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Szybko i tatwo Szybko i tatwo -
Pomocne funkcje gotowania Pomocne funkcje gotowania © BOSCH

Technologia blizej nas

Pomocne funkcje gotowania pozwalajg wybraé najlepszy sposob przygotowania Pomocne funkcje gotowania pozwalajg wybraé najlepszy sposob przygotowania
kazdej potrawy, na jaka masz ochote. Czujniki stale mierza temperature garnka kazdej potrawy, na jakg masz ochote. Czujniki stale mierza temperature garnka
lub patelni. Pozwala to na precyzyjne kontrolowanie energii dla utrzymania lub patelni. Pozwala to na precyzyjne kontrolowanie energii dla utrzymania
odpowiedniej temperatury i zapewnienia najlepszych efektéw kulinarnych. odpowiedniej temperatury i zapewnienia najlepszych efektéw kulinarnych.
Funkcje gotowania Instrukcja obstugi Czujnik smazenia Instrukcja obstugi
Dodatkowe informacje mozna znalez¢ w szczegdtowej instrukcji obstugi Dodatkowe informacje mozna znalez¢ w szczegdtowej instrukcji obstugi
Funkcje te pozwalajg na ptyty grzejnej, w rozdziale "Pomocne funkcje gotowania". Nalezy je uwaznie Funkcja ta moze by¢ uzywana ptyty grzejnej, w rozdziale "Pomocne funkcje gotowania". Nalezy je uwaznie
podgrzewanie jedzenia, gotowanie przeczytac. do smazenia potraw gdy przeczytaé.
na matym ogniu, gotowanie w utrzymywana jest odpowiednia
szybkowarze i smazenie w duzej Sposo6b gotowania temperatura patelni. Sposo6b gotowania
ilosci oleju na pate!ni, a wszystko ) Umiescié bezprzewodowy czujnik temperatury na garnku. ) Umiescié pustg patelnie do smazenia w strefie gotowania.
to w kontrolowanej temperaturze. 1) Umiesci¢ garnek zawierajacy odpowiednig ilo$¢ ptynu w strefie I1) Wybrac¢ odpowiednig strefe gotowania.
, ) - gotowania i natozy¢ pokrywke. 1) Dotknaé was— symbolu. was— zaswieci sie na wyswietlaczu.

Aby mozna byto korzystac z funkcji 1) Wybrag strefe gotowania, w ktérej umieszczony zostat garnek z IV) Wybra¢ zadane ustawienie smazenia.,

gotowania, wymagany jest bezprzewodowym czujnikiem temperatury. o L o o

bezprzewodowy czujnik ' N o V) Symbol bedzie miga¢, dopdki nie zostanie osiggnieta odpowiednia @
temperatury. Jegli Twoja ptyta grzewcza nie V) Dﬁtknalc sym.bqlu = b,ez'przewodowego czujnika temperatury. temperatura. Wéwczas rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Symbol
posiada czujnika, mozesz otrzymac jeden w V=¥ Zaswieci sie na wyswietlaczu. przestanie migac i pozostanie podswietlony.
ramach dodatkowego wyposazeniaw V) Wybrac zadang funkcje gotowania. VI) Rozgrzac na patelnittuszcziprzystapi¢ do smazenia.
specjalistycznych sklepach lub od naszego VI) Symbol bedzie migac¢, dopdki woda lub olej nie osiggna odpowiedniej
Serwisu Pomocy Technicznej, okazujac temperatury. Wtedy rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy. Symbol
numer referencyjny HEZ39050. przestaje migac i pozostaje zapalony.

VII) Zdja¢ pokrywke i wtozy¢ jedzenie. Gotowac pod przykryciem.
Nalezy zauwazyé¢, ze: Jesli korzystasz z funkcji smazeniaw
gtebokim oleju, nalezy zdjac¢ pokrywke podczas smazenia.

1

Przygotowanie i Smazenie potraw na Smazenie rybittustych Smazenie stekow, Smazenie w wysokiej
wekowanie sosow, oliwie extravirgin, masle potraw, np. klopsikdw i srednio lub dobrze temperaturze, np.
gotowanie na parze lub margarynie, np. kietbasek. wysmazonych, potraw mato wysmazonych
warzyw i smazenie omletéw. zamrozonych lub stekow, plackow
potraw na oliwie extra panierowanych oraz ziemniaczanychii
virgin, masle lub potraw rozdrobnionych, zamrozonych frytek.

Podrzewanie, Gotowanie na wolnym Gotowanie, Gotowanie w Smazenie w margarynie. np. eskalopkdw, ragout i

utrzymywanie ciepta, ogniu, np. makaron, warzywa szybkowarze, gtebokim oleju, np. warzyw.

np. zupy, poncz np. ryz, mleko np. kurczak, potrawa paczki, klopsiki

jed K
e ANURERRAAEAN DDA 0011250

BO_CSFS._DirectSelect2_NON_TFT_9001112598_PL.indd 1-2 @ 16.0217 11:27



1 L EEEE

Ponizszy wykres pokazuje wybor potraw dla danej kategorii zywnosci. Temperaturaiczas
trwania gotowania moze sie zmieniac¢ w zaleznosci od ilosci, stanu i jakosci zywnosci.

@ Mieso

Smazenie na matej ilosci ttuszczu
Eskalopki, z panierka lub bez
Filety

Kotlety*

Cordon bleu, sznycle wiederiskie*

Steki, mato wysmazone (grub. 3 cm)

Steki, $rednio lub dobrze wysmazone

(grub. 3 cm)
Piersi drobiowe (grub. 2 cm)*

Kietbaski, podgotowane lub surowe*

Hamburgery, klopsiki, kotlety mielone*

Pieczen rzymska

Ragout, gyros

Mieso mielone

Bekon

Gotowanie na wolnym ogniu
Kietbaski

Gotowanie

Klopsiki

Kurczak

Gotowana lub duszona cielecina
Gotowanie w szybkowarze
Kurczak, cielecina***

Smazenie w gtebokim oleju
Skrzydetka kurczaka i klopsiki**

ﬂ Ryba

Smazenie na matej ilosci ttuszczu
Ryby smazone w catosci, np. pstrag
Filety rybne, z panierka lub bez
Homarzec, Krewetki

Gotowanie na wolnym ogniu
Duszona ryba, np. morszczuk
Smazenie w gtebokim oleju

Ryba, panierowana**

Pomocne

funkcje
gotowania
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2/90°C

3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/120°C

5/170°C

2/900°C

5/170°C

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

10-20
8-20
6-30
©=%)
7-12
6-10
5-8

10-20

20-30

60-90

60-90

15-25

10-15

10-20
10-20
4-8

15-20

10-15

'
% Potrawy z jajek

Smazenie na matej ilosci ttuszczu
Nalesniki****
Omlety****

Jajka smazone
Jajecznica

Nalesniki z rodzynkami
Francuskie tosty****
Gotowanie

Jaja, na twardo***

Warzywa
‘ i rosliny straczkowe

Smazenie na matej ilosci ttuszczu
Czosnek, cebula

Cukinie, baktazany

Papryka, zielone szparagi

Warzywa smazone w oleju, np. cukinie, zielona

papryka

Grzyby

Warzywa glazurowane
Gotowanie

Warzywa, swieze, np. brokuty
Warzywa, $wieze, np. brukselka
Ciecierzyca
Groszek

Gulasz z soczewicy***
Gotowanie w szybkowarze
Warzywa, np. zielona fasolka
Ciecierzyca, fasola

Gulasz z soczewicy

Smazenie w gtebokim oleju
Warzywa, grzyby, panierowane**

1T=r Funkcje gotowania
wr— Czujnik smazenia
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[N 2 3=6
(Y 2-4 2-6

[ 2 4-9
[N 3 10-15
(Y 3 4-8
=r 3/100°C 5-10
[EY =72 2-10
(Y 3 4-12
[N 3 4-15
(Y 1 10-20
(Y ol 4 10-15
[ S 6-10
w=r 3/100°C 10-20
=r 3/100°C 30-40
=r 3/100°C 60-90
=r 3/100°C 15-20
=r 3/100°C 45-60
= 4/120°C 3-6
=r 4/120°C 25-35
=r 4/120°C 10-20
w“=r 5/170°C 4 -8

* Kilkakrotnie obrdcic¢ na druga strone. / ** Podgrzaé olej pod przykryciem. Smazyé w gtebokim oleju jedna porcje za druga bez przykrycia (tabela pokazuje czas gotowania na porcje).

*** Dodac jedzenie zaraz na poczatku.

**** Catkowity czas na kazda z porcji. Smazy¢ jedna porcje za druga. / ***** Podgrzac pod przykryciem, gotowac ciaggle mieszajac.

*x*xx* Ciagle mieszac. / ******* Dodac ptyn zgodnie ze wskazaniami na produkcie.
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'. Ziemniaki

Smazenie na matej ilosci ttuszczu

Ziemniaki smazone (ugotowane w
"mundurkach")

Ziemniaki smazone (surowe)
Placki ziemniaczane****
Placek szwajcarski
Ziemniaki glazurowane
Gotowanie na wolnym ogniu
Pyzy ziemniaczane
Gotowanie

Ziemniaki***

Gotowanie w szybkowarze

*kk

Ziemniaki

Makaron
i ptatki sniadaniowe

Gotowanie na wolnym ogniu
Ryz

Polenta*****

Budyn z kaszy manny
Gotowanie

Makaron

Makaron nadziewany
Gotowanie w szybkowarze
Ryz***
(e

@/ Zupy

Gotowanie na wolnym ogniu
Zupy instant, np. kremowa zupa
Gotowanie

Zapasy domowej roboty,
np. mieso lub wywar warzywny

Zupa instant, np. minestrone
Gotowanie w szybkowarze

Zapasy domowej roboty, np. wywar
warzywny***

g Sosy

Smazenie na matej ilosci ttuszczu
Sos pomidorowy z warzywami
Sos beszamelowy

Sos serowy, np. sos gorgonzola

Sosy odparowywane, np. sos pomidorowy, sos

bolonski

Sosy stodkie, np. sos pomarariczowy
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2/90°C

3/100°C

4/120°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

4/1200°C

T

15-25
2,515355
50=55
15-20

30-40

30-45

10-20

25-35
3-8
5-10

7-10
6-15

25-35
10-20
10-20
25-35

15-25

@ Desery

Gotowanie na wolnym ogniu
Ryz na mleku******
Owsianka

Kompot***

Budyn czekoladowy
Smazenie w gtebokim oleju
Wypieki, np. paczki

i ptysie**

Produkty mrozone
-
Smazenie na matej ilosci ttuszczu
Eskalopki
Cordon bleu*
Piersi drobiowe*
Nuggetsy z kurczaka
Gyros, kebab
Filety rybne, z panierka lub bez
Paluszki rybne
Frytki

Potrawy szybko smazone z mieszaniem, np.

smazone warzywa z kawatkami kurczaka
Sajgonki

Camembert/sery

Podrzewanie / utrzymywanie ciepta

Mrozone warzywa w kremowym sosie,
np. kremowy szpinak*******

Gotowanie

Mrozone warzywa, np. zielona fasolka
Smazenie w gtebokim oleju

Mrozone frytki

It -

Smazenie na matej ilosci ttuszczu
Camembert/sery

Smazone, gotowe positki, ktére wymagaja
dodania wody, np. potrawy z makaronu
Grzanki

Migdaty/orzechy/orzeszki piniowe
Podgrzewanie/utrzymywanie ciepta
Dania przetworzone, np. gulasz*** /******
Grzane wino***

Gotowanie na wolnym ogniu

Mleko***
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2/90°C
3/100°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
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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
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