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Hurtigt og let Hurtigt og let

Kogeassistent-funktioner Kogeassistent-funktioner BOSCH
Med kogeassistent-funktionerne er det muligt at veelge den bedste Med kogeassistent-funktionerne er det muligt at veelge den bedste Invented for life
tilberedningsmade til alle retter. Sensorerne maler kontinuerligt temperaturen i tilberedningsmade til alle retter. Sensorerne maler kontinuerligt temperaturen i

gryden eller panden. Derved kan stremtilfarslen og dermed temperaturen styres gryden eller panden. Derved kan stremtilferslen og dermed temperaturen styres

med stor praecision, sa retterne altid bliver perfekt tilberedt. med stor preecision, sa retterne altid bliver perfekt tilberedt.

1) Koge-funktioner Brugsanvisning Stegesensor Brugsanvisning

Der findes yderligere oplysninger i brugsanvisningen for kogesektionen i
kapitlet "Kogeassistent-funktioner". Laes disse oplysninger omhyggeligt.

Der findes yderligere oplysninger i brugsanvisningen for kogesektionen i
kapitlet "Kogeassistent-funktioner". Laes disse oplysninger omhyggeligt.

Denne funktion kan bruges
til stegning af madvarer med

Med disse funktioner kan der
laves mad ved perfekt
kontrollerede temperaturer, en konstant velegnet

uanset om der tilberedes ved Fremgangsmade stegetemperatur i panden. Fremgangsmade
lav varme, koges vand, 1) Placerden tradlgse temperatursensor pa gryden. 1) Setdentomme stegepande pa kogezonen.
tilberedes med trykkoger eller 1) Seetgryden med en passende maengde veeske pa en kogezone, og 1) Veelgkogezonen.
steges med meget olie i gryden. leeg lag pa. I1) Beror v symbolet. wr lyseridisplayet.
I1) Velgden kogezone, hvor gryden med den tradlgse IV) Vzlgdet anskede stegetrin.
Den tradlgse temperatursensor temperatursensor er placeret. V) Symbolet blinker, til stegetemperaturen er opnéet. S& lyder der et signal.
@ er n@dvenglig forat kurme bruge 1V) Ber@rsymbglet 1=r for den tradlgse temperatursensor. Symbolet holder op med at blinke og lyser vedvarende. @
kogefunktionerne. Hvis Y lyser idisplayet. VI) Lagfedtstof pad panden, ogbegynd stegningen.

kogesektionen ikke er udstyret med en V) Valgden snskede kogefunktion.
sensor, kan den kgbes som ekstra tilbeher

i specialforretninger eller i vores tekniske
kundeservice ved angivelse af
artikelnummeret HEZ39050.

VI) Symbolet blinker, til vandet eller olien har naet den passende
temperatur. Sa lyder der et signal. Symbolet holder op med at blinke
og lyservedvarende.

VII) Taglaget af, og leeg madvaren i gryden. Tilbered under lag.
Bemaerk: Taglaget af gryden under friteringen ved brug af
friterings-funktionen.

Meget lav

Tilberedning og Stegning af madvareri Stegning af fisk og Stegning af steaks, Stegning af madvarer
varmholdning af ekstrajomfru olivenolie, kraftige retter, som medium eller ved hgj temperatur, f.
saucer, dampning af smar eller margarine. f. f.eks. frikadeller og gennemstegt, eks. steak (red),

grgntsager og stegning eks. omeletter. palser. dybfrostvarer, panerede pommes frites eller

] T ] Y T o e T B
jomfru olivenolie, smar eks. schnitzel, frisklavet frites.

100 °C 120 °C UKl cller margarine. ragout eller grantsager.
Opvarmning, Kogning ved lav varme, f. Kogning, f.eks. af pasta, Tilberedning med Fritering med meget
varmholdning f.eks. af eks. ris, meaelk grontsager trykkoger, f.eks. olie, f.eks. donuts,
suppe eller punch kyllingegryde frikadeller

[UREAATNTRARDRI - soormases

BO_CSFS._DirectSelect2_NON_TFT_9001112593_DA.indd 1-2 @ 16.0217 11:26



I tabellen vises et udvalg af retter i de forskellige fadevarekategorier. Temperatur og varighed af
tilberedningen kan variere afhaengigt af maengden, beskaffenheden og kvaliteten af madvarerne.

@ Kod

Stegning med lidt olie
Schnitzel, naturel eller paneret
Filet

Koteletter*

Cordon bleu, wiener schnitzel*
Steak, red (3 cm tyk)

Steak, medium eller gennemstegt
(3 cm tyk)

Fjerkree, brystked (2 cm tykt)*
Palser, forkogte eller ra*
Hamburgers, frikadeller, krebinetter*
Forloren hare

Ragout, gyros

Hakket ked

Bacon

Kogning ved lav varme

Polser

Kogning

Kedboller

Kylling

Kogt eller grydestegt kalveked
Tilberedning i trykkoger
Kylling, kalvekad***

Fritering med meget olie

*kk

Kyllingevinger og kedboller

h Fisk

Stegning med lidt olie

Fisk, stegt, hel, f.eks. foreller
Fiskefilet, naturel eller paneret
Rejer, scampi

Kogning ved lav varme
Grydestegt fisk, f.eks. kulmule
Fritering med meget olie

Fisk, paneret**
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2/90°C

3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/1200°C

5/170°C

2/90°C

5/170°C

6-10
6-10
10-15
10-15
6-8
8-12

10-20
8-20
6-30
6=8
7-12
6-10
&=

10-20

20-30

60-90

60-90

i3 =255

10-15

10-20
10-20
4-8

15-20

10-15

[\)
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Stegning med lidt olie
Pandekager****
Omelet****

Spejleeg

Roraeg
Rosin-pandekage
French toast****
Kogning

/g, hardkogte***

*V Grontsager og bzelgfrugter

Stegning med lidt olie
Hvidleg, log

Squash, auberginer
Peberfrugter, grenne asparges

Grgntsager, sauteret i olie, f.eks. squash,
grenne peberfrugter

Svampe

Glaserede grentsager

Kogning

Grgntsager, friske, f.eks. broccoli
Grentsager, friske, f.eks. rosenkal
Kikaerter***
Arter
Linsegryde***

Tilberedning i trykkoger***
Grgntsager, f.eks. grenne banner
Kikaerter, bgnner

Linsegryde

Fritering med meget olie

Grgntsager, svampe, panerede eller i gldej**
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*Vend flere gange. / ** Opvarm olien under under |ag. Friter hver portion enkeltvis uden lag (tabellen viser tilberedningstiden pr. portion).

*** Leg fodevarerne i med det samme.
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3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/1200°C
4/120°C
4/120°C

5/170°C

3-6
2-6
4-9
10-15
4-8

5-10

2-10
4-12
4-15
10-20

10-15
6-10

10-20
30-40
60-90
15-20
45-60

3-6
25-35

10-20

4-8

'. Kartofler

Stegning med lidt olie

Stegte kartofler (pillekartofler)
Stegte kartofler (rastegte)
Pommes frites****
Schweizer résti
Brunede kartofler
Kogning ved lav varme
KartoffelkloBe
Kogning
Kartofler***
Tilberedning i trykkoger

Kartofler***

Pasta
og kornprodukter

Kogning ved lav varme
Ris
Polenta*****
Semuljegred
Kogning
Pasta
Fyldt pasta, ravioli
Tilberedning i trykkoger
Rig***

jicd

@/ Suppe

Kogning ved lav varme
Pulversuppe, f.eks. cremesuppe******
Kogning

Hjemmelavet bouillon, f.eks. kad- eller
grentsagsbouillon***

Pulversuppe, f.eks. minestrone
Tilberedning i trykkoger

Hjemmelavet bouillon, f.eks.
grontsagsbouillon***

V Sauce

Stegning med lidt olie

Tomatsauce med grentsager
Béchamel sauce

Oste-sauce, f.eks. Gorgonzola-sauce

Reducering af saucer, f.eks. tomatsauce, sauce

Bolognese
Sgde saucer, f.eks. appelsin-sauce
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2/90°C

3/100°C

4/1200°C

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

2/90°C

3/100°C

3/100°C

4/120°C

N

6-12
5 = 245
2,5-8.9
50-55
15-20

30-40

30-45

10-20

25-35
3-8
5-10

7-10
6-15

10-15

60-90

5-10

25=8%
10-20
10-20
25-35

15 -2%

@ Desserter

Kogning ved lav varme

Risengrgd******

Grod

Kompot***

Chokoladebudding*****

Fritering med meget olie

Bagveerk, f.eks. donuts, vandbakkelser**

Dybfrostprodukter
-
Stegning med lidt olie
Schnitzel
Cordon bleu*
Fjerkree, brystked*
Chicken nuggets
Gyros, kebab
Fiskefilet, naturel eller paneret
Fiskepinde
Pommes frites
Wok-retter, f.eks. stegte grentsager med kylling
Forarsruller
Camembert/ost
Opvarmning / varmholdning

Frosne grentsager i fladesauce, f.eks. spinat i
fladesauce*******

Kogning

Frosne grontsager, f.eks. granne bgnner*******
Fritering med meget olie

Frosne pommes frites**

HY o

Stegning med lidt olie
Camembert/ost

Torrede levnedsmidler, som kraever tilseetning
af vand, f.eks. pasta

Croutons

Mandler/valngdder/pinjekerner
Opvarmning/varmholdning
Konservesretter, f.eks. gullasch*** /*****x
Glogg***

Kogning ved lav varme

Maelk***

**** Samlet tilberedningstid pr. portion. Friter portionerne efter hinanden. / ***** Forvarm under lag, tilbered under stadig omrering.
*xxxx% \Vedvarende omraring. / ******* Tilsaet veeske som angivet pa produktet.

Koge-
assistent-
funktioner

=r
=r
=r
=r

w=r

(E-T
-
(E-T
-
=
(E-T
-
(£
(E-T
-

(£

=r

“=r

=r

(LT

(E-T

(£

-

=r
=r

w=r

2/90°C
2/90°C
3/100°C
2/90°C

5/170°C
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1/70°C

3/100°C

5/170°C

1/70°C
1/70°C

2/90°C

40-50
10-15
15-25
355

15-20
10-30
10-30
10-15
5-10
10-20
8-12
4-6
6-10
10-30
10-15

15-20

15-30

7-10
5-10

6-10
3-15

10-20
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