


T=r Funkcije za kuvanje
wr— Senzorzaprzenje

Sledecidijagram prikazuje izbor jela za kategorije hrane. Temperatura i vreme trajanja kuvanja mogu
dase razlikuju u odnosu na koli¢inu, stanje i kvalitet hrane.

Funkcije
pomogi pri

Funkcije
pomodéi pri

@ Meso

Funkcija przenja sa malo ulja
Snicle, obi¢nel

Snicle, pohovanel

Fileti?

Kotleti®

Cordon bleu?

Becka $niclat

Odrezak, slabo pec¢en (debljine 3 cm) 2
Odrezak, srednje pecena (debljine 3 cm) 2
Odrezak, jako pecen (debljine 3 cm) !
Grudi zivine (2 cm debele) !

Tanko se¢eno3

Giros3

Slaninal

Mleveno meso 3

Hamburger (debljine 1,5 cm) 1
Cufte (debljine 2 cm) t

Punjene ¢uftel

Kuvane kobasice?l

Sirove kobasicel

Funkcija posiranja

Przenje virsli 4

Funkcija kuvanja

Knedle od mesa 4

Pile za supu 4

Kuvana govedina 4

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Koko$ u ekspres-loncu 5

Teletina u ekspres-loncu 5
Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Przenje komada piletine u fritezi &
Przenje ¢uftica u fritezi &

#\ Riba

Funkcija przenja sa malo ulja
File od ribe, obi¢an!

Fileti ribe, pohovani?!

Kozicel

Skampit

PrZenariba, celal

Funkcija posiranja

Dinstanje ribe 4

Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
PrZenje ribe u pivskom testu u fritezi &
Przenje panirane ribe u fritezi ©

1 Prevrcite vie puta. / 2 Posle signala, ulje i namirnice stavite u tiganj. / 3 Redovno mesajte. / 4 Zagrejte i kuvajte sa poklopcem. Dodajte namirnicu posle zvu¢nog signala. / > Na

Funkcije

pomoci pri
kuvanju
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2/90°C

3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/1200°C
4/120°C

5/170°C
5/170°C
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2/90°C

5/170°C
5/170°C

6-10
6-10
6-10
10-15
10-15
10-15
6-8
8-12
8-12
10-20
7-12
7-12
5-8
6-10
6-15
10-20
10-20
8-20
8-20

10-20

20-30
60-90
60-90

15225
15-25

10-15
10-15

10-20
10-20
4-8
4-8
10-20

15-20

10-15
10-15

..% Jela od jaja

Funkcija przenja sa malo ulja
Jaja na oko na maslacu’

Jaja na oko na ulju 2

Kajgana 3

Omlet 8

Palaginke &

Przenice 8

Carski omlet 8

Funkcija kuvanja

Kuvanje jaja®

‘\V Povrce i mahunarke

Funkcija przenja sa malo ulja
Beli luk 3

Luk, dinstanje 3

Przeni luk 3

Tikvice 1

Patlidzan 1

Paprika 3

Przenje zelenih $pargli t

Pecurke 3

Dinstanje povréa na ulju 3
Glaziranje povréa 3

Funkcija kuvanja

Kuvanje brokolija 4

Kuvanje karfiola 4

Kuvanje prokelja 4

Kuvanje boranije 4

Leblebije ®

Grasak 4

Socivo ®

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Povrée u ekspres-loncu
Leblebije u ekspres-loncu °
Pasulj u ekspres loncu 5

Sodivo u ekspres-loncu 5
Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Fritiranje paniranog povréa ©
Fritiranje povrc¢a u pivskom testu 6

Przenje paniranih pe¢uraka u fritezi 6
Fritiranje pe&urki u pivskom testu 6

podetku dodajte sastojke za kuvanje / ¢ Ulje zagrevati sa zatvorenim poklopcem. Bez poklopca przite u porcijama.

BO_CSFS_DirectSelect2_TFT_9001160851_SR.indd 3-4

Funkcije

pomodéi pri
kuvanju

[ 2 2-6
B 4 2-6

[N 2 4-9
[ 2 3-6

[ 5 5= 2.5
B 3 4-8

(LY 8 10-15
= 3/100°C 5-10
(Y 2 2-10

[ 2 2-10
(Y 8 5-10
(Y B 4-12

[ 3 4-12
(N 8 4-15
(Y 3 4-15

[ 4 10-15
[ 1 10-20
(Y 3 6-10
= 3/100°C 10-20
@ 3/100°C 10-20
@ 3/100°C 30-40
= 3/100°C 15-30
= 3/100°C 60-90
@ 3/100°C 15-20
@ 3/100°C 45-60
= 4/120°C 3-6
@ 4/120°C 25-35
= 4/120°C 25-35
= 4/120°C 10-20
= 5/170°C 4-8
= 5/170°C 4-8
= 5/170°C 4-8
= 5/170°C 4-8

'. Krompir

Funkcija przenja sa malo ulja
Peceni oljusteni krompir 3
Peéeni sirovi krompir 3
Przenice od krompir pirea 8
Svajcarski Rosti 7

Glazirani krompir 3

Funkcija posiranja

Knedle od krompira4

Boling function

Kuvanje krompira®

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Krompiri u ekspres-loncu ®

ﬁ Testenina i zZitarice

Funkcija posiranja
Pirina¢ 4
Ka¢amak 3
Ka$a od griza 3
Funkcija kuvanja
Testenina 3
Ravioli 3
Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Pirina¢ u ekspres-loncu 5
4

@/ Supe

Funkcija posiranja

Krem supe 3

Funkcija kuvanja

Bujon®

Instant supe 3

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Domadi bujon u ekspres-loncu 5

g’ Sosovi

Funkcija przenja sa malo ulja
Paradajz sos sa povréem 3
Besamel sos 3

Sos od sira 3

Smanjenje sosa 3

Slatki sosovi 3

kuvanju
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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

4/1200°C

2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

R R e

6-12
15-25
2.5:-3.5
50-55
15-20

30-40

30-45

10-20

25-85
3-8
5-10

7-10
6-15

10-15

60-90
5-10

20-30

25-35
10-20
10-20
25-35
15-25

@ Deserti

Funkcija posiranja

Sutlijag 3

Zobena kasa 3

Puding od ¢okolade 3

Funkcija kuvanja

Kompot ®

Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Przenje krofni u fritezi ©

Przenje krofnica u fritezi 6
Fritiranje bunjuelosa®

é Duboko zamrznuti proizvodi
-

Funkcija przenja sa malo ulja
Sniclal

Cordon bleu!

Pileéa prsal

Chicken Nuggets !

Giros 3

Kebab 3

File od ribe, obi¢an t

Fileti ribe, pohovanil

Riblji $tapiéi !

Przenje pomfrita 3

Przenajela3

Prole¢ne rolnice 1

Kamember !

Funkcija odrZzavanja toplote, dogrevanje
Povrée u sosu od pavlake 3
Funkcija kuvanja

Boranija4

Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Fritiranje pomfrita ©

T 1 T Ostalo

Funkcija przenja sa malo ulja
Kamember *

Krutoni 3

Suva-gotova jela 10

Przenje badema 9

Przenje oraha ®

Przenje pinjola @

Funkcija odrzavanja toplote, dogrevanje
Zagrevanje gulada®
Zagrevanje kuvanog vina®
Funkcija posiranja
Zagrevanje mleka®

kuvanju
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2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C
5/170°C

5/170°C
5/170°C
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1/70°C

3/100°C

5/170°C
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1/70°C
1/70°C

2/90°C

7 Maslac i namirnice dodati u tiganj posle signalnog tona. / 8 Ukupno trajanje po porciji. Przite jedno za drugim. / ® Dodajte namirnicu posle zvuénog signala.
10 Dodajte vodu posle signalnog tona. Dodajte namirnicu kada voda prokljuéa.
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