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Brzoi jed nostavno Tabela prikazuje koji nivo toplote je podesan za koju vrstu hrane. Vreme trajanja przenja moze davarira u zavisnosti od vrste, tezine,

v ° veli¢ine i kvaliteta hrane. Podes$en nivo toplote varira u zavisnosti od tiganja koji se koristi za przenje. Prvo zagrejte prazan tiganj;
S e n ZO r Za p rze nJ e BOSCH dodajte ulje i hranu nakon $to Cujete signal.

Tehnologija za zZivot
kuvanje, a garantuje sjajne rezultate przenja. Temperatura . .

, v . . Meso Snicla, obi¢na ili pohovana med 6-10 Povrée Beliluk, crni luk min 2-10
¢e se odrzavati automatski bez potrebe za promenom

> ab . @ Filet med 6-10 Tikvice, plavi patlidzan low 4-12
1zabranog nivoa. Odresci* low 10-15 ‘v Paprike, zelena Spargla low 4-15
Kordon blu, becka Snicla* med 10-15 Pecurke med 10-15
Krvav biftek (debljine3cm)  max 6-8 Glazirano povrce low 6-10
Biftek, srednjeilidobro med 8-12 Zamrznuti Snicla med 15-20
Metod pecen (debljine 3cm) proizvodi Kordon blu* med 10-30
1) Stavite prazan tiganjza przenje na povrsinu za kuvanje. Vi i : o )
1) et tp kg JA P p Priruénik sa uputstvima ;Z/:T:l;ko belo meso (debljine  low 10-20 Zivinsko belo meso* med 10-30
nu kuvanja. é il i )
zapertte 2o : Dodatne informacije moZete pronaci u : e GlEel el e 10-15
1) Dodirnite va— simbol. A A zasvetleée na ekranu. ) L : Kobasice, prethodno kuvane  low 8-20 — Giros, kebab low 5-10
detaljnom prirucniku sa uputstvima za Theverie: TR R | 10-20
1V) Izaberite odgovarajuce podesavanje za przenje.lzaberite p - y iblji filet, obican ilipohovan low -
) - i plo¢u u odeljku ,Senzor za przenje”. . )
odgovarajuce podesavanje za przenje. . ‘) Hamb%‘rge“ cufteodmesa,  low 6-30 Riblji Stapici med 8-12
Procitajte ga pazljivo. kroketi* ;
V) Nakon zvuénog signala, dodajte masnocu u tiganj za przenje : Pomfrit max 4-6
S . - Vekna od mesa min 6-9 . .
i pocnite sa przenjem. B - q .19 Mesana przenajela, npr. low 6-10
agu, giros me przeno povrce sa piletinom @
l\/:leyeno meso mgd 6-10 Prole¢ne rolnice med 10-30
Rib ;Emna 5 | lmln ?(;820 Kamember/sir low 10-15
- fha 1B IR ES S IR ow - Razno Kamember/sir low 7-10
pastrmka o . . )
h Lo o Dehidrirana gotova jelakoji ~ min 5-10
Riblji filet, obicanilipohovan low-med 10-20 : )
kovi. &k : q G zahtevaju dodavanje vode,
Ra OV\{I,S imp| me - npr. pasta
J:I.a . Palaque mgx Krutoni low 6-10
S Or?let — m!n S8 Bademi/orasi/pinjole med 3=-15
Srednje - visoko Srednje - visoko Visoka % Kan&}ha - - min 4-9
Palacinke sa suvim grozdem low 10-15
Przenje hrane na ekstra Przenjeribe i hrane vece Przenje bifteka, srednje ili Hrana koja se przina Francuski tost** low 4-8
devicanskom maslinovom debljihe, npr. cufte od mesai dobro pecenih, smrznute, visokim te.mperaFurama,' . Krompiri  Przeni krompiri - 6-12
ulju, maslacu ili margarinu, kobasice. pohovane i fine hrane, npr. npr. krvavi bifteci, pomfrit i (kuvani sa korom)
npr. omleti. $nicli, svezeg ragua i povrca. ustipci od krompira. '. Przeni krompiri (pripremljeni med 15-25
od svezih krompira)
Friteza za krompire** max 2,/5=3,5
Glazirani krompir low 15-20
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[ARIREARH TR0 B * Okrenite nekolko puta./** Ukupno vreme kuvanja po porcil Préite jednoza drugim.
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Brzo i jednostavno

Senzor za pecenje

U tablicije prikazan postavka zagrijavanja prikladna za svaku vrstu hrane. Vrijeme pecenja je promjenjivo i ovisi o vrsti, tezini,
veli¢inii kvaliteti namirnica. NamjesStena postavka zagrijavanja je promjenjiva i ovisi o tavi za pecenje koju upotrebljavate.
Prethodno zagrijte praznu tavu; dolijte ulje i stavite hranu nakon aktivacije zvu¢nog signala.

Meso Odrezak, nanagloilipohano  med 6-10 Povrce Cesnjak, luk min 2-10

BOSCH

Tehnologija za zivot

Funkcija senzora za pecenje savrSena je za jednostavne
i zajamceno izvrsne rezultate pecenja. Temperatura se

odrzava automatski bez promjene odabrane razine. .
P J @ File med 6-10 Tikvice, patlidani low 4-12
Odresci s kosti* low 10-15 ‘v Paprike, zelene Sparoge low 4-15
Cordon bleu, Wiener med 10-15 Gljive med 10-15
Schnitzel* Glazirano povrée low 6-10
Odrezak, sirovi max 6-8 Smrznuto Odrezak med 15-20
Postupak (debljine3.cm) povrée Cordon bleu* med 10-30
1) Postavite praznutavu za pecenje na podrucje za pecenje. Upute za rukovanje Odrezak, srednje ili jako med 8-12 Pileca prsa* — 10-30
1) Odaberit drudi Senia. peceni (debljine 3cm) é dak _
) aberite podrucje pecenja Dodatne informacije potrazite u detaljnim Pilec e 10-20 _r Pile¢i komadici med 10-15
111) Dodirnite va— simbol. A se pali na zaslonu. ) kovanie plo Kuhani liecaprsa (debjjine 2cm ow — Gyros, kebab low 5-10
IV) Odaberite Zelj tavku pecen; e Kalbesice, pretiodn = g-20 Riblji file, nanagloilipohani  low 10-20
a et' ezeJen'u.pos'av upecenja. o ' ’ poglavlju ,Senzor za pe¢enje”. Pazljivo prokuhane ili sirove* Riblj’iéta}oic’i glonp o o
V) Nakonvs’Fo se aktV|V|r'a signal u tavu za pecenje stavite masnocu proéitajte upute. Hamburger. mesne okruglice, low 6-30 :
i zapocnite s pecenjem. polpete* Pomfrit max 4-6
Mesna &truca min 6-9 Przer?ajelg, npr. przeno low 6-10
Ragu. gyros med 7 19 povrce s piletinom @
Ml'ev;eno %o med 6210 Proljetni svici med 10-30
Sleinina min 5_g Camembert/sir low 10-15
= = . i » Razno Camembert/sir low 7-10
Riba Riba, pec¢enau komadu, npr.  low 10-20 Suhagotovajelaukojatreba  min 5_10
pastrva - . )
. ; dodativodu, npr. tjest
h Ribljifile, nanagloilipohani  low-med 10-20 oad I,VO U. npr-fiestenina
Skampi, racici med 4-8 Krutoni Lo 6-10
Jela Palacinke** max ) Bademi/orasi/pinjoli med 3=15
| ow [ med B max SO —
() Pecenajaja min-med 2-6
Kajgana min 4=9
Przenje hrane u ekstra Przenje ribe i debele hrane, Pecenje odrezaka, srednje ili Przenje hrane na visokim Palacinke s grozdicama low 10-15
djevicanskom maslinovom npr. mesnih okruglicai jako, duboko zamrznute i temperaturama, npr. Prepeceni kruh** low 4-8
ulju, namaslacu ili kobasica. svjeze hrane, npr. odrezaka, sirovih odrezgka, polpeta Krumpir  Pecenikrumpir - 6-12
margarinu, primjerice svjezegraguaipovréa. od krumpira i duboko (kuhan u kori)
pripravljanje omleta. zamrznutog pomfrita. '. Pedenikrumpir med 15-25
(od sirovog krumpira)
Polpete od krumpira** max 2,5-35
Glazirani krumpir low 15-20

9001095558

* Okrenite nekoliko puta. / ** Ukupno vrijeme pecenja po porciji. Neprekidno pecite.
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