150 g tauku cep$anai

citrons (dekorésanai)

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsé$anas rezima
»Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 200 °C
temperatirai.
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Gatavosana

Uzlieciet katram filejas gabalinam vienu skinka $kéli un
vienu siera $kéli. Sasmalciniet gar§augus un vienmérigi
uzkaisiet uz galas gabaliniem. lzveidojiet galas rulliSus
un saspraudiet ar koka irbuliSiem.

Sajauciet visas mérces sastavdalas.

leprieks$ uzsilditaja cepestrauka ielieciet taukus
ceps$anai un apcepiet taja galas rulliSus. Péc
apgrieSanas parlejiet pari mérci. Uzlieciet vaku un
samaziniet temperatiru lIidz 160 °C. Turpiniet
gatavosanu vél 30 minates.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatara: 220 °C/160 °C

Ediena iek$8ja temperatiira: no 75 Iidz 80 °C
Gatavosanas ilgums: apt. 40 minates

Gatavosana

Steika gabalos ar nazi izveidojiet kabatinas, galu
apkaisiet ar sali un pipariem. Galas kabatina ievietojiet
pa vienai Skélei siera un Skinka, saspraudiet ar rulesu
iesminiem. Panéjiet steika gabalus miltos, sakulta ola un
rivmaize.

lelieciet karsta cepestrauka taukus cepsanai. Apcepiet
.Cordon bleu” steiku gabalinus karsta taukviela zeltaini
brinus no abam puséem.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 200 °C
Gatavos$anas ilgums: 10 minates



Pragas sSkinkis

Produkti (12 personam)

1 Pragas skinkis (apt. 2,5 kg) (8kinkis ar kaulu un adu,
kas salits salstdent un péc tam kipinats skabarza
damos)

300 g darzenu (burkani, selerija, puravi)

50 g tauku cepsanai

1 pudele balta Burgundijas vina

Yo | $kidruma

50 g medus

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apak$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
»Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 180 °C
temperatarai.

Cepts jéra gurns

Produkti (6-8 personam)
1 jéra gurns (apt. 2 kg)

Marinade:

2 | sarkanvina

8 | etika

sals, pipari

2 téjk. sarkanas paprikas pulvera
2 tejk. smarzigo piparu pulvera
2 téjk. timiana

2 burkani

2 sipoli

2 lauru lapas

2 edamk. ellas

tauki cep$anai

1 édamk. miltu

Gatavosana

Variet $kinki Gdent aptuveni 50 minutes, laujiet tam
atdzist, nonemiet adu un liekos taukus.

Notiriet darzenus un sagrieziet mazos gabalinos.
Izkaus€jiet cepSanai paredzéto taukvielu ieprieks
uzkarsétaja cepestrauka un nedaudz apsautéjiet
darzenus. Uzlieciet uz tiem $kinki un parlejiet ar vinu un
Y2 | 8kidruma. Uzlieciet cepes$traukam vaku, samaziniet
temperatiru I1dz110-120 °C un gatavojiet 45 minates.

Sajauciet medu ar nelielu daudzumu tdens, kas tika
izmantots varisanai. Nonemiet cepestraukam vaku un
apsméréjiet skinki ar medu. Turpiniet gatavot bez vaka,
I1dz Skinkis ir apcepies brins.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 180 °C/110-120 °C

Ediena iek§&ja temperatira: no 65 lidz 70 °C
Gatavosanas laiks: apt. 2 stundas

Gatavosana

Lai sagatavotu marinadi, sajauciet vinu un etiki.
Pievienojiet sali, piparus, paprikas pulveri, smarzigo
piparu pulveri, timianu. Burkanus nomazgajiet, notiriet
un sagrieziet planas skelités. Notiriet sipolus un
sagrieziet ¢etras dalas. Sasmalciniet lauru lapas. Visu to
pievienojiet marinadei, pievienojiet ari 2 édamkarotes
ellas. lelieciet marinadé jéra gurnu un marin€jiet 24
stundas. Laiku pa laikam apgroziet.

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja Iiment no apak$as. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija) lidz 200 °C
temperatirai.

Nosusiniet jéra gurnu. lelieciet sakarséta cepestrauka
taukvielas cep8anai. Apcepiet galu - apt. 5 minates
katru pusi. lznemiet no marinades darzenus, pievienojiet
cepestrauka un arf apcepiet apt. 2 minutes. Pielejiet 450
ml caur sietinu izkastas marinades un 450 ml Gdens.
Uzlieciet vaku un samaziniet gatavo$anas temperatiru
Itdz 150 °C. Gatavojiet 40-50 minutes.

Iznemiet galu un darzenus no cepestrauka. Sasmalciniet
darzenus biezent un ielieciet galas buljona. Lai
pagatavotu mérci, pievienojiet buljonam tddeni un tad
miltus. Visu uzvariet, paaugstinot temperatiru lidz

200 °C. Laujiet mércei 1su bridi varities, péc
nepiecieSamibas pievienojiet gardvielas un pasniedziet
kopa ar jéra gurnu.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija

Temperatira: 200°C/150 °C

Ediena iek$&ja temperatira: no 55 Iidz 65 °C
Gatavos$anas ilgums: apt. 60 minttes/marinésana 24
stundas
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»lrish Stew” (Sautéjums iru gaumeé)

Produkti (6-8 personam)

2 kg aitas galas vai jéra muguras karbonades
1,5 kg kartupelu

800 g sipolu

Y2 buntites sasmalcinatu pétersilu

svaigs timians

sals, pipari

1% | liellopa galas buljona

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lepriek$ uzsildiet
cepeskrasni karséSanas rezima ,Roaster function”
(Cepestrauka funkcija) I1dz 150 °C temperatdrai.

»Hot Pot” (,Karstais podins”)

Produkti (6—-8 personam)

6 jéra nieres bez adas un bez taukiem
1,5 kg kartupelu

Ya | piena

250 g Sampinjonu

4 sipoli

1,5 kg jéra pleca gabala

6 austeres bez ¢aulam

sals, pipari

50 g sviesta

% | 8kidruma

2 buntites sasmalcinatu pétersilu

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. leprieks$ uzsildiet
cepeskrasni karsésanas rezima ,Roaster function”
(Cepestrauka funkcija) Iidz 150 °C temperatdrai.
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Gatavosana

Ja nepiecieSams, atbrivojiet galu no taukiem un kauliem
un sagrieziet gabalinos, kas bitu pieméroti ragu.
Notiriet kartupelus un sipolus un sagrieziet nelielos
gabalinos.

Cepestrauka vispirms salieciet pusi no kartupeliem,
parkaisiet ar zalumiem, tad salieciet galas gabalus un
apkaisiet ar sali un pipariem. Pari salieciet kartu ar
sTpoliem, arT tiem pievienojiet gar8vielas. Tad atkal
uzlieciet kartupelus un parkaisiet ar sali, pipariem un
atlikuSajiem zalumiem. Pielejiet liellopa galas buljonu un
uzlieciet vaku.

lebidiet cepestrauku iepriek$ uzkarsétaja iericé un
gatavojiet 30 mindtes 150 °C temperatiara. Tad
samaziniet temperatiru Iidz 120 °C un gatavojiet vél
50-60 minutes.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 150 °C/120 °C
Gatavosanas ilgums: 80—90 minutes

Gatavosana

Pargrieziet jéra nieres, iznemiet baltas dzislas un uz 20
minatém ielieciet piena. Sagrieziet jéra pleca gabalu
aptuveni 2 cm biezas §kélés. Notiriet kartupelus un
sagrieziet planas Skelités. Notiriet Sampinjonus un
sagrieziet $kélés; notiriet sipolus un sagrieziet
gredzenos. Iznemiet jéra nieres no piena, nosusiniet un
sagrieziet Skéles.

Sakartojiet cepestrauka tresdalu kartupelu $kélu. Uz
tam sakartojiet pusi no jéra galas §kéleém. Pievienojiet
sali un piparus. Tad pievienojiet pusi no nierém, séném,
sipoliem un 3 austeres. Parsedziet ar otru tresdalu
kartupelu. Virs tiem salieciet otru pusi jéra galas un
garSvielas. Pari salieciet atlikusas nieres, sénes, sipolus
un austeres un nosléguma atlikuSos kartupelus.

Pielejiet % | $kidruma, uz kartupeliem salieciet sviesta
picinas. Uzlieciet cepestraukam vaku. lebidiet
cepestrauku iepriek$ uzkarséta cepeskrasni un
gatavojiet 60 minates.

Nonemiet vaku. Parslédziet rezima ,Grils + karstais
gaiss” un temperatira 220 °C un turpiniet gatavot vél
15-20 mindtes, I1dz kartupeli ir apbraninajusies. Pirms
pasniegS8anas parkaisiet édienu ar sasmalcinatiem
pétersiliem.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija/grils + karstais gaiss
Temperatira: 1560°C/220°C
Gatavosanas ilgums: 60 minates/15-20 minites



Martina zoss

Produkti (4-6 personam)

1 gatavos$anai sagatavota zoss (apt. 4 kg)
500 g kartupelu

4 sipoli

2 aboli

50 g sviesta

1 buntite sasmalcinatu pétersilu
majorans

sals, pipari, paprikas pulveris
1-1%2 | $kidruma

1 lauru lapa

vibotne, salvija

30 g medus

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apak$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
»Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 170 °C
temperatarai.

Zoss stilbini

Produkti (4 personam)

4 zoss stilbini

sals

40 g zoss tauku

1 sipols

1 édamk. paprikas pulvera (salda)
1 kiploka daivina

kimenes

11 8kidruma

1 kg kartupelu

2 tomati

2 zalas paprikas augli

Y2 buntites sasmalcinatu pétersilu

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepe$trauku karsé$anas rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 190 °C
temperatdrai.

Gatavosana

Nomazgajiet zosi no iek§puses un no arpuses un
nosusiniet. Notiriet kartupelus, sagrieziet nelielos
gabalinos un noplaucéjiet. Notiriet sipolus un abolus un
sagrieziet nelielos gabalinos. Sautéjiet sipolus un
abolus sviesta, sajauciet ar kartupeliem, pétersiliem un
majoranu un iepildiet $o masu zosi. Ar virtuves diegu
aiz8ujiet zosi un ierivéjiet ar sali, pipariem un paprikas
pulveri.

lelejiet ieprieks sakarséta cepestrauka V2 | $kidruma un
ievietojiet taja zosi ar kraSu dalu uz leju. Pievienojiet
lauru lapu, vibotni un salviju. Zosi kopuma gatavojiet
aptuveni 2 stundas, ik pa laikam pielejot Skidrumu. Péc
1% stundam apgrieziet zosi. Sajauciet medu ar
izveidoju$os galas buljonu un 1si pirms gatavo$anas
laika beigam ar to apsmeére€jiet zosi. Turpiniet gatavot
bez vaka, I1dz €diens ir apcepies brins.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatara: 170 °C

Ediena iek$&ja temperatiira: no 85 Iidz 90 °C
Gatavosanas laiks: apt. 2 stundas

Gatavosana

Noskalojiet zoss stilbus, nosusiniet un parkaisiet ar sali.
Notiriet sipolus un sagrieziet lielos gabalos. Notiriet un
saspiediet kiploka daivinu. Notiriet kartupelus un
sagrieziet garos stieniSos, nomazgajiet tomatus un
papriku, iznemiet séklas un sagrieziet nelielos
gabalinos.

Izkaus€jiet zoss taukus iepriek$ uzkarséta cepestrauka.
Vispirms aptuveni 5 minutes apcepiet zoss stilbus ar
adu uz leju, apgrieziet, pievienojiet sipolus, kiploku,
kimenes un paprikas pulveri un cepiet vél aptuveni 5
mindtes.

Pielejiet %2 | 8kidruma, uzlieciet cepestraukam vaku un
gatavojiet 30 mindtes 150 °C temperatira. Pievienojiet
sagatavotos darzenus. Atkal pielejiet 72 | $kidruma. Ar
uzliktu vaku turpiniet gatavo$anu vél 15-30 mindutes.
Pirms pasnieg8anas parkaisiet ar sasmalcinatiem
petersiliem.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 190 °C/150 °C
Ediena iek§éja temperatira: 90 °C
Gatavosanas ilgums: 45—-60 minates
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Cepti vistas stilbini

Produkti (6 personam)

6 vistas stilbini

karstumizturiga ella (pieméram, zemesriekstu ella)
gardvielas, kas piemérotas ceptai vistas galai (pipari,
paprika, sals)

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja l[iment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 200 °C
temperatirai.

Trusa cepetis

Produkti (4 personam)

1,5 kg trusa galas

300 ml no medijuma galas pagatavota buljona
300 ml baltvina

50 g gabalinos sagriezta speka
1 neliels sipols

2 krustnaglinas

4 salvijas lapas

1 lauru lapa

2 edamk. tomatu biezena

50 g tauku cep$anai

%8 | sarkanvina

150 ml salda kréjuma

sals, pipari

milti

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja Iimeni no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsésanas rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija) lidz 200 °C
temperatirai.
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Gatavosana

Nomazgajiet un nosusiniet vistas stilbinus. Lai
pagatavotu marinadi, sajauciet e|lu un garsvielas un
ripigi ieziediet stilbinus ar $o maisijumu.

Vispirms ievietojiet vistas stilbinus iepriek$§ uzkarséta
cepestrauka ar adu uz leju. Katru pusi cepiet aptuveni
12-15 minates. Var uzlikt vaku.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 200 °C

Ediena iek$éja temperatiira: 85 °C
Gatavosanas ilgums: 25-30 mindtes

Gatavosana

Sadaliet trusa galu porciju gabalinos, noskalojiet,
nosusiniet un parkaisiet ar sali un pipariem.

leprieks uzkarséta cepestrauka ielieciet taukvielas un
apcepiet galu no vienas puses. Péc apgrieSanas
pievienojiet un apbrininiet speka gabalinus,
sasmalcinatus sipolus, krustnaglinas, salviju, lauru lapu
un tomatu biezeni. Pievienojiet medijuma galas buljonu
un baltvinu. Uzlieciet cepes$traukam vaku un sautéjiet
40-50 minutes 160 °C temperatira.

Iznemiet galu no cepestrauka, pievienojiet cepesa
buljonam sarkanvinu un adent iejauktus miltus un atri
uzvariet 200 °C temperatira. Pievienojiet saldo
kréjumu, péc nepiecieSamibas pievienojiet sali un
piparus.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatiira: 200 °C/160 °C

Ediena iek$8ja temperatiira: no 70 Iidz 75 °C
Gatavosanas ilgums: apt. 60 minates



Stirnas galas muguras cepetis, auksts

Produkti (6 personam)

1 stirnas galas muguras gabals (apt. 2 kg)
sals, pipari

250 g speka $kéelisu

100 g sviesta

Marinade

% | sarkanvina

300 g darzenu (burkani, selerija, puravi)
1 sipols

3 kadikogas

1 lauru lapa

5 piparu graudini

»Cumberland” mérce
viena apelsina mizina

50 ml sarkanvina

100 g janogu zelejas

100 g briklenu

1 édamk. sinepju pulvera

1 naza gals ingvera pulvera
sals, citrona sula

Juras gliemenes baltvina

Produkti (4 personam)

2-3 kg jaras gliemenu
2 sipoli

2 burkani

1 purava stiebrs

Vs selerijas saknes

1 buntite sasmalcinatu pétersilu
1 kiploka daivina

1 lauru lapa

100 g sviesta

melno piparu graudini
% | sausa baltvina

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apak$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) I1dz 175 °C
temperatirai.

Gatavosana

Lai pagatavotu marinadi, notiriet darzenus un sagrieziet
mazos gabalinos. Notiriet sipolus un sagrieziet ¢etras
dalas. Visas sastavdalas pievienojiet sarkanvinam.
Nonemiet stirnas galas cepe$a gabalam adu un ielieciet
marinadé uz 24 stundam.

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja Iiment no apaksas. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsé$anas rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 170 °C
temperatarai.

Iznemiet galas gabalu no marinades un nosusiniet,
ierivéjiet ar sali un pipariem un uzlieciet tam speka
Skeles. Panna apbrininiet sviestu. lelieciet stirnas galas
gabalu ieprieks sakarséta cepestrauka, parlejiet ar
karsto sviestu un gatavojiet 20-25 minates. Kad
pagajusas pirmas 10 mindtes, nonemiet speka skéles.
Laujiet stirnas muguras gabalam atdzist, uzmanigi
atdaliet filejas gabalus no kauliem, sagrieziet ieslipi
Skelés un atkal uzlieciet uz kauliem.

Lai pagatavotu ,Cumberland” mérci, siki sarivéjiet
apelsina mizinas un variet tas sarkanvina 10 minutes;
laujiet atdzist un sajauciet ar paréjam sastavdalam.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija

Temperatira: 170 °C

Ediena iek§&ja temperatira: no 65 Iidz 70 °C
Gatavosanas ilgums: 20-25 mindtes/marinésana 24
stundas

Gatavosana

Nomazgajiet juras gliemenes tekosa ddent un notiriet
juraszales. Ja gliemene ir atvérta, izmetiet to. Notiriet
sipolus, burkanus, puravu un seleriju un sagrieziet visus
darzenus mazos gabalinos. Samaisiet darzenus ar
saspiestu kiploku, lauru lapu un pipariem.

Izkauséjiet sviestu ieprieks uzkarsétaja cepestrauka un
nedaudz apsautéjiet darzenus. Pielejiet baltvinu un
pievienojiet Skidrumam gliemenes. Uzlieciet
cepestraukam vaku un gatavojiet 15-20 mindates.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 175 °C
Gatavosanas ilgums: 156—-20 minates
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Nesadalits cepts zandarts

Produkti (4-6 personam)

1 zandarts (1-1,5 kg)

150 g speka Skélisu

100 g sviesta

2 lieli kartupeli (lai varétu zandartu cepestrauka novietot
vertikali)

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja l[iment no apaks$as. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 175 °C
temperatirai.

Pilditi Sampinjoni
Produkti (8 personam)
16 lieli Sampinjoni

citrons

150 ml darzenu buljona

Spinatu pildijums
400 g svaigu spinatu
2 kiploku daivinas

1 sipols

50 g cauraugusa kupinata speka
1 buntite pétersilu
40 g sviesta
muskatrieksts

50 ml salda kréjuma
60 g sarivéta siera
30 g piniju riekstu

Pildijums no siera ar zilo peléjumu
100 g ,Créme fraiche” kréma

100 g zila siera

sals, pipari

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. leprieks$ uzsildiet
cepeskrasni karsésanas rezima ,Roaster function”
(Cepestrauka funkcija) Iidz 140 °C temperatdirai.
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Gatavosana

Paltdziet pardevéjam notirit zvinas un iztirit zandartu.
Nomazgajiet zivi, abas pusés vairakas reizes iegrieziet
un parklajiet ar speki.

lelieciet sakarséta cepestrauka sviestu. levietojiet
zandartu cepestrauka, atbalstot ar abiem kartupeliem,
un uzlieciet vaku. 5 mindtes pirms gatavoSanas laika
beigam nonemiet vaku.

Pasniedziet ar sipolu un salda kréjuma meérci.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 175 °C

Ediena iek$éja temperatiira: 65 °C
Gatavosanas ilgums: apt. 30 minites

Gatavosana

Notiriet sénes, uzmanigi pagriezot, iznemiet katinus un
sTki tos sasmalciniet. Tuk8as sénu cepurites ievietojiet
cepestrauka un apsmidziniet ar citronu sulu.

Spinatu pildijums:

nomazgajiet spinatus un noplaucéjiet; nospiediet tos un
sakapajiet lielos gabalos. Notiriet kiplokus un sipolus,
sagrieziet nelielos gabalinos. Sagrieziet speki
gabalinos, nomazgajiet pétersilus un siki sasmalciniet.

Panna uzkarséjiet sviestu, apcepiet taja speki,
apsautéjiet sipolus, kiplokus un pusi no
sasmalcinatajiem sénu katiniem. Sajauciet spinatus,
saldo kréjumu un pusi no pétersiliem un art apsautéjiet.
Pievienojiet sali, piparus un muskatriekstu.

PildTjums no siera ar zilo peléjumu:

sajauciet zilo sieru, ,Créme fraiche” krému un otru pusi
sasmalcinato sénu katinu. Péc nepiecieSamibas
pievienojiet sali un piparus.

Salieciet pildijumu sénu cepurités. Spinatu pildijumu
parkaisiet ar piniju riekstiem un sieru. Uzmanigi ielejiet
cepestrauka darzenu buljonu. Uzlieciet cepesStraukam
vaku un iebidiet ierice, kas ieprieks$ uzkarséta rezima
.Roaster function” (Cepestrauka funkcija); gatavojiet 20
minates. Tad nonemiet vaku un gatavojiet vél 10
mindtes.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepe$trauka funkcija
Temperatira: 140 °C
Gatavosanas ilgums: 30 minadtes



Pildita paprika

Produkti (9 personam)

9 lielas paprikas (sarkanas, zalas un dzeltenas)
olivella

3 sipoli

1 kiploka daivina

1 kg tomatu

600 g maltas galas (jéra vai liellopa galas)

300 g varttu risu

200 g kazas siera

1 buntite pétersilu

svaigi garSaugi (piem., rozmarins, raudene, timians,
baziliks)

sals, pipari, paprikas pulveris

1 naza gals kanéla

Ya | darzenu buljona

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lepriek$ uzsildiet
cepeskrasni karséSanas rezima ,Roaster function”
(Cepestrauka funkcija) Ildz 180 °C temperatdarai.

Cepti aboli

Produkti (9 personam)

9 lieli aboli (piem., ,Boskop” skirnes)

Marcipana pildijums
1 bundzina aprikozu
100 g rozinu

300 g marcipana masas
150 ml aprikozu likiera

Mandelu pildijums
70 g sviesta

50 g rozinu

3 édamk. ruma

70 g mandelu skaidinu
50 g cukura

1 tejk. kanéla

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lepriek$ uzsildiet
cepeskrasni karséSanas rezima ,Roaster function”
(Cepestrauka funkcija) Iidz 160 °C temperatirai.

Gatavosana

Paprikam nogrieziet augsdalu ka vacinu. lztiriet no
paprikam séklas un sieninas. Nomazgajiet paprikas un
salieciet cepestrauka.

PildTjumam notiriet kiplokus un sipolus un siki
sasmalciniet. Nonemiet tomatiem mizu, iznemiet
séklotnes un siki sasmalciniet. Sasmalciniet zalumus.
Panna sakarségjiet ellu un apsautéjiet kiplokus un
sipolus; tad pievienojiet malto galu un nedaudz
apcepiet. Pievienojiet risus, tomatus, kazas sieru,
garSaugus un garSvielas.

Maltas galas maisijumu, kam pievienotas nepiecieSamas
garsvielas, iepildiet paprikas un katrai paprikai uzlieciet
nogriezto vacinu. Uzmanigi ielejiet cepeStrauka darzenu
buljonu.

Uzlieciet cepestraukam vaku un gatavojiet édienu
iepriek$ uzkarséta cepeskrasni 25 minates. Tad
nonemiet vaku un gatavojiet vél 20 mindtes 140 °C
temperatura.

Lestatamas vertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperattra: 180 °C/140 °C
Gatavosanas ilgums: 45 minates

Gatavosana

Marcipana pildijums:

likierl. Laujiet aprikozém notecét un sagrieziet tas
nelielos gabalinos. Nomazgajiet rozines un iemaisiet tas
un aprikozu gabalinus marcipana masa.

Mandelu pildijums:

nomazgajiet rozines un iemaisiet tas ruma. Sajauciet
cukuru un kanéli.

Nomazgajiet abolus un ripigi izgrieziet serdes.
levietojiet abolus cepestrauka. Pusi no aboliem
piepildiet ar marcipana pildijumu. Otru pusi abolu pildiet
parmainus ar roziném, mandelém, sviesta gabaliniem un
cukura un kanéla maisijumu.

lebidiet cepestrauku iepriek$ uzkarséta cepeskrasni un
gatavojiet 15-20 mindtes, neuzliekot vaku. Pasniedziet
ar putoto vina meérci.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 160 °C
Gatavosanas ilgums: 30 minates
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BaHble YKa3aHu1A no ucnonb3oBaHUIO

A OnacHocTb oxora!

XapoBHA oueHb cunbHO HarpeBaetcA. [ToaTomy npu
BbIHUMaHWUM XapoBHMU 13 paboueit kamepbl 06A3aTeNbHO
MCNOJNb3YiTe XKaponpoUHble PyKaBuLbl.

A OnacHocTb oxora!

Mpwu ncnonb3oBaHMKU peXxMma XapoBHU NOCSie OTKPbIBAHUA
ABeplbl AyX0BOro WKada HarpeBaTesNibHbIi 3IeMEeHT
NpoAOoMKAET HarpeBaTbCA B TEYEHUE HEKOTOPOTrO BPEMEHM.

A OnacHocTb omoral

Mapbl ankorons MoryT BocniaamMeHATLCA B ropavei pabouei
kamepe. Hukoraa He rotoBbTe B HeW Gntoaa, coaepkalime
60nbLIOE KOIMYECTBO aJIKOTOJbHBIX HAMUTKOB C BBICOKUM
coaepxaHuem cnupTa. [lobasnaite B 6ntoaa TONbKO
HeBoNbLIOE KOIMYECTBO HAMUTKOB C BLICOKUM
coaeprkaHuem cnupTa. OCTOPOXKHO OTKpbLIBaiWTE ABEpLY
npubopa.

A OnacHocTb ownapuBaHusn!

Mpn OTKPBIBAHUM KPBILLIKK U3 XKapOBHU MOXET BbIXOAUTb
ropAauuii nap. Npu oTKPbIBAHWU KPLILKK XXapOBHH
cobntoaaiTe octopoxkHocTb. He noanyckaiTe aetei 6nmsko
K npubopy.

A OnacHocTb oxora!

XXapoBHA 1 npuMHaanexxHocTH cunbHO HarpesatoTcA. [locne
MCMNOoNb30BaHNA OCTaBbTe AOMNONHUTENbHbIN
HarpeBaTeflbHbIA 3IEMEHT U BbIABUXKHON MEXaHU3M
ocCTbiBaTb B 3aKpbiToi pabBoyeit kamepe. BuiHnmaiite
AONONHUTENbHEIN HarpeBaTefibHbIN 3NEeMEHT U BblABUXKHOWM
MexaHU3M U3 padouyei Kamepbl TONbKO NOCHe MOAHOrO
OCTbIBaHMA.

BHumaHue!

- CnuvwKOM BbICOKaA TeMmnepaTypa MOMEeT cTaTb
NPUUYUHOMN NOBPEMOAEHUA aHTUNPUTrapHOro
NOKPbITUA:

- WcnonbayiTe »apoBHIO NpK Temnepatype He Bbllle
220 °C.

- He ncnonb3syitTe )xapoBHIO Ha ra3oBO BAPOYHOM
naHenu UaM 3NeKTPUYECKOi BapoUHOM naHenu (c
MHOYKUMOHHBIM HarpeBoM UK ¢ UHPPaAKPaACHBIMHU
HarpeBaTeNbHbIMW 3NE€MeHTaMm).

- He ucnonb3syiite )xapoBHIO C KAMHEM ANA BbIMEYKU.

- Ha Bpema ouncTtkn ayxosoro wkadpa BelHUMaWTE
HarpeBaTeNbHble 3N1EeMeHThl, BEIABUXKHON MeXaHU3M
1 )XapoBHIO 13 paboueit kamepbl. OuncTka AyxoBOro
wkada ocyLlecTBNACTCA NPU OYEHb BLICOKOM
TemnepaType, KOTopaf MOXeT UCNOPTUTb
aHTUNpurapHoe nokpbitue!

- MNpuunHOM NOBpeAEHUA aHTUNPUTrapHOro
NOKPBLITUA MOTYT CTaTb OCTpble NpeaMeThl:

- Hukoraa He paspesaiite 6ntoaa B )apoBHe.

- MWcnonb3yiTe TONbKO KYXOHHbIE MPUHAANIEXKHOCTH U3
ZlepeBa UM »Kaponpo4yHoi nnacTmaccel. HanuBaite
COYC C MOMOLLbIO XapONPOUHbIX MJaCTUKOBbIX
NOXEK.

- TaKte NPUUYUHOWN NOBPEAEHUA aHTUNPUTAapPHOTo
NOKPbITUA MOXET CTaTb HenNpaBUIlbHaA OUUCTKaA:

- Hukoraa He ucnonb3syiite AnA oUNCTKU aBpasnBHbIe
U eZlKMe YncTallMe CpeacTBa, Cnpeun ANna OYUCTKU
AyxoBbIX WKapoB M rpuna, rybku ¢ uapanatoLlei
NOBEPXHOCTLIO UM OCTPbLIE NPeaAMeThI.

- He moiiTe >xapoBH0 B NOCYAOMOEYHON MalLlUHe.

Mcnonb3syiiTe TepMoOLLYM, TONbKO €CNK Bbl FOTOBUTE B
»KapoBHe 6e3 KpbILIKH.

B kaTanutUyeckux AyxoBbIx WKadpax MCNonb3yinTe
YXUpoynaBnuBaLWnil GunbTp BO U3BexaHe CUABbHOIo
3arpA3HeHNA KPblIbYaTKU BEHTUAATOpPA.

[Mepen nepBbIM Mcnonb3oBaHMEM 0b6A3aTefIbHO BbIMOUTE
)KapOBHIO ropAYei BOAOW C MbIIOM U MATKOW LLETKON Uau
ry6koi.
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Ucnonb3oBaHue

YXapoBHA noaxoanT AnA AyxoBbix Wwkados cepuit 200 n 400
(kpome BOP 210/211) n EB 333. Bam notpebytotca
HarpeBaTesSibHbIW 3JIEMEHT W BbIABUXKHOW MeXaHWU3M
(npuobpetatotca AononHuTenbHo). HarpeBatenbHbIN
371eMeHT MOXXeT UCNOoMb30BaTbCA TaKXXe C KaMHeM ANnd
BbINE€YKU.

YkazaHue: Mpu 06LIuHOM pexxume BhiNeKaHUA Bceraa
BblHUMaWTe AONOSHUTENbHbBIA HarpeBaTeibHbI 3/1IEMEHT U3
paboueit kamepbl. 3aKpoiTe po3eTKy Ha 3aZlHEN CTEHKe
AyXO0BOrO LWKadpa ¢ NOMOLLbIO 3arfyLIKHy.

MoarotoBKa npub6opa K paboTe B peUme HapOBHHU

1 BbiHbTe 3arnywKy M3 pO3eTKU Ha 3aAHEN CTEHKE
ayxosoro wkada. BectaBbTe AononHUTENbHbIN
HarpeBaTefbHblIl 3N1IEMEHT B PO3ETKY B 3alHEN CTEHKe
Ayxosoro wKada.

K\_/

2  YcTaHOBMTE BHIABMXKHOW MEXaHWU3M Ha CaMblil HUXHWIA
ypoBeHb AyxoBoro Likada.

3 lMomecTnTe pewéTKy B BLIABMXXHON MEXaHWU3M.
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4  YcTaHOBMTE XKAPOBHIO HA PELUETKY.

S 2/

B moaenax ayxosbix Wwkapos 6e3 GyHKUUM XKAPOBHU UK
NPOCTbLIX © KOMBUHUPOBAHHbIX MAPOBbLIX AYXOBbIX LKapoB
MOXHO MCMONb30BaTh XXapoBHIO 6€3 PYHKUWUMN >KAapPOBHMU.
Bam notpebyetca BeIABMXHOW MexaHW3M (npuoBpeTtaeTcAa
oTAeNbHO).

He HarpeBaiite »xapoBHto Bhiwe 220 °C. 310 MOXKeT cTaTb
NPUYMHON NOBPEXAEHWUA aHTUNPUTrapHOro NokpbITMA. He
MCMONb3yNUTE XapOBHIO Ha ra3oBOW BAPOYHOW NaHenu unu
3NeKTPUYECKO BaApPOUYHOW NaHenu (G MHAYKUMOHHbBIM
HarpesomMm unu c VIHd)paKpaCHbIMVI HarpeBaTeJ/ibHbIMU
anemMeHTamm).

XXapoBHA OTAMYHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHMA BONbLINX
06bEMOB npoayKToB. Bbl Mo)xeTe npurotoButb 6511040 U
0CTaBUTb ero B AyxoBoM LWiKady. XaposHA ByneT Aep>kaTb
Tenno Ao MoMeHTa noaauun 6ntoaa Ha cton. Kpome aTtoro,
KyXHA ocTaHeTcA aBCONIOTHO YNCTOW: BapoyHan naHesb He
OyneT 3arpA3HeHa, Tak Kak 6nt040 6yaeT AOXOAWUTL B
AyxoBOM LKady.

Ona o6xapuBaHna BoiBupaiite Temnepatypy mexay 190 u
220 °C, a ana noBeAeHWA A0 roTOBHOCTU — Mmexay 130 v
160 °C.

Tak)ke )apoBHA OTAIMYHO MOAXOAMUT ANA NPUrOTOBIEHUA
6onbLIMX KYycoB MAca U pblBbl — Bnaroaapa 6onbLION
naowaan NoBEPXHOCTHU, BLICOKOW MOLLLHOCTU U OTJIMYHOM
Tenjonepeaaye.

Msaco Mmo)xHOo o6xkapuBaTb NPAMO B XapoBHe 6e3 KPbILLKK, a
3aTeM A0BOAWUTbL A0 FOTOBHOCTH MOJA KPbILIKONW B LWaAALEM
pexxume.

Kpome 3TOro, MOXXHO MO OTAENBHOCTU HArpeBaTb HUXHHIOO
YacCTb KAPOBHMW WU KPbILWKY, 4TOOBI UCNONb30BaTh WX,
Hanpumep, B KayecTse GopMbl ANA 3aNeKaHKHy.

B otnnune ot BapouHoOW naHenu Temnepartypa o6>kapuBaHus
n aoBeaeHuna A0 rOTOBHOCTU MOXKeT Bbl6VIpaTbCF| (o3
MaKCUManbHOW TOYHOCTbIO.

Bcerpa rotoBbTe 6nt04a Npu 3aKpbITOM ABepLUe AYyXOBOro
wkada. Ecnu HeobxoanMMO nepeBepHyTb MK NepemellaTb
6ntoao nnbéo nobaBUTb KUAKOCTb, OTKPbIBaTE ABepLY
AyxoBoro Lur(acba HeHaaonro, B NpOTUBHOM crny4yae
TEMMepaTypHbIM peXXMm B AyXOBOM wWKady 6yaeT HapyLUeH.
Mpu ncnonb3oBaHMK peXkMma XapoBHU NOCIie OTKPbIBaHUA
ABepLbl AyX0BOro wkKada HarpeBaTeNibHbIA 3NeMEHT
NPoAOMKAaeT HarpeBaTbCA B TEYEHWE HEKOTOPOTro BPEMEHM.



TyweHue B KapoBHe

TyweHune npeacraenaeT coboi coyeTaHne BbICTPOro
o6)xapuBaHWA ¢ HeOONbLUNM KOMMYECTBOM XXUpPa U
MeZNneHHOro JoBeAeHUA A0 FOTOBHOCTU. YyryHHanA »KapoBHA
oBecneunBaeT paBHOMepPHOe pacnpeaeneHune Tenna u
NoaTOoMy MAeanbHO NOAXOAMUT AnA dToro. Bnaroaapsn
aHTUMNPUTrapHOMY NOKPbLITUIO TpeByeTCA COBCEM HEMHOIO
XuUpa, 4To Aenaet 6noa0 6onee 3A0POBLIM U
HU3KOKaNOPMUNHbLIM.

MoacoeanHUTe HarpeBaTenbHbIM 3NeMeHT. YcTaHOBUTE
YKApPOBHIO B BbIABUXXHOW MeXaHM3M Ha CaAMOM HUXHEM
ypoBHe AyxoBoro wkada. 3akpoiTe ABepLUy AYXOBOTro
wkada. YctaHoBUTE perxkum «KapoBHA» u Tpebyemyto
TemnepaTypy. MakcumanbHaa TeMmnepartypa B pexxume
«XapoeHsa» coctaBnaet 220 °C.

Hoxxaunteck, Koraa cCMMBOM HarpeBa Ha AUCMee noracHer,
nocrne 4Yero 3asioXXuTe NPOAYKTbl B »XapoBHt0. HemHoro
ob)xapbTe NpoAykThl 6e3 KpbilwkK. Bneiite goctatouHoe
KONMYEeCTBO XXMAKOCTU ANA npurotoenerHuna. Hakpoiite
YKapOBHIO KPBILIKOW M 0cTaBbTe 611040 TYLWUTLCA NPU
Haaneallen Temneparype.

MapeHue B apoBHe

MoacoeavnHuTe HarpeBaTenbHbI 3neMeHT. YcTaHOBUTE
)KapOBHIO B BEIABUXXHOW MEXaHW3M Ha CAMOM HUXXHEM
ypOBHe AyxoBoro wkada. 3akpoiTe ABepLY AYXOBOro
wkada. YctaHOBUTE perxxum «KapoBHsa» U Tpebyemyto
TemnepaTypy. MakcumanbHaa Temnepartypa B pexume
«XapoBHsa» coctaBnaet 220 °C.

ﬂO)‘KﬂMTer, Koraa cMMBON HarpeBsa Ha AWcnnee noracHer,
nocne 4yero 3anoXX1UTe NpoAyKTbl B XXapOBHIO. Mbi
pexomMeHayem ncnosb3oBatb TeMI'IepaTyprlﬁ wyn, KOTOprﬁ
aBTOMAaTUYECKU OTKJTHOUUT ﬂyXOBOﬁ Lur(ad) npn AOCTUXKEHUN
Tpe6yeM0171 CTeneHUn rOTOBHOCTMH.

BHumaHue!

McnonbayiiTe TemnepaTypHbIii LWYN TONbKO, €CNK Bbl
roToBuTE B XKapoBHe 6e3 KPbILWKHK.

DYHKUUA KapeHHUA

Tonbko B Ayx0BbIX WKadax C PEXXUMOM «KapoBHA»:

Mpu BKNtOYEHHOW GYHKLMM KapeHUa AyxoBon wKad
HarpeBaeTCA Ha NOJHYIO MOLLHOCTb B TeyeHne npum. 3
MUHYT. OTO No3BondeT, Hanpumep, ObiIcTpo obkapuBaTb
CTEeNKH.

Mpwu oTKkpbIBaHUM ABepUbl PYHKUMA KapeHUA BblKJto4aeTcA.
He HaKkpbiBaiTe »KapOBHIO KPLILKOW NMPU BKIOYEHHOW
dyHKUMUM XKapeHusa.

O BKNOYEHUU DYHKUWUM KapEHUA CM. B PYKOBOACTBE MO
aKcniyaTauuMm AyxoBoro wkada.

MUcnonb3oBaHue B KadyecTBe Ppopmbl
ANA 3aneKaHKu

XXapoBHIO MOXXHO UCMONb30BaTh 6€3 KPbILKKU TaKkXe B
KauyecTBe GOpMbI ANA 3aneKaHKu. [lnAa aToro BbiHbTE
JOMOJIHUTENbHbLIA HarpeBaTesbHbI 3N1eMeHT U3 padoueit
Kamepsbl. 3aKpoiTe po3eTKy Ha 3aAHEH CTeHKe AyXOBOro
Wwkada ¢ NOMOLLbIO 3aryLIKK.

YcTaHOBUTE XapOBHIO Ha BbIABUXXHOW MeXaHW3M Ha BTOPOM
ypoBHe cHu3y. BuibepuTte Bua Harpesa «BepxHuii xap +
HWXKHUI Kap». YCTAHOBUTE )KENaeMyt TeMnepartypy, HO He
Gonee 220 °C.

PekomeHpauuu

Ecnu »xapoBHA MMeeT aHTUNpUrapHoe NoKpeITUE, Bl
MoKeTe o6r>kapuBaTb MACO C MUHUMaNbHBIM KOMYECTBOM
»xupa. Ecnu xxapoBHsa Gbina npeaBapuTenbHO pasorpeTa B
AyxoBoMm Wwkaody, Ao6aBNARTE KUP HEMOCPEACTBEHHO nepea
o6)xapuBaHuemMm.

PexkomeHaauuna: He noBaBnfAiTe XXUP B XKapOBHIO, a
cMasbiBaWTe UM MAcOo. JTo oBecneynT NpAMyto nepenadvy
Tenna.

Mcnonbsyemble ANA NPUroTOBIEHNA XUAKOCTU BbICTPO
yBapuatoTcA. Cneante 3a TeM, 4T0Obl XKMAKOCTHU BbINO
noctatouHo. Ecnu BpemA npurotoBnieHnAa coctaBnAeT Nnpum.
30 MuHyT, cneayet no6aButk Y2 n kuakoctu. Mpw
npuUroToBneHun 6a10A ¢ coycamu cneauTe 3a TeM, U4TOObI
coyc 6bin XUAKUM, U NPU HEOOXOAMMOCTHU fonuBanTe
>KWOKOCTb.

OuucTtKa u yxon

BHumaHue!

Ha Bpema ouncTtku ayxoBoro wkada BuIHUMAaNTE
HarpeBaTesfibHble 3IEMEHTLI, BbIABUXXHOW MEXaHU3M U
»KapoBHIo U3 paboueit kamepbl. OuncTka ocylecTBnAETCA
Npu O4YeHb BLICOKOW TemMnepaTtype, KoTopaa MoXeT
MCNOPTUTb aHTUNpPUrapHoe NoKpbITHe!

Braroaapsa aHTUNpUrapHoMy MOKpbLITUIO GONbLIYIO YaCcTb
3arpA3HEHUH MOXXHO yAanWUTb C MOMOLLbIO MATKOMN LUETKU U
ropAavyero MbinbHOro pacrteopa. [1pu Hanuuuu cTonKux
3arpA3HEeHUH MOXXHO 3aMOUYUTb AeTanu AyX0BOro wWKada u
nocysy B MblIbHOM pacTBOpe.

Hwn B Koem cnyyae He Ucnonb3yiTe ANA OYNCTKU
abpasuBHbIe U eIKWe YNCTALLMe CpeacTBa, Cnpeun AnA
OUYMUCTKM AyxOBbIX WKadoB 1 rpund, rybku ¢ LapanaroLlei
NOBEPXHOCTbIO M OCTpble NnpeaMeTbl. OHM MOryT cTaThb
NPUUYMHON NOBPEXKAEHUA aHTUMPUrapHOro MOKPLITUA.

He moliTe »kapoBHIO B nocyZloMOe4YHON mMaliunHe!

Mpu xpaHeHUn KnaanTe KPLILLKY Ha XKAapPOBHIO, & He B Hee.
OHa Mo)keT ouapanatb aHTUNPUTrapHOe NOKPbITUE.

199



PeuenTbl

Hawwu peuentsl paccunTtaHbl Ha 6-12 nepcoH.

O6nasatenbHO NpeaBapUTelbHO pa3orpeBaiTe AyXOBOM
Wwkad, a TakXKe XKapoBHIO, €CNIM 3TO YKa3aHo B peuenTe.

Py6neHbin 6MPLUTEKC NO-IMHACTPEMCKH

HUHrpenmeHTbl (Ha 4-6 nepcoH)

1 nykosuua

30 r cnuBoyHoOro macna

2 noMTMKa KOHCEPBUPOBAHHOW CBEKbI
1 MapuHOBaHHbLIN orypeu

500 r mAcHoro dapwa

100 r naHMpPOBOUHBIX CyxapeWn

1 anuo

cofb, YEpPHBIW Nepeu

20 r kanepcos

MoncoeanHuTb HarpeBaTenbHbI 3N1eMeHT. YCTaHOBUTL
YXapOBHIO Ha NepBbIil ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTensHo
pasorpeTb AyxoBo# wkad ¢ xaposHein Ao 200 °C B perkume
«XapoBHs».

TyLIJeHaFl ropaguHa C JIMCUYKaMH

UHrpenueHTbl (Ha 6 NnepCcoH)

2,5 Kr roBAAUHbI

30 r »xupa anAa »kxapeHua
100 r wnura

1 nykoBuua

1 nomuaop

Y2 abnoka

1 MapuHOBaHHbI orypeu
400 r cBeXXUx nucUyek
YEpPHBLIM Nepeu, nanpuka
%4 n XUAKOCTH

Y2 n 6enoro BUHa

Y4 n cnuBoOK

MyKa

MoncoeanHuTb HarpeBaTenbHbI 3N1EeMeHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha NepBbIil ypoBeHb cHU3Y. [peaBapuTensHo
pasorpeTb AyxoBo# wkad ¢ xaposHein Ao 200 °C B perkume
«XapoBHs».
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XapoBHA BbINOSIHEHA M3 MACCUMBHOTO JIMTOMO YyryHa,
KoTopbl obecneumBaeT paBHOMEPHOE pacnpeaeneHune
Tenna. Bpema Harpesa coctaBnAeT npuM. 25 MUHYT.
MpeXkae yuem Bbl HauyHeTe roTOBUTL BNIOAO, BKIOUUTE
ayxoson wkaod.

MpurotoBneHue

Jlyk, cBekny v orypeu menko nopybute. Jlyk nacceposatb B
C/IMBOYHOM Mache Ao nonaynpospayHoctu. apll cmeLwatb ¢
OCTanbHbIMWU UHTPEeAMEHTaMMU.

M3 nonyyenHoi maccel chopmuposaTb 8-10 nnockux
6uowrekcos. ObrkapvBaTh B NpeABapUTENIbHO Pa3orpeTon
>KapoBHE NPUM. N0 7 MUHYT C Ka>KAON CTOPOHbI.

BapuaHT

O6xapbTe 4 pybneHbix 6udluTekca B apoBHe. Heszazonro
Ha KOHLa BPEMEeHU NMPUroTOBNEHUA OTIOXUTE UX B CTOPOHY,
AoBaBbTe HEMHOTrO XMpa B NOCYAy M NoAXkapbTe Ha HeMm 4
AMYHUUBI-TNa3yHbU. (Bbl MoXkeTe noaXkapuUTb ANUYHULbI-
rnasyHbu TakXXe OTAENIbHO Ha BapOYHOW MaHesnu.)

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHUA

YcraHoBKa: pexum «KaposHa»
Temnepatypa: 220 °C

BHyTpeHHAA Temnepatypa 6ntoaa: 85 °C
Bpemsa npurotoBnenua: 10-15 muHyt

MpurotoBneHue

MsaAco nombiTb 1 06cywuTs. LLnur nopesatb kybukamu. JIyk u
NOMWAOP OYUCTUTb OT KOXKULbI M MOpPe3aTh HA YETLIPE YACTH.
Jlncnukm nounctutb. A610KO NOYUCTUTL, yAANUTL
cepAaueBuUHy. F1610KO U MapUMHOBaHHBII Orypel nopesaTb
Kybukamu.

PacTonuTb »Xup AnA »kapeHusa B NnpeABapuTebHO
pas3orpeToi »XapoBHE U 06XapUTb MACO C OAHON CTOPOHLI B
TeueHue npum. 5 muHyT. MNocne atoro nepesepHyTb MACO,
n06aBUTb MONIOBUHY IUCUUYEK U OBOLLM U 0BXKaPUTb.
PasBecTv Y2 n KMAKOCTU U HAKPBITb KPBILWKOW. YMEHbLWHUTL
Temnepatypy Ao 120 °C. TywuTb MAco B TeueHue 1%
yacoB, Npu HeoBX0AMMOCTU A0BABUTb KUAKOCTb KU BUHO.
YMmeHbwnte Temnepatypy Ao 180 °C. TywuTbe mAco elle B
TeyeHue vaca.

B KoHUEe BpeMeHU NpUTroToBNEHUA BbIHYTb MACO U3
YKapOBHM, pa3BeCTU COK OT KapeHUA BUHOM, BCKUMATUTb
npu Temnepatype 200 °C, a 3aTeM 3arycTuTb MyKOM.
Jo6aButb octaBlIMECHA NTUCUYKKM U HarpeTb. [lo6aBuTb
CJIMBKM, CONb U Mepel no BKyCy.

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHUA
YcraHoBKa: pexum «KaposHa»
Temnepatypa: 200 °C/120 °C/180 °C
Bpema npurotoenenuna: npum. 3 yaca



PyﬂeTMKM U3 TeNATUHbI B TOMaATHOM CoycCe

UHrpenueHTsl (Ha 5 nepcoH)

10 TOHKUX TenAubMX WHUuenei (no 100 r)

10 TOHKHUX NOMTHKA CHIPOKONYEHOW BETUYMHBI

10 noMTuKOB Chipa

CBe)XWe UTaNbAHCKKe TpaBbl (operaHo, wanden, TMMbAH,
6a3nnuK, po3amMapuH)

XKUPp And »KapeHud

Ana coyca:

750 r TomaTHOW nNacThl

200 mn BUHa

150 mn cnuBokK

CBEXXWe UTanbAHCKMe TpaBbl (operaHo, wanden, TMUMbSAH,
6a3unnK, po3mMapuH)

cofb

MoacoeanHUTb HarpeBaTenbHbIM 3N1E€MEHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha MepBbIi ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTenbHoO
pasorpeTb AyxoBoi wkad ¢ xapoBHei Ao 220 °C B perkume
«KapoBHa».

KopaoH 6nto

UHrpeameHTbl (Ha 4 NnepCcoHbI)

4 ToNCThIX TENAYbUX CTeKa (OKOPOK)
4 noMTHKa BapEHOW BETUMHBI

4 nomMTMKa LWIBENLAPCKOro chipa
conb, YépHLIA nepew

MyKa

AnLo

MeJiKMe NaHUpPOBOUHbIE CyXapH

150 r >kupa anA »xapeHun

AMMOH (ANA yKpalleHud)

MoAcoeanHUTb HarpeBaTenbHbIM 3N1EMEHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha MepBbIi ypoBeHb CHU3Y. [peaBaputenbHo
pasorpeTb AyxoBoi wkad ¢ xaposBHei Ao 200 °C B perkume
«KapoBHa».

MpurotoBneHue

TenAubyn WHULENN 0BNOXKUTb NOMTUKAMU BETUUHLI U Chipa.
TpaBbl Menko NopybuTb U paBHOMEPHO pacnpenennTb
wHuuenax. CBepHyTb B PyNIETUKU U CKONOTb AEPEBAHHBIMM
LnaXKamu.

CwmelnaTe BCe UHIPEANEHTH ANA coyca.

PactonuTb »xup aAnA )apeHusa B npeaBapUTENbHO
pasorpeToi xapoBHe 1 06)KapuUTb B HEM PYNETUKM.
[MepeBepHyTb U 3annTb COycoM. HaKpbITb KPbILLKOW K
yMeHbWwnTb Temnepatypy Ao 160 °C. TywuTs ewe B
TeueHune 30 MUHYT.

YcTaHOBOUYHbIE 3HA4YeHUA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHaA»
Temnepatypa: 220 °C/160 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 75-80 °C
Bpemsa npurotoBnenus: npum. 40 MuHyT

MpurotoBneHue

B creiikax Haape3aTb KapMallKK, NOCONIUTb U NONEPYMTH.
BnoxuTb No oAHOMY IOMTUKY BETUMHBI U Cbipa B KapMallKu
u ckonoTb wnaxkamu. O6BanATb CTENKK NO ouepeau B
MyKe, B3OMTOM Aiille M NaHUPOBOYHbIX CyXapsaX.

Boinoxuts XKUP AnA XXapeHUAa B ropAavyro XXapoBHHO.

3anekatb KopAoH 6110 ¢ o6enx CTOPOH A0 30710TUCTOM
KOPOUKH.

YcTaHOBOUYHbIE 3HA4YeHUA
YctaHoBKa: pexxum «KaposHa»
Temnepartypa: 200 °C

Bpema npurotosnenna: 10 MuHyt
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NMpaxcKana BeTunHa

HUHrpeamneHTbl (Ha 12 nepcoH)

1 KYCOK Mpa>KCcKoi BeTUYuHbl (NpuM. 2,5 Kr) (BeTunHa,
3acofieHHas BMeCTe C KOCTbIO U KOXXell B crneunanbHOM
paccorne, a 3aTeM KOn4yeHad HajJ KOCTPOM Ha ApoBax U3
6yka)

300 r KopHennoAHbIX OBOLLEN (MOPKOBb, Cenbaepen, NyK-
nopei)

50 r xupa anqa »kapexuusa

1 6yTbinka 6enoro 6ypryHACKoro BuHa

Y2 n XXMAKOCTH

50 r ména

rlO,ElCOGLlVIHVITb HarpeBaTeanblﬁ anemMeHT. YCTaHOBUTL
>XapOBHIO Ha NepBbIM ypoBeHb CHU3Y. [peasaputenbHo
pasorpeTb AyxoBoi wkao ¢ xaposHeih Ao 180 °C B perkume
«KapoBHa».

MHapeHana 6apaHbA Hora

HUHrpeauneHTbl (Ha 6-8 nepCcoH)

1 6apaHba Hora (Mpum. 2 Kr)

Ona mapuHapa:

2 n kpacHoro BuHa

Y8 n ykcyca

conb, YépHLIA nepew

2 y.n. nopolka po3oBOW NanpuKku
2 y.n. nopolka AyWKUCTOro nepua
2 4.n. TUMbAHA

2 MopKoBH

2 nykoBuUbl

2 naBpoBLIX NMCTa

2 cT.n. pacTMTENnbLHOrO Macna
XKUP ANA XapeHusa

1 cT1.n. MyKH
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MpurotoBneHue

BeTunHy oTBapuTh B BoAe B TeyeHue npum. 50 MUHYT, AaTtb
OCTbITb, YAQNIUTb KOXY W JIULLHUIA XKUP.

KopHennoabl nouncTutb U Menko nopesatb. PactonuTe »up
ANA )KapeHWA B NpeiBapuTENbHO Pa3orpeToi apoBHe U
nNpPUNycTUTb B HEM oBOLUU. BeTunHy NonoxuTb Ha oBOLWIK U
3an1Tb BUHOM U Y2 N1 }KUAKOCTU. HaKpbiTh KapoBHIO
KPbILWKOMW, yMeHbwKUTb Temnepatypy Ao 110-120 °C u
TYWKWTb B TeyeHne 45 MuUHyT.

Men pasBecTv HeBONbLWKWM KOIMHECTBOM BOAbI,
ocTaBluelicA nocne Bapku. CHATb KPbLILLKY C XKapOBHU U
cMasaTb BeT4uMHy meaom. [pogonrkaTte rotoBuTh 6e3
KPbILLIKK, NOKa MACO He npuobpeTeT KpacHUBbIA 30/10TUCTbI
user.

YcTtaHOBOUYHbIE 3HAYEeHUA

YcTaHoBKa: pexxum «KaposHs»
Temnepatypa: 180 °C/110-120 °C
BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 65-70 °C
Bpema npurotoBneHua: npum. 2 yaca

MpurotoBneHue

[OnAa mapuHana kpacHoe BUHO cMellaTb C YKCYCOM.
MpunpaBuTb conblo, YEpPHLIM NepueM, NanpPUKon, AyLNCTEIM
nepuem v TUMbAHOM.. MOpKOBb NOMbITb, MOYUCTUTL W
nopesartb TOHKUMU KPY>KKamu. JTyK nouncTuTe 1 nopesartb Ha
yeTblpe yacTu. JlaBpoBbIi NUCT U3MeNbUnUTL. Bbinoxkuts Bce
MHrpeNeHTLl B MapuHaa u A06aBUTb 2 CT.1. paCTUTENLHOIO
mMacna. MapuHoBaTte 6apaHblo HOry B TeueHue 24 yacos.
Mpu aTom nepuoamnyeckn nepesopaunsathb.

[MoacoeanHUTb HarpeBaTeNibHbIA 3NeMeHT. YCTaHOBUTb
>KapOBHIO Ha nepBblil ypoBeHb cHU3Y. lNpeaBapuTensHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad ¢ kaposHei A0 200 °C B pexxume
«KapoBH#».

BbIHYyTb 6apaHbio HOry U3 MapuHaza M 06CcyLnTb ByMarkKHbIM
nonoteHuem. PactonuTb »Xup AnA xapeHua B
npeaBapuTenbHo pasorpetoit xaposHe. O6>kapuTb MACO B
TeyeHne NPpUM. N0 5 MUH C Ka)kAOW CTOPOHbI. BbiHYTb 0BOLLM
U3 MapuHaaa v 06apuTb B TEUEHUE NPUM. 2 MUHYT.
Passectn 450 mn npouexkeHHoro mapuHaaa n 450 mn Boabl.
HaKpbiTb KpbILWKOW M YMeHbLWUTL TeMnepaTypy Ao 150 °C.
FoTtoBuTE B TeueHne 40-50 MuHyT.

BbIHyTb MACO U OBOLLUK U3 XXAPOBHMU. OBOLLlVI NU3MeNnb4ynTb B
niope 1 BbIIOXXUTb 06paTHO B COK OT )KapeHuna. PassecTu
COK OT )XapeHusa BOAOMW M 3aryCTUTb MyKOW. YBENnunTb
Temnepatypy Ao 200 °C. BbicTpo BCKUMNATUTL COYC,
no6aBUTb COMb U NPUMNPaBbl NO BKYCYy M NoAaTb Ha CTOM C
6apaHbeit HOroi.

YcTtaHOBO4YHbIE 3HAYEHUA

YcTaHoBKa: pexum «KapoBHA»

Temnepatypa: 200 °C/150 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 55-65 °C

Bpema npurotoenenua: npum. 60 muHyT/24 yaca anq
MapuHOBaHuA



UpnaHackoe pary

UHrpenueHTbl (Ha 6-8 nepcoH)

2 kr 6apaHuHbl MK BapaHbUX KOTNET (WeiHaA YyacTb)
1,5 kr kapTodensa

800 r nyka

Y2 nyuka neTpywku (nopybuTb)

CBEXXUW TUMbAH

conb, YépHLIA nepew

1%4 n roBs)kbero BynboHa

MoncoeanHuTb HarpeBaTesnbHbI anemeHT. [peaBapuTensHo

pasorpeTb AyxoBoi wkadp Ao 150 °C B pexxume «KapoBHaA».

TyweHoe MACO ¢ KapTodpenem

HUHrpenueHTsl (Ha 6-8 nepcoH)

6 6apaHbux Nouek 6e3 KOXKKU U Kupa
1,5 kr KapTodensa

Y4 n Mmonoka

250 r WwamMnuHbOHOB

4 nykoBuUbI

1,5 kr 6apaHbeit nonaTku

6 ycTpuu 6e3 pakoBUHBI

CONb, YEPHBLIN Nepeu

50 r cnuBouHoro macna

%4 N XKUAKOCTH

Y2 nyuka neTpylwku (nopybuts)

MoncoeanHuTb HarpeBaTenbHbI anemeHT. [peaBapuTensHo

pasorpeTb AyxoBoi wkadp Ao 150 °C B pexxume «KapoBHA».

MpurotoBneHue

MsAco ocBo60ANTb OT XKMpa U KOCTEN (MpU HEOBXOAUMOCTH)
¥ nopesaTb Ha KyCKMW, NOAXOAALLME MO pa3mMepy ANnA pary.
Jlyk v kapTodenb NOYUCTUTL M NopesaTb KyOUKamHu.

BbINOXXUTL CNOAMM B )KapOBHIO: CHavyasa nojoBUHY
KapTodena, nocbinate TpaBamu, 3aTeM KyCKK MACa,
nockiNaTb COJMbIO U YEPHBLIM MEPLEM, 3aTEM JYK, TAKIKE
noceinatb COMiblo U YEPHLIM Nepuem. B 3aBeplueHune Takxke
BbITOXXUTb CNOW KapTodena U nockinatb CONbH, YEPHLIM
nepuem u octaBlIMMUCA TpaBaMu. Bnutb roBaxxuit 6ynboH u
HaKpbITb KPbILLIKOM.

MocTaBuUTb XapoBHIO B NpeABapuTENIbHO pasorpeThli
AyxoBoW wkad u rotoButb Npu Temnepatype 150 °C B
TeyeHne 30 muHyT. MNocne aToro ymeHbLWNUTb TEMNEPATYPY
8o 120 °C u rotoBuTb ewwe 50-60 MUHYT.

YcTaHOBOUYHbIE 3HA4YeHUA
YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHa»
Temnepatypa: 150 °C/120 °C
Bpemsa npurotoBnexus: 80-90 MuHyT

MpurotoBneHue

BapaHbu noukn Haapesatb, yaanutb 6enble NAEHKU K1
3aMouunTb Ha 20 MUHYT B Mmonoke. BapaHbto nonaTky
nopesaTb JJOMTUKaMU TONLWKUHON npum. 2 cm. Kaptodensb
MOYUCTUTb U NOpe3aTb TOHKUMU KPYIXKKaAMHU. LamMmnuHbOoHbI
NMOYUCTUTb M NMope3aTh KPY>KKaMU, IyK NOYUCTUTL U NopesaTb
Konbuamu. bapaHbu NOYKK BbIHYTH U3 MOMOKA, 0OCYLINTL
ByMa)KHbIM MONOTEHLUEM M Nope3aTb JIOMTUKAMM.

BbIno)xuTb XapoBHIoO oAHOM TpeTbel kKapTodenda. CBepxy
pacnpenenuTb NONOBUHY TOMTUKOB MsAca. [Toconutb u
nonepyntb. BelnoXunTe NOYKHK, rpubbl, NyK U 3 yCcTpULbl.
HakpblTb BTOpoO#t TpeTbto KapTodend. Beino)kute octanbHble
NOMTUKM MACA, MOCONIUTb U NonepunTb. BuinoxuTb
ocTasbHbl€ MOYKU, TPUOLI, IYK U YCTPULIbI U HAKPBITb
nocneaHum cnoem kaptodens.

Bnutb ¥ n XKMAKOCTU U BLINOXKUTb Ha KapTopenb xnonbA
C/IMBOYHOro Macna. HakpblTb XapoBHIO KPbILLKOM.
MocTaBuTb >XapoBHIO B NpeABapuTENIbHO pasorpeThli
AyX0BOW WKad U roToBuTb B TeyeHne 60 MUHYT.

CHATb KpbiwkKy. MepekntounTb Ha perkum «punb +
KOHBEKUMA», ycTaHOBUTL Temnepatypy 220 °C u rotoBuTb B
TeueHue eule 15-20 MuHyT, noka Kaptodenb He
3apymAHuTcA. lepea noaayeit Ha cToN NocelinaTte TylleHoe
MACO py6sieHON NeTPYLUKOW.

YcTaHOBOUYHbIE 3HAa4YeHHUA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHA»/rpunb + KOHBEKUUA
Temnepatypa: 160 °C/220 °C

Bpema npurotosnenua: 60 munyt/15-20 munyT
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MHapeHbin rycb

HUHrpenmneHTbl (Ha 4-6 nepcoH)

1 rycb ans »xapku (npum. 4 Kr)
500 r kapTodensa

4 nykoBuUBbI

2 abnoka

50 r cnuBo4HOro macna

1 nyyok netpywkmn (NopybuTtb)
mManopaH

CcOonb, YépHLIA nepeu, nanpuxka
1-1%2 1 KUAKOCTH

1 naBpoBbIN NMUCT

nonblHb, Wandpeun

30 r ména

MoacoeanHUTb HarpeBaTenbHbIN 3NeMeHT. YCTaHOBUTL
)XapOBHIO Ha NepBbIii ypoBeHb CHU3Y. [IpeaBapuTensHo
pasorpeTb AyxoBoi wkad ¢ xaposBHei Ao 170 °C B perkume
«XXapoBHsa».

F'ycuHble OKOpOUKa

UHrpeameHTbl (Ha 4 NepCoOHbI)

4 rycuMHbIX OKOpOYKa

conb

40 r rycuMHoro »kupa

1 nykoBuua

1 cT.n. cnaakon nanpuku
1 3y6umnK yecHoka

TMUH

1 nxnakoctu

1 kr kapTodena

2 nomuaopa

2 3eneHbIx cnaakux nepua
Y2 nyyka neTpyLwku (nopyOuTb)

MoncoeanHUTb HarpeBaTenbHbI 3N1€MeHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha NepBbIi ypoBeHb cHU3Y. [peaBaputensHo
pasorpeTb AyxoBoi wkad ¢ xaposHei Ao 190 °C B perkume
«XapoBHs».
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MpurotoBneHue

lyca TwaTenbHO NOMbITb BHYTPU U CHapPY>XK U 06CYLLINTb
6ymMaxkHbIM nonoTeHuem. Kaptodenb noyncTuTe, nopesatb
Kybukamu n 6naHwmpoBatb. JIyK U AGNOKU NOYNCTUTL U
nopesaTb Kybukamu. JIyk n A6NOKu NpunycTuTb B CIMBOYHOM
Machne 1 cMmellaTb ¢ KapTodpenem, NeTPYLIKOH U MaloOPaHOM.
lMonyueHHoW maccoit dapwmpoBath ryca. 3awunTb rycq
KYXOHHOW HUTbIO U HaTepeTb COJblO, YEPHBLIM MepUeM K
nanpuKow.

BnuTb Y2 n )XMAKOCTM B NpeABapUTENBHO PA3OrPETYIO
YXapOBHIO U BbINOXWUTb FycA rpyakoin BHu3. JobaBuTb
naBpoOBbIA NUCT, NOMbIHL U Wandei. [oToBUTL ryca B obLuent
CNOXXHOCTK OKONO 2 4acoBs, NpU 3TOM NEPUOANYECKHU
MOANMBARA XKMAKOCTb. [0 ncteuernun 1% yacos nepeBepHyTb
rycA. Mea pasBecT COKOM OT )KapeHud U cmasaTb ryc
He3aaonro A0 KOHUa BpeMeHu npurotoeneHusa. Npoaonxkatb
rotToBuUTb 6€3 KPLILLKK, MOKa MACO He NpMoBpeTeT KpacHUBbIi
30/IOTUCThLIN UBEeT.

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHUA

YcraHoBKa: pexum «KaposHa»
Temnepatypa: 170 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 85-90 °C
Bpemsa npurotoBneHua: npum. 2 yaca

MpurotoBneHue

l'ycuHble okopouka 06MbITb, 06CYLWINTL BYMarKHbIM
nonoTeHuemMm U NoCOoNUThb. J-lyK NOYUCTUTb U KPYNHO
nopy6utb. YecHok nounctuTb 1 pasaasuTb. Kaptodennb
MOYUCTUTBL M Nope3aTb CONOMKO. NMomuaopbl U cnaakui
nepeu NOMbITb, yAaNNUTb 3EPHBILIKK U Nope3aTb KyGuKkamu.

PacnycTuTb ryCUHbIN XXUp B NpeABapUTENbHO pa3orpeton
>kapoBHe. BbInoXunTb ryCUHbIE OKOPOYKa KOXXE BHU3 U
o6>kapuBaTb CHauyana B TeyeHue npumM. 5 MuHyT. 3atem
nepeBepHyThb, LlOéaBVITb NYK, HeCHOK, TMUH U NanpukKy u
YKapuTb ele npum. 5 MUHYT.

Bnutb Y2 n )XUAKOCTH, HAKPbITh KPbLILLKOW U TOTOBUTL NpPH
Temnepatype 150 °C B TeueHue 30 muHyT. JobaBuTb
npeasaputensHo obpaboTtaHHblie oBowmn. Bnuts ewe %2 n
XUAKOCTU. [0TOBUTL NpK 3aKPbITON KPLIWKE B TeYEHUE eLle
15-30 muHyT. NoTOBOE BNtOAO NOCHINAaTL PyBneHow 3eneHbto
NeTpyLUKHK.

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHUA

YcraHoBKa: pexxum «KaposHa»
Temnepatypa: 190 °C/150 °C
BHyTpeHHAA TemnepaTtypa 6ntoaa: 90 °C
Bpemsa npurotoenenua: 45-60 MuHyT



HapeHble KypUHble OKOPOUKa

UHrpenueHTsl (Ha 6 NnepcoH)

6 KYpWHbIX OKOPOUYKOB

TEMNepaTypoCTOMKOE pacTUTENbLHOE Macno (HanpuMmep,
apaxucoBoe)

cMech Npunpas ANA Kypulbl (Nanpuka, YEpHeI nepel, Conb)

MoAcoeanHUTb HarpeBaTenbHbIM 3N1EeMeHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha MepBbIi ypoBeHb CHU3Y. [peaBaputenbHo
pasorpeTb AyxoBoi wka¢ ¢ xaposHei Ao 200 °C B perkume
«KapoBHa».

HapKoe 13 KponukKa

HUHrpeauneHTbl (Ha 4 NepCcoHbI)

1,5 Kr KponbyaTuHbI

300 mn BynboHa M3 Anum
300 mn 6enoro BuHa

50 r wnwura (nopesatb Kybukamu)
1 HeBonblian nykoBuua
2 uBeTKa rso3anKu

4 nuctuka wanden

1 naBpoBbIN NUCT

2 cT.n. TOMaTHOW nacThl
50 r >kxupa ana »kapeHua
8 n kpacHoro BuHa

150 mn cnuBok

conb, YépHLIA nepew
MyKa

MoacoeAnHUTb HarpeBaTeNbHbIA 3N1EMEHT. YCTaHOBUTL
)KapOBHIO Ha NMepPBbIM YypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTenbHoO
pasorpeTb AyxoBoi wkad ¢ xapoBHei Ao 200 °C B perkume
«KapoBHs».

MpurotoBneHue

KypuHble okopouka 06MbITb M 06CYLINTE BYMarKHbIM
nonoTteHueMm. [lnAa mapuHaaa: pacTMTENbHOE Macyo
cMellaTb C MpUNpaBaMu U XOPOLLO CMasaTb KypUHbIe
OKOPOUYKa.

BbINOXXUTb KypUHBIE OKOPOYKa B NPeABapUTENbHO
pasorpeTyto XapoBHIo Koxel BHM3., OBxkapuBaTtb C KaXkaown
CTOpOHbI B TeyeHne 12-15 muHyT. Mpu aTom »KapoBHIO
MOXXHO HaKpbITb KPbILLIKOW.

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHuUA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHaA»
Temneparypa: 200 °C

BHyTpeHHAn TemnepaTypa 6ntoaa: 85 °C
Bpema npurotosnenuna: 25-30 Munyt

MpurotoBneHue

KpOJ'Ib‘-IaTMHy nopes3atb Ha NOPUMUOHHbBIE KYyCKMU, 06MbITb,
OéCyLIJMTb 6yMa)KHbIM nonoTeHuem, NnoCosInTb U NONEPUUTH.

PacTtonuTb »xup aAnA »xapeHua B npeABapuTENbHO
pasorpeToil xapoBHe 1 06)KapuUTb MACO C OAHOW CTOPOHHI.
[MepeBepHyTb, A0BaBUTb KYOUKKM LLIMKTa, YK, TBO3AMUKY,
wandewn, NnaBpoBbIN NUCT M TOMATHYIO NaCTy M TaKKe
06>xapuTb. Passectn 6ynboHOM U3 ANYM U BenbiM BUHOM.
HaKpbITb apOBHIO KPLILLIKOW W TyLWUTb NPKU TemnepaType
160 °C B TeueHue 40-50 MuHYT.

BblHYTb MACO M3 »XapOBHIO, Pa3BECTU COK OT KapeHuA
KpacHbIM BUHOM M BOAOW C pa3Be€HHOW B HEN MYKOW U
6bICTpPO BCKUNATUTL Npu Temnepatype 200 °C. JobaButb
CNUBKK M COMb M YEPHBLIN NepeLl No BKYCY.

YcTaHOBOYHbIE 3Ha4YeHUA

YcraHoBKa: pexum «KaposHa»
Temnepatypa: 200 °C/160 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 70-75 °C
Bpemsa npurotosnexua: npum. 60 MuUHYT
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CnuHKa Kocynu (xononHan)

UHrpenuneHTbl (Ha 6 NnepcoH)

1 cnnHka Kocynu (Npum. 2 Kr)

COJlb, YépHLIN Nepeu

250 r wnwura (nopesatb JIOMTUKaAMM)
100 r cnuBoyHOro macna

MapuHan

% N KpacHOro BuHaA

300 r KopHennoAHbIX 0BOLUEW (MOPKOBb, Cenbaepe, NyK-
nopei)

1 nykosuua

3 Aroabl MOX@OKeBeNbHUKA

1 naBpoBbIN NUCT

5 ropowunH 4épHoro nepua

Kym6epreHACKHUI coycC

Luespa OAHOro anefbCuUHa

50 MmN KpacHoOro BuHa

100 r >kxene u3 KpacHoO CMOPOAUHbI
100 r 6pycHuKM

1 4.n. cyxo# ropuuuel

1 wen. nopowka nmbupa

COJib, TMMOHHbINA COK

Muaouu B 6enom BUHE

UHrpeamneHTbl (Ha 4 NnepCoHbI)

2-3 Kr Mnaunmn

2 nykoBuubl

2 mopkoB#H

1 ctebenb nyka-nopes

Y4 KOpHA cenbaepen

1 nyyok neTpywku (NopybuTs)
1 3y6unK yecHoKa

1 naBpoBbIN NUCT

100 r cnuBoyHoOro macna
YEPHLIN Nepel ropoLKoOM
% n 6enoro cyxoro BuHa

MoncoeanHuTb HarpeBaTenbHbI 3N1eMeHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha NepBbIi ypoBeHb CHU3Y. [peaBaputensHo
pasorpeTb AyxoBoii WKad ¢ rxkapoBHen Ao 175 °C B pexxume
«XXapoBHs».
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MpurotoBneHue

[na mapuHana: oBOLWM NOYNUCTUTL U MeNKo nopesaTtb. JTyk
NMOYUCTUTBL M NopesaTb Ha YeTbipe YacTu. 3anuTb BCE
MHrpeANeHTbl KpacHbeIM BUHOM. CniMHKY Kocynu ocBo6oanTb
OT KOXXM, BbINOXUTb B MapuHaa U Map1MHOBaTb B TeuyeHue 24
4yacos.

MoacoeanHnTb HarpeBaTeNbHbLIA 3NEeMeEHT. YCTaHOBUTb
YKapOBHIO Ha NepBbli ypoBeHb cHKU3y. MNpeaBaputensHo
pasorpeTb AyxoBoi wkad ¢ xaposHeit 4o 170 °C B pexxume
«KapoBHs».

BLIHYTb CMMHKY KOCYnu M3 MapuHaZa, 06cylWnTb OyMarkHbIM
NnoJsioTEHLEM, HaTepeTb COMbIO U YEPHBLIM MepUeM K
0610)XKUTb NOMTHMKamMu wnura. Pactonute cnuBoyHoe macno
B CKOBOpOAE A0 30/10TUCTOro uBeTa. BulnoXXute CnnHKy
KOCYN/ B NpeABapuUTENIbHO Pa3orpeTyro XapoBHIO, NONUTb
ropAYMM CAIMBOYHBIM MaC/OM M rOTOBUTb B TeyeHne 20-25
MUHYT. [To ncteueHne nepsbix 10 MUHYT yBpaTb NOMTUKHK
wnura. FloToBOE 611040 OCTYANUTL, OCTOPOXKHO 0CBOBOANUTL
MACO OT KOCTel, nopesaTb TOMTUKaAMK NO ANAroHanu u
CHOBa MONOXKWUTb Ha KOCTH.

Ina kymbepneHackoro coyca: anefibCMHOBY!O Leapy
notepeTb Ha MEJIKOW TepKe M NOBapUTb B KPACHOM BUHE B
TeyeHne 10 MUHYT, 3aTeM OCTYAUTb U CMeLLaTb C
OCTalibHbIMU UHIFpeAUEeHTaMM.

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHUA

YcraHoBKa: pexum «KaposHa»

Temnepatypa: 170 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 65-70 °C
Bpemsa npurotoBnenua: 20-25 muHyTt/24 yaca ans
MapUHOBaHHUA

MpurotoBneHue

PakoBHHbI TWaTENbHO NOMBITE MOA CTPyeil BOAbl U yAanuTb
6uccycHble HUTU. PackpbiBlIMECA pakoBUHblI BIOPOCHUTD.
JlyK, MOpKOBb, NyK-nopei 1 cenblepei NOYUCTUTb U MENKO
nopesatb. CMelwaTb 0BOLLM C pa3aaBNeHHbIM YECHOKOM,
NnaBpOBbLIM JIMCTOM M FrOpPOLUKaMK YEPHOro nepua.
PactonuTte cnuBo4yHOe Macno B npeABapUTENbHO
pasorpeToi XapoBHe M NMPUNYCTUTbL B HEM OBOLWK. Bnute
6enoe BUHO U BbINOXUTb MUANUK B cOyC. HakpbITb kapoBHIO
KPbILIKON M roToBUTb B TeueHne 15-20 muHyT.

YcTaHOBO4YHbIE 3HAYEHUA
YcTaHoBKa: pexum «KapoBHA»
Temnepatypa: 175 °C

Bpema npurotoenenuna: 156-20 MuHyT



HapeHbin cynaK uenmMKkom

UHrpenueHTsl (Ha 4-6 nepcoH)

1 cyaak (1-1,5 kr)

150 r wnura (nopesaTb JIOMTUKAMM)

100 r cnuBoyHOro macna

2 KpynHble kKapTodenunHbl (UToObl NoaAep>KUBaTb CyaKa B
BEPTUKaNbHOM MOJIOXKEHWUU B }KapOBHE)

MoncoeanHuTb HarpeBaTenbHbIA 3NeMeHT. YCTaHOBUTb
YKapOBHIO Ha NepBbli ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTenbHoO
pasorpeTb AyxoBo# wkad ¢ xapoBHen 4o 175 °C B perkume
«KapoBHa».

dapLumpoBaHHble LLAMMNUHbOHbI

HUHrpenueHTbl (Ha 8 NnepCcoH)

16 KpynHbBIX WAMAUHLOHOB
NMMOH
150 mn oBowwHoro 6ynboHa

HauuHKa n3 wnuHaTta
400 r cBexkero wnuHara
2 3y6unKa YyecHOKa

1 nykosuua

50 r KOMYEHOrOo WNHUra ¢ MACHBIMU NPOXUIIKAMMU
1 Ny4yoK NeTpyLKu

40 r cnuBOYHOro Macna
MYCKaTHbIN Opex

50 mMn cnuBoK

60 r TépToro celpa

30 r KeapoBLIX OpexoB

HauuHKa 13 cbipa ¢ rony6ou nneceHblo
100 r cmeTaHsl

100 r cblpa ¢ rony6oi nneceHbto

CONb, YEPHBIN Nepeu

MoacoeanHuTs HarpeBaTeanblﬁ SNIEMEHT. I'IpenBapMTeano

pasorpeTb Ayxosoi wkad Ao 140 °C B pexxume «KapoBHA».

MpurotoBneHue

Cynaka nombITb, MOYUCTUTL U NPU HEOBXOAUMOCTH
BbINOTpOWNTL. CaenaTe Ha 06enx CTOPOHaX HECKOJIbKO
HaApe30oB U 06N0XKUTb NOMTUKAMMU LUNUTA.

PacTtonuTtb cnMBo4YHoe Macno B npeaBapuTebHO
pasorpeToi »xapoBHe. BbinoxuTb cynaka B apoBHIO B
BEPTUKANbHOM MOJIOXKEHWUU (MCMONbL30BaTL ABE
KapTodenuHbl) U HAKPbITb KPbILWKOK. 3a 5 MUHYT A0 KOHUa
BPEMEHMW MPUrOTOBNEHUA CHATb KPBILLKY.

Monaeatb Ha cTon ¢ JTIYKOBO-CNNMBOYHbBIM COYCOM.

YcTtaHOBO4YHbIE 3HAYEHUA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHA»
Temnepatypa: 175 °C

BHyTpeHHAR TemnepaTypa 6ntoaa: 65 °C
Bpema npurotosnexua: npum. 30 MUHYT

MpurotoBneHue

pnBbl NOYNCTUTL, OCTOPOIKHO BLIKPYTUTL HOXKKU U MENKO
nopesaTb. Bbino)kuTtb nycthie wnanku rpuboBs B XapoBHIO ¢
COPbIZHYTb IMMOHHbLIM COKOM.

HauuHka v3 wnuHata:

LnuHaTt nombiTh, 6naHWwMpoBaTh, TLWATENLHO OT)KaTb U
KpynHo nopesaTtb. JIyK u 4eCHOK MOYMCTUTL M nopesaTtb
Ky6bukamu. LLnur nopesatb ky6ukamu. MNeTpyLliKy nOMbITb U
MeNKo nopyobuThb.

Pasorpetb cnuBoyHoe Macno B ckoBopoze, 06)kapuTb B
HEeM Wnur, nyK, 4eCHOK 1 NOJIOBUHY NpeAaBapuUTeNibHO
nopesaHHbIX HOXXEK rpuboB. [lo6aBUTb LWNUHAT CUBKU U
MOJSIOBMHY NEeTPYLWKK M noTywunTb. [punpaBuTb conblo,
YEPHBLIM NEpLUEM U MYCKaTHLIM OPEXOM MO BKYCY.

HauunHka u3 cbipa ¢ rony6oi nneceHbo:

Cuip ¢ rony6oit nneceHblo cMellaTb CO CMETaHOW U BTOPOii
NoJSIOBUHON NpeABapUTENbLHO NOPe3aHHbIX HOXeK rpruboB.
MpunpaBuTb CONbIO U YEPHBLIM MepUEM MO BKYCY.

Pacnpenenntb HaunHkKM no wnankam. HaunmHky 13 wnuHata
nockinatb KEAPOBLIMU OopexaMu U cbipoM. OCTOPOIKHO
BJIUTb OBOLLHOW BYyNbOH B >apoBHIO. HaKpbITb »apoBHIO
KPBILIKOM M rOTOBUTb B NpeABapUTENIbHO pasorpetom
AyxoBOM LWKady B pexxnme «KapoBHA» B TedeHne 20 MUHYT.
3aTeM CHATb KpbILWKY M roToBUTb ewle 10 MUHYT.

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHUA
YctaHoBKa: pexxum «XKaposHa»
Temnepatypa: 140 °C

Bpema npurotosnenuna: 30 MuHyT
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dapLwiMpoBaHHbIM CNagK1MM nepeu

UHrpenuneHTbl (Ha 9 NnepcoH)

9 KPYMHLIX CTPYYKOB CnaAKoro nepua (KpacHble, 3efeHble 1
KenTble)

O/IMBKOBOE Macno

3 nykoBuUbI

1 3y6umnK yecHoka

1 kr nomuaopos

600 r mAacHoro ¢aplia (roBAANHBI UK BapaHUHbI)

300 r otBapHoOro puca

200 r Ko3bero cbipa

1 Ny4yoK NeTpyLUKM

CcBeXue TpaBbl (HanpumMep, pO3MapuH, OperaHo, TMMbSH,
6a3nnuk)

COJlb, YEPHLIN Nepeul, nanpuka

1 wen. kopuubl

Ya n oBoLwHOro BynboHa

MoacoeanHuTb HarpeBaTeanblﬁ ONEMEHT. I'Ipe.uBapMTeano

pasorpeTb Ayxosoi wkadp fo 180 °C B pexxume «KapoBHA».

MeuyéHble AGNOKMU

UHrpenuneHTbl (Ha 9 NnepcoH)

9 KpynHbIx A6nok (Hanpumep, copTta «bockon»)

MapuunaHoBaa Ha4yWHKa

1 6aHKa KOHCepBMPOBaHHbIX aBPUKOCOB
100 r nstoma

300 r mapu1naHoBOW# Macchl

150 mn apMKOCOBOro NMKepa

MuHpanbHaA Ha4YMHKa
70 r cnMBOYHOrO Macna
50 r nsroma

3 cT.n. poma

70 r py6bneHoro muHaans
50 r caxapa

1 4.n. KOpUUbI

MoncoeanHuTb HarpeBaTenbHbI anemeHT. lNpeaBapuTensHo

pasorpetb AyxoBoi wkadp Ao 160 °C B pexxume «KapoBHaA».
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MpurotoBneHue

Yy CTPY4YKOB CNnaAKoOro nepua cpe3aTb KpbILLEYKU. Yananute
SéprILLJKVI N nNepemMblvKH. [MoMBITb M BLINOXXUTb B XXapOBHHO.

[na HaYMHKK: NYK M1 YECHOK MOYUCTUTL U MENKO NMopyBUThb.
MomMUAOpbElI OUUCTUTL OT KOXKMLbI, YAANNUTb NIOAOHOXKHU W
Menko nopesatb. TpaBbl nopybute. Paszorpets cnuBouHoe
Macro B CKOBOPOAE M NPUMNYCTUTb B HEM JIYK U YECHOK.
Beino>xutb MAcHoOW ¢aplu M Bce 06>kaputb. [Jo6aBUTb pUc,
noMuAopbl, KO3WUW Cbip, TPaBbl U NPUNpPAaBHI.

HanonHutb cTpyuku cnaakoro nepua noayyeHHoOW CMecChio v
HaKpbITh Kpbllweykamu. OCTOPOXHO BAWTL OBOLLHOM ByNbOH
B YKapOBHIO.

HakpblTb »XapOBHIO KPBILLKOW U FOTOBUTb B NpeABapuTENbHO
pasorpeTtom AyxoBom wkady B TeyeHue 25 muHyT. MNocne
3TOrO CHATb KPbILIKY M FOTOBUTL Npu Temnepatype 140 °C
ewe B TeyeHne 20 MUHYT.

YcTaHOBOUYHbIE 3Ha4YeHUA
YcraHoBKa: pexxum «KaposHa»
Temnepatypa: 180 °C/140 °C
Bpema npurotoBnenuna: 45 MUHYT

MpurotoBneHue

MapuunaHoBasa HauMHKa:

MapunnaHoByto Maccy HaTepeTb Ha MENKOW TepKe U 3anuTb
abpuKOCOBbLIM NIMKepoM. ABPMKOCHI CNUTb, 0OCYLINTL K
nopesatb Ky6ukamu. M31om nomMbITb U cMeLlaThb C
MapLunaHoBOW Maccoi U Kybukamu aBpuKoCcoB.

MVIH,ElaJ'IbHaFl Ha4YnHKa:
M3tom nomelTe 1 3anntb pomom. Caxap cmelwwartb ¢ Kopuuei.

A610KM NOMBITE U BbIpE3aTb CEPALEBUHY, TaK 4TOObI
OoTBEpPCTHE NOMYUYMSIOCh AOCTATOYHO BonblnM. Beinoxxute
A6N0KK B >kapoBH0. [TonoBuHY ABGNOK HANOMHUTL
MapuunaHoBoW Maccoit. Bropyto nonosuHy a6nok
HanoNHMTbL NOMNEePEeMEHHO U3IOMOM, MUHAANEM, XJ0NbAMMU
C/IMBOYHOIO Maciia M CMeCbto caxapa C KopuleW.

[MocTaBUTL KapoBHIO B NpeABapUTENIbHO Pa3orpeThbii
AyxoBoK wKad U rotoBuUTb 6e3 KpbIWKK B TeyeHne 15-20
MuHYT. [oaaBaTb Ha CTOM C COYCOM «BMHHAA MeHa».

YcTaHOBOUYHbIE 3HA4YeHUA
YcTtaHoBKa: pexum «KapoBHA»
Temnepatypa: 160 °C

Bpemsa npurotoBnenus: 30 MUHYT
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BaynuBiBKasiBKULLOAOBUKOPUCTAHHA

A He6e3neka onikis!

XXapoBHA cunbHO HarpiBaeTbcA. BepiTb rapauvy »xaposHio 3
po6oyoi Kamepu 3aBXAU B TEPMOCTINKMUX pyKaBuUAX AnA
OYXOBKM.

A He6e3neka onikis!

B pe)xumi cmarkeHHs HarpiBanbHWI €NeMeHT e NeBHUIM Yac
HarpiBaeTbCA NicNA BiAKPUBAHHA ABEPUAT AyXOBOi wadw.

A He6e3neka oniki.!

Mapu cnupTy MOXKyTb 3aiHATUCA B rapAdii pobouil kamepi.
3abopoHAETLCA roTyBaTM CTPaBM i3 BUCOKUM BMIiCTOM
ankoronto. 3acTocoByiTe NuLLIEe Masi KiflbKOCTi HanoiB 3
BMCOKMM BMiCTOM ankorosnto. BiaumHainte asepuata
npunany o6epexHo.

A He6esneka oTpumaHHA onikis!

Mia yac BIAKPUTTA KPULLKK >KapOBHI MOXXe BMXOAMTH rapaya
napa. O6epe)kHo BiaKpuBaiTe KPULLKY KapoBHi. He
nianyckawTe AiTei no npunaay.

A He6e3neka onikis!

XXapoBHA i npunaaan cunbHo HarpiBatoTbeA. Micna
BUMKOPWUCTAHHA faiTe AOAATKOBUM HarpiBanbHUM
enemMeHTaM i CUCTEMi BUCYBHOIO MEXaHi3My OXONOHYTU Y
3aKpuTi poBouiii kamepi. Buitmatu gonatkosi HarpiBanbHi
efleMeHTH i CUCTEMY BUCYBHOIo MexaHiaMy 3 poboyoi
KamMepu MOXKHa NiuLe MicnA IX NOBHOIO OXONOAXEHHS.
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YBara!

- 3aHanTo BMCOKiI TemMnepaTypHu LUKOAATb
aHTUNPUTapHOMY NMOKPUTTIO:

- BukopucToByitTe apoBHIO nuLle Npu Temnepartypi
He Buwe 220 °C.

- He BUKOpPUCTOBYITE KapOBHIO Ha ra3oBUX
BapuUNbHUX MOBEPXHAX aB0 eNeKTPUYHUX BapUSIbHUX
noBepxHAX (IHAYKUIMHUX NoBepxHAX aB0 NOBEPXHAX 3
iHppauyepBOHUMHU HarpiBaNbHUMU eNeMeHTaMu).

- He BUKOpPUCTOBYITE YKapPOBHIO B PEXUMI KaMeHo
ANA BUNIKaHHA.

- BwuiimaiiTe HarpiBanbHuUii eneMeHT, cucTeMy
BMCYBHOIO MeXaHi3My i )kapoBHI0 3 pobouoi kamepwu
nepeAa 3anyckom nMporpamMu YMLLEHHS Niponi3oM.
Temnepartypa nia Yac Niponi3HOro YuLLEeHHA
NOLKOAXKYE aHTUNpPUrapHe NoKpuTTa!

- AHTMNpMUrapHe NOKPUTTA JIETKO APANAETbCA
rocTpUMH NpegmeTamu:

- Hikonu He pixkTe B >kapoBHi.

- [nA roTyBaHHA BUKOPUCTOBYWTE Npunaaan nuwe 3
AepeBuHM abo TepMOCTiKoro nnacTuky. Yepnaite
COYC TEPMOCTINKOK MNAaCTUKOBOI TOXKOIO.

- AHTMNpUrapHe NOKPUTTA MOMHA NOLUKOAUTH NpPH
HenpaBUJIbHOMY OYMLLEHHI:

- lnA ynweHHA B »XOAHOMY pasi He BUKOPUCTOBYMTE
abpasuBHi abo arpecuBHi 0O4MCHI 3acobu, cnpei and
rpuna abo AyxoBoi wadu, rybku 3 LOPCTKOIO
nosepxHeto aBo rocTpi NnpeameTy.

- He muitTe xapoBHIO B NOCyAOMMUIHIA MaLIuHi!

BukopucTtoByiiTe AaTUMK BHYTPILLIHbLOI TeMnepaTypu, nuiie
KOJIM FOTYETE B KAPOBHi 6€3 KPULLKMK.

B ayxosux wadax 3 KataniTU4HUM NOKPUTTTAM
BUKOPUCTOBYWTE XXMPOBNOBAIOBaNIbHMIA GinbTP, W06 He
3abpyAaHioBanuca nonati BeHTMAATOpPA.

OuniyiTe »kapoBHIO Nepea NEPLUUM BUKOPUCTAHHAM
rapAYnM po34YMHOM MUIUHOrO 3acoBy i M'AKOIO LWiTKoto abo
ryékoto.



BukopucTaHHA

XXapoBHA npuaaTtHa ana ayxosux wad cepiB200 i 400 (kpim
BOP 210/211) i EB 333. Bam 3Hano6nATbCA AOCTYMHI
OKPeMO HarpiBasbHi €1leMeHTH | cucTemMa BUCYBHOIO
MexaHiamy. HarpiBanbHi eneMeHTM MOXHa TakoxX
BUKOPUCTOBYBATKU ANA PEXUMY 3 KAMEHEM ANA BUMIKaHHA.

BrasiBKa: B 3BuuaiHoMy peXxumi BUNiKaHHA BUiiMaiiTe 3
po6oyoi Kamepu AOAATKOBI HarpiBasibHi €NeMeHTH.
3akpuiiTe 3arnylKot po3eTKy Ha 3aAHii CTiHUI AyxoBoi
wadu.

MigrotoBka peumy CMareHHA

1  BurtarHite 3arnyLwKy 3 po3eTku Ha 3aAHii CTiHUI AyX0BOT
wadu. BectaBTe noaaTKoOBI HarpiBasbHi efleMeHTU B
po3eTKy B 3a4Hil CTiHUi AyxoBoOi Wwadu.

RN
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2 Cwuctema BUCYBHOro MexaHiaMy BCTaBIAETLCA Ha
HaWHWUXXYOMY PiBHi yCTAaHOBNIEHHA B AyXOBLUI.

3

4  BcCTaHOBITb XXapOBHIO HA PELUiTKY.

S 2/

Ona moneneit ayxosux wad 6e3 PpyHKUIT cmakeHHA abo B
napoBux wadax MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH YKapoBHO 6e3
dyHKUIT cmaxkeHHsA. [logaTkoBO BaM 3HaAoBUTbCA cUcTeMa
BMCYBHOIO MexaHiamy.

Pogsirpisaitite »xapoBHto Makcumym Ao 220°C. IHakwe
MO>XHa MOLKOANTU aHTUNpUrapHe nokputra. He
BUKOPUCTOBYITE XapPOBHIO Ha ra3oBUX BapUIIbHUX
noBepxHAX aB0 eNeKTPUUHUX BAPUbHUX NOBEPXHAX
(inayKUiHMX noBepxHAX a60 NoBepXHAX 3 iHppaYepBOHUMMH
HarpiBalibHUMU enemMeHTamm).

B »xapoBHi Takox Mo)xHa 6e3 npobnem rotyBaTv BENUKI
KinbKocTi cTpaB. Bu mo)keTe npurotyBaTtu cTpaBy i 3anvwmnTu
ii B AyxoBiit Wwadi. XXapoBHA niaATpumae cTpaBy Tennow A0
noaaui ii Ha cTin. [pu cepBipyBaHHi Bala KyxHA
NUWAaTUMEeTbCA 0XalHOO, a BapuiibHa NOBEPXHA YUCTOIO,
OCKifIbKM CTpaBa rotyBaTMMeTbCA B AyXOBii wadi.

O6epitTb Ana o6cMarkeHHA Temnepartypy B AianasoHi 190-
220 °C i anAa noaanbLoOro roTyBaHHA TeMnepartypy B
AianasoHi 130-160 °C.

3 )KapOoBHE TaKOXX MO)XHa roTyBaTHh BefuKi neyveHi a6o
nopuii pubu — NOTY>KHiICTb, MoJaya Tenna i NOBepPxXHA
po3paxoBaHi 3 3anacom.

B >kapoBHi MO)XHa 6€e3 KPpULLKK MPOCMaXKMTH LUMaTKK M'Aca i
NPOAOBXMWUTU TYLUMTH Moro Ha Binblw cnaBKomy piBHi
HarpiBaHHA, HAKPUBLUU KPULLKOIO.

MosxHa BUKOpPUCTOBYBaTH OKPEMO >KapOBHIO ab0 KPULLKY,
Hanpuknag, Ak Gopmy AndA 3anikaHoK.

Ha npotuBary BapusibHiii NOBEpXHi TeMnepaTypy CMaXkeHHH i
NoAasbLIOro roTyBaHHA MOXXHa BCTAHOBUTH BiNlbLL TOYHO.

CmarkTe 3aBXaAM 3 3akpuTUMK ABepusaTamu. Biakpusaitte
ABepuATa AyXoBOi Wadu TiNbKM HA KOPOTKUIA Yac And
nepeBepTaHHA, NnepeMiwyBaHHA aBo HannBaHHA, OCKINbKK
iHaKLIe He MOXXIMBO NiATPMMYBATK NOCTIHHOIO TeMnepaTypy.
B pe)xumi cmarkeHHs HarpiBanbHWUI eNeMeHT Lie NeBHUIM yac
HarpiBaeTbCA NicnA BiAKPUBAHHA ABEPUAT AyXOBOi wadw.
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TywiKyBaHHA B apoOBHi

TywkyBaHHA — Le NOeAHaHHA KOPOTKOro o6CMaKyBaHHA B
HeBEeNUKIN KiNbKOCTI XXUPY 3 NOBINIbHUM NoAanblnM
npurotyBaHHAM. JIuTe BUKOHAHHA >XapoBHi 3abesneuye
BiAMiHHE piBHOMipHe po3noAifeHHA Tenna. 3aBAAKK
aHTUNPUTrapHOMY NMOKPUTTIO NMOTPIBHO Nuwe HebaraTo Xupy i
TaKMM YMHOM MOXKHA roTyBaTh Ay)Ke 340pOBi i
ManokanopiiHi cTpaBu.

BcTaBTe HarpiBanbHuUii eneMeHT »kapoBHi. BctaHoBiTh
YKapOBHIO 3 JOMOMOrOl0 CUCTEMU BUCYBHOFO MEXaHi3My Ha
HaWHWUXXYOMY PiBHI BCTAHOBNEHHA. 3a4nHiTL ABepuUATa
ayxosoi wadu. HanawTyite BuA HarpiBaHHA "®PyHKuiA
cMarkeHHA" | NoTpibHy TemnepaTypy. TemnepaTypy npu
dYHKUIT CMa)KeHHA MOXKHa HanawTyBaTu 40 Makcumymy 220
°C.

Mepea TMM AK AoaaBaTU NPOAYKTU B KApPOBHIO, NoYeKanTe
NMOKK 3racHe CMMBOJ HarpiBaHHA. 3nerka o6cmaxre
npoayKktu 6e3 Kpuwku. [loaanTe AOCTATHIO KiNbKiCTb PiAWHU
ana rotyBaHHA. HakpuiiTe Kpuwkoto i AaiTe npoayKTam
npoTyLKyBaTUCA Npu BaxkaHii Temnepartypi.

CMma)KeHHA B }apoBHi.

BcraBTe HarpiBanbHuii eneMeHT »kapoBHi. BcTaHoBITb
>XapOBHIO 3 JOMNOMOroOl0 CUCTEMU BUCYBHOrO MexaHi3mMy Ha
HalHW>XYOMY PiBHI BCTaHOBNEHHA. 3aumnHiTe ABepuUATa
ayxosoi wadu. HanawTyite Bua HarpiBaHHa "®yHKuiA
CMaXkeHHA" i NoTpiBHy Temnepatypy. Temnepatypy npu
dYHKUIT CMa)keHHA MOXKHA HanawTyBaTM A0 MakcumMymy 220
°C.

Mepea TMM AK AoAaBaTM NPOAYKTU B XKAPOBHIO, NoyekaiTe
MOKK 3racHe CMMBON HarpisaHHA. Pekomenayemo
BMKOPUCTOBYBATU AATUMK BHYTPILLHbOT TeMnepaTypu, AKUI
CaMOCTINHO BUMMUKAE AYXOBKY NPW AOCATHEHHI NoTpibHOro
CTYNeHA NPUroTyBaHHA.

YBara!

BukopucTtoByitTe AaTUMK BHYTPILLHBOI TeMnepaTypu, nuLe
KONM BUKOPUCTOBYETE KAPOBHIO 6€3 KPULLKH.

CtyneHi o6¢cmaxeHHA

Jlnwe ana moaenei ayxosux wad 3 pyHKUIED CMaXKEHHA:
Ha ctyneHi o6cmarkeHHA ayxoBa wada HarpiBaeTbcq 3
NMOBHO MOTYXXHiCTO 651. 3 XBUNIMH. TaKUM YMHOM MOXKHA,
Hanpuknag, WBMAKO 06CMarKMTU CTENKMU.

Mpw BiAKpMBaHHI ABEPUAT roTyBaHHA 3 HanalWTOBaHUM
cTyneHemMm o6CMarkeHHA 3aKiHuyeTbcA. He HakpuBaitTe
KPULLKY MiZl 4ac roTyBaHHA 3 HaNalITOBaHUM CTYNEeHeM
oBCMarKeHHs.

Mpo HanawTyBaHHA CTyNneHA 0OCMarKeHHA AUB. B iHCTPYKUIT
3 ekcnnyarauii cBoei AyxoBoi wadu.
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BukopuctaHHA ¢opmM ANA 3aniKaHOK

XKapoBHI0 6e3 KpULLKM TaKOXX MOXXHa BUKOPMCTOBYBATKU AK
dopmy AnA 3anikaHok. [nA uboro BUAMITbL AOAATKOBI
HarpiBanbHi efeMeHTH 3 poboyoi kamepu. 3akpuiite
3arfyLUKOI0 PO3eTKYy Ha 3afHil CTiHUI AyxoBoi Wwadwu.

BcTaHOBITL XapoOBHIO Ha APYrMit piBeHb BCTAHOBJIEHHA
3HU3Y Ha cucTeMy BUCYBHOro MexaHiamy. Obepitb BUA
HarpisaHHA «BepxHe HarpiBaHHA + HW)XXHE HarpiBaHHA».
BcrtaHoBiTb noTpibHY Temnepatypy, Makcumym 220°C.

Mopanu Ta MmaneHbKi XUTpoLyi

3aBAAKM aHTUIMPUrapHOMY NMOKPUTTIO MOXXHa oBcMarkyBaTu
3 BUKOPUCTAHHAM HEBEeJIMKOI KiNbKOCTI Xupy. AKLwo
>KapoBHA nonepeaHbO PO3irpiBaTMMeTbCA B AyXOBii wadi,
AojaBalTe XU nuwe nepea 06CMaXKyBaHHAM.

Mopana. He nonaBaitTe »xup Ha KapoBHIO, a 3MalLlyiTe HUM
mM'Aco. Takum unHom 3abesneuyeTbcA BesnocepenHna
nepeaava tenna.

PiavHu wBMAKO BMKUNAOTh; 3aBX AN CNiAKyihTe 3a
ZO0CTaTHbLO KinbKicTio pianHu. [na yacy rotysaHHA 6. 30
XB. cnia aoaatv 6n. Y2 n pianuu. MNpu npuroTyBaHHi B coycax
3aBXXAKW NiATPUMYWHTE iX PIAKUMUM | AonuBalTe piaMHY AnA
NPUroTyBaHHA.

YuweHHAa Ta pornAan

YBara!

lMepen niponisHMM ounLleHHAM BuiiMaiiTe 3 po6oyoi kamepu
HarpiBanbHWi €NeMeHT, CUCTEMY BMCYBHOIO MeXaHi3My i
»XapoBHIo. Temnepatypa niA Yac Niposli3HOro YMLLEHHA
MO>Ke MOLIKOANTU aHTUNpUrapHe nokputTal

3aBAAKKM aHTUNPUrapHOMY MOKPUTTIO MOXXHA BUAANATH
6inbLicTb 3a6pyAHEHb rapAYUM IY)>KHUM PO3UYMHOM i M'AKOIO
wiTkoto. Posmouits 6pya, WO NnpucTas, Ny>XHUM PO3UYUHOM.

[OnAa unweHHA B XXOAHOMY pasi He BUKOPUCTOBYITE
abpasnBHi abo arpecHUBHi oUMCHI 3acobu, cnpei ana rpuna
a6o ayxosoi wadu, rybku 3 nosBepxHeto, Wo Wkpabdae, abo
roctpi npeameTtu. BoHu wKoaATb aHTUNPUTrapHOMYy
MOKPHUTTIO.

He mMuiiTe )xapoBHIO B MOCYAOMMWIAHIA MaLUUHil

BcTtaHoBntoiTe nig yac 36epiraHHA KPULLKY Ha XapoBHIO, He
nepeBepTaiTe il B )xapoBHi. |Hakwe BoHa noapsanae
aHTMNpUrapHe NOKpMUTTA.



PeuenTtu

Hawi peuenTtn pospaxosaHi Ha 6-12 ocib.

3aB)xau nonepeaHbo posirpiBaiTe AyxoBy LWady, B HALLKUX
peuenTax 3a3HayeHo, Y1 NOTPIBHO NPU LUbOMY TaKOX
po3irpiBaTi XapoBHIO.

Ctenk Concbepi a-na Jlinactpbom

IHrpenieHTn (ana 4-6 oci6)

1 unbynuHa

30 r BepwkoBOro macna

2 YyacTUHM MapuHoBaHoOro Bypfka
1 KOpHiLIOH

500 r papuy

100 r naHipyBanbHux cyxapis

1 aiue

cinb, nepeub

20 r kanepciB

BcrasTe HarpiBanbHi enemeHTH xaposHi. [ToctaBTe
YXapOBHIO Ha nepLuunit piBeHb 3HKU3Y. [TonepeaHbo posirpiiTe
AyxoBY LWady 3 XXapOBHEIO 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxkeHHA", 200 °C.

TyUJI'(OBaHa AnNoOBHUYHUHA 3 JIMCUHKaAMHU

IHrpenieHTH (AnA 6 ocid)

2,5 Kr ANOBUYUHMU

30 r >Xupy AnA cMarkeHHd
100 r cana

1 unbynunHa

1 nomigop

Y2 abnyka

1 MapuHOBaHuI Oripok
400 r CBiXXUX NMUCHUYOK
nepeub, nanpuka

% n piavHu

Y2 n 6inoro BuHa

Y4 N BepLUKiB
6opoLlHo

BcraBTe HarpiBanbHi enemeHTH xaposHi. [ToctaBTe
)KapOBHIO Ha nepLunit piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiiTte
AyxoBy wady 3 }KapoBHEI 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxxeHHA", 200 °C.

YXapoBHA BMroToBeHa 3a TEXHOJOTIEIO CYUiNIbHOro AUTTA,
wo 3abesneyye onTUManbHO PiBHOMIPHY Nepeaauy Tenna.
Yac posirpiBaHHA cknaaae npubn. 25 xsunuu. Oyxosy wady
YBIMKHITb A0 MOYaTKy roTyBaHHA.

MpuroTyBaHHA

Api6Ho nowatkyiTe unbynio, Bypak i oripok. TywkyiTe
unbynio y BepwikoBoMYy mMachi. 3miwante dapi 3 iHWKUMK
iHrpeaieHTamu.

Coopmyiite 3 macu 8-10 nnackux cteikis. Cmarkte B
nonepeAHbO POSIrpiTi >apoBHi Ha OAHIA CTOPOHI No Npuoén.
7 XBUSIUH.

Bapiauin

CwmaTe 4 cTeilkn B )xapoBHi. He3aanoBro Ao 3akiHYeHHA
yacy NpurotyBaHHA 3CyHbTe ix BOiK, JoAaiTe TPOXM XKUPY B
YKapOBHIO | NiACMaXkTe nopaa 3 HUMU 4 AeuHi. (feuHto
MOXXHa MiACMarKUTU OKPEMO Ha BapWJIbHI MOBEPXHI.)

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QYHKLIA CMa)keHHA
Temnepartypa: 220 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 85 °C
Tpusanictb rotyBanHA: 10-15 xBUAKH

MpuroTyBaHHA

Mpomuiite i BUcywite m'aco. Hapixxte ky6ukamu cano.
MouncTiTe UMBYNIO | BHIMITB LIKIPKY 3 MOMiAOpa, NOpiXKTe iX
Ha 4 yacTuHu. MouncTiTb NMCKUKK. SHIMITb LWKIpKY 3 AGNyKa,
BUAANITb CEpLUEBUHY, NOPIKTe AGNYKO i MAapUHOBAHM OripoK
KyOuKamu.

Honaiite xnp B nonepeaHbO PoO3irpiTy }apoBHIO i o6cMarkTe
M'Aco 3 oaHoro 6oky 6n. 5 xBunuH. lMicna nepesepTaHHA
AopaiTte KyOGMKKM cana, NOJSIOBUHKMU JIMCUYOK | OBOUYI Ta
niacmaxre. Po3BediTe Y2 N piivHKU | HAKPUIITE KPHULLKOIO.
Mepekntouite Ha 120 °C. TywkyiTe nedeHto 1%2 roanHu, npu
noTtpebi nonuBaiTe pianHoto a6o BuHOM. [lepekntoyite Ha
180 °C. MNpoTywKyiTe neyeHto we oAHY rOAUHY.

[Mepen 3akiHY4eHHAM Yacy roTyBaHHA BUIUMITb NeYeH!o.
PianHy coycy nonuitte BuHoM i 3akun’aTite npu 200 °C,
3'enHaiTe 3 3amiwaHum GopowHom. [oaaiTe pewTy
NIMCUYOK i posirpiiTe. JonaiTe BeplKu i npunpasTe.

MapameTpu HanawTtyBaHHA
HanawTyBaHHA: GyHKUIA CMaXKeHHA
Temnepatypa: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Tpusanictb rotyBaHHA: 61. 3 roanHu
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TenAdi pynetu B TOMaTHOMY COYCi

IHrpenieHTH (anAa 5 oci6)

10 ToHKMX TenAuux wHidenis (no 100 r)

10 TOHKUX CKMBOYOK CUPOT LLMHKK

10 wmartoukiB cupy

CBIXi iTanincbki TpaBu (operaHo, waenisa, yebpeub, 6asunik,
po3mapuH)

XXup ana cmaxeHHA

coyc

750 r po3TepTux ToMaTiB

200 mn BMHa

150 mn BepLuKiB

CBiXi iTanincbki TpaBu (operaHo, waenia, yebpeub, 6a3unik,
po3MapWH)

cinb

BcTaBTe HarpiBanbHi eneMeHTH XapoBHi. [ToctaBTe
YKapOBHIO Ha MepLnii piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiite
AyxoBy wady 3 )KapoBHEK 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "PyHKuUiA cmarkeHHa", 220 °C.

WHiuenb KOpAOH 60y

IHrpenieHTH (AnA 4 ocio6)

4 TOBCTMX TenAuMXx cTeika (cTerHo)
4 WMaTOYKN BaAPEHOi LUMHKHK

4 WMaToYKK cUpy

cine, nepeub

60poLHO

anue

nweHnyHe 6OPOLLHO

150 r >xupy Ana cMa>keHHA

NMMOH (ANA NpUKpaluaHHeA)

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH apoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha MepLnii piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiitte
AyxoBYy wagdy 3 )KapoBHEK 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxkeHHAa", 200 °C.
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MpuroTtyBaHHA

MoknadiTe Ha TeNAYI WHILEN WMAaTOUYKM WUHKK i Cupy.
[MopixxTe TpaBu i piBHOMIpHO po3noAiniTe ix Ha pyneTax.
Ckauaiite M'ACHI pyneTu i CKpiniTb x AepeB'AHUMHU
nanuukamu.

3miwaiTe BCi iHrpeaieHTH ana coycy.

Honaiite »up aAnA cMa>keHHA B MonepeaHbO PO3irpiTy
>KapOBHIO i MiACMaXKTe B Hil M'ACHI pyneTku. MicnAa
nepeBepTaHHA NONUinTe coycomM. Hakpuitte KpULIKOO i
nepexntodite Ha 160 °C. lNoTyiTe we 30 xBUAKH.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: GpyHKUIA CMayKeHHA
Temnepatypa: 220 °C / 160 °C
BHyTpiwHA Temnepatypa: 756-80 °C
TpuBanicte rotyBaHHA: 61. 40 xBUNUH

MpuroTtyBaHHA

[MpopixkTe B cTeiKkax KULIEHbKK, NONEpPYiTb | MOCONITb M'ACO.
lMoknadiTe B KULWEHbKKU MO OAHIA CKMOOYLI CUPY | LUMHKMK,
nputpumaiTe wnaxxkamu ana pynetis. NaHipyite cTeitku B
6opoLwHi, 36MTOMY ANLI | NaHipyBanbHUX CyXapsax.

Honaiite »Xup AnA cMa)KeHHA B rapAyvy »KapoBH0. 3anikaiTe

KOpAOH 65y B rapA4YomMy »upi 3 060x BOKIB L0 30/10TUCTO-
KOPUUYHEBOTrO KONbOPY.

MapameTpun HanawTyBaHHA
HanawTtyBaHHA: GyHKUIA CMaXKeHHsA
Temnepartypa: 200 °C

Tpusanictb rotysaHHA: 10 xBUAKUH



NMpasbKa WKHKa

IHrpenieHTHn (ana 12 oci6)

1 npasbka wuHKa (61. 2,5 Kr) (LUMHKA 3 KICTKOIO i WKiIpKOIO B
po3coJi, AKYy NOTIM KONTATbL Ha ByKOBUX ApOBax)

300 r kopeHennodis (MopkBa, cenepa, unbyna)

50 r >X1Mpy AnNA CMa)XeHHA

1 nnAwka 6inoro 6ypryHACbKOro BMHa

Y2 n pianHm

50 r meay

BcraBTe HarpiBanbHi enemeHTH apoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha nepLunit piBeHb 3HKU3Y. [TonepeaHbO posirpiiTe
AyxoBy wWady 3 XKapoBHEI0 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxxeHHA", 180 °C.

CmMa)ieHe CTerHo AArHATHU

IHrpenieHTH (AnA 6-8 ocib)

1 cterHo AarHATH (6n. 2 Kr)

MapuHan:

2 n yepBOHOro BUHA

8 n outy

Cinb, nepeub

2 Y. N. NOPOLLKY 3 PO3MapuHy Ta NanpuKm
2 4. N. MENeHoro AyXMAHOro Nepuo
2 4. n. yebpeuto

2 MOPKBUHM

2 unbynuHu

2 naBpOBMX IUCTKA

2 ct.n. onii

Xup ana cMarkeHHA

1 cT1.n. 6opolwHa

MpuroTyBaHHA

Bapite wuHKy 65. 50 XxBUAKH y BOAI, OCTYAiTb, 3HIMITb
WKIPKY | HAAMIPHUA XXHp.

MouncTiTe KopeHennoau i Api6Ho nopixkte. PoaToniTe »up
ANA CMaXKeHHA B NoNepeAHbO PO3irpiTi XXapoBHI i TyLWKyiATe
oBoui. [MoknaaiTe 3BEpPXy WHUHKY i PO3BEAITE BUHOM i V2 n
pianHu. MNMoknadiTe Ha »XapOBHIO KPULLKY, NEPEKIOYITL
Temnepatypy Ha 110-120 °C i roTyiiTe 45 XBUAKH.

[Mepemiwaite Mmea 3 HEBENMKOIO KiNIbKICTIO BOAW ANA BapKMU.
3HIMITb KPULLKY 3 )XapOBHi i No6pU3KanTe MeAa Ha LUUHKY.
loTyiiTe 6e3 KPULLKM A0 XapaKTepPHOro 30J10TUCTOro
KONbOpY.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: GyHKUIA CMaXKeHHA
Temnepartypa: 180 °C / 110-120 °C
BHyTpiwHA Temnepatypa: 65-70 °C
Tpusanictb rotyBaHHA: 61. 2 roanHU

MpuroTyBaHHA

Ona mapuHaay 3smilwaiTe YepBOHE BUHO 3 OLTOM.
MpunpaBTe cinnto, nepuem, MeNEHOI NanpPUKO, MeNeHUM
AyXMAHUM nepueM i yebpeuem. [NomuitTe MOpPKBY, NOYUCTITb
i TOHKO HapixTe. Linbynto noumncTite i pospixTe Ha 4
yacTuHu. MNoapibHiTe naBpoBwuit nuct. Joaaiite Bce B
MapuHaa 3 2 CTONOBUMM JIOXKKamMu onlil. MapuHyiiTe B Hbomy
cTerHo ArHATM 24 roanHun. Yac Bia yacy nepesepTaitTe.

BcTaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha NepLunit piBeHb 3HK3Y. [TonepeaHbo posirpinTe
AyX0BY wWagdy 3 }KapOBHEK 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuia cmakeHHa", 200 °C.

[MpoMOKHITL cTerHo ArHATH Hacyxo. JonaiTe »xup anq
CMa)KeHHA B nonepeaHbo posirpity xaposHtio. O6cmaxTe
M'ACO, 3 KOXXHOro 6oKy npubn. 5 xBunnH. Buitmite oBoui 3
MapuHaay Ta npuén. 2 xBunMHM cMmaxkte pasom. PosBeaitb
450 mn npouia>keHoro mapuHaay ta 450 mn Boau. Hakpuiite
KpULLKOtO | nepekntouitb Ha 150 °C anA noaaneLworo
rotyBaHHA. [oTyiiTe 40-50 xBUAKH.

BuiimiTe M'Aco i oBoui 3 »apoBHi. [TpoToBuYiTbL 0BOYI i 3HOBY
nopaiite Ao 6ynbitoHy. 1na coycy posseaits 6ynbitioH BoAoO
i nocunte 6opowHoM. AnA KUNiHHA NiaBuLWTEe TeMnepaTypy
£0 200 °C. [aiTe coycy TpOXu MOKMUMITU, NpunpasTe i
noaasaiTe 3i CTETHOM ArHATH.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA
Temneparypa: 200 °C / 150 °C
BHyTpiwHA Temnepatypa: 565-65 °C
Tpusanictb rotyBaHHA: 6n. 60 xBuUnnH/ 24
roAVHUMapPUHYBaHHA
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BbapaHuHa no-ipnaHACbKi

IHrpenieHTH (AnA 6-8 ocib6)

2 kr 6apaHuHK abo BIABGUBHUX 3 OLUMIAKY AFHATH
1,5 kr kapTonni

800 r unbyni

Y2 nyuyka nopisaHoi NeTpyLIKK

CBiXMWI yebpelb

cine, nepeub

1% n AnoBuyoro BynbrUoHy

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemeHTH xapoBHi. [lonepeaHbo
posirpiite ayxoBy wady 3 BAKOPUCTAHHAM BUAY HarpiBaHHsA
"®yHKkuia cmarkeHHa", 150 °C.

TywuKoBaHe M’ACO 3 KapTonnero

IHrpenieHTn (anA 6-8 oci6)

6 ArHAYMX HUPOK, Be3 LIKIPKK i KUPY
1,5 kr kapTonni

Y4 n Mmonoka

250 r wamMniHbMOHIB

4 unbynuHu

1,5 Kr nonatku ArHATH

6 ycTpuub 6e3 myuienb

cine, nepeub

50 r BepwkoBoro macna

% n piAnHK

Y2 nyuyka nopisaHol NeTpyLIKu

BcraBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xaposHi. [lonepeaHbo
posirpiiiTe ayxosy Wwady 3 BUKOPUCTAHHAM BMAY HarpiBaHHA
"®yHKuia cmaxkeHHa", 150 °C.
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MpuroTtyBaHHA

Mpwu notpebi 3BiNbHITL M'ACO BiA XUPY i KICTOK | NOPiXKTE Ha
WwMaTku Ak ana pary. MNounctite kapTonnto i unbynto i
nopixkte Ky6ukamm.

MoknaZdiTe B )KapoOBHIO CMOYaTKY LUap 3 MONOBUHOK KapTonJi,
noTiM NPUTPYCiTb TPaBaMu, NOTIM MOKNaAITh WUMaTKK M'Aca i
npunpasTe cinnto i nepuemM. 3Bepxy aAoaanTe wap unbéyni,
fioro Takox npunpasTe. HapelTi 3HoBy noknagite wap
KapTonni i Bce npunpasTe CiNnto, nepueM i 3anulikamm Tpas.
Honwuiite ANOBMYMIA BYNbUAOH | 3aKPUIATE KPULLKY.

BcTaBTe )KapoBHIO B monepeAHbO PO3irpiTuii npunaa i
rotyite 30 xBunuH npu 150 °C. lNoTim nepeknioUiTh Ha
120 °C i rotyite we 50-60 xBUAKH.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTtyBaHHA: GyHKUIA CMaXKeHHA
Temnepatypa: 160 °C / 120 °C
TpuBanictb rotyBaHHA: 80-90 xBUAKH

MpuroTtyBaHHA

[MopixkTe HUPKK ATHATK, BUAANITb BiNi NPOXXWUIKK | NOKNaAiTb
B MOJIOKO Ha 20 xBunuH. [Mopi>kTe nonaTtky ArHATK Ha
LWMAaTKKU TOBLUKHOI nNpubn. 2 cMm. MNouncTiTe KapTonnto Ta
TOHKO HapiXTe. [1oUnCTITh WaMNiHbUOHU | MOPiXKTE,
MOYMCTITb UMOBYNIO | NOpiXKTE KinbUuAMU. BuidMiTe HUPKK
ArHATW 3 MOJIOKA, MPOCYLWIiTb i NOPiXKTe CKUBOUYKaMMU.

Buknaaite Ha »kapoBHIO TpeTUHy nopisaHoi kaptonni. Mo Hik
po3noAiniTe NONOBUHY nopisaHoi ArHATUHU. [MpunpaBTe
cinnto Ta nepuem. 3Bepxy NOKNaAiTb NOMOBUHY HUPOK,
rpu6is, unbyni i 3 yctpuui. Bkpuiite apyroto TpetuHoto
KapTonni. 3Bepxy NOKNaAiTb 3an1LLIKK ATHATUHU | NpunpasTe.
PewTy Hupok, rpubie, umbyni Ta ycTpuub AoaaiTe 3Bepxy,
BKPWIATE OCTaHHIM LUAPOM KapTomnii.

Hanwuitte % n piAvHKW, NOKNaAiTb Ha KAPTOM/IIO LIMAaTOYKU

macna. HakpuitTe »xapoBH0 KpulKkoto. BecTaBTe kapoBHIO B
nonepeaHbO PO3irpity AYXoBKY i roTyite 60 XBUNUH.

3HimMiTb KpuLKy. MNepekntoyite Ha "[punb + KoHBeKLUIA" Npy
220 °C i cmarkTe we 15-20 XBUIUH, NOKKU MiACMarKUTbCA
kapTonna. [Nepea cepBipyBaHHAM CTpaBy NPUTPYCIiTb
NeTpyLUKOIO.

MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QYHKLUIA CMa)XeHHA/ rpuib + KOHBEKLUIA
Temnepatypa: 160 °C / 220 °C

TpuBanictb rotyBaHHsa: 60 xBunuH / 15-20 xBUNMH



CBATKOBUMK rycak

IHrpenieHTH (AnA 4-6 ocib)

1 roToBui aAnA KyniHapHoi 06po6ku rycak (65. 4 Kr)
500 r kapTonni

4 unbynutu

2 abnyka

50 r BepwKOBOro macna

1 nyyok nopisaHoi NeTpyLIKu
mMamnopaH

cinb, nepeub, MeneHa nanpuka
1-1%2 n pianHu

1 naBpoBui nuct

NosuH, Waeniq

30 r meay

BcraBTe HarpiBanbHi enemeHTH xaposHi. [ToctaBTe
)KapOBHIO Ha nepLnit piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiinTe
ayxoBy wady 3 }KapoBHEI 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxxeHHAa", 170 °C.

CTerHo rycku

IHrpenieHTHn (AnA 4 ocid)

4 rycauyunx cTerHa

cinb

40 r rycAyoro xupy

1 unbynuHa

1 cT. n. MeneHoi nanpuku (conoakori)
1 3y6eub YaCHUKY

TMiH

1 n pianHu

1 kr kapTonni

2 nomiaopwu

2 3eneHnUx CONOAKUX NepLiB
Y2 nyuka nopisaHoi NeTpyLIKu

BcraBTe HarpiBanbHi enemeHTH apoBHi. [loctaBTe
)KapOBHIO Ha nepLnit piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiiTe
AyxoBYy wWady 3 }KapoBHE 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxxeHHA", 190 °C.

MpuroTyBaHHA

lMpomuiiTe rycaka BcepeaAnHi Ta 30BHI | NPOCYLWiTh.
MouwncTiTe KapTONNto, NnpunpasTe i BnaHwyite. Lnbynio i
A6NyKa NOYMCTITb Ta NopiTe KyBukamu. MpoTylikyiTe
unbynio i Anyka y BepLIKOBOMY Machi, nepemilianTe 3
KapTonseto, NeTPYLIKO Ta MalopaHOM i HAaMOBHITb rycaka
uieto macoto. 3almniiTe rycaka xapuoBUMU HUTKAMMU i HATPITb
cinnto, nepuem i MesieHoo NanpuKoto.

Hanwuiite Y2 n piAnHK y nonepeAHbO PO3irpiTy XapoBHIO i
noknaditb rycaka rpyakoto BHu3. [logaite naBpoBuWiA NUCT,
nosivH i wasnito. [oTyiTe rycaka 3aranom npoTaArom 2 roauH,
npv UbOMY NOCTIHO AonuBaiTe piavHy. Yepes 1% roantm
nepeBepHiTb rycaka. [lepemiwaikTe Mea 3 COKOM CMa)XeHHA
i HAHECITb Ha rycaka He3aZoBro A0 KiHUA NPUroTyBaHHA.
loTyiiTe Aani 6e3 KPULLKM A0 XapaKTepPHOro 30J10TUCTOro
KOnbopY.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QYHKLIA CMa)KeHHA
Temnepartypa: 170 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 85-90 °C
TpuBanictb rotyBaHHsA: 651. 2 roAUHM

MpuroTyBaHHA

lMpomuiite rycAue cterHo, BUCYLWIiTb i noconite. [ouncTite
unbynio i nopixxte kpynHo. MouncTiTe 3yBeuUb YaCHUKY i
noToBYiTb. [TOYMCTITL KAPTOMJIIO | HAPIXKTE KPYMHOO
COJIOMKOIO0, MOMUWIATE NOMIAOPK | CONOAKMX Nepui, BUAANITb
3epHATKA i NopiXTe Kybukamu.

[MoknagiTe rycAuynit >xup B nonepeHbO PO3irpiTy XapoBHIO.
CnouaTtKy cMaXkTe rycAuye CTErHo LUKipKO AOHM3Y npubn. 5
XBUWJIWH, NepeBepHiTb | AoaanTe UMBYNto, YaCHUK, TMIH i
MeseHy nanpuKky i cMaxkte aani 6n. 5 xBUnuH.

PosBeaiTb Y2 n piAnHW, NOKNAAITL HA XKAPOBHIO KPULLKY i
rotyite 30 xBunuu npu 150 °C. Jlonaite npurotoBaHi oBoui.
3HoBy AonuiTe V2 n pianHu. MNpu 3aKpUTIA KpULLI roTyiTe
we 15-30 xBunuH. Noaaeatu, nocunaeLm noapiBHeHOO
neTpyLIKOto.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA
Temnepatypa: 190 °C / 160 °C
BHyTpiwHA Temnepatypa: 90 °C
Tpusanictb rotyBaHHA: 45-60 xBUIUH
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CmaMeHi KypAaui cTereHun

IHrpenieHTH (OanAa 6 ocid)

6 KypAYi KpuXi
TepMocTiiika onifa ( HanpuKnaa, apaxicoBe Macno)
npunpasv ANA CMa)keHOl KypKMu (manpuka, nepeub, Cinb)

BcrtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha MepLnii piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiiTte
AyxoBYy wagdy 3 )KapoBHEK 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuiA cmaxkeHHAa", 200 °C.

CmaMeHA 3 KpoJiMKa

IHrpenieHTH (OnAa 4 ocio6)

1,5 Kr kponavoro m'Aca
300 mMn OCHOBM 3 AWYUHMU
300 mn 6inoro BuHa

50 r cana, nopizaHoro Ky6ukamu
1 maneHbKa unbynuHa

2 rBO3AUKMU

4 nucTKu wasnif

1 naBpoBui nucTt

2 CT.n. TOMAaTHOT nacTu
50 r >XuMpy AnNA CMa)KeHHA
8 n uepBOHOro BUHA
150 mn BepwkiB

cine, nepeub

60poLUHO

BcrtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha MepLunii piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiitte
AyxoBy wWwady 3 XKapOBHEI 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuia cmakeHHa", 200 °C.
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MpuroTtyBaHHA

MpomuiiTe KypAYi cTereHus, npocywitb. [ina mapuHaay
3MillaiTe onito 3 npunpaBamMu i Ao0Ope 3MaXKTe NEH3TUKOM
CTEerHo Kypuarwu.

KypAui cTereHuA cnoyaTKy NOKNaAiTh LKIPKOO AOHU3Y B
nonepeAHbO Po3irpity xapoBHto. CMakTe 3 KOXXHOro GoKy
no 12-15 xBunuH. JInAa UbOro MOXXHa 3aKPUTU KPHULLKY.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA
Temnepatypa: 200 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 85 °C
Tpusanictb rotyBaHHA: 25-30 xBUAKH

MpuroTtyBaHHA

Po3ainiTe KPONATMHY Ha NOPUIMAHI LUMATKK, NPOMMUiiTe,
NMPOMOKHITb | NpUNpaBTe CiNto Ta nepuem.

Jopaite »xup AnA cMaXXeHHs B NoNepeAHbo Po3irpiTy
>KapoBHIo i o6cmaxkTe M'Aco 3 oaHoro Goky. llicnAa
nepesepTaHHA KyOuKK cana, nopisaHy unbynio, reo3anKy,
LwaBnito, NaBPOBUI NUCT | TOMAaTHY nacTy AodailTe A0
cMaxkeHHA. Po3BeaiTb OCHOBOIO 3 AMYMHM | BiNUM BUHOM.
HakpwuiiTe »xapoBHIO KpuLKoto i TywKyiTe 40-50 xBUNUH
npu 160 °C.

BuiimMiTb M'AcO 3 KapOBHi, PO3BEAITb CiK Bil CMa>KeHHA
4epBOHWM BUHOM i BOPOLIHOM, 3MillaHWM 3 BOAO!O,
sanuwTe Tpoxu nokuniti npu 200 °C. [na nocuneHHsa cmaky
JojaiiTe BepLUKKW, NpUnpasTe Cifito Ta nepUem.

MapameTpu HanawiTyBaHHA
HanawTtyBaHHA: GyHKUIA CMaXKeHHsA
Temnepatypa: 200 °C / 160 °C
BHyTpiwHA Temnepatypa: 70-75 °C
TpuBanictb rotyBaHHA: 61. 60 xBUAKUH



CnuHHa yacTUHa Kocyni, xonoaHa

IHrpenieHTHn (AnAa 6 ocid)

1 cnnHka kocyni (6n. 2 Kr)
Cinb, nepeub

250 r nopisaHoro cana
100 r BepwKkoBOro macna

MapuHan

% N 4epBOHOrO BUHA

300 r kopeHennoais (MopkBa, cenepa, uubyna)
1 unbynuna

3 Aroau AnisuA

1 naBpoBui nuct

5 3epeH nepun

Coyc KambepneHa

LLIkipka oaHoro anenbcuHa

50 MmN 4yepBOHOro BMHA

100 r >kene 3 YOPHOKO CMOPOANHOIO
100 r >xypaBnunHu

1 4. n. FipYMYHOro NOpPOLLKY
iMOMPHMIA NOPOLLOK Ha KiHYMKY HOXKa
Cinb, TMMOHHUI CiK

Migii B 6inomMmy BUHI

IHrpenieHTHn (anAa 4 ocib)

2-3 Kr miaii

2 unbynuHu

2 MOPKBUHMU

1 cTtebno 3eneHoi unbyni
Y4 KOpeHIo cenepu

1 nyyok nopisaHoi NeTpyLIKu
1 3yBeub YaCHUKY

1 naBpoBsuin nuct

100 r BepwKoBOro macna
3epHATKA YOPHOro neputo
% n cyxoro 6inoro BuHa

BcraBTe HarpiBanbHi enemeHTH apoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha MepLnii piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiiTe
AyxoBy Wady 3 XKapoBHEI 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "@yHKUiA cmaxkeHHa", 175 °C.

MpuroTyBaHHA

AnAa mapuHaZy noyncTiTb KOpeHennoau i ApibHO MopixTe.
MouwncTiTe uMbynto | nopixkTe Ha 4 yacTuHu. [opaiiTe BCi
iHrpeZiEHTU A0 YePBOHOro BMHA. 3HIMITb LUKIPKY 3i CIMHHOI
YaCTUHM KOCYNi | MapuHyiTe 24 roanHu.

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH apoBHi. [loctaBTe
>KapOBHIO Ha NepLuii piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiitte
AyxoBy wWady 3 )KapOBHEI 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®PyHKuia cmakeHHa", 170 °C.

BuitmiTb cnuHKY KOcyni 3 MmapuHazy i NPOCyLWIiTb, HATPITh
cinnto i nepueM i NoknaAiTb 3BepXy LMAaTOUYKK cana.
O6cmarkTe BeplKOBe Macno B ckoBopiaui. Moknaaite
CMUHKY KOCYJi B NonepeAHbOo PO3irpiTy »XapoBHIO, NonuiTe
rapAyMm BepLUKOBUM MacsioMm i rotyiTte 20 - 25 xBUNKH.
3HiMiTb WMaToukK cana yepes nepwi 10 xBunuH. OcTyaiTe
CMUHKY KOocyni, 06epeXxHOo BiAAINITE dine Bia KICTOK, NOpixTe
HaBCKOCHM Ha LUMAaTOYKM i 3HOBY MOKNAAITb HA KICTKH.
Api6Ho HaTpiTh WKipKy anenbcuHa andA coycy KambepneHa i
BapiTb B YepBOHOMY BUHI 10 XBUNUH, falATE OXONOHYTH i
nepemillanTe 3 iHWWMHU iHFrpedieHTaMMu.

MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMa)KeHHA

Temnepartypa: 170 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 65-70 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 20-25 xBUAKH / 24 roanHK
MapWHYBaHHA

MpuroTyBaHHA

OuucTiTh MOMIOCKIB MiA NPOTOYHOO BOAOLO | BUAANITL
BYCHUKKM. BUKnHbTE NopoxxHi Mywni. MouuncTite unbynio,
MOPKBY, NnaTyK i cenepy i Api6HO MOpiXTe BCi OBOM.
3miwaiTe oBOYI 3 NOTOBYEHUM YACHUKOM, NTaBPOBUM
JIMCTOM | 3epPHATKAMM neputo.

PosatoniTb BeplukOBe Macno B nonepeaHbO PO3irpiTii
YKapoBHi | TylIKyWTe oBoui. Po3BeaiTe 6invM BUHOM i
Aopaite mywni B 6ynbiioH. Hakpuiite XapoBHIO KpULLKOIO,
rotyite 15-20 xBunuH.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QYHKUIA CMaXKeHHsA
Temnepartypa: 175 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 15-20 xBUAKH

219



linun cmaxeHumn cynak

IHrpenieHTH (AnA 4-6 oci6)

1 cyaak (1-1,5 kr)

150 r nopisaHoro cana

100 r BepwKoBOro macna

2 Benuki KapTonnuHu (o6 NocTaBUTU cyAaKka BepTUKaNibHO
B YKapOBHi)

BcrtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha NepLunii piseHb 3HM3Y. [TonepeaHbo posirpiitte
AyxoBy wWwady 3 XKapOBHEI 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuia cmakeHHa", 175 °C.

dapwumpoBaHi WHaMniHbMOHH

IHrpenieHTH (OanAa 8 oci6)

16 BENUKUX WaMMiIHbAOHIB
NMMOH
150 mn oBoueBoro BynbiHOHY

HauuHka 3i wnuHaTy
400 r cBi>XXOro WnuHaty
2 3yBUYMKM YACHUKY

1 unbynuna

50 r konueHoro cana i3 npowapKamMu XX1py
1 Ny4yeyoK neTpyLLKH

40 r BeplwWKOBOro mMacna
Myckat

50 mn BepLkiB

60 r TepToro cupy

30 r KeApOBKX ropiLIKiB

HauuHKa 3 cupy pokdop
100 r cmeTaHu

100 r cupy pokdop

cine, nepeub

BcrtaBTe HarpiBanbHi enemeHTH xapoBHi. [lonepeaHbo
posirpiite ayxoBy Wwady 3 BAKOPUCTAHHAM BUAY HarpiBaHHA
"®yHKkuia cmarkeHHa", 140 °C.
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MpuroTyBaHHA

3HiMiTb 3 cyAaKka nycKy i BUiMiTb HyTpouli. [pomuitte puby,
Haapi>kTe 3 060x BOKIB KifibKa pas i o6knagiTb canom.

Hounaiite BepwkoBe Macno B NonepeaHbLo posirpity
>kaposHto. BctaHoBITb cynaka 3a JONOMOrow ABOX
KapTOMJ/IMH B XXapOBHi BEPTUKANbHO | HAKPUITE KpPULLKOIO. 3a
5 XBMNIWH A0 3aBEPLUEHHA Yacy roTyBaHHA 3HIMITb KPULLKY.

Honaitte coyc 3 unbyni 3 BepLuKamMmu.

MapameTpu HanawiTyBaHHA
HanawTtyBaHHA: GyHKUIA CMaXKeHHsA
Temneparypa: 175 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 65 °C
Tpusanictb rotysaHHA: 6n. 30 xBUAKUH

MpuroTtyBaHHA

MouncTite rpubu, obeperkHo BiaAnamamnTe HiXKKK i ApiBHO
nowaTtkyiTe. BunopoxkHeHi rpubu NomicTiTe Ha XKapPOBHIO i
36pu3KaiTe MMMOHHUM COKOM.

HauuHka 38i wnuHaty:

Momuitte wnuHat i GnaHwyinTe, Aobpe BIADKMITL | KPYyNHO
nopixkte. MouncTiTe YaCHKK i UMBYNIO, NOPIXKTE KyBUKaMH.
Mopixxte Ky6uKamMu cano, NOMUiNTe NETPYLLKY i APiBHO
nopixre.

PosirpiiiTe BeplwkoBe Macno B CKOBOpPiALIi, NiACMaXkTe B
HbOMY cano, LUMByto, YaCHUK | MONOBUHY NOPI3aHMUX HIXKOK
rpu6ie npoTywkyiTe. MepemiwaiTe WnN1MHaT, BEPLUKK i
NoSIOBMHY NETPYLIKK | Takoxk TywkyiTe. MpunpasTe cinnto,
nepuem Ta MycKatom.

HauuHka 3 cupy pokdop:
lMepemiwaitte cup pokdop 3i cMeTaHO | APYroto YacTUHO
nopizaHux Hi>kok rpubis. MNpunpasTe cinnto Ta nepuem.

Posnoainite HauMHKK No wankam rpubie. 3Bepxy HauYUHKK 3i
WNUHaTy nocunTe KeapoBsi ropiwku i cup. ObeperkHo
HanuiTe oBoueBUit BynbiioH B XapoBHto. Hakpuiite
YKapOBHIO KPULLKOI | rOTyiTe B nonepeaHbO po3irpitomy
npunaai 3 pyHKuUieto cMarkeHHA 20 xBUAKH. [1oTiM 3HIMITb
KpULWKYy i rotyiTe we 10 xBUAKH.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA
Temnepatypa: 140 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 30 XBUAUH



dapLumMpoBaHUn CONOAKUHN nepeLb

IHrpenieHTHn (Ana 9 ociod)

9 BENUKNUX CONOAKUX NepLiB (YEPBOHU, 3E€NIEHUI | KOBTHUNA)
onMBKOBa ONifA

3 unbynutu

1 3ybeub YacHUKyY

1 kr nomizopis

600 r dapuwy (ArHATMHA abo ANoBUYKUHA)

300 r BapeHoro pucy

200 r ko3Auyoro cupy

1 Nyyeyok neTpyLIKu

cBiXi TpaBu ( Hanpuknaz, po3mMapuH, operaHo, Yyebpelb,
6asunik)

cinb, nepeub, MeneHa nanpuka

1 KopMUA Ha KiHYMKY HOXKa

Y4 n oBoueBOro BynbioHy

BcTaBTe HarpiBanbHi eneMeHTH XapoBHi. lNonepeaHbo
posirpiiite ayxoBy wady 3 BAKOPUCTAHHAM BUAY HarpiBaHHA
"®yHkuia cmaxkernHa", 180 °C.

NMeueHi AGnyKa

IHrpenieHTHn (AnA 9 ocib)

9 Benukunx Abnyk ( Hanpuknaa, 6ockon)

MapuunaHoBa HauMHKa

1 6aHka abpukociB

100 r poasnHOK

300 r cupoi mapunnaHoBoi Macu
150 mn aBprUKOCOBOro fikepy

MurpanbHa HauMHKa

70 r BepLIKOBOro macna

50 r poasnHok

3 cT. n. pomy

70 r noapi6HeHOro muraanto
50 r uykpy

1 4. n. Kopwuui

BcrtaBTe HarpiBanbHi enemeHTH xapoBHi. [lonepeaHbo
posirpiite ayxoBy wady 3 BAKOPUCTAHHAM BUAY HarpiBaHHsA
"®yHKuia cmarkeHnHa", 160 °C.

MpuroTyBaHHA

O6pixTe 3 CONOAKOro neputo NAOAOHIKKK. Buinmits i3
neputo 3epHATKa i nepeTuHkKU. Npomuitte conoakuit nepeusb i
NoKNadiTb B XXapoOBHIO.

MouncTiTe ANA HAUYMHKK YaCHMK i uMBynto i noApiBHITL ix. 3
NoMiAOpPIB 3HIMITb LIKipKY, APiIBHO NopiXTe, BUAANMBLUM
nnoaoHi>kku. Mopixxte npaHi Tpasu. Posirpiiite B ckosopoaAi
onito i TYLWKYWTE YacHUK 3 umbyneto, AoAaanTe dapLl i Tpoxu
niacmaxte. [loaaiTte puc, NnoMifopH, KO3UHUI CUP, TPaBH i
0BOUi.

3anoBHiTb NpUNpaBNeHolo CyMilLwto 3 dpapliem nepeusb,
HakpwuiTe nepeub nnogoHikkamu. Obepe)xxHO HanuiTe
0BOYEBUI BYNbIAOH B XXapOBHIO.

HakpuiiTe »xapOoBHIO KPULLUKOIO | rOTyiATe B nonepeaHbO
posirpiTii aAyxoBii wadi 25 xBunuH. MoTiM 3HIMITE KPULLKY i
rotyite we 20 xBunuH npu 140 °C.

MapameTpun HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA
Temnepatypa: 180 °C / 140 °C
TpuBanicte rotyBaHHA: 45 XBUAKH

MpuroTyBaHHA

MapuunaHoBa HauuHKa:

Cupy mapuunaHoBy macy Api6HO HaTpiTb | po3BediTh B
abpukocoBomy nikepi. [laitTe aBpukocam CTEKTH Ta NOPIKTe
ix Ky6ukamu. NomuitTe poasnHKM | NnepemilianTe 3
abprKocoBMMM KyBUKAMM | MapLUMMAaHOBOIO Macolo.

MMrnaana Ha4YUHKa:
lMpomuiiTe poAsuHKHM | NOKNadiTe B poM. 3MiwaiTe LyKop 3
KOpULeEto.

Momuiite ABnyka Ta BUUMITb 3 HUX cepueBuHHU. [ocTaBTe
A6nyKa B »apoBHI0. 3aM0oBHITb NONOBUHY AGNYK
MapuMnaHoBOK HauyuMHKoW. [pyry nonoBUHY nonepemiHHO
3anoBHITb POA3MHKAMU, MUrAaNeM, LWMaToykaMu Macna Ta
CYMILLLLIO LUYKPY 3 KOpULeto.

BcTaBTe xapoBHIO B monepeAHbO PO3irpiTy AyXoBKY i
cmaxkTe 6e3 kpuwku 15-20 xsunuH. [JonainTte 36uTHit
BUHHWI COYC.

MapameTpu HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QYHKLIA CMa)keHHA
Temnepartypa: 160 °C

TpuBanictb rotyBaHHA: 30 xBUIWH
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Wazne wskazowki dotyczace
uzytkowania

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Brytfanna moze by¢ bardzo goraca. Do wyjmowania
goracej brytfanny z komory piekarnika zawsze uzywac¢

rekawic kuchennych odpornych na wysokie temperatury.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

W trybie uzywania brytfanny element grzewczy dziata

przez pewien czas réwniez po otwarciu drzwi piekarnika.

A Niebezpieczenstwo oparzenial!

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w goracej komorze
gotowania. Nigdy nie przygotowywac¢ potraw z duza
iloscia wysokoprocentowych napojow alkoholowych.
Uzywac¢ wytacznie niewielkich ilosci
wysokoprocentowych napojéw. Ostroznie otwierac
drzwiczki urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas podnoszenia pokrywy brytfanny moze
wydobywac sie goraca para. Zachowa¢ ostroznos¢
podczas podnoszenia pokrywy. Nie zezwalaé dzieciom
na zblizanie sie.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Brytfanna i wyposazenie moga by¢ bardzo goraca. Po
uzyciu pozostawi¢ dodatkowy element grzewczy oraz
system wysuwania blach do wystygniecia w zamknietej
komorze piekarnika. Wyja¢ dodatkowy element grzewczy
oraz system wysuwania blach z komory piekarnika
dopiero w momencie, gdy beda catkowicie wystudzone.

Uwaga!

- Zbytwysokietemperaturypowodujauszkodzenie
powtoki antyadhezyjnej:

- Uzywac brytfanny tylko w temperaturach do
maksymalnie 220°C.

- Nie uzywa¢ brytfanny na gazowej ptycie
grzewczej ani na elektrycznej (indukcja lub z
promiennikami).

- Nie uzywa¢ brytfanny w trybie pieczenia na
kamieniu.

- W przypadku czyszczenia pyrolitycznego wyjaé z
komory piekarnika element grzewczy, system
wysuwania blach oraz brytfanne. Temperatura
wytwarzana podczas czyszczenia pyrolitycznego
powoduje uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej!

- Powtokaantyadhezyjnamozezostaézarysowana
przez ostre przedmioty:

- Nigdy nie kroi¢ potraw w brytfannie.

- Uzywac¢ wytacznie przyboréw kuchennych z
drewna lub tworzywa sztucznego odpornego na
wysokie temperatury. Sos mozna nabierac¢ za
pomoca tyzki wykonanej z takiego tworzywa.

- Niewtasciwe czyszczenie moze by¢ przyczyna
uszkodzenia powtoki antyadhezyjne;j:

- W zadnym wypadku nie uzywa¢ do czyszczenia
agresywnych srodkow czyszczacych ani srodkow
do szorowania, sprayow do czyszczenia grilla lub
piekarnikow, szorstkich gabek lub ostrych
przedmiotow.

- Nie czysci¢ brytfanny w zmywarce do naczyn.

Termosondy uzywa¢ wytacznie w przypadku stosowania
brytfanny bez pokrywy.

W piekarnikach z funkcja czyszczenia katalitycznego
stosowac filtr przeciwttuszczowy, aby uniknaé
zabrudzenia wirnika wentylatora.

Przed pierwszym uzyciem umy¢ brytfanne przy uzyciu
goracej wody z ptynem i miekkiej szczoteczki lub gabki.

223



Wskazéwki dotyczace uzytkowania

Brytfanna jest przeznaczona do uzytkowania w
piekarnikach serii 200 i 400 (z wyjatkiem BOP 210/211)
i EB 333. Wymagane jest posiadanie elementu
grzewczego oraz systemu wysuwania blach, ktére sa
dostepne osobno. Element grzewczy mozna wykorzystac
rowniez w trybie pieczenia na kamieniu.

Wskazowka: W przypadku korzystania ze zwyktego
trybu pieczenia, wyja¢é dodatkowy element grzewczy z
komory piekarnika. Zamkna¢ ostona gniazdo na tylnej
$ciance piekarnika.

Przygotowanie do trybu uzywania brytfanny

1 Usunag¢ ostone z gniazda na tylnej sciance
piekarnika. Do gniazda podtaczy¢ dodatkowy
element grzewczy.

@
C 0
N 177;&;‘;,

2 System wysuwania blach zamontowaé w piekarniku
na najnizszym poziomie wsunigcia.

blach.
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4 Na ruszcie postawi¢ brytfanne.

S

W przypadku modeli piekarnika bez funkcji brytfanny,
jak rowniez w piekarniku parowym z funkcja pieczenia i
piekarniku parowym mozliwe jest uzywanie brytfanny bez
korzystania ze specjalnej funkcji. Wymagane jest
posiadanie dostepnego osobno systemu wysuwania
blach.

Nie podgrzewac brytfanny do temperatury wyzszej niz
220°C. Powoduje to uszkodzenie powtoki
antyadhezyjnej. Nie uzywac¢ brytfanny na gazowej ptycie
grzewczej ani na elektrycznej (indukcja lub z
promiennikami).

Brytfanna nadaje sig réwniez do przyrzadzania
wiekszych positkow. Potrawy mozna przygotowac i
pozostawi¢ w piekarniku. Brytfanna utrzymuje ciepto
potrawy, dopoki nie zostanie ona podana. Kuchnia
wyglada podczas podawania estetycznie i czysto — na
ptycie grzewczej nie ma zabrudzen, poniewaz potrawa
zostata przyrzadzona w piekarniku.

Do zrumieniania wybra¢ temperature 190 - 220°C,
natomiast do dalszego przyrzadzania temperature 130 -
160°C.

Brytfanne mozna wykorzysta¢ rowniez do przyrzadzania
wiekszych kawatkéw pieczeni lub ryb — zapewniaja to
wysokie parametry mocy, doptywu ciepta i powierzchni.

W brytfannie bez pokrywy mozna mocno podsmazy¢
kawatki migsa, a po natozeniu pokrywy delikatnie je
dusié¢.

Zarowno dolna czeé¢ brytfanny, jak i pokrywa moga by¢
uzywane oddzielnie, np. jako formy do zapiekanek.

W przeciwienstwie do ptyty grzewczej mozliwe jest
precyzyjne okreslenie temperatury podsmazania i
dopiekania.

Drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete podczas
smazenia. Mozna je na krétko otworzy¢ wytacznie w celu
obrocenia migsa, zamieszania lub podlania potrawy,
poniewaz w przeciwnym razie nie bedzie mozliwe
utrzymanie statej temperatury. W trybie uzywania
brytfanny element grzewczy dziata przez pewien czas
rowniez po otwarciu drzwi piekarnika.



Duszenie w brytfannie

Duszenie jest potaczeniem krotkiego zrumieniania
potrawy w niewielkiej ilosci ttuszczu z dtugotrwatym
dogotowywaniem. Odlewana brytfanna gwarantuje
doskonate i rownomierne rozprowadzenie ciepta.
Zastosowanie powtoki antyadhezyjnej umozliwia
przyrzadzanie potraw w niewielkiej iloéci ttuszczu, dzigki
czemu sa zdrowe i niskokaloryczne.

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Brytfanne
umiesci¢ w systemie wyciagania blach i wsuna¢ na
najnizszy poziom do piekarnika. Zamkna¢ drzwi
piekarnika. Nastawi¢ funkcje brytfanny i Zadana
temperature. Uzycie "Funkcji brytfanny" jako rodzaju
grzania umozliwia nastawienie temperatury do
maksymalnie 220 °C.

Odczekaé, az zgasnie symbol nagrzewania i wtozy¢
potrawe do brytfanny. Potrawe krotko podsmazy¢ bez
pokrywy. Podla¢ wystarczajaca iloscig wody. Nastepnie
natozy¢ pokrywe i dusi¢ potrawe w zadanej
temperaturze.

Pieczenie w brytfannie

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Brytfanne
umiesci¢ w systemie wyciagania blach i wsuna¢ na
najnizszy poziom do piekarnika. Zamknac¢ drzwi
piekarnika. Nastawi¢ funkcje brytfanny i zadana
temperature. Uzycie "Funkcji brytfanny" jako rodzaju
grzania umozliwia nastawienie temperatury do
maksymalnie 220 °C.

Odczeka¢, az zgasnie symbol nagrzewania i wtozy¢
potrawe do brytfanny. Zalecane jest uzywanie
termosondy, ktora po osiagnieciu zadanego stopnia
dopieczenia wytaczy samoczynnie piekarnik.

Uwaga!

Termosondy uzywa¢ wytacznie w przypadku stosowania
brytfanny bez pokrywy.

Funkcja podsmazania

Dotyczy wytacznie piekarnikow z funkcja brytfanny:

Przy uzyciu funkcji podsmazania piekarnik nagrzewa sie
przy wykorzystaniu petnej mocy przez ok. 3 minuty.
Umozliwia to np. mocne podsmazenie stekéw.

Otwarcie drzwi urzadzenia powoduje zakonczenie
funkcji podsmazania. Podczas korzystania z funkcji
podsmazania nie naktada¢ pokrywy na brytfanne.

Informacje na temat wtaczenia funkcji podsmazania
znajduja sie w instrukcji obstugi piekarnika.

Uzywanie brytfanny jako formy do
zapiekanek

Brytfanny bez pokrywy mozna uzywac réwniez jako formy
do zapiekanek. W tym celu wyja¢ dodatkowy element
grzewczy z komory piekarnika. Zamknac¢ ostona gniazdo
na tylnej sciance piekarnika.

Umieséci¢ brytfanne w systemie wysuwania blach na
drugi poziomie od dotu. Wybrac¢ tryb pracy "Grzanie
gorne + grzanie dole". Ustawi¢ zadang temperature,
ktéra nie moze przekroczy¢ maksymalnie 220°C.

Porady

Powtoka antyadhezyjna umozliwia zrumienianie przy
uzyciu niewielkiej ilosci ttuszczu. W przypadku
umieszczenia brytfanny w podgrzewanym piekarniku,
ttuszcz nalezy doda¢ dopiero przed samym pieczeniem.

Porada: Nie wlewa¢ ttuszczu do brytfanny, lecz natrze¢
mieso olejem. Gwarantuje to bezposrednie
przekazywanie ciepta.

Ptynne sktadniki potrawy szybko odparowuja, dlatego
zawsze nalezy zadbaé o wystarczajacg ilo$¢ ptynu. Czas
gotowania rzedu 30 minut wymaga dodania ok. Y2 |
ptynu. Podczas przyrzadzania sosow nalezy je stale
rozrzedzac¢ i dolewac¢ wode.

Czyszczenie i konserwacja

Uwaga!

W przypadku czyszczenia pyrolitycznego wyja¢ z komory
piekarnika element grzewczy, system wysuwania blach
oraz brytfanne. Temperatura wytwarzana podczas
czyszczenia pyrolitycznego powoduje uszkodzenie
powtoki antyadhezyjnej!

Zastosowanie powtoki antyadhezyjnej umozliwia
usuniecie wiekszosci zabrudzen przy uzyciu goracej
wody z ptynem oraz migkkiej szczoteczki. Zabrudzenia
trudne do usuniecia namoczy¢ w wodzie z ptynem.

W Zadnym wypadku nie uzywa¢ do czyszczenia
agresywnych érodkéw czyszczacych ani srodkow do
szorowania, sprayow do czyszczenia grilla lub
piekarnikow, szorstkich gabek lub ostrych przedmiotéw.
Moga one uszkodzi¢ powtoke antyadhezyjna.

Nie czysci¢ brytfanny w zmywarce do naczyn!

Podczas przechowywania natozy¢ pokrywe na brytfanne,
nie wktada¢ odwroconej pokrywy do srodka brytfanny.
W przeciwnym razie mozna zarysowaé powtoke
antyadhezyjna.
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Przepisy

Nasze przepisy przeznaczone sa dla 6 - 12 osob.

Zawsze wskazane jest nagrzanie piekarnika, w naszych
przepisach podana jest informacja, czy konieczne jest
jednoczesne rozgrzanie brytfanny.

Befsztyk siekany a la Lindstrom

Sktadniki (dla 4 - 6 oséb)

1 cebula

30 g masta

2 plastry marynowanych burakéw ¢wiktowych
1 korniszon

500 g miesa mielonego

100 g butki tartej

1 jajo

sol, pieprz

20 g kaparow

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 200 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Duszona pieczen wotowa z kurkami

Sktadniki (dla 6 oséb)

2,5 kg wotowiny

30 g ttuszczu do smazenia
100 g stoniny

1 cebula

1 pomidor

2 jabtka

1 ogorek konserwowy
400 g swiezych kurek
pieprz, papryka

% | wody

2 | biatego wina

Ya | $mietany

maka

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsunaé
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 200 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.
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Brytfanna jest wykonana w technologii masywnego
odlewu, dzieki czemu gwarantuje optymalne i
rownomierne przewodzenie ciepta. Czas nagrzewania
wynosi ok. 25 minut. Dlatego piekarnik nalezy wtaczy¢
przed rozpoczeciem czynnosci przygotowawczych.

Przyrzadzanie

Cebule, buraki oraz ogérek drobno posieka¢. Cebule
zeszkli¢ na masle. Migso mielone wymieszac¢ z
pozostatymi sktadnikami.

Z uzyskanej masy uformowac¢ 8 - 10 ptaskich
befsztykow. Smazy¢ w podgrzanej brytfannie ok. 7 minut
z kazdej strony.

Wariant

Podsmazy¢ 4 befsztyki w brytfannie. Na krotko przed
zakonczeniem czasu gotowania befsztyki przesunaé na
bok, doda¢ do brytfanny niewielka ilo$¢ ttuszczu i
usmazy¢ 4 jaja sadzone. (Jaja sadzone mozna usmazy¢
rowniez osobno na ptycie grzewczej).

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 220 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 85 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 10 - 15 minut

Przyrzadzanie

Mieso umy¢ i osuszy¢. Stonine pokroi¢ w kostke. Cebule
i pomidory obra¢, a nastepnie pokroi¢ na ¢wiartki.
Oczysci¢ kurki. Obra¢ jabtko, usunac¢ gniazda nasienne,
jabtko i ogorek pokroié w kostke.

Do podgrzanej brytfanny dodac¢ ttuszcz do smazenia i
obsmazaé jedna strone migsa przez ok. 5 minut. Po
odwrdceniu migsa dodac¢ pokrojona w kostke stonine,
potowe kurek oraz warzywa i zrumienié. Podla¢ V2 | wody
i natozy¢ pokrywe. Zmniejszy¢ temperature do 120 °C.
Pieczen dusi¢ 1% godziny, w razie potrzeby podlaé
woda lub winem. Ustawi¢ temperature na 180 °C.
Pieczen dusié przez kolejng godzine.

Pod koniec czasu gotowania wyja¢ pieczen. Powstaty
sos zalaé winem i zagotowac¢ w temperaturze 200 °C,
zages$cic rozrobiong maka. Dodac reszte kurek i
podgrza¢. Dodac¢ smietane i doprawic.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 3 godzin



Roladki cielece w sosie pomidorowym

Sktadniki (dla 5 oséb)

10 cienkich sznycli cielecych (po 100 g)

10 cienkich plasterkow surowej szynki

10 plastrow sera

Swieze ziota wtoskie (oregano, szatwia, tymianek,
bazylia, rozmaryn)

ttuszcz do smazenia

Sos

750 g przetartych pomidorow

200 ml wina

150 ml $mietany

Swieze ziota wtoskie (oregano, szatwia, tymianek,
bazylia, rozmaryn)

sol

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Brytfanne
wsunaé na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 220 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Cordon bleu

Sktadniki (dla 4 oséb)

4 grubsze steki cielece (udziec)
4 plastry gotowanej szynki

4 plastry sera szwajcarskiego
sol, pieprz

maka

jajo

butka tarta

150 g ttuszczu do smazenia
cytryna (do dekoracji)

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 200 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

Sznycle cielece obtozy¢ jednym plastrem szynki i jednym
plastrem sera. Posieka¢ ziota i rownomiernie roztozy¢ na
roladach. Roladki miesne zwina¢ i spia¢ wykataczkami.

Wymieszaé wszystkie sktadniki sosu.

Do podgrzanej brytfanny doda¢ ttuszcz i podsmazyé na
nim roladki. Po odwroceniu miesa polac je sosem.
Natozyé pokrywe i zmniejszy¢é temperature do 160 °C.
Zapieka¢ przez kolejne 30 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 75 - 80 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 40 minut

Przyrzadzanie

W stekach nacia¢ kieszenie, mieso oproszy¢ pieprzem i
sola. Do kazdej kieszeni wtozy¢ po jednym plastrze sera
i szynki, spia¢ patyczkiem do rolad. Steki panierowaé w
mace, rozmaconym jaju i butce tarte;j.

Do goracej brytfanny doda¢ ttuszcz do smazenia.
Cordon bleu smazy¢ z obu stron w goracym ttuszczu na
ztoto-brazowy kolor.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 10 minut
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Praska szynka

Sktadniki (dla 12 oséb)

1 praska szynka (ok. 2,5 kg) (szynka z koscia i skorg
peklowana w solance, a nastepnie wedzona na drewnie
bukowym)

300 g warzyw korzeniowych (marchew, seler, por)

50 g ttuszczu do smazenia

1 butelka biatego burgunda

Y2 | wody

50 g miodu

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 180 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Pieczony udziec jagniecy

Sktadniki (dla 6 - 8 oso6b)
1 udziec jagniecy (ok. 2 kg)

Marynata:

2 | czerwonego wina

Y8 1 octu

sol, pieprz

2 tyzeczki ostrej papryki w proszku
2 tyzeczki ziela angielskiego
2 tyzeczki tymianku

2 marchwie

2 cebule

2 liscie laurowe

2 tyzki oleju

ttluszcz do smazenia

1 tyzka maki
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Przyrzadzanie

Szynke gotowaé okoto 50 minut w wodzie, ostudzig¢,
usunaé skore i nadmiar ttuszczu.

Warzywa korzeniowe umyé i drobno pokroi¢. W
podgrzanej brytfannie roztopi¢ ttuszcz i poddusi¢
warzywa. Do brytfanny wtozy¢ szynke, podla¢ winem i 2
| wody. Natozy¢ pokrywe na brytfanne, zmniejszy¢
temperature do 110 - 120 °C i piec przez 45 minut.

Miod wymieszac¢ z niewielka iloScig przegotowanej
wody. Zdjaé pokrywe z brytfanny i posmarowa¢ szynke
miodem. Piec bez przykrycia do uzyskania
odpowiedniego zrumienienia.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 180 °C / 110- 120 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 65 - 70 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 2 godzin

Przyrzadzanie

W celu przygotowania marynaty wymiesza¢ czerwone
wino z octem. Przyprawi¢ sola, pieprzem, papryka w
proszku, zielem angielskim w proszku i tymiankiem.
Marchew umyé, oskrobaé i pokroi¢ w cienkie plasterki.
Cebule obra¢ i pokroi¢ w ¢wiartki. Rozdrobni¢ lis¢
laurowy. Wszystkie sktadniki wraz z 2 tyzkami oleju
doda¢ do marynaty. Udziec jagniecy marynowac przez
24 godziny. obracajac migso od czasu do czasu.

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsunaé
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrzac¢ do temperatury 200 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Udziec jagniecy osuszy¢. Do podgrzanej brytfanny
wtozy¢ ttuszcz do smazenia. Migso obsmazaé¢ okoto 5
minut z kazdej strony. Warzywa wyjaé z marynaty i
smazy¢ z migsem przez okoto 2 minut. Zala¢ 450 ml
przecedzonej marynaty i 450 ml wody. Natozyé pokrywe i
zmniejszyé temperature do 150 °C. Piec 40 - 50 minut.
Wyja¢ mieso i warzywa z brytfanny. Warzywa zmiksowac
i doda¢ do wywaru w brytfannie. W celu przygotowania
sosu wywar podla¢ woda i oproszy¢ maka. Podwyzszy¢
temperature do 200 °C. Sos zagotowadc, przyprawic i
poda¢ wraz udzcem jagnigcym.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C / 150 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 55 - 65 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 60 minut /
marynowanie 24 godz.



Gulasz irlandzki

Sktadniki (dla 6 - 8 osob)

2 kg baraniny lub kotletow z karkéwki jagniecej
1,5 kg ziemniakow

800 g cebuli

Y2 peczka siekanej natki pietruszki

Swiezy tymianek

sol, pieprz

1% | bulionu wotowego

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrza¢
piekarnik do temperatury 150 °C, nastawiajac "Funkcje
brytfanny" jako rodzaj grzania.

Hot Pot

Sktadniki (dla 6 - 8 oséb)

6 nerek jagniecych, oczyszczonych z bton i ttuszczu
1,5 kg ziemniakow

Vs | mleka

250 g pieczarek

4 cebule

1,5 kg topatki jagniecej

6 ostryg bez muszli

sol, pieprz

50 g masta

% | wody

Y2 peczka siekanej natki pietruszki

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrza¢
piekarnik do temperatury 150 °C, nastawiajac "Funkcje
brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

W razie potrzeby usunac¢ z miesa ttuszcz oraz kosci i
pokroi¢ na niewielkie kawatki. Ziemniaki i cebule obra¢ i
pokroi¢ w kostke.

Potowe ziemniakow utozy¢ w brytfannie i posypac
ziotami, nastepnie potozy¢ warstwe kawatkow migsa i
przyprawi¢ sola i pieprzem. Natozy¢ warstwe cebuli i
rowniez przyprawi¢. Na zakonczenie potozy¢ kolejna
warstwe ziemniakéw i wszystko oproszy¢ sola, pieprzem
oraz pozostatymi ziotami. Zala¢ bulionem wotowym i
natozy¢ pokrywe.

Brytfanne wsuna¢ do podgrzanego urzadzenia i
poddusi¢ potrawe przez 30 minut w temperaturze

150 °C. Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 120 °C
i dusi¢ przez kolejne 50 - 60 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 80 - 90 minut

Przyrzadzanie

Rozcia¢ nerki jagniece, usungé biate wtokna i wtozy¢ na
20 minut do mleka. topatke jagnieca pocia¢ w plastry o
grubosci ok. 2 cm. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w cienkie
plasterki. Pieczarki oczysci¢ i pokroi¢ w plasterki,
cebule obra¢ i pokroi¢ w talarki. Wyjac¢ nerki jagniece z
mleka, osuszy¢ i pokroi¢ w plastry.

Brytfanne wytozy¢ 1/3 plastrow z ziemniakow. Na
ziemniakach utozy¢ potowe miesa jagniecego. Oproszyé
sola i pieprzem. Dotozy¢ potowe nerek, grzyby, cebule i
3 ostrygi. Przykry¢ kolejna warstwa ziemniakow.
Nastepnie wytozy¢ reszte migsa jagniecego i doprawic.
Natozy¢ pozostate nerki, grzyby, cebule, ostrygi oraz
pozostate ziemniaki jako ostatnig warstwe.

Wilac¢ % | wody, ziemniaki obtozy¢ wiorkami masta.
Brytfanne nakry¢ pokrywa i wsuna¢ do podgrzanego
piekarnika. Dusi¢ 60 minut.

Zdjac¢ pokrywe. Przetaczy¢ piekarnik na "Grill +
termoobieg", ustawi¢ temperature na 220 °C i piec
przez kolejne 15 - 20 minut, dopodki ziemniaki nie
zrumienia sie. Przed podaniem posypaé¢ potrawe
siekana pietruszka.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny / Grill + termoobieg
Temperatura: 150 °C / 220 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 60 minut / 15 - 20 minut
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Pieczona ges$ na $w. Marcina

Sktadniki (dla 4 - 6 oso6b)

1 wypatroszona ges (okoto 4 kg)
500 g ziemniakow

4 cebule

2 jabtka

50 g masta

1 peczek siekanej natki pietruszki
majeranek

sol, pieprz, papryka w proszku
1-1% | wody

1 lis¢ laurowy

bylica, szatwia

30 g miodu

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 170 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Gesie udka

Sktadniki (dla 4 oséb)

4 udka gesie

sol

40 g smalcu gesiego

1 cebula

1 tyzka papryki w proszku (stodkiej)
1 zabek czosnku

kminek

11 wody

1 kg ziemniakow

2 pomidory

2 zielone papryki

Y2 peczka siekanej natki pietruszki

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 190 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.
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Przyrzadzanie

Ges$ umyé z zewnatrz i od wewnatrz, a nastepnie
osuszyé. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i
zblanszowac. Cebule i jabtka obraé¢ i pokroi¢ w kostke,
poddusi¢ na masle, wymiesza¢ z ziemniakami,
pietruszka i majerankiem. Uzyskang masg nadziewac
ges. Ges zaszy¢ nicig kuchenna i natrzeé sola, pieprzem
oraz papryka w proszku.

Do podgrzanej brytfanny wla¢ 2 | wody i wtozyé do
srodka ges, uktadajac ja piersig do dotu. Doda¢ lis¢
laurowy, bylice i szatwie. Ge$ piec tacznie okoto 2
godzin, podlewajac od czasu do czasu woda. Po uptywie
1% godziny ges$ nalezy obroci¢. Miéd wymieszaé z
sosem pieczeniowym i przed zakonczeniem czasu
pieczenia posmarowaé nim ges. Kontynuowac pieczenie
bez pokrywy do uzyskania odpowiedniego zrumienienia.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 170 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 85 - 90 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 2 godzin

Przyrzadzanie

Udka gesie wyptuka¢, osuszy¢ i posoli¢. Cebule obrac¢ i
posieka¢ na wieksze kawatki. Zabek czosnku obra¢ i
zgnie$é. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w paski, pomidory i
papryke umy¢, usunaé pestki i pokroi¢ w kostke.
Smalec gesi roztopi¢ w podgrzanej brytfannie. Udka
obsmazaé przez ok. 5 minut skérka do dotu, dodac
cebule, czosnek, kminek, papryke w proszku i smazyé
przez kolejne 5 minut.

Podla¢ 2 | wody, na brytfanne natozyé pokrywe i dusic
przez 30 minut w temperaturze 150 °C. Dodaé
przygotowane warzywa. Ponownie dolaé %2 | wody. Dusié
pod przykryciem przez kolejne 15 - 30 minut. Podawac¢
posypane siekana natka pietruszki.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 90 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 45 - 60 minut



Pieczone udka z kurczaka

Sktadniki (dla 6 oséb)

6 udek z kurczaka

olej odporny na wysokie temperatury (np. olej
arachidowy)

przyprawy do pieczonego kurczaka (papryka, pieprz,
sol)

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 200 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Pieczen z krdlika

Sktadniki (dla 4 osob)

1,5 kg migsa z krolika

300 ml wywaru z dziczyzny

300 ml biatego wina

50 g stoniny pokrojonej w kostke
1 mata cebula

2 gozdziki

4 listki szatwii

1 1i¢ laurowy

2 tyzki przecieru pomidorowego
50 g ttuszczu do smazenia

Y8 | czerwonego wina

150 ml $mietany

sol, pieprz

maka

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsunaé
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 200 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

Udka z kurczaka umy¢ i osuszyé. W celu przygotowania
marynaty wymieszac¢ olej z przyprawami i dobrze
posmarowaé nig udka z kurczaka.

Udka z kurczaka wtozy¢ do podgrzanej brytfanny skorka
do dotu. Piec z kazdej strony przez 12 - 15 minut. W tym
celu mozna natozy¢ pokrywe.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 85 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 25 - 30 minut

Przyrzadzanie

Mieso z krélika podzieli¢ na kawatki, wyptukac, osuszy¢ i
przyprawi¢ solg i pieprzem.

Ttuszcz do smazenia wiozy¢ do podgrzanej brytfanny i
podsmazy¢ migso z jednej strony. Po obréceniu miesa
doda¢ pokrojona w kostke stoning, posiekana cebule,
gozdziki, szatwig, li§¢ laurowy oraz przecier pomidorowy
i zrumienié. Podlaé wywarem z dziczyzny i biatym winem.
Natozyé pokrywe na brytfanne i dusi¢ 40 - 50 minut w
temperaturze 160 °C.

Mieso wyja¢ z brytfanny, powstaty sos pieczeniowy
podlaé z maka rozrobiona z czerwonym winem i woda i
krotko zagotowac¢ w temperaturze 200 °C. Doprawi¢
$mietang oraz solg i pieprzem.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 70 - 75 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 60 minut
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Comber sarni, na zimno

Sktadniki (dla 6 oséb)

1 comber sarni (okoto 2 kg)
sol, pieprz

250 g plastréw stoniny

100 g masta

Marynata

% | czerwonego wina

300 g warzyw korzeniowych (marchew, seler, por)
1 cebula

3 jagody jatowca

1 lis¢ laurowy

5 ziaren pieprzu

Sos Cumberland

skorka z jednej pomaranczy

50 ml czerwonego wina

100 g galaretki porzeczkowej
100 g bordéwek

1 tyzeczka musztardy w proszku
1 szczypta imbiru w proszku
sol, sok z cytryny

Omutki w biatym winie

Sktadniki (dla 4 oséb)

2 - 3 kg omutkow

2 cebule

2 marchwie

1 por

Ya selera

1 peczek siekanej natki pietruszki
1 zabek czosnku

1 1is¢ laurowy

100 g masta

ziarna czarnego pieprzu

% | wytrawnego biatego wina

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsunaé
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 175 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.
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Przyrzadzanie

W celu przygotowania marynaty warzywa korzeniowe
oczyscic¢ i pokroi¢ na drobne kawatki. Cebule obrac¢ i
pokroi¢ w ¢wiartki. Wszystkie sktadniki dodaé¢ do
czerwonego wina. Comber sarni obra¢ ze skory i
marynowac przez 24 godziny.

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsunaé
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrzac¢ do temperatury 170 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Wyja¢ comber z marynaty, osuszyé, natrze¢ sola i
pieprzem i obtozyé plastrami stoniny. Na patelni
zarumieni¢ masto. Comber sarni wtozy¢é do podgrzanej
brytfanny, pola¢ goracym mastem i dusié 20 — 25 minut.
Po uptywie pierwszych 10 minut zdjaé stoning w
plasterkach. Comber pozostawi¢ do ostygniecia, filety
ostroznie oddzieli¢ od kosci, pokroi¢ w ukoséne plastry i
ponownie utozy¢ na kosci.

W celu przygotowania sosu Cumberland zetrze¢ skorke
pomaranczowa na tarce o duzych oczkach i gotowac¢ w
czerwonym winie przez 10 minut, a nastepnie wymieszac¢
z pozostatymi sktadnikami.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 170 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 65 - 70 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 20 - 25 minut /
marynowanie 24 godz.

Przyrzadzanie

Muszle wyczysci¢ pod biezaca woda i usunaé narosty.
Otwarte muszle wyrzucié¢. Cebule obraé, oczysci¢
marchew, por i seler i pokroi¢ na drobne kawafki.
Warzywa wymieszac¢ ze zgniecionym czosnkiem, lisciem
laurowym i ziarnami pieprzu.

Masto roztopi¢ w podgrzanej brytfannie, a warzywa
poddusi¢. Podlaé biatym winem, a omutki wtozy¢ do
wywaru w brytfannie. Natozy¢ pokrywe na brytfanne i
gotowac 15 - 20 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 175 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 15 - 20 minut



Sandacz pieczony w catosci

Sktadniki (dla 4 - 6 oso6b)

1 sandacz (1 - 1,5 kg)

150 g plastrow stoniny

100 g masta

2 duze ziemniaki (umozliwiajace ustawienie sandacza
odpowiedniej pozycji w brytfannie)

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 175 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Faszerowane pieczarki

Sktadniki (dla 8 oséb)

16 duzych pieczarek
cytryna
150 ml bulionu warzywnego

Farsz ze szpinaku

400 g swiezego szpinaku
2 zabki czosnku

1 cebula

50 g wedzonego boczku z przerostami ttuszczu
1 peczek natki pietruszki
40 g masta

gatka muszkatotowa

50 ml $mietany

60 g tartego sera

30 g orzeszkow piniowych

Farsz z sera plesniowego

100 g créme fraiche

100 g niebieskiego sera plesniowego
sol, pieprz

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrzaé
piekarnik do temperatury 140 °C, nastawiajac "Funkcje
brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

Swiezo kupionego sandacza obraé z tusek i
wypatroszyé. Rybe umyé¢, nacia¢ kilkukrotnie po obu
stronach i obtozy¢ stonina.

Do podgrzanej brytfanny wtozy¢ masto. W brytfannie
umiesci¢ sandacza, ustawiajac go na sztorc za pomoca
dwéch ziemniakow, i natozy¢ pokrywe. 5 minut przed
zakonczeniem czasu gotowania zdja¢ pokrywe.

Podawac¢ z sosem cebulowo-$mietanowym.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 175 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 65 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 30 minut

Przyrzadzanie

Grzyby oczyscic, ostroznie wykreci¢ trzonki grzybow i
drobno posieka¢. Wydrazone grzyby wtozy¢ do
brytfanny i skropi¢ sokiem cytryny.

Farsz ze szpinaku:
Szpinak umy¢, zblanszowac, dobrze odcisnac¢ i posiekac
na wieksze kawatki. Czosnek i cebule obra¢ i pokroi¢c w
kostke. Stonine pokroi¢ w kostke, natke pietruszki umyé
i drobno posiekac.

Podgrza¢ masto na patelni, podsmazy¢ na nim stonine,
cebule, czosnek i potowe posiekanych trzonkow
grzyboéw poddusi¢. Wymieszac¢ ze szpinakiem, $mietang
i potowa natki pietruszki i rowniez poddusié. Przyprawié
sola, pieprzem i gatka muszkatotowa,

Farsz z sera plesniowego:

Niebieski ser plesniowy wymiesza¢ z créme fraiche i
druga potowa posiekanych trzonkow grzybow. Doprawic¢
do smaku solg i pieprzem.

Farsze roztozy¢ na kapeluszach grzybow. Farsz ze
szpinaku posypac¢ orzeszkami piniowymi i serem.
Ostroznie wla¢ bulion warzywny do brytfanny. Natozy¢
pokrywe na brytfanne i piec 20 minut w podgrzanym
urzadzeniu, uzywajac funkcji brytfanny. Nastepnie zdjac¢
pokrywe i piec kolejne 10 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 140 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 30 minut
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Faszerowana papryka

Sktadniki (dla 9 oséb)

9 duzych papryk (czerwonych, zielonych i zottych)
oliwa z oliwek

3 cebule

1 zabek czosnku

1 kg pomidorow

600 g miesa mielonego (jagniecego lub wotowego)
300 g ugotowanego ryzu

200 g sera koziego

1 peczek natki pietruszki

Swieze ziota (np. rozmaryn, oregano, tymianek, bazylia)
sol, pieprz, papryka w proszku

1 szczypta cynamonu

Ya | bulionu warzywnego

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrzaé
piekarnik do temperatury 180 °C, nastawiajac "Funkcje
brytfanny" jako rodzaj grzania.

Pieczone jabtka

Sktadniki (dla 9 oséb)
9 duzych jabtek (np. Boskop)

Nadzienie marcepanowe

1 puszka moreli

100 g rodzynek

300 g surowej masy marcepanowej
150 ml likieru morelowego

Nadzienie migdatowe

70 g masta

50 g rodzynek

3 tyzki rumu

70 g posiekanych migdatéw
50 g cukru

1 tyzeczka cynamonu

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrzac¢
piekarnik do temperatury 160 °C, nastawiajac "Funkcje
brytfanny" jako rodzaj grzania.
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Przyrzadzanie

Odcia¢ gérne czesci papryk. Ze srodka usuna¢ pestki i
zytki. Papryki umy¢ i wtozyé do brytfanny.

W celu przygotowania farszu obra¢ czosnek i cebule, a
nastepnie drobno posiekaé. Obraé pomidory, usunag¢
trzonki i pokroi¢ na drobne kawatki. Posieka¢ ziota. Na
patelni rozgrzac olej i podsmazyé czosnek oraz cebule,
doda¢ mieso mielone i krétko podsmazyé¢. Dodaé ryz,
pomidory, ser kozi, ziota i przyprawy.

Papryki napetni¢ doprawionym farszem miesnym, na
kazdg papryke natozy¢ jej gorng czes¢. Ostroznie wlaé
bulion warzywny do brytfanny.

Natozy¢ pokrywe na brytfanne i piec w podgrzanym
piekarniku 25 minut. Nastepnie zdja¢ pokrywe i
dopiekaé przez kolejne 20 minut w temperaturze

140 °C.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 45 minut

Przyrzadzanie

Nadzienie marcepanowe:

Surowa mase marcepanowa zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach i rozpusci¢ w likierze morelowym. Morele
osaczyé i pokroi¢ w kostke. Rodzynki umy¢ i wymieszac¢
z pokrojonymi morelami i masa marcepanowa.
Nadzienie migdatowe:

Rodzynki umy¢ i namoczy¢ w rumie. Wymiesza¢ cukier i
cynamon.

Jabtka umyé¢ i doktadnie wydrazy¢ gniazda nasienne.
Jabtka utozy¢ w brytfannie. Potowe jabtek napetni¢
nadzieniem marcepanowym. Druga potowe jabtek
wypetnié na zmiang rodzynkami, migdatami oraz cukrem
wymieszanym z cynamonem.

Brytfanne wsuna¢ do podgrzanego piekarnika i piec bez
przykrycia 15 — 20 minut. Podawa¢ z szodonem.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 160 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 30 minut



Obsah

Dulezita upozornéni k pouzivani 236
K pouziti 237
Duseni v pekadi 238
Peceni v pekadi 238
Stuperni pro opeceni 238
Pouziti jako zapékaci forma 238
Tipy a triky 238
Cisténi a udrzba 238
Recepty 239
Karbanatek a la Lindstrom 239
Dusena hovézi pecené s liskami 239
Teleci rolky v rajské omacce 240
Cordon bleu 240
Prazska sunka 241
Pecena jehnédi kyta 241
Irské dusené jehnédci 242
Hot pot 242
Svatomartinska husa 243
Husi stehna 243
Pecena kureci stehna 244
Peceny kralik 244
Srnéi hibet, studeny 245
Slavky jedlé v bilém viné 245
Peceny candat 246
PInéné zampiony 246
PInéné papriky 247
Pecena jablka 247

235



Dulezita upozornéni k pouzivani

A\ Nebezpeéi popaleni!

Peka¢ bude velmi horky. Horky pekaé vyjimejte z trouby
vzdy se zaruvzdornymi chfiapkami.

A Nebezpeci popaleni!

Pfi provozu s pekdéem hieje topné télese pekace jesté
néjakou dobu i po otevieni dvifek pedici trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Alkoholové pary se mohou v horké troubé& vznitit. Nikdy
nepouzivejte k pfipravé pokrm( velké mnozstvi napoji

s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte pouze malé

mnozstvi napoji s vysokym procentem alkoholu. Dvitka
spotfebice otevirejte opatrné.

A Nebezpeci opareni!

Ptfi odklopeni poklice peka¢e muze unikat horka para.
Poklici pekace odklapéjte opatrné. Déti se musi
zdrzovat v dostate¢né vzdalenosti od spotfebice.

A Nebezpeci popaleni!

Pekac a prislusenstvi budou velmi horké. Pfidavné topné
téleso a vysuvny systém nechte po pouziti vychladnout
v zaviené troubé. Pfidavné topné téleso a vysuvny
systém vyndejte z trouby az po Uplném vychladnuti.
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Pozor!

- Prilis vysoké teploty by poskodily neptilnavou
vstvu:

- Pekac¢ pouzivejte pouze pfi teplotach maximalné
220 °C.

- Nepouzivejte pekaé na plynové varné desce
nebo elektrické varné desce (indukéni nebo se
salavymi topnymi télesy).

- Peka¢ nepouzivejte s provozem s lavovym
kamenem.

- P¥i pyrolytickém &isténi odstrante z trouby topna
télesa, vysuvny systém a pekac. Teplota pfi
pyrolyze by poskodila nepfilnavou vrstvu!

- Ostrépredmétybyposkrabalynepfilnavouvrstvu:

- Nikdy v pekaci nefezejte.

- Pouzivejte pouze kuchynské nacini ze dfeva
nebo zaruvzdorného plastu. Omacku nabirejte
zaruvzdornymi plastovymi nabérackami.

- Nespravnymcisténimbyseposkodilaneprilnava
vrstva:

- K ¢&isténi nikdy nepouzivejte drhnouci nebo
agresivni Cistici prostiedky, spreje na grily nebo
pecici trouby, houbi¢ky s drsnym povrchem nebo
ostré pfedméty.

- Pekad¢ nemyjte v myéce nadobi.

Sondu teploty stfedu pouzivejte, pouze kdyz pekacé
pouzivate bez poklice.

U pedici trouby s katalytickym ¢&isté&nim pouzivejte tukovy
filtr, aby nedoslo k znecisténi kola ventilatoru.

Pfed prvnim pouzitim pekaé umyjte mékkym kartackem
nebo mékkou houbi¢kou v horkém mycim roztoku.



K pouziti

Pekaé je vhodny pro pecici trouby série 200 a 400
(kromé& BOP 210/211) a EB 333. Potiebujete topné

téleso, které lze zakoupit samostatné, a vysuvny systém.

Topné téleso mlzete pouzivat i s lavovym kamenem.

Upozornéni: P¥i normalnim peceni vyjméte pfidavné
topné téleso z trouby. Uzaviete zasuvku na zadni sténé
pecdici trouby krytem.

Priprava provozu s peka¢em

1 Odstrante kryt zasuvky na zadni sténé pecici trouby.

Zapojte pfidavné topné téleso do zasuvky na zadni
sténé pedici trouby.

2

3 Do vysuvného systému vlozte opérny rost.

4 Postavte peka¢ na opérny rost.

S

U modell pedici trouby bez funkce pro pekaé nebo

v parni peéici troubé a parni troub& mlzete pouzivat
pekac bez funkce pro pekacé. Budete potiebovat vysuvny
systém, ktery lze zakoupit samostatné.

Pekac¢ nezahtivejte na vyssi teplotu nez 220 °C.
Poskodili byste tim neptilnavou vrstvu. Nepouzivejte
pekaé na plynové varné desce nebo elektrické varné
desce (indukéni nebo se salavymi topnymi télesy).

V pekadi mlGzete bez problém pfipravovat i vétsi
mnozstvi. Mlzete v ném pfipravit pokrmy a nechat ho
stat v pedici troubé. Pokrmy zlstanou v pekadi teplé,
dokud je nebudete podavat. Kuchyn bude pfi servirovani
pusobit ¢isté - varna deska nebude znecisténa, protoze
pokrm bude pfipraveny v troubé.

Pro opedeni zvolte teplotu 190-220 °C a pro dalsi
peceni teplotu 130-160 °C.

V pekaci mlGzete péct i velké kusy peené nebo masa -
vykon, ohfev a plocha jsou dimenzované na velka
mnozstvi.

V pekadi mlGzete bez poklice zprudka opéct kusy masa
a potom Setrné dal dusit pod poklici.

Spodni ¢ast pekace nebo poklici mizete pouzivat
i samostatné, napriklad jako zapékaci formu.

Na rozdil od varné desky muzete pfesné zvolit teplotu
opeceni a teplotu dalSiho pecéeni.

Pedte vidy se zavienymi dvifky. Dvitka ped&ici trouby
otevirejte jen kratce kvuli obraceni, zamichani nebo
podlévani, protozZe jinak nebude udrzena konstantni
teplota. Pfi provozu s pekdcem hieje topné téleso jesté
néjakou dobu i po otevieni dvifek pedici trouby.
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Duseni v pekadci

Duseni predstavuje kombinaci kratkého opeceni

v malém mnozZstvi tuku a pomalého dalSiho peceni.
Litina pekace zajistuje vynikajici stejnomérné rozvadéni
tepla. Diky nepfilnavé vrstvé budete potfebovat jen malé
mnozstvi tuku, a mizZete tak vafit velmi zdravé a malo
kaloricky.

Zapojte topné téleso pekade. Zasurite pekad ve
vysuvném systému do trouby do nejspodnéjsi urovné.
Zaviete dvitka pedici trouby. Nastavte druh ohfevu
.funkce pro pekacé" a pozadovanou teplotu. Teplotu lze

pfi funkci pro pekac nastavit maximalné na 220 °C.

Pockejte, dokud nezhasne symbol zahtivani, teprve
potom vlozte do pekace pokrm. Pokrm kratce opecte
bez poklice. Prilijte dostate€né mnozstvi tekutiny.
Priklopte pekac poklici a nechte pokrm dusit pfi
pozadované teploté.

Peceni v pekaci

Zapojte topné téleso pekace. Zasufite pekac ve
vysuvném systému do trouby do nejspodnéjsi urovné.
Zaviete dvitka pedici trouby. Nastavte druh ohfevu
»funkce pro pekacé" a pozadovanou teplotu. Teplotu lze

pfi funkci pro pekac¢ nastavit maximalné na 220 °C.

Pockejte, dokud nezhasne symbol zahfivani, teprve
potom vloZte do pekace pokrm. Doporudujeme pouzivat
sondu teploty stiedu, ktera po dosazeni pozadovaného
stupné upeceni samodinné vypne troubu.

Pozor!

Sondu teploty stfedu pouzivejte, pouze kdyz pekac
pouzivate bez poklice.

Stupen pro opeceni

Pouze u modell pedici trouby s funkci pro pekad:
P¥i stupni pro opeceni hieje pedici trouba cca 3 minuty
na plny vykon. Tak mizete napf. zprudka opéct steaky.

Otevienim dvifek se stupen pro opedéeni ukongéi. PFi
stupni pro opecéeni pekaé nepriklapéjte poklici.

Aktivace stupné pro opedeni je popsana v navodu
k pouziti vasi pecici trouby.

Pouziti jako zapékaci forma

Pekac lze bez poklice pouzivat také jako zapékaci formu.
Za timto uc¢elem vyjméte z trouby pfidavné topné téleso.
Uzavfete zasuvku na zadni st&né pedici trouby krytem.

Pekaé¢ postavte na vysuvny systém do druhé urovné
odspoda. Zvolte druh ohfevu ,horni ohfev + dolni
ohtev". Nastavte obvyklou teplotu, maximalné ale
220 °C.
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Tipy a triky

Diky nepfilnavé vrstvé muizete péct ve velmi malém
mnozstvi tuku. Pokud pekac pfedehfivate soucasné
s pedici troubou, pfidejte tuk az pfed opékanim.

Tip: Nedavejte tuk do pekace, nybrz jim potiete maso.
Tim bude zaruéen pfimy pfenos tepla.

Tekutiny se rychle vyvafi; postarejte se vzdycky

o dostate¢né mnozstvi tekutiny. Pro dobu vareni cca

30 minut byste méli pfidat cca %2 | tekutiny. P¥i vareni

v omacce by méla byt omacka ridka — dolévejte tekutinu.

Cisténi a udrzba

Pozor!

Béhem pyrolytického &isténi vyjméte z trouby topné
téleso, vysuvny systém a pekacé. Teplota pti pyrolytickém
¢isténi by poskodila nepfilnavou vrstvul!

Diky nepfilnavé vrstvé Ize vétSinu nedlistot odstranit
horkym mycim roztokem a mékkym kartackem. Uporné
nedistoty nechte odmog&it v mycim roztoku.

K gisténi v zddném ptipadé nepouzivejte drhnouci nebo
agresivni gistici prostfedky, spreje na grily nebo pedici
trouby, houbi¢ky s drsnym povrchem nebo ostré
pfedméty. Mohou poskodit nepfilnavou vrstvu.

Peka¢ nemyjte v myéce nadobil

Pekac ukladejte s nasazenou poklici, nepokladejte ji na
pekaé obracené. Jinak byste poskrabali nepfilnavou
vrstvu.



Recepty

Nase recepty jsou vhodné pro 6-12 osob.

Pedici troubu vzdy ptedehfejte, v receptech je uvedeno,
zda mate soudasné predehrtat i pekad.

Karbanatek a la Lindstrom

Prisady (pro 4-6 osob)

1 cibule

30 g masla

2 platky nalozené &ervené fepy
1 nakladana okurka

500 g mletého masa

100 g strouhanky

1 vejce

sul, pepf

20 g kapart

Zapojte topné téleso pekace. Peka¢ zasunte do prvni
urovné odspoda. Pfedehiejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢* na 200 °C.

Dusena hoveézi pecené s liSkami

Prisady (pro 6 osob)

2,5 kg hovéziho masa
30 g tuku na peceni
100 g $peku

1 cibule

1 rajce

2 jablka

1 nakladana okurka
400 g Gerstvych lisek
pepf, paprika

% | tekutiny

Y2 | bilého vina

Ya | smetany

mouka

Zapojte topné téleso pekace. Pekacé zasunte do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pedici troubu s pekaéem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢* na 200 °C.

Pekac je vyrobeny z masivni litiny, ktera zarucuje
optimalné rovnomérny ptenos tepla. Doba zahtati &ini
cca 25 minut. Zapnéte proto pedici troubu, nez zaénete
s pfipravami.

Priprava
Cibuli, ¢ervenou fepu a okurku nakrajejte nadrobno.

Cibuli poduste na masle, az zesklovati. Mleté maso
smichejte s ostatnimi pfisadami.

Z masa vytvarujte 8-10 nizkych karbanatka.
V predehiatém pekadi opékejte z kazdé strany cca
7 minut.

Variace

4 karbanatky opedte v pekadi. Kratce pfed koncem doby
peceni je posunte na stranu, pfidejte do pekace trochu
tuku a upecte v ném 4 volska oka. (Volska oka muizete
upéct také zvlast na varné desce.)

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 220 °C

Teplota stfedu: 85 °C

Doba peceni: 10-15 min.

Priprava

Maso omyjte a osudte. Spek nakrajejte na kostigky.
Cibuli a rajéata oloupejte, rozétvrtte. Lisky ocistéte.
Jablka oloupejte, odstrarnte jadfince. Jablka
a nakladanou okurku nakrajejte na kosticky.

Do predehtatého pekacde dejte tuk na pecdeni a cca

5 minut opékejte maso po prvni strané. Po obraceni
pfidejte na kosti¢ky nakrajeny Spek, polovinu lisek

a zeleninu a opedte. Prilijte Y2 | tekutiny a pfiklopte
poklici. Snizte teplotu na 120 °C. Nechte pedeni 1%
hodiny dusit, v pfipadé potieby pfilijte tekutinu, pFip.
vino. Nastavte teplotu na 180 °C. Nechte peceni dusit
dalsi hodinu.

Po uplynuti doby pedeni peceni vyjméte. Vypek zalijte
vinem a povaite pfi 200 °C, zahustéte moukou. Pridejte
zbyvajici liSky a prohfejte. PFilijte smetanu a ochutte.
Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekaé
Teplota: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Doba peceni: cca 3 hod.
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Teleci rolky v rajské omacce

Prisady (pro 5 osob)

10 tenkych telecich Fizk( (po 100 g)

10 tenkych platkd syrové Sunky

10 platk( syra

cerstvé italské bylinky (oregano, Salvéj, tymian, bazalka,
rozmaryn)

tuk na pecéeni

Omacka

750 g pasirovanych rajéat

200 ml vina

150 ml smetany

cerstvé italské bylinky (oregano, Salvéj, tymian, bazalka,
rozmaryn)

sul

Zapojte topné téleso pekace. Pekacé zasunte do prvni
Urovné odspoda. Pfedehtejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢“ na 220 °C.

Cordon bleu

Prisady (pro 4 osoby)

4 vys§i teleci steaky (vrchni 8al)
4 platky vafené Sunky

4 platky Svycarského syra

sll, pepf

mouka

vejce

strouhanka

150 g tuku na peceni

citron (na ozdobu)

Zapojte topné téleso pekace. Pekacé zasunte do prvni
Urovné odspoda. Pfedehtejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekac¢" na 200 °C.
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Priprava

Na teleci fizky polozte po jednom platku Sunky a syra.
Bylinky nasekejte a rovnhomérné rozdélte na rolady.
Maso zarolujte a upevnéte paratky.

V8echny pfisady na omacéku smichejte.

Do predehiatého pekace dejte tuk na peceni a masové
rolky v ném opecte. Po obraceni zalijte omackou.
Priklopte poklici a snizte teplotu na 160 °C. Pecte
dal8ich 30 minut.

Hodnoty nastaveni
Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 220 °C / 160 °C
Teplota stfedu: 75-80 °C
Doba peceni: cca 40 min.

Priprava

Do steakt vyfiznéte kapsu, maso opepfete a osolte. Do
kazdé kapsy vlozte platek syra a Sunky, sepnéte jehlami.
Steaky obalte v mouce, roz§lehaném vejci a strouhance.
Do horkého pekace dejte tuk na peceni. Cordon bleu
opecte v horkém tuku z obou stran dozlatova.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 200 °C
Doba peceni: 10 min.



Prazska sunka

Prisady (pro 12 osob)

1 prazska Sunka (pfiblizné 2,5 kg) (kyta s kosti a klzi,
nalozena v solném laku, poté uzena bukovym dymem)
300 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, porek)

50 g tuku na peceni

1 lahev bilého burgundského vina

Y2 | tekutiny

50 g medu

Zapojte topné téleso pekace. Pekad zasunte do prvni
Urovné odspoda. Pfedehiejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢* na 180 °C.

Pecena jehnédi kyta
Prisady (pro 6-8 osob)
1 jehnédi kyta (cca 2 kg)

Marinada:

Y2 | &erveného vina

8 | octa

sul, pepf

2 1zicky mleté ervené papriky
2 1zicky mletého nového kofeni
2 1zicky tymianu

2 mrkve

2 cibule

2 bobkové listy

2 Izice oleje

tuk na pecéeni

1 Izice mouky

Priprava

Sunku vaite ptiblizng 50 minut ve vodé, nechte ji
vychladnout, odstrarite kGzi a pfebyteény tuk.

Ocistéte kofenovou zeleninu a nakrajejte ji nadrobno.
V predehiatém pekadi rozpustte tuk na pedeni

a poduste zeleninu. Vlozte do né&j Sunku a zalijte ji vinem
a V2 | tekutiny. Peka¢ ptiklopte poklici, snizte teplotu na
110-120 °C a pecéte 45 minut.

Med smichejte s trochou vyvaru. Peka¢ odklopte
a Sunku potfete medem. Pedte bez poklice, aby byla
Sunka hezky opecdena.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 180 °C / 110-120 °C
Teplota stfedu: 65-70 °C
Doba peceni: cca 2 hod.

Priprava

Na marinadu smichejte ¢ervené vino a ocet. Osolte,
okorefte pepfem, mletou paprikou, novym kofenim

a tymianem. Mrkev omyjte, oloupejte a nakrajejte na
tenka kolecka. Cibuli oloupejte a rozétvrtte. Bobkovy list
nasekejte. VSechno pfidejte se 2 Izicemi oleje do
marinady. Jehnégi kytu v ni nechte marinovat 24 hodin.
Béhem této doby nékolikrat obratte.

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehiejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekaé“ na 200 °C.

Jehnéd&i kytu osuste papirovymi utérkami. Do
predehratého pekace dejte tuk na peceni. Maso opedte
po kazdé strané cca 5 minut. Vyjméte zeleninu

z marinady a spole¢né s masem ji peéte cca 2 minuty.
Zalijte 450 ml pfecezené marinady a 450 ml vody.
Ptiklopte poklici a teplotu dalSiho peeni snizte na
150 °C. Pedte 40-50 minut.

Maso a zeleninu vyjméte z pekade. Zeleninu rozmixujte
a vratte do nalevu. Na omacku nalijte do nalevu vodu

a popraste moukou. Pro zavafeni zvy$te teplotu na
200 °C. Nechte omacku kratce povarit, ochutte ji

a podavejte s jehnédi kytou.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac

Teplota: 200 °C / 150 °C

Teplota stfedu: 55-65 °C

Doba peceni: cca 60 min. / marinovani 24 hod.
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Irské dusené jehnéci
Prisady (pro 6—8 osob)

2 kg skopového masa nebo jehnéd&i krkovice
1,5 kg brambor

800 g cibule

Y2 svazku nasekané petrzele

éerstvy tymian

sul, pepf

1% | hovéziho vyvaru

Zapojte topné téleso pekace. Piedehiejte pedici troubu
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢“ na 150 °C.

Hot pot

Prisady (pro 6-8 osob)

6 jehnécich ledvinek, odblanénych a zbavenych tuku
1,5 kg brambor

Ya | mléka

250 g zampionl

4 cibule

1,5 kg jehnédi plece

6 vyloupanych ustfic

sll, pepf

50 g masla

¥ | tekutiny

Y2 svazku nasekané petrzele

Zapojte topné téleso pekace. Piedehtejte pedici troubu
pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekac¢" na 150 °C.
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Priprava

Maso pfipadné zbavte tuku a kosti a nakrajejte na vétsi
kousky. Brambory a cibuli oloupejte a nakrajejte na
kosticky.

Do pekace dejte jako prvni vrstvu nejprve polovinu
brambor a posypejte je bylinkami, na né polozte kousky
masa a osolte a opeprete. Potom dejte vrstvu cibule, tu
rovnéz okoferite. Poté znovu vrstvu brambor a vée
osolte, opepiete a okofente zbyvajicimi bylinkami. Zalijte
hovézim vyvarem a ptiklopte poklici.

Pekac vlozte do predehtatého spotiebice a pecte
30 minut na 150 °C. Potom sniZte teplotu na 120 °C
a pedéte dalSich 50-60 minut.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 1560 °C / 120 °C
Doba peceni: 80-90 min.

Priprava

Jehnédi ledvinky rozfiznéte, odstrarite vSechny bilé &asti
a nalozte na 20 minut do mléka. Jehnéé&i plec nakrajejte
na cca 2 cm silné platky. Brambory oloupejte

a nakrajejte na tenké platky. Zampiony oé&istéte

a nakrajejte na platky, cibuli oloupejte a nakrajejte na
kole€ka. Jehnéci ledvinky vyjméte z mléka, osuste
papirovymi utérkami a nakrajejte na platky.

Do pekade rozprostiete tietinu brambor nakrajenych na
platky. Na né rozlozte polovinu platkd jehnéciho masa.
Osolte a opepriete. Na né dejte polovinu ledvinek,
houby, cibuli a 3 ustfice. Pokladte druhou tfetinou
brambor. Na né dejte zbytek jehnéciho masa a okofente.
Potom pridejte zbytek ledvinek, hub, cibule a ustfic,
posledni vrstvu vytvofte z brambor.

Zalijte % | tekutiny, brambory posypejte maslovymi
vlockami. Pekac¢ priklopte poklici. Pekac¢ vlozte do
pfedehraté trouby a pecéte 60 minut.

Sejméte poklici. Prepnéte na ,gril + cirkulace” na

220 °C a pecte dalSich 15-20 minut, dokud nebudou
brambory ope¢ené dohnéda. Pfed podavanim posypejte
pokrm nasekanou petrzeli.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac / gril + cirkulace
Teplota: 150 °C / 220 °C
Doba pecéeni: 60 min. / 15-20 min.



Svatomartinska husa

Prisady (pro 4-6 osob)

1 husa - kuchynska uprava (pfiblizné 4 kg)
500 g brambor

4 cibule

2 jablka

50 g masla

1 svazek nasekané petrzele
majoranka

sul, pepf, mleta paprika
1-1%2 | tekutiny

1 bobkovy list

pelynék, Salvéj

30 g medu

Zapojte topné téleso pekace. Pekacé zasunte do prvni
Uurovné odspoda. Pfedehiejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢* na 170 °C.

Husi stehna

Prisady (pro 4 osoby)

4 husi stehna

sl

40 g husiho sadla

1 cibule

1 I1Zice mleté papriky (sladké)
1 strouzek Eesneku

kmin

1 | tekutiny

1 kg brambor

2 rajCata

2 zelené papriky

Y2 svazku nasekané petrzele

Zapojte topné téleso pekace. Pekacé zasunte do prvni
urovné odspoda. Pfedehiejte pedici troubu s pekaéem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢" na 190 °C.

Priprava

Husu omyjte zvenku i zevnitf a osuste papirovymi
utérkami. Brambory oloupejte, nakrajejte na kosti¢ky

a blansirujte. Cibuli a jablka oloupejte a nakrajejte na
kosticky. Cibuli a jablka poduste na masle, smichejte

s bramborami, petrzelkou a majorankou a smés naplfte
do husy. Husu zaSijte kuchyrfiskou niti a potfete soli,
pepfem a mletou paprikou.

Do pfedehtatého pekace nalijte %2 | tekutiny a vloZte do
néj husu prsni stranou doll. Pfidejte bobkovy list,
pelynék a Salvéj. Husu pedte celkem pfiblizné 2 hodiny,
pfitom ji podlévejte tekutinou. Po 1%2 hodiné husu
obratte. Med smichejte s vypekem a kratce pfed koncem
peceni s nim husu potiete. Pecte dal bez poklice, aby
byla husa hezky opecena.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 170 °C

Teplota stfedu: 85-90 °C
Doba peceni: cca 2 hod.

Priprava

Husi stehna oplachnéte, osuste papirovymi utérkami
a osolte. Cibuli oloupejte a nakrajejte na vétsi kousky.
Oloupejte a rozmackejte strouzek ¢esneku. Brambory
oloupejte a nakrajejte na hranolky, rajéata a papriku
omyjte, zbavte jader a nakrajejte na kosticky.

V predehiatém pekadi nechte rozpustit husi sadlo. Husi
stehna opékejte nejprve kuzi doll cca 5 minut, obratte
a pridejte cibuli, ¢esnek, kmin a mletou papriku

a opékejte dalSich cca 5 minut.

Zalijte Y2 | tekutiny, peka¢ priklopte poklici a pecte

30 minut na 1560 °C. Ptidejte pfipravenou zeleninu.
Znovu pfilijte %2 | tekutiny. Pecéte ptiklopené poklici
dal$ich 15-30 minut. Podavejte posypané nadrobno
nasekanou petrzeli.

Hodnoty nastaveni
Nastaveni: funkce pro pekaé
Teplota: 190 °C / 150 °C
Teplota stfedu: 90 °C

Doba pecéeni: 45-60 min.
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Pecena kureci stehna

Prisady (pro 6 osob)

6 kufecich stehen
olej vhodny pro vysoké teploty (napf. podzemnicovy olej)
kofeni na pecené kute (paprika, pepf, stl)

Zapojte topné téleso pekace. Pekaé zasunte do prvni
Urovné odspoda. Pfedehtejte pedici troubu s pekacem

v

pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢“ na 200 °C.

Peceny kralik
Prisady (pro 4 osoby)

1,5 kg krali¢iho masa

300 ml zvéfinového vyvaru
300 ml bilého vina

50 g Speku nakrajeného na kosticky
1 mala cibule

2 hiebicky

4 listky Salvéje

1 bobkovy list

2 |zice rajského protlaku
50 g tuku na peceni

8 | ¢erveného vina

150 ml smetany

sul, pepf

mouka

Zapojte topné téleso pekace. Pekaé zasunte do prvni
urovné odspoda. Predehiejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé¢” na 200 °C.
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Priprava

Kufeci stehna omyjte, osuste papirovymi utérkami. Na
marinadu smichejte olej s kofenim a kufeci stehna
marinadou dldkladné potiete.

Kufeci stehna poloZte do predehiatého pekace nejprve

prsni stranou dolG. Opékejte po kazdé strané 12-
15 minut. Mazete priklopit poklici.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 200 °C

Teplota stftedu: 85 °C

Doba peceni: 25-30 min.

Priprava

Krali¢i maso naporcujte, oplachnéte, osuste papirovymi
utérkami, osolte a opepfrete.

Do predehiatého pekace dejte tuk na peceni a opecte
v ném maso po jedné strané. Po obraceni pridejte Spek
nakrajeny na kosti¢ky, nakrajenou cibuli, hfebicek,
Salvéj, bobkovy list a rajsky protlak a opedte. Zalijte
zvéfinovym vyvarem a bilym vinem. Peka¢ priklopte
poklici a duste 40-50 minut pfi 160 °C.

Maso vyjméte z pekace, do vypeku pfilijte Eervené vino
a mouku rozmichanou ve vodé a kratce povarte pfi

200 °C. Zjemnéte smetanou, osolte a opeprete.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 200 °C / 160 °C
Teplota stfedu: 70-75 °C
Doba peceni: cca 60 min.



Srnéi hrbet, studeny

Prisady (pro 6 osob)

1 srnéi hibet (ptiblizné 2 kg)
sul, pepf

250 g platkd slaniny

100 g masla

Marinada

% | Eerveného vina

300 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, porek)
1 cibule

3 bobule jalovce

1 bobkovy list

5 kulicek pepre

Cumberlandska omacka

kiira z jednoho pomerande

50 ml ¢erveného vina

100 g rybizového zelé

100 g brusinek

1 1zicka mletého hof¢icného seminka
1 Spetka mletého zazvoru

citronova stava, sul

Slavky jedlé v bilém viné

Prisady (pro 4 osoby)

2-3 kg slavek jedlych

2 cibule

2 mrkve

1 porek

Ya celeru

1 svazek nasekané petrzele
1 strouzek ¢esneku

1 bobkovy list

100 g masla

cely ¢erny pepf¥

% | suchého bilého vina
Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasunte do prvni

Uurovné odspoda. Pfedehiejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢* na 175 °C.

Priprava

Na marinadu odistéte kofenovou zeleninu a nakrajejte ji
na malé kousky. Oloupejte a rozétvrtte cibuli. V§echny
pfisady smichejte s ¢ervenym vinem. Srnéi hibet
odblarite a nechte 24 hodin marinovat.

Zapojte topné téleso pekacde. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehiejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekaé“ na 170 °C.

Vyjméte srnéi htbet z marinady a osu$te ho papirovymi
utérkami, vetfete do néj sul a pepf a oblozte ho platky
slaniny. Na panvi rozehfejte maslo. Srnéi hibet vlozte do
pfedehratého pekace, polijte horkym maslem a nechte
20-25 minut péct. Po prvnich 10 minutach vyndejte
platky slaniny. Srnéi hibet nechte vychladnout, maso
opatrné oddélte od kosti, nakrajejte Sikmo na platky

a polozte zpatky na kosti.

Na cumberlandskou omacku nastrouhejte slupku

z pomerance a povarfte ji 10 minut v erveném ving,
nechte vychladnout a smichejte s ostatnimi pfisadami.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac

Teplota: 170 °C

Teplota stfedu: 65-70 °C

Doba peceni: 20-25 min. / marinovani 24 hod.

Priprava

Musle ocistéte pod tekouci vodou a odstrarite vousy.
Oteviené musle vyhodte. Oloupejte cibuli, mrkev, porek
a celer ocistéte a vSechnu zeleninu nakrajejte na malé
kousky. Zeleninu smichejte s rozmackanym esnekem,
bobkovym listem a celym pepfem.

V predehiatém pekacdi nechte rozpustit maslo a poduste
v ném zeleninu. Zalijte bilym vinem a do nalevu vlozte
musle. Pekaé priklopte poklici, peéte 15-20 minut.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekaé
Teplota: 175 °C
Doba pecéeni: 15-20 min.
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Peceny candat

Prisady (pro 4-6 osob)

1 candat (1-1,5 kg)

150 g platka slaniny

100 g masla

2 velké brambory (podeprete jimi nastojato v pekadi
candata)

Zapojte topné téleso pekace. Pekaé zasunte do prvni
Urovné odspoda. Pfedehtejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢“ na 175 °C.

PInéné zampiony

Prisady (pro 8 osob)

16 velkych zampiont
citron
150 ml zeleninového vyvaru

Spenatova nadivka
400 g Cerstvého Spenatu
2 strouzky ¢esneku

1 cibule

50 g prorostlé uzené slaniny
1 svazek petrzele

40 g masla

muskatovy ofiSek

50 ml smetany

60 g nastrouhaného syra
30 g piniovych ofisku

Nadivka ze syru s modrou plisni
100 g créme fraiche

100 g syru s modrou plisni

sal, pepf

Zapojte topné téleso pekace. Pfedehiejte pedici troubu
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢” na 140 °C.

246

Priprava

Nechte candata v obchodé zbavit Supin a vyvrhnout.
Rybu omyjte, na obou stranach na vice mistech
nafiznéte a pokladte platky slaniny.

Do pfedehriatého pekace dejte maslo. Candata polozte
do pekace btichem dolll a podeprete ho dvéma
bramborami, peka¢ priklopte poklici. 5 minut pred
uplynutim doby peceni poklici sejméte.

Podavejte s cibulovou smetanovou omackou.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 175 °C

Teplota stfedu: 65 °C

Doba peceni: cca 30 min.

Priprava

Houby odistéte, opatrné vykrutte nozicky a nakrajejte je
na malé kousky. Vydlabané houby vloZte do pekace

a pokapejte citronovou $tavou.

Spenatova nadivka:

Spenat omyjte a blansirujte, dikladné vymadkeijte

a nakrajejte na vétsi kousky. Cesnek a cibuli oloupejte,
nakrajejte na kosti¢ky. Slaninu nakrajejte na kosticky,
petrzel omyjte a nasekejte.

Na panvi rozehfejte maslo, opecéte v ném slaninu,
poduste cibuli, éesnek a polovinu nakrajenych nozi¢ek
hub. Pfimichejte Spenat, smetanu a polovinu petrzele

a rovnéz poduste. Osolte, opeprete a okofente
muskatovym ofiskem.

Nadivka ze syru s modrou plisni:

Syr s modrou plisni smichejte s creme fraiche a druhou
polovinou nakrajenych nozi¢ek hub. Osolte a opepftete.
Nadivky napliite do hlaviéek hub. Spenatovou nadivku
posypejte piniovymi ofisky a syrem. Do pekace opatrné
nalijte zeleninovy vyvar. Peka¢ pfiklopte poklici a pecte
20 minut v predehraté troubé pomoci funkce pro pekad.
Poté poklici sejméte a pecte dalsich 10 minut.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 140 °C
Doba peceni: 30 min.



PInéné papriky

Prisady (pro 9 osob)

9 velkych paprik (¢ervené, zelené a zluté)
olivovy olej

3 cibule

1 strouzek ¢esneku

1 kg rajcat

600 g mletého masa (jehnééiho nebo hovéziho)
300 g vaiené ryze

200 g koziho syra

1 svazek petrzele

éerstvé bylinky (napf. rozmaryn, oregano, tymian,
bazalka)

sul, pepf, mleta paprika

1 Spetka skofice

Ya | zeleninového vyvaru

Zapojte topné téleso pekace. Piedehtejte pedici troubu
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢* na 180 °C.

Pecena jablka

Prisady (pro 9 osob)
9 velkych jablek (napf. Boskop)

Marcipanova napln

1 plechovka merunék

100 g rozinek

300 g marcipanové hmoty
150 ml merurikového likéru

Mandlova naplin

70 g masla

50 g rozinek

3 lzice rumu

70 g sekanych mandli
50 g cukru

1 1Zicka skotice

Zapojte topné téleso pekace. Pfedehfejte pedici troubu
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢” na 160 °C.

Priprava

Setiznéte vrsky paprik. Z paprik odstrarte jadra a zZebra.
Papriky omyjte a vlozte do pekade.

Na nadivku oloupejte ¢esnek a cibuli a nakrajejte je
nadrobno. Rajéata oloupejte, odstrante stopky

a nakrajejte je na malé kousky. Bylinky nasekejte. Na
panvi rozehfejte oleje a poduste v ném &esnek a cibuli,
pfidejte mleté maso a kratce ho osmazte. Pfidejte ryzi,
raj¢ata, kozi syr, bylinky a zeleninu.

Ochucenou smés z mletého masa napliite do paprik, na
papriky nasadte vr§ky. Do pekage opatrné nalijte
zeleninovy vyvar.

Peka¢ priklopte poklici a pecéte v predehtaté troubé

25 minut. Poté poklici sejméte a pecte dalSich 20 minut
na 140 °C.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 180 °C / 140 °C
Doba peceni: 45 min.

Priprava

Marcipanova napln:

Marcipanovou hmotu nastrouhejte najemno a nechte
rozpustit v merufikovém likéru. Merunky nechte okapat
a nakrajejte na kosti¢ky. Rozinky omyjte a spole¢né

s merufikami na kosti¢ky pfimichejte do marcipanové
hmoty.

Mandlova napln:

Rozinky omyjte a nalozte do rumu. Smichejte cukr

a skofici.

Jablka omyjte a hodné vydlabejte jadfince. Jablka dejte
do pekace. Polovinu jablek napliite marcipanovou
naplni. Druhou polovinu jablek naplnte stfidavé
rozinkami, mandlemi, kousky masla a smési cukru

a skofice.

Pekac vlozte do predehtaté trouby a pecte bez poklice
15-20 minut. Podavejte s $§0dé.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 160 °C
Doba peceni: 30 min.
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Délezité upozornenia tykajuce sa
pouzivania

A Nebezpecenstvo popalenia!

Pekac¢ sa zohreje na vysoku teplotu. Horuci pekadé
vyberajte z varného priestoru vzdy rukavicami odolnymi
vod&i vysokym teplotam.

A Nebezpecenstvo popalenia!

V rezime pecenia v pekadi hreje ohrevné teleso urdity
¢as aj po otvoreni dvierok rury.

A Nebezpecenstvo popalenia!

Alkoholové vypary sa m6zu v horicom varnom priestore
vznietif. Nikdy nepripravujte jedla s velkym mnozstvom
napoja s vysokym percentom alkoholu. Pouzivajte len
malé mnozstva vysokopercentnych napojov. Dvierka
spotrebica opatrne otvorte.

A Nebezpecenstvo oparenia!

Pri odkryti peka¢a mo6ze unikat hortca para. Pokrievku
odoberte opatrne. Deti udrziavajte v bezpe&nej
vzdialenosti.

A Nebezpecenstvo popalenia!

Pekaé a prisluSenstvo sa zohreje na vysoku teplotu.
Pridavné ohrevné teleso a vysuvny systém nechajte po
pouziti vychladnut v zatvorenom varnom priestore.
Pridavné ohrevné teleso a vysuvny systém vyberte

z varného priestoru az po uplnom vychladnuti.

Pozor!
- Prilisvysoké teploty poskodia neprilnavu vrstvu:

- Pekac¢ pouzivajte len pri teplotach maximalne do
220 °C.

- Pekac¢ nepouzivajte na plynovom varnom paneli
alebo elektrickom paneli (indukénom alebo so
salavymi ohrevnymi telesami).

- Peka¢ nepouzivajte v rezime prevadzky s lavovym
kamenom.

- Pred zacatim pyrolytického &istenia odstrante
z varného priestoru ohrevné teleso, vysuvny
systém a pekad&. Teplota poc¢as pyrolyzy poskodi
neprilnavu vrstvu!

- Neprilnavu vrstvu ostré predmety poskriabu:

- Nikdy nerezte v pekadi.

- Pouzivajte len kuchynsky riad z dreva alebo
plastu odolného voé&i vysokym teplotam. Omacku
naberajte lyzicami z plastu odolného vodi
vysokym teplotam.

- Nespravnym cCistenim sa neprilnava vrstva
poskodi:
- Na cCistenie nikdy nepouzivajte abrazivne alebo
agresivne Cistiace prostriedky, spreje na grily
a rury, Spongie s abrazivnym povrchom alebo
ostré predmety.
- Peka¢ neumyvajte v umyvacéke na riad.

Pouzivajte teplotnt sondu len vtedy, ked pouzijete pekac
bez nasadenej pokrievky.

V samodistiacich rarach pouzivajte filter, aby sa koleso
ventilatora neznedistilo.

Pred prvym pouzitim pekac¢ vy&istite horicim umyvacim
roztokom a makkou kefkou alebo méakkou $pongiou.
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Pouzivanie

Pekac je uréeny pre rury radu 200 a 400 (okrem BOP
210/211) a EB 3383. Potrebujte ohrevné teleso, ktoré si
zakupite zvlast a vysuvny systém. Ohrevné teleso mozete
pouzit aj na prevadzku s lavovym kameriom.

Upozornenie: Poc¢as normalneho rezimu pedenia
odstrante pridavné ohrevné teleso z vnatorného
priestoru rary. Zatvorte krytom zasuvku na zadnej stene
rary.

Priprava rezimu pecenia v pekaci

1  Odstrante kryt zo zasuvky na zadnej stene rury.
Pridavné ohrevné teleso zasunte do zasuvky na
zadnej stene rary.

3 Rost polozte do vysuvného systému.

250

4 Pekaé polozte na rost.

S 2/

Pri modeloch rury bez rezimu pecéenia v pekadi alebo

v parnej rure na pecenie a parnej rure na varenie mozete
pouzivat pekac¢ bez funkcie pecenia v pekadi.
Potrebujete vysuvny systém, ktory si mozete samostatne
zakupit.

Peka¢ nerozohrievajte na viac ako 220 °C. Poskodite
tym neprilnavu vrstvu. Nepouzivajte pekac na plynovom
varnom paneli alebo elektrickom paneli (indukénom
alebo so salavymi ohrevnymi telesami).

V pekadi moézete bez problémov pripravovat aj vacésie
mnozstva. Jedla m6zete dobre pripravit a nechat stat

v rare. Pekad¢ udrzi jedlo teplé az do jeho servirovania.
Pri servirovani bude posobit vasa kuchyna upratanym
dojmom - varny panel nebude znedisteny, pretoze celé
jedlo sa pripravi v rure.

Na pedenie zvolte teplotu 190 - 220 °C a na dalSie
pecenie teplotu 130 - 160 °C.

V pekaci mbézete pripravovat aj vdcéSie kusy misa -
vykon, prisun tepla a plocha su velkoryso dimenzované.

V pekadi mbzete bez pokrievky prudko opiect kusy mésa
a s pokrievkou ich Setrne dusit.

Dolnu ¢ast pekaca a pokrievku mdzete pouzit aj
jednotlivo, napr. ako nakypovu formu.

V porovnani s varnym panelom mozete teplotu opecenia
a teplotu dalSieho pecenia presne zvolit.

Pedte vidy so zatvorenymi dvierkami. Dvierka rury
otvorte Uplne len na obratenie, premieSanie alebo
nalievanie, ind¢ nebude udrzana konstantna teplota.
V rezime pedenia v pekadi aj po otvoreni rury zohrieva
ohrevné teleso este urdity ¢as.



Dusenie v pekaci

Dusenie je kombinacia kratkeho ope&enia v malom
mnozstve tuku a pomalého dalSieho varenia. Liatinové
vyhotovenie pekaca sa postara o vynikajlce,
rovhomerné rozvadzanie tepla. Vdaka neprilnavej vrstve
potrebujete len malé mnozZstvo tuku a mbzete tak varit
zdravo a nizkokaloricky.

Vyhrievacie teleso pekada zasurite. Pekac¢ zasurite vo
Zatvorte dvierka ruary. Nastavte druh ohrevu ,funkcia
pekaca“ a pozadovanu teplotu. Teplota pri zvolenej
funkcii pekaca sa m6ze nastavit maximalne na 220 °C.

Pockajte, kym zhasne symbol rozohrievania, az potom
vlozte jedlo do pekaca. Jedlo opecdte kratko bez
pokrievky. Zalejte ho dostatoénym mnoZstvom tekutiny.
Nasadte pokrievku a jedlo nechajte dusit na
pozadovanej teplote.

Pecenie v pekadi

Vyhrievacie teleso pekaca zasunte. Pekaé zasurite vo
Zatvorte dvierka rary. Nastavte druh ohrevu ,funkcia
pekaca“ a pozadovanu teplotu. Teplota pri zvolenej
funkcii pekdc¢a sa mdze nastavit maximalne na 220 °C.

Pockajte, kym zhasne symbol rozohrievania, az potom

vlozte jedlo do pekaca. Odporuc¢ame pouzitie teplotnej
sondy, ktora ruru po dosiahnuti pozadovaného stupna

pecenia ruru samocdinne vypne.

Pozor!

Pouzivajte teplotnu sondu len vtedy, ked pouzijete pekad
bez nasadenej pokrievky.

Nastavenie opekania

Len pri modeloch rur s funkciou pekéaéa:
Pri nastaveni opekania hreje rura plnym vykonom asi 3
minuty. M6zete napr. prudko opiect steaky.

Otvorenim dvierok sa opekanie ukon¢i. Pocas
nastavenia opekania nenasadzujte pokrievku.

Aktivovanie nastavenia opekania najdete v navode na
obsluhu vasej rury na pecenie.

Pouzitie ako nakypova forma

Pekad sa da bez nasadenej pokrievky pouzit aj ako
nakypova forma. Odstrarnte pridavné ohrevné teleso

z varného priestoru. Zatvorte krytom zasuvku na zadnej
stene rury.

Postavte pekac na druhu uroven zasunutia zdola na
vysuvny systém. Zvolte druh ohrevu ,horny ohrev + dolny
ohrev“. Nastavte zvy&ajnu teplotu, maximalne v8ak

220 °C.

Tipy a triky

Vdaka neprilnavej vrstve mézete jedlo opiect s malym
mnozstvom tuku. Po predhriati rury pridajte pred
opekanim najprv tuk.

Tip: Tuk nedavajte do pekaca, ale naolejujte maso. Tym
sa zabezpedi priamy prenos tepla.

Tekutiny sa rychlo zvaria; postarajte sa vzdy

o dostatoéné mnozstvo tekutiny. Na ¢as pecenia cca 30
minat by sa malo pridat V2 | tekutiny. Pri duseni

v omadgkach by sa omac¢ky mali udrziavat riedke a mala
by sa dolievat tekutina.

Cistenie a udrzba

Pozor!

Vyhrievacie teleso, vysuvny systém a pekaé pocas
pyrolytického &istenia vyberte z varného priestoru.
Teplota pocdas pyrolytického &istenia poskodzuje
neprilnavy povrch!

Vdaka neprilnavej vrstve sa da vda¢sina necistét odstranit
hordcim umyvacim roztokom a makkou kefkou.
Neustupdéivé nedistoty namodte do umyvacieho roztoku.

Na cCistenie v Ziadnom pripade nepouzivajte abrazivne
alebo agresivne cCistiace prostriedky, spreje na grily
a rury, Spongie s abrazivhym povrchom alebo ostré
predmety. M6zu poskodit neprilnavi vrstvu.

Pekaé¢ neumyvajte v umyvacke na riad!

Pred odlozenim nasadte pokrievku na pekag, nie
oto¢enu do pekada. Ina¢ sa poskriabe neprilnava vrstva.
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Recepty

Nase recepty st uréené pre 6 - 12 osodb.

Ruru vzdy predhrejte. V naSich receptoch je uvedené, &i
sa pritom musi predhriat aj pekad.

Fasirka a la Lindstrom

Suroviny (pre 4 - 6 osob)

1 cibula

30 g masla

2 platky nakladanej ¢ervenej repy
1 kysla uhorka

500 h mletého misa

100 g struhanky

1 vajce

Sol, dierne korenie

20 g kapar

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Peka¢ zasufite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.

Dusené hovadzie maso s kuriatkami

Suroviny (pre 6 osob)

2,5 kg hovadzieho mésa
30 g tuku na pecenie
100 g slaniny

1 cibula

1 paradajka

2 jablka

1 uhorka v korenenom naleve
400 g &erstvych kuriatok
Cierne korenie, paprika
% | tekutiny

2 | bieleho vina

Ya | smotany

Muaka

Zasuiite vyhrievacie teleso pekada. Peka¢ zasunte na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.
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Vas pekaé ma masivne liatinové vyhotovenie, ktoré
optimalne garantuje rovnomerny prenos tepla. Cas
rozohrievania je asi 25 minut. Vasu ruru teda zapnite prv,
nez zaénete s pripravami.

Priprava

Cibulu, ¢ervenu repu a uhorku najemno nasekajte.
Cibulu uduste na masle do sklovita. Mleté méso
zmieSajte s ostatnymi surovinami.

Z hmoty vytvarujte 8 - 10 plochych fasirok.
V predhriatom pekadi opedte kazdu stranu cca 7 minut.

Obmena

V pekadi opecte 4 fasirky. Kratko pre skon&enim
pecenia ich posurnte na bok, dajte do pekaca malé
mnozstvo tuku a upedte 4 volské oka. (Volské oka
mézete upiect aj zvladt na varnom paneli.)

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 220 °C

Teplota v strede potraviny: 85 °C
Cas pedenia: 10 - 15 minat

Priprava

Maso umyte a osuste. Slaninu nakrajajte na kocky.
Cibulu a paradajky olupte, pokrajajte na Stvrtiny.
Ogistite kuriatka. Olupte jablko, vyberte jadrovnik,
jablko a uhorku v korenenom naleve pokrajajte na kocky.

Tuk na pecéenie dajte do prehriateho pekaca a nechajte
opiect méso na jednej strane cca 5 minut. Po obrateni
pridajte kocky slaniny, polovicu kuriatok a zeleninu

a opecéte to dohneda. Podlejte %2 | tekutiny a poloZte na
pekac¢ pokrievku. Prepnite na 120 °C. Méso duste 1%
hodiny, v pripade potreby podlejte tekutinou, prip.
vinom. Prepnite na 180 °C. Maso duste dal$iu hodinu.

Po upedeni méso vyberte. Zaklad omacéky zalejte vinom
a povarte na 200 °C, zahustite mukou. Pridajte zvy$né
kuriatka a zohrejte ich. Pridajte smotanu a omacku
dochutte.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Cas pecenia: cca 3 hodiny



Telacie rolky v paradajkovej omacke

Suroviny (pre 5 os6b)

10 tenkych telacich rezriov (po 100 g)

10 tenkych platkov surovej Sunky

10 platkov syra

Cerstvé talianske bylinky (oregano, $alvia, tymian,
bazalka, rozmarin)

Tuk na pecenie

Omacka

750 g prepasirovanych paradajok

200 ml vina

150 ml smotany

Cerstvé talianske bylinky (oregano, $alvia, tymian,
bazalka, rozmarin)

Sol

Zasufte vyhrievacie teleso pekaca. Pekac¢ zasufite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekaca“ na 220 °C.

Cordon bleu

Suroviny (pre 4 osoby)

4 hrubSie telacie steaky (vrchny $al)
4 platky varenej Sunky

4 platky Svajéiarskeho syra

Sol, ¢ierne korenie

Muka

Vajce

Struhanka

150 g tuku na pecenie

Citron (na ozdobu)

Prazska sunka

Suroviny (pre 12 osdb)

1 Prazska Sunka (asi 2,5 kg) (Sunka s kostou a kozZou
nalozena v slanom roztoku, nasledne udena s pouzitim
bukového dreva)

300 g korenovej zeleniny (mrkva, zeler, pér)

50 g tuku na pecenie

1 flasa Burgundského bieleho

Y2 | tekutiny

50 g medu

Zasufite vyhrievacie teleso pekaca. Peka¢ zasufite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekaca“ na 180 °C.

Priprava

Na kazdy telaci rezen polozte platok Sunky a syra.
Nasekajte bylinky a rovhomerne rozdelte na rolady.
Masové rolky zvifite a upevnite drevenymi Sparadlami.

VSetky suroviny na omacku zmieSajte.
Tuk na pedenie dajte do prehriateho pekaca a nechajte
v hom opiect méasové rolky. Po obrateni ich zalejte

omackou. Polozte pokrievku a prepnite na 160 °C.
Pedte dalSich 30 minut.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 220 °C / 160 °C

Teplota v strede potraviny: 756 - 80 °C
Cas peéenia: 40 minut

Zasunite vyhrievacie teleso pekaca. Pekad zasurite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a"“ na 200 °C.

Priprava

Do steakov narezte tasticky, méso okorefite Siernym
korenim a posolte. Do kazdej tasti¢ky vlozte po platku
syra a Sunky, spojte ich Sparadlom. Steaky obalte

v muke, roz&lahanom vajci a strahanke.

Do hortceho pekaca dajte tuk. Cordon bleu opecte

Priprava

Sunku varte asi 50 minGt vo vode, nechajte vychladnut,
odstrante kozu a prebytoény tuk.

Ocistite korenovu zeleninu a nakrajajte na malé kusky.
Tuk rozpustite v predhriatom pekadi a poduste zeleninu.
PoloZte na fu Sunku a zalejte V2 | tekutiny. Polozte
pokrievku na pekac, teplotu prepnite na 110 -120 °C
a pecte 45 minut.

Med zmieSajte s malym mnoZstvom prevarenej vody.
Dajte dolu pokrievku z pekacéa a Sunku potrite medom.
Pedte bez pokrievky, kym Sunka pekne nezhnedne.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 180 °C / 110 - 120 °C
Teplota v strede potraviny: 65 - 70 °C
Cas pedenia: cca 2 hodiny
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Pecené jahnacie stehno

Suroviny (pre 6 - 8 osob)

1 jahnacie stehno (cca 2 kg)

Marinada:

Y2 | ¢erveného vina

8 | octu

Sol, ¢ierne korenie

2 CL mletej &ervenej palivej papriky
2 CL mletého nového korenia
2 CL tymianu

2 mrkvy

2 cibule

2 bobkové listy

2 PL oleja

Tuk na peéenie

1 PL muky

Irish Stew

Suroviny (pre 6 - 8 os6b)

2 kg baranieho mésa alebo kotliet z jahfacej krkovi¢ky
1,5 kg zemiakov

800 g cibule

Y2 zvdzku nasekanej petrzlenovej viiate

Cerstvy tymian

Sol, ¢ierne korenie

1% | hovéadzieho vyvaru

Zasuiite vyhrievacie teleso pekada. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekac¢a“ na 150 °C.
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Priprava

Na marinddu zmieSajte Servené vino s octom. Osolte,
okorerite ¢iernym korenim, mletou paprikou, novym
korenim a tymianom. Umyte mrkvu, ocistite a nakrajajte
na tenké platky. Olupte cibulu a pokrajajte na $tvrtiny.
Rozdrobte bobkové listy. V§etko spolu s 2 polievkovymi
lyzZicami oleja dajte do marinady. Jahfacie stehno v nej
nechajte marinovat 24 hodin. Obé&as ho obratte.

Zasunite vyhrievacie teleso pekaca. Pekad zasurite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.

Jahnacie stehno osuste. Tuk na pecenie dajte do
predhriateho pekaca. Maso z kazdej strany opeéte cca 5
minut. Zeleninu vyberte z marinady a opecte spolu

s mdsom cca 2 minuty. Podlejte 450 ml precedenej
marinady a 450 ml vody. Polozte pokrievku a prepnite na
dalSie pecenia na 150 °C. Pedéte 40 - 50 minut.

Méso a zeleninu vyberte z pekacéa. Urobte zo zeleniny
pyré a dajte naspédt do vypeku. Na omacku zalejte vypek
vodou a popraste mukou. Zvyste na 200 °C a omacku
nechajte zovriet. Nechajte ju kratko povarit, dochutte ju
a servirujte s jahnacim stehnom.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 200 °C / 150 °C

Teplota v strede potraviny: 565 - 65 °C

Cas peéenia: 60 minat / 24 hodin marinovat

Priprava

Z midsa odstrante pripadne tuk a kosti a nakrajajte na
kusky velkosti ragu. OlUpte zemiaky a cibulu a nakrajajte
na kocky.

Do pekaca najprv navrstvite polovicu zemiakov

a posypte bylinkami, potom poukladajte kiisky mésa,
osolte a okorente Ciernym korenim. Na to dajte vrstvu
cibule a tiez ju okorerite. Nakoniec znova navrstvite
zemiaky a v8etko osolte, okorefite ¢iernym korenim

a zvy$nymi bylinkami. Prilejte hovéadzi vyvar a poloZte na
pekac pokrievku.

Pekac vlozte do predhriateho spotrebi¢a a nechajte
piect 30 minut na 150 °C. Potom prepnite na 120 °C
a nechajte piect dalsich 50 - 60 minut.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 150 °C / 120 °C
Cas peéenia: 80 - 90 minat



Hot Pot

Suroviny (pre 6 - 8 osob)

6 jahniacich ladviniek, zbavenych koze a tuku
1,5 kg zemiakov

Ya | mlieka

250 g Sampinonov

4 cibule

1,5 kg jahnacieho pliecka

6 ustric bez lastur

Sol, éierne korenie

50 g masla

¥ | tekutiny

Y2 zvdzku nasekanej petrzlenovej viiate

Zasufite vyhrievacie teleso pekaca. Raru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekaca“ na 150 °C.

Martinska hus

Suroviny (pre 4 - 6 osob)

1 ocistena hus (asi 4 kg)

500 g zemiakov

4 cibule

2 jablka

50 g masla

1 zvdzok nasekanej petrzlenovej viiate
Majoran

Sol, ¢ierne korenie, mleta paprika
1-1% | tekutiny

1 bobkovy list

Palina, Salvia

30 g medu

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Pekad zasufite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekaca“ na 170 °C.

Priprava

Hus umyte zvonku a zvnutra a osuste. Olupte zemiaky,
nakrajajte na kocky a blansirujte. Olupte cibulu a jablka
a nakrajajte na kocky. Cibulu a jablka poduste na masle,
zmieSajte so zemiakmi, petrzlenovou viiatou

a majoranom a touto hmotou naplfite hus. Hus zaSite
kuchynskou nitou, potrite solou, ¢iernym korenim

a mletou paprikou.

Y2 | tekutiny nalejete do predhriateho pekaca a vlozte
dnu hus prsiami nadol. Pridajte bobkovy list, palinu

a Salviu. Hus pecte asi 2 hodiny, pricom vzdy dolievajte
tekutinu. Po 1% hodine hus obratte. Zmiesajte med

s vypekom a hus nim kratko pred dopeéenim potrite.
Pedte dalej, kym pekne nezhnedne.

Priprava

Jahnacie ladvinky rozrezte, odstrante biele vldkna a na
20 minut vlozte do mlieka. Jahniacie pliecko narezte
platky hrubky cca 2 cm. OlUpte zemiaky a nakrajajte na
tenké platky. Cistite 8ampifiony a nakrajajte na platky,
olupte cibulu a nakrajajte na kolieska. Jahfiacie ladvinky
vyberte z mlieka, osuSte a narezte na platky.

Pekac vylozte tretinou zemiakov. Na ne rozdelte polovicu
platkov jahnaciny. Osolte a okorente ¢iernym korenim.
Na to dajte polovicu ladviniek, huby, cibulu a 3 ustrice.
Zakryte druhou tretinou zemiakov. Na ne polozte zvy§nu
jahfacinu a okorente. Ostatné ladvinky, huby, cibulu

a ustrice dajte navrch a zakryte poslednou vrstvou
zemiakov.

Vlejte % | tekutiny, zemiaky obloZte vloékami masla. Na
pekac polozte pokrievku. Pekac zasurite do predhriatej
rary a peéte 60 minut.

Odoberte pokrievku. Prepnite na ,gril + cirkulacia
vzduchu” na 220 °C a pedéte dals$ich 15 - 20 minut, kym
sa zemiaky neupeéu dohneda. Pred servirovanim Hot
Pot posypte nasekanou petrzlenovou viatou.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca / gril + cirkulacia vzduchu
Teplota: 150 °C / 220 °C
Cas pecenia: 60 minut / 15 - 20 minut

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 170 °C

Teplota v strede potraviny: 85-90 °C
Cas pedéenia: cca 2 hodiny
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Husacie stehna

Suroviny (pre 4 osoby)

4 husacie stehna

Sol

40 g husacej masti

1 cibula

1 PL mletej papriky (sladkej)
1 strucik cesnaku

Rasca

1 | tekutiny

1 kg zemiakov

2 paradajky

2 struky zelenej papriky

Y2 zvdzku nasekanej petrzlenovej viiate

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Peka¢ zasufte na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 190 °C.

Pecené kuracie stehna

Suroviny (pre 6 osob)

6 kuracich stehien

Olej vhodny na pripravu pri vysokych teplotach (napr.
arasidovy olej)

Korenie na pec¢ené kuréa (paprika, ¢ierne korenie, sol)

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Peka¢ zasufite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.

Peceny kralik
Suroviny (pre 4 osoby)

1,5 kg krali¢ieho masa
300 ml bujénu z diviny
300 ml bieleho vina

50 g slaniny pokrajanej na kocky
1 mala cibula

2 klin¢eky

4 listky Salvie

1 bobkovy list

2 PL paradajkového pyré
50 g tuku na pecenie

8 | ¢erveného vina

150 ml smotany

Sol, ¢ierne korenie
Muaka

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Pekad zasufte na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.
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Priprava

Husacie stehna oplachnite, osuste a posolte. Olupte
cibulu a nahrubo nasekajte. Struc¢ik cesnaku olupte

a pretlacte. Zemiaky olupte a nakrajajte na hranol&eky,
paradajky a papriky umyte, vyberte jadrovniky

a nakrajajte na kocky.

Husaciu mast nechajte roztopit v predhriatom pekadi.
Husacie stehna najprv opekajte kozou nadol cca 5
minut, obratte a pridajte cibulu, cesnak, rascu a mletu
papriku a peéte dalSich cca 5 minut.

Podlejte V2 | tekutiny, poloZte na peka¢ pokrievku

a duste 30 minut na 150 °C. Pridajte pripravenu
zeleninu. Znova prilejte %2 | tekutiny. S pokrievkou duste
dal$ich 15 - 30 minut. Posypte nasekanou petrzlenovou
vilatou a naservirujte.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 190 °C / 150 °C
Teplota v strede potraviny: 90 °C
Cas pedenia: 45 - 60 minat

Priprava

Umyte kuracie stehna, osuste ich. Na marinadu
zmieS8ajte olej s koreninami a natrite fnou kuracie stehna.

Kuracie stehna najprv polozte koZou nadol do
predhriateho pekada. Z kazdej strany ich pedte 12 - 15
minut. Pokrievku mdzete polozit na pekad.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 200 °C

Teplota v strede potraviny: 85 °C
Cas pedenia: 25 - 30 minat

Priprava

Méso z kralika naporciujte, oplachnite, osuste, osolte
a okorefite Siernym korenim.

Tuk na pecéenie dajte do predhriateho pekac¢a a miso
opecte z jednej strany. Po obrateni opecéte dohneda
spoloéne s mdsom kocky slaniny, posekanu cibulu,
klinéeky, Salviu, bobkovy list a paradajkové pyré.
Podlejte bujonom z diviny a bielym vinom. Na pekaé
polozte pokrievku, nechajte varit 40 - 50 minat na

160 °C.

Vyberte méso z pekada, vypek zmieSajte s Cervenym
vinom a mukou rozmieSanou vo vode a kratko povarte na
200 °C. Zjemnite smotanou, dochutte solou a ¢iernym
korenim.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 200 °C / 160 °C

Teplota v strede potraviny: 70 - 756 °C
Cas pedenia: 60 minut



Srncéi chrbat, chladeny

Suroviny (pre 6 os6b)

1 srnéi chrbat (asi 2 kg)
Sol, &ierne korenie

250 g platkov slaniny
100 g masla

Marinada

% | Eerveného vina

300 g koreriovej zeleniny (mrkva, zeler, pér)
1 cibula

3 borievky

1 bobkovy list

5 zrniek ¢ierneho korenia

Cumberlandska omacka
Kéra z jedného pomaranca

50 ml ¢erveného vina

100 g ribezlového zelé

100 g brusnic

1 CL horéicového prasku

1 Spicka noza mletého zazvoru
Sol, citronova stava

Slavky jedlé v bielom vine

Suroviny (pre 4 osoby)

2 - 3 kg slavok jedlych

2 cibule

2 mrkvy

1 por

Ya zeleru

1 zvdzok nasekanej petrzlenovej viiate
1 strucik cesnaku

1 bobkovy list

100 g masla

Celé cierne korenie

% | bieleho suchého vina

Zasufite vyhrievacie teleso pekaca. Pekac¢ zasufite na
prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.funkcia pekac¢a“ na 175 °C.

Priprava

Na marinadu ocistite korenovu zeleninu a nakrajajte na
malé kusky. Olupte cibulu a pokrajajte na Stvrtiny.
V8etky suroviny pridajte do ¢erveného vina. Zo srnéieho
chrbta odstrante kozu a nechajte ho marinovat 24 hodin.

Zasufite vyhrievacie teleso pekaca. Pekaé¢ zasurite na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 170 °C.

Vyberte srnéi chrbat z marinady a osus$te, potrite ho
solou a &iernym korenim a oblozte platkami slaniny.
Maslo uprazte v panvici. Srnéi chrbat vlozte do
predhriateho pekaca, polejte maslom a nechajte piect
20 - 25 minut. Po prvych 10 minutach dajte dolu slaninu.
Srnci chrbat nechajte vychladnut, filé opatrne uvolnite
z kosti, narezte prieéne na platky a znova polozte na
kosti.

Na cumberlandskd omacéku nastruhajte najemno

pomarancovu koru a povarte 10 minut v ervenom vine.
Nechajte vychladnut a zmieSajte s ostatnymi surovinami.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 170 °C

Teplota v strede potraviny: 65 - 70 °C

Cas pedenia: 20 - 25 minut / 24 hodin marinovat

Priprava

Musle odistite pod te¢lcou vodou a odstrarite a otrhajte
vlakna. Otvorené musle vyhodte. Olupte cibulu, ocistite
mrkvu, pér a zeler a v8etku zeleninu nakrajajte na malé
kusky. Zeleninu zmieSajte s pretlacenym cesnakom,
bobkovym listom a zrnkami Sierneho korenia.

Maslo rozpustite v predhriatom pekaci a poduste
zeleninu. Zalejte bielym vinom a vlozte dnu musle. Na
pekaé polozte pokrievku, nechajte varit 15 - 20 minut.
Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 175 °C
Cas pecenia: 15 - 20 minut
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Zubac peceny v celku

Suroviny (pre 4 - 6 osob)

1 zubad¢ (1 - 1,5 kg)

150 g platkov slaniny

100 g masla

2 velké zemiaky (aby sa zuba¢ dal postavit rovno do
pekaca)

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Peka¢ zasufite na

prvu Uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.funkcia pekaca“ na 175 °C.

Plnené Sampindny
Suroviny (pre 8 osob)

16 velkych Sampinonov
Citron

150 ml zeleninového vyvaru

Spenatova plnka

400 g Cerstvého Spenatu
2 strucdiky cesnaku

1 cibula

50 g prerastenej udenej slaniny
1 zvdzok petrzlenu

40 g masla

Muskatovy orie$ok

50 ml smotany

60 g nastruhaného syra
30 g piniovych orieSkov

Plnka zo syra s bielou plesiou
100 g Creme fraiche

100 g syra s bielou plesfiou

Sol, ¢ierne korenie

Zasuiite vyhrievacie teleso pekada. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekaca“ na 140 °C.
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Priprava

Zubacga nechajte u predajcu zbavit Supin a vypitvat.
Rybu umyte, na obidvoch stranach viackrat narezte
a oblozte slaninou.

Maslo dajte do predhriateho pekada. Zubaca pomocou
dvoch zemiakov polozte vzpriamene do pekada

a nasadte pokrievku. 5 minut pred dope&enim pokrievku
odoberte.

Podavajte s cibulovo-smotanovou oméackou.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 175 °C

Teplota v strede potraviny: 65 °C
Cas pedenia: 30 minut

Priprava

Ocistite huby, stopky opatrne vykrutte a najemno
nasekajte. Vydlabané huby vlozte do pekaca
a pokvapkajte citrénom.

Spenatova plnka:

Spenat umyte a blansirujte, dobre vytlaéte z neho vodu
a nahrubo nasekajte. Olupte cesnak a cibulu, nakrajajte
ich na kocky. Slaninu nakrajajte na kocky, umyte
petrzlenovu viat a najemno nasekajte.

Maslo zohrejte v panvici, opeéte v nej slaninu, cibulu,
cesnak a polovicu nasekanych stopiek hub. Zamiesajte
$penat, smotanu a polovicu petrzlenovej viiate

a poduste. Osolte, okorente ¢iernym korenim

a muskatovym orieskom.

Plinka zo syra s bielou plesfou:

Zmiesajte syr s bielou plesniou a Créme fraiche

s druhou polovicou nasekanych stopiek hub. Ochutte
solou a &iernym korenim.

Plnku rozdelte na hlaviéky hub. Spenatovu plnku
posypte piniovymi orieSkami a syrom. Zeleninovy vyvar
opatrne nalejte do pekaca. Na pekaé polozte pokrievku,
nechajte piect v pekadi predhriatom na funkciu pekaca
20 minut. Potom odoberte pokrievku a pecéte dalSich 10
minut.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 140 °C
Cas peéenia: 30 minat



Plnena paprika

Suroviny (pre 9 os6b)

9 velkych strukov papriky (¢ervena, zelena a zIta)
Olivovy olej

3 cibule

1 straéik cesnaku

1 kg paradajok

600 g mletého masa (telacieho alebo hovddzieho)
300 g uvarenej ryze

200 g kozieho syra

1 zvazok petrzlenu

Cerstvé bylinky (napr. rozmarin, oregano, tymian,
bazalka)

Sol, ¢ierne korenie, mleta paprika

1 Spic¢ka noza skorice

Ya | zeleninového vyvaru

Zasufite vyhrievacie teleso pekaca. Raru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekaca“ na 180 °C.

Pecené jablka

Suroviny (pre 9 osob)
9 velkych jabik (napr. Boskoop)

Marcipanova plnka

1 plechovka marhul

100 g hrozienok

300 g marcipanovej hmoty
150 ml marhulového likéru

Mandlova plnka

70 g masla

50 g hrozienok

3 PL rumu

70 g mandlovych pali¢iek
50 g cukru

1 CL 8korice

Zasunte vyhrievacie teleso pekada. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekaca“ na 160 °C.

Priprava

Odrezte Ciapocky z paprikovych strukov. Zo strukov
vyberte jadierka a vnutorné zilky. Paprikové struky umyte
a vlozte do pekada.

Na plnku olupte cesnak a cibulu a najemno nasekajte.
Olupte paradajky, vykrojte ¢ast okolo stopky a nakrajajte
na malé kusky. Nasekajte bylinky. V panvici zohrejte olej
a poduste cesnak a cibulu, pridajte mleté méaso a kratko
oprazte. Pridajte ryzu, paradajky, kozi syr, bylinky

a korenie.

Ochutenou zmesou mletého mésa napliite papriku, na
kazdy struk polozte odrezanl giapocku. Zeleninovy vyvar
opatrne nalejte do pekaca.

Na pekaé polozte pokrievku a nechajte piect v pekadi
predhriatej rure 25 minut. Potom odoberte pokrievku

a pecte dalsich 20 minut na 140 °C.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 180 °C / 140 °C
Cas peéenia: 45 minut

Priprava

Marcipanova plnka

Marcipanovl hmotu najemno nastruhajte a rozpustite
v marhulovom likéri. Marhule nechajte odkvapkat

a pokrajajte na kocky. Umyte hrozienka a spolu

s kockami marhul zamieSajte do marcipanovej hmoty.
Mandlova plnka:

Umyte hrozienka a vlozte ich do rumu. Cukor zmieSajte
so Skoricou.

Umyte jablka a dostato&ne vykrojte jadrovniky. Jablka
vlozte do pekaca. Polovicu jabik naplfite marcipanovou
plnkou. Druht polovicu naplnte striedavo hrozienkami,
mandlami, kiskami masla a cukrom zmie$anym so
Skoricou.

Pekac zasufte do predhriatej rury a nechajte piect bez
pokrievky 15 - 20 minut. Podavajte so $odo.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 160 °C
Cas peéenia: 30 minut
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Kullanima yénelik 6nemli uyarilar

/A Yanma tehlikesi!

Kizartma kabi gok sicaktir. Sicak kizartma kabini pigsirme
béliminden her zaman 1siya dayanikl bir firin
eldiveniyle gikariniz.

A Yanma tehlikesi!

Kizartma igletiminde firin kapaginin agilmasindan sonra
kizartma kabi isiticisi bir slire daha i1sinmaya devam
eder.

A Yanma tehlikesi!

Alkol buhari sicak pisirme bdliimiinde tutusabilir.
Kesinlikle ¢ok fazla yiiksek oranda alkollii igeceklerle
yemekler hazirlamayiniz. Sadece kiiglik bir miktar yliksek
oranda alkol igeren igecek kullaniniz. Cihazin kapagini
dikkatlice aginiz.

/A Yanma tehlikesi!

Kizartma kabi kapaginin agildiginda sicak buhar
cikabilir. Kizartma kabi kapagini dikkatli aginiz.
Cocuklari uzak tutunuz.

A Yanma tehlikesi!

Kizartma kabi ve aksesuar gok sicaktir. ilave isitic
gévdeyi ve gekme sistemini kullandiktan sonra kapali
pisirme boliimiinde sogumaya birakiniz. ilave isitici
gévdeyi ve gcekme sistemini ancak tamamen soguduktan
sonra pigirme bolimiinden ¢ikariniz.

Dikkat!

- Cok yiiksek sicakliklarda yapismaz kaplama
zarar goriir:

- Kizartma kabi sadece maksimum 220 C'ye kadar
olan sicakliklarda kullaniimalidir.

- Kizartma kabini gazli ocakta veya elektrikli
ocakta (indiiksiyonlu veya yansitmali isitici
govdeli) kullanmayiniz.

- Kizartma kabini kiremitle igletim tlriinde
kullanmayiniz.

- Bir piroliz temizleme yiritiilecegdi zaman isitici,
cekme sistemi ve kizartma kabi pisirme
boliminden ¢ikarilmalidir. Piroliz esnasindaki
sicaklik yapismaz kaplamaya zarar verir!

- Keskin nesneler yapismaz kaplamay ¢izer:

- Kesinlikle kizartma kabinda kesme iglemi
yapmayiniz.

- Sadece tahtadan veya isiya dayanikl plastikten
yapilmig pisirme aletleri kullaniniz. Sos, Isiya
dayanikh plastik kasiklarla dékilmelidir.

- Yapismaz kaplama, yanlis temizleme sebebiyle
zarar goriir:

- Temizlemek icin kesinlikle asindirici veya agresif
temizleme maddeleri, 1zgara veya firin spreyleri,
tirtikh yiizeyleri olan slingerler veya keskin
cisimler kullanmayiniz.

- Kizartma kabini bulagik makinesinde yikamayiniz.

I¢ sicaklik sensoriinii, sadece kizartma kabini kapaksiz
kullanacaginiz zaman kullaniniz.

Fan tekerleginin kirlenmemesi igin kataliz firinlarda yag
filtresi kullaniniz.

ilk kullanimdan 6nce firini sicak sabunlu suyla ve
yumusak bir firca veya yumusak bir siingerle
temizleyiniz.
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Kullanima yénelik

Kizartma kabi, Firin serisi 200 ve 400 (BOP 210/211
hari¢) ve EB 333 i¢in uygundur. Bunlar igin, ayri olarak
bulunabilen isitici gévde ve gikarma sistemi gerekir.
Isitict govdeyi kiremitle igletim icin de kullanabilirsiniz.

Bilgi: Normal pisirme igletimi esnasinda ilave isitici
govdeyi pisirme boliminden gikariniz. Firinin arka
kismindaki prizi kapakla kapatiniz.

Kizartma isletiminin hazirlanmasi

1 Firinin arka kismindaki prizin kapagini ¢ikariniz.
Ilave 1sitici govdeyi firinin arka kismindaki prize
takiniz.

@E/

2 Gekme sistemini firindaki en alt siirgtili kademeye
yerlestiriniz.

3 lzgara telini gekme sistemine yerlestiriniz.
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4 Kizartma kabini 1zgara teli Gizerine yerlestiriniz.

S

Kizartma fonksiyonu olmayan modellerde veya buhar
cihazi ve buharli firinda kizartma kabini, kizartma
fonksiyonu olmadan da kullanabilirsiniz. Ayri olarak
temin edebilecegdiniz gekme sistemi gerekir.

Kizartma kabini 220 C iizeri bir sicaklikta isitmayiniz.
Aksi halde yapismaz kaplama zarar gérebilir. Kizartma
kabini gazli ocakta veya elektrikli ocakta (indliksiyonlu
veya yansitmali isitici gévdeli) kullanmayiniz.

Kizartma kabinda ¢ok fazla yemegi sorunsuz olarak
hazirlayabilirsiniz. Yiyeceklerinizi hazirlayabilir ve firinda
birakabilirsiniz. Kizartma kabi, servis edilene kadar bu
yiyecekleri sicak tutar. Servis yapilirken mutfaginiz da
temizlenmis olur - Yemek firinda hazirlandigi igin ocak
kirlenmez.

Kizartma iglemi igin 190 - 220 C arasinda ve pisirmeye
devam etmek igin ise 130 - 160 C arasinda bir sicaklik
seginiz.

Kizartma kabinda biiyilik rostolari ve baliklari da
pisirebilirsiniz - Performans, sicaklik destedi ve alan
biylk dlglide ayarlanmistir.

Kizartma kabinda baliklari, kapak olmadan da tam
kizartabilir ve kapagini kapatarak hafif hafif
pisirebilirsiniz.

Kizartma kabinin alt kismini veya kapagini ayri ayri da,
orn. gliveg kabi olarak, kullanabilirsiniz.

Ocagin aksine kizartma sicakhgini ve pisirmeye devam
sicakligini tam olarak segebilirsiniz.

Kizartma isleminde kapiyr daima kapali tutunuz. Aksi
halde sicaklik sirekliligi saglanamayacagindan firin
kapagini yalnizca gevirme, karistirma veya demlendirme
islemleri i¢in hafifgce aciniz. Kizartma igletiminde, firin
kapaginin agilmasindan sonra da isitma elemani bir siire
Isinmaya devam eder.



Kizartma kabinda hafif pisirme

Hafif pisirme, az yagda ve yavas yavas kizartma
kombinasyonudur. Kizartma kaplarinin kaplama
donanimi, bdylesine mikemmel ve esit bir sicaklik
paylasiminin basarilmasini saglar. Yapismaz Kaplama
sayesinde yalnizca biraz yag ile son derece saglkli ve
kalorisiz yemekler pisirebilirsiniz.

Kizartma kabi 1sitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini,
¢ekme sisteminde firinin alttan birinci kademesine
yerlestiriniz. Firinin kapisini kapatiniz. Isitma tiriini
"Kizartma fonksiyonu" olarak ayarlayiniz ve istediginiz
sicaklidi seginiz. Sicaklik, kizartma fonksiyonunda
maksimum 220 °C'ye kadar ayarlanabilir.

Yemegdi kizartma kabina koymadan 6nce 1sitma semboli
silinene kadar bekleyiniz. Yemedi, kapak olmadan kisa
bir siire kizartiniz. Uzerine yeteri kadar pisirme sivisi
ekleyiniz. Ardindan kapagi kapatiniz ve yemegi, istenilen
sicaklikta hafif pismeye birakiniz.

Kizartma kabinda kizartma yapilmasi

Kizartma kabi isitma govdesini takiniz. Kizartma kabini,
cekme sisteminde firinin alttan birinci kademesine
yerlestiriniz. Firinin kapisini kapatiniz. Isitma tiriind
"Kizartma fonksiyonu" olarak ayarlayiniz ve istediginiz
sicakligi seciniz. Sicaklik, kizartma fonksiyonunda
maksimum 220 °C'ye kadar ayarlanabilir.

Kizartma kabi isitma govdesini takiniz. istenilen pisirme
derecesine ulasildiginda firini kendi kendine kapatan
sicaklik sensoriinlin kullanilmasini 6neriyoruz.

Dikkat!

Sicaklik sensoriini yalnizca kizartma kabini kapaksiz
kullanacaginiz zamanlarda galistiriniz.

Kizartma kademesi

Sadece kizartma fonksiyonlu firin modellerinde:
Kizartma kademesinde firin, yaklagik 3 dakika boyunca
tam performans ile isinir. Boylelikle 6rnegin biftekleri
kisa siirede pisirebilirsiniz.

Kapadin agilmasiyla kizartma kademesi sona erer.
Kizartma kademesi esnasinda kapak kapatiimamalidir.

Kizartma kademesinin etkinlestirilmesini, firininizin
kullanim kilavuzunda bulabilirsiniz.

Gilivec kabi olarak kullanimi

Kizartma kabi, kapagi agikken gliveg kabi olarak da
kullanilabilir. Bunun igin ilave 1sitici govdeyi pisirme
bélimiinden gikariniz. Firinin arka kismindaki prizi
kapakla kapatiniz.

Kizartma kabini, alttan ikinci kademede gekme sistemi
lizerine yerlestiriniz. Isitma tirini "Yiksek sicakhk +
Distik sicaklik" seciniz. Maksimum 220°C olabilen
normal sicakhda ayarlayiniz.

Oneriler ve ipuclari

Yapismaz kaplama sayesinde ¢ok az yag ile kizartma
yapabilirsiniz. Kizartma kabi, firin ile birlikte énceden
isitildiysa yagi kizartma igsleminden 6nce koyunuz.

ipucu: Yagi kizartma kabina koymak yerine eti yaglayiniz.
Boylece dogrudan bir 1s1 aktarimi saglanir.

Kizartma sivilari gabuk piser; yeterli pisirme sivisi
koymaya 6zen gosteriniz. Yaklasik 30 dakikalik bir
pisirme siresi ign yaklasik V2 litre sivi eklemeniz gerekir.
Sosla pisirme igsleminde sos sivi tutulmali, pisirme sivisi
ardindan eklenmelidir.

Temizleme ve bakim

Dikkat!

Isitici govde, gikarma sistemi ve kizartma kabi, Piroliz
temizleme esnasinda pisirme alanindan alinmalidir.
Piroliz temizleme esnasinda ulasilan sicaklik, yapismaz
kaplamaya zarar verir!

Yapigsmaz kaplama sayesinde neredeyse biitiin kirler bile
sabunlu su ve yumusak bir firga ile gikarilabilir. Zorlu
kirler sabunlu su ile temizlenebilir.

Temizleme iglemi igin kesinlikle keskin veya agresif
temizleme malzemeleri, 1zgara veya firin spreyi, sert
yiizeyli veya keskin kenarli siingerler kullanmayiniz.
Bunlar yapismaz kaplamaya zarar verebilir.

Kizartma kabini bulagik makinesinde yikamayiniz!

Saklama esnasinda kapagi kizartma kabinin igine ters
bir sekilde koymak yerine {izerine kapatiniz. Aksi halde
yapismaz kaplamaya zarar verir.
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Tarifler

Tariflerimiz 6 - 12 kisiliktir.

Firini her zaman onceden isitiniz, kizartma kabinin da
Isitilip 1sitilmayacadi tariflerimizde belirtilmistir.

Lindstrom usulii kiyma biftek

igindekiler ( 4 - 6 kisilik)

1 sogan

30 gr tereyagi

2 dilim soslu kirmizi pancar
1 tursu

500 gr kiyma

100 gr ekmek kirintisi

1 yumurta

Tuz, karabiber

20 gr kapari otu

Kizartma kabi isitma govdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" isitma
tiriinde 200 °C'de 6nceden isitiniz.

Yumurta mantarh sigir eti rosto

icindekiler (6 kisilik)

2,5 kg sigir eti

30 gr kizartma yag

100 gr domuz pastirmasi
1 sogan

1 domates

Y2 elma

1 kornigon salatalik

400 gr taze yumurta mantari
Karabiber, kirmizi biber
Y4 It sivi

2 It beyaz sarap

Ya It stit kremasi

Un

Kizartma kabi i1sitma govdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firin1 "Kizartma fonksiyonu" isitma
tirinde 200 °C'de 6nceden Isitiniz.
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Kizartma kabi, en iyi esitlikte 1s1 aktarimini saglayacak
masif dokiim teknikleriyle olusturulmustur. Isinma siresi
yaklasik 25 dakikadir. Hazirliklara baglamadan énce
firininizi aginiz.

Hazirlama

Sogdan, kirmizi pancar ve salataligi iyice dograyiniz.
Sogani yagda buharla pisiriniz. Kiymay kalan diger
malzemelerle birlestiriniz.

Bu malzemeden 8 - 10 parca kiyma biftek olusturunuz.

Onceden isitilmis kizartma kabinda bifteklerin her
ylzeyini yaklasik 7 dakika kizartiniz.

Cesitleme

Kizartma kabinda 4 kiyma biftek kizartiniz. Pigsirme
siiresinin bitmesinden kisa bir siire dnce bu biftekleri
kenara gekiniz, kizartma kabina biraz yag koyunuz ve 4
yumurta kiriniz. (Yumurtalari ayri olarak pisirme alaninda
da yapabilirsiniz.)

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 220 °C

Merkez sicakligi: 85 °C
Pisirme siiresi: 10 - 15 dakika

Hazirlama

Et yikanmali ve kurulanmalidir. Domuz pastirmasi
kesilmelidir. Sogan ve domates soyulmali, ikisi de dort
pargaya bollinmelidir. Yumurta mantarlari
temizlenmelidir. EIma soyulmalidir, gekirdekleri
¢ikarilmalidir, elma ve kornison salatalik kare kare
kesilmelidir.

Onceden isitilmig kizartma kabina kizartma yagi konmali
ve etin ilk konulan yiizil yaklasik 5 dakika kizartiimalidir.
Domuz pastirmasinin gevrilmesinden sonra yumurta
mantarinin yarisi ve sebzeler de eklenmeli ve
kizartiimalidir. %2 It sivi ile Ustl kaplanmali ve kapak
kapatilmalidir. 120 °C'ye geri alinmahdir. Kizartma 17
saat yavas yavas pisirilmelidir, gerekirse sivi veya beyaz
sarap da eklenebilir. 180 °C'ye getirilmelidir. Rostolama
bir saat kadar daha devam ettirilmelidir.

Pisirme siresinin sonunda rosto ¢ikarilmalidir. Sos
olarak lizerine sarap doékilmeli ve una batirilarak

200 °C'de pisirilmelidir. Kalan yumurta mantarlari da
eklenmeli ve birlikte 1sitilmalidir. Stit kremasi eklenmeli
ve tadina bakilmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Pisirme siresi: yakl. 3 saat



Domates soslu dana rulo

icindekiler (5 kisilik)

10 ince dana sinitzel (her biri 100 gr)

10 ince dilim ¢ig jambon

10 dilim peynir

Taze italyan bitkileri (keklik otu, adagayi,kekik, feslegen,
biberiye)

Kizartma yagi

Sos

750 gr makinada ¢ekilmis domates

200 ml sarap

150 ml sit kremasi

Taze italyan bitkileri (keklik otu, adagayi,kekik, feslegen,
biberiye)

Tuz

Kizartma isitici gévdesi takilmalidir. Kizartma kabi alttan
ilk katmana yerlestirilmelidir. Kizartma kabi ile birlikte
firin, "Kizartma fonksiyonu" isitma tiirlinde 220 °C'de
6nceden isitilmalidir.

Kizarmis kuzu budu

icindekiler (6 - 8 kisilik)
1 kuzu budu (yakl. 2 kg)

Marine:

Y2 It kirmizi sarap
8 It sirke

Tuz, karabiber

2 TK kirmizi pul biber
2 TK yenibahar otu
2 TK kekik

2 havug

2 sogan

2 defne yapragi

2 YK sivi yag
Kizartma yagi

1 YK un

Hazirlama

Her dana sinitzel, dilim jambon ve peynir ile sarilmalidir.
Bitkiler dogranmali ve ayni sekilde ruloya eklenmelidir.
Et rulolari sarilmali ve kiigiik tahta sislerle
sabitlenmelidir.

Tim malzemeler sos igin karigtiriimalidir.

Onceden isitilmis kizartma kabina kizartma yagi konmali
ve et rulolari iginde kizartilmalidir. Cevrildikten sonra
soslanmalidir. Kapak kapatiimali ve 160 °C'ye geri
alinmalidir. 30 dakika boyunca daha pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 220 °C / 160 °C
Merkez sicakligi: 75 -80 °C
Pisirme siiresi: yakl. 40 dakika

Hazirlama

Marine iglemi i¢in kirmizi sarap ve sirke karigtiriimalidir.
Tuz, karabiber, kirmizi biber, yenibahar otu ve kekik ile
baharatlanmalidir. Havuglar yikanmali, soyulmali ve ince
dilimler halinde kesilmelidir. Soganlar soyulmali ve
dorde boliinmelidir. Defne yapraklari dogranmalidir. Tim
bunlar, 2 yemek kasigi yag ile marine sosuna katilmalidir.
Kuzu budu bunun iginde 24 saat marine edilmelidir. Bu
esnada arada bir gevrilmelidir.

Kizartma kabi isitma gdévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firin1 "Kizartma fonksiyonu" isitma
tiriinde 200 °C'de 6nceden Isitiniz.

Kuzu buduna hafifge vurularak suyu alinmalidir.
Onceden isitilmis kizartma kabina kizartma yapi
konmalidir. Etin her yiizli yaklasik 5 dakika kizartilmalidir.
Sebzeler marine sosundan ¢ikarilmali ve yaklasik 2
dakika boyunca et ile kizartilmalidir. Kap, 450 ml
sliziilmiis marine sosu ve 450 ml su ile doldurulmalidir.
Kapak kapatilmali ve 150 °C olan pisirme sicakhgina
geri ayarlanmalidir. 40 - 50 dakika pisirilmelidir.

Et ve sebzeler kizartma kabindan ¢ikariimalidir. Sebzeler
ezilmeli ve yeniden malzemelerin igine konmalidir. Sos
icin malzemeler su ile kaplanmali ve lizerine un
serpilmelidir. Pigirme iglemi igin sicaklik 200 °C'ye
yikseltilmelidir. Sos kisa bir siire pisirilmeli, tadina
bakilmali ve kuzu budu ile servis edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu

Sicaklik: 200 °C / 150 °C

Merkez sicakligi: 65 - 65 °C

Pisirme siiresi: yakl. 60 dakika / 24 saat marine edilmeli
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irlanda yahnisi

igindekiler (6 - 8 kisilik)

2 kg koyun eti veya koyun pirzola
1,6 kg patates

800 gr sogan

Y2 demet kesilmis maydanoz
Taze kekik

Tuz, karabiber

1% It et suyu

Kizartma kabi isitma gdévdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" isitma tiriinde 150 °C'de 6nceden isitiniz.

Giivec

igindekiler (6 - 8 kisilik)

6 kuzu bobregi, derisiz ve yagsiz
1,5 kg patates

Va It sut

250 g mantar

4 sogan

1,5 kg kuzu omuzu

6 adet kabuksuz istiridye
Tuz, karabiber

50 g tereyadi

% 1t sivi

Y2 demet kesilmis maydanoz

Kizartma kabi isitma govdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" isitma tiriinde 150 °C'de 6nceden isitiniz.
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Hazirlama

Gerekirse etin yaglari ve kemikleri ayitklanmali ve yahni
boyutunda pargalar haline kesilmelidir. Patatesler ve
soganlar soyulmali ve kiip kiip kesilmelidir.

Kizartma kabina patateslerin yarisi konmali ve lizerine
baharat serpilmeli, ardindan et pargalari eklenmeli ve
tuz ve karabiber serpilmelidir. Uzerine bir kat daha
patates konmali ve bunlar da baharatlanmalidir.
Ardindan yeniden patates eklenmeli ve hepsinin lzerine
tuz, karabiber ve kalan bitkiler serpilmelidir. Et suyu
lizerine dokiilmeli ve kapak kapatilmalidir.

Kizartma kabi, dnceden isitilmig cihaza yerlestirilmeli ve
30 dakika boyunca 150 °C'de pisirilmelidir. Ardindan
120 °C'ye geri ayarlanmali ve 50 - 60 dakika boyunca
pisirmeye devam edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicakhk: 1560 °C / 120 °C
Pisirme siresi: 80 - 90 dakika

Hazirlama

Kuzu bdbregi kesilmeli, beyaz baglardan temizlenmeli ve
20 dakika siitte tutulmalidir. Kuzu omzu yaklasik 2 cm
kalinliginda parcgalar haline kesilmelidir. Patatesler
soyulmali ve ince pargalar halinde kesilmelidir. Mantarlar
temizlenmeli ve parcalara ayrilmalidir, soganlar
soyulmali ve halka halka kesilmelidir. Kuzu bdbregi
sitten gikariimali, kurutmak amaciyla hafif¢ge vurulmali ve
pargalara ayrilmalidir.

Kizartma kabina patates pargalarinin lgte biri
konmalidir. Bunun igin kuzu eti pargalarinin yarisi
ayrilmalidir. Tuz ve karabiber serpilmelidir. Bébregin
yarisi, mantarlar, soganlar ve 3 istiridye eklenmelidir.
Patateslerin diger ligte biri bunlarin tstline konmalidir.
Uzerine, kalan kuzu eti konmali ve baharatlanmalidir.
Kalan bdbrek, mantarlar, soganlar ve istiridyeler ise
lizerine konup son patateslerle lizeri kapatilmalidir.

% It sivi eklenmeli, patatesler yag tabakasiyla
kaplanmalidir. Kizartma kabi lizerine kapak
kapatiimahdir. Kizartma kabi, 6nceden isitilmis firina
konmali ve 60 dakika pisirilmelidir.

Kapak kaldirilmalidir. "lzgara + Hava dolagimi" ayarinda
220 °C'ye getirilmeli ve patatesler kahverengi olana
kadar 15 - 20 dakika daha pisirilmelidir. Servis
edilmeden 6nce giivecin lizerine dogranmis maydanoz
konmaldir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu / lzgara + Hava dolagimi
Sicaklik: 150 °C / 220 °C
Pisirme siresi: 60 dakika / 15 - 20 dakika



Martinsgans

icindekiler ( 4 - 6 kisilik)

1 hazir kaz (yaklasik 4 kg)
500 g patates

4 sog@an

2 elma

50 g tereyadi

1 demet dogranmis maydanoz
Keklik otu

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber
1-1% It sivi

1 defne yapragi

Misk otu, adagayi

30 gr bal

Kizartma kabi i1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" isitma
tirinde 170 °C'de 6nceden isitiniz.

Kaz budu

igindekiler (4 kisilik)

4 kaz budu

Tuz

40 gr kaz yagi

1 sogan

1 YK pul biber (tath)
1 dis sarimsak
Kimyon

11t sivi

1 kg patates

2 domates

2 yesil biber

2 demet kesilmis maydanoz

Kizartma kabi isitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" isitma
tiriinde 190 °C'de 6nceden isitiniz.

Hazirlama

Kazin ici ve digi ytkanmali ve kurutulmalidir. Patatesler
soyulmali, baharatlanmali ve haglanmalidir. Sodanlar ve
elmalar soyulmali ve baharatlanmalidir. Soganlar ve
elmalar yagda pisirilmeli, patatesler, maydanoz ve keklik
otu ile karigtirilmali ve bu malzeme kazin igine
konmalidir. Kaz, mutfak ipi ile dikilmeli ve tuz, karabiber
ve kirmizi pul biber ile ovulmalidir.

Y2 It sivi, dnceden isitilmig kizartma kabina konmali ve
kaz, g6gsi alta gelecek sekilde yerlestirilmelidir. Defne
yapradi, misk otu ve adagayi eklenmelidir. Kaz, yaklasik 2
saat pisirilmeli, bu esnada siirekli olarak sivi
eklenmelidir. 172 saat sonra kaz gevrilmelidir. Bal, et
suyu ile karistirilmali ve pisirme siiresinin bitmesinden
kisa bir slire 6nce kaza siriilmelidir. Kahverengi bir renk
yakalanana kadar kapak olmadan pisirmeye devam
edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 170 °C

Merkez sicakligi: 85 -90 °C
Pisirme siresi: yakl. 2 saat

Hazirlama

Kaz butlari yilkanmali, kurulanmali ve tuzlanmalidir.
Soganlar soyulmali ve biiyiikge dogranmalidir. Dis
sarimsaklar soyulmali ve ezilmelidir. Patatesler soyulmal
ve dlglilmeli, domatesler ve biber yikanmali, gekirdekleri
cikarilmali ve baharatlanmalidir.

Kaz yagi, onceden isitilmig kizartma kabina konmalidir.
Kaz butlari 6ncelikle derili kismi alta gelecek sekilde
yaklasik 5 dakika kizartilmali, déndiriilmeli ve sodanlar,
sarimsak, kimyon ve biber eklenmeli, ardindan yaklasik 5
dakika daha kizartiimahdir.

Y2 It siviyla doldurulmali, kapak kizartma kabi tstiine
kapatiimali ve 30 dakika boyunca 150 °C'de
pisirilmelidir. Hazirlanan sebzeler eklenmelidir. Yeniden
Y2 It sivi konmalidir. Kapak kapaliyken 15 - 30 dakika
daha pisirilmelidir. Dogranmis maydanoz ile servis
edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 190 °C / 150 °C
Merkez sicakligi: 90 °C
Pisirme siiresi: 45 - 60 dakika
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Kizarmis tavuk budu

igindekiler (6 kisilik)

6 tavuk budu
Sicaga dayanikli yag (6rn. Yer fistigi yagi)
Kizarmig tavuk baharatlari (pul biber, karabiber, tuz)

Kizartma kabi isitma gdévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" isitma
tirinde 200 °C'de 6nceden Isitiniz.

Tavsan kizartmasi

icindekiler (4 kisilik)

1,5 kg tavsan eti
300 ml av eti suyu
300 ml beyaz sarap
50 gr kiip kesilmis domuz pastirmasi
1 kiiglik sogan

2 karanfil

4 adagay! yaprag

1 defne yapragi

2 YK domates piresi
50 gr kizartma yagi
Y8 It kirmizi sarap
150 ml siit kremasi
Tuz, karabiber

Un

Kizartma kabi i1sitma govdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
igine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" isitma
tirinde 200 °C'de dnceden Isitiniz.
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Hazirlama

Tavuk butlari yikanmali, hafifge vurarak kurutulmalidir.
Marine islemi icin yag ile baharatlar karistiriimali ve
tavuk butlari buna iyice batirilmalidir.

Tavuk butlari, derili kisimlari 6nceden 1sitilmig kizartma
kabina gelecek sekilde yerlestirilmelidir. Iki ylizii de 12 -
15 dakika kizartilmahdir. Bu esnada kapak kapatilabilir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C

Merkez sicakhgr: 85 °C
Pisirme siresi: 25 - 30 dakika

Hazirlama

Tavsan eti porsiyon pargalarina ayrilmali, temizlenmeli,
kurutulmali ve tuz ve karabiber ile baharatlanmalidir.

Kizartma yagi, 6nceden isitilmis kizartma kabina konmali
ve etin bir kismi pisirilmelidir. Eti ¢evirdikten sonra kip
kesilmis domuz pastirmasi, soganlar, karanfil, adacayi,
defne yapragi ve domates piiresi de eklenerek
kizartilmalidir. Av eti suyu ve beyaz sarap ile Usti
kaplanmalidir. Kapak kapatilmali ve 40 - 50 dakika
boyunca 160 °C'de pisirilmelidir.

Et, kizartma kabindan alinmali, kizartma sosu kirmizi
sarap ve suyla karistirilmis un ile kaplanmali ve

200 °C'de pisirilmelidir. Sut kremasi ile lezzeti
arttirilmali, tuz ve kirmizi biber konduktan sonra tadina
bakilmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C / 160 °C
Merkez sicakligi: 70 - 75 °C
Pisirme siresi: yakl. 60 dakika



Ceylan sirti, soguk

icindekiler (6 kisilik)

1 ceylan sirti (yaklasik 2 kg)

Tuz, karabiber

250 gr domuz pastirmasi dilimleri
100 gr tereyag

Marine iglemi

% It kirmizi sarap

300 gr kok sebze (havug, kereviz, pirasa)
1 sogan

3 ardig meyvesi

1 defne yapragi

5 karabiber taneleri

Cumberland sosu
Bir portakal kabugu

50 ml kirmizi sarap
100 gr kusiiziimi jolesi
100 gr yabanmersini

1 CK hardal tozu

1 tutam zencefil tozu
Tuz, limon suyu

Beyaz sarapta kabuklu midye

icindekiler (4 kisilik)

2 - 3 kg kabuklu midye
2 sogan

2 havug

1 sap pirasa

Ya kereviz

1 demet dogranmis maydanoz
1 dis sarimsak

1 defne yapragi

100 gr tereyag

Siyah karabiber taneleri
% It sek beyaz sarap

Kizartma kabi i1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" isitma
tirinde 175 °C'de 6nceden isitiniz.

Hazirlama

Marine islemi igin kdk sebzeler temizlenmeli ve kiiglik
kiigik dogranmalidir. Sogan soyulmali ve dérde
bélinmelidir. Biitin malzemeler kirmizi saraba
eklenmelidir. Ceylan sirtinin derisi ylizlilmeli ve 24 saat
marine edilmelidir.

Kizartma kabi 1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firin1 "Kizartma fonksiyonu" isitma
tirinde 170 °C'de 6nceden isitiniz.

Ceylan sirti marine sosundan alinmali, kurulanmali ve
tuz ve karabiber ile ovularak somuz pastirma dilimlerinin
lzerine yerlestirilmelidir. Tavada yag kizdirilmahdir.
Ceylan sirti, 6nceden isitilmig kizartma kabina konmali,
kizgin yag lizerine dékiilmeli ve 20 -25 dakika
pisirilmelidir. ilk 10 dakika sonra domuz pastirma
dilimleri gikariimalidir. Ceylan sirti sogumaya birakilmali,
fileto dikkatlice kemiklerden ayrilmali, dilimlere ayrilmali
ve yeniden kemiklerin lzerine yerlestirilmelidir.
Cumberland sosu igin portakal dilimleri iyice
rendelenmeli ve kirmizi sarapla birlikte 10 dakika
pisirilmeli, ardindan sogumaya birakilmali ve kalan
malzemelerle karigtirilmahdir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu

Sicaklik: 170 °C

Merkez sicakhgr: 65 - 70 °C

Pisirme siresi: 20 - 25 dakika / 24 saat marine
edilmelidir

Hazirlama

Midyeler musluk suyu altinda yikanmali ve kilgiklari
temizlenmelidir. Agilan midyeler atilmalidir. Soganlar
soyulmali, havuglar, pirasa ve kereviz temizlenmeli ve
tim sebzeler kuglk kiiglik dogranmalidir. Sebzeler,
ezilmis sarimsak, defne yagragi ve karabiber taneleriyle
karigtirilmalidir.

Tereyagi, 6nceden isitilmis kizartma kabina konmali ve
sebzeler pisirilmelidir. Uzeri beyaz sarapla kaplanmali ve
midyeler suya katilmalidir. Kapak, kizartma kabi lizerine
kapatiimali, 15 - 20 dakika pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 175 °C
Pisirme siiresi: 15 - 20 dakika
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Tam kizartilmis sudak baligi

igindekiler ( 4 -6 kisilik)

1 tathsu levregi (1 - 1,5 kg)

150 gr domuz pastirmasi dilimleri

100 gr tereyagi

2 buyik patates (Tathsu levregini kizartma kabinda sabit
tutabilmek igin)

Kizartma kabi isitma gdévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" isitma
tirinde 175 °C'de 6nceden isitiniz.

Doldurulmus mantarlar

icindekiler (8 kisilik)

16 biylk mantar
Limon
150 ml sebze suyu

Ispanak dolgusu

400 gr taze 1spanak

2 dis sarimsak

1 sogan

50 gr farkl boyutlarda titslilenmis domuz pastirmasi
1 demet maydanoz

40 gr tereyagi

Hindistan cevizi

50 ml siit kremasi

60 gr rendelenmis peynir
30 gr ¢am fistig

Kifli peynir dolgusu
100 gr Creme fraiche
100 gr kifli peynir
Tuz, karabiber

Kizartma kabi 1sitma goévdesini takiniz. Firini "Kizartma
fonksiyonu" 1sitma tiirlinde 140 °C'de 6nceden isitiniz.
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Hazirlama

Tatlisu levregi, satici tarafindan soyulmali ve
temizlenmelidir. Balik yilkanmali, her iki tarafi da birgok
kez kesilmeli ve domuz pastirmasinin yanina konmalidir.

Tereyagi, 6nceden isitilmis kizartma kabi igine
konmalidir. Tatlisu levregi, patateslerin yardimiyla
kizartma kabi icine sabit olarak konmali ve kapak
kapatiimalidir. Pigirme siiresinin bitmesinden 5 dakika
once kapak kaldiriimalidir.

Bu esnada bir sogan-siit kremasi sosu hazirlanmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 175 °C

Merkez sicakhgr: 65 °C
Pisirme siresi: yakl. 30 dakika

Hazirlama

Mantarlar temizlenmeli, gévdeleri dikkatlice ¢ikariimali
ve dogranmalidir. Oyulan mantarlar kizartma kabina
konmali ve lizerlerine limon suyu damlatiimalidir.

Ispanak dolgusu:

Ispanaklar yikanmali ve haglanmalidir, suyu sikilarak
akitilmali ve biiylik pargalar halinde kesilmelidir.
Sarimsak ve soganlar dogranmali, kiip kiip kesilmelidir.
Domuz pastirmasi kesilmeli, maydanoz yikanmali ve
dogranmalidir.

Tereyag tavada kizdirilmali, domuz pastirmasi
kizartilmali, soganlar, sarimsak ve dogranmis mantar
govdelerinin yarisi pisirilmelidir. Ispanak, siit kremasi ve
maydanozun yarisi karigtiriimali ve pisirilmelidir. Tuz,
karabiber ve hindistan cevizi ile baharatlanmalidir.

Kifli peynir dolgusu:

Kifli peynir, Créme fraiche ve dogranmis mantar
govdelerinin diger yarisi ile karistirilmalidir. Tuz ve
karabiber ile tatlandirilmalidir.

Dolgular, mantar basglarina dagitilmalidir. Ispanak
dolgusu Ustiine gam fistigi ve peynir rendelenmelidir.
Sebze suyu dikkatlice kizartma kabina dokilmelidir.
Kapak, kizartma kabi Gizerine kapatilmali ve kizartma
fonksiyonunda 6nceden isitilmis cihazda 20 dakika
pisirilmelidir. Ardindan kapak kaldirilarak 10 dakika
daha pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 140 °C
Pisirme siresi: 30 dakika



Doldurulmus pul biber

icindekiler (9 kisilik)

9 biiyiik biber (kirmizi, yesil ve sari)
Zeytinyag§

3 sogan

1 dis sarimsak

1 kg domates

600 gr kiyma (kuzu veya sigir eti)
300 gr pismis piring

200 gr kegi peyniri

1 demet maydanoz

Taze bitkiler (6rn. biberiye, keklikotu, kekik, feslegen)
Tuz, karabiber, kirmizi pul biber

1 tutam targin

Vs It sebze suyu

Kizartma kabi isitma gdévdesini takiniz. Firin1 "Kizartma

fonksiyonu" isitma turiinde 180 °C'de &nceden isitiniz.

Pismis elma

icindekiler (9 kisilik)

9 biyilk elma (6rn. Russet elma)

Badem ezmesi dolgusu
1 konserve kayisi

100 gr kuru Giziim

300 gr badem ezmesi
150 ml kayisi likori

Badem dolgusu
70 gr tereyagi

50 gr kuru tGzlm
3 YK Rom

70 gr badem

50 gr seker

1 CK targin

Kizartma kabi 1sitma govdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" isitma turiinde 160 °C'de 6nceden isitiniz.

Hazirlama

Biberlerin kabuklari kesilmelidir. Cekirdekleri ve
kaburgalari gikariimalidir. Biberler yikanmali ve kizartma
kabina konmaldir.

Dolgu igin sarimsak ve soganlar soyulmali ve
dogranmalidir. Domatesler soyulmali, kékleri gikariimal
ve kiiglk kiigik kesilmelidir. Bitkiler dogranmalidir. Yag
tavada kizdirilmali, sarimsak ve soganlar pisirilmeli,
kiyma da buna eklenmeli ve birlikte kizartilmahdir. Piring,
domatesler, kegi peyniri, bitkiler ve baharat eklenmelidir.

Lezzetli kiyma et karigsimi biberlere doldurulmali, her
biberin lstlune biberlerin tst kismi konmalidir. Sebze
suyu dikkatlice kizartma kabina dékilmelidir.

Kapak, kizartma kabinin Gzerine kapatiimali ve 6nceden
isitilmis firinda 25 dakika pisirilmelidir. Ardindan kapak
kaldirilmali ve 140 °C'de 20 dakika daha pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 180 °C / 140 °C
Pisirme siiresi: 45 dakika

Hazirlama

Badem ezmesi dolgusu:

Madem ezmesi iyice yogurulmali ve kayisi likdriine
yatiriimalidir. Kayisilar kurutulmali ve dogranmalidir.
Kuru tGziimler yikanmali ve kayisi parcalariyla badem
ezmesine karigtirilmahdir.

Badem dolgusu:
Kuru tzimler yikanmali ve Rom igine yatirilmalidir. Seker
ile targin karigtiriimalidir.

Elmalar yikanmali ve i¢leri genisge oyulmalidir. EImalar
kizartma kabina konmalidir. EImalarin yarisi badem
ezmesi dolgusuyla doldurulmalidir. Diger yarisi ise kuru
Gzlim, badem, yag parcalari ve seker-targin karisimiyla
doldurulmalidir.

Kizartma kabi, 6nceden isitilmis firrna konmali ve kapak
olmadan 15 - 20 dakika kizartilmalidir. Bu esnada bir
sarap kopligl sosu hazirlanmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 160 °C
Pisirme siresi: 30 dakika
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