Jednostavnoibrzo

PerfectFry Plus frying sensor ) BOSCH

Tehnologija za zZivot
Senzor za przenje odrzava konstantnu temperaturu posuda i
osigurava savrseno przenje. Pored toga, senzor za przenje sledece
prednosti:

» Zahvaljujuci kontroli temperature tiganja, sprecava gorenje jela.

» Stiti ulje ili mast od prekomernog zagrevanja. Tako ne nastaju

materije Stetne po zdravlje. ¥ e
Nasi Pro Induction tiganji su

» Doprinosi energetskoj efikasnosti, zbog toga $to se koristi samo savréeni za przenje na ploéi za
potrebna snaga. kuvanje.

Nas pribor mozete da kupite kod
Postupak servisne sluzbe, u specijalizovanoj

v

Postavite prazan tiganj na zonu za kuvanje. prodavnici ili na internetu:
. LD L

Izaberite zonu za kuvanje i 8- dodirnite. www.bosch-home.com

|zaberite Zeljenu temperaturu:

- Tokom vremena zagrevanja, prikaz tajmera naizmeni¢no prikazuje
cilinu temperaturu i napredak zagrevanja.

- Kad se dostigne temperatura przenja, oglasic¢e se zvucni signal.
Dodajte uljeili mast u tiganj i pocnite przenje.

v

v

v

Home Connect Pomocu aplikacije Home Connect mozete brzo ijednostavno da pristupite
receptima i metodama kuvanja na pametnom telefonuili tabletu.

Topljenje = Priprema sosova = = = Przenje
70 °C 110-120 °C 180-200 °C

=

Topljenje ¢okolade, Priprema i ukuvavanje Przenje jela naekstra Przenjeribe i debljih PrZzenje odrezaka, PrZenje jela navisokim
maslacailisira, npr. sosova, dinstanje devicanskom jela, kao npr. ¢uftiili srednje pecenihili temperaturama, npr.
fondi. povrca, przenje jela na maslinovom ulju, kobasica. potpuno pecenih, slabo pecenih przenih
ekstradevicanskom maslacuili zamrznutih, pohovanih odrezaka, pljeskavica
maslinovom ulju, margarinu, npr. ifinih jela, npr. $nicli, od krompirai
maslacu ili margarinu. omleti. svezegraguaili zamrznutog pomfrita.
povrca.

Temperatura koja se prikazuje na prikazima je orijentaciona vrednost i moze da se razlikuje od stvarne temperature u tiganju.
Uputstvo za upotrebu: Dodatne informacije mozete dobiti u uputstvu za upotrebu ploce za kuvanje u odeljku ,Senzor za przenje®. Pazljivo procitajte taj odeljak.

Preporuke za kuvanje sa PerfectFry Plus frying sensor

Sledecatabela pokazuje koja temperatura odgovara za koju namirnicu. Vreme przenja i temperatura mogu da
variraju u zavisnosti od vrste, velicine, kolicine i kvaliteta namirnica. Podesena temperatura varira u zavisnosti od
upotrebljenogtiganja.

» Prethodno zagrejte prazan tigan;.

» Kadase ¢uje zvucnisignal dodajte ulje i namirnice.

°C min °C min

Meso Povrée
Snicla, natur 160-180 4-10 Peceni krompir od kuvanog krompira u ljusci 180-200 6-12
Snicla, pohovana 180 6-10 Pomfrit 180-200 15-25
File 180-200 6-10 Palacinke od rendanog krompira 200 2-4
Kotleti 160-180  10-15 Luk, beliluk, dinstani 140 4-12
Karadordeva $nicla, becka $nicla 180 10-15 Kolutovi crnogluka 180-200 4-12
Odrezak, slabo pecen, debljine 3cm 220 8-10 Tikvice, patlidzan, paprika 160-180 4-12
Odrezak, srednje pecen, debljine 3cm 200 6-10 Zelene Spargle, przene 160-180 1020
Odrezak, jako pecen, debljine3cm 180 6-12 Pecurke 180 10-15
T-bone odrezak, slabo pec¢en, debljine 4,5cm 200-220 10-15 Povrce, glazirano 120 10-20
T-bone odrezak, srednje pecen, debljine 4,5cm 180200 20-30 Povrée utempuratestu 180-200 5-10
Prsazivine, debljine 2cm 160 10-20 Zamrznuta jela
Slanina 160-180 2-6 Chicken Nuggets 180200  8-12
Mleveno meso 180-200 6-10 Riblji Stapici 180 8-12
Hamburger, debljine 1,5cm 160-200 6-15 Pomfrit 200-220 4-8
Cufte 160-180  10-20 Jelautiganju 160-180 6-10
Barene kobasice 160-180 8-20 Prole¢ne rolnice 180-200 8-15
Corizo, sirove kobasice 160-180  10-20 Pastete, kroketi 200-220 6-8
Raznjici 160-180  10-20 Sosovi
Giros 180-200 6-10 Sos od paradajza 120 20-30
Riba i morski plodovi Sos sa pavlakom 110120 10-20
Ribljifilet, natur 180 10-20 Besamel sos 110-120 10-20
Riblji file, pohovani 180 10-20 Sosod sira 110-120 3-8
PrZzenariba, cela 160 10-20 Slatki sosovi 110-120 10-20
Sardine 180 6-12 Redukovanje sosova 110-120 5-10
Kozice 180 4-8 Topljenje
Hobotnica, sipa 180-200 6-12 Cokoladnaglazura 70-80 5-15
Dagnje, Skoljke, sréanke 110-120 4-8 Sir 70-80 3-10
Jela od jaja Maslac 70-80 35
Jajanaokonamaslacu 140 2-6 Fondi 70-80 5-15
Jajanaokonaulju 180-200 26 Ostalo
Kajgana 140 4-9 Peceni sir 180-200 5-15
Omlet 140 3-6 Krutoni 160-180 6-10
PrZenice 160 4-8 Tost hleb 200-220 8-12
Palacinke, blini, takosi 180-200 1-3 Suvagotovajela 110-120 5-10

Bademi, orasi, pinjoli, przeni 180-200 3-15

Kokice 220 10-20
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Jednostavnoibrzo

PerfectFry Plus frying sensor

Senzor za pecenje odrzava temperaturu vase posude za
kuhanje stalnom i osigurava savrSeno pecenje. Osim toga,
senzor za pecenje pruza sljedece prednosti:

» SprjecCava da hrana zagori nadziruc¢i temperaturu tave.

» Stiti ulje ili mast od pregrijavanja. Na taj na¢in ne nastaju
tvari opasne po zdravlje.

» Osigurava energetsku ucinkovitost upotrebljavajuc¢i samo
potrebnu snagu.

Nacin postupanja
» Stavite praznu tavu nazonu za kuhanje.
» Odaberite zonu za kuhanjei dodirnite &- .
» Odaberite Zeljenu temperaturu:
- Tijekom zagrijavanja indikator timera naizmjence prikazuje ciljnu
temperaturu i napredak zagrijavanja.
- Kada je postignuta temperatura pecenja, javlja se zvucni signal.
» Stavite uljeilimast utavu i pocnite s pecenjem.

Home Connect Pomocuaplikacije Home Connect moZete brzoijednostavno pristupiti
receptimaitehnikama kuhanja putem pametnog telefonaili tableta.

= Topljenje = Priprema umaka = Pecenje = Pecenje
110-120 °C 140 °C 160 °C

Pecenje hrane na Pecenije ribe i debelih

Priprema i ukuhavanje

Topljenje cokolade,

maslacailisira, umaka, pirjanje povrca, ekstradjevicanskom namirnica,

npr. fondue. pecenje hranenaekstra  maslinovom ulju, npr. kosanih odrezaka
djevicanskom maslacu ili ilikobasica.
maslinovom ulju, margarinu, npr.
maslacu ili margarinu. omleta.

BOSCH

Tehnologija za Zivot

Nase Pro Induction Pfannen posebno su
optimizirane za pecenje na vasoj ploci za

kuhanje.

Nas pribor mozete kupiti kod servisne
sluzbe, u specijaliziranim trgovinama ili

na internetu:

www.bosch-home.com

= Pecenje
180-200 °C

LSS Es oSt

Pecenje odrezaka,
srednje ilidobro
peceni, duboko
smrznutih, paniranihi
finih namirnica,

npr. odrezaka, sviezeg
raguaili povrca.

Temperatura prikazana na indikatorima predstavlja pribliZnu vrijednost i moze odstupati od stvarne temperature u tavi.

Upute za uporabu: Ostale informacije naci cete u uputama za uporabu ploc¢e za kuhanje odlomku ,Senzor za pecenje”. Temeljito procitajte taj odlomak.

= Pecenje
220 °C

Pecenje hrane na
visokim
temperaturama,

npr. odrezaka, krvavo
peceni, popecaka od
krumpiraili duboko
smrznutog pomfrita.

Preporuke za kuhanje s PerfectFry Plus frying sensor

U sljedecoj tablici je prikazano koja je temperatura prikladna za koju namirnicu. Vrijeme pecenjai
temperatura mogu varirati ovisno o vrsti, tezini, velicini, kolicini i kvaliteti namirnice. Namjestena
temperaturavarira ovisno o koristenoj tavi za pecenje.

» Zagrijati praznu tavu.
» Ulje inamirnice staviti nakon zvu¢nog signala.

°C min °C min
Meso Povrce
Odresci, naravni 160-180 4-10 Peceni krumpir od krumpirakuhanog u ljusci 180-200 6-12
Odresci, panirani 180 6-10 Pomfrit 180200 1525
File 180-200 6-10 Popecciod krumpira 200 2-4
Kotleti 160-180  10-15 Luk, ¢esnjak, staklasto pirjan 140 4-12
Cordonbleu, becki odrezak 180 10-15 Luk narezan na koluti¢e 180-200 4-12
Odrezak, krvavo pecen, debljine 3cm 220 8-10 Tikvice, patlidzani, paprika 160-180 4-12
Odrezak, srednje pe- ¢en, debljine 3cm 200 6-10 Zelene Sparoge, pecene 160-180 1020
Odrezak, jako pecen, debljine 3cm 180 6-12 Gljive 180 10-15
T-Bone odrezak, krvavo pecen, debljine 4,5cm 200220 10-15 Povrée, glazirano 120 10-20
T-Bone odrezak, sred- nje pecen, debljine 4,5cm 180-200 20-30 Povrée utempuri 180-200 5-10

Prsaod peradi, debljine 2cm 160 10-20 Zamrznuta jela
Slanina 160-180 2-6 Pilec¢inuggets 180-200 8-12
Mljeveno meso 180200  6-10 Riblji $tapici 180 8-12
Hamburger, debljine1,5cm 160-200 6-15 Pomfrit 200-220 4-8
Mesne okruglice 160-180  10-20 Jelaiztave 160-180 6-10
Kuhane kobasice 160-180 8-20 Proljetne rolice 180-200 8-15
Chorizo, sirove pecenice 160-180 1020 Vol-au-vent, kroketi 200-220 6-8
Raznjici 160-180  10-20 Umaci
Gyros 180-200 6-10 Umak od rajcica 120 20-30
Riba i plodovi mora Umak s vrhnjem 110120 10-20
Riblji file, naravni 180 10-20 Besamel umak 110-120 10-20
Ribljifile, panirani 180 10-20 Umak od sira 110-120 3-8
Riba pecena, cijela 160 10-20 Slatki umaci 110-120 10-20
Sardine 180 6-12 Reduciranje umaka 110-120 5-10
Raci¢i 180 4-8 Topljenje
Lignje, sipa 180-200 6-12 Kuvertira 70-80 5-15
Dagnije, vongole, sr¢anke 110-120 4-8 Sir 70-80 3-10
Jela s jajima Maslac 70-80 35
Jaja naoko, namaslacu 140 2-6 Fondue 70-80 5-15
Jajanaoko, naulju 180200 26 Ostalo
Kajgana 140 4-9 Peceni sir 180-200 5-15
Omlet 140 3-6 Krutoni 160-180 6-10
Pohanikruh 160 4-8 Tost 200-220 8-12
Crépes, blini, palacinke, tacos 180-200 1-3 Gotovajelaizvrecice 110-120 5-10
Bademi, orasi, pinjoli, przeni 180-200 3-15
Kokice 220 10-20
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