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Hitro in preprosto Tabela prikazuje, katere toplotne nastavitve so primerne za katere jedi. Cas prazenja se lahko razlikuje glede na tip, tezo, velikost in

A4 . kakovost hrane. Nastavljena toplotna nastavitev je odvisna od ponve, kijo uporabljate. Predgrejte prazno ponev; olje in Zivila
S e n ZO r Za p raze nJ e BOSCH dodajte Sele po tem, ko se oglasi opozorilo.

Tehnika za zZivljenje

pripravo hrane in zagotavlja izredno dobre rezultate . .

Meso Tanek zrezek, navaden ali med 6-10 Krompir Ocvrt krompir max 6-12

prazenja. Aparat temperaturo samodejno vzdrzuje, ne da bi

. .. . paniran (skuhan v olupku)
vam bilo treba spreminjati izbrano stopnjo. @ File med 6210 '. Ocvrt krompir ed T
Koscki mesa* low 10-15 (surov krompir)
Cordon bleu, dunajski med 10-15 Krompirjev ocvrtek** max 2,5-3,5
zrezek* Glaziran krompir low 15-20
Metoda Zrezek, krvav max 6-8 Zelenjava Cesen, ¢ebula min 2-10
1) Prazno ponev polozite na kuhalisce. git b (debeline 3cm) Bucke, jajéevci low 4-12
1) Izberite kuhalisce. Navodi a Za Uporabo : Zrezek, srednje ali dobro med 8-12 ‘v Paprike, zeleni $parglji low 4-15
11) Pritisnite was— simbol. A na zaslonu zasveti. Dojatge':formzleqhe S0 vam ns VOIJol v Eecen .(dei)elme?) cm) | T Gobe med 10-15
odrobnih navodilih za uporabo grelne t - " - B
V) Izberite Zeleno nastavitev za prazenje. . Yy - P Vg e erutnins aprs*a ow Glazirana zelenjava low 6-10
' ' ' plosce, poglavje "Senzor za prazenje (debelina2cm) Globoko O — — 15-20
V) Kovz§f||5|te OPOZ,OMO’ dajte v ponev mast in Pozorno jih preberite. Klobasice, predkuhane ali low 8-20 zamrznjeni Cordon bleu* med 10-30
zacnite s prazenjem.
b J ;urO\:Je* B I = izdelki Perutninska prsa* med 10-30
K am|' urggrjl,l Tesne ow h é Pis¢ancji medaljoni med 10-15
Preoégelrfli; :lzsrcr)wleetega mesa min 6-9 — Clitees Ciorl Lo oal0 @
EEmp— med 710 —_—" Ribji file, navaden ali paniran low 10-20
= l\/lleto‘ eso med 6-10 Ribje palc¢ke med 8-12
Slanina min 58 Ocvrt krompircek max 4-6
Ribe Cele prazeneribe, npr. low 10-20 Xe%oslvsltz:/lﬁrar:/gfr:)eriilr:z low o=
ostrvi ) oy
h pA . o zelenjava s pis¢ancem
Ribji file, navaden ali paniran low-med 10-20 Spomladanski zavitki med 10-30
Rakci, Skampi med 4-8
Srednja-nizka Srednja-visoka Visoka jedi Omlete** min 3-6 Razno Camembert/sir low 7-10
Prazenje hrane na ekstra Prazenje rib in debelejsih Prazenje zrezkov, srednje in Prazenje hrane pri visokih .‘ Jajcanaoko min-med 2-6 ;njéi?it\/%%rgkr:’ krl Jtlgirt]ri?:a min o=l
deviskim olivnim oljem, zivil,npr. mesnih kroglic in dobro pecenih, zamrznjenih temperaturah, npr. krvavi % Vmesana jajca min 4-9 SopeX k’ E .k P I =T
maslu ali margarini, npr. klobasic. in paniranih; prazenje zrezki, krompirjevi ocvrtki Palacinke z rozinami low 10-15 opec?ne O'C (_e ”ru. a ow -
omlete. obcutljive hrane, npr. tankih in zamrznjen ocvrt krompir. Opecen kruh** o 4-8 Mandlji/orehi/pinijajedrca  med 3-15
zrezkov, svezega ragujain
zelenjave.
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bbp3o 1 necHo

CeH30p 3a NbpKeHe

dyHKUMATA CEH30p 3a Nbpr)KeHe e uaeanHa 3a NecHo
roTBeHe, rapaHTMpaLLo OTNIMUHU Pe3YNTaTh OT MbPXKEHETO.

BOSCH

TexHMKa 3a>XMBOTa

Tabnuuata nokasBa KoA HACTPOMKa 3a 3arpABaHe e NoAxoAfALla 3a BCeKu TUM xpaHa. BpeMeTo 3a nbpikeHe Moxe Aa Bapupa
crnopep Tvna, TernoTo, pasamepa v KauecTBOTO Ha XpaHaTa. HacTpornKkWTe 3a 3arpaBaHe Bapmpart B 3aBUCUMOCT OT TUraHa, KOMTo
ce nanonasa. [penBapuUTenHo 3arpenTe NpasHua TUraHd, obaBeTe oNMo v XxpaHa cnef npo3ByyaBaHe Ha akyCTUUHKUA CUrHa.

TemnepaTtyparta aBTOMaTUUHO e ce nogabprKa bes Hy>X4a Meco Eckanon, obukHoBEH MM med 6- 10 KapTtochu [TbpXKeHn KapTodu 6- 12
OT NPOMfAHa Ha U30PaHOTO HUBO. @ naH1paH @ (Bapenw cobenka)
dune med 6-10 (4 [Tbp>keHn KapTodu (oT med 15-25
KbcoBe* low 10-15 CYpPOBU KapTodH)
KopaoH 611b0, BUEHCKM med 10-15 [TbpXKeHM KapTohK** max 2,5-3,5
MeTop LWHWUen* enuparu kaptou low 15-20
1) TlocTaBeTe Npa3HWA TUraH BbpXy 30HaTa 3a roTBeHe. |('I3bp>+<ong, an):AHrne IEB 6-8 3enenuyun HecbH, nyk lmin 2-10
cMmaebena B}
1) M3bepeTe 30HaTa 3a roTBEHE. HapbUyHUK C MHCTPYKLUHU TUKBWYKHK, MaTNagaHu ow 4-12
[onbAHUTENHA MHDOPMALMA MOXeE 4a ce Mbp>ona, cpeaHamnu med 8-12 ‘ Hywiku, senequacnepxu  low 4-15
111) JokocHeTe was— cMMBON. Bbpxy aucnnes ceetsa A nobpe usneuexa
V) Vis6 . OTKPMWE B NOAPOBHUA HAPBUHKK C A bena) Mbou med 10-15
) M3bepeTe kenaHaTa HAaCTPOMKa 3a MbPXKEHE. MHCTDYKLMM B rnaBa "CeHaop 3a nopweHe’. cmpaebena SKenmparu seneHuyLm - 6-10
V) CnepcurHananoctaBeTe MasHWHaTa B TUraHau MTyn repam low 10-20 3ampaseHu Eckanon med 15-20
MNpoyueTeTe BHUMATENHO. (2 cm pebenn)®
SaMOUHETE MHPIKEHE. m | 8550 npoAyKTH  KopaoH bnbo* med 10-30
n aeue::q::én HO CBapeH#u o v ropav” med 10-30
Mimiy EBM* & é [MUNeLWKn Heretu med 10-15
P —_— " Mpoc, keban low 5-10
Xambyprep, KtodTeHua, low 6-30 -
- puzonu* PubHo chmne, obmkHoBEHO low 10-20
Pyno ot kanma min 6-9 WM nannpaxo
Pary, rupoc med 7.1 Prnbenu npbumLm med 8-12
’ [MbpXKEHM KapTohK max 4-6

MnsAHo Meco med 6-10
5.8 PasbbpkaHu ACTUsA, Hanp.  low 6-10

MbPXEHW 3ENEHUYLIN C

[LlyHKa min
Puba Puba, nbpxxeHa, uana, low 10-20

nune

ST PubHo domne, obrkHoBeHo low-med 10-20

CpepHo - cnabo

WM MaHHPAHO Kamembep/cupeHe low 10-15

[Tbp>KeHe Ha XpaHa ¢ MbpxeHe Ha pvba n aebena [TbpXKeHe Ha NbPXKOMH, [TbpXeHe Ha xpaHa npu Ckapuau — 4-8 Pa3Hu Kamembep/cupeHe low 7-10
M3M0N3BaHE Ha eKCTpa XpaHa, Hanp. KrodreTa 1 cpenHo nnuaobpe BUCOKM TEMMEPATYPH, fleTus ¢ ManaunHku** max ) CyX1 rOTOBM ACTHA, KOMTO  min 5-10
BbPAXKMH 3EXTUH, MAC/O HaOeHWLM. M3NeyeHu, 3aMpaseHrH, Hamp. MbPXO/K, MbPXEHM AlLa OMAeT** min 3-6 M3WCKBaT AobaBAHE Ha
MU MaprapuH, Hamp. naHWpaHW U OUHKW XpaHH, KapTodu 1 abNb. 3aMp. 0 Mopserm siua min-med  9-6 BOZa, Harp. nacta
omMmner. Hamnp. eckanon, NPACHO pary KapTodu. .% BbsKaHM AiLa min 4-9 KpyToHK low 6-10
M 3eNEHUYLIN. Bagemu/opexu/anku med =115
ManaHunkacbectadmamn  low 10-15 AEMA/eREXH/AL
PpeHcKM TocT** low 4-8
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* ObbpHETE MHOTOKPaTHO. / ** ObLLI0 BpEME Ha FOTBEHE Ha NopLMA. [TbpXKeHe NocneaoBaTenHo.
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