SIEMENS

For at det skal bli like morsomt & lage mat som aspise
den

ber du lese denne bruksanvisningen. Du kan da dra nytte av
alle de tekniske fordelene ved din nye mikrobglge-
kompaktstekeovn.

Her finner du viktig informasjon om sikkerheten. Du blir
naermere kjient med de enkelte delene pa din nye stekeovn.
Og vi viser deg. trinn for trinn, hvordan du foretar de ulike
innstillingene. Det hele er sveert enkelt.

| tabellene finner du innstillingsverdier og innsettingshayder
for en rekke vanlige retter. Alt er testet i vart provekjokken.
Og hvis det noen gang skulle oppsta en feil, sa finner du her
opplysninger om hvordan du selv kan utbedre mindre feil.
Ved hijelp av den utferlige innholdsfortegnelsen er det lett &
finne frem i bruksanvisningen.

Na gjenstar det bare & anske god appetitt.

Bruksanvisning

HBBEK.70S
= | HB86K58.S
no
5650 044 520

5010985



Innholdsfortegnelse

Hvadumatahensyntil ..................... 5
Formontering ........... oo 5
Sikkerhetsanvisninger ........ ... ... oo 5
Sikkerhetsanvisninger ved bruk av

mikrobglgefunksjonen ........ ... oL 7
Arsakertilskader ................ ... ... ..., 9
Dittnyeapparat .......... ..., 10
Betieningsfelt ......... ... .. 10
Taster for mikrobglgeeffektene ................. 10
Funksjonsvelger ......... ... i, 11
Bryter ... 11
Betjeningsknapper og indikasjonsfelt . ........... 12
Nedsenkbare brytere ............ ... ... ... .... 12
Varmetyper ... 13
Stekeovn ogtilbehor . ... .o 16
Kiglevifte . ... ... . 17
For forste gangs bruk .................... ... 18
Still inn klokkeslettet .......... ... ... o oL 18
Velg sprék for tekstdisplay ..................... 18
Oppvarming av stekeovnen .................... 18
Rengjering av tilbeharet forbruk ................ 19
Mikrobolgefunksjonen ....................... 19
Kokekar ... ... 19
Slikstillerduinn ........ ... ... 20

Flere mikrobglgeeffekter etter hverandre ......... 22



Innholdsfortegnelse

Stille inn stekeovnen ............. ..., 22
Slikstillerduinn ........ ... ... 23
Stekeovnen skal slés av automatisk ............. 24
Stekeovnen skal slés automatisk pdogav........ 26
Hurtigoppvarming ...........cccoiiiiiinnn. 27
Slikstillerduinn: ........ ... o 27

Stille inn stekeovn og mikrobglge i kombinasjon 28

Slikstillerduinn ........ ... .. 29
Programautomatikk .................. ... 31
Slikstillerduinn: ........ ... o 31
Veiledning til programautomatikk ............... 34
Programtabell ........ ... ... ... .o . 37
Minne ... i e 40
Lagreminnet ... 41
Starte minnefunksjonene ............ .. ... ... 43
Klokkeslett ..., 44
Slikstillerduinn ........ ... ... 44
Autostart ... 45
Grunninnstillinger ............... ... .o 46
Slikstillerduinn ........ ... ... 47
Barnesikring ...........ciiiiiiiiii i 48
Varselur . ... ..oiiiiin i 48
Slikstillerduinn ........ ... ... . L 48

Automatisk sikkerhetsutkobling .............. 50



Innholdsfortegnelse

Vedlikehold og rengjering ................... 50
Utsiden avapparatet ............ ... ... ... .... 50
Stekeovnen ... .. 51
Rengjering av glassrutene . ............. ..., 53
Tetning ..o 55
Tilbehar ... 55
Det har oppstatt en feil, hva kan du gjere? .... 56
Skifte ut stekeovnslampen . ......... ... 57
Skifting av derpakningen .......... .. oL 59
Kundeservice ...........coiiiiiiiinnnnnnnns 59
Tabellerog tips . ...ovviiiii i 60
Opptining, oppvarming og koking med

mikrobglgefunksjon ... .o 60
Tips for mikrobelge ......... ..o oo 65
Kiott, fiaerkre, fisk ... ... . 65
Tips for stekingog grilling .. ...t 68
Kakerogbakst ....... ... .. i, 69
Tipsforbaking .........co i 72
Energisparetips ... 73
Gratenger,toast ....... ... ... i 73
Frosne ferdigretter ........ ... ... ... ... ... 74
Langtidssteking . ... 74
Tips om langtidssteking ............ ... .. ... .. 76
Akrylamid imatvarer .................coo..e 76
Hvakandugjere? ........ ..o, 77
Testretter ... 78



Hva du ma ta hensyn il

For montering

Miljovennlig fijerning

B

Transportskader

Elektrisk tilkopling

Oppstilling og tilkobling

Sikkerhets-
anvisninger A
Omgivelser A

Les grundig igiennom bruksanvisningen. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet pa
en sikker og riktig méte.

Ta godt vare pa bruks- og montasjeanvisningen. Hvis
du gir apparatet videre til andre, ma disse
anvisningene folge med.

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miligvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2002/96/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.

Kontroller apparatet etter at du har pakket den ut.
Hvis det har oppstéatt en transportskade, ma du ikke
sl& pé apparatet.

Hvis stremledningen er skadd, mé den byttes av en
fagperson som har fatt opplaering av produsenten for
a unnga farer.

Folg den seerskilte monteringsveiledningen.

Dette apparatet er bare beregnet til bruk i private
husholdninger.

Apparatet méa utelukkende brukes til oppvarming og
tilberedning av matvarer.

Utsett ikke apparatet for kraftig hete eller fuktighet.
Fare for kortslutning!



Barn og
mikrobglgefunksjon

Varm stekeovn

A

Skadet stekeovnsdor eller

dorpakning

Mangelfull rengjoring

Reparasjon

A

A

A

Barn kan kun bruke mikrobglgefunksjonen alene nar
de har fatt oppleering i bruken. De ma kunne betjene
apparatet riktig. De méa ogsa forsta farene som det er
redegjort for i bruksanvisningen.

Ved kombinasjonsdrift kan barn kun bruke apparatet
nar de er under oppsyn av voksne. Fare for
forbrenning!

/&pne stekeovndsgren forsiktig. Varm damp kan
stremme ut.

Overflatene pé kokeapparater ma aldri berores.
De varme, innvendige stekeovnsflatene og
varmeelementene ma aldri bereres. Fare for
forbrenning!

Barn mé alltid holdes borte fra disse.

Oppbevar aldri brennbare gjenstander i stekeovnen.
Fare for brann!

/&pne aldri ovnsdaren hvis det oppstar royk i steke-
ovnen. Fare for forbrenning! Sla av apparatet. Trekk ut
stopselet eller koble ut den aktuelle sikringen i
sikringsskapet.

Kabler fra elektriske apparater mé ikke komme i klem i
stekeovnsderen. Kabelisolasjonen kan smelte. Fare
for kortslutning!

Mikrobelgefunksjonen mé ikke brukes nar steke-
ovnsderen eller derpakningen er gdelagt. Det kan
trenge ut mikrobglgeenergi. Mikrobglgefunksjonen
kan ferst brukes nar apparatet er reparert.

Rengjer apparatet med jevne mellomrom. Ved
mangelfull rengjering kan overflaten bli edelagt og
apparatet kan over tid gjennomrustes.
Mikrobglgeenergi slipper ut.

Ukyndige reparasjoner er farlig. Fare for elektrisk stet!
Reparasjon ma bare utferes av servicetekniker som
har fatt opplaering av oss.

Hvis apparatet er defekt, ma du sla av sikringen i
sikringsboksen eller trekke ut stopselet.
Ring til kundeservice.



Sikkerhetsanvisning

er ved bruk av
mikrobglge-
funksjonen

A

Mikrobgolgeeffekt og -tid A\

Kokekar

Emballasje

Torking av matvarer

Matolje

A

A
A

Kabinettet méa aldri dpnes. Apparatet arbeider under
hayspenning. Fare for stat!

Bruk kun mikrobelgefunksjonen for tilberedning av
matvarer. Andre bruksméter kan vaere farlige og fore
til skader. Blant annet kan oppvarming av varmeputer
med korn- eller krydderinnhold fere til at putene
antennes. Fare for brann!

Still aldri inn en for hay mikrobelgeeffekt eller -tid.
Matvarer kan ta fyr. Ovnen kan bli edelagt. Fare for
brann!

Folg anvisningene i bruksanvisningen.

Bruk aldri kokekar som ikke er egnet for
mikrobglgeovner.

Kokekar av porselen og keramikk kan ha sma hull i
hank eller lokk. Bak disse hullene skjuler det seg
hulrom. Fuktighet som trenger inn i disse
hulrommmene, kan fore til at delen sprekker. Fare for
personskader!

Oppvarmet mat avgir varme. Kokekaret kan bli sveert
varmt. Fare for forbrenning!

Bruk alltid grytekluter nér du tar kokekar og tilbeher ut
av ovnen.

Varm aldri opp mat i termopakker. Fare for brann!
Varm aldri opp matvarer i beholdere av plast, papir
eller annet brennbart materiale uten oppsyn.

Emballasje som er lufttett kan sprekke. Fare for
forbrenning!

Felg anvisningene pa emballasjen. Bruk alltid
grytekluter nér du tar ut rettene.

Tork aldri matvarer med mikrobeglgefunksjonen. Fare
for brann!

Varm aldri opp matolje alene med
mikrobglgefunksjonen. Fare for brann!



Drikkevarer

Babymat

Matvarer med skinn eller

skall

A

Matvarer som inneholder

lite fuktighet

A

Ved oppvarming av veeske kan det forekomme
forsinket koking. Det betyr at koketemperaturen blir
nadd uten at de typiske dampboblene stiger opp.
Bare ved en grliten rystelse av kokekaret kan den
varme veaesken plutselig koke kraftig over eller sprute
opp. Fare for forbrenning!

Legg alltid en skje i kokekaret ved oppvarming av
vaesker. P& denne méaten unngér du forsinket koking.

Varm aldri opp drikker i lukkede kokekar. Fare for
eksplosjon!

Alkoholholdige drikker mé ikke varmes for kraftig. Fare
for eksplosjon!

Varm ikke opp babymat i lukkede kokekar. Ta alltid av
lokket eller smokken.

Rer godt rundt i babymaten eller rist den etter
oppvarmingen. Bare pa denne méten blir varmen
jevnt fordelt. Fare for forbrenning!

Kontroller temperaturen fer du gir maten til barnet.

Kok aldri egg med skallet pa. Varm aldri opp
hardkokte egg. Disse kan sprekke pa en
eksplosjonsartet méate. Det samme gjelder
skalldyr/skjell. Fare for forbrenning!

Ved tilberedning av speilegg eller kokte egg ma du
forst stikke hull p& eggeplommen.

P& matvarer med fast skall eller skinn, f. eks. epler,
tomater, poteter og pelser, kan skinnet/skallet
sprekke. Stikk hull pa skallet/skinnet for oppvarming.

Tin eller varm aldri opp matvarer som inneholder lite
fuktighet, for eksempel bred, med for hoy effekt eller
for lenge. Fare for brann!



Arsaker til skader

Stekebrett eller
aluminiumsfolie pa
ovnsbunnen

Vann i stekeovnen

Fruktsaft

Kjol av med apen
stekeovnsdor

Sveert skitten
stekeovnstetning

Stekeovnsderen som
sitteflate

Mikrobplgefunksjonsdrift
uten matvarer

Ikke sett stekebrett pa ovnsbunnen. Legg heller ikke
aluminiumsfolie i bunnen.

Det kan fore til overoppheting. Bake- og steketidene
stemmer ikke lenger, og emaljen blir skadet.

Hell aldri vann inn i den varme stekeovnen. Det kan
oppsté skader pa emaljen.

Ikke legg for mye i universalpannen hvis du lager
saftige fruktkaker. Fruktsaft som drypper fra universal-
pannen etterlater seg flekker som du ikke far fiernet
senere.

Stekeovnen ma kun avkjoles i lukket tilstand. Ikke sett
noe i klem i stekeovnsdaren. Selv om stekeovnsdaeren
bare stér pa glott, kan elementfronter som star i
naerheten, bli skadet over tid.

Hvis derpakningen er svaert skitten, gar ikke steke-
ovnsdaren ordentlig igien. Elementfronter i omradet
rundt kan bli skadet. Hold tetningen ren.

lkke sta pa eller sett deg pa stekeovnsdaren.

Ikke sl& pa mikrobelgefunksjonen dersom det ikke er
matvarer i stekeovnen. Uten matvarer kan apparatet
bli overbelastet. Et unntak fra denne regelen er
kortvarige tester av kokekar (se veiledning om
kokekar).



Ditt nye apparat

Betjeningsfelt

Her kan du bli kient med det nye apparatet ditt. Vi
forklarer hvordan du bruker betjeningsfeltet med
brytere og displayet. Her finner du informasjon om
varmetyper og tilbeharet som falger med.

Vb » O M A stop start

Sy O000000
|

Taster for
mikrobglgeeffektene

Taster for
mikrobglge-
effektene
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Bryter

Funksjonsvelger | Betjeningstaster

Du stiller inn gnsket mikrobglgeeffekt med tastene.

O W til opptining av gmfintlige matvarer

180 W til opptining og viderekoking

360 W til koking av kjgtt og oppvarming av
gmfintlige matvarer

600 W til oppvarming og koking av matvarer

900 W til oppvarming av vaesker

Hvis du trykker pa en tast, lyser den valgte funksjonen
pé displayet.



Funksjonsvelger

P<—=>0

Bryter

Med funksjonsvelgeren stiller du inn driftstype,
temperatur og “Individuell tilpasning” for
programautomatikken. Hvis du vrir funksjonsvelgeren
mot hayre, vises varmetypene. Vrir du den mot

venstre, vises programmene.

Pa displayet ser du den valgte oppvarmingsmaten, og
i den andre linjen en foreslatt temperatur eller trinn.

Driftstype Temperaturomrade/trinn
Over-/undervarme 30-300 °C
Intensivvarme 100-300 °C
Varmluft 30-250 °C
3d-varmluft 30-250 °C
Undervarme 30-200 °C
Omluftgrilling 100-250 °C

Grill, liten flate svak, middels, sterk
Grill, stor flate svak, middels, sterk
Langtidssteking 70-100 °C
Forvarming 30-70°C
Varmholding 60-100 °C
Programautomatikk 11 programgrupper

51 programmer

Med bryteren stiller du inn klokkeslett, varighet, sluttid,
varselur og vekt for programautomatikken.

Omrader
1sek-10.00t Tid (varighet)
1sek-1.30t Mikrobglgevarighet

Unntak: 900 W = 1 sek - 30 min.
Vekt Avhengig av programmet
1sek-10.00h

11



Betjeningsknapper
og indikasjonsfelt

EII.III

Nedsenkbare
brytere

12

Tasten VT Med denne skifter du linje i displayet

Tast for Med denne kan du varme opp

hurtigoppvarming »s  stekeovnen raskt

Klokketast ® Med denne velger du klokkeslettet
eller sluttiden =1

M-tasten Med denne velger du en

minneinnstilling

Varselurtasten £ Med denne velger du
varselur-funksjonen - uavhengig av

stekeovnen

Stopptast Med denne stanser du bruken av
stekeovnen eller du sletter en
innstilling

Starttast Med denne starter du bruken av
stekeovnen

| indikasjonsfeltet vises de innstilte verdiene.

Tekstdisplayet forer deg giennom innstillingen. Det
viser valgt driftstype og temperatur eller trinn. Det viser
rettene i programautomatikken og gir tips om
innstillinger. Tekstene pa tekstdisplayet kan vises pa
flere sprak

Oppvarmingskontrollen viser temperaturgkningen.
Ved grilling og programautomatikk vises ikke
oppvarmingskontrollen.

Bryterne er nedsenkbare. Trykk pé en bryter for &
senke eller heve den.

Du kan vri bryterne mot hayre eller venstre.



Varmetyper

For stekeovnen har du forskjellige varmetyper & velge
mellom. Dermed kan du velge optimal
tilberedningsmate for alle typer retter.

Mikrobglger

| matvarer blir de omdannet til varme.
Mikrobglgefunksjonen egner seg til rask opptining,
oppvarming, smelting og koking.

Over-/undervarme

Her kommer varmen jevnt ovenfra og fra undersiden
mot kaken eller steken.

Fine kaker av rort deig i form, sukkerbrod og kaker i
universalpanne blir best p& denne méten.
Over-/undervarme er ogsa godt egnet for mager stek
av oksekjott, kalv og vilt.

Intensivvarme

P& grunn av den sterke varmen péa undersiden far
bakevarer som en spesielt spro bunn. Pikante kaker
som quiche lorraine trenger ikke lenger stekes pa
forhand.

Ogsa for baking i former av lys aluminium, glass eller
porselen, som reflekterer varme, eller som leder darlig,
er intensivvarmen den ideelle varmetypen.

13
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Varmluft

En ventilator i bakveggen fordeler varmen fra
over-/undervarmen jevnt i stekeovnen. Med varmluft
kan du bake kaker av rert deig i form.

3D-varmluft

En ventilator i bakveggen péa stekeovnen fordeler
varmen fra overvarme, undervarme og ringelement
jevnt i stekeovnen.

Med 3D-varmiuft kan du steke kaker og smakaker i to
hoyder. De nadvendige stekeovnstemperaturene er
lavere enn ved over-/undervarme. Ekstra brett far du i
spesialforretninger.

Undervarme

Med undervarme kan du ettersteke eller brune retter
fra undersiden. Ogséa egnet til steking av retter i
vannbad.

Omluftgrilling

Grillspiralene og ventilatoren slas vekselvis pa og av. |
varmepausen blaser ventilatoren varmen fra grillen
rundt maten. P& den méten blir kjattstykkene spre og
brune pa alle sidene.



Grill, liten flate

Her blir kun den midterste delen av grillen slétt pa.
Denne varmetypen er godt egnet for sma mengder.
Du sparer energi. Legg grillstykkene p& midten av
risten.

Grill, stor flate

Hele flaten under grillristen blir varm. Du kan grille flere
biffer, polser, fisk eller toast.

Langtidssteking

Med langtidssteking i temperaturomrédet 70-100 °C
blir alle mere kjottstykker spesielt saftige.

Forvarming

Porselenserviser kan forvarmes i omradet fra
30-70°C.

| forvarmet servise blir ikke maten sa fort kald.
Drikkevarer holder seg lengre varme.

Bruk alltid grytevott eller grytelapper nar du tar ut
kokekar.

15



Stekeovn og
tilbehor

Varmholding

Matretter kan holdes varme i omradet fra 60-100 °C.
Husk at varme retter blir raskere bedervet. Derfor ma
ikke maten holdes varm i mer enn to timer.

Tilbeharet kan settes inn i stekeovnen i 3 forskjellige
hayder.

Tilbeharet kan trekkes ut i to tredjedels lengde uten at
det vipper ut. Dermed er det enkelt & ta ut rettene.

Tilbeher kan kjgpes hos kundeservice eller hos
forhandleren. Oppgi alltid HZ-nummer.

Rist

til kokekar, kakeformer, stek og grillstykker. Risten kan
settes inn med den krumme delen vendt oppover «—~
eller nedover ~—.

Universalpanne HZ86U000

til store steker, terre og saftige kaker, suffleer og
gratenger. Den beskytter mot sprut nér du griller kjatt
rett pa risten. Sett univeralpannen péa hoyde 1.
Universalpannen legges inn i stekeovnen med den
skré enden vendt mot stekeovnsderen.



Ekstra tilbehor

—

—

Veiledning:

Kjolevifte

Glasspanne HZ86G000

til store steker, saftige kaker, suffleer og gratenger.
Den beskytter mot sprut nér du griller kjott rett pa
risten. Sett glasspannen pa heyde 1.

Emaljebrett HZ86B000
til kaker/smakaker.

Sett inn stekebrettet i stekeovnen med skrékanten
vendt mot stekeovnsderen inntil det stopper.

Glassfat HZ915000

til surrede retter og gratenger som tilberedes i
stekeovn. Spesielt godt egnet for programautomatikk.

Det kan oppsta kondens pa glassruten i deren, pa
innvendige vegger og pa bunnen. Dette er normalt,
funksjonen til mikrobglgen blir ikke pavirket av dette.
Tork bort kondensvannet etter at du er ferdig med
matlagingen.

Stekeovnen er utstyrt med en Kjglevifte. Den slas av
og pa etter behov. Den varme luften slipper ut via
deren.

Stekeovnen forblir kald nar mikrobelgefunksjonen er
aktiv. Kjeleviften slar seg likevel pa. Den kan fortsette
a ga ogsa nar mikrobglgefunksjonen er avsluttet.

17



Far forste gangs bruk

Still inn
klokkeslettet

Velg sprak for
tekstdisplay

Endre sprak

Oppvarming av
stekeovnen

Slik gar du frem:

18

| dette kapittelet finner du alt du trenger & vite fer du
gér i gang med & lage mat for forste gang.

Varm opp stekeovnen og rengjor tilbeheret. Les naye
sikkerhetsanvisningene i kapitlet “Hva du ma ta
hensyn til”!

Kontroller farst hvorvidt klokkesymbolet (® og tre nuller
blinker i displayet. Pa displayet vises “Still klokken”.

1. Stillinn klokkeslettet med bryteren.

2. Trykk pé& klokketasten (.
N4 er stekeovnen Klar til bruk.

Tekstene som vises pa displayet pa stekeovnen, vises
pa tysk.
Du kan velge forskjellige sprék for tekstdisplayet.

1. Trykk p& “M”-tasten inntil “Sprache auswéahlen”
vises pa den forste linjen.

2. G& til andre linje ved hjelp av tasten N
3. Still inn sprék med funksjonsvelgeren.

4. Trykk pa “M”-tasten.
Spréket er lagret.

Du kan kvitte deg med lukten av “ny ovn” ved & varme
opp ovnen. Ovnsrommet mé vaere lukket og tomt.

1. Velg varmluft med funksjonsvelgeren.
2. G& til andre linje ved hjelp av tasten N
3. Still inn 250 °C med funksjonsvelgeren.



4. Trykk pé klokketasten (®. P4 displayet vises
£0.00 minutter.

5. Trykk pé starttasten.

Etter 20 minutter slér stekeovnen av seg selv.
Pa displayet vises “Slutt”. Du herer et lydsignal.
Trykk péa stopptasten. Signalet oppherer, og
klokkeslettet vises igjen.

Luft kjiokkenet mens stekeovnen varmes opp.

Rengjaring av
tilbehgret for bruk For du tar tilbeheret i bruk, mé& du rengjere det med
sépevann og en oppvaskkiut.

Mikrobglgefunksjonen

Mikrobglgefunksjonen kan brukes alene eller sammen
med en annen varmetype.

Her finner du informasjon om kokekar og kan lese
hvordan du skal stille inn mikrobglgefunksjonen.

Tabeller og tips | kapittelet Tabeller og tips finner du en rekke
eksempler pa opptining, oppvarming og steking med
mikrobglgefunksjonen.

Kokekar

Egnede kokekar lldfaste kokekar av glass, glasskeramikk, porselen,
keramikk eller mikrobglgesikker plast er egnet. Disse
materialene slipper igiennom mikrobglgene.

Du kan ogsé bruke serveringsfat. P& den méaten
slipper du & legge opp/fylle over maten.

Kokekar med gull- eller sglvdekor mé bare benyttes
dersom produsenten kan garantere at det er egnet til
bruk i mikrobglgeovn.

19



Uegnede kokekar

Test av kokekar

Slik stiller du inn

Eksempel:
Mikrobglgeeffekt 600 W,
3 minutter

Mo,
36056005 900 W
7 | N

20

Kokekar av metall er ikke egnet.
Metall slipper ikke igiennom mikrobglgene. Matvarene
blir ikke oppvarmet i lukkede metallkokekar.

Obs! Metall - for eksempel skjeen i glasset - ma
holdes minst 2 cm fra stekeovnsveggene og innsiden
av deren. Gnister kan gdelegge glasset pa innsiden av
deren

Mikrobelgefunksjonen ma ikke slas pa nar det ikke
star matvarer i ovnen.
Det eneste unntaket er kokekar-testen nedenfor.

Dersom du ikke er sikker pa om et kokekar er egnet
for mikrobelge, kan du preve denne testen:

Sett det tomme kokekaret inn i mikrobelgeovnen i 2 til
1 minutt p& maksimal effekt. Kontroller temperaturen
av og til. Kokekaret skal veere kaldt eller lunkent.
Dersom det blir varmt eller det oppstar gnister, er det
ikke egnet til bruk i mikrobglgeovn.

Mikrobglgeeffekten 900 watt kan stilles inn i maks.
30 minutter. For alle andre effekter er det mulig & stille
inn en varighet pa 90 minutter.

1. Trykk pé tasten for ensket mikrobalgeeffekt.



2. Still inn varighet med bryteren.
0g
002900 W

S

3. Trykk pé starttasten.

Varigheten telles ned og er synlig i indikasjonen.

stop start

Varigheten er telt ned Du herer et lydsignal. Stekeovnen slas av. Pa
displayet vises “Slutt” eller “Apparatet avkjoles”.
Klokkeslettet vises pa nytt hvis du trykker pa
stopptasten eller &pner stekeovnsderen.

Endre varighet Du kan nar som helst endre varigheten.

Stans Apne stekeovnsderen. Mikrobelgefunksjonen
avbrytes. Kjgleviften kan fortsetter & ga. Etter at du har
lukket deren igjen, trykker du igjen pa starttasten.
Ovnsdriften fortsetter.

Du herer et signal etter ca. tre sekunder dersom du
glemmer a trykke pa starttasten. Pa displayet vises
“Trykk pa starttasten”.

Slette innstillingen Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne
stekeovnsderen og trykk én gang pa stopptasten.

Veiledning Varigheten vises p& denne méten:
inntil .00 ™N i sekundintervall

inntil 5.3 Min i 10-sekunders intervall
inntil +.88 ' i 30-sekunders intervall
inntil .30 '  i5-minutters intervall
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Flere
mikrobglgeeffekter
etter hverandre

Veiledning

Du kan ogsa stille inn varigheten ferst og deretter
mikrobglgeeffekt.

Du kan stille inn inntil tre mikrobelgeeffekter og -tider
for retten du skal lage.

Still inn som beskrevet i punkt 1og 2. Still deretter inn
den andre mikrobelgeeffekten og varigheten og ev.
ogsa en tredje.

Trykk til slutt pa starttasten.

Pa displayet vises den totale varigheten. Denne telles
ned. Den aktive mikrobglgeeffekten lyser sterkere.

Du kan ogsé velge en mikrobglgeeffekt to ganger:
f. eks. 600 W - 360 W - 600 W.
Effekten 900 W kan bare velges én gang.

Etter start kan du ikke lenger endre varigheten.

Stille inn stekeovnen

Sla av stekeovnen manuelt

Stekeovnen slas
automatisk av

Stekeovnen slas
automatisk pa og av

Tabeller og tips

22

Du har flere muligheter nér du skal stille inn
stekeovnen.

Nar retten er ferdig, slar du av stekeovnen selv.

Du kan ogsa forlate kjokkenet i et lengre tidsrom.

Du kan for eksempel sette inn retten i stekeovnen for
en sgndagstur og stille inn ovnen slik at retten er ferdig
senere pa dagen.

| kapittelet Tabeller og tips finner du egnede
innstillinger for en rekke retter.



Slik stiller du inn

Eksempel:
Over-/undervarme 190°C

1. Vri funksjonsvelgeren mot hayre, inntil ensket
m varmetype vises.
«> 180°C Den foreslatte temperaturen eller det foreslatte
Pe—>0 trinnet vises pa andre linje.

f Over /undervarme

2. Gé til andre linje ved hjelp av tasten N
- Over-/undervarme

N, -
=< 180°C

3. Stillinn den enskede temperaturen eller trinnet

> .
Over-/undervarme med funksjonsvelgeren.

\00
2635 190°C

Pe—>0O

4, Trykk pa )
Over-/undervarme YKk pa starttasten

<> 190°C

fa\ stop start
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Utkobling

Endre innstilling

Stans

Slette innstillingen

Oppvarmingskontroll

Stekeovnen skal
slas av automatisk

Eksempel:
Varigheten er 45 minutter

24

Nar retten er ferdig, trykker du to ganger pa
stopptasten, eller du dpner stekeovnsderen og trykker
én gang pa stopptasten. Kontrollampen slukkes.

Du kan nar som helst forandre temperaturen eller
grilltrinnet.

Apne stekeovnsderen. Kjgleviften kan fortsetter & ga.
Etter at du har lukket deren igjen, trykker du igjen pa
starttasten. Ovnsdriften fortsetter.

Du harer et signal etter ca. tre sekunder dersom du
glemmer a trykke pa starttasten. Pa displayet vises
“Trykk pa starttasten”.

Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne
stekeovnsderen og trykk én gang pa stopptasten.
Kontrollampen slukkes.

Oppvarmingskontrollen viser temperaturgkningen i
stekeovnen.
Ved grilling vises ikke oppvarmingskontrollen.

Still inn som beskrevet i punkt 1 til 3. Angi ogsa
varighet (steketid) for retten.

4. Trykk pé klokketasten (®. | displayet vises
20 minutter. Still inn gnsket varighet med bryteren.



fa\ 30]1] start

OOO‘U

Varigheten er telt ned

Endre innstilling

Stans

Slette innstillingen

Veiledning

5. Trykk pé starttasten.
Varigheten telles ned og er synlig i indikasjonen.

Du herer et lydsignal. Stekeovnen slés av. Pa
displayet vises “Slutt” eller “Apparatet avkjoles”.
Klokkeslettet vises pa nytt hvis du trykker pa

stopptasten eller &pner stekeovnsderen.

Du kan nar som helst forandre varighet eller
temperatur.

Trykk pa stopptasten eller &pne stekeovnsderen. Etter
at deren er lukket, trykker du pa starttasten.

Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne deren og
trykk én gang pé stopptasten.

Du kan ogsa stille inn temperaturen forst og deretter
varmetype og temperatur. Still inn varighet med
bryteren og velg deretter varmetype med
funksjonsvelgeren. Trykk pa tasten T 0g endre
temperaturen. Start stekeovnen.
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Stekeovnen skal
slas automatisk pa
og av

Eksempel:

Klokken er 10.45. Det tar 45
minutter & tiloerede retten, og
den skal veere ferdig til

kl. 12.45.

C) M £ stop start

A
OOOO‘

Endre sluttid

26

Ta hensyn til at lett bedervelige matvarer ikke ma sta
for lenge i stekeovnen.

Still inn som beskrevet i punkt 1 til 4.
Stekeovnen skal ikke startes enné.

5. Trykk péa klokketasten (® inntil “Still inn sluttid”
vises.
| indikasjonen blinker sluttsymbolet =1, og
sluttidspunktet vises.
Dette er tidspunktet da retten er ferdig.

6. Med bryteren kan du forskyve sluttiden til et senere
tidspunkt.

7. Trykk pé starttasten.

Innstillingen brukes. | indikasjonen vises sluttiden inntil
stekeovnen starter. Sluttsymbolet =l lyser.
Stekeovnen starter til riktig tidspunkt.

Stekeovnen skal ikke startes enna. Trykk tre ganger
pa klokketasten © og endre sluttiden.



Varigheten er telt ned Du harer et lydsignal. Stekeovnen slés av. P&
displayet vises “Slutt” eller “Apparatet avkjoles”.
Klokkeslettet vises pa nytt hvis du trykker pa

stopptasten.
Slette innstillingen Trykk én gang pa stopptasten.
Veiledning Sé& lenge et symbol blinker, kan det endres.

Né&r symbolet lyser, brukes den innstilte verdien.

Underveis kan du vise innstilt klokkeslett, varighet op
sluttid. Trykk pa klokketasten (.

Hurtigoppvarming

Med denne kan du varme opp stekeovnen ekstra
raskt. Hurtigoppvarmingen er ikke egnet for alle
varmetyper.

Egnede varmetyper Over-/undervarme
Intensivvarme
Varmluft
3D-varmluft

Hurtigoppvarming egner seg ogsa for varmetypene
kombinert med mikrobglgefunksjonen.

Innstilt varighet begynner forst etter at oppvarmingen
er avsluttet.

Slik stiller du inn:

1. Stillinn stekeovnen som gnsket.

2. Trykk pé tasten for hurtigoppvarming »s.
| displayet lyser symbolet »s.

3. Trykk pé starttasten.
Stekeovnen varmer ikke.

Hurtigoppvarmingen er Du harer et kort lydsignal. Symbolet »s slukkes. Sett
avsluttet retten inn i stekeovnen. Trykk pé& starttasten igjen.
Innstilt varighet begynner farst na.
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Avbryte
hurtigoppvarmingen

Stans

Veiledning

Trykk pé tasten for hurtigoppvarming »s. Symbolet
slokkes. Hurtigoppvarmingen er avbrutt.

Trykk pé stopptasten. Trykk pa starttasten for at
hurtigoppvarmingen skal fortsette.

Hurtigoppvarmingen fungerer ikke hvis den innstilte
temperaturen ligger under 100 °C.

Hvis temperaturen i stekeovnen bare er litt lavere enn
den innstilte temperaturen, er hurtigoppvarming ikke
nedvendig. Den blir ikke slatt péa.

Stille inn stekeovn og mikrobglge i

kombinasjon

Egnede varmetyper:

28

Nar du velger en slik kombinasjon, er en varmetype i
drift samtidig med mikrobglgen.

900 W-effekttrinnet kan ikke kombineres med en
varmetype. Pa displayet vises "lkke mulig”.

Du kan stille inn inntil tre mikrobelgeeffekter og tider,
men bare én varmetype og temperatur.

Du kan stille inn en varighet pa inntil 1 time og

30 minutter.

Over-/undervarme
Varmluft
3D-varmiuft
Omluftgrilling

Grill, liten flate
Grill, stor flate



Slik stiller du inn

Eksempel:
Mikrobglgeeffekt 600 W,
35 minutter,
omluftgrilling 180 °C

1. Trykk pé tasten for ensket mikrobalgeeffekt.

2. Still inn gnsket varighet med bryteren.

3. Vri funksjonsvelgeren mot hayre, inntil gnsket

809, e
S¢ 52 Omluftgrilling .
TS varmetype vises.

190°C

Pe—>0O

200>
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& Omluftgrilling
~=<—-> 190°C

2

<--> Omluftgrilling

=<—-> 180°C

Pe—>0O

fa\ 30]1] start

OOO‘U

Varigheten er telt ned

Endre innstilling

Stans

30

4. Gatil andre linje ved hjelp av tasten N

5. Stillinn den enskede temperaturen eller trinnet
med funksjonsvelgeren.

6. Trykk pé starttasten.
Varigheten telles ned og er synlig i indikasjonen.

Du herer et lydsignal. Stekeovnen slés av. Pa
displayet vises “Slutt” eller “Apparatet avkjoles”. Apne
stekeovnsderen eller trykk pa stopptasten.

Du kan nar som helst forandre varighet eller grilltrinn.

Apne stekeovnsderen. Mikrobglgefunksjonen
avbrytes. Kjgleviften kan fortsetter & ga. Etter at du har
lukket deren igjen, trykker du igjen pa starttasten.
Ovnsdriften fortsetter.

Du harer et signal etter ca. tre sekunder dersom du
glemmer a trykke pa starttasten. Pa displayet vises
“Trykk pa starttasten”.



Slette innstillingen

Stekeovn og mikrobglge-
funksjon skal automatisk
slas pa og av

Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne
stekeovnsderen og trykk én gang pa stopptasten.

Still inn som beskrevet i punkt 1 til 5. Trykk pa
klokketasten (® inntil “Still inn sluttid” vises. Endre
sluttiden til et senere tidspunkt med bryteren og trykk
igjen pa starttasten.

Veiledning Du kan ogsa stille inn varmetype og temperatur forst,
og deretter mikrobglgeeffekt og varighet.
Programautomatikk

Slik stiller du inn:

Eksempel:
Frossen kjottdeig, 1000 g

;f_’;z Opptining
RS

Pe—->0O

Med programautomatikken er det lettvint & tine opp
matvarer, og du kan tilberede en rekke retter pa en
enkel og grei mate.

Det finnes 11 Programgrupper for
programautomatikken med totalt 51 programmer.

1. Drei funksjonsvelgeren mot venstre og velg en
programgruppe.
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(__).= Brad,
frossent

mm\

3(__, Kjottdeig,
200 frossen

Pe—>0O

fa\ stop

start

Varigheten er telt ned.

32

2. Trykk pa tasten V1.
| displayet vises det forste programmet samt
foreslatt vekt.

3. Still inn ensket program med funksjonsvelgeren.
Vektforslag vises pa displayet.

4. Still inn gnsket vekt med bryteren.

5. Trykk pé starttasten.
Varigheten telles ned og er synlig pa displayet.

Du herer et lydsignal. Stekeovnen slés av. Pa
displayet vises "Slutt”. Hvis stekeovnen ennéa er varm,
vises "Apparatet avkjoles” pa displayet. Apne
stekeovnsderen eller trykk pa stopptasten.



Tilpasse stekeresultatet
individuelt.

Individuell tilpasning

i,
-O0 IE/I@ OO+
I

Informasjon om tilbehgret

Stans

Slette innstillingen

Programmet skal slas
automatisk pa og av

Veiledning

Du kan endre stekeresultatet dersom det ikke er slik
du ensker.

Still inn som beskrevet i punkt 1 til 4. Trykk pé& tasten
L noen sekunder for start og flytt det lysende feltet
med funksjonsvelgeren.

mot venstre = stekeresultatet blir svakere

mot hgyre = stekeresultatet blir mer intensivt

Du kan endre "Individuell tilpasning” permanent
dersom du gnsker et svakere henholdsvis mer
intensivt stekeresultat.

Du kan lese mer om dette i kapitlet Grunninnstillinger.

Hvis du trykker pa minnetasten "M”, vises informasjon
om tilbeheret du trenger.

Apne stekeovnsderen. Kjgleviften kan fortsette & ga.
Etter at du har lukket deren, trykker du igjen pa
starttasten. Ovnsdriften fortsetter.

Du harer et signal etter ca. tre sekunder dersom du
glemmer a trykke pa starttasten. Pa displayet vises
"Trykk pa starttasten”.

Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne
stekeovnsderen og trykk én gang pa stopptasten.

Ta hensyn til at lett bedervelige matvarer ikke ma sta
for lenge i stekeovnen.

Still inn som beskrevet i punkt 1 og 4. Trykk pa
klokketasten (® inntil "Still inn sluttid” vises. Endre
sluttiden til et senere tidspunkt med bryteren og trykk
igien pa starttasten.

Varigheten kan ikke endres.

Det er i noen programmer ngdvendig & rere om eller
snu maten. Pa displayet vises meldingen "Vend” eller
"Ror om”. Du herer et lydsignal. Teksten blir stdende
pé displayet inntil du &pner stekeovnsderen eller
progammet er ferdig.
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Veiledning til
programautomatikk

Opptining

34

Ta matvarene ut av emballasjen og vei dem. Hvis du
ikke kan angi den nayaktige vekten, runder du den
opp eller ned.

Bruk alltid bare kokekar som er egnet til mikrobelge,
for eksempel kokekar av glass, keramikk eller
universalpannen. Ta ogsa hensyn til veiledningen for
tilbeheret i programtabellen.

Sett matvarene inn i kald stekeovn.

En tabell med egnede matvarer, det aktuelle
vektomradet og nedvendig tilbeher finner du i
tilknytning til programveiledningen.

Det er ikke mulig & stille inn vektverdier utenom
vektomradet.

Ved mange retter herer du et lydsignal etter en viss
tid. Vend matvarene eller rer om.

Frys ned og oppbevar matvarene ved —18 °C og i sé
flate porsjonspakker som mulig.

Legg de frosne matvarene pa et flatt kokekar, f.eks.
en glass- eller porselenstallerken.

@mfintlige deler, og deler som stikker ut, dekkes med
sma biter aluminiumsfolie. P& den maten unngar du at
delene brunes for tidlig. Aluminiumsfolien ma ikke
komme borti ovnsveggene.

Etter opptiningen ma matvarene ettertine i
10 - 90 minutter for & fa riktig temperaturutjevning.

Ved opptining av kjett, figerkre eller fisk blir det dannet
vaeske. Denne ma fiernes under opptiningsvarene nar
du vender dem. Den mé ikke under noen
omstendighet brukes videre eller komme i kontakt
med andre matvarer.

Storfe-, lam- og svinekjott legges forst med fettsiden
ned i kokekaret.

Tin bare s& mye brad du trenger om gangen. Det blir
fort tort.

Fiern kjottdeig som alt er tint nar du snur den.



Gronnsaker

Poteter

Kornprodukter

Fisk

Helt figerkre legges forst med brystsiden ned, stykker
av figerkre legges med skinnsiden forst ned i
kokekaret. Ben og vinger dekkes med sma biter
aluminiumsfolie.

Ved tilberedning av hel fisk dekkes halefinnene med
aluminiumsfolie, ved fiskefilet dekkes omradet langs
kantene og ved fiskekoteletter dekkes de utstédende
endene.

Gronnsaker, friske: Skjeer kjottet i like store stykker.
Tilsett 2 spiseskjeer vann per 100 g.

Gronnsaker, frosne: Det er kun blancherte, ikke
forvellede gronnsaker som egner seg. Frosne
gronnsaker med flotesaus egner seg ikke. Tilsett én til
to spiseskjeer vann per 100 g. Ikke tilsett vann ved
tilberedning av spinat og redkal.

Skrelte poteter: Skjeer kjgottet i like store stykker. Tilsett
to ss vann og litt salt per 100 g poteter.

Uskrelte kokepoteter: Bruk poteter som er like i
starrelsen. Vask, skrell og prikk dem. Legg de enna
fuktige potetene i et kokekar uten vann.

Kornvarer skummer kraftig ved koking. Legg derfor alt
korn og gryn i et hoyt kokekar med lokk. Still inn
bruttovekten for kornet (uten veeske).

Ris: Ikke bruk ferdigris i porsjonspakker.
Tilsett to til to og en halv ganger rismengden i vaeske.

Polenta: Tilsett 2 til 3 ganger s& mye vann som
polenta, avhengig av malingsgrad.

Couscous: Tilsett dobbel mengde veeske for
COUSCoUs

Quinoa: Tilsett dobbel mengde veeske for quinoa.

Hirse: Tilsett to til to og en halv ganger hirsemengde i
vaeske.

Hel fisk, fersk: Tilsett 1 til 3 ss vann eller sitronsaft.
Fiskefilet, fersk: Tilsett 1 til 3 ss vann eller sitronsaft.

Panerte calamares, frosne: Disse méa veere egnet til
tilberedning i stekeovn.
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Fjeerkre

Kjott

Grateng, frossen

Potetprodukter, frosne

Snacks, frosne

Pizza, frossen

Hviletider

36

Legg kylling med brystsiden ned i kokekaret.
Legg kyllingstykker med kjottsiden ned i kokekaret.

Stek kalkunbryst uten skinn. Tilsett 100-150 ml veeske
per kalkunbryst. Tilsett 50-100 ml vaeske igjen etter
snuing.

Roastbeef stekes forst med fettsiden ned.

Oksestek, kalvestek, lammelar og svinestek: Steken
skal dekke ca. to tredjedeler av bunnen péa kokekaret.
Tilsett 50 ml vaeske til steken. Tilsett 50-100 ml veeske
igjen etter snuing.

Tilsett 50-100 ml vaeske til kjgttpuddingen.

Sett retten i et kokekar som er beregnet for
mikrobglgeovn pa heyde 1 pa risten.

Pommes frites, kroketter og rosti mé vaere egnet til
tilberedning i stekeovn.

Varruller og mini-varruller mé veere egnet til
tilberedning i stekeovn. Saltkringler (brezel) settes rett
inn i stekeovnen uten opptining.

Bruk forstekt, frossen pizza og pizzabaguetter.

Noen retter trenger i tillegg en hviletid i stekeovnen
etter at programmet er sluttet.

Rett Hviletid

Grgnnsaker ca. 5 minutter

Poteter ca. 5 minutter.
Hell fgrst av vannet farst som
er kommet til.

Kornprodukter 5 il 10 minutter

Kalkunbryst 10 minutter

Roastbeef, oksestek, 10 minutter
kalvestek, lammelér,

svinestek, kjgttpudding




Programtabell

Programgruppe Egnede matvarer Vektomradei  Kokekar/tilbehor,
Program kg Stekehgyde
Opptining
Brad, frossent™** Hvetebrad, grovbrad, fullkornbrad 0,20-1,50 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hayde 1
Kake, torr, frossen** Formkake uten glasur og fyll, kaker av 0,20 - 1,50 Flatt kokekar uten lokk,
gjeerdeig rist, hayde 1
Kake, saftig, frossen Formkake med frukt uten fyll, glasur eller 0,20 - 1,20 Flatt kokekar uten lokk,
gelatin, uten krem rist, hayde 1
Kjottdeig frossen* Kjgttpudding av storfe, lam, svin 0,15-1,00 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hayde 1
Oksekijatt, frossent™ Oksestek, kalvestek, biff 0,20 - 2,00 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hayde 1
Lammekigtt, frossent** Lammelar, lammeskulder, rullestek av lam 0,50 - 2,00 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hoyde 1
Svinekjgtt, frossent™ Nakkestek uten ben, rullestek, schnitzel, 0,20 - 2,00 Flatt kokekar uten lokk,
gulasj rist, hayde 1
Fjeerkre, hel, frossen™* Kylling, and 0,70-2,00 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hayde 1
Fjeerkre, deler, frosne** Kyllinglér, halve kyllinger, gaselar, gasebryst, 0,20 - 1,20 Flatt kokekar uten lokk,
andebryst rist, hayde 1
Fisk, hel, frossen** (rret, torsk, kolje 0,20-1,20 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hayde 1
Fiskefilet, frossen** Filet av gjedde, kolje, laks, uer, sei, gjars 0,20-1,00 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hayde 1
Fiskekoteletter, frosne** Kotelett av kolje, gjedde, torsk, laks 0,20-1,00 Flatt kokekar uten lokk,
rist, hayde 1
* Signal om vending av maten etter ca. %2 av tiden
** Signal om vendig av maten etter ¥5 0g %5 av tiden
*** Du hgrer et lydsignal om vending av maten etter 25 av tiden
Programgruppe Egnede matvarer Vektomradei  Kokekar/tilbehor
Program kg Stekehgyde
Grennsaker
Grgnnsaker, friske* Blomkal, brokkoli, gulrgtter, kélrot, purre, 0,20 - 1,00 Kokekar med lokk,

paprika, squash

rist, hayde 1
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Programgruppe Egnede matvarer Vektomradei  Kokekar/tilbehar

Program kg Stekehgyde

Grgnnsaker, frosne* Blomkal, brokkoli, gulrgtter, kalrot, redkal, 0,15 - 1,00 Kokekar med lokk,

spinat rist, hayde 1

* Du hgrer et lydsignal om rering i maten etter %2 av tiden.

Poteter

Skrelte poteter* Faste, noksa faste eller melne poteter 0,20-1,00 Kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Uskrelte kokepoteter* Faste, noksa faste eller melne poteter 0,20-1,00 Kokekar med lokk,
rist, hayde 1

* Du hgrer et lydsignal om rering i maten etter %2 av tiden.

Kornprodukter

Langkornet ris* 0,10-0,50 Hayt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Basmatiris* 0,10-0,50 Hayt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Naturris* 0,10 - 0,50 Hoyt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Polenta® 0,10-0,50 Hayt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Couscous™™ 0,10 - 0,50 Hoyt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Quinoa* 0,10 - 0,50 Hoyt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Hirse* 0,10-0,50 Hayt kokekar med lokk,

rist, hayde 1

*

ke

Signal om rgring i maten etter 1-2 minutter.

Du herer et signal angaende omrgring etter ca. 2-14 minutter, avhengig av vekt.

Fisk

Fisk, hel, fersk Orret, makrell, gjgrs 0,30-1,10 Hayt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Fiskefilet, fersk Filet av gjedde, kolje, uer, sei, gjars 0,20-1,00 Hayt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Panerte calamares, frosne* 0,20 - 0,50 Universalpanne,
hayde 2

* Du hgrer et lydsignal om vending av maten etter 25 av tiden

Fjeerkre

Kylling, hel, fersk* 0,80 - 1,80 Hoyt kokekar med lokk,
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Programgruppe Egnede matvarer Vektomradei  Kokekar/tilbehar

Program kg Stekehgyde

Kyllingstykker, ferske Kyllinglar, halve kyllinger 0,40 - 1,20 Hoyt kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Kalkunbryst, ferskt** Kalkunbryst uten skinn 0,80 - 2,00 Kokekar med lokk,
rist, hoyde 1

* Signal om vendig for hel kylling etter 24 av tiden

** Du hgrer et lydsignal om vending av maten etter %2 av tiden

Kjott

Roastbeef, fersk* 5 - 6 cm hey roastbeef 0,80 - 2,00 Kokekar uten lokk,
rist, hoyde 1

Roastbeef, engelsk, fersk* 5 - 6 cm hey roastbeef 0,80 - 2,00 Kokekar uten lokk,
rist, hayde 1

Oksestek, fersk** 0,80 - 2,00 Kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Kalvestek, fersk* Bog, rundbiff 0,80 - 2,00 Kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Lammelar rosa, ferskt* Lammelar uten ben 1,00 - 2,00 Kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Svinestek, fersk* Nakkestek uten ben, rullestek 0,80 - 2,00 Kokekar med lokk,
rist, hoyde 1

Stek med svor 0,80 - 2,00 Kokekar med lokk,
rist, hayde 1

Kjgttpudding 8 cm hay 0,80 - 1,50 Kokekar med lokk,
rist, hayde 1

* Du hgrer et signal om vending av maten etter %2 av tiden

** Signal om vendig av maten etter ¥5 0g 25 av tiden.

Grateng, frossen

Lasagne bolognese, frossen 0,40 - 1,00 Kokekar uten lokk,
rist, hayde 1

Canneloni, frossen 0,40 - 1,00 Kokekar uten lokk,
rist, hayde 1

Makaronigrateng, frossen 0,40 - 1,00 Kokekar uten lokk,
rist, hoyde 1

Potetprodukter,frosne

Pommes frites, tykke, frosne* 0,20 - 0,60 Universalpanne,
hayde 2

Pommes frites, tynne, frosne* 0,20 - 0,50 Universalpanne,
hayde 2
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Programgruppe Egnede matvarer Vektomradei  Kokekar/tilbehar

Program kg Stekehgyde

Kroketter, frosne* 0,20-0,70 Universalpanne,
hayde 2

Résti, frosne* 0,20 - 0,80 Universalpanne,
hayde 2

*

Du harer et lydsignal om vending av maten etter 24 av tiden.

Snacks, fronse

Varruller, frosne* 0,10-1,00 Universalpanne,
hayde 2

Mini-varruller, frosne* 0,10-0,60 Universalpanne,
hayde 2

Kringle, frossen 0,10-0,40 Universalpanne,
hayde 2

*

Du harer et signal om vending av maten etter ¥ av tiden

Pizza, frossen

Pizza, forstekt, tynn bunn, 0,30 - 0,50 Universalpanne,

frossen hoyde 1

Pizza, forstekt, tykk bunn, 0,40 - 0,60 Universalpanne,

frossen hayde 1

Mini-pizza, forstekt, frossen 0,10 - 0,60 Universalpanne,
hayde 1

Pizza-baguetter, frosne 0,10-0,75 Universalpanne,
hayde 1

Med minnefunksjonen kan du sette sammen dine
egne programmer. Du kan lagre innstillinger for inntil
seks retter og nér som helst aktivere disse igjen.

Minnefunksjonen er praktisk nar du trenger flere
forskjellige innstillinger for en rett, eller dersom du ofte
tilbereder en bestemt rett.

Du kan ogsa lagre en rett fra programautomatikken.
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Lagre minnet

Eksempel:
Minneplass 1, 360 W,
7 minutter, varmluft, 220 °C

Programmer minne

Velg en av de seks minneplassene og foreta
innstillingene.

1. Trykk p& minnetasten “M”.
Pa displayet vises “Programmer minne” og 1 for
den farste minneplassen.

Trykk pa minnetasten “M” pa nytt for en annen
minneplass.

2. Trykk pé tasten for ensket mikrobelgeeffekt.

3. Still inn varighet med bryteren.

1



=(__) Varmiuft 4. Velg varmetypen med funksjonsvelgeren.

ﬁp 0 “\

«> 160°C

Pe—>0O

o Varmluft 5. Gatil andre linje ved hjelp av tasten N

mw&

=(—-)=16[] °C

¢ Varmluft 6. Stillinn den enskede temperaturen eller grilltrinnet
M med funksjonsvelgeren.

~=<—->=220 °C

Pe—>0O

7. Trykk p& minnetasten “M”. P& displayet vises
“Lagret”. Klokken vises igjen.

Du kan ogsé lagre minneinnstillingen og starte
samtidig. Dette gjer du ved & trykke pa starttasten i
stedet for minnetasten “M”.

Du kan ogsa lagre en rett fra programautomatikken.

Stille inn minneplass pa Hvis du vil stille inn en minneplass pa nytt, velger du
nytt minneplassen. De gamle innstillingene vises. Trykk pa
stopptasten og still inn pa nytt.
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Starte
minnefunksjonene

Eksempel:
Minneplass 1, 360 W,
7 minutter, Varmluft, 220 °C

stop start

Varigheten er telt ned

Stans

Slette innstillingen

Sla stekeovnen av og pa
automatisk

Det er enkelt & hente frem de lagrede innstillingene for
rettene.

Sett retten inn i stekeovnen.

1. Trykk p& minnetasten “M”. “1” vises for
minneplass 1.

Trykk pa minnetasten “M” pa nytt for en annen
minneplass.

2. Trykk pé starttasten.
Varigheten telles ned og er synlig i indikasjonen.

Du herer et lydsignal. Stekeovnen slés av. Pa
displayet vises “Slutt” eller “Apparatet avkjoles”. Apne
stekeovnsderen eller trykk pa stopptasten.

Apne stekeovnsderen. Kjgleviften kan fortsetter & ga.
Etter at du har lukket deren igjen, trykker du igjen pa
starttasten. Ovnsdriften fortsetter.

Du harer et signal etter ca. tre sekunder dersom du
glemmer a trykke pa starttasten. Pa displayet vises
“Trykk pa starttasten”.

Trykk to ganger pa stopptasten eller &pne
stekeovnsderen og trykk én gang pa stopptasten.

Velg minneplass med minnetasten “M”. Trykk pa
klokketasten (© og forskyv sluttiden til senere.
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Veilednin Etter start kan du ikke lenger endre minneplasssen.
g

Temperatur, grilltrinn eller varighet kan kun endres
etter start.

Klokkeslett

Etter forste gangs tilkobling og etter strombrudd
blinker tre nuller og klokkesymbolet ® pa displayet.
“Still klokken” vises.

Slik stiller du inn

Eksempel:
KI. 13.00

1. Still inn riktig klokkeslett med bryteren.

2. Trykk pé& klokketasten (.
Innstilt klokkeslett vises.

OO@O

Endring (f.eks. fra sommer-  Trykk pa klokketasten (©. Still inn som beskrevet i
til Vlntertld) punkt 109 2.



Skjul klokken

Veiledning

Apparatet er stilt inn slik at klokkeslettet alltid vises.
Du kan endre denne grunninnstillingen il

"Tidsangivelse kun ved drift” - klokkeslettet skjules og
vises bare nar stekeovnen er i drift.

1. Trykk p& minnetasten “M” inntil “Velg sprak” vises
pa den farste linjen.

2. Vri pa funksjonsvelgeren inntil “Klokkedisplay”
vises i den forste linjen.

3. Byt til andre linje med tasten 4T 0g velg “kun ved
drift” med funksjonsvelgeren.
4. Trykk pa minnetasten “M”. Endringen er lagret.

Klokken gér i bakgrunnen.
Du kan finner flere opplysninger om dette i kapittelet
“Grunninnstillinger”.

Mellom kl. 22.00 og 6.00 lyser klokkeindikasjonen
bare med halv styrke.

Autostart

Apparatet er i utgangspunktet innstilt slik at du ma
trykke pa starttasten for & starte den innstilte
stekeovnsdriften.

Ved "Autostart” starter stekeovnen automatisk etter at
du har lukket stekeovnsderen.

Under overskriften "Slik stiller du inn” i kapittelet
"Grunninnstillinger” kan du lese hvordan du velger
autostart.
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Grunninnstillinger

Stekeovnen har forskjellige grunninnstillinger. Fer du
bruker apparatet for forste gang, ber du alltid stille inn
spréket for displayet. Grunninnstillingen er tysk.

Du kan til enhver tid endre grunninnstillingene

individuelt.

Grunninnstilling

Funksjon

Endre til

"Velg sprék” "tysk”

Sprék til tekstdisplayet

Det er mulig & velge flere sprak

"Signaltonevarighet kort”

Signal etter at en varighet er

"Signaltonevarighet middels”

= b toner utlgpt. = 30 toner
"Signaltonevarighet lang”
= 40 toner
"Signaltonevolum” Volum pa signalet "Lydstyrke pa signaltonen”
= middels = svakt
= sterk

"Klokkedisplay konstant”
lyser alltid i displayet.

Visning av klokkeslett

"Klokkedisplay kun ved drift”
Klokkeslettet vises s lenge
stekeovnen er i drift.

"Autostart av”’ =
Ovnsdrift starter med
starttasten.

Start drift

"Autostart pd” =
Drift starter automatisk uten
starttasten.

"Individuell tilpasning”

o [ (T T

Endre stekeresultatet for
programautomatikken

For eksempel individuell tilpasning
Stekeresultat blir stadig mer
intensivt

o ([T T [
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Slik stiller du inn

Eksempel: Du kan velge mellom ulike sprék.
Endre sprak til norsk

1. Trykk p& minnetasten “M” i noen sekunder.

| displayet vises grunninnstillingen “Sprache
(——) Deutsch auswahlen” i den ferste linjen, og i den andre linjen
vises “Deutsch”.

.=.Sprache auswahlen

stop start

2. Gé til andre linje ved hjelp av tasten N

v » 4§ (C)

3. Endre grunninnstilingen med funksjonsvelgeren.

ol Velg sprak
=.<_.;.= Norsk
Pe—>0O
4. Trykk pa minnetasten “M”. Endringen er lagret.
Endring av flere Trykk pa minnetasten “M” i noen sekunder. Velg med
grunninnstillinger funksjonsvelgeren den grunninnstillingen du vil endre.

Still inn som beskrevet i punkt 2 til 4.
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Barnesikring

Sperring av stekeovnen

Oppheve sperren

For at barn ikke skal sl& pa stekeovnen utilsiktet er
stekeovnen utstyrt med barnesikring.

Hold stopptasten inne i noen sekunder. Pa displayet
vises "Barnesikring aktiv”.
Alle funksjoner er sperret.

Hold stopptasten inne i noen sekunder igjen.
Sperren er opphevet.

Merk Varselur og klokkeslett kan ogsa innstilles nar
komfyren er sperret.
Barnesikringen forblir aktiv etter et strombrudd.
Varselur

Slik stiller du inn

Eksempel: 20 minutter

Varseluret kan du bruke som en alarmklokke. Den
fungerer uavhengig av stekeovnen.

Varseluret har et spesielt signal.

Du kan ogsaé stille inn varseluret mens barnesikringen
er aktiv.

1. Trykk pé varselurtasten 4.
Pa displayet vises “Still inn varselur”.



H stop

start

Tiden er telt ned

Endre varselurtiden

Slette innstillingen

2. Still inn tidsuret med bryteren.

3. Trykk pé varselurtasten 4.
Tiden telles ned og er synlig pa displayet.

Du herer et lydsignal. Trykk pa varselurtasten 2.
Klokken vises igjen.

Trykk pa varselurtasten 2. Endre tiden med bryteren
og trykk en gang til pa varselurtasten 4.

Trykk pé varselurtasten £ og deretter pa stopptasten.
Nar en stekeovnsfunksjon telles ned samtidig:

Trykk pa varselurtasten 2 og still varseltiden pa null
med bryteren og trykk pa varselurtasten 2\ igjen.
Stekeovnsdriften fortsetter.
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Automatisk sikkerhetsutkobling

Deaktivering av
sikkerhetsutkobling

Hvis du en gang glemmer & sla av stekeovnen,
aktiveres den automatiske sikkerhetsutkoblingen.
Stekeovnsdriften avbrytes. Nar dette skjer, avhenger
av innstilt temperatur eller grilltrinn.

Nar oppvarmingen i stekeovnen ikke lenger er pa,
vises 5 pé displayet.

Oppvarmingen forblir avbrutt helt til du trykker pa
stopptasten. 5 slukkes.
Na kan du stille inn stekeovnen igjen.

Angi en varighet. Deretter slas stekeovnen av til
onsket tid.
Sikkerhetsutkoblingen er deaktivert.

Vedlikehold og

Utsiden av
apparatet

Apparater med front i
rustfritt stal
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rengjgring

lkke bruk heytrykksspyler eller dampstrale ved
rengjering.

Rengjer apparatet med vann og litt oppvaskmiddel.
Tork av med en myk klut.

Aggressive rengjeringsmidler og skuremidler er ikke
egnet. Dersom et slikt middel skulle havne pé forsiden
av komfyren, ma det straks vaskes bort med vann.

Sma fargeforskjeller pa forsiden av apparatet kan
skyldes ulike materialer, som glass, plast eller metall.

Fiern kalk-, fett-, stivelses- og eggehviteflekker s&
snart som mulig. Under slike flekker kan det danne
seg korrosjon.

Bruk vann og litt oppvaskmiddel til rengjeringen. Tark
av flaten med en myk klut.



Apparater med
aluminiumsfront

Stekeovnen

Rengjoring av
selvrensende flater i
stekeovnen

Rengjoring av emaljeflatene
i stekeovnen

Rengjoring av
glassdekselet pa
stekeovnstaket

Utmontering

Bruk et mildt vinduspussemiddel. Terk av med en ren
vinduspusseklut eller en fuselfri mikrofiberklut. Terk
vannrett og uten a eve trykke mot flaten.

Aggressive rengjeringsmidler, ripende svamper og
grove vaskekluter er ikke egnet.

Ikke bruk harde skureputer eller pussesvamper.
Stekeovnsrens méa bare brukes pa de emaljerte
flatene i stekeovnen.

Bakveggen og taket er belagt med selvrensende
emalje. Disse rengjor seg selv nar stekeovnen er i
bruk. Kraftige sprutrester forsvinner ofte ferst etter
flere gangers bruk av stekeovnen.

De selvrensende flatene ma aldri rengjeres med
ovnsrens.

En svak misfarging av emaljen har ingen innvirkning
péa selvrens-funksjonen.

lkke bruk varmt sdpevann eller vann med eddik.

Hvis ovnen er svaert skitten, er det best & bruke
stekeovnsrens. Stekeovnsrens ma kun brukes i kald
ovn.

For gvrig:

Emalje blir brent ved sveert haye temperaturer. Det
kan da oppsta sma fargeforskjeller. Dette er normalt
og har ingen innflytelse pé funksjonen. Slike
misfarginger méa ikke behandles med harde
skuresvamper eller etsende rengjeringsmidler.

Kanter av tynne metallplater lar seg ikke emaljere
fullstendig. De kan derfor veere ru. De er likevel helt
beskyttet mot korrosjon.

Du kan ta ut glassdekselet pa stekeovnstaket.
Obs! Stekeovnen ma vaere kald.

1. Legg et oppvaskhéandkle i stekeovnen.
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2. Trekk klemmene pé stekeovnstaket forover.
Bruk tommelen pa den andre handen til & trykke
nedover foran pa glassdekselet.

Slipp klemmene.

3. Skyv glassdekselet forover med begge hendene
og legg det pa grilelementet.

4. Skyv det enda litt lenger bakover.

5. Vipp det til siden og nedover, og ta det ut.

A Bergr eller rengjor aldri mikrobglgeantennen (A).

Hvis det er bare litt skittent:
Vask glassdekselet med varmt sapevann.
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Hvis det er sveert skittent:
Glasslokket kan du rengjeore som emaljeflatene i
stekeovnen.

Montering

1. Skyv glassdekselet med den glatte siden ned, og
legg det pa grilelementet.

2. Skyv det bakover med begge hendene inn i de to
krokene.

3. Skyv krokene forover og trykk glassdekselet
oppover. Slipp klemmene.

Ta oppvaskhandklet ut av stekeovnen.

/\ Ikke bruk apparatet uten
mikrobolgeglassdekselet.

Rengjaring av
glassrutene Du kan ta ut glassruten péa stekeovnsderen slik at den
blir lettere & gjere rent.

/\ Obs! Stekeovnen ma vaere kald. Fare for forbrenning!
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Utmontering 1. Apne stekeovnsderen.

2. Losne de to skruene i deren med en
rettsporskrutrekker (sterrelse 8-11 mm). Hold
glassrutene fast med én hand.

3. Still deren pé skré og trekk glassruten med
derhandtaket ut oppover.

4. Lukk daren.

Rengjer glassruten med glassrens og en myk klut.

1. Sett inn glassruten i sporet, laft den litt og fest den
pé& oversiden.
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2. Loft glassruten litt og sett den inn oppe.

3. Apne deren helt. Hold glassrutene fast med én
hand.

4. Skru til skruen med en rettsporskrutrekker
(starrelse 8-11 mm), lukk daren.

Du ma ikke bruke stekeovnen for du har satt inn
glassrutene pa riktig mate.

Tetning
Tetningen pa stekeovnsderen kan rengjeres med
sépe og vann. lkke bruk etsende eller skurende
rengjeringsmidler.

Tilbehgr

Legg tilbeheret i blat i oppvaskvann straks etter bruk.
Matrester lar seg deretter lett fierne med berste eller
skuresvamp.
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Det har oppstatt en feil, hva kan du

gjore?
Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes
bagateller. For du ringer kundeservice, ber du lese
folgende veiledning:

Feil Mulig arsak Rad/tiltak

Apparatet fungerer ikke.

Stgpselet er ikke satt i.

Sett i stgpselet.

Strgmbrudd

Kontroller om kjgkkenlampen
fungerer.

Sikringen er defekt

Se i sikringsskapet om sikringen il
apparatet er i orden.

Betjeningsfeil

SIa av sikringen for apparatet |
sikringsskapet og sl den pa igjen
etter ca. 10 sekunder.

| klokkedisplayet lyser tre nuller.

Strgmbrudd

Still inn klokkeslettet pa nytt.

Apparatet er ikke i drift. P4
displayet vises gjenstaende
varighet.

Bryteren ble dreid rundt
utilsiktet.

Trykk pa stopptasten.

Etter innstillingen ble det ikke
trykket pa starttasten.

Trykk pd starttasten eller slett
innstillingen ved hjelp av
stopptasten.

Mikrobglgeovnen slar seg ikke
pa.

Dgren er ikke helt lukket.

Kontroller om det har satt seg fast
fremmedlegemer eller matrester i
derdpningen.

Starttasten er ikke trykket inn.

Trykk start.

Maten blir langsommere varm
enn for.
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Det er valgt for lav
mikrobglgeeffekt.

Velg en hayere mikrobglgeeffekt.

Det er lagt inn en storre
mengde enn vanlig.

Dobbelt s& stor mengde = nesten
dobbelt s& lang tid.

Maten var kaldere enn vanlig.

Maten m av og til rgres i eller
Snus.



Feil

Mulig arsak

Rad/tiltak

| klokkedisplayet vises "5".

Sikkerhetsutkoblingen ble
aktivert. Stekeovnen er blitt
brukt over et lengre tidsrom
uten at innstillingene er blitt
forandret.

Trykk pa stopptasten.

P4 klokkedisplayet vises
feilmeldingen “E1” eller “E4”.

Temperaturfgleren er falt ut.

Kontakt kundeservice.
Det er mulig & bruke
mikrobglgefunksjonen alene.

P4 klokkedisplayet vises
feilmeldingen “E9”, “E10” eller
“E11”.

Det er en feil ved
mikrobglgenovnen.

Trykk pa stopptasten.
Feilmeldingen slukkes. Start
mikrobglgefunksjonen pé nytt.
Dersom feilmeldingen vises igjen,
mé du ta kontakt med
kundeservice. Det er mulig &
bruke stekeovnen uten
mikrobglgeovnen.

P4 klokkedisplayet vises

feilmeldingen “E16” eller “E17”.

Teknisk feil

Ring til kundeservice.

Mikrobglgefunksjonen avbrytes
uten synlig grunn.

Det er en feil ved
mikrobglgeovnen.

Ta kontakt med kundeservice hvis
denne feilen skulle oppsta flere
ganger. Det er mulig & bruke
stekeovnen uten
mikrobglgeovnen.

Skifte ut
stekeovnslampen

Reparasjon ma bare utfgres av servicetekniker
med spesiell opplaering. Dersom apparatet
repareres pa ukyndig mate, kan det fare til alvorlig fare

for deg.

Du kan skifte stekeovnslampen. 12V /20 W
halogenlamper som taler hgy temperatur, fas hos
kundetjenesten eller forhandleren.

Ta alltid halogenlampen ut av pakken med en terr Kklut.
Dermed forlenges lampens levetid.
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Slik gar du frem

!
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1. Skru ut sikringen i sikringsskapet eller trekk ut
stepselet.

2. Legg et kjgkkenhandkle inn i den kalde
stekeovnen, for & unngéa skader.

3. Taav glassdekselet. Dette gjor du ved & 8pne
glassdekselet pa undersiden.
Hvis glassdekselet er vanskelig & ta av, kan du
bruke en skje som hjelpemiddel. (Figur A)

4. Skru ut lampen og bytt den ut med en lampe av
samme type. (Figur B)

5. Sett glassdekselet pa igjen. (Figur C)

6. Ta ut oppvaskhéndkleet. Skru inn sikringen i
sikringsskapet igjen eller sett i stepselet.



Skifting av
darpakningen

Darpakningen kan du skifte ut selv. Reservepakning
faes hos kundeservice. Oppgi E-nummer og
FD-nummer pa apparatet.

1. Apne stekeovnsderen.

2. Ta av den gamle derpakningen.

3. Pa derpakningen er det festet 5 kroker. Bruk disse
krokene for & hekte pé plass den nye tetningen pa
stekeovnsdgren.

Henvisning: Stetpunktet pa derpakningen nede

i midten er teknisk betinget.

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Hvis apparatet ditt ma repareres, star var
kundeservice til disposisjon. Adresse og
telefonnummer til neermeste kundeservice finner du i
telefonkatalogen. Ogsa de oppgitte
kundeservicesentrene kan gi deg informasjon om
naermeste kundeserviceverksted.

Nar du tar kontakt med kundeservice, ma du alltid
oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer
(FD-nr.) for komfyren din. Typeskiltet med nummerne
finner du i stekeovnen. For at du ikke skal bruke tid pa
4 lete etter disse nér det har oppstéatt en feil, bar du
med én gang skrive opp disse dataene for apparatet
ditt her.

Er, D |

‘ Kundeservice @
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Dette apparatet samsvarer med norm EN 55011 /
CISPR 11.
Apparatet er et produkt i gruppe 2, klasse B.

Gruppe 2 betyr at mikrobalgene brukes til oppvarming
av matvarer.

Klasse B innebeerer at apparatet er egnet til bruk i
private husholdninger.

Tabeller og tips

Opptining,
oppvarming og
koking med
mikrobglgefunksjon
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Her finner du et utvalg retter og de beste innstillingene
til dem. Du kan lese naermere om hvilken
mikrobglgeeffekt, varmetype og temperatur som er
best egnet for den retten du vil lage, hvilket tilbeher du
ber bruke, og i hvilken heyde retten skal sta. Du far
mange tips om utstyr og tilberedning og hjelp hvis noe
likevel skulle ga galt en gang.

| de folgende tabellene finner du en rekke muligheter og
innstillingsverdier for mikrobglgen.

Tidsangivelsene i tabellene er veiledende. Disse er
avhengig av kokekaret, samt kvalitet, temperatur og
beskaffenhet p& matvarene.

| tabellene er det ofte angitt variable tidsomrader. Still
farst inn den korteste tiden, og forleng den hvis det er
nadvendig.

Det kan skje at du skal tilberede andre mengder enn
det som er angitt i tabellene.

Det finnes en tommelfingerregel for dette:

Dobbel mengde - nesten dobbelt s& lang tid,

halve mengden - halve tiden.

Sett inn risten pa heyde 1. Sett kokekaret midt pa
risten. Dermed kan mikrobglgene na frem til maten fra
alle kanter.



Opptining

Legg de frosne matvarene pa en flat skl pa risten.

@mfintlige deler som blant annet ben og vinger pa
kyllinger eller fettpartier pa stek eller biff kan du dekke
til med et lite stykke aluminiumsfolie. Folien ma ikke
bergre ovnsveggene. Etter halvparten av
opptiningstiden kan du ta av aluminiumsfolien.

Vend eller ror rundt i maten 1-2 ganger underveis.
Store stykker ber vendes flere ganger. Fjern vaesken
som oppstar under tining nar du vender maten.

La den opptinte maten hvile i 10-60 minutter i
romtemperatur, slik at temperaturen utjevnes. P&
fieerkre kan du deretter ta ut innmaten.

Mengde

MikrobglgeeffektW,
varighetiminutter

Veiledning

Kjott i ett stykke 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10 - 15 min. Vend flere ganger.
av storfe, svin, kalv 1000 g 180 W, 15 min. + 90 W, 20 - 30 min.
(med og uten ben) 1500g 180 W, 25 min. + 90 W, 25 - 30 min.
Kjattstykker, eller skiver av storfe-, 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4 - 6 min. Ta kjpttstykkene fra hverandre nar
svine- eller kalvekjott 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. de vendes.
800¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.

Kjottdeig, blandet 200¢ 90 W, 10 - 15 min. Fryses ned i sa flat porsjon som
500 ¢ 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. mulig. Snu flere ganger underveis
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15 - 20 min. 0g ta bort kjgtt som allerede er
1000g  180W, 13 min. + 90 W, 20 - 25 min. opptint.

Fjeerkre/stykker av fjeerkre 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13 - 18 min. Snu innimellom.

1200g  180W, 10 min. + 90 W, 20 - 25 min.

And 2000 g 180 W, 20 min. + 90 W, 30 - 40 min. Snu flere ganger.

Gas 45009 180 W, 30 min. + 90 W, 60 - 80 min. Snu hvert 20 minutt. Fjern
vaesken som dannes under
opptining.

Fisk 40049 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Opptinte deler tas fra hverandre.

filet, fiskekotelett, skiver

Hel fisk 30049 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Snu innimellom.

600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10 - 15 min.
Gronnsaker, f. eks. erter 300 g 180 W, 8 - 13 min. Rar forsiktig om innimellom.
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8 - 13 min.

Frukt, 30049 180 W, 7 - 10 min. Rar forsiktig om underveis og ta

f. eks. bringebar 500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. opptinte deler fra hverandre.

Smpr, forsiktig opptining 125¢ O W,7-9min. Fjern emballasjen fullstendig.

250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3 - 5 min.
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Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varighetiminutter

Brad, helt 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Snu innimellom.

1000g  180W, 3 min. + 90 W, 15 - 25 min.
Kaker, tarre, 500 g 90 W, 10 - 15 min. Ta kakestykkene fra hverandre.
f. eks. formkaker 750 ¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 10 - 15 min. Bare egnet for kaker uten glasur

eller krem.

Kaker, saftige 5009 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Bare egnet for kaker uten glasur,
f. eks. fruktkaker, ostekaker 750 ¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 15 - 20 min. krem eller gelatin.

Opptining, oppvarming

eller koking av dypfrosne

matvarer

Ferdige retter tas ut av emballasjen. Maten varmes
hurtigere og jevnere opp i kokekar som egner seg for
mikrobglge. Ulike matvarer kan blir varmet opp ulikt
nar du varmer dem opp sammen.

Flate retter blir fortere ferdig enn haye. Fordel derfor
maten i kokekaret, slik at den ligger s flatt som mulig.
Ikke legg matvarene lagvis oppé hverandre.

Dekk alltid til matvarene. Hvis du ikke har noe egnet
lokk til fatet, kan du bruke en tallerken eller spesiell
folie for bruk i mikrobglgeovn.

Du ber rere rundt eller snu maten 2 - 3 ganger
underveis.

La maten hvile etter oppvarming i ytterligere
2 - 5 minutter, slik at temperaturen utjevnes.

Smaken pa hver rett blir i stor utstrekning bevart.
Derfor kan du gjerne veere tilbakeholden med bruken
av salt og krydder.

Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varigheti minutter
Meny, porsjonsrett, ferdigrett 300-400g 600 W, 11-15 min. Tildekket
(2 - 3 komponenter)
Supper 400-500g 600 W, 8-13 min. | kokekar med lokk
Gryteretter 500¢ 600 W, 10-15 min. | kokekar med lokk
1000 g 600 W, 20-25 min.
Kjattskiver eller -stykker i saus, 500¢g 600 W, 12-17 min. | kokekar med lokk
f. eks. gulasj 1000 g 600 W, 25-30 min.
Fisk, 40049 600 W, 10-15 min. Tildekket
f. eks. filetstykker 8004g 600 W, 18-23 min.
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Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varigheti minutter

Tiloehar, 250 ¢ 600 W, 2-5 min. Kokekar med lokk, tilsett
f. eks. ris, pasta 500¢g 600 W, 7-10 min. vaske

Grennsaker, 300 g 600 W, 8-12 min. Kokekar med lokk, tilsatt
f. eks. erter, brokkoli, gulrgtter 600 g 600 W, 13-18 min. 1 ssvann

Spinatblanding 450 ¢ 600 W, 11-16 min. Kokes uten 4 tilsette vann
Oppvarming av matvarer Ferdige retter tas ut av emballasjen. Maten varmes

hurtigere og jevnere opp i kokekar som egner seg for
mikrobglge. Ulike matvarer kan blir varmet opp ulikt
nar du varmer dem opp sammen.

A Ved oppvarming av veeske ber du alltid legge en
teskje i kokekaret, for & unnga forsinket koking. Ved
forsinket koking blir koketemperaturen nadd uten at
de typiske dampboblene stiger opp. Bare ved en
arliten rystelse av kokekaret kan den veesken koke
kraftig over eller sprute opp. Dette kan fere til skader
og forbrenninger.

Dekk alltid til matvarene. Hvis du ikke har noe egnet
lokk til fatet, kan du bruke en tallerken eller spesiell
folie for bruk i mikrobglgeovn.

Du ber rere rundt eller snu maten flere ganger
underveis. Kontroller temperaturen.

La maten hvile etter oppvarming i ytterligere
2 - 5 minutter, slik at temperaturen utjevnes.

Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varigheti minutter

Meny, porsjonsrett, ferdigrett 350-500g 600 W, 4-8 min. Tildekket

(2-3komponenter)

Drikkevarer 150 ml 900 W, 1-3 min. Tilsett en skje i kokekaret.
300 ml 900 W, 3-4 min. Alkoholholdige drikker mé ikke varmes
500 ml 900 W, 4-5 min. for sterkt opp. Felg med underveis.

Babymat, f.eks. tateflasker* 50 ml 360 W, ¥%2-1 min. Uten smokk eller lokk. Husk alltid &
100 ml 360 W, 1-1% min. riste eller rgre godt etter oppvarming.
200 ml 360 W, 1-2 min. Temperaturen ma alltid kontrolleres!
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Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varigheti minutter
Suppe, 1 kopp al7bg 900 W, 17%2-2 min.
2 kopper al7bg 900 W, 2-4 min.
4 kopper al7bg 900 W, 4-6 min.
Kjott i skiver eller biter i saus 5009 600 W, 7-10 min. Tildekket
Gryterett 40049 600 W, 5-7 min. | kokekar med lokk.
800 ¢g 600 W, 7-10 min.
Grennsaker, 1 porsjon 150¢g 600 W, 2-3 min. Tilsett litt vaeske.
2 porsjoner 300 g 600 W, 3-5 min.

*

Sett tateflasken p& bunnen av karet.

Koking av matvarer

Kok rettene under lokk. Du ber rore i eller snu dem
underveis.

Smaken pa hver rett blir i stor utstrekning bevart.
Derfor kan du gjerne veere tilbakeholden med bruken
av salt og krydder.

Flate retter blir fortere ferdig enn haye. Fordel derfor

maten i kokekaret, slik at den ligger s flatt som mulig.
Ikke legg matvarene lagvis oppa hverandre hvis du
kan unnga det.

La maten hvile etter koking i ytterligere 2 - 5 minutter,
slik at temperaturen utjevnes.

Mengde

MikrobglgeeffektW,
varigheti minutter

Veiledning

Hel, fersk kylling uten innmat 1500 ¢ 600 W, 25-30 min. Snus etter halvparten av tiden.

Fiskefilet, fersk 40049 600 W, 8-13 min.

Gronnsaker, friske 250¢g 600 W, 6-10 min. Skjeer grennsakene i like store stykker.
5009 600 W, 10-15 min. Tilsett 1-2 ss vann per 100 g

grennsaker.

Tilbehar,

f.eks. poteter 250¢g 600 W, 8-11 min. Skjeer potetene i like store stykker.
5009 600 W, 12-15 min. 1-2 ss vann per 100 g tilsettes, rar om.
7509 600 W, 15-22 min.

f.eks. ris 125¢ 600 W, 4-6 min. Tilsett dobbel mengde vaeske og bruk et

+180 W, 12-15 min. kokekar med hgye kanter.

250¢g 600 W, 7-9 min.

64

+180 W, 15-20 min.



Mengde MikrobglgeeffektW, Veiledning
varigheti minutter
Desserter, 500 ml 600 W, 5-8 min. Rer godt rundt i puddingen med vispen
f.eks. pudding (instant) 2-3 ganger.
Frukt, kompott 50049 600 W, 9-12 min.

Tips for mikrobglge

Du finner ingen

innstillingsinformasjon for mengden

du vil tilberede.

Koketiden kan forlenges eller forkortes etter falgende enkle
regel:

Dobbel mengde = nesten dobbelt sa lang tid

Halv mengde = halvparten av tiden

Maten er blitt for terr.

Still inn en kortere tilberedningstid neste gang, eller velg en

lavere mikrobglgeeffekt. Dekk maten til og hell p& mere
vaske.

Maten er nar tiden utlgper ikke
skikkelig opptint, varm eller kokt.

Innstill en lengre tid. Starre mengder og hayere retter krever

lengre koketid.

Nar koketiden er ferdig, er maten
for varm langs kanten, men enna
ikke ferdig i midten.

Rar om av og til og velg neste gang et lavere trinn og en
lengre koketid.

Etter opptiningen er fjerkre eller
kiott mert pa utsiden, men ikke
helt tint inni.

Velg en lavere mikrobglgeeffekt neste gang. Hvis det er stg
mengder som skal tines opp, ma maten snus flere ganger
underveis.

re

Kjott, fjserkre, fisk

Om tabellene

Temperatur og steketid er avhengig av mengde og

beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader i tabellene.
Forsok farst med en lav verdi. Om nadvendig innstiller

du hgyere neste gang.

Du finner mer informasjon under “Tips til steking og
grilling” bak tabellene.
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Kokekar

Veiledning for steking

Du kan bruke alle varmebestandige kokekar som er
egnet for mikrobglge. Stekeformer av metall kan kun
brukes til steking uten mikrobelge.

Varme kokekar av glass ber settes pa et tort
kiokkenhandkle. Dersom underlaget er vatt eller kaldt,
kan glasset sprekke.

Kokekaret kan bli svaert varmt. Bruk grytekluter nar du
skal ta ut kokekaret.

Bruk en hay stekeform til steking.

Kontroller om kokekaret passer inn i ovnsrommet. Det
ma ikke veere for stort.

Ved magert kjott heller du pé 2 til 3 spiseskjeer veeske,
ved surret stek 8 til 10 spiseskjeer, alt etter storrelse.
Snu Kjottstykkene etter halvparten av steketiden. Nar
steken er ferdig, ber den hvile 10 minutter i avslatt,
lukket stekeovn. Pa den méten blir kjettsaften bedre
fordelt.

Varmluft
Over-/undervarme =]
Omluftsgrilling
Grill, stor flate &

MikrobglgeeffektW, Hoyde Varme- Tempera- Veiledning

varighet i minutter type tur°C,
grilltrinn
Oksestek —, 120 min 1 150-170 Kokekar med lokk pé risten.
ca. 1000 g Snu to ganger.
Roastbeef, rosa 180 W, 30-40 min. 1 8 240-260 Kokekar uten lokk. Snus etter
ca. 1000 g halvparten av tiden. La retten
hvile i 10 minutter til slutt.
Svinekjgtt uten svor, 180 W, 40-50 min. 1 220-240 Kokekar med lokk pé risten.
ca. 750 g, f.eks. Snus etter halvparten av tiden.
nakkestykker
Svinekjgtt med svor* 600 W, 10 min. + 1 180-200 Kokekar uten lokk. La retten
ca. 1,5 kg, f.eks. bog —, 115-125 min. hvile i 10 minutter til slutt. Skal
ikke snus.
Svinestek, 90 W, 55-65 min. 1 210-230 Kokekar med lokk. La retten

ca. 1000 g
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MikrobplgeeffektW, Heyde Varme- Tempera- Veiledning

varighet i minutter type tur°C,
grilltrinn
Kjgttpudding 600 W, 10 min. + 1 190-210 Kokekar uten lokk pa risten.
ca. 1000 g 180 W, ca. 50 min. La retten hvile i 10 minutter til
slutt.
Kylling, hel 360 W, 25-35 min. 1 230-250 Kokekar med lokk pé risten.
ca. 1000-1200 g Legges med brystsiden ned.

Snu etter 2/3 av tiden.

Kyllingstykker, ferske, 360 W, 35-40 min. 1 170-190 Kokekar uten lokk pé risten.

f.eks. kylling delt i fire Legges med skinnsiden opp.

ca. 800 g Skal ikke snus.

Ente 180 W, 60-80 min. 1 170-190 Universalpanne.

1500-1700 g Vend to ganger.

Andebryst, 2 stk. 90 W, 18-22 min. 2 &= Sterk Legges med skinnsiden ned.

a300-400 g Snu etter 10 minutter.

Gasebryst, 2 stk. 90 W, 20-25 min. 2 210-230 Legges med skinnsiden ned.

aca. 500g Snu etter ca. 10 minutter.

Gaselr, 4 stk. 180 W, 35-45 min. Pl 170-190  Snu etter ca. 20 minutter.

ca. 1500 ¢ Stikk huller i skinnet etter
snuing.

Gés 180 W, 80-90 min. 1 170-190  Universalpanne.

3000-3500 g Vend to ganger.

*

*k

Skjeer i svoren pa svinekjgttet.

Rist i hgyde 2, sett inn universalpanne i hgyde 1. Hell 50 ml vann i universalpannen.

Veiledning for grilling

Foreta alltid griling med lukket ovnsder og uten
forvarming av ovnen.

Du ber helst velge grillstykker av lik starrelse. Biffer ber
veere minst 2 til 3 cm tykke. Dermed brunes de jevnt
og forblir fine og saftige. Ikke tilsett salt for etter
grillingen.

Snu grillstykkene med en grilltang. Hvis du stikker
med en gaffel i kjottet, mister det veeske og blir tort.

Morkt Kjatt, f. eks. storfekjatt, brunes fortere enn lyst
kjott fra kalv eller svin. Ikke la deg irritere! Grillstykker
fra lyst Kjott og fiskefileter er ofte bare lysebrune pa
utsiden, men er likevel mare og saftige inni.
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For evrig: Grillelementet slar seg automatisk av og pa
igjen. Dette er normalt. Hvor ofte dette skjer, er
avhengig av det innstilte grilltrinnet.

Grill, stor flate
Grill, liten flate [

Mengde Vekt Hayde Varme-  Grill Varigheti minutter
type
Biffer 2 - 3 stk. aca 2009 14+3* & sterk 1. side: ca. 10 - 15
2 - 3cm tykke sterk 2.side:ca.5-10
Nakkekoteletter 2 - 3stk. aca. 120 g 143 & middels 1. side: ca. 15-20
2 - 3cm tykke middels 2. side: ca. 10-15
Grillpalser 4 - 6 stk. aca 150 g 1+3** ] sterk 1. side: ca. 10 - 15
sterk 2.side:ca.5-10
Fiskekotelett* 2 - 3stk. aca 150¢g 143" & sterk 1.side: ca. 10- 12
sterk 2.side:ca. 8-12
Fisk, hel* 2 - 3stk. aca 3009 143 & middels 1. side: ca. 10-15
f. eks. grret middels 2. side: ca. 10-15
Toast 12 skiver 3 & sterk 1.side:ca. 4-6
sterk 2.side:ca.2-3
Toast 4 skiver*** 3 8 sterk 1.side:ca. 5-6
sterk 2.side:ca. 3-4

*

*k

Smer risten med fett pa forhand.

Sett risten pa hgyde 3 og universalpanne pé hayde 1.

*** | egg toastskivene ved siden av hverandre midt pa risten.

Tips for steking

og grilling

For vekten av denne steken star
det ikke noe angitt i tabellen.

Velg den neste, lavere vekten i henhold til angivelsene og
forleng tiden.

Hvordan kan du vite at steken er

ferdig.
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Bruk et steketermometer (fas i faghandelen) eller foreta en
“skieprave”. Trykk med skjeen pa steken. Dersom den fgles
fast, er den ferdig. Dersom den gir etter, kan den steke litt til.



Steken ser fin ut, men sausen er
brent.

Velg neste gang et mindre stekekar eller fyll pd mere vaeske.

Steken ser fin ut, men sausen er
for lys og vassen.

Velg neste gang et starre stekekar og fyll pa litt mindre vaeske.

Du har slatt pa mikro- balgen.
Steken er ikke gjennomstekt.

Skjeer opp steken. Lag sausen i stekepannen og legg steken i
skiver ned i sausen. Stek s kjgttet ferdig kun med
mikrobglgen.

Sl neste gang pa mikrobglgen fra begynnelsen av. Bruk et
steketermometer og la den ferdige steken sta i stekeovnen og
hvile seg i 10 minutter.

Kaker og bakst

Om tabellene

Tidsangivelsene gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Temperatur og steketid er avhengig av deigens/rarens
mengde og beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader
i tabellene. Forsgk forst med en lav verdi. Om
nadvendig innstiller du hayere neste gang. En lavere
temperatur gir en jevnere bruning.

Mer informasjon finner du under “Tips for baking”, etter
tabellene.

Sett alltid kakeformen pa midten av den lave risten.

Stekeformer Morke stekeformer av metall er best egnet.
Nar du kobler inn mikrobglgefunksjonen, ma du bruke
stekeformer av glass, keramikk eller plast. Disse ma
tale opptil varme pa opptil 250 °C. Hyvis du bruker slike
stekeformer, blir kakene mindre brune.
Varmiuft
Over-/undervarme B

Kaker Kokekar Hoyde  Mikrobglge- Varigheti Varmetype Temperatur

effekt,watt  minutter °C
Nottekake Springform 1 QW 35-45 170-180
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Kaker Kokekar Hoyde  Mikrobglge- Varigheti Varmetype Temperatur
effekt,watt  minutter °C
Frukt- eller ostekake Springform 1 360 W 30-40 B 170-180
av merdeig*
Fruktkake, fin, av Rundform eller 1 QW 30-40 160-180
formkakergre springform
Formkake, enkel Rund-/krans-/ 1 QW 30-40 160-180
bradform
* Lakaken avkjoles i stekeovnen i ca. 20 minutter.
Over-/undervarme@
Intensivvarme B
Varmiuft
3D-varmluft
Kaker Kokekar Hoyde Varme- Temperatur Varigheti
type °C minutter
Fine kaker (f. eks. sandkaker)* Rund-/krans-/ 1 B 150-170 60-80
bradform
Kakebunnav merdeig Springform 1 =] 170-190 30-40
Formkakebunn Fruktkakeform 2 160-180 25-35
Sukkerbrad Springform 1 B 170-180 30-40
Kaker med tert fyll (formkakedeig) Universalpanne 2 B 170-180 25-35
Kaker med tert fyll (formkakedeig) Universalpanne 1 150-170 40-50
Emaljebrett 3
Kaker med saftig fyll Universalpanne 2 B 170-190 45-55
f.eks. gjerbakst med eplefyll
Kaker med saftig fyll Universalpanne 1 160-180 50-60
f.eks. gjerbakst med eplefyll Emaljebrett™* 3
Gjeerkringle med 500 g mel Universalpanne 2 B 160-180 40-50
Julekake med 500 g mel Universalpanne 2 B 150-170 60-70
Sveitsisk wahe (flat kake m/fyll) Universalpanne 1 B 190-200 40-50
Pizza Universalpanne 1 B 210-230 30-40
Pizza Universalpanne 1 210-230 40-50
Emaljebrett 3
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Kaker Kokekar Hoyde Varme- Temperatur Varigheti
type °C minutter
Brgd 1 kg** (forvarme™***) Universalpanne 2 B 300 10
+180 15-25
Krydrete kaker Springform eller 1 = 180-200 55-65
(f. eks. quiche/Igkpai) quicheform
* Lakaken avkjoles i stekeovnen i ca. 20 minutter.
**Hell aldri vann direkte inn i den varme stekeovnen.
*** Emaljebrett far du som ekstra tilbehgr hos forhandleren.
*** Forvarm med hurtigoppvarming.
Over-/undervarme B
3D-varmluft
Smékaker Hoyde Varme- Temperatur°C Varigheti
type minutter
Smékaker Universalpanne 2 B 150-170 20-30
Smékaker Universalpanne 1 140-160 30-40
Emaljebrett* 3
Marengs Universalpanne 2 B 80-100 90-110
Makroner Universalpanne 2 B 120-140 35-45
Makroner Universalpanne 1 110-130 40-50
Emaljebrett* 3
Butterdeig Universalpanne 2 B 180-200 30-40
Butterdeig Universalpanne 1 210-230 30-40
Emaljebrett* 3
Rundstykker Universalpanne 2 B 200-220 20-30
(f.eks. grove rundstykker)
Vannbakkels Universalpanne 2 B 210-230 35-45
Sproytebakst Universalpanne 2 B 150-170 25-35
Sproytebakst Universalpanne 1 140-160 40-50
Emaljebrett™ 3

* Ekstra stekebrett far du som ekstra tilbehgr hos forhandleren.
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Tips for baking

Du vil bake etter egen oppskrift.

Se etter ved lignende kaker i steketabellen.

Slik finner du ut om kaker med
mgrdeig er ferdigstekt.

Stikk en tannpirker inn pé det hgyeste stedet pé kaken ca.
10 minutter fgr slutten av steketiden som er angitt i
oppskriften. Dersom det ikke kleber deig pa pinnen, er kaken
ferdig.

Kaken er falt sammen.

Bruk mindre vaeske neste gang eller still ovnstemperaturen
10 grader lavere. Ta hensyn til de angitte reretidene i
oppskriften.

Kaken er hgy pa midten og lavere
langs kanten.

Smegr bare bunnen av springformen. Etter stekingen Igsnes
kaken forsiktig med en kniv.

Kaken blir for merk.

Velg en lavere temperatur og stek kaken litt lenger.

Kaken er for tarr.

Stikk smé hull med en tannpirker i den ferdige kaken. Deretter
drypper du fruktsaft eller litt likgr over. Velg neste gang en
temperatur som er 10 grader hayere og forkort steketiden.

Brad eller kaker (f. eks. ostekake)
ser fine ut pa utsiden, men er
klissete inni (ustekt,
gjennomtrukket av vaeskestriper).

Bruk litt mindre vaeske neste gang og stek med

lavere temperatur og litt lengre steketid. N&r du skal lage
kaker med saftig fyll, steker du fgrst bunnen. Strg deretter
med mandler eller kavringstra og legg fyllet oppa. Ta hensyn
til oppskriften og steketidene.

Kaken lgsner ikke nar den hvelves.

La kaken avkjgles i 5 til 10 minutter etter stekingen, da lgsner
den lettere fra formen. Dersom den enné ikke gar ut av
formen, ma du I@sne den forsiktig langs kanten med en kniv.
Hvelv deretter kaken pé nytt og dekk formen flere ganger med
en vét, kald klut. Smgr formen godt neste gang og dryss litt
kavringstre i den.

Du har malt ovnstemperaturen med

ditt eget steketermometer og ser at

temperaturen ikke stemmer.

Produsenten maler ovnstemperaturen midt i stekeovnen
med en proverist etter en fastlagt tid. Hvert kokekar og hver
tilbeharsdel virker inn pa den mélte verdien. Det kan derfor
oppsté awik nér du maler dette selv.

Det oppstar gnister mellom form og

rist.

Kontroller om formen er ren pé utsiden. Flytt formen til et
annet sted i stekeovnen.

Dersom dette ikke hjelper, kan du steke videre uten
mikrobglge. Steketiden blir da lengre.
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Energisparetips

Stekeovnen skal bare forvarmes hvis dette star i
oppskriften eller i tabellen i bruksanvisningen.

Bruk merke, svartlakkerte eller emaljerte stekeformer.
Disse opptar varmen seerlig godt.

Skal du steke flere kaker, er det best & steke dem
etter hverandre. Stekeovnen er ennd varm. Dermed
forkortes steketiden for den andre kaken.

Ved lengre steketider kan du sla av stekeovnen
10 minutter for steketiden er slutt, og deretter bruke
restvarmen til & steke ferdig.

Gratenger, toast
Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Sett gratengen inn pé risten i et kokekar som er
beregnet for mikrobolge.
Til suffleer og gratenger bruker du et stort, flatt
kokekar. | smale, haye fat trenger rettene lengre tid og
blir merkere pa oversiden.
Suffleer og gratenger ber ogsa hvile i 5 minutter i
stekeovnen etter endt koking.
Omluftgrilling
Grill stor flate ®
Rett Mengde Kokekar Hoyde  Mikrobglge, Varigheti Varmetype Temp.
watt minutter °C
Trinn
St sufflé ca. Flat grateng- 1 360 W 25-35 140-160
(f. eks. ostesufflé 15009  form 4-5cm
med frukt)
Grateng av kokte  ca. Flat grateng- 1 600 W 20-25 150-170
ingredienser (f.eks. 1000g  form 4-5cm
makaronigrating)
Grateng med ra ca. Flat grateng- 1 600 W 20-25 180-200
ingredienser (f.eks. 1100g  form

potetgrateng)
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Rett Mengde Kokekar Hoyde  Mikrobglge, Varigheti Varmetype Temp.

watt minutter °C
Trinn
Toast, gratinert* 2-4 Universalpanne 2 Avhengigav ~ 8-10 & Sterk
skiver fyll: 180 W

* Toast ristes pa forhand

Frosneferdigretter

Ta hensyn til veiledningen fra produsenten pa

pakningen.

Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Over-/undervarme &

Varmiuft

3D-varmluft
Rett Hoyde Varmetype Temperatur®C Varighet,

minutter

Rullekake med fruktfyll Universalpanne 2 200-220 30-40
Pommes frites Universalpanne 2 B 220-230 20-25
Pizza Universalpanne 1 B 180-200 20-25
Pizza-baguette Universalpanne 1 180-190 15-20
Kroketter Universalpanne 2 B 200-220 25-35
Rosti Universalpanne 2 B 200-220 25-35
2 pizzaer Rist 1 190-210 20-30

Universalpanne 3

Langtidssteking
Langtidssteking er en ideell stekemetode for alle more
kiottstykker som ma stekes rosa eller helt ngyaktig.
Kjettet blir veldig saftig og mert. Dette innebeerer: Du
har stort spillerom under planleggingen av menyen,
for langtidsstekt kjott kan holdes varmt uten
problemer.

Egnede kokekar Bruk et flatt kokekar, f.eks. en porselenstallerken.
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Slik gar du frem:

Merknader om

1. Velg langtidssteking med funksjonsvelgeren, og
still inn pa 90 °C. Forvarm stekeovnen og varm
samtidig opp et brett pa risten pa heoyde 2.

2. Varm opp litt fett i en panne. Brun kjottet raskt og
legg det straks pa en forvarmet tallerken.

3. Sett tallerkenen med kjottet inn i stekeovnen igjen
og etterstek kjottet. For kjottstykker flest er en
etterstekingstemperatur pa 90 °C ideelt.

Bruk kun ferskt kjott av hay kvalitet.

langtidssteking _ . , .

Stek kjottet pa sveert hoy varme og tilstrekkelig lenge.
lkke dekk til kjattet nar det etterstekes i stekeovnen.
Det er heller ikke nedvendig & snu sterre kjottstykker.
Kigttet kan skjeeres opp straks etter at det er
langtidsstekt. Det kreves ingen hviletid.

P& grunn av den spesielle stekemetoden ser kjottet
alltid rosa ut i midten. Dette betyr ikke at kjottet er ratt
eller for lite stekt.

Tabell Alle mare partier av storfe, svin, kalv og lam egner seg
til langtidssteking. Brunings- og etterstekingstidene er
avhengig av kjottstykkenes storrelse.

Bruningstidene gjelder for legging av Kjott i oppvarmet
fett.

Rett Brune pd kokeplaten  Ettersteking i

(minutter) stekeovn (minutter)

Sma kjgttstykker

Terninger eller strimler P4 alle sider 1-2 20-30

Sma schnitzler, koteletter eller medaljonger Per side 1-2 35-50

Mellomstore kjattstykker

Filet (400-800 g) P4 alle sider 4-5 75-120

Lammerygg (ca. 450 g) Per side 2-3 50-60

Store kjottstykker

Filet (fra 900 g) P4 alle sider 6-8 120-150

Roastbeef (1,1-2 kg)

P4 alle sider 8-10 210-300
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Tips om
langtidssteking

Langtidsstekt kjott er ikke s&
varmt som kjgtt som er stekt pa
vanlig mate.

Varm opp tallerkenen og server sausene svart varme.

Du vil holde langtidsstekt kjott
varmt.

Still temperaturen tilbake til 70 °C etter langtidsstekingen. Smé
kjgttstykker kan holdes varme i inntil 45 minutter, store stykker
inntil to timer.

Akrylamid i matvarer

Hvordan oppstar
akrylamid?

Hvilke retter berores av
dette?
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Fagfolk diskuterer i dag hvor skadelig akrylamid i
matvarer er. Pa grunnlag av aktuelle forsknings-
resultater har vi satt sammen dette informasjonsbladet
til deg.

Akrylamid i matvarer oppstar ikke pa grunn av ytre
forurensning. Stoffet dannes i langt sterre grad ved
tilberedning av selve matvarene - forutsatt at disse
inneholder karbohydrater og proteiner. Neyaktig
hvordan dette skjer, har ingen ennd kunnet klarlegge.
Men alt tyder pé at akrylamidinnholdet er sterkt
pavirket av:

Hoye temperaturer
Lavt vanninnhold i matvarene
Kraftig bruning av produktene.

Akrylamid oppstar fremfor alt i korn- og
potetprodukter som tilberedes ved hoy varme. Dette
gjelder blant annet:

Potetchips, pommes frites

Toast, rundstykker, bred

Finbakst av maerdeig som kjeks, pepperkaker og
lignende.



Hva kan du gjore?
Du kan unngé heye akrylamidverdier ved baking,
steking og grilling.
| den forbindelse har aid® og BMVEL? (det tyske
forbrukerdepartementet) gitt falgende anbefalinger:

Generelt Hold steketidene sé korte som mulig.

"Forgylt, ikke forkullet” - la stekevarene bli
gyllenbrune.

Jo starre og tykkere stekevarene er, jo mindre
akrylamid inneholder de.

Baking Still temperaturen pa maks. 200 °C ved bruk av
over-/undervarme og pa maks. 180 °C ved bruk av
3D-varmiuft.

Smakaker: Still temperaturen pa maks. 190 °C ved
bruk av over-/undervarme og pa maks. 170 °C ved
bruk av 3D-varmiuft. Egg eller eggeplommer i
oppskriften reduserer dannelsen av akrylamid.

Fordel pommes frites jevnt i stekeovnen og legg dem
mest mulig i ett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g
per stekebrett, s& unngar du for rask utterking.

1aid—im‘obrosjyren”Akrylamid”, utgitt av aid og BMVEL (det tyske
forbrukerdepartementet), utgave 12/02, Internett: http://www.aid.de.

2 Pressemitteilung 365 des BMVEL vom 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de
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Testretter

Mikrobglge-/kombinasjonsovnenes kvalitet og
funksjon blir testet i provingsinstitutter ved hjelp av
disse rettene.

Iht. norm EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 og EN 60350

Opptining med mikrobolge

Rett Mikrobplgeeffekt W, Veiledning
varighet i minutter

Kjott 180 W, 7 Sett pyrex-formen & 22 cm pé rist, hgyde 1.
+90W,7-10 Fjern opptint kjgtt etter ca. 13 minutter.

Koking med mikrobglge

Rett Mikrobplgeeffekt W, Veiledning
varighet i minutter
Eggedosis 360 W, 20 Sett pyrex-formen pé risten i hayde 1.
+ 180 W, 20-25
Biskvi 600 W, 8-10 Sett pyrex-formen & 22 cm pé rist, hgyde 1.
Kjottkaker 600 W, 20-25 Sett pyrex-formen pa risten i hgyde 1.

Koking med kombinert mikrobglge

Omluftgrilling
Over-/undervarme B

Rett Mikrobplgeeffekt W,  Varmetype  Tempera- Veiledning
varighet i minutter tur °C
Potetgrateng 600 W, 20-25 170-190  Sett pyrex-formen @ 22 cm
pé rist, hayde 1.
Kaker 180 W, 15-20 ] 180-200  Sett pyrex-formen @ 22 cm
pé rist, hayde 1.
Kylling* 360 W, 25-30 200-220  Snu etter 15 minutter.

*

Sett risten pé hgyde 2 og universalpanne pa hgyde 1.
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Iht. normene DIN 44547 og EN 60350

Baking Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Over-/undervarme B
Varmiuft
3D-varmluft
Intensivvarme =S
Utstyr og rad Hoyde Varme- Tempera- Steketid,
type tur °C minutter
Sproytebakst Universalpanne 2 =] 160-180 20-30
Universalpanne 2 150-170 20-30
Emaljebrett™ + 143 140-160 40-50
universalpanne™*
Smakaker Universalpanne 2 =] 160-180 25-35
Universalpanne 2 140-160 25-35
Small Cakes Emaljebrett™ + 1+3 160-180 35-45
(forhandsoppvarming)  universalpanne**
Sukkerbrgd Springform pé rist 1 =] 170-180 30-40
Gjeerbakst pé brett Universalpanne 2 =] 170-190 45-55
Emaljebrett™ + 1+3 160-180 50-60
universalpanne™*
Eplepai 2 Aluminiumsspringform med 1 2 200-220 70-90

@ 20 cm*** direkte pa risten

*

Emaljebrett far du som ekstra tilbehgr hos forhandleren

**Hvis du skal steke i to hgyder, ma du alltid sette universalpannen over emaljebrettet.

*** Plasser kakene diagonalt p4 tilbehgret.

Grilling Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Grill, stor flate (5]
Rett Tilbehor Hgyde Varme- Grillige Varighet,
type minutter
Bruning av toast Rist 3 &) Sterk 5-8
Biffburger 12 stk.* Rist 0g 3 &) Sterk 30
universalpanne 1

* Snus etter halv tid.
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Notater
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