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cookingSensor Plus

Artik yemekleriniz tasmayacak. Tencereye sensorii takmaniz yeterli.
Setlistl ocak ve cookingSensor Plus Bluetooth lizerinden iletisime
gecerek secili sicakligli otomatik olarak korur. Bu giictin yeterli bir
sicakligr korumak ve milkemmel bir pisirme sonucu saglamak lizere
cok hassas bir sekilde kontrol edilmesine imkan tanir.
siemens-home.bsh-group.com

Siemens Ev Aletleri

Mikemmel sonuclar icin herbir pisirme uygulamasi icin &zel bir sicaklik

m Pisirme sensérii modunu ilk kez gereklidir. Akilli sensor yiyeceklerin isitilmasi, haslama, kaynatma, bir diidiikli
kullanmadan 6nce pisirme sensoérii ile tencere veya kizartma icin gereken sicakligi ayarlamaniza olanak saglar.
ocagi ilk seferinde eslestirmenize Pisirme islemi sirasinda sicaklik stirekli kontrol edilir ve hassas bir sekilde
gereklidir (temel ayarlar meniisiine korunur.

gidin). Kaynama noktasini evinizin deniz

seviyesinin lizerindeki konumuna gére Fonksiyonunu kullanmak icin kablosuz sicaklik sensériiniin tencereye
ayarlayin. Ocak kullanim kilavuzundaki yerlestirilmesi gereklidir. Eger ek bir pisirme sensori satin almak
»Kablosuz pisirme sensérii” ve ,Pisirme istiyorsaniz veya ocaginizda bir tane bulunmuyorsa, HZ39050
sens6rii modu” boliimlerindeki detayh referans numarasini kullanarak Siemens web sitesini ziyaret edin, 6zel
aciklamalara bakin. magazalar veya musteri hizmetlerimiz ile irtibata gecin.
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Isitma, sicak tutma, Sutle Suyla Kaynatma, 6rn. Dudukld tencerede Distik Orta Yiksek
orn. pang, yahni. haslama, haslama, makarna, gnocchi, pisirme, 6rn. ev sicaklikta  sicaklikta sicaklikta
orn. panna orn. piring, sebze. yapimi et suyuna kizartma,  kizartma, kizartma,
cotta, kinoa. sebze corbasi, orn. orn. orn.
sutlac. baklagiller. doughnut, panelenmis  donmus
hamur balik, kofte.  patates
tatlisi. kizartmasi.
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Asagidaki tablo cesitli yemekleri ve bunlarin ideal pisirme sicakliklarini ve yaklasik stirelerini gdstermektedir. Pisirme siiresi yiyecegin
miktarina ve boyutuna gore degisir.
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Makarna ve Haslama
misir gevregi Yari haslanmis piring 2 90°C 25-35
Esmer piring3 90°C 45-55
E Basmatik piring 3 90°C 8-12
Yabani piring3 90°C 20-30
Kinoa 2 90°C 10-12
Polenta’ 85°C 3-8
irmik piiresi? 85°C 5-10
Kaynatma
Kuru makarna! 100°C 7-10
Taze makarna’ 100°C 3-5
Tam tahilli makarna’ 100°C 7-10
Kuru doldurulmus makarna’ 100°C 15-20
Taze doldurulmus makarna! 100°C 5-8
Diidiiklii tencerede pisirme
Diduklu tencerede piring 3 115°C 6-8
Dldukli tencerede esmer piring 3 115°C 12-18
Corbalar Haslama
Jocd Kremali gorbalar? 90°C 10-15
@/ Kaynatma
Ev yapimi et suyuna sebze ¢orbasi 3 100°C 60-90
Hazir corbalar? 100°C 5-10
Diidiikli tencerede pisirme
Diduklu tencerede ev yapimi et suyuna 115°C 20-30
sebze corbasi 3
Tathlar Haslama
@ Siitlac? 85°C 40-50
Cikolatal puding’ 85°C 3-5
Kaynatma
Komposto 3 100°C 15-25
Kizartma
Kizartma doughnut 4 160°C 5-10
Kizartma bérekler 4 160°C 5-10
Donmus Isitma / Sicak tutma
driinler Kremali sebzeler ! 70°C 15-20
Kaynatma fonksiyonu
- Yesil fasulye 2 100°C 15-30
Kizartma fonksiyonu
Kizgin yagda patates kizartmasi 4 180°C 4-8
Diger Isitma/ Sicak tutma
Isitma yahni3 70°C 10-20
HT Sicak baharatli sarap 1sitma3 70°C 5-15
Haslama fonksiyonu
Sitisitma3 85°C 3-10

Et Haslama

@ Sosis 2 90°C 10-20
Kaynatma
Kofte 2 100°C 20-30
Tavuk 2 100°C 60-90
Biftek 2 100°C 60-90
Diidiikli tencerede pisirme
Dudiklu tencerede tavuk 3 115°C 15-25
Diidiikli tencerede biftek 3 115°C 15-25
Kizartma
Tavuk porsiyonlari 4 170°C 10-15
Kofte 4 170°C 10-15

Balik Haglama

h Yahni balik 2 90°C 15-20
Kizartma
Kizgin yagda bira bulamacli balik 4 170°C 10-15
Kizgin yagda panelenmis balik 4 170°C 10-15

Yumurtal Kaynatma

yemekler Haslanmis yumurta 3 100°C  5-10

Y

Sebzeler Kaynatma

ve baklagiller  Brokoli2 100°C 10-20
Karnabahar2 100°C 10-20

‘v Ispanak 2 100°C 5-10
Briiksel lahanasi 2 100°C 30-40
Yesil fasulye 2 100°C 15-30
Nohut3 100°C 60-90
Bezelye 2 100°C 15-20
Mercimek 3 100°C 45-60
Diidukliu tencerede pisirme
Diidiikli tencerede sebzeler3 115°C 3-6
Dudiikli tencerede nohut3 115°C 25-35
Dudikli tencerede fasulye 3 115°C 25-35
Duduklu tencerede mercimek 3 115°C 10-20
Kizartma
Kizgin yagda panelenmis sebze 4 170°C 4-8
Kizgin yagda bira bulamagli sebzeler 4 170°C 4-8
Kizgin yagda panelenmis mantar 4 170°C 4-8
Kizgin yagda bira bulamagli mantar4 170°C 4-8

Patates Haslama

'. Patates kofteleri2 85°C 30-40
Kaynatma
Patates3 100°C 30-45
Gnocchi 2 100°C 3-6
Tatl patates3 100°C 30-45
Diidiikll tencerede pisirme
Dlduklu tencerede patates3 115°C 10-20
DUduklu tencerede tatli patates3 115°C 10-20
Kizartma
Taze patates* 160°C 8-12

1 Duzenli karistirin.

2 Kapak kapali sekilde isitin ve pisirin. Sinyal sonrasinda yiyecedi ekleyin.

3 Yiyecegi hemen basinda ekleyin.
4Yagi kapak kapali sekilde i1sitin. Porsiyonlari kapak olmadan kizartin.



