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Wichtige Hinweise zum Gebrauch

A Verbrennungsgefahr!

Der Brater wird sehr heiB. Den heiBen Brater immer

mit hitzebestédndigen Ofenhandschuhen aus dem Gar-

raum nehmen.

A Verbrennungsgefahr!

Im Bréaterbetrieb heizt der Braterheizkérper auch nach
Offnen der Backofentiir noch einige Zeit.

A Verbrennungsgefahr!

Alkoholddmpfe kénnen sich im heiBen Garraum ent-
zlinden. Nie Speisen mit groBen Mengen an hochpro-
zentigen alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getréanke verwenden.
Geratetir vorsichtig 6ffnen.

A Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Briterdeckels kann heiBer Dampf
entweichen. Braterdeckel vorsichtig 6ffnen. Kinder
fernhalten.

Achtung!

- Zu hohe Temperaturen beschéddigen die Anti-
haft-Beschichtung:

- Den Brater nur bei Temperaturen bis maximal
220 °C verwenden.

- Den Brater nicht auf einem Gaskochfeld oder
einem Elektrokochfeld mit Strahlungsheiz-
kérpern verwenden.

— Der Brater ist nicht fur Induktionskochfelder
geeignet.

- Den Bréater nicht in der Backsteinbetriebsart
verwenden.

- Heizkorper, Auszugssystem und Bréter aus
dem Garraum entfernen, wenn eine Pyrolyse-
reinigung durchgefiihrt wird. Die Temperatur
wihrend der Pyrolyse beschéadigt die Antihaft-
Beschichtung!

- Die Antihaft-Beschichtung wird durch scharfe
Gegenstdnde zerkratzt:

- Nie im Bréater schneiden.

— Nur Kochbesteck aus Holz oder hitzebesténdi-
gem Kunststoff verwenden. Die SoBe mit hitze-
bestdndigen Kunststoffl6ffeln schopfen.

- Die Antihaft-Beschichtung wird durch falsche
Reinigung beschédigt:

- Zur Reinigung nie scheuernde oder aggres-
sive Reinigungsmittel, Grill- oder Backofen-
sprays, Schwdmme mit kratzender Oberflache
oder scharfe Gegenstdnde verwenden.

- Den Bréater nicht in der Geschirrspiilmaschine
reinigen.

Verwenden Sie den Kerntemperaturfiihler nur, wenn
Sie den Bréater ohne Deckel benutzen.

Verwenden Sie bei Katalyse-Backofen den Fettfilter,
damit das Lifterrad nicht verschmutzt wird.

Reinigen Sie den Brater vor dem ersten Gebrauch mit
heiBer Spilmittellauge und einer weichen Biirste
oder einem weichen Schwamm.



Zur Benutzung

Der Brater ist geeignet fiir die Backofen-Serie 200
und 400 (auBer BOP 210/211). Sie bendtigen den
separat erhéltlichen Heizkérper und das Auszugssys-
tem. Den Heizkoérper kénnen Sie auch fiir den Back-
steinbetrieb verwenden.

Hinweis: Entfernen Sie den Heizkdrper beim norma-
len Backbetrieb aus dem Garraum.

1 Die Abdeckung aus der Steckdose an der Riick-
wand des Backofens entfernen. Den zusétzlichen
Heizkorper in die Steckdose in der Backofenriick-
wand stecken.

2 Das Auszugssystem in der untersten Einschube-
bene in den Ofen einsetzen.

—
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4 Den Bréter auf den Auflagerost stellen.
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Bei BOP 220/221 oder im Dampfback- und Dampfgar-
ofen kdnnen Sie den Bréater ohne die Braterfunktion
verwenden. Sie bendtigen bei BOP 220/221 das
separat erhiltliche Auszugssystem. Im Dampfback-
ofen: Schieben Sie den Bréter direkt in die seitlichen
Einschubroste, mit den Griffen vorne und hinten.

Hinweis: Im Dampfbackofen kénnen Sie den Bréter
nur ohne aufgesetzten Deckel verwenden.

Heizen Sie den Brater nicht leer auf. Sie beschédigen
dadurch die Antihaft-Beschichtung. Verwenden Sie
den Bréter nicht auf einem Gaskochfeld oder einem
Elektrokochfeld mit Strahlungsheizkdrpern.

Im Bréter kénnen Sie auch groBere Mengen problem-
los zubereiten. Sie kdnnen Speisen gut vorbereiten
und im Backofen stehen lassen. Der Bréater hélt das
Gericht warm, bis es serviert wird. lhre Kiiche wirkt
aufgerdumt beim Servieren - das Kochfeld ist nicht
verschmutzt, da das Gericht im Backofen fertiggestellt
wird.

Waéhlen Sie zum Anbraten eine Temperatur zwischen
190 - 220 °C und zum Fortgaren eine Temperatur zwi-
schen 130 - 160 °C.

Mit dem Bréter kdnnen Sie auch groBe Braten- oder
Fischstiicke garen — Leistung, Warmenachschub und
Flache sind groBziligig dimensioniert.

Im Bréter kénnen Sie ohne Deckel Fleischstiicke
scharf anbraten und mit aufgesetztem Deckel scho-
nend weiterschmoren.

Sie kdnnen das Bréaterunterteil oder den Deckel auch
einzeln, z. B. als Auflaufform verwenden.

Im Gegensatz zum Kochfeld kdnnen Sie die Anbrat-
temperatur und die Fortgartemperatur exakt wahlen.

Braten Sie immer bei geschlossener Tiir. Offnen Sie
nur kurz die Backofentiir zum Wenden, Umriihren oder
AufgieBen, da sonst die Temperaturkonstanz nicht ein-
gehalten wird. Im Bréterbetrieb heizt das Heizelement
auch nach Offnen der Backofentiir noch einige Zeit.



Schmoren im Brater

Schmoren ist eine Kombination von kurzem Bréaunen
in wenig Fett und langsamem Weitergaren. Die Gus-
sausfiihrung des Bréters sorgt fiir eine ausgezeich-
nete, gleichmaBige Hitzeverteilung. Durch die
Antihaft-Beschichtung bend&tigen Sie nur wenig Fett
und kdnnen damit sehr gesund und kalorienarm garen.

Stecken Sie den Braterheizkorper ein. Schieben Sie
den Bréater im Auszugssystem in der untersten Ein-
schubebene in den Ofen. SchlieBen Sie die Backofen-
tur. Stellen Sie Heizart "Bréaterfunktion" und die
gewiinschte Temperatur ein. Die Temperatur kann in
der Braterfunktion bis maximal 220 °C eingestellt wer-
den.

Warten Sie, bis das Aufheizsymbol erlischt, bevor Sie
das Gargut in den Bréater geben. Braten Sie das Gar-
gut ohne Deckel kurz an. Léschen Sie mit ausreichend
Garflussigkeit ab. Setzen Sie dann den Deckel auf
und lassen Sie das Gargut auf der gewiinschten Tem-
peratur schmoren.

Braten im Brater

Stecken Sie den Bréaterheizkérper ein. Schieben Sie
den Brater im Auszugssystem in der untersten Ein-
schubebene in den Ofen. SchlieBen Sie die Backofen-
tir. Stellen Sie Heizart "Bréterfunktion" und die
gewilinschte Temperatur ein. Die Temperatur kann in
der Bréaterfunktion bis maximal 220 °C eingestellt wer-
den.

Warten Sie, bis das Aufheizsymbol erlischt, bevor Sie
das Gargut in den Bréter geben. Wir empfehlen Ihnen
die Verwendung des Kerntemperaturfiihlers, der den
Ofen bei Erreichen des gewlinschten Gargrades selb-
stdndig abschaltet.

Achtung! Verwenden Sie den Kerntemperaturfiihler
nur, wenn Sie den Brater ohne aufgesetzten Deckel
benutzen.

Anbratstufe

Nur bei Backofenmodellen mit Braterfunktion:

In der Anbratstufe heizt der Backofen mit voller Leis-
tung fiir ca. 3 Minuten. So kdnnen Sie z. B. Steaks
scharf anbraten.

Durch Offnen der Tiir wird die Anbratstufe beendet.
Wihrend der Anbratstufe den Deckel nicht auflegen.

Das Aktivieren der Anbratstufe finden Sie in der
Gebrauchsanleitung Ihres Backofens.

Verwendung als Auflaufform

Der Brater ist auch als Auflaufform verwendbar. Stel-
len Sie dazu den Brater auf der zweiten Einschube-
bene von unten auf das Auszugssystem. Wahlen Sie
die Heizart "Oberhitze + Unterhitze". Stellen Sie die
gewohnte Temperatur ein, jedoch maximal 220°C.

Tipps und Tricks

Durch die Antihaft-Beschichtung kénnen Sie mit sehr
wenig Fett anbraten. Wenn der Brater im Backofen mit
vorgeheizt wurde, so geben Sie das Fett erst vor dem
Anbraten zu.

Tipp: Geben Sie nicht das Fett in den Bréater, sondern
olen Sie das Fleisch ein. Dadurch wird eine direkte
Hitzelibertragung gewéhrleistet.

Garflussigkeiten kochen schnell ein; sorgen Sie
immer flr ausreichend Garflissigkeit. Fiir eine Gar-
zeit von ca. 30 Minuten sollten Sie ca. V2 | Flussigkeit
zugeben. Beim Garen in SoBen diese immer diinnflis-
sig halten und Garflussigkeit nachgieBen.

Reinigen und warten

Achtung! Heizkorper, Auszugssystem und Bréter wéh-
rend der Pyrolyse-Reinigung aus dem Garraum neh-
men. Die Temperatur wéhrend der Pyrolyse-Reinigung
beschiddigt die Antihaft -Beschichtung!

Durch die Antihaft-Beschichtung lassen sich die meis-
ten Verschmutzungen mit heiBer Spillauge und einer
weichen Biirste entfernen. Hartndckige Verschmutzun-
gen mit Spullauge einweichen.

Verwenden Sie zur Reinigung auf keinen Fall scheu-
ernde oder aggressive Reinigungsmittel, Grill- oder
Backofensprays, Schwamme mit kratzender Oberfla-
che oder scharfe Gegenstéande. Diese kdnnen die
Antihaft-Beschichtung beschadigen.

Den Bréter nicht in der Geschirrsplilmaschine reini-
gen!

Setzen Sie zum Aufbewahren den Deckel auf den Bra-
ter, nicht umgedreht in den Bréter. Sie verkratzen
sonst die Antihaft-Beschichtung.



Rezepte

Unsere Rezepte eignen sich fiir 6 - 12 Personen.

Heizen Sie den Backofen immer vor, in unseren
Rezepten ist angegeben, ob Sie dabei den Brater mit
aufheizen miissen.

Hacksteak a la Lindstrom

Zutaten (fiir 4 - 6 Personen)

1 Zwiebel

30 g Butter

2 Scheiben eingelegte rote Beete
1 Essiggurke

500 g Hackfleisch

100 g Semmelbrosel

1Ei

Salz, Pfeffer

20 g Kapern

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vor-
heizen.

Rinderschmorbraten mit Pfifferlingen

Zutaten (fiir 6 Personen)

2,5 kg Rindfleisch
30 g Bratfett

100 g Speck

1 Zwiebel

1 Tomate

Y% Apfel

1 Gewlirzgurke
400 g frische Pfifferlinge
Pfeffer, Paprika
% | Flussigkeit

Y% | WeiBwein

Ys | Sahne

Mehl

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vor-
heizen.

Ihr Brater wurde in massiver Gusstechnik gefertigt,
die eine optimal gleichmaBige Warmeibertragung

garantiert. Die Aufheizzeit betrdgt ca. 25 Minuten.

Schalten Sie also |lhren Backofen an, bevor Sie mit
den Vorbereitungen beginnen.

Zubereitung

Zwiebel, rote Beete und Gurke fein hacken. Die Zwie-
bel in Butter glasig diinsten. Das Hackfleisch mit den
Ubrigen Zutaten vermischen.

Aus der Masse 8 - 10 flache Hacksteaks formen. Im
vorgeheizten Brater pro Seite ca. 7 Minuten braten.

Variation

Braten Sie 4 Hacksteaks im Brater an. Kurz vor Ende
der Garzeit schieben Sie diese zur Seite, geben etwas
Fett in den Brater und braten dazu 4 Spiegeleier. (Die
Spiegeleier kdnnen Sie auch separat auf dem Koch-
feld braten.)

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 220 °C
Kerntemperatur: 85 °C
Gardauer: 10 - 15 Minuten

Zubereitung

Fleisch waschen und abtrocknen. Speck wiirfeln.
Zwiebeln schidlen und Tomate hauten, beides vierteln.
Pfifferlinge putzen. Apfel schilen, Kerngehduse ent-
fernen, Apfel und Gewiirzgurke in Wiirfel schneiden.

Bratfett in den vorgeheizten Brater geben und das
Fleisch auf der ersten Seite ca. 5 Minuten anbraten.
Nach dem Wenden Speckwiirfel, die Halfte der Pfif-
ferlinge und das Gemiise dazugeben und braunen. Mit
Y2 | Flussigkeit abléschen und Deckel auflegen. Auf
120 °C zuriickschalten. Den Braten 1% Stunden
schmoren, bei Bedarf mit Fliissigkeit bzw. Wein lber-
gieBen. Auf 180 °C schalten. Den Braten eine weitere
Stunde schmoren.

Am Ende der Garzeit Braten herausnehmen. SoBen-
fond mit Wein aufgieBen und bei 200 °C aufkochen,
mit angeriihrtem Mehl binden. Restliche Pfifferlinge
zugeben und mit erhitzen. Sahne zufiigen und
abschmecken.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Gardauer: ca. 3 Stunden



Kalbsrollchen in TomatensoBe

Zutaten (fiir 5 Personen)

10 diinne Kalbsschnitzel (je 100 g)

10 diinne Scheiben roher Schinken

10 Scheiben Kase

frische italienische Krauter (Oregano, Salbei,Thymian,
Basilikum, Rosmarin)

Bratfett

SoBe

750 g passierte Tomaten

200 ml Wein

150 ml Sahne

frische italienische Krauter (Oregano, Salbei,Thymian,
Basilikum, Rosmarin)

Salz

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 220 °C vor-
heizen.

Cordon bleu

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 dickere Kalbssteaks (Oberschale)
4 Scheiben gekochter Schinken

4 Scheiben Schweizer Kase

Salz, Pfeffer

Mehl

Ei

Semmelmehl

150 g Bratfett

Zitrone (fur die Garnitur)

Braterheizkodrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vor-
heizen.

Zubereitung

Kalbsschnitzel mit je einer Scheibe Schinken und
Kése belegen. Krauter hacken und gleichmaBig auf
die Rouladen verteilen. Fleischréllchen aufrollen und
mit HolzspieBchen feststecken.

Alle Zutaten fiir die SoBe mischen.

Bratfett in den vorgeheizten Bréater geben und die
Fleischrollchen darin anbraten. Nach dem Wenden mit
der SoBe libergieBen. Den Deckel auflegen und auf
160 °C zuriickschalten. Weitere 30 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 220 °C / 160 °C
Kerntemperatur: 75 - 80 °C
Gardauer: ca. 40 Minuten

Zubereitung

In die Steaks Taschen einschneiden, Fleisch pfeffern
und salzen. Je eine Scheibe Kdse und Schinken in die
Tasche legen, mit RouladenspieBchen zusammenhal-
ten. Die Steaks in Mehl, verquirltem Ei und Semmel-
brésel panieren.

Das Bratfett in den heiBen Brater geben. Cordon bleu
in heiBem Fett von beiden Seiten goldbraun backen.
Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C
Gardauer: 10 Minuten



Prager Schinken

Zutaten (fiir 12 Personen)

1 Prager Schinken (etwa 2,5 kg) (ein mit Knochen und
Schwarte in Salzlake gepokelter Schinken, der
anschlieBend lUber Buchenholzfeuer gerduchert
wurde)

300 g Wurzelgemiise (Mohren, Sellerie, Lauch)

50 g Bratfett

1 Flasche weiBer Burgunder

Y | Flissigkeit

50 g Honig

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 180 °C vor-
heizen.

Gebratene Lammkeule

Zutaten (fiir 6 - 8 Personen)
1 Lammkeule (ca. 2 kg)

Marinade:
2 | Rotwein
8 | Essig

Salz, Pfeffer

2 TL Rosenpaprikapulver
2 TL Pimentpulver

2 TL Thymian

2 Mohren

2 Zwiebeln

2 Lorbeerbléatter

2 EL Ol

Bratfett

1 EL Mehl
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Zubereitung

Den Schinken etwa 50 Minuten in Wasser kochen,
abkiihlen lassen, Schwarte und liberschiissiges Fett
entfernen.

Das Wurzelgemiise putzen und klein schneiden. Brat-
fett in dem vorgeheizten Brater schmelzen und das
Gemiise andiinsten. Den Schinken darauf legen und
mit Wein und %2 | Flissigkeit abldschen. Deckel auf
den Bréter legen, Temperatur auf 110 =120 °C
zuriickschalten und 45 Minuten garen.

Honig mit etwas Abkochwasser verriihren. Den Deckel
vom Bréter nehmen und den Schinken mit Honig
bestreichen. Ohne Deckel garen, bis eine schdne
Braunung erreicht ist.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 180 °C / 110- 120 °C
Kerntemperatur: 65 - 70 °C
Gardauer: ca. 2 Stunden

Zubereitung

Fir die Marinade den Rotwein und den Essig vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver, dem
Pimentpulver und dem Thymian wiirzen. Die M&hren
waschen, schaben und in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln schilen und vierteln. Die Lorbeerblatter
zerkleinern. Alles zusammen mit 2 Essléffel Ol in die
Marinade geben. Die Lammkeule darin 24 Stunden
marinieren. Dabei ab und zu wenden.

Bréaterheizkorper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vor-
heizen.

Lammkeule trocken tupfen. Bratfett in den vorgeheiz-
ten Brater geben. Fleisch anbraten, je Seite

ca. 5 Minuten. Das Gemiise aus der Marinade nehmen
und ca. 2 Minuten mitbraten. Mit 450 ml abgesiebter
Marinade und 450 ml Wasser abléschen. Deckel auf-
setzen und auf 160 °C Fortgartemperatur zurlick-
schalten. 40 - 50 Minuten garen.

Fleisch und Gemiise aus dem Brater nehmen.
Gemdiise purieren und zuriick in den Sud geben. Fiir
die SoBe Sud mit Wasser ablédschen und mit Mehl
bestduben. Zum Aufkochen Temperatur auf 200 °C
erhéhen. Die SoBe kurz aufkochen lassen, abschme-
cken und mit der Lammkeule servieren.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion

Temperatur: 200 °C / 150 °C
Kerntemperatur: 55 - 65 °C

Gardauer: ca. 60 Minuten / 24 Std. marinieren



Irish Stew

Zutaten (fiir 6 - 8 Personen)

2 kg Hammelfleisch oder Nackenkoteletts vom Lamm
1,5 kg Kartoffeln

800 g Zwiebeln

%2 Bund gehackte Petersilie

frischer Thymian

Salz, Pfeffer

1% | Rinderbriihe

Bréterheizkérper einstecken. Den Backofen auf der
Heizart "Braterfunktion" auf 150 °C vorheizen.

Hot Pot

Zutaten (fiir 6 - 8 Personen)

6 Lammnieren, gehdutet und vom Fett befreit
1,5 kg Kartoffeln

Y4 | Milch

250 g Champignons

4 Zwiebeln

1,5 kg Lammschulter

6 Austern ohne Schale
Salz, Pfeffer

50 g Butter

% | Fliissigkeit

% Bund gehackte Petersilie

Braterheizkorper einstecken. Den Backofen auf der
Heizart "Braterfunktion" auf 150 °C vorheizen.

Zubereitung

Das Fleisch gegebenenfalls von Fett und Knochen
befreien und in ragoutgroBe Stiicke schneiden. Kar-
toffeln und Zwiebeln schélen und in Wiirfel schnei-
den.

In den Bréter zunidchst die Halfte der Kartoffeln
schichten und mit Krdutern bestreuen, dann Fleisch-
stlicke auflegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dar-
tiber eine Schicht Zwiebeln geben, diese ebenfalls
wiirzen. AbschlieBend wieder Kartoffeln schichten
und alles mit Salz, Pfeffer und den restlichen Krautern
wirzen. Die Rinderbriihe zugieBen und den Deckel
auflegen.

Den Bréter in das vorgeheizte Gerat schieben und
30 Minuten auf 150 °C garen. Dann auf 120 °C
zurlickschalten und weitere 50 — 60 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 160 °C / 120 °C
Gardauer: 80 - 90 Minuten

Zubereitung

Lammnieren aufschneiden, weiBe Strange entfernen
und 20 Minuten in Milch einlegen. Die Lammschulter
in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Kartoffeln
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Champig-
nons putzen und in Scheiben schneiden, Zwiebeln
schidlen und in Ringe schneiden. Lammnieren aus der
Milch nehmen, trocken tupfen und in Scheiben schnei-
den.

Den Brater mit einem Drittel der Kartoffelscheiben
auslegen. Darauf die Halfte der Lammfleischscheiben
verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dariiber die
Hélfte der Nieren, Pilze, Zwiebeln und 3 Austern
geben. Mit dem zweiten Drittel der Kartoffeln bede-
cken. Darauf das restliche Lammfleisch legen und
wirzen. Die tbrigen Nieren, Pilze, Zwiebeln und Aus-
tern dariibergeben, mit der letzten Schicht Kartoffeln
abschlieBen.

% | Flissigkeit eingieBen, die Kartoffeln mit Butter-
flockchen belegen. Auf den Brater den Deckel aufle-
gen. Bréater in den vorgeheizten Ofen einschieben und
60 Minuten garen.

Den Deckel abnehmen. Auf "Grill + Umluft" bei

220 °C umschalten und weitere 15 - 20 Minuten bra-
ten, bis die Kartoffeln angebréaunt sind. Vor dem Ser-
vieren den Hot Pot mit der gehackten Petersilie
bestreuen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion / Grill + Umluft
Temperatur: 150 °C / 220 °C
Gardauer: 60 Minuten / 15 - 20 Minuten
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Martinsgans

Zutaten (fiir 4 - 6 Personen)

1 kiichenfertige Gans (etwa 4 kg)
500 g Kartoffeln

4 Zwiebeln

2 Apfel

50 g Butter

1 Bund gehackte Petersilie
Majoran

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
1- 1% | Flussigkeit

1 Lorbeerblatt

BeifuB, Salbei

30 g Honig

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 170 °C vor-
heizen.

Gansekeulen

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 Giansekeulen

Salz

40 g Gansefett

1 Zwiebel

1 EL Paprikapulver (edelsiiB)
1 Knoblauchzehe

Kiimmel

1 | Flissigkeit

1 kg Kartoffeln

2 Tomaten

2 griine Paprikaschoten

%2 Bund gehackte Petersilie

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 190 °C vor-
heizen.
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Zubereitung

Die Gans innen und auBen waschen und trocken tup-
fen. Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und blanchieren.
Zwiebeln und Apfel schilen und wiirfeln. Zwiebeln
und Apfel in Butter diinsten, mit Kartoffeln, Petersilie
und Majoran vermischen und die Gans mit der Masse
fillen. Die Gans mit Kiichengarn zundhen und mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver einreiben.

Y2 | Flussigkeit in den vorgeheizten Brater gieBen und
die Gans mit der Brustseite nach unten hineinlegen.
Lorbeerblatt, BeifuB und Salbei dazugeben. Die Gans
insgesamt etwa 2 Stunden garen, dabei immer wieder
Flussigkeit nachgieBen. Nach 1% Stunden die Gans
wenden. Den Honig mit Bratensaft anrithren und die
Gans kurz vor Ende der Garzeit damit bepinseln.
Ohne Deckel weitergaren, bis eine schone Braunung
erreicht ist.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 170 °C
Kerntemperatur: 85 -90 °C
Gardauer: ca. 2 Stunden

Zubereitung

Die Gansekeulen abspiilen, trocken tupfen und sal-
zen. Zwiebeln schilen und grob hacken. Knoblauch-
zehe schilen und zerdriicken. Kartoffeln schialen und
stifteln, Tomaten und Paprika waschen, entkernen und
wiirfeln.

Gansefett im vorgeheizten Brater zerlassen. Die Géan-
sekeulen zuerst mit der Hautseite nach unten ca. 5
Minuten anbraten, wenden und Zwiebeln, Knoblauch,
Kiimmel und Paprikapulver zugeben und weitere ca. 5
Minuten braten.

Mit %2 | Flissigkeit abléschen, Deckel auf den Bréter
legen und 30 Minuten bei 150 °C garen. Das vorberei-
tete Gemiise zugeben. Erneut %2 | Fliissigkeit zugie-
Ben. Bei geschlossenem Deckel weitere 15 - 30
Minuten garen. Mit gehackter Petersilie bestreut ser-
vieren.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 190 °C / 150 °C
Kerntemperatur: 90 °C
Gardauer: 45 - 60 Minuten



Gebratene Hahnchenkeulen

Zutaten (fiir 6 Personen)

6 Hahnchenkeulen
hitzebestindiges Ol (z. B. Erdnussél)
Brathdhnchengewiirze (Paprika, Pfeffer, Salz)

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vor-
heizen.

Kaninchenbraten

Zutaten (fiir 4 Personen)

1,5 kg Kaninchenfleisch
300 ml Wildfond

300 ml WeiBwein

50 g gewdrfelter Speck
1 kleine Zwiebel

2 Gewiirznelken

4 Salbeiblatter

1 Lorbeerblatt

2 EL Tomatenmark

50 g Bratfett

/8 | Rotwein

150 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Mehl

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 200 °C vor-
heizen.

Zubereitung

Héihnchenlgeulen waschen, trocken tupfen. Fiir die
Marinade Ol mit Gewiirzen mischen und die Hihn-
chenkeulen gut damit einpinseln.

Die Hahnchenkeulen zuerst mit der Hautseite nach
unten in den vorgeheizten Brater legen. Je Seite 12 -
15 Minuten braten. Dazu kann der Deckel aufgelegt
werden.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C
Kerntemperatur: 85 °C
Gardauer: 25 - 30 Minuten

Zubereitung

Das Kaninchenfleisch in Portionsstlicke zerteilen,
abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Bratenfett in vorgeheiztem Bréter geben und Fleisch
auf einer Seite anbraten. Nach dem Wenden Speck-
wirfel, gehackte Zwiebeln, Gewliirznelken, Salbei, Lor-
beer und Tomatenmark mitbraunen. Mit Wildfond und
WeiBwein abldschen. Deckel auf den Brater legen und
40 - 50 Minuten bei 160 °C schmoren.

Das Fleisch aus dem Brater nehmen, den Bratensaft
mit Rotwein und in Wasser angeriihrtem Mehl ablo-
schen und auf 200 °C kurz aufkochen. Mit Sahne ver-
feinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 200 °C / 160 °C
Kerntemperatur: 70 - 75 °C
Gardauer: ca. 60 Minuten
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Rehriicken, kalt

Zutaten (fiir 6 Personen)

1 Rehriicken (etwa 2 kg)
Salz, Pfeffer

250 g Speckscheiben
100 g Butter

Marinade

% | Rotwein

300 g Wurzelgemiise (Mohren, Sellerie, Lauch)
1 Zwiebel

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner

CumberlandsoBe

Schale einer Orange

50 ml Rotwein

100 g Johannisbeergelee
100 g Preiselbeeren

1 TL Senfpulver

1 Messerspitze Ingwerpulver
Salz, Zitronensaft

Miesmuscheln in WeiBwein

Zutaten (fiir 4 Personen)

2 - 3 kg Miesmuscheln
2 Zwiebeln

2 Mohren

1 Stange Lauch

V4 Sellerieknolle

1 Bund gehackte Petersilie
1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

100 g Butter

schwarze Pfefferkorner
% | trockener WeiBwein

Braterheizkdrper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 175 °C vor-
heizen.
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Zubereitung

Fir die Marinade Wurzelgemiise putzen und klein-
schneiden. Zwiebel schilen und vierteln. Alle Zutaten
zum Rotwein geben. Rehriicken enthduten und 24
Stunden marinieren.

Braterheizkorper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Bréaterfunktion" auf 170 °C vor-
heizen.

Rehriicken aus der Marinade nehmen und trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer einreiben und mit Speck-
scheiben belegen. Butter in einer Pfanne braunen.
Rehriicken in den vorgeheizten Bréater legen, mit der
heiBen Butter ibergieBen und 20 -25 Minuten garen.
Nach den ersten 10 Minuten die Speckscheiben
abnehmen. Rehriicken abkiihlen lassen, Filets vorsich-
tig aus den Knochen I8sen, schridg in Scheiben
schneiden und wieder auf die Knochen legen.

Fiir die CumberlandsoBe Orangenschalen feinreiben
und im Rotwein 10 Minuten kochen, abkiihlen lassen
und mit den librigen Zutaten verriihren.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion

Temperatur: 170 °C

Kerntemperatur: 65 - 70 °C

Gardauer: 20 - 25 Minuten / 24 Std. marinieren

Zubereitung

Die Muscheln unter flieBendem Wasser sdubern und
die Barte entfernen. Gedffnete Muscheln wegwerfen.
Die Zwiebeln schilen, die Mohren, den Lauch und den
Sellerie putzen und alle Gemiise kleinschneiden.
Gemiise mit zerdriicktem Knoblauch, Lorbeerblatt und
Pfefferkdrnern mischen.

Die Butter im vorgeheizten Bréater zerlassen und das

Gemiise andiinsten. Mit dem WeiBwein abléschen und
die Muscheln in den Sud geben. Den Deckel auf den
Brater legen, 15 - 20 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 1756 °C
Gardauer: 15 - 20 Minuten



Ganzer gebratener Zander

Zutaten (fiir 4 - 6 Personen)

1 Zander (1 - 1,5 kg)

150 g Speckscheiben

100 g Butter

2 groBe Kartoffeln (um den Zander aufrecht in den
Brater zu stellen)

Braterheizkérper einstecken. Bréter in die erste
Ebene von unten einschieben. Den Backofen mit dem
Brater auf der Heizart "Braterfunktion" auf 175 °C vor-
heizen.

Gefiillte Champignons

Zutaten (fiir 8 Personen)

16 groBe Champignons
Zitrone
150 ml Gemisebrihe

Spinat-Fiillung

400 g frischer Spinat
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

50 g durchwachsener Raucherspeck
1 Bund Petersilie

40 g Butter

Muskat

50 ml Sahne

60 g geriebener Kase
30 g Pinienkerne

Blauschimmelkédse-Fiillung
100 g Créme fraiche

100 g Blauschimmelkése
Salz, Pfeffer

Braterheizkorper einstecken. Den Backofen auf der
Heizart "Braterfunktion" auf 140 °C vorheizen.

Zubereitung

Den Zander vom Handler entschuppen und ausneh-
men lassen. Den Fisch waschen, auf beiden Seiten
mehrmals einschneiden und mit Speck belegen.

Die Butter in den vorgeheizten Brater geben. Den Zan-
der mit Hilfe der zwei Kartoffeln aufrecht in den Bréter
setzen und den Deckel auflegen. 5 Minuten vor Ablauf
der Garzeit Deckel abnehmen.

Dazu eine Zwiebel-Sahne-SoBe reichen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 175 °C
Kerntemperatur: 65 °C
Gardauer: ca. 30 Minuten

Zubereitung

Pilze putzen, die Stiele vorsichtig herausdrehen und
fein hacken. Die ausgehdhlten Pilze in den Brater set-
zen und mit Zitronensaft betrdufeln.

Spinat-Fiillung:

Den Spinat waschen und blanchieren, gut ausdriicken
und grob hacken. Knoblauch und Zwiebeln schélen, in
Wiirfel schneiden. Den Speck wiirfeln, Petersilie
waschen und fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen, den Speck darin
anbraten, Zwiebeln, Knoblauch und die Halfte der
gehackten Pilzstiele andiinsten. Den Spinat, die
Sahne und die Halfte der Petersilie untermischen und
ebenfalls diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen.

Blauschimmelkéase-Fiillung:

Blauschimmelkédse mit Créme fraiche und der zweiten
Hilfte der gehackten Pilzstiicke verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Fiillungen auf die Pilzképfe verteilen. Uber die
Spinat-Fiillung die Pinienkerne und Kése streuen. Die
Gemiisebriihe vorsichtig in den Bréater gieBen. Deckel
auf den Bréater setzen und im auf Braterfunktion vorge-
heizten Gerat 20 Minuten garen. Dann den Deckel
abnehmen und weitere10 Minuten garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 140 °C
Gardauer: 30 Minuten
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Gefillte Paprika

Zutaten (fiir 9 Personen)

9 groBe Paprikaschoten (rote, griine und gelbe)
Olivendl

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 kg Tomaten

600 g Hackfleisch (Lamm- oder Rindfleisch)
300 g gekochter Reis

200 g Ziegenkase

1 Bund Petersilie

frische Krauter (z. B. Rosmarin, Oregano, Thymian,
Basilikum)

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

1 Messerspitze Zimt

Vs | Gemusebriihe

Bréterheizkérper einstecken. Den Backofen auf der
Heizart "Braterfunktion" auf 180 °C vorheizen.

Bratapfel

Zutaten (fiir 9 Personen)
9 groBe Apfel (z. B. Boskop)

Marzipanfiillung

1 Dose Aprikosen

100 g Rosinen

300 g Marzipan-Rohmasse
150 ml Aprikosenlikor

Mandelfiillung
70 g Butter

50 g Rosinen

3 EL Rum

70 g Mandelstifte
50 g Zucker

1TL Zimt

Braterheizkérper einstecken. Den Backofen auf der
Heizart "Braterfunktion" auf 160 °C vorheizen.
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Zubereitung

Von den Paprikaschoten Deckel abschneiden. Aus
den Schoten Kerne und Rippen entfernen. Die Papri-
kaschoten waschen und in den Bréater setzen.

Fir die Fillung Knoblauch und Zwiebeln schilen und
fein hacken. Tomaten hauten, die Stielansitze entfer-
nen und kleinschneiden. Die Krauter hacken. In einer
Pfanne Ol erhitzen und Knoblauch und Zwiebeln
andiinsten, das Hackfleisch dazugeben und kurz mit-
rosten. Reis, Tomaten, Ziegenkése, Krauter und
Gewilirze hinzufugen.

Die abgeschmeckte Hackfleischmischung in die Pap-
rika fullen, die Schotendeckel auf jede Paprika setzen.
Gemisebrihe vorsichtig in den Brater gieBen.

Den Deckel auf den Bréter setzen und im vorgeheizten
Backofen 25 Minuten garen. Dann den Deckel abneh-
men und weitere 20 Minuten bei 140 °C garen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 180 °C / 140 °C
Gardauer: 45 Minuten

Zubereitung

Marzipanfillung:

Marzipan-Rohmasse fein reiben und in Aprikosenlikér
I6sen. Aprikosen abtropfen lassen und wiirfeln. Rosi-
nen waschen und mit den Aprikosenwiirfeln unter die
Marzipanmasse riihren.

Mandelfiillung:
Die Rosinen waschen und in Rum einlegen. Zucker
mit Zimt mischen.

Apfel waschen und das Kerngehiduse groBziigig aus-
stechen. Die Apfel in den Briter stellen. Die Halfte
der Apfel mit der Marzipanfiillung befiillen. Die zweite
Halfte der Apfel abwechselnd mit Rosinen, Mandeln,
Butterstiicken und Zucker-Zimt-Mischung fillen.

Den Brater in den vorgeheizten Ofen schieben und
ohne Deckel 15 - 20 Minuten braten. Dazu eine Wein-
schaumsoBe reichen.

Einstellwerte

Einstellung: Braterfunktion
Temperatur: 160 °C
Gardauer: 30 Minuten
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Important information for use

/A Risk of burns!

The roasting pan gets very hot. Always wear heat-
resistant oven gloves when removing the roasting pan
from the cooking compartment.

/A Risk of burns!

In the roaster function, the heating element continues
to heat up for some time after the oven door is
opened.

A\ Risk of burns!

Alcoholic vapours may catch fire in the hot cooking
compartment. Never prepare food containing large
quantities of drinks with a high alcohol content. Only
use small quantities of drinks with a high alcohol
content. Open the appliance door carefully.

A Risk of scalding!

Hot steam may escape when you remove the lid from
the roasting pan. Remove the lid carefully. Keep
children at a safe distance.
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Caution!

- Excessively hot temperatures will damage the
non-stick coating:

- Only use the roasting pan at temperatures up
to a maximum of 220 °C.

- Do not use the roasting pan on a gas hob or an
electric hob with radiant heating elements.

- The roaster is not suitable for use on an
induction hob.

- Do not use the roasting pan during the baking
stone operating function.

- Remove the heating element, pull-out system
and roasting pan from the oven during
pyrolysis cleaning. The high temperatures
during pyrolysis cleaning damage the non-stick
coating.

— Sharp objects will scratch the non-stick
coating:

- Never chop in the roasting pan.

- Only use wooden or plastic heat-resistant
cooking utensils. Only ladle sauces with
plastic heat-resistant spoons.

- Improper cleaning will damage the non-stick
coating:
- Never use abrasive or aggressive cleaning
agents, grill or oven sprays, sponges with
- Buratchyglearfdbes;omsthgrparbjedtseto clean
the roasting pan.

dishwasher.

Only use the core temperature probe when cooking
without the lid.

When cooking in a catalytic oven, always use the
grease filter in order to prevent the fan from getting
dirty.

Before first use, clean the roasting dish with hot soapy
water and a soft brush or sponge.



For use

The roasting dish is suitable for oven series 200 and

400 (except BOP 210/211). They require the heating

element sold separately and the pull-out system. You

can also use the heating element for the baking stone
operating function.

Note: Remove the heating element from the cooking
compartment during normal operation.

1 Remove the cover from the socket on the back
panel of the oven. Insert the additional heating
element into the socket on the back panel of the
oven.

2 Insert the pull-out system into the lowest shelf
position in the oven.

4  Place the roasting dish on the support rack.

[

) 2/

For BOP 220/221 or in steam-baking ovens and steam
ovens, you can use the roasting dish without the
roaster function. For BOP 220/221, you require the
pull-out system sold separately. In steam-baking
ovens: Slide the roasting dish directly into the rack on
the side of the oven with the handles at the front and
back.

Note: In steam-baking ovens, you can only use the
roasting dish without the lid.

Do not heat the roasting dish when empty. This will
damage the non-stick coating. Do not use the roasting
dish on a gas hob or an electric hob with radiant
heating elements.

You can also cook large amounts in the roasting dish
with ease. You can prepare food well and leave food to
stand in the oven. The roasting dish will keep food
warm until it is served. Your kitchen will be clean and
tidy when the food is served - the hob will not be dirty
because the dish was cooked in the oven.

For slow-roasting, select a temperature between 190 -
220 °C and for fast-roasting, between 130 - 160 °C.

You can also cook large joints or fillets of fish in the
roasting dish - the oven has generous power settings,
heat supply and surface area.

You can sear pieces of meat in the roasting dish
without the lid and gently stew them with the lid on.

You can also use the roasting dish or the lid
separately, for example as an ovenproof dish.

Unlike with cooking on the hob, you can select the
exact slow-roast or fast-roast temperature.

Always ensure the oven door is closed when roasting.
Only open the door for a short time to turn, stir or
baste, otherwise the temperature will not be kept
constant. In the roaster function, the heating element
continues to heat up for some time after the oven door
is opened.
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Braising in the roasting dish

Braising is the combination of searing meat in a little
fat followed by slow stewing. The cast iron design of
the roasting dish ensures excellent even heat
distribution. The non-stick coating enables you to use
very little fat and, therefore, cook healthy, low-calorie
dishes.

Insert the heating element for roasting. Insert the
roasting dish into the pull-out system in the lowest
shelf position in the oven. Close the oven door. Select
the "roaster function" and the desired temperature.
The temperature can be set to a maximum of 220 °C in
the roaster function.

Wait until the heating-up indicator switches off before
putting food in the roasting dish. Sear the food
without the lid for a short time. Deglaze with sufficient
cooking liquid. Place the lid on the roasting dish and
leave the food to stew at the desired temperature.

Roasting in the roasting dish

Insert the heating element for roasting. Insert the
roasting dish into the pull-out system in the lowest
shelf position in the oven. Close the oven door. Select
the "roaster function" and the desired temperature.
The temperature can be set to a maximum of 220 °C in
the roaster function.

Wait until the heating-up indicator switches off before
putting food in the roasting dish. We recommend
using the core temperature probe, which automatically
turns off the oven once the food reaches the desired
level of cooking.

Caution! Only use the core temperature probe when
cooking without the lid.

Searing function

Only for oven models with roaster function:

In the searing function, the oven heats up at full
capacity for approx. 3 minutes. You can use this
function to sear steaks, for example.

Opening the door turns off the searing function. Do
not use the lid when cooking in the searing function.

You can find the instructions for activating the searing
function in the instruction manual for your oven.

Use as an ovenproof dish

The roasting dish can also be used as an ovenproof
dish. To do this, place the roasting dish on the second
shelf from the bottom of the pull-out system. Select
the "top + bottom heating" function. Select the
desired temperature up to a maximum of 220 °C.
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Tips and tricks

The non-stick coating enables you to roast using very
little fat. If you are preheating the roasting dish in the
oven, only add the fat just before roasting.

Tip: Instead of adding the fat to the roasting dish, oil
the meat. This ensures a direct heat transfer.

Cooking liquids reduce down quickly. Make sure there
is always sufficient cooking liquid. For a cooking time
of approx. 30 minutes, add approx. %2 | liquid. When
roasting in a sauce, always ensure the sauce remains
runny and add cooking liquid.

Cleaning and maintenance

Caution! Remove the heating element, pull-out system
and roasting dish from the cooking compartment
during pyrolysis cleaning. The high temperatures
during pyrolysis cleaning damage the non-stick
coating.

The non-stick coating allows most dirt to be removed
with hot, soapy water and a soft brush. Soak stubborn
dirt deposits in soapy water.

Never use abrasive or aggressive cleaning agents,
grill or oven sprays, sponges with scratchy surfaces,
or sharp objects to clean the roasting dish. These can
damage the non-stick coating.

Do not clean the roasting dish in the dishwasher.

Store the roasting dish with the lid on correctly, not
upside down in the roasting dish. Otherwise, you will
scratch the non-stick coating.



Recipes

Our recipes are suitable for 6 - 12 people.

Always preheat the oven. Our recipes specify whether
you must also preheat the roasting dish.

Beef a la Lindstrom

Ingredients (serves 4 - 6)

1 onion

30 g butter

2 slices of pickled beetroot
1 pickled gherkin

500 g minced beef

100 g breadcrumbs

1 egg

Salt and pepper

20 g capers

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 200 °C on the
"roaster function".

Your roasting dish is made from cast iron, which
guarantees an even heat transfer. The heating-up time
is approx. 25 minutes. Therefore, you should turn on
your oven before beginning preparation.

Preparation

Finely chop the onion, beetroot and gherkin. Sweat
the onion in butter until transparent. Mix the minced
beef with the remaining ingredients.

Form 8 - 10 flat beef patties from the mixture. Roast
for approx. 7 minutes per side in the preheated
roasting dish.

Variation

Roast 4 patties in the roasting dish. Shortly before the
end of the cooking time, move these to one side, add
some fat to the roasting dish and cook 4 fried eggs.
(You can also cook the fried eggs separately on the
hob.)

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 220 °C

Core temperature: 85 °C
Cooking time: 10 - 15 minutes

Pot-roast beef with chanterelle mushrooms

Ingredients (serves 6)

2.5 kg beef

30 g dripping

100 g bacon

1 onion

1 tomato

Y2 apple

1 seasoned gherkin
400 g fresh chanterelles
Pepper, paprika

% | water

Y | white wine

Ya | cream

Flour

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 200 °C on the
"roaster function".

Preparation

Rinse and dry the meat. Dice the bacon. Peel the
onion, skin the tomato and cut both into quarters.
Rinse the chanterelles. Peel the apple and remove the
core. Dice the apple and gherkin.

Add the dripping to the preheated roasting dish and
roast the meat for approx. 5 minutes on one side. After
turning, add and brown the diced bacon, half of the
chanterelles and the vegetables. Deglaze with %2 |
water and cover with the lid. Turn the oven down to
120 °C. Allow to stew for 1% hours, pouring the water
or wine over the top as necessary. Turn the oven up to
180 °C. Allow to stew for a further hour.

At the end of the cooking time, remove the roast. Add
wine to the sauce and bring to the boil at 200 °C and
thicken with the flour. Add and heat the remaining
chanterelles. Add cream and season.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Cooking time: Approx. 3 hours
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Veal rolls in tomato sauce

Ingredients (serves 5)

10 thin veal cutlets (100 g each)

10 thin slices raw ham

10 slices cheese

Fresh Italian herbs (oregano, sage, thyme, basil,
rosemary)

Dripping

Sauce

750 g passata

200 ml wine

150 ml cream

Fresh Italian herbs (oregano, sage, thyme, basil,
rosemary)

Salt

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 220 °C on the
"roaster function".

Cordon bleu

Ingredients (serves 4)

4 thick veal steaks (topside)
4 slices cooked ham

4 slices Swiss cheese

Salt and pepper

Flour

Egg

Breadcrumbs

150 g dripping

Lemon (for garnishing)

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 200 °C on the
"roaster function".

Prague ham

Ingredients (serves 12)

1 Prague ham (approx. 2.5 kg) (with bone and rind,
salt-cured, and then smoked over a beech wood fire)
300 g root vegetables (carrots, celery, leeks)

50 g dripping

1 bottle white Burgundy

Y | water

50 g honey

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 180 °C on the
"roaster function".
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Preparation

Place a slice of ham and cheese on each veal cutlet.
Chop the herbs and spread them evenly over the
cutlets. Roll up the cutlets and secure with cocktail
sticks.

Mix together all the ingredients to make the sauce.

Add the dripping to the preheated roasting dish and
roast the meat rolls in it. After turning, pour in the
sauce. Cover with the lid and turn the oven down to
160 °C. Cook for a further 30 minutes.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 220 °C / 160 °C
Core temperature: 756 -80 °C
Cooking time: Approx. 40 minutes

Preparation

Cut pockets in the steaks and season with salt and
pepper. Add a slice of cheese and ham to the pocket
of each steak and hold together with skewers. Coat
the steaks in flour, beaten egg and breadcrumbs.

Add the dripping to the preheated roasting dish. Fry
the cordon bleu in the hot fat until golden brown on
both sides.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C
Cooking time: 10 minutes

Preparation

Boil the ham for approx. 50 minutes, allow to cool,
then remove rind and excess fat.

Rinse and chop the root vegetables into small pieces.
Melt the dripping in the preheated roasting dish and
sauté the root vegetables. Place the ham on top and
deglaze with wine and %2 | water. Cover with the lid,
turn the oven down to 110 - 120 °C and cook for 45
minutes.

Stir the honey with some cooking water. Remove the
lid from the roasting dish and baste the ham with
honey. Cook uncovered until golden brown.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 180 °C / 110 - 120 °C
Core temperature: 65-70 °C
Cooking time: Approx. 2 hours



Roasted leg of lamb

Ingredients (serves 6 - 8)
1 leg of lamb (approx. 2 kg)

Marinade:

Y2 1 red wine

8 | vinegar
Salt and pepper
2 tsp. rose paprika
2 tsp. allspice

2 tsp. thyme

2 carrots

2 onions

2 bay leaves

2 tbsp. oil
Dripping

1 tbsp. flour

Irish stew

Ingredients (serves 6 - 8)

2 kg mutton or lamb neck chops
1.5 kg potatoes

800 g onions

Y% bunch of chopped parsley
Fresh thyme

Salt and pepper

1% | beef stock

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 1560 °C on the "roaster function".

Preparation

To make the marinade, mix the red wine and vinegar.
Season with the salt, pepper, paprika, allspice and
thyme. Rinse, peel and chop the carrots into thin
slices. Peel and quarter the onion. Crush the bay
leaves. Add all the ingredients to the marinade with 2
tablespoons of oil. Marinate the leg of lamb for at
least 24 hours, turning occasionally.

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 200 °C on the
"roaster function".

Pat the leg of lamb dry. Add the dripping to the
preheated roasting dish. Sear the meat for approx. 6
minutes on each side. Remove the vegetables from the
marinade and sear them with the meat for approx. 2
minutes. Deglaze with 450 ml sieved marinade and
450 ml water. Cover with the lid and turn the oven
down to 150 °C. Cook for 40 - 50 minutes.

Remove the meat and vegetables from the roasting
dish. Puree the vegetables and add them back into the
broth. To make the sauce, deglaze the broth with water
and thicken with flour. Bring to the boil by increasing
the oven temperature to 200 °C. Allow the sauce to
come to the boil, season and serve with the leg of
lamb.

Setting values

Setting: Roaster function

Temperature: 200 °C / 150 °C

Core temperature: 55 - 65 °C

Cooking time: Approx. 60 minutes/24 hours for
marinating

Preparation

If necessary, remove any fat and bones, and chop the
meat into ragout-sized pieces. Peel and dice the
potatoes and onions.

First, lay half of the potatoes in the roasting dish and
sprinkle with herbs. Then place the cuts of meat on
top and season with salt and pepper. Lay the onions
on top and season also. Finally, add another layer of
potatoes and season everything with salt, pepper and
the remaining herbs. Add the beef stock and cover
with the lid.

Place the roasting dish in the preheated oven and
cook for 30 minutes at 150 °C. Then turn the oven
down to 120 °C and cook for a further 50 - 60
minutes.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 150 °C / 120 °C
Cooking time: 80 - 90 minutes
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Hot pot

Ingredients (serves 6 - 8)

6 lamb kidneys, skinned, with the fat removed
1.5 kg potatoes

Ya | milk

250 g mushrooms

4 onions

1.5 kg shoulder of lamb

6 oysters without shells

Salt and pepper

50 g butter

% | water

%2 bunch of chopped parsley

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 1560 °C on the "roaster function".

St. Martin's Goose

Ingredients (serves 4 - 6)

1 goose ready to cook (approx. 4 kg)
500 g potatoes

4 onions

2 apples

50 g butter

1 bunch of chopped parsley
Marjoram

Salt, pepper, paprika

1-1% | water

1 bay leaf

Mugwort, sage

30 g honey

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 170 °C on the
"roaster function".
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Preparation

Slice open kidneys, remove white strands and soak in
milk for 20 minutes. Cut the shoulder of lamb into
slices approx. 2 cm thick. Peel and thinly slice the
potatoes. Wipe the mushrooms and cut into slices.
Peel and chop the onion into rings. Remove the
kidneys from the milk, pat dry, and cut into slices.

Lay a third of the potatoes in the roasting dish.
Arrange half of the lamb slices on top. Season with
salt and pepper. Add half of the kidneys, mushrooms,
onions and 3 oysters. Add a second layer of potatoes.
Lay the rest of the lamb slices on top and season. Add
the remaining kidneys, mushrooms, onions and
oysters on top and finish with a final layer of potatoes.

Add % | water and cover the potatoes with knobs of
butter. Place the lid on the roasting dish. Place the
roasting dish in the preheated oven and cook for 60
minutes.

Remove lid. Switch to "Grill + Circulated air" at 220
°C and cook for a further 15 - 20 minutes until the

potatoes are golden brown. Sprinkle with chopped

parsley before serving the hot pot.

Setting values

Setting: Roaster function/Grill + Circulated air
Temperature: 150 °C / 220 °C
Cooking time: 60 minutes / 15 - 20 minutes

Preparation

Rinse the goose inside and out and pat dry. Peel, dice
and parboil the potatoes. Peel and dice the onions
and apples. Fry the onions and apples in butter and
mix with the potatoes, parsley and marjoram. Stuff the
goose with this mixture. Tie up the goose with kitchen
twine and rub with salt, pepper and paprika.

Pour %2 | water into the preheated roasting dish and
place the goose inside with the breast side down. Add
the bay leaf, mugwort and sage. Cook the goose for
approx. 2 hours in total, adding more water as
necessary. Turn the goose after 1% hours. Mix the
honey with meat juices and brush over the goose
shortly before the end of the cooking time. Cook
uncovered until golden brown.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 170 °C

Core temperature: 85-90 °C
Cooking time: Approx. 2 hours



Goose legs

Ingredients (serves 4)

4 goose legs

Salt

40 g goose fat

1 onion

1 tbsp. paprika (sweet)
1 garlic clove

Caraway seeds

1 | water

1 kg potatoes

2 tomatoes

2 green peppers

%2 bunch of chopped parsley

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 190 °C on the
"roaster function".

Roasted chicken legs

Ingredients (serves 6)

6 chicken legs
Heat-resistant oil (e.g. peanut oil)
Roast chicken seasoning (paprika, pepper, salt)

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 200 °C on the
"roaster function".

Preparation

Rinse the goose legs, pat dry and rub with salt. Peel
the onions and roughly chop. Peel and crush the
garlic cloves. Peel and gauge the potatoes. Rinse the
tomatoes and peppers, de-seed and dice.

Melt the goose fat in the preheated roasting dish.
First, sear the goose legs with the skin side down for
approx. 5 minutes. Turn and add the onions, garlic,
caraway seeds and paprika and sear for a further 5
minutes.

Deglaze with %2 | water, cover with the lid and cook for
30 minutes at 150 °C. Add the prepared vegetables.
Add a further % | water. Cook for a further 15 - 30
minutes with the lid on. Serve sprinkled with chopped
parsley.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 190 °C / 150 °C
Core temperature: 90 °C
Cooking time: 45 - 60 minutes

Preparation

Rinse the chicken legs and pat dry. To make the
marinade, mix the oil and spices together and ensure
the chicken legs are well coated.

First, place the chicken legs in the preheated roasting
dish, with the skin side down. Cook on each side for
12 - 15 minutes. The lid can be placed on the roasting
dish when doing this.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C

Core temperature: 85 °C
Cooking time: 25 - 30 minutes
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Roasted rabbit

Ingredients (serves 4)

1.5 kg rabbit

300 ml game stock
300 ml white wine
50 g diced bacon
1 small onion

2 cloves

4 sage leaves

1 bay leaf

2 tbsp. tomato pulp
50 g dripping

8 | red wine

150 ml cream

Salt and pepper
Flour

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 200 °C on the

"roaster function".

Cold saddle of venison

Ingredients (serves 6)

1 Saddle of venison (approx. 2 kg)

Salt and pepper
250 g bacon rashers
100 g butter

Marinade
% | red wine

300 g root vegetables (carrots, celery, leeks)

1 onion

3 juniper berries
1 bay leaf

5 peppercorns

Cumberland sauce
Peel of one orange

50 ml red wine

100 g redcurrant jelly
100 g cranberries

1 tsp. mustard powder
Pinch of ground ginger
Salt, lemon juice
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Preparation

Cut the rabbit into portions, rinse, pat dry and season
with salt and pepper.

Add dripping to preheated roasting dish and sear the
meat on one side. Turn the meat, and add and brown

the bacon, chopped onions, cloves, sage, bay leaf and
tomato pulp. Deglaze with game stock and white wine.
Place the lid on the roasting dish and stew for 40 - 50
minutes at 160 °C.

Remove the meat from the roasting dish, deglaze the
cooking juices with red wine, water and flour, and
bring to the boil at 200°C. Flavour with cream and
season with salt and pepper.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 200 °C / 160 °C
Core temperature: 70 - 75 °C
Cooking time: Approx. 60 minutes

Preparation

To make the marinade, rinse the root vegetables and
chop into small pieces. Peel and quarter the onion.
Add all ingredients to the red wine. Skin the venison
and marinate for 24 hours.

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 170 °C on the
"roaster function".

Remove the venison from the marinade and pat dry.
Season with salt and pepper, and cover with bacon
rashers. Melt the butter in a pan. Place the venison in
the preheated roasting dish, pour over the hot butter
and roast for 20 - 25 minutes. After the first 10
minutes, remove the bacon rashers. Allow the venison
to cool, carefully remove the fillets from the bone, cut
into diagonal slices and place back onto the bone.

To make the Cumberland sauce, finely grate the
orange peel and cook in red wine for 10 minutes.
Allow to cool and mix with the remaining ingredients.

Setting values

Setting: Roaster function

Temperature: 170 °C

Core temperature: 65-70 °C

Cooking time: 20 - 25 minutes/24 hours for marinating



Blue mussels in white wine

Ingredients (serves 4)

2 - 3 kg blue mussels
2 onions

2 carrots

1 leek

Ya celeriac

1 bunch of chopped parsley
1 garlic clove

1 bay leaf

100 g butter

Black peppercorns
% | dry white wine

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 175 °C on the
"roaster function".

Whole roasted pike-perch

Ingredients (serves 4 - 6)

1 pike-perch (1 - 1.5 kg)

150 g bacon rashers

100 g butter

2 large potatoes (to keep the pike-perch upright in the
roasting dish)

Insert the heating element for roasting. Place the
roasting dish on the first shelf from the bottom.
Preheat the oven and roasting dish to 175 °C on the
"roaster function".

Preparation

Rinse the mussels under running water and remove
the beards. Discard any opened mussels. Peel the
onions, rinse the carrots, leek and celeriac, and chop
all vegetables into small pieces. Mix the vegetables
with the crushed garlic, bay leaf and peppercorns.

Melt the butter in the preheated roasting dish and
sauté the vegetables. Deglaze with white wine and add
the mussels to the broth. Place the lid on the roasting
dish and cook for 15 - 20 minutes.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 175 °C
Cooking time: 15 - 20 minutes

Preparation

Ask the fishmonger to gut and descale the pike-perch.
Rinse the fish, score on both sides and cover with
bacon.

Add the butter to the preheated roasting dish. Using
the potatoes to keep it upright, place the pike-perch in
the roasting dish and cover with the lid. Remove the
lid 5 minutes before the end of the cooking time.

Serve with creamy onion sauce.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 175 °C

Core temperature: 65 °C
Cooking time: Approx. 30 minutes
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Stuffed mushrooms

Ingredients (serves 8)

16 large mushrooms
Lemon
150 ml vegetable stock

Spinach filling

400 g fresh spinach
2 cloves garlic

1 onion

50 g streaky smoked bacon
1 bunch parsley

40 g butter

Nutmeg

50 g cream

60 g grated cheese
30 g pine nuts

Blue cheese filling
100 g créme fraiche
100 g blue cheese
Salt and pepper

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 140 °C on the "roaster function".

Stuffed peppers

Ingredients (serves 9)

9 large peppers (red, green and yellow)
Olive oil

3 onions

1 garlic clove

1 kg tomatoes

600 g minced meat (lamb or beef)

300 g boiled rice

200 g goat's cheese

1 bunch parsley

Fresh herbs (e.g. rosemary, oregano, thyme, basil)
Salt, pepper, paprika

Pinch of cinnamon

Ys | vegetable stock

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 180 °C on the "roaster function".
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Preparation

Rinse the mushrooms, carefully remove the stalks and
finely chop. Place the hollowed out mushrooms into
the roasting dish and drizzle with lemon juice.

Spinach filling:

Rinse and parboil the spinach, squeeze out the excess
moisture and roughly chop. Peel and dice the onions
and garlic. Dice the bacon, rinse and finely chop the

parsley.

Heat the butter in a pan, sear the bacon, and sweat
the onions, garlic and half of the chopped mushroom
stalks. Mix in and gently cook in the spinach, cream
and half of the parsley. Season with salt, pepper and
nutmeg.

Blue cheese filling:

Mix the blue cheese with the créme fraiche and the
second half of the chopped mushroom stalks. Season
with salt and pepper.

Divide the mixture among the mushroom tops. Spread
the pine nuts and cheese over the spinach filling.
Carefully pour the vegetable stock into the roasting
dish. Place the lid on the roasting dish and cook for
20 minutes in the preheated oven set to the roaster
function. Remove the lid and cook for a further 10
minutes.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 140 °C
Cooking time: 30 minutes

Preparation

Cut the tops off the peppers. Remove the seeds and
ribs. Rinse the peppers and place them in the roasting
dish.

To make the filling, peel and finely chop the onions
and garlic. Skin the tomatoes, remove the stem ends
and chop into small pieces. Finely chop the herbs.
Heat oil in a pan and sweat the onions and garlic. Add
the minced meat and fry together for a short time. Add
the rice, tomatoes, goat's cheese, herbs and spices.

Stuff the peppers with the seasoned meat mixture and
place the top back on each pepper. Carefully pour the
vegetable stock into the roasting dish.

Place the lid on the roasting dish and cook in the
preheated oven for 25 minutes. Remove the lid and
cook for a further 20 minutes at 140 °C.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 180 °C / 140 °C
Cooking time: 45 minutes



Baked apples

Ingredients (serves 9)

9 large apples (e.g. russet)

Marzipan filling

1 can apricots

100 g raisins

300 g marzipan

150 ml apricot liqueur

Almond filling

70 g butter

50 g raisins

3 tbsp. rum

70 g flaked almonds
50 g sugar

1 tsp. cinnamon

Insert the heating element for roasting. Preheat the
oven to 160 °C on the "roaster function".

Preparation

Marzipan filling:

Finely grate the marzipan and mix with apricot liqueur.
Leave the apricots to drain thoroughly and dice. Rinse
the raisins and stir into the marzipan mixture with the
diced apricot.

Almond filling:
Rinse the raisins and soak in rum. Mix the cinnamon
and sugar.

Rinse the apples and remove the core to create a
good sized hole. Place the apples in the roasting dish
and fill half of them with the marzipan filling. Fill the
remaining apples alternately with raisins, almonds,
knobs of butter and a sugar-cinnamon mixture.

Place the roasting dish in the preheated oven and
cook uncovered for 15 - 20 minutes. Serve with a
zabaglione sauce.

Setting values

Setting: Roaster function
Temperature: 160 °C
Cooking time: 30 minutes
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Consignes importantes pour
l'utilisation

A Risque de brilures !

La cocotte devient trés chaude. Utiliser toujours des
gants a four isolants pour retirer la cocotte chaude du
compartiment de cuisson.

A Risque de brilures !

En mode "Cocotte" la résistance de la cocotte chauffe
encore un certain temps méme aprés l'ouverture de la
porte du four.

A Risque de brilures !

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans un
compartiment de cuisson chaud. Ne jamais préparer
de plats contenant de grandes quantités de boissons
fortement alcoolisées. Utiliser uniquement de petites
quantités de boissons fortement alcoolisées. Ouvrir la
porte de l'appareil avec précaution.

A Risque de brilure !

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de
I'ouverture du couvercle. Ouvrir prudemment le
couvercle de la cocotte. Eloigner les enfants.

Attention !

- Des températures trop élevées endommagent
le revétement anti-adhérent :

- Utiliser la cocotte uniquement avec des
températures jusqu'a max. 220°C.

- Ne pas utiliser la cocotte sur une table de
cuisson gaz ou une table de cuisson
électrique a foyers radiants.

- La cocotte n'est pas adaptée a la table de
cuisson a induction.

- Ne pas utiliser la cocotte en mode de cuisson
pierre a pain.

- Enlever la résistance, le systéme télescopique
et la cocotte du compartiment de cuisson si
une pyrolyse doit étre effectuée. La
température pendant la pyrolyse endommage
le revétement anti-adhérent !

- Le revétement anti-adhérent sera rayé par des
objets tranchants :

- Ne jamais couper dans la cocotte.

- Utiliser uniquement des ustensiles en bois ou
en plastique résistant a la température.
Prendre la sauce avec des cuilleres en
plastique résistant a la température.

- Le revétement anti-adhérent sera endommagé
par un nettoyage inapproprié:

- Pour le nettoyage, ne jamais jamais de
nettoyants agressifs ou récurants, d'aérosols
pour gril ou four, d'éponges a dos récurants ni
d'objets tranchants.

- Ne pas nettoyer la cocotte au lave-vaisselle.

Utilisez la sonde thermométrique uniquement si vous
utilisez la cocotte sans couvercle.

En cas de fours a catalyse, utilisez le filtre a graisse
afin de ne pas salir la roue du ventilateur.

Avant la premiere utilisation de la cocotte, nettoyez-
la avec de I'eau chaude additionnée de produit a
vaisselle et une brosse douce ou éponge douce.
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Concernant I'emploi

La cocotte convient pour la série de fours 200 et 400
(sauf BOP 210/211). Vous avez besoin de la
résistance disponible séparément et du systéme
télescopique. Vous pouvez utiliser la résistance aussi
pour le mode pierre a pain.

Remarque : Enlevez la résistance du compartiment
de cuisson lors d'une cuisson normale.

1 Enlever le recouvrement de la prise située dans la
paroi arriére du four. Brancher la résistance
supplémentaire dans la prise dans la paroi arriére
du four.

2 Introduire le systéme télescopique dans le four au
niveau d'enfournement le plus bas.

—

- /

3 Placer la grille d'appui dans le systeme
télescopique.
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4  Placer la cocotte sur la grille.

En cas de BOP 220/221 ou dans un four combi-
vapeur ou un four vapeur vous pouvez utiliser la
cocotte sans fonction faitout. En cas de BOP 220/221
vous avez besoin du systeme télescopique disponible
séparément. Dans le four combi-vapeur : Introduisez la
cocotte directement dans grilles supports latérales,
avec les poignées a l'avant et a l'arriére.

Remarque : Dans le four combi-vapeur vous pouvez
uniquement utiliser la cocotte sans le couvercle.

Ne chauffez pas la cocotte a vide. Cela endommage le
revétement anti-adhérent. N'utilisez pas la cocotte sur
une table de cuisson gaz ou sur une table de cuisson
électrique a foyers radiants.

Vous pouvez aussi préparer sans probléme des
grandes quantités dans la cocotte. Vous pouvez bien
préparer des mets et les laisser dans le four. La
cocotte maintient le mets au chaud jusqu'a ce qu'il
soit servi. Votre cuisine apparait bien rangée lorsque
vous servez le mets - la table de cuisson n'est pas
salie, car le mets est terminée dans le four.

Pour faire saisir, choisissez une température entre
190 - 220°C et une température entre 130 - 160°C
pour poursuivre la cuisson.

Dans la cocotte, vous pouvez aussi faire cuire de gros
rotis ou de gros morceaux de poisson — la puissance,
I'apport de chaleur et la surface sont largement
dimensionnés.

Vous pouvez faire saisir des morceaux de viande dans
la cocotte sans couvercle et les faire mijoter ensuite a
couvert.

Vous pouvez aussi utiliser I'élément inférieur de la
cocotte ou le couvercle séparément par ex. comme
plat a gratin.

Contrairement a la table de cuisson, vous pouvez
choisir exactement la température pour faire saisir et
la température pour poursuivre la cuisson.

Faites toujours rotir, la porte fermée. N'ouvrez la porte
du four que briévement pour retourner, remuer ou
ajouter du liquide, sinon la constance de température
ne sera pas maintenue. En mode faitout, la résistance
chauffe encore quelques temps aussi aprés
I'ouverture de la porte du four.



Braiser dans la cocotte

Braiser combine un bref rissolage dans peu de
graisse et un mijotage. L'exécution en fonte de la
cocotte assure une excellente répartition homogéne
de la chaleur. Grace au revétement anti-adhérent, vous
avez besoin de peu de graisse et pouvez cuisiner
sainement et pauvre en calories.

Branchez la résistance de la cocotte. Enfournez la
cocotte en la plagant dans le systéme télescopique au
niveau le plus bas. Fermez la porte du four. Réglez le
mode de cuisson "fonction cocotte" et la température
désirée. La température peut étre réglée au maximum
a 220°C en mode fonction cocotte.

Attendez que le symbole de chauffe s'éteigne avant de
mettre I'aliment dans la cocotte. Faites saisir
brievement I'aliment sans couvercle. Déglacez avec
suffisamment de liquide pour la cuisson. Mettez
ensuite le couvercle et laisser braiser l'aliment a la
température désirée.

Rotir dans la cocotte

Branchez la résistance de la cocotte. Enfournez la
cocotte en la plagant dans le systéme télescopique au
niveau le plus bas. Fermez la porte du four. Réglez le
mode de cuisson "fonction cocotte" et la température
désirée. La température peut étre réglée au maximum
a 220°C en mode fonction cocotte.

Attendez que le symbole de chauffe s'éteigne avant de
mettre I'aliment dans la cocotte. Nous vous
recommandons d'utiliser la sonde thermométrique qui
éteint automatiquement le four lorsque le degré de
cuisson désiré est éteint.

Attention ! Utilisez la sonde thermométrique
uniquement si vous utilisez la cocotte sans couvercle.

Mode Saisir

Seulement en cas de modeéles de four avec fonction
cocotte :

En mode Saisir, le four chauffe a pleine puissance
pendant env. 3 minutes. Cela vous permet de faire
saisir par ex. des steaks.

Le mode Saisir est terminé en ouvrant la porte. Ne pas
mettre le couvercle pendant le mode Saisir.

L'activation du mode Saisir est expliquée dans la
notice d'utilisation de votre four.

Utilisation comme plat a gratin

La cocotte peut aussi étre utilisée comme plat a
gratin. A cet effet, placez la cocotte sur le systéme
télescopique au deuxiéme niveau du bas.
Sélectionnez le mode de cuisson "Chaleur de volte +
Chaleur de sole". Réglez la température habituelle,
mais pas plus de 220°C.

Conseils et astuces

Grace au revétement anti-adhérent, vous pouvez faire
saisir avec trés peu de graisse. Si la cocotte a été
préchauffée dans le four, ajoutez la graisse seulement
avant de faire saisir le mets.

Conseil : Ne mettez pas la graisse dans la cocotte,
mais huilez la viande. Cela garantir un transfert de
chaleur direct.

Les liquides de cuisson réduisent tres vite, veillez a ce
qu'il y ait toujours suffisamment de liquide pour la
cuisson. Pour un temps de cuisson d'env. 30 minutes,
ajoutez env. %2 | de liquide. Lors de la cuisson dans
des sauces, gardez-les toujours liquides et rajoutez du
liquide de cuisson.

Nettoyage et entretien

Attention ! Enlever la résistance, le systeme
télescopique et la cocotte du compartiment de
cuisson pendant la pyrolyse. La température pendant
la pyrolyse endommage le revétement anti-adhérent !

Gréace au revétement anti-adhérent, la plupart des
salissures s'enlévent avec de I'eau chaude
additionnée de produit a vaisselle et une brosse
douce. Faire ramollir les salissures tenaces avec de
I'eau chaude additionnée de produit a vaisselle.

Pour le nettoyage, n'utilisez jamais de nettoyants
agressifs ou récurants, d'aérosols pour gril ou four,
d'éponges a dos récurants ni d'objets tranchants. lIs
risquent d'endommager le revétement anti-adhérent.

Ne pas nettoyer la cocotte au lave-vaisselle !

Pour ranger la cocotte, mettez le couvercle sur la
cocotte et pas a l'envers dans la cocotte. Sinon il raye
le revétement anti-adhérent.
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Recettes

Nos recettes conviennent pour 6 - 12 personnes.

Préchauffez toujours le four, dans nos recettes est
indiqué si vous devez préchauffer la cocotte en méme
temps.

Steak haché a la Lindstrom

Ingrédients (pour 4 - 6 personnes)

1 oignon

30 g de beurre

2 rondelles de betteraves rouges marinées
1 cornichon aigre-doux

500 g de viande hachée

100 g de chapelure

1 ceuf

Sel, poivre

20 g de cépres

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 200°C en mode "fonction cocotte".

Ro6ti de boeuf a braiser aux girolles

Ingrédients (pour 6 personnes)

2,5 kg de viande de boeuf
30 g de matiere grasse
100 g de lard

1 oignon

1 tomate

Y2 pomme

1 cornichon

400 g de girolles fraiches
Poivre, paprika

% | de liquide

% | de vin blanc

Ya | de créme

Farine

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 4 200°C en mode "fonction cocotte".
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Votre cocotte est en fonte massive qui garantit un
transfert de chaleur uniforme. Le temps de chauffe est
d'env. 25 minutes. Allumez donc votre four avant de
commencer avec les préparatifs.

Préparation

Hacher finement I'oignon, la betterave et le cornichon.
Faire blondir I'oignon dans du beurre. Mélanger la
viande hachée avec les ingrédients restants.

Former 8 - 10 steaks hachés plats avec la préparation.
Les faire cuire env. 7 minutes de chaque cété dans la
cocotte préchauffée.

Variante

Faites saisir 4 steaks hachés dans la cocotte.
Poussez-les sur le cbté juste avant la fin du temps de
cuisson, mettez un peu de graisse dans la cocotte et
faites cuire 4 oeufs au plat. (Vous pouvez faire cuire
les oeufs au plat aussi sur la table de cuisson.)

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 220°C

Température a coeur : 85°C
Durée de cuisson : 10 - 15 minutes

Préparation

Rincer la viande et I'éponger. Couper le lard en dés.
Eplucher I'oignon et peler la tomate, couper les deux
en quartiers. Nettoyer les girolles. Eplucher la
pomme, en retirer le coeur, couper la pomme et le
cornichon en dés.

Mettre la matiére grasse dans la cocotte préchauffée
et faire saisir la viande env. 5 minutes d'un cé6té.
Retourner la viande, ajouter les lardons, la moitié des
girolles et les Iégumes et faire dorer. Mouiller avec %2 |
de liquide et mettre le couvercle. Réduire la
température & 120°C. Faire braiser le r6ti pendant 1%
heure, arroser de liquide ou de vin, si nécessaire.
Réduire a 180°C. Faire braiser le roti encore une
heure.

Enlever le roti a la fin du temps de cuisson. Déglacer
le fond de sauce avec du vin et porter a ébullition a
200°C, lier avec de la farine délayé. Ajouter les
girolles restantes et les chauffer dans la sauce.
Ajouter la créme et assaisonner.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C / 120°C / 180°C
Durée de cuisson : env. 3 heures



Paupiettes de veau a la sauce tomate

Ingrédients (pour 5 personnes)

10 escalopes de veau fines (de 100 g)

10 tranches fines de jambon cru

10 tranches de fromage

Herbes fraiches italiennes (origan, sauge, thym,
basilic, romarin)

Matiére grasse

Sauce

750 g de purée de tomates

200 ml de vin

150 ml de créme

Herbes fraiches italiennes (origan, sauge, thym,
basilic, romarin)

Sel

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 220°C en mode "Fonction cocotte".

Cordon bleu

Ingrédients (pour 4 personnes)

4 escalopes de veau moyennement épaisses (noix)
4 tranches de jambon blanc

4 tranches de gruyére

Sel, poivre

Farine

Oeuf

Chapelure fine

150 g de matiére grasse

Citron (pour le décor)

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 200°C en mode "fonction cocotte".

Jambon de Prague

Ingrédients (pour 12 personnes)

1 jambon de Prague (env. 2,5 kg) (un jambon avec os
et couenne saumuré et fumé au bois de hétre)

300 g de légumes-racines (carottes, céleri-rave,
poireau)

50 g de matiére grasse

1 bouteille de Bourgogne blanc

Y% | de liquide

50 g de miel

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 180°C en mode "fonction cocotte".

Préparation

Garnir chaque escalope d'une tranche de jambon et
d'une tranche de fromage. Hacher les herbes et les
répartir uniformément sur les paupiettes. Enrouler les
paupiettes et les fixer avec des piques en bois.

Mélanger tous les ingrédients pour la sauce.

Mettre la matiére grasse dans la cocotte préchauffée
et y faire saisir les paupiettes. Arroser de sauce apres
les avoir retournées. Mettre le couvercle et réduire a

160°C. Faire cuire encore 30 minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 220°C / 160°C
Température a coeur : 756 - 80°C
Durée de cuisson : env. 40 minutes

Préparation

Pratiquer des poches dans les escalopes, poivrer et
saler la viande. Placer une tranche de fromage et une
tranche de jambon dans chaque poche, fixer avec des
piques en bois. Paner les escalopes en les retournant
dans la farine, I'oeuf battu et la chapelure.

Mettre la matiére grasse dans la cocotte chaude. Faire
dorer les cordons bleus des deux cbtés dans la
graisse chaude.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C
Durée de cuisson : 10 minutes

Préparation

Faire cuire le jambon environ 50 minutes dans de
l'eau, le laisser refroidir, enlever la couenne et le
surplus de graisse.

Nettoyer les légumes-racines et les couper en petits
morceaux. Faire fondre la matiére grasse dans la
cocotte préchauffée et y faire étuver les légumes.
Placer le jambon sur les légumes et mouiller avec le
vin et %2 | de liquide. Couvrir la cocotte, réduire la
température a 110 -120°C et faire cuire 45 minutes.

Délayer le miel dans un peu d'eau de cuisson. Enlever
le couvercle de la cocotte et badigeonner le jambon
de miel. Faire cuire a découvert jusqu'a ce que le
jambon soit bien doré.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 180°C / 110 - 120°C
Température a coeur : 65-70°C
Durée de cuisson : env. 2 heures

35



Gigot d'agneau roti

Ingrédients (pour 6 - 8 personnes)
1 gigot d'agneau (env. 2 kg)

Marinade :

2 | de vin rouge

8 | de vinaigre

Sel, poivre

2 c.a c. de paprika doux
2 c.a c. de piment en poudre
2 c.a c. de thym

2 carottes

2 oignons

2 feuilles de laurier

2 c.a s. d’huile

Matiere grasse

1 c.a s. de farine

Irish Stew

Ingrédients (pour 6 - 8 personnes)

2 kg de viande de mouton ou de co6tes d'agneau
(collier)

1,5 kg de pommes de terre

800 g d'oignons

%2 botte de persil haché

Thym frais

Sel, poivre

1% | de bouillon de boeuf

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le
four 4 1560°C en mode "fonction cocotte".
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Préparation

Pour la marinade, mélanger le vin rouge et le vinaigre.
Assaisonner avec du sel, du poivre, le paprika, le
piment et le thym. Laver et éplucher les carottes, les
couper en fines rondelles. Eplucher les oignons et les
couper en quartiers. Emietter les feuilles de laurier.
Ajouter le tout dans la marinade avec 2 c.a s. d'huile. Y
faire mariner le gigot pendant 24 heures. Le retourner
de temps en temps.

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 200°C en mode "fonction cocotte".

Eponger le gigot. Mettre de la matiére graisse dans la
cocotte préchauffée. Faire saisir la viande, env. 5
minutes de chaque cété. Enlever les [égumes de la
marinade et les faire cuire env. 2 minutes avec la
viande. Mouiller avec 450 ml de marinade passée au
chinois et 450 ml d'eau. Mettre le couvercle et
ramener la température a 150°C pour poursuivre la
cuisson. Faire cuire 40 - 50 minutes.

Retirer la viande et les légumes de la cocotte.
Mouliner les légumes et les remettre dans le jus. Pour
la sauce, déglacer le jus avec de l'eau et saupoudrer
de farine. Augmenter la température a 200°C pour
faire bouillir. Porter brievement la sauce a ébullition,
rectifier I'assaisonnement et la servir avec le gigot.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C / 150°C
Température a coeur: 55 - 65°C
Durée de cuisson : env. 60 minutes /
faire mariner 24 h

Préparation

Le cas échéant, désosser la viande et enlever la
graisse. Couper la viande en gros cubes. Eplucher les
pommes de terre et les oignons et les couper en dés.

Disposer d'abord la moitié des pommes de terre dans
la cocotte et saupoudrer d'herbes, mettre dessus les

morceaux de viande, saler et poivrer. Ajouter ensuite

une couche d'oignons, l'assaisonner aussi. Finir avec
une couche de pommes de terre et assaisonner le tout
avec du sel,, du poivre et les herbes restantes. Ajouter
le bouillon de boeuf et couvrir.

Introduire la cocotte dans l'appareil préchauffé et
faire cuire pendant 30 minutes 150°C. Réduire
ensuite a 120°C et faire cuire encore 50 - 60
minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 150°C / 120°C
Durée de cuisson : 80 - 90 minutes



Hot Pot

Ingrédients (pour 6 - 8 personnes)

6 rognons d'agneau (pellicule transparente et graisse
retirées)

1,5 kg de pommes de terre
Ya | de lait

250 g de champignons

4 oignons

1,5 kg d'épaule d'agneau
6 huitres sans coquille
Sel, poivre

50 g de beurre

% | de liquide

Y2 botte de persil haché

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le
four 4 150°C en mode "fonction cocotte".

Oie de la Saint-Martin

Ingrédients (pour 4 - 6 personnes)

1 oie préte a cuire (environ 4 kg)
500 g de pommes de terre
4 oignons

2 pommes

50 g de beurre

1 botte de persil haché
Marjolaine

Sel, poivre, paprika
1-1% | de liquide

1 feuille de laurier
Armoise, sauge

30 g de miel

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,

avec la cocotte", a 170°C en mode "fonction cocotte".

Préparation

Ouvrir les rognons, retirer les parties blanches et les
faire tremper 20 minutes dans le lait. Découper
I'épaule en tranches d'env. 2 cm d'épaisseur. Eplucher
les pompes de terre et les couper en fines rondelles.
Nettoyer les champignons et les couper en rondelles,
éplucher les oignons et les couper en rondelles.
Retirer les rognons du lait, les éponger et les couper
en tranches.

Tapisser le fond de la cocotte avec un tiers des
rondelles de pommes de terre. Répartir dessus la
moitié des tranches de viande d'agneau. Saler et
poivrer. Disposer dessus la moitié des rognons, des
champignons, des oignons et 3 huitres. Recouvrir du
deuxiéme tiers des pommes de terre. Répartir dessus
la viande restante et assaisonner. Recouvrir du restant
de rognons, de champignons, d'oignons et d'huitres,
terminer avec la derniére couche de pommes de terre.

Ajouter % | de liquide, parsemer les pommes de terre
de noisettes de beurre. Couvrir la cocotte. Introduire
la cocotte dans le four préchauffé et faire cuire 60
minutes.

Enlever le couvercle. Commuter sur "Gril + air pulsé" a
220°C et faire cuire encore 15 - 20 minutes, jusqu'a
ce que les pommes de terre soient dorées.
Saupoudrer le Hot Pot de persil haché avant de le
servir.

Valeurs de réglage

Réglage : fonction cocotte / gril + air pulsé
Température : 150°C / 220°C
Durée de cuisson : 60 minutes / 15 - 20 minutes

Préparation

Rincer l'oie a l'intérieur et a I'extérieur et I'éponger.
Eplucher les pommes de terre, les couper en dés et
les blanchir. Eplucher les oignons et les pommes et
les couper en dés. Etuver les oignons et les pommes
dans du beurre, les mélanger avec les pommes de
terre, le persil et la marjolaine et farcir I'oie avec cette
préparation. Coudre I'oie avec de la ficelle de cuisine
et la frotter avec du sel, du poivre et du paprika.

Verser %2 | de liquide dans la cocotte préchauffée ety
placer l'oie, le c6té blanc vers le bas. Ajouter la feuille
de laurier, I'armoise et la sauge. Faire cuire |'oie au
total 2 heures environ, tout en rajoutant du liquide de
temps en temps. Retourner l'oie au bout de 1%2 heure.
Délayer le miel avec le jus de cuisson et en
badigeonner I'oie juste avant la fin du temps de
cuisson. Poursuivre la cuisson a découvert, jusqu'a ce
que l'oie soit bien dorée.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 170°C
Température a coeur : 85-90°C
Durée de cuisson : env. 2 heures
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Cuisses d'oie

Ingrédients (pour 4 personnes)

4 cuisses d'oie

Sel

40 g de graisse d'oie

1 oignon

1 c.a s. de paprika doux
1 gousse d’ail

Cumin

11 de liquide

1 kg de pommes de terre
2 tomates

2 poivrons verts

Y2 botte de persil haché

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 190°C en mode "fonction cocotte".

Cuisses de poulet réties

Ingrédients (pour 6 personnes)

6 cuisses de poulet
Huile de friture (par ex. huile d'arachide)
Epices pour poulet réti (paprika, poivre, sel)

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, 8 200°C en mode "fonction cocotte".
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Préparation

Rincer les cuisses d'oie, les éponger et saler.
Eplucher les oignons et les hacher grossiérement.
Eplucher la gousse d'ail et I'écraser. Eplucher les
pommes de terre et les couper en batonnets, rincer
les tomates et les poivrons, en retirer les pépins et les
couper en dés.

Faire fondre la graisse d'oie dans la cocotte
préchauffée. Faire saisir les cuisses d'oie env. 5
minutes, d'abord le c6té peau vers le bas, les
retourner, ajouter les oignons, l'ail, le cumin et le
paprika et faire cuire encore env. 5 minutes.

Déglacer avec Y2 | de liquide, poser le couvercle sur la
cocotte et faire cuire 30 minutes a4 1560°C. Ajouter les
légumes préparés. Ajouter encore V2 | de liquide.
Faire cuire encore 15 - 30 minutes a couvert. Servir
saupoudré de persil haché.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 190°C / 150°C
Température a coeur : 90°C
Durée de cuisson : 45 - 60 minutes

Préparation

Rincer les cuisses de poulet, les éponger. Pour la
marinade, mélanger I'huile et les épices et en
badigeonner les cuisses de poulet.

Placer les cuisses de poulet dans la cocotte
préchauffée, d'abord le c6té peau vers le bas. Les
faire cuire 12 - 15 minutes de chaque co6té. Le
couvercle peut étre mis pour la cuisson.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C

Température a coeur : 85°C
Durée de cuisson : 25 - 30 minutes



Lapin roti

Ingrédients (pour 4 personnes)

1,6 kg de viande de lapin
300 ml de fond de gibier
300 ml de vin blanc

50 g de lardons

1 petit oignon

2 clous de girofle

4 feuilles de sauge

1 feuille de laurier

2 c.a s. de concentré de tomate
50 g de matiére grasse
8 | de vin rouge

150 ml de créme

Sel, poivre

Farine

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 200°C en mode "fonction cocotte".

Selle de chevreuil, froide

Ingrédients (pour 6 personnes)

1 selle de chevreuil (environ 2 kg)
Sel, poivre

250 g de tranches de poitrine
100 g de beurre

Marinade

% | de vin rouge

300 g de légumes-racines (carottes, céleri-rave,
poireau)

1 oignon

3 baies de geniévre

1 feuille de laurier

5 grains de poivre

Sauce Cumberland

Zeste d'une orange

50 ml de vin rouge

100 g de gelée de groseilles

100 g d'airelles

1 c.a c. de poudre de moutarde

1 pointe de poudre de gingembre
Sel, jus de citron

Préparation

Découper la viande de lapin en portions, les rincer,
éponger, saler et poivrer.

Mettre la matiére grasse dans la cocotte préchauffée
et faire saisir la viande d'un c6té. Aprés avoir retourné
la viande, ajouter les lardons, les oignons hachés, les
clous de girofle, la sauge, le laurier et le concentré de
tomate et faire dorer. Déglacer avec le fond de gibier
et le vin blanc. Faire braiser 40 - 50 minutes a couvert
a160°C.

Retirer la viande de la cocotte, déglacer le jus de
cuisson avec le vin rouge et de la farine délayée dans
de l'eau et porter brievement a ébullition a 200°C.
Agrémenter avec la créeme, saler et poivrer pour
parfaire le goQt.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 200°C / 160°C
Température a coeur: 70 - 75°C
Durée de cuisson : env. 60 minutes

Préparation

Pour la marinade, nettoyer les [égumes-racines et les
couper en petits morceaux. Eplucher I'oignon et le
couper en quartiers. Ajouter tous les ingrédients au
vin rouge. Parer la selle de chevreuil et la faire
mariner 24 heures.

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte", a 170°C en mode "fonction cocotte".

Retirer la selle de chevreuil de la marinade, I'éponger,
la frotter avec du sel et du poivre et la barder avec les
tranches de poitrine. Faire colorer le beurre dans une
poéle. Placer la selle de chevreuil dans la cocotte
préchauffée, I'arroser du beurre chaud et faire cuire
20 -25 minutes. Aprés les 10 premieres minutes,
enlever les tranches de poitrine. Laisser refroidir la
selle de chevreuil, détacher délicatement les filets des
os, les couper en biais en tranches et les redisposer
sur les os.

Pour la sauce Cumberland, rédper finement les zestes
d'orange et les faire bouillir 10 minutes dans le vin
rouge, laisser refroidir et mélanger avec les
ingrédients restants.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte

Température : 170°C

Température a coeur: 65-70°C

Durée de cuisson : 20 - 25 minutes / faire mariner 24 h
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Moules au vin blanc

Ingrédients (pour 4 personnes)

2 - 3 kg de moules

2 oignons

2 carottes

1 poireau

Ya de céleri-rave

1 botte de persil haché
1 gousse d’ail

1 feuille de laurier
100 g de beurre
Grains de poivre noir
% | de vin blanc sec

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 175°C en mode "fonction cocotte".

Sandre entier roti

Ingrédients (pour 4 - 6 personnes)

1 sandre (1 - 1,5 kg)

150 g de tranches de poitrine

100 g de beurre

2 grosses pommes de terre (pour dresser le sandre
dans la cocotte)

Brancher la résistance de la cocotte. Enfourner la
cocotte au premier niveau du bas. Préchauffer le four,
avec la cocotte, a 175°C en mode "fonction cocotte".
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Préparation

Nettoyer les moules sous I'eau du robinet et retirer la
barbe. Jeter les moules ouvertes. Eplucher les
oignons, nettoyer les carottes, le poireau et le céleri
et couper tous les légumes en petits morceaux.
Mélanger les légumes avec l'ail écrasé, la feuille de
laurier et les grains de poivre.

Faire fondre le beurre dans la cocotte préchauffée et
y faire étuver les légumes. Mouiller avec le vin blanc et
mettre les moules dans le court-bouillon. Couvrir la
cocotte et faire cuire 15 - 20 minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 175°C
Durée de cuisson : 15 - 20 minutes

Préparation

Faire écailler et vider le sandre par le poissonnier.
Rincer le poisson, l'inciser plusieurs fois des deux
cOtés et le barder avec les tranches de poitrine.

Mettre le beurre dans la cocotte préchauffée.

Disposer le sandre debout dans la cocotte a l'aide des
deux pommes de terre et poser le couvercle. Retirer le
couvercle 5 minutes avant la fin du temps de cuisson.

Servir avec une sauce a la créme et oignons.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 175°C

Température a coeur : 656°C

Durée de cuisson : env. 30 minutes



Champignons farcis

Ingrédients (pour 8 personnes)

16 gros champignons
Citron
150 ml de bouillon de légumes

Farce aux épinards
400 g d'épinards frais
2 gousses d'ail

1 oignon

50 g de poitrine fumée
1 botte de persil

40 g de beurre
Muscade

50 ml de créme

60 g de fromage rapé
30 g de pignons de pin

Farce au fromage bleu
100 g de créme fraiche
100 g de bleu

Sel, poivre

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le
four 4 140°C en mode "fonction cocotte".

Poivrons farcis

Ingrédients (pour 9 personnes)

9 gros poivrons (rouges, verts et jaunes)
Huile d'olive

3 oignons

1 gousse d’ail

1 kg de tomates

600 g de viande hachée (agneau ou boeuf)
300 g de riz cuit

200 g de fromage de chévre

1 botte de persil

Herbes fraiches (par ex. romarin, origan, thym, basilic)
Sel, poivre, paprika

1 pte. de cannelle

Ya | de bouillon de légumes

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le
four 4 180°C en mode "fonction cocotte".

Préparation

Nettoyer les champignons, enlever prudemment les
pieds en dégageant la cavité du chapeau et hacher les
pieds finement. Disposer les champignons vidés dans
la cocotte et les arroser de jus de citron.

Farce aux épinards :

Laver les épinards et les blanchir, les presser pour les
égoutter et les hacher grossiérement. Eplucher l'ail et
les oignons, les couper en dés. Couper la poitrine en
dés, laver le persil et le hacher finement.

Chauffer le beurre dans une poéle, y faire saisir la
poitrine, faire étuver les oignons, l'ail et la moitié des
pieds de champignons hachés. Incorporer les
épinards, la creme et la moitié du persil et faire étuver
aussi. Assaisonner avec du sel, du poivre et de la
muscade.

Farce au bleu :

Mélanger le bleu avec la creme fraiche et l'autre
moitié des pieds de champignons hachés. Saler et
poivrer.

Départir la farce sur les chapeaux de champignons.
Saupoudrer la farce aux épinards de pignons de pin et
de fromage. Verser délicatement le bouillon de
légumes dans la cocotte. Couvrir la cocotte et faire
cuire 20 minutes dans l'appareil préchauffé en mode
"fonction cocotte". Puis enlever le couvercle et faire
cuire encore 10 minutes.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 140°C
Durée de cuisson : 30 minutes

Préparation

Couper le chapeau des poivrons. Retirer les pépins et
les parties blanches des poivrons. Rincer les poivrons
et les disposer dans la cocotte.

Pour la farce, éplucher l'ail et les oignons et les
hacher finement. Peler les tomates, enlever les
pédoncules et couper les tomates en petits morceaux.
Hacher les herbes. Chauffer I'huile dans une poéle et
y faire étuver I'ail et les oignons, ajouter la viande
hachée et la faire rissoler brievement. Ajouter le riz,
les tomates, le fromage de chévre, les herbes et les
épices.

Remplir les poivrons de la préparation a la viande
hachée assaisonnée au godlt, poser un chapeau sur
chaque poivron. Verser délicatement le bouillon de
légumes dans la cocotte.

Couvrir la cocotte et faire cuire 25 minutes dans le
four préchauffé. Puis enlever le couvercle et faire
cuire encore 20 minutes a 140°C.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 180°C / 140°C
Durée de cuisson : 45 minutes
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Pommes au four

Ingrédients (pour 9 personnes)

9 grosses pommes (par ex. Boskoop)

Farce a la pate d'amandes

1 boite d'abricots

100 g de raisins secs

300 g de pate d'amandes brute
150 ml de liqueur d'abricots

Farce aux amandes

70 g de beurre

50 g de raisins secs

3 c.as.de rhum

70 g d'amandes en batonnets
50 g de sucre

1 c.a c. de cannelle

Brancher la résistance de la cocotte. Préchauffer le
four 4 160°C en mode "fonction cocotte".
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Préparation

Farce a la pate d'amandes :

Raper finement la pate d'amandes brute et la délayer
dans la liqueur d'abricots. Egoutter les abricots et les
couper en dés. Rincer les raisins secs et les
incorporer avec les dés d'abricots a la préparation a la
pate d'amande.

Farce aux amandes :
Rincer les raisins secs et les faire macérer dans le
rhum. Mélanger le sucre et la cannelle.

Laver les pommes et retirez largement le coeur.
Disposer les pommes dans la cocotte. Remplir la
moitié des pommes de la farce a la pate d'amandes.
Remplir I'autre moitié des pommes de raisins secs,
d'amandes, de petits morceaux de beurre et du
mélange de sucre et cannelle en alternant.

Introduire la cocotte dans le four préchauffé et faire
cuire 15 - 20 minutes a découvert. Servir avec un
sabayon au vin.

Valeurs de réglage

Réglage : Fonction cocotte
Température : 160°C
Durée de cuisson : 30 minutes
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Avvertenze importanti per l'uso

A Pericolo di scottature!

La pentola per arrosti diventa molto calda. Usare
sempre guanti da forno resistenti al calore per
togliere la pentola per arrosti calda dal vano di
cottura.

A Pericolo di scottature!

In modalita pentola per arrosti I'elemento riscaldante
continua a riscaldare per un certo lasso di tempo
anche dopo l'apertura della porta del forno.

A Pericolo di scottature!

I vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo potrebbero
prendere fuoco. Non cucinare pietanze con quantita
elevate di bevande ad alta gradazione alcolica.
Utilizzare esclusivamente piccole quantita di bevande
ad alta gradazione alcolica. Aprire con cautela la
porta dell'apparecchio.

A Pericolo di scottature!

Aprendo il coperchio della pentola per arrosti
potrebbe fuoriuscire del vapore caldo. Aprire con
cautela il coperchio della pentola per arrosti. Tenere
lontano i bambini.
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Attenzione!

- Temperature troppo alte danneggiano il
rivestimento antiaderente:

- Utilizzare la pentola per arrosti solo a
temperature fino a massimo 220 °C.

- Non utilizzare la pentola per arrosti su un
piano di cottura a gas o un piano di cottura
elettrico con elementi riscaldanti radianti.

- La pentola per arrosti in ghisa non & adatta
al piano cottura a induzione.

- Non utilizzare la pentola per arrosti con la
modalita di funzionamento per pietra
refrattaria.

- Rimuovere elemento riscaldante, sistema di
estrazione e pentola per arrosti dal vano di
cottura se viene eseguita la pulizia pirolitica.
La temperatura raggiunta durante la pulizia
pirolitica danneggia il rivestimento
antiaderente!

- Gli oggetti affilati graffiano il rivestimento
antiaderente:

- Non tagliare mai gli alimenti direttamente nella
pentola per arrosti.

- Utilizzare esclusivamente utensili da cucina in
legno o in plastica resistente alle alte
temperature. Raccogliere il sugo con cucchiai
in plastica resistente alle alte temperature.

- Il rivestimento antiaderente viene danneggiato
da una pulizia non corretta:

- Per la pulizia non utilizzare mai detergenti
abrasivi o aggressivi, spray per griglia o forno,
spugnette con superficie ruvida o oggetti
affilati.

- Non lavare la pentola per arrosti in
lavastoviglie.

Utilizzare la termosonda solo se si sta usando la
pentola per arrosti senza coperchio.

Nei forni con pulizia catalitica utilizzare il filtro grassi
per mantenere pulita la ventola.

Prima di utilizzarla per la prima volta pulire la
pentola per arrosti con una soluzione di lavaggio
calda e una spazzola o una spugna morbida.



Uso

La pentola per arrosti & adatta ai forni della serie 200
e 400 (tranne BOP 210/211). Sono necessari
I'elemento riscaldante disponibile separatamente e il
sistema di estrazione. E possibile utilizzare I'elemento
riscaldante anche per la modalita con pietra
refrattaria.

Avvertenza: In caso di uso normale del forno
rimuovere l'elemento riscaldante dal vano di cottura.

1 Rimuovere la copertura dalla presa posta sulla
parete posteriore del forno. Inserire I'elemento
riscaldante supplementare nella presa posta sulla
parete posteriore del forno.

2 Infilare il sistema di estrazione in forno al livello di
inserimento piu basso.

—

- /

3 Posizionare la griglia nel sistema di estrazione.

4 Collocare la pentola per arrosti sulla griglia.

Nel modello BOP 220/221 o nel forno a vapore e nella
vaporiera € possibile utilizzare la pentola per arrosti
senza la funzione arrosto. Per il modello BOP 220/
221 serve il sistema di estrazione disponibile
separatamente. Nel forno a vapore: inserire la pentola
per arrosti direttamente nelle griglie laterali, con le
maniglie rivolte in avanti e indietro.

Avvertenza: Nel forno a vapore € possibile utilizzare
la pentola per arrosti solo senza coperchio.

Non riscaldare la pentola per arrosti vuota. Cosi
facendo verrebbe danneggiato il rivestimento
antiaderente. Non utilizzare la pentola per arrosti su
un piano di cottura a gas o un piano di cottura
elettrico con elementi riscaldanti radianti.

Nella pentola per arrosti & possibile preparare senza
problemi anche grandi quantita di cibo. Si possono
preparare le pietanze e poi lasciarle riposare in forno.
La pentola per arrosti mantiene gli alimenti caldi
finché non vengono portati in tavola. La cucina rimane
in ordine: il piano di cottura non si sporca poiché la
preparazione della pietanza termina in forno.

Per rosolare scegliere una temperatura compresa tra
190 e 220 °C e per continuare la cottura una
temperatura compresa tra 130 e 160 °C.

Con la pentola per arrosti si possono cucinare anche
grosse porzioni di carne o pesce: potenza, riserva di
calore e superficie sono abbondanti.

E possibile ottenere un'intensa rosolatura delle
porzioni di carne usando la pentola per arrosti senza
coperchio, mentre con il coperchio si pud continuare
a far stufare in modo delicato.

E anche possibile utilizzare la pentola o il coperchio
singolarmente, ad. es. come stampo per sformato.

A differenza di quel che avviene con il piano di cottura
e possibile scegliere esattamente la temperatura per
rosolare e quella per proseguire la cottura.

Cuocere sempre con la porta chiusa. Aprire la porta
del forno solo brevemente per girare, mescolare o
irrorare con liquido, altrimenti risulta impossibile
mantenere stabile la temperatura. In modalita pentola
per arrosti I'elemento riscaldante continua a
riscaldare per un certo lasso di tempo anche dopo
I'apertura della porta del forno.
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Stufare nella pentola per arrosti

Stufare significa combinare una breve doratura in
poco olio o burro e un proseguimento della cottura a
fuoco lento. L'esecuzione in ghisa della pentola per
arrosti garantisce un'eccellente e uniforme
distribuzione del calore. Grazie al rivestimento
antiaderente si puo ridurre l'uso di olio o burro e
preparare quindi pietanze molto sane e povere di
calorie.

Inserire I'elemento riscaldante. Inserire in forno la
pentola per arrosti sul sistema di estrazione al livello
di inserimento pil basso. Chiudere la porta del forno.
Impostare il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" e
la temperatura desiderata. La temperatura per la
funzione arrosto pud essere impostata fino a massimo
220 °C.

Attendere finché il simbolo del riscaldamento non si
spegne prima di mettere la pietanza nella pentola per
arrosti. Rosolare brevemente la pietanza senza
coperchio. Irrorare con una quantita sufficiente di
liquido. Poi chiudere con il coperchio e far stufare la
pietanza alla temperatura desiderata.

Cottura arrosto nella pentola per
arrosti

Inserire I'elemento riscaldante. Inserire in forno la
pentola per arrosti sul sistema di estrazione al livello
di inserimento piu basso. Chiudere la porta del forno.
Impostare il tipo di riscaldamento "funzione arrosto" e
la temperatura desiderata. La temperatura per la
funzione arrosto puo essere impostata fino a massimo
220 °C.

Attendere finché il simbolo del riscaldamento non si
spegne prima di mettere la pietanza nella pentola per
arrosti. Consigliamo l'utilizzo della termosonda che
spegne il forno quando viene raggiunto il grado di
cottura desiderato.

Attenzione! Utilizzare la termosonda solo se si sta
usando la pentola per arrosti senza chiuderla con il
coperchio.

Funzione di rosolatura

Solo per modelli di forno con funzione arrosto:

con la funzione di rosolatura il forno si riscalda alla
massima potenza per ca. 3 minuti. Cosi & possibile ad
es. rosolare in modo deciso le bistecche.

Aprendo la porta termina la funzione di rosolatura.
Durante la funzione di rosolatura non mettere il
coperchio.

L'attivazione della funzione di rosolatura & spiegata
nelle istruzioni per l'uso del forno.
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Utilizzo come stampo per sformato

La pentola per arrosti pud essere utilizzata anche
come stampo per sformato. A tale scopo posizionarla
al secondo livello di inserimento dal basso sul sistema
di estrazione. Scegliere il tipo di riscaldamento
"riscaldamento superiore + riscaldamento inferiore".
Impostare la temperatura abituale, tuttavia fino a
massimo 220°C.

Consigli e suggerimenti

Grazie al rivestimento antiaderente & possibile
rosolare usando pochi grassi. Se la pentola per arrosti
& stata preriscaldata in forno aggiungere l'olio o il
burro appena prima di iniziare a rosolare.

Consiglio: non mettere I'olio o il burro nella pentola
per arrosti, ma ungere la carne. In questo modo &
garantita la trasmissione diretta del calore.

Il liquido di cottura evapora rapidamente; provvedere
affinché ce ne sia sempre a sufficienza. Per un tempo
di cottura di ca. 30 minuti € necessario aggiungere ca.
%2 | di liquido. Fare in modo che durante la cottura le
salse rimangano sempre fluide e aggiungere liquido di
cottura.

Pulizia e manutenzione

Attenzione! Rimuovere elemento riscaldante, sistema
di estrazione e pentola per arrosti dal vano di cottura
durante la pulizia pirolitica. La temperatura raggiunta
durante la pulizia pirolitica danneggia il rivestimento
antiaderente!

Grazie al rivestimento antiaderente si riesce a
eliminare la maggior parte dello sporco con una
soluzione di lavaggio calda e una spazzola morbida.
Ammorbidire le incrostazioni piu ostinate con la
soluzione di lavaggio.

Per la pulizia non utilizzare in nessun caso detergenti
abrasivi o aggressivi, spray per griglia o forno,
spugnette con superficie ruvida o oggetti affilati. Tali
prodotti potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente.

Non lavare la pentola per arrosti in lavastoviglie!

Mettere il coperchio alla pentola per arrosti prima di
riporla, non mettere il coperchio capovolto nella
pentola. Altrimenti si rischia di graffiare il rivestimento
antiaderente.



Ricette

Le nostre ricette sono per 6 - 12 persone.

Se si preriscalda sempre il forno, nelle nostre ricette &
indicato se & necessario preriscaldare insieme anche
la pentola per arrosti.

Hamburger alla Lindstréom

Ingredienti (per 4 - 6 persone)

1 cipolla

30 g di burro

2 fette di barbabietola rossa sott'aceto
1 cetriolino sott'aceto

500 g di carne tritata

100 g di pangrattato

1 uovo

Sale, pepe

20 g di capperi

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 200 °C.

Brasato di manzo con funghi gallinacci

Ingredienti (per 6 persone)

2,5 kg di carne di manzo
30 g di burro o olio

100 g di pancetta

1 cipolla

1 pomodoro

e mela

1 cetriolo sott'aceto
400 g di funghi gallinacci freschi
Pepe, paprica

% | di liquido

Y | di vino bianco

Ys | di panna

Farina

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 200 °C.

Questa pentola per arrosti & stata realizzata con una
robusta fusione in ghisa che garantisce una
trasmissione del calore perfettamente uniforme. Il
tempo di riscaldamento € di ca. 25 minuti. Quindi
accendere il forno prima di iniziare con la
preparazione delle pietanze.

Preparazione

Tritare finemente la cipolla, la barbabietola rossa e il
cetriolo. Stufare la cipolla nel burro. Unire la carne
tritata ai restanti ingredienti.

Con il composto formare 8 - 10 hamburger piatti.
Rosolarli nella pentola per arrosti preriscaldata per
ca. 7 minuti da ciascun lato.

Variazione

Rosolare 4 hamburger nella pentola per arrosti. Poco
prima della fine del tempo di cottura spostarli di lato,
mettere un po' di olio o burro nella pentola per arrosti
e cuocere 4 uova al tegamino. (Si possono anche
cucinare le uova al tegamino separatamente sul piano
di cottura.)

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 220 °C
Temperatura interna: 85 °C
Durata di cottura: 10 - 15 minuti

Preparazione

Lavare e asciugare la carne. Tagliare la pancetta a
dadini. Pelare la cipolla e spellare il pomodoro,
tagliarli entrambi in quattro. Pulire i funghi gallinacci.
Sbucciare la mela, rimuovere il torsolo, tagliare a
cubetti la mela e il cetriolo.

Mettere I'olio o il burro nella pentola per arrosti
preriscaldata e rosolare la carne dapprima da un lato
per ca. 5 minuti. Dopo averla girata aggiungere i
dadini di pancetta, la meta dei funghi gallinacci e le
verdure e dorare. Irrorare con %2 | di liquido e mettere
il coperchio. Riportare la temperatura a 120 °C. Far
stufare l'arrosto per 1 ora e %2, se necessario irrorare
con liquido o vino. Portare la temperatura a 180 °C.
Far stufare l'arrosto ancora per un'ora.

Al termine del tempo di cottura tirare fuori l'arrosto.
Irrorare con vino il fondo di cottura e portare a
ebollizione a 200 °C, legare con la farina. Aggiungere
il resto dei funghi gallinacci e scaldare. Aggiungere la
panna e condire.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Durata di cottura: ca. 3 ore
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Involtini di vitello in salsa di pomodoro

Ingredienti (per 5 persone)

10 fettine di vitello sottili (da 100 g)

10 fette sottili di prosciutto crudo

10 fette di formaggio

Erbe aromatiche fresche (origano, salvia, timo,
basilico, rosmarino)

Olio o burro

Salsa
750 g di passata di pomodori
200 ml di vino

150 ml di panna

Erbe aromatiche fresche (origano, salvia, timo,
basilico, rosmarino)

Sale

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 220 °C.

Cordon bleu

Ingredienti (per 4 persone)

4 bistecche di vitello spesse (coppa superiore)
4 fette di prosciutto cotto

4 fette di formaggio svizzero

Sale, pepe

Farina

Uovo

Pangrattato

150 g di olio o burro

Limone (per decorare)

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 200 °C.
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Preparazione

Ricoprire ciascuna fettina di vitello con una fetta di
prosciutto e una di formaggio. Tritare le erbe
aromatiche e distribuirle in modo uniforme sulle
fettine. Arrotolare gli involtini di carne e fissarli con gli
stuzzicadenti.

Mescolare tutti gli ingredienti per la salsa.

Mettere il burro o I'olio nella pentola per arrosti
preriscaldata e rosolarvi gli involtini di carne. Dopo
averli girati cospargerli con la salsa. Chiudere con il
coperchio e riportare la temperatura a 160 °C.
Cuocere ancora per 30 minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura interna: 75 - 80 °C
Durata di cottura: ca. 40 minuti

Preparazione

Incidere delle tasche nelle bistecche, salare e pepare
la carne. Inserire nella tasca una fetta di formaggio e
una di prosciutto, chiudere con stecchini. Impanare le
bistecche nella farina, nell'uovo sbattuto e nel
pangrattato.

Mettere il burro o I'olio nella pentola per arrosti calda.
Cuocere i cordon bleu in olio o burro caldi da
entrambi i lati finché non risultano ben dorati.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C
Durata di cottura: 10 minuti



Prosciutto di Praga

Ingredienti (per 12 persone)

1 prosciutto di Praga (circa 2,5 kg) (un prosciutto con
0sso e cotenna in salamoia, affumicato poi facendo
bruciare legno di faggio)

300 g di verdure a radice (carota, sedano, porro)

50 g di olio o burro

1 bottiglia di Borgogna bianco

Y2 | di liquido

50 g di miele

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 180 °C.

Cosciotto d'agnello arrosto

Ingredienti (per 6 - 8 persone)

1 cosciotto d'agnello (ca. 2 kg)

Marinata:

2 1 di vino rosso

8 | di aceto

Sale, pepe

2 cucchiaini di Rosenpaprika (paprica piccante
ungherese) in polvere

2 cucchiaini di pepe della Giamaica in polvere
2 cucchiaini di timo

2 carote

2 cipolle

2 foglie di alloro

2 cucchiai di olio

Olio o burro

1 cucchiaio di farina

Preparazione

Far bollire il prosciutto per circa 50 minuti in acqua,
lasciarlo raffreddare, rimuovere la cotenna e il grasso
in eccesso.

Pulire e tagliare a pezzetti le verdure. Riscaldare il
burro o I'olio nella pentola per arrosti preriscaldata e
stufare le verdure. Aggiungere il prosciutto e irrorare
con vino e %2 | di liquido. Chiudere con il coperchio,
riportare la temperaturaa 110 -120 °C e cuocere per
45 minuti.

Amalgamare il miele con un po' dell'acqua di cottura.
Togliere il coperchio e cospargere il prosciutto con il
miele. Continuare la cottura senza coperchio finché
non si ottiene una bella doratura.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 180 °C / 110- 120 °C
Temperatura interna: 65 - 70 °C
Durata di cottura: ca. 2 ore

Preparazione

Per la marinata mescolare il vino rosso con l'aceto.
Insaporire con sale, pepe, paprica, pepe della
Giamaica e timo. Lavare le carote, raschiarle e
tagliarle a striscioline sottili. Pelare le cipolle e
tagliarle in quattro. Sminuzzare le foglie d'alloro.
Aggiungere il tutto con 2 cucchiai di olio alla marinata.
Lasciarvi marinare il cosciotto d'agnello per 24 ore.
Girarlo di tanto in tanto.

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 200 °C.

Asciugare con cura il cosciotto d'agnello tamponando.
Mettere il burro o I'olio nella pentola per arrosti
preriscaldata. Rosolare la carne, ca. 5 minuti per ogni
lato. Togliere le verdure dalla marinata e cuocerle con
la carne per ca. 2 minuti. Irrorare con 450 ml di
marinata filtrata e 450 ml di acqua. Mettere il
coperchio e riportare la temperatura a 150 °C per
proseguire la cottura. Cuocere per 40 - 50 minuti.

Togliere la carne e le verdure dalla pentola per arrosti.
Frullare le verdure e rimetterle nel fondo di cottura.
Per la salsa aggiungere acqua al fondo di cottura e
cospargere con la farina. Per far bollire alzare la
temperatura fino a 200 °C. Lasciar bollire brevemente
la salsa, insaporirla e usarla per accompagnare il
cosciotto d'agnello.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto

Temperatura: 200 °C / 150 °C

Temperatura interna: 55 - 65 °C

Durata di cottura: ca. 60 minuti / 24 ore per la
marinata
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Irish Stew (stufato irlandese)

Ingredienti (per 6 - 8 persone)

2 kg di carne di montone o cotolette di agnello
(capocollo)

1,5 kg di patate

800 g di cipolle

Y2 mazzetto di prezzemolo tritato

Timo fresco

Sale, pepe

1% | di brodo di manzo

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno

sul tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 150 °C.

Fonduta cinese

Ingredienti (per 6 - 8 persone)

6 rognoni d'agnello, spellati e privati del grasso
1,5 kg di patate

Ya | di latte

250 g di champignon

4 cipolle

1,5 kg di spalla di agnello

6 ostriche senza guscio

Sale, pepe

50 g di burro

% | di liquido

Y2 mazzetto di prezzemolo tritato

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno

sul tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 150 °C.
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Preparazione

Liberare eventualmente la carne dal grasso e dall'osso
e tagliarla in pezzettini da ragu. Pelare le patate e le
cipolle e tagliarle a dadini.

Nella pentola per arrosti iniziare a disporre in uno
strato la meta delle patate e cospargerle con erbe
aromatiche, poi disporvi i pezzi di carne e insaporire
con sale e pepe. Coprire con uno strato di cipolle,
salare e pepare anche queste ultime. Terminare con
un altro strato di patate e insaporire il tutto con sale,
pepe e il resto delle erbe aromatiche. Versare il brodo
di manzo e coprire con il coperchio.

Inserire la pentola per arrosti nell'apparecchio
preriscaldato e cuocere per 30 minuti a 150 °C. Poi
riportare la temperatura a 120 °C e cuocere per altri
50 - 60 minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Durata di cottura: 80 - 90 minuti

Preparazione

Incidere i rognoni d'agnello, eliminare i funicoli
bianchi e immergerli per 20 minuti nel latte. Tagliare la
spalla d'agnello a fette spesse ca. 2 cm. Pelare le
patate e tagliarle a fettine sottili. Pulire gli
champignon e tagliarli a fettine, pelare le cipolle e
tagliarle ad anelli. Togliere i rognoni d'agnello dal
latte, asciugarli tamponando e tagliarli a fettine.

Rivestire la pentola per arrosti con un terzo delle
patate a fette. Disporvi sopra meta delle fette di carne
d'agnello. Insaporire con sale e pepe. Posizionarvi
sopra meta dei rognoni, dei funghi, delle cipolle e 3
ostriche. Coprire con un altro terzo delle patate.
Aggiungere il resto della carne d'agnello e insaporire.
Aggiungere infine il resto dei rognoni, dei funghi,
delle cipolle e delle ostriche, terminare con un ultimo
strato di patate.

Versare % | di liquido, cospargere le patate con
fiocchi di burro. Coprire la pentola per arrosti con il
coperchio. Inserire la pentola per arrosti nel forno
preriscaldato e cuocere per 60 minuti.

Rimuovere il coperchio. Passare a "grill + ricircolo
d'aria" a 220 °C e lasciar cuocere per altri 15 - 20
minuti finché le patate non sono dorate. Prima di
servire, cospargere la pietanza con il prezzemolo
tritato.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto / grill + ricircolo d'aria
Temperatura: 150 °C / 220 °C
Durata di cottura: 60 minuti / 15 - 20 minuti



Oca di San Martino

Ingredienti (per 4 - 6 persone)

1 oca gia pronta (circa 4 kg)
500 g di patate

4 cipolle

2 mele

50 g di burro

1 mazzetto di prezzemolo tritato
Maggiorana

Sale, pepe, paprica in polvere
1-1% | diliquido

1 foglia di alloro

Artemisia, salvia

30 g di miele

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 170 °C.

Cosce d'oca

Ingredienti (per 4 persone)

4 cosce d'oca

Sale

40 g di grasso d'oca

1 cipolla

1 cucchiaio di paprica in polvere (dolce)
1 spicchio d'aglio

Cumino

1 1diliquido

1 kg di patate

2 pomodori

2 peperoni verdi

Y2 mazzetto di prezzemolo tritato

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 190 °C.

Preparazione

Lavare l'oca dentro e fuori e asciugarla tamponando.
Pelare le patate, tagliarle a dadini e sbollentarle.
Sbucciare le cipolle e le mele e tagliarle a dadini.
Stufare le cipolle e le mele nel burro, mescolarle con
le patate, il prezzemolo e la maggiorana e farcire lI'oca
con il composto ottenuto. Chiudere I'oca con spago
da cucina e strofinare con sale, pepe e paprica in
polvere.

Versare %2 | di liquido nella pentola per arrosti
preriscaldata e disporvi I'oca con il petto rivolto verso
il basso. Aggiungere la foglia di alloro, l'artemisia e la
salvia. Cuocere l'oca in totale per circa 2 ore,
continuando ad aggiungere liquido di tanto in tanto.
Dopo 1 ora e %2 girare I'oca. Mescolare il miele con il
succo dell'arrosto e spennellarvi I'oca poco prima del
termine del tempo di cottura. Continuare la cottura
senza coperchio fino a ottenere una bella doratura.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 170 °C
Temperatura interna: 85 - 90 °C
Durata di cottura: ca. 2 ore

Preparazione

Sciacquare le cosce d'oca, asciugarle tamponando e
salarle. Pelare le cipolle e tritarle grossolanamente.
Sbucciare I'aglio e schiacciarlo. Pelare le patate e
tagliarle a bastoncini sottili, lavare i pomodori e i
peperoni, privarli dei semi e tagliarli a dadini.

Sciogliere il grasso d'oca nella pentola per arrosti
preriscaldata. Rosolare inizialmente le cosce d'oca
con la pelle rivolta verso il basso per ca. 5 minuti,
girarle e aggiungere cipolla, aglio, cumino e paprica
in polvere, poi far cuocere ancora per ca. 5 minuti.
Irrorare con %2 | di liquido, chiudere la pentola per
arrosti con il coperchio e cuocere per 30 minuti a 150
°C. Aggiungere la verdura preparata in precedenza.
Versare di nuovo %2 | di liquido. Cuocere con il
coperchio per altri 15 - 30 minuti. Servire la pietanza
cosparsa di prezzemolo tritato.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura interna: 90 °C

Durata di cottura: 45 - 60 minuti
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Cosce di pollo arrosto

Ingredienti (per 6 persone)

6 cosce di pollo

Olio resistente alle alte temperature (ad. es. olio di
arachidi)

Spezie per pollo arrosto (paprica, pepe, sale)

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 200 °C.

Coniglio arrosto

Ingredienti (per 4 persone)

1,5 kg di carne di coniglio
300 ml di fondo di selvaggina
300 ml di vino bianco

50 g di pancetta a dadini

1 cipolla piccola

2 chiodi di garofano

4 foglie di salvia

1 foglia di alloro

2 cucchiai di conserva di pomodoro
50 g di olio o burro

Y8 | di vino rosso

150 ml di panna

Sale, pepe

Farina

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 200 °C.
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Preparazione

Lavare le cosce di pollo, asciugarle tamponando. Per
la marinata mescolare I'olio con le spezie e
spennellarvi abbondantemente le cosce di pollo.

Disporre le cosce di pollo dapprima con la pelle
rivolta verso il basso nella pentola per arrosti
preriscaldata. Cuocere 12 - 15 minuti per lato. Si puo
coprire con il coperchio.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C
Temperatura interna: 85 °C
Durata di cottura: 25 - 30 minuti

Preparazione

Tagliare la carne di coniglio in porzioni, sciacquarla,
asciugarla tamponando e insaporirla con sale e pepe.

Mettere I'olio o il burro nella pentola per arrosti
preriscaldata e rosolare la carne da un lato. Dopo
averla girata, aggiungere la pancetta a cubetti, la
cipolla tritata, i chiodi di garofano, la salvia, l'allora e
la conserva di pomodoro. Irrorare con fondo di
selvaggina e vino bianco. Coprire la pentola per
arrosti con il coperchio e stufare per 40 - 50 minuti a
160 °C.

Togliere la carne dalla pentola per arrosti, aggiungere
al succo dell'arrosto il vino rosso e la farina mescolata
con l'acqua e portare brevemente a bollore a 200 °C.
Amalgamare la panna, insaporire con sale e pepe.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura interna: 70 - 756 °C
Durata di cottura: ca. 60 minuti



Lombata di capriolo, fredda

Ingredienti (per 6 persone)

1 lombata di capriolo (circa 2 kg)
Sale, pepe

250 g di fette di pancetta

100 g di burro

Marinata

% | di vino rosso

300 g di verdure a radice (carota, sedano, porro)
1 cipolla

3 bacche di ginepro

1 foglia di alloro

5 grani di pepe

Salsa Cumberland

La buccia di un'arancia

50 ml vino rosso

100 g di gelatina di ribes

100 g di mirtilli rossi

1 cucchiaino di senape in polvere
1 presa di zenzero in polvere
Sale, succo di limone

Cozze nel vino bianco

Ingredienti (per 4 persone)

2 - 3 kg di cozze

2 cipolle

2 carote

1 gambo di porro

Y di gambo di sedano

1 mazzetto di prezzemolo tritato
1 spicchio d'aglio

1 foglia di alloro

100 g di burro

Grani di pepe nero

% | di vino bianco secco

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 175 °C.

Preparazione

Per la marinata pulire le verdure e sminuzzarle. Pelare
la cipolla e tagliarla in quattro. Mettere tutti gli
ingredienti nel vino rosso. Togliere la pelle alla
lombata di capriolo e metterla a marinare per 24 ore.

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 170 °C.

Togliere la lombata di capriolo dalla marinata e
asciugarla tamponando, strofinare con sale e pepe e
rivestire con le fette di pancetta. Far imbiondire il
burro in una padella. Mettere la lombata di capriolo
nella pentola per arrosti preriscaldata, versarvi sopra
il burro caldo e cuocere per 20 - 25 minuti. Dopo i
primi 10 minuti rimuovere le fette di pancetta. Lasciar
raffreddare la lombata di capriolo, staccare con
attenzione i filetti dall'osso, tagliare la carne a fette
oblique e collocarla nuovamente vicino all'osso.

Per la salsa Cumberland grattugiare finemente la
buccia d'arancia e farla cuocere per 10 minuti nel vino
rosso, far raffreddare e unire ai restanti ingredienti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto

Temperatura: 170 °C

Temperatura interna: 65 - 70 °C

Durata di cottura: 20 - 25 minuti / 24 ore per la
marinata

Preparazione

Pulire le cozze lavandole sotto I'acqua corrente e
togliere la barbetta. Buttare via le cozze gia aperte.
Pelare le cipolle, pulire le carote, il porro e il sedano e
tagliare a pezzettini tutte le verdure. Unire le verdure
all'aglio schiacciato, l'alloro e i grani di pepe nero.
Fare sciogliere il burro nella pentola per arrosti
preriscaldata e stufare le verdure. Irrorare con il vino
bianco e mettere le cozze nel fondo di cottura.
Chiudere la pentola per arrosti con il coperchio,
cuocere per 15 - 20 minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 175 °C
Durata di cottura: 15 - 20 minuti
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Luccioperca arrosto intero

Ingredienti (per 4 - 6 persone)

1 luccioperca (1- 1,5 kg)

150 g di fette di pancetta

100 g di burro

2 grosse patate (per sostenere il luccioperca
all'interno della pentola per arrosti)

Inserire I'elemento riscaldante. Posizionare la pentola
per arrosti al primo livello partendo dal basso.
Preriscaldare il forno con la pentola per arrosti
scegliendo il tipo di riscaldamento "funzione arrosto"
a 175 °C.

Champignon ripieni

Ingredienti (per 8 persone)

16 grossi champignon
Limone
150 ml di brodo vegetale

Ripieno a base di spinaci
400 g di spinaci freschi

2 spicchi d'aglio

1 cipolla

50 g di pancetta affumicata con venature di grasso
1 mazzetto di prezzemolo

40 g di burro

Noce moscata

50 ml di panna

60 g di formaggio grattugiato
30 g di pinoli

Ripieno a base di formaggio erborinato
100 g di créme fraiche

100 g di formaggio erborinato

Sale, pepe

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno
sul tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 140 °C.
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Preparazione

Far squamare ed eviscerare il luccioperca dal
pescivendolo. Lavare il pesce, inciderlo piu volte da
entrambi i lati e rivestirlo con la pancetta.

Mettere il burro nella pentola per arrosti preriscaldata.
Posizionare il luccioperca nella pentola per arrosti
appoggiandolo alle due patate e chiudere con il
coperchio. 5 minuti prima del termine del tempo di
cottura togliere il coperchio.

Servire con una salsa a base di panna e cipolla.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 175 °C
Temperatura interna: 65 °C
Durata di cottura: ca. 30 minuti

Preparazione

Pulire i funghi, togliere con cautela i cambi e tritarli
finemente. Mettere nella pentola per arrosti le
cappelle dei funghi e cospargerle con il succo di
limone.

Ripieno a base di spinaci:

lavare gli spinaci e sbollentarli, schiacciarli bene e
tritarli grossolanamente. Pelare I'aglio e la cipolla,
tagliarli a dadini. Tagliare la pancetta a dadini, lavare il
prezzemolo e tritarlo finemente.

Scaldare il burro in una padella, rosolarvi la pancetta,
stufare la cipolla, I'aglio e la meta dei gambi dei funghi
tritati. Unire gli spinaci, la panna e la meta del
prezzemolo e continuare a stufare. Insaporire con
sale, pepe e noce moscata.

Ripieno a base di formaggio erborinato:
amalgamare il formaggio erborinato con la créme
fraiche e I'altra meta dei gambi dei funghi tritati.
Insaporire con sale e pepe.

Distribuire i ripieni nelle cappelle dei funghi.
Cospargere il ripieno a base di spinaci con pinoli e
formaggio. Versare con attenzione nella pentola per
arrosti il brodo vegetale. Coprire la pentola per arrosti
con il coperchio e cuocere per 20 minuti
nell'apparecchio preriscaldato con la funzione
arrosto. Poi togliere il coperchio e cuocere per altri 10
minuti.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 140 °C
Durata di cottura: 30 minuti



Peperoni ripieni

Ingredienti (per 9 persone)

9 grossi peperoni (rossi, verdi e gialli)

Olio di oliva

3 cipolle

1 spicchio d'aglio

1 kg di pomodori

600 g di carne tritata (carne di manzo o di agnello)
300 g di riso cotto

200 g di formaggio di capra

1 mazzetto di prezzemolo

Erbe aromatiche fresche (ad es. rosmarino, origano,
timo, basilico)

Sale, pepe, paprica in polvere

1 presa di cannella

Vs | di brodo vegetale

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno

sul tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 180 °C.

Mele al forno

Ingredienti (per 9 persone)

9 grosse mele (ad es. Boskop)

Ripieno a base di marzapane

1 barattolo di albicocche

100 g di uvetta

300 g di pasta morbida di marzapane
150 ml di liquore alle albicocche

Ripieno a base di mandorle
70 g di burro

50 g di uvetta

3 cucchiai di rum

70 g di mandorle

50 g di zucchero

1 cucchiaino di cannella

Inserire I'elemento riscaldante. Preriscaldare il forno

sul tipo di riscaldamento "funzione arrosto" a 160 °C.

Preparazione

Ritagliare un coperchio dai peperoni. Rimuovere
dall'interno dei peperoni i semi e le membrane
bianche. Lavare i peperoni e metterli nella pentola per
arrosti.

Per il ripieno pelare I'aglio e le cipolle e tritarli
finemente. Spellare i pomodori, privarli del picciolo e
tagliarli a pezzettini. Tritare le erbe aromatiche. In una
padella scaldare I'olio e stufarvi l'aglio e la cipolla,
aggiungere la carne tritata e far saltare brevemente.
Unire il riso, i pomodori, il formaggio di capra, le erbe
aromatiche e i sapori.

Riempire i peperoni con il composto di carne tritata
condita, coprire ogni peperone con il coperchio.
Versare con attenzione nella pentola per arrosti il
brodo vegetale.

Chiudere la pentola per arrosti con il coperchio e
cuocere nel forno preriscaldato per 25 minuti. Poi
togliere il coperchio e cuocere per altri 20 minuti a
140 °C.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Durata di cottura: 45 minuti

Preparazione

Ripieno a base di marzapane:

grattugiare finemente la pasta morbida di marzapane
e unirla al liquore alle albicocche. Sgocciolare le
albicocche e tagliarle a dadini. Lavare l'uvetta e
insieme ai dadini di albicocche mescolarla al
composto di marzapane.

Ripieno a base di mandorle:
lavare |'uvetta e metterla nel rum. Mescolare lo
zucchero con la cannella.

Lavare le mele ed eliminare il torsolo lasciando uno
spazio abbondante. Collocare le mele nella pentola
per arrosti. Riempire meta delle mele con il ripieno a
base di marzapane. Farcire la restante meta delle
mele alternando uvetta, mandorle, pezzetti di burro e
preparato di zucchero e cannella.

Inserire la pentola per arrosti nel forno preriscaldato e
cuocere senza coperchio per 15 - 20 minuti. Servire
con una spuma di vino.

Valori di impostazione

Impostazione: funzione arrosto
Temperatura: 160 °C
Durata di cottura: 30 minuti
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Belangrijke aanwijzingen voor het
gebruik

A Risico van verbranding!

De braadplaat wordt heel heet. De hete braadplaat
altijd met hittebestendige ovenhandschoenen uit de
binnenruimte nemen.

A Risico van verbranding!

Als de braadfunctie is ingesteld blijft het
verwarmingselement ook na het openen van de
ovendeur nog enige tijd warm.

A Risico van verbranding!

Alcoholdampen kunnen in de binnenruimte viam
vatten. Nooit gerechten klaarmaken die een hoog
percentage alcohol bevatten. Alleen kleine
hoeveelheden drank met een hoog alcoholpercentage
gebruiken. Apparaatdeur voorzichtig openen.

A Risico van verbranding!

Bij het openen van de deksel van de braadplaat kan
hete stoom vrijkomen. Deksel voorzichtig afnemen.
Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Attentie!

- Door te hoge temperaturen raakt de anti-
aanbaklaag beschadigd:

- De braadplaat alleen gebruiken bij
temperaturen tot maximaal 220 °C.

- De braadplaat niet gebruiken op een
gaskookplaat of een elektrische kookplaat met
stralingsverwarmingselementen.

- De braadplaat is niet geschikt voor gebruik op
inductiekookplaten.

- De braadplaat niet gebruiken met de
baksteenfunctie.

- Verwarmingselementen, uitschuifsysteem en
braadplaat tijdens de reiniging verwijderen uit

de binnenruimte, anders raakt de anti-
aanbaklaag beschadigd door de hoge
temperatuur!

- Scherpe voorwerpen veroorzaken krassen op
de anti-aanbaklaag:

- Nooit in de braadplaat snijden.

- Alleen kookgerei van hout of hittebestendige
kunststof gebruiken. De saus opscheppen met
hittebestendige kunststoflepels.

- Door een verkeerde reiniging wordt de anti-
aanbaklaag beschadigd:

- Voor de reiniging nooit schurende of
agressieve schoonmaakmiddelen, grill- of
ovensprays, sponzen met krassende
oppervlakken of scherpe voorwerpen
gebruiken.

- De braadplaat is niet geschikt voor de
vaatwasmachine.

Gebruik de kerntemperatuursensor alleen bij de
braadplaat zonder deksel.

Gebruik bij de katalyse-oven de vetfilter, zodat het
ventilatiewiel niet vervuild raakt.

Reinig de braadplaat voor het eerste gebruik met
warm zeepsop en een zachte borstel of een zachte
spons.
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Gebruik

De braadplaat is geschikt voor de oven-serie 200 en
400 (behalve BOP 210/211). U heeft de afzonderlijk
verkrijgbare verwarmingselementen en het
uitschuifsysteem nodig. De verwarmingselementen
kunt u ook gebruiken bij het bereiden van gerechten
met de baksteen.

Aanwijzing: Bij normaal gebruik van de oven dient u
de verwarmingselementen te verwijderen.

1 Verwijder de afdekking uit de contactdoos aan de
achterzijde van de oven. Sluit de extra
vewarmingselementen aan op de contactdoos op
de achterzijde van de oven.

—

2 Plaats het uitschuifsysteem op het laagste niveau
in de oven.

58

4 Leg de braadplaat op het oplegrooster.

[

) 2/

Bij BOP 220/221 of in de stoombak- en stoomoven
kunt u de braadplaat gebruiken zonder de
braadfunctie. Bij BOP 220/221 heeft u het
afzonderlijk verkrijgbare uitschuifsysteem nodig. In de
stoombakoven: leg de braadplaat direct in het
inschuifrooster aan de zijkant, met de grepen voor en
achter.

Aanwijzing: In de stoombakoven kunt u de braadplaat
alleen gebruiken zonder deksel erop.

Warm de braadplaat niet op als er niets op ligt.
Daardoor raakt de anti-aanbaklaag beschadigd.
Gebruik de braadplaat niet op een gaskookplaat of
een elektronische kookplaat met
stralingsverwarmingselementen.

Op de braadplaat kunt u ook zonder probleem grotere
hoeveelheden klaarmaken. U kunt gerechten goed
voorbereiden en in de oven laten staan. De braadplaat
houdt het gerecht warm tot het wordt opgediend. Uw
keuken maakt dan een opgeruimde indruk - de
kookplaat is niet vuil, omdat het gerecht helemaal is
klaargemaakt in de oven.

Stel voor het aanbraden een temperatuur in tussen
190 - 220 °C en voor de verdere bereiding tussen 130
-160 °C.

Met de braadplaat kunt u ook grote braad- en
visstukken bereiden, vanwege het royale vermogen en
de ruime warmtetoevoer en oppervlakken.

In de braadplaat kunt u vleesstukken zonder deksel
snel aanbraden, en met deksel op een gezonde
manier verder laten stoven.

U kunt de braadplaat of de deksel ook afzonderlijk
gebruiken, bijv. als ovenschaal.

In tegenstelling tot de kookplaat kunt u de
aanbraadtemperatuur en de temperatuur voor de
verdere bereiding exact instellen.

Houd de deur tijdens het bakken en braden altijd
dicht. Open de ovendeur slechts kort om het gerecht
te keren of er water bij te gieten, anders blijft de
temperatuur niet constant. Bij de braadfunctie blijft
het verwarmingselement nog enige tijd warm nadat de
ovendeur geopend is.



Stoven met de braadplaat

Stoven is een combinatie van kort buin laten worden in
weinig vet en langzaam verder garen. Het gietwerk van
de braadplaat zorgt voor een uitstekende, gelijkmatige
warmteverdeling. Door de anti-aanbaklaag heeft u
weinig vet nodig en kunt u de gerechten op een zeer
gezonde en caloriearme manier bereiden.

Sluit de verwarmingselementen aan. Schuif de
braadplaat in het uitschuifsysteem op het onderste
niveau in de oven. Sluit de ovendeur. Stel de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" en de gewenste
temperatuur in. De temperatuur kan bij de
braadfunctie tot maximaal 220 °C worden ingesteld.

Wacht tot het opwarmsymbool verdwenen is voordat u
het product op de braadplaat legt. Braad kort zonder
deksel. Gebruik voldoende bereidingsvloeistof om te
blussen. Leg de deksel er dan op en laat het gerecht
op de gewenste temperatuur stoven.

Braden met de braadplaat

Sluit de verwarmingselementen aan. Schuif de
braadplaat in het uitschuifsysteem op het onderste
niveau in de oven. Sluit de ovendeur. Stel de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" en de gewenste
temperatuur in. De temperatuur kan bij de
braadfunctie tot maximaal 220 °C worden ingesteld.

Wacht tot het opwarmsymbool verdwenen is voordat u
het product op de braadplaat legt. Wij bevelen het
gebruik van de kerntemperatuursensor aan, die de
oven bij het bereiken van de gewenste gaargraad
zelfstandig uitschakelt.

Attentie! Gebruik de kerntemperatuursensor
uitsluitend als er geen deksel op braadplaat ligt.

Aanbraadstand

Alleen bij ovenmodellen met braadfunctie:

In de aanbraadstand warmt de bakoven met vol
vermogen ca. 3 minuten op. Zo kunt u bijv. steaks snel
aanbraden.

Door de deur te openen wordt de aanbrandstand
beéindigd. Tijdens de aanbraadstand niet het deksel
op de plaat leggen.

In de gebruiksaanwijzing bij uw oven leest u hoe de
aanbrandstand moet worden geactiveerd.

Gebruik als ovenschaal

De braadplaat kan ook als ovenschaal worden
gebruikt. Plaats de braadplaat op het tweede niveau
van onderen op het uitschuifsysteem. Kies de
verwarmingsmethode "Bovenwarmte + onderwarmte".
Stel de normale temperatuur in, deze mag maximaal
220 °C zijn.

Tips en trucs

Door de anti-aanbaklaag kunt u aanbraden met zeer
weinig vet. Is de braadplaat ook voorverwarmd in de
oven, voeg het vet dan pas toe op het moment dat u
begint te braden.

Tip: in plaats van de braadplaat kunt u het vlees
inolién. Dan wordt de warmte gegarandeerd direct
overgedragen.

Bij de bereiding kookt vocht snel in; zorg altijd voor
voldoende vloeistof. Voeg voor een bereidingstijd van
ongeveer 30 minuten ca. %2 liter vloeistof toe. Maakt u
gerechten klaar in sausen, zorg er dan voor dat deze
dunvloeibaar blijven en giet ook tijdens de bereiding
vloeistof bij.

Reiniging en onderhoud

Attentie! Neem warmte-elementen, het
uitschuifsysteem en de braadplaat tijdens de reiniging
uit de binnenruimte. Anders raakt de anti-aanbaklaag
onder invloed van de temperatuur beschadigd!

Dankzij de anti-aanbaklaag kan het meeste vuil met
warm zeepsop en een zachte borstel worden
verwijderd. Hardnekkig vuil laten weken in zeepsop.

Gebruik bij de reiniging in geen geval agressieve
schoonmaakmiddelen, grill- of ovensprays, sponzen
met een krassend oppervlak of scherpe voorwerpen.
Hierdoor kan de anti-aanbaklaag beschadigd raken.

De braadplaat is niet geschikt voor de afwasmachine!

Bergt u de bakplaat op, plaats de deksel er dan op en
niet omgekeerd in. Anders komen er krassen op de
anti-aanbaklaag.
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Recepten

Onze recepten zijn geschikt voor 6 - 12 personen.

Verwarm de oven altijd voor, in onze recepten staat
aangegeven of u de braadplaat ook moet
voorverwarmen.

Gehaktsteaks a la Lindstrom

Ingrediénten (4 - 6 personen)

1 ui

30 g boter

2 plakken ingelegde rode biet
1 zure augurk

500 g gehakt

100 g paneermeel

1ei

zout, peper

20 g kappertjes

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen op 200 °C.

Runderstoofviees met cantharellen

Ingrediénten (6 personen)

2,5 kg rundvlees
30 g braadvet
100 g spek

1 ui

1 tomaat

Y2 appel

1 zure augurk
400 g verse cantharellen
peper, paprika
% | vloeistof

Y | witte wijn

Ya | slagroom
bloem

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen op 200 °C.
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Uw braadplaat is van gietwerk, waardoor een optimaal
gelijkmatige warmteoverdracht gegarandeerd is. De
opwarmtijd bedraagt ca. 25 minuten. Zet u oven dus
aan voordat u begint met de voorbereidingen.

Bereiding

Ui, rode biet en augurk fijnhakken. De ui glazig fruiten
in de boter. Het gehakt vermengen met de overige
ingrediénten.

Hiervan 8 - 10 platte gehaktsteaks maken. Op de

voorverwarmde braadplaat ca. 7 minuten per kant
braden.

Variatie

Bak 4 gehaktsteaks even op de braadplaat. Leg ze
kort voor het einde van de bereidingstijd opzij. Doe
wat vet in de braadplaat en bak er 4 spiegeleieren bij.
(U kunt de eieren ook afzonderlijk bakken op de
kookplaat.)

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 220 °C
Kerntemperatuur: 85 °C
Bereidingstijd: 10 - 15 minuten

Bereiding

Vlees deppen, spek in stukjes snijden. Uien en
tomaten pellen en beide in vier stukken snijden.
Cantharellen schoonmaken. Appel schillen en zure
augurk in stukjes snijden.

Braadvet op de voorverwarmde braadplaat doen en de
eerste kant van het vlees ca. 5 minuten aanbraden. Na
het keren de blokjes spek, de helft van de
cantharellen en de groente erbij voegen en bruin laten
worden. Blussen met een %2 | vloeistof en de deksel
erop leggen. Terugschakelen naar 120 °C. Het vlees
1% uur stoven, desgewenst met vloeistof of wijn
overgieten. De temperatuur terugbrengen naar 180
°C. Het vlees nog een uur stoven.

Aan het einde van de bereidingstijd het vlees
uitnemen. Wijn over de sausfond gieten en met 200
°C aan de kook brengen, binden met de bloem. De
rest van de cantharellen toevoegen en meeverwarmen.
Slagroom erbij doen en op smaak brengen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Bereidingstijd: ca. 3 uur



Kalfsrolletjes in tomatensaus

Ingrediénten (5 personen)

10 dunne kalfsschnitzels (elk 100 g)

10 dunne plakken rauwe ham

10 plakken kaas

verse ltaliaanse kruiden (oregano, salie, tijm,
basilicum, rozemarijn)

braadvet

saus

750 g gezeefde tomaten

200 ml wijn

150 ml room

verse ltaliaanse kruiden (oregano, salie, tijm,
basilicum, rozemarijn)

zout

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau van beneden inschuiven. De oven en de
braadplaat met verwarmingsmethode "Braadfunctie"
op 220 °C voorverwarmen.

Cordon bleu

Ingrediénten (4 personen)

4 vrij dikke kalfssteaks

4 plakken gekookte ham

4 plakken Zwitserse kaas
zout, peper

bloem

ei

paneermeel

150 g braadvet

citroen (voor de garnituur)

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen op 200 °C.

Praagse ham

Ingrediénten (12 personen)

1 Praagse ham (ca. 2,5 kg) (ham met been en zwoerd
en gepekeld, die vervolgens boven beukenhoutvuur
gerookt is)

300 g wortelgewas (wortelen, selderij, prei)

50 g braadvet

1 fles witte bourgognewijn

Y | vloeistof

50 g honing

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" op 180 °C voorverwarmen.

Bereiding

Elke kalfsschnitzel beleggen met een plak spek en
een plak kaas. Kruiden hakken en gelijkmatig verdelen
over de rollades. Vleesrolletjes oprollen en vaststeken
met houten prikkertjes.

Alle ingrediénten voor de saus mengen.

Braadvet op de voorverwarmde braadplaat doen en de
vleesrolletjes hierin aanbraden. Na het keren
overgieten met de saus. De deksel erop leggen en de
temperatuur terugbrengen naar 160 °C. Nog 30
minuten laten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 220 °C / 160 °C
Kerntemperatur: 75 -80 °C
Bereidingsduur: ca. 40 minuten

Bereiding

Openingen in de steaks snijden, peper op het vlees
doen. Steeds een plak kaas en een plak ham in de
opening leggen, samenhouden met prikkertjes. De
steaks paneren met de bloem, het geklutste ei en de
paneermeel.

Het braadvet op de hete braadplaat doen. Cordon
blue in heet vet aan beide kanten goudbruin bakken.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C
Bereidingstijd: 10 minuten

Bereiding

De ham ongeveer 50 minuten koken in water, laten
afkoelen, zwoerd en overtollig vet verwijderen.

Het wortelgewas schoonmaken en klein snijden.
Braadvet smelten in de voorverwarmde braadplaat en
de groente even stoven. De ham hierop leggen en
blussen met wijn en % | vloeistof. Deksel op de
braadplaat leggen, temperatuur naar 110 -120 °C
brengen en 45 minuten garen.

Honing vermengen met wat kookwater. Deksel van de
braadplaat nemen en de ham bestrijken met de
honing. Zonder deksel garen tot er een mooie bruine
kleur ontstaat.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 180 °C / 110- 120 °C
Kerntemperatuur: 65 - 70 °C
Bereidingstijd: ca. 2 uur

61



Gebraden lamsbout

Ingrediénten (6 - 8 personen)
1 lamsbout (ca. 2 kg)

Marinade:
Y2 1 rode wijn
Y8 | azijn

zout, peper

2 tl poeder van rode paprika
2 tl piment

2 tl tijm

2 wortelen

2 uien

2 laurierblaadjes

2 eetlepels olie

braadvet

1 el bloem

Irish Stew

Ingrediénten (6 - 8 personen)

2 kg schapenvlees of halskoteletten van lamsvlees
1,5 kg aardappels

800 g uien

Y2 bosje gehakte peterselie

verse tijm

zout, peper

1% | runderbouillon

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" voorverwarmen
op 150 °C.
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Bereiding

Voor de marinade de rode wijn vermengen met de
azijn. Kruiden met zout, peper, paprikapoeder,
pimentpoeder en tijm. De wortelen wassen, schillen
en in schijfjes snijden. De uien pellen en in vier
stukken snijden. De laurierblaadjes fijnhakken. Alles
samen met 2 eetlepels olie in de marinade doen. De
lamsbout hierin 24 uur laten marineren. Af en toe
keren.

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen op 200 °C.

Lamsbout droogdeppen. Braadvet op de
voorverwarmde braadplaat doen. Het vlees
aanbraden, per kant ca. 5 minuten. De groente uit de
marinade nemen en ca. 2 minuten meebakken.
Blussen met 450 ml gezeefde marinade en 450 ml
water. Deksel erop doen en terugbrengen naar 150
°C. Nog 40 - 50 minuten laten garen.

Vlees en groente uit de braadplaat nemen. Groente
pureren en weer in de fond doen. Voor de saus de
fond blussen met water en bestuiven met bloem. Om
het gerecht aan de kook te brengen de temperatuur
verhogen naar 200 °C. De saus even laten koken, op
smaak brengen en opdienen met de lamsbout.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie

Temperatuur: 200 °C / 150 °C
Kerntemperatuur: 55 - 65 °C

Tijdsduur: ca. 60 minuten / 24 uur marineren

Bereiding

Het vlees eventueel ontdoen van vet en been en in
stukken snijden die geschikt zijn voor de ragout.
Aardappels en uien schillen en in blokjes snijden.

In de braadplaat de helft van de aardappels doen en
bestrooien met kruiden, vervolgens de stukken vlees
erop leggen en kruiden met zout en peper. Hier een
laag uien op leggen, deze eventueel kruiden.
Vervolgens weer een laag aardappels erin doen en
zout, peper en de rest van de kruiden toevoegen. De
runderbouillon erbij gieten en de deksel erop leggen.
De braadplaat in het voorverwarmde apparaat
schuiven en in 30 minuten op 150 °C gaar laten
worden. Vervolgens terugbrengen naar 120 °C en nog
50 - 60 minuten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 150 °C / 120 °C
Bereidingstijd: 80 - 90 minuten



Hot Pot

Ingrediénten (6 - 8 personen)

6 lamsnieren, ontdaan van vel en vet
1,5 kg aardappels

Ya | melk

250 g champignons

4 uien

1,5 kg lamsschouder

6 oesters zonder schelp
zout, peper

50 g boter

% | vloeistof

Y2 bosje gehakte peterselie

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" voorverwarmen
op 150 °C.

Sint-maartensgans

Ingrediénten (4 - 6 personen)

1 panklare gans (ca. 4 kg)

500 g aardappels

4 uien

2 appels

50 g boter

1 bosje gehakte peterselie
majoraan

zout, peper, paprikapoeder
1- 1% | vloeistof

1 laurierblad

bijvoet, salie

30 g honing

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen 170 °C.

Bereiding

Lamsnieren opensnijden, witte strengetjes
verwijderen en 20 minuten in de melk laten liggen. De
lamsschouder in ca. 2 cm dikke plakken snijden. De
aardappels schillen en in dunne plakjes snijden.
Champignons schoonmaken en in plakjes snijden,
uien pellen en in ringen snijden. Lamsnieren uit de
melk nemen, droogdeppen en in plakken snijden.

De braadplaat bedekken met een derde van de
aardappelschijfjes. De helft van de plakjes lamsvilees
hierover verdelen. Kruiden met zout en peper. Daarop
de nieren, paddestoelen, uien en 3 oesters leggen.
Bedekken met twee derde van de aardappels. De rest
van het lamsvlees hierop leggen en kruiden. De
overige nieren, paddestoelen, uien en oesters eraan
toevoegen, afsluiten met de laatste laag aardappels.

% | vloeistof erin doen, de aardappels bedekken met
botervlokjes. Deksel op de braadplaat leggen. De
plaat in de voorverwarmde oven schuiven en 60
minuten garen.

Deksel afnemen. Omschakelen naar "Grill +
circulatielucht" bij 220 °C en nog 15 - 20 minuten
braden, tot de aardappels lichtbruin zijn. De Hot Pot
voor het opdienen bestrooien met de gehakte
peterselie.

Instelwaarden

Instelling: Braadfunctie / Grill + circulatielucht
Temperatuur: 150 °C / 220 °C
Bereidingstijd: 60 minuten / 15 - 20 minuten

Bereiding

De gans droogdeppen. De aardappels schillen,
kruiden en blancheren. Uien en appels schillen en
kruiden. Uien en appels stoven in de boter, vermengen
met de aardappels, peterselie en majoraan en de gans
vullen met het mengsel. De gans dichtnaaien met
keukengaren en inwrijven met zout, peper en
paprikapoeder.

Y2 | vloeistof op de voorverwarmde braadplaat gieten
en de gans er met de kant van de borst op leggen.
Laurierblad, bijvoet en salie toevoegen. De gans in
totaal ongeveer 2 uur garen. Regelmatig vloeistof erbij
gieten. Na 1% uur de gans keren. De honing mengen
met het braadsap en de gans hier kort voor het einde
van de gaartijd mee bestrijken. Zonder deksel verder
garen tot er een mooie bruine kleur ontstaat.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 170 °C
Kerntemperatuur: 85-90 °C
Bereidingstijd: ca. 2 uur
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Ganzenbouten

Ingrediénten (4 personen)

4 ganzenbouten

zout

40 g ganzenvet

1 ui

1 el paprikapoeder (edelzoet)
1 teentje knoflook

komijn

1 I vloeistof

1 kg aardappels

2 tomaten

2 groene paprika's

Y2 bosje gehakte peterselie

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" op 190 °C voorverwarmen.

Gebraden kippenbouten

Ingrediénten (6 personen)

6 kippenbouten
hittebestendige olie (bijv. aardnotenolie)
kruiden voor braadkip (paprika, peper, zout)

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen op 200 °C.
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Bereiding

De ganzenbouten droogdeppen en zouten. Uien
pellen en in grote stukken snijden. Knoflookteentje
schillen en fijndrukken. Aardappels schillen en in
reepjes snijden, tomaten en paprika wassen, ontpitten
en in blokjes snijden.

Ganzenvet smelten in de vormverwarmde braadplaat.
De ganzenbouten eerst met de kant van het vel naar
beneden ca. 5 minuten aanbraden, keren, uien,
knoflook, komijn en paprikapoeder toevoegen en nog
ca. 5 minuten braden.

Blussen met %2 | vloeistof, deksel op de braadplaat
leggen en 30 minuten bij 150 °C gaar laten worden.
De voorbereide groente toevoegen. Opnieuw %2 |
vloeistof erbij gieten. Met deksel nog 15 - 30 minuten
garen. Bestrooid met gehakte peterselie opdienen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 190 °C / 150 °C
Kerntemperatuur: 90 °C
Bereidingstijd: 45 - 60 minuten

Bereiding

Kippenbouten droogdeppen. Voor de marinade de olie
mengen met de kruiden en de kippenbouten hier goed
mee bestrijken.

De kippenbouten eerst met de kant van het vel naar
beneden op de voorverwarmde braadplaat leggen.
Elke kant 12 - 15 minuten braden. Dit kan met de
deksel erop.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C
Kerntemperatuur: 85 °C
Bereidingstijd: 25 - 30 minuten



Gebraden konijn

Ingrediénten (4 personen)

1,5 kg konijnenvlees
300 ml wildfond
300 ml witte wijn
50 g spekblokjes
1 kleine ui

2 kruidnagels

4 salieblaadjes

1 laurierblad

2 el tomatenpuree
50 g braadvet

8 | rode wijn

150 ml room

zout, peper

bloem

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen op 200 °C.

Reerug, koud

Ingrediénten (6 personen)

1 reerug (ca. 2 kg)
zout, peper
250 g spekplakjes
100 g boter

Marinade

% | rode wijn

300 g wortelgewas (wortelen, selderij, prei)
1 ui

3 jeneverbessen

1 laurierblad

5 peperkorrels

Cumberlandsaus

schil van een sinaasappel
50 ml rode wijn

100 g rodebessengelei
100 g vossebessen

1 tl mosterdpoeder

1 mespunt gemberpoeder
zout, citroensap

Bereiding

Het konijnenvlees in porties verdelen, droogdeppen
en kruiden met zout en peper.

Braadvet op de voorverwarmde braadplaat doen en
het vlees aan één kant aanbraden. Na het keren de
spekblokjes, de gehakte uien, kruidnagels, salie,
laurier en tomatenpuree mee bruin laten worden.
Blussen met wildfond en witte wijn. Deksel op de
braadplaat leggen en 40 - 50 minuten stoven bij 160
°C.

Het vlees uit de braadplaat nemen, het braadsap met
rode wijn en de met water aangelengde bloem blussen
en met 200 °C aan de kook brengen. Op smaak
brengen met slagroom en zout en peper.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 200 °C / 160 °C
Kerntemperatuur: 70 - 75 °C
Bereidingstijd: ca. 60 minuten

Bereiding

Voor de marinade het wortelgewas schoonmaken en
kleinsnijden. Uien pellen en in vier stukken snijden.
Alle ingrediénten toevoegen aan de rode wijn. De
reerug van zijn vel ontdoen en 24 uur marineren.

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen 170 °C.

Reerug uit de marinade nemen en droogdeppen,
inwrijven met zout en peper en bedekken met plakjes
spek. Boter bruin laten worden in een pan. De reerug
op de vormverwarmde braadplaat leggen, overgieten
met de hete boter en 20 -25 minuten garen. Na de
eerste 10 minuten de plakjes spek afnemen. De
reerug laten afkoelen, de filets voorzichtig losmaken
van het been, schuin in plakjes snijden en weer op het
been leggen.

Voor de Cumberlandsaus sinaasappelschillen
fijnwrijven en 10 minuten koken in de rode wijn, laten
afkoelen en vermengen met de overige ingrediénten.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie

Temperatuur: 170 °C

Kerntemperatuur: 65 - 70 °C

Bereidingstijd: 20 - 25 minuten / 24 uur marineren
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Mosselen in witte wijn

Ingrediénten (4 personen)

2 - 3 kg mosselen

2 uien

2 wortelen

1 prei

s selderijknol

1 bosje gehakte peterselie
1 teentje knoflook

1 laurierblad

100 g boter

zwarte peperkorrels
% | droge witte wijn

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen 175 °C.

Hele gebraden snoekbaars

Ingrediénten (4 - 6 personen)

1 snoekbaars (1 - 1,5 kg)

150 g plakjes spek

100 g boter

2 grote aardappels (om de snoekbaars rechtop op de
braadplaat te zetten)

Verwarmingselementen aansluiten. Braadplaat op het
eerste niveau vanaf beneden inschuiven. De oven en
de braadplaat met de verwarmingsmethode
"Braadfunctie" voorverwarmen 175 °C.
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Bereiding

De mosselen wassen onder stromend water en de
baard verwijderen. Open mosselen weggooien. De
uien pellen, de wortelen, prei en selderij
schoonmaken en alle groente kleinsnijden. De groente
vermengen met de geperste knoflook, het laurierblad
en de peperkorrels.

De boter smelten in de voorverwarmde braadplaat en
de groente kort fruiten. Blussen met de witte wijn en
de mosselen in de fond doen. Deksel op de
braadplaat leggen, 15 - 20 minuten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 175 °C
Bereidingstijd: 15 - 20 minuten

Bereiding

De snoekbaars (ontdaan van schubben en
ingewanden) wassen, aan beide kanten meerdere
insnijdingen maken en bedekken met spek.

De boter op de voorverwarmde braadplaat leggen. De
snoekbaars met behulp van de twee aardappels
rechtop op de braadplaat zetten en de deksel erop
leggen. Deksel er 5 minuten voor afloop van de
bereidingstijd afnemen.

Opdienen met een ui-slagroomsaus.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 175 °C
Kerntemperatuur: 65 °C
Bereidingstijd: ca. 30 minuten



Gevulde champignons

Ingrediénten (8 personen)

16 grote champignons
citroen
150 ml groentebouillon

Spinazie-vulling
400 g verse spinazie
2 teentjes knoflook
1 ui

50 g doorregen rookspek
1 bosje peterselie
40 g boter
nootmuskaat

50 ml room

60 g geraspte kaas
30 g pijnboompitten

Vulling van blauwe schimmelkaas
100 g créme fraiche

100 g blauwe schimmelkaas

zout, peper

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" op 140 °C
voorverwarmen.

Gevulde paprika

Ingrediénten (9 personen)

9 grote paprika's (rode, groene en gele)
olijfolie

3 uien

1 teentje knoflook

1 kg tomaten

600 g gehakt (lams- of rundvlees)

300 g gekookte rijst

200 g geitenkaas

1 bosje peterselie

verse kruiden (bijv. rozemarijn, oregano, tijm,
basilicum)

zout, peper, paprikapoeder

1 mespuntje kaneel

Ya | groentebouillon

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" op 180 °C
voorverwarmen

Bereiding

Paddenstoelen schoonmaken, de steeltjes er
voorzichtig uitdraaien en fijnhakken. De uitgeholde
paddenstoelen op de braadplaat zetten en
besprenkelen met citroensap.

Spinazie-vulling:

De spinazie wassen en blancheren, goed uitdrukken
en grof hakken. Knoflook en uien pellen en in blokjes
snijden. De spek kleinsnijden, peterselie wassen en
fijnhakken.

Boter verwarmen in een pan, de spek hierin
aanbraden. Uien, knoflook en de helft van de gehakte
paddenstoelensteeltjes even stoven. De spinazie,
slagroom en de helft van de peterselie erdoor mengen
en ook kort stoven. Kruiden met zout, peper en
nootmuskaat.

Vulling van blauweschimmelkaas:

Blauwe schimmelkaas met créeme fraiche en de
tweede helft van de gehakte paddenstoelen door
elkaar mengen. Op smaak brengen met zout en peper.

De vullingen verdelen over de hoedjes van de
paddenstoelen. De pijnboompitten en kaas over de
spinazie-vulling strooien. De groentebouillon
voorzichtig op de braadplaat gieten. Deksel op de
braadplaat plaatsen en in het met de braadfunctie
voorverwarmde apparaat 20 minuten laten garen.
Vervolgens de deksel afnemen en nog 10 minuten
laten garen.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 140 °C
Bereidingstijd: 30 minuten

Bereiding

Van de paprika's de bovenkant afsnijden. De
zaadlijsten verwijderen. De paprika's wassen en op de
braadplaat zetten.

Voor de vulling knoflook en uien pellen en fijnhakken.
Tomaten pellen, de kroontjes verwijderen en
kleinsnijden. De kruiden hakken, In een pan olie
verhitten en knoflook en uien fruiten, het gehakt
toevoegen en kort meeroosteren. Rijst, tomaten,
geitenkaas en kruiden toevoegen.

De paprika's vullen met het op smaak gebrachte
gehaktmengsel, de bovenkanten op de paprika's
zetten. De groentebouillon voorzichtig op de
braadplaat gieten.

Deksel op de braadplaat zetten en in de
voorverwarmde oven 25 minuten garen. Deksel er
vervolgens afnemen en nog 20 minuten gaar laten
worden bij 140 °C.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 180 °C / 140 °C
Bereidingstijd: 45 minuten
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Gebakken appels

Ingrediénten (9 personen)
9 grote appels (bijv. Boskoop)

Marsepeinvuling

1 blikje abrikozen

100 g rozijnen

300 g marsepein

150 ml abrikozenlikeur

Amandelvulling
70 g boter

50 g rozijnen

3 el rum

70 g amandelen
50 g suiker

1 tl kaneel

Verwarmingselementen aansluiten. De oven met de
verwarmingsmethode "Braadfunctie" op 160 °C

voorverwarmen.
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Bereiding

Marsepeinvulling:

Marsepein fijnwrijven en oplossen in abrikozenlikeur.
Abrikozen laten uitlekken en kruiden. Rozijnen wassen
en samen met de stukjes abrikoos door de marsepein
roeren.

Amandelvulling:
De rozijnen wassen en in de rum doen. De suiker
mengen met kaneel.

Appels wassen en het klokhuis ruim uitsteken. De
appels op de braadplaat plaatsen. De helft van de
appels vullen met de marsepein. De tweede helft van
de appels afwisselend vullen met de rozijnen,
amandelen, boterstukjes en het suiker-kaneelmengsel.

De braadplaat in de voorverwarmde oven schuiven en
zonder deksel 15 - 20 minuten braden. Opdienen met
een wijnschuimsaus.

Instelwaarden

Instelling: braadfunctie
Temperatuur: 160 °C
Bereidingstijd: 30 minuten



indice

Advertencias importantes de utilizacion 70
Modo de empleo 71
Estofar en la fuente de asados 72
Asar en la fuente de asados 72
Nivel de dorado 72
Uso como molde para gratinar 72
Consejos y sugerencias 72
Limpieza y mantenimiento 72
Recetas 73
Hamburguesa a la Lindstrom 73
Estofado de vacuno con rebozuelos 73
Rollitos de ternera con salsa de tomate 74
Cordon bleu 74
Jamoén de Praga 74
Pierna de cordero asada 75
Estofado irlandés 75
Hot Pot 76
Ganso de San Martin 76
Muslos de ganso 77
Muslos de pollo asados 77
Conejo asado 78
Solomillo de corzo, frio 78
Meijillones al vino blanco 79
Lucioperca asada entera 79
Champifnones rellenos 80
Pimientos rellenos 80
Manzanas asadas 81

69



Advertencias importantes de
utilizacion

A iPeligro de quemaduras!

La fuente de asados se calienta mucho. Sacar
siempre la fuente de asados del interior del horno con
guantes de horno resistentes al calor.

A iPeligro de quemaduras!

En el funcionamiento del asador, el elemento térmico
sigue calentando durante un tiempo incluso después
de abrir la puerta del horno.

A iPeligro de quemaduras!

Los vapores de alcohol pueden inflamarse cuando el
interior del horno esta caliente. No preparar comidas
utilizando grandes cantidades de bebidas alcohélicas
de alta graduacion. Si se utilizan bebidas alcoholicas
de alta graduacion, hacerlo en pequefas cantidades.
Abrir la puerta del aparato con precaucién.

A iPeligro de quemaduras!

Al abrir la tapa de la fuente de asados puede salir
vapor caliente. Abrirla con precaucion. No dejar que
los nifos se acerquen.
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jAtencion!

- Las temperaturas demasiado elevadas dafian
el revestimiento antiadherente:

- Utilizar la fuente de asados solo hasta 220 °C
de temperatura como maximo.

— No utilizar la fuente de asados sobre una placa
de coccidn de gas o una placa eléctrica con
calefactores de radiacion.

- El asador no es apto para placa de induccion.

- No utilizar la fuente de asados en el modo de
funcionamiento horno de piedra.

— Retirar el elemento térmico, el sistema de
extraccion y la fuente de asados del interior
del horno cuando se efectle una limpieza
pirolitica. La temperatura que se alcanza
durante la pirdlisis dafa el revestimiento
antiadherente.

- Los objetos afilados rayan el revestimiento
antiadherente:

- No cortar nunca en la fuente de asados.

- Utilizar solo utensilios de cocina de madera o
de plastico resistente al calor. Sacar la salsa
con cucharas de plastico resistentes al calor.

- Unalimpieza inadecuada dana el revestimiento
antiadherente:

- Para la limpieza, no utilizar productos
abrasivos o agresivos, aerosoles para horno o
parrilla, esponjas con superficie que raye u
objetos afilados.

- No lavar la fuente de asados en el lavaplatos.

Utilizar la termosonda solo si se usa la fuente de
asados sin tapa.

En el caso de los hornos de catalisis, utilizar el filtro
antigrasa para que no se ensucie la rueda del
ventilador.

Limpiar la fuente de asados antes del primer uso con
agua caliente jabonosa y un cepillo o una esponja
suaves.



Modo de empleo

La fuente de asados es adecuada para los hornos de
las series 200 y 400 (excepto BOP 210/211). Se
necesita la resistencia y el sistema de extraccion, que
se adquieren por separado. La resistencia también
puede utilizarse en la funcion horno de piedra.

Nota: Retirar la resistencia del interior del horno
cuando se utilice en el modo de funcionamiento
normal.

1 Retirar la proteccién del enchufe situado en la
placa posterior del horno. Enchufar la resistencia
adicional en el enchufe de la placa posterior del
horno.

2 Colocar el sistema de extraccion en el nivel
inferior del horno.

3 Colocar la rejilla de soporte en el sistema de
extraccion.

4 Poner la fuente de asados sobre la rejilla de
soporte.

En el BOP 220/221 o en el horno de vapor y en el
horno para cocer al vapor, se puede utilizar la fuente
de asados sin la funcion asador. Para el BOP 220/
221, se necesita el sistema de extraccion, que se
adquiere por separado. En el horno de vapor: deslizar
la fuente de asados directamente en la parrilla con las
asas hacia delante y hacia atras.

Nota: En el horno de vapor, se puede utilizar la fuente
de asados sin colocar la tapa.

No calentar la fuente de asados vacia. El
revestimiento antiadherente resultara dafiado. No
utilizar la fuente de asados sobre una placa de
coccién de gas o una placa eléctrica con calefactores
de radiacion.

En la fuente de asados se pueden preparar sin
problemas cantidades grandes. Se pueden preparar
alimentos y dejarlos reposar en el horno. La fuente de
asados mantiene caliente la comida hasta que se
sirva. A la hora de servir, la cocina estara ordenada: la
placa de coccion no se ensucia ya que el plato se
acaba en el horno.

Seleccionar una temperatura entre 190 y 220 °C para
dorar y una temperatura entre 130 y 160 °C para
continuar el proceso de coccion.

Gracias a su magnifica potencia, reserva de calory
superficie, con la fuente de asados también se
pueden cocinar a fuego lento grandes piezas de
asado de carne o pescado.

Sin la tapa, se pueden dorar piezas de carne a fuego
fuerte en la fuente de asados y, con la tapa puesta,
seguir estofando con cuidado.

También se puede utilizar la base de la fuente de
asados o la tapa por separado, por ejemplo, como
molde para gratinar.

A diferencia de las placas de coccion, se pueden
seleccionar con exactitud las temperaturas para dorar
y para continuar la coccion.

Cerrar siempre la puerta durante el proceso de asado.
Abrir la puerta del horno solo un momento para dar la
vuelta, remover o anadir liquidos, de lo contrario, no
se mantendra una temperatura constante. En el
funcionamiento del asador, la resistencia sigue
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calentando durante un tiempo incluso después de
abrir la puerta del horno.

Estofar en la fuente de asados

Estofar es una combinacion de dorar brevemente con
poca grasa y continuar con una coccion lenta. La
composicion de metal fundido de la fuente permite
una distribucion del calor excelente y uniforme.
Gracias al revestimiento antiadherente, se necesita
poca grasa, por lo que este tipo de coccion resulta
muy saludable y bajo en calorias.

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el sistema de extraccion en el
nivel inferior del horno. Cerrar la puerta del horno.
Seleccionar el tipo de calentamiento "funcion asador"
y la temperatura deseada. La temperatura maxima que
se puede ajustar en la funcion asador es de 220 °C.

Esperar a que desaparezca el simbolo de
calentamiento antes de introducir los alimentos en la
fuente de asados. Asar brevemente los alimentos sin
tapa. Verter abundante caldo de coccion. Colocar la
tapa y dejar estofar los alimentos a la temperatura
deseada.

Asar en la fuente de asados

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el sistema de extraccion en el
nivel inferior del horno. Cerrar la puerta del horno.
Seleccionar el tipo de calentamiento "funcion asador"
y la temperatura deseada. La temperatura maxima que
se puede ajustar en la funcion asador es de 220 °C.

Esperar a que desaparezca el simbolo de
calentamiento antes de introducir los alimentos en la
fuente de asados. Recomendamos utilizar la
termosonda, que desconecta automaticamente el
horno al alcanzar el grado de coccién deseado.

jAtencion! Utilizar la termosonda solo si se usa la
fuente de asados sin colocar la tapa.

Nivel de dorado

Solo en hornos con funcion asador:

en el nivel de dorado, el horno se calienta a la maxima
potencia durante aprox. 3 minutos. De este modo, se
pueden dorar a fuego fuerte, p. ej. filetes.

Al abrir la puerta, finaliza el nivel de dorado. No
colocar la tapa durante el nivel de dorado.

La activacion del nivel de dorado se encuentra en las
instrucciones de uso del horno.

Uso como molde para gratinar

La fuente de asados también puede utilizarse como
fuente para gratinar. Colocar la fuente en el segundo
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nivel desde abajo sobre el sistema de extraccion.
Seleccionar el tipo de calentamiento "calor superior +
calor inferior". Ajustar la temperatura deseada,
maximo a 220 °C.

Consejos y sugerencias

Gracias al revestimiento antiadherente, se puede asar
con muy poca grasa. Si se precalienta la fuente de
asados en el horno, anadir la grasa antes de asar.

Consejo: no afadir la grasa en la fuente de asados,
sino en la carne. De este modo, se garantiza una
transmision directa del calor.

Los liquidos de la coccidon se consumen muy rapido;
se debe procurar que siempre haya suficiente liquido.
Para una coccion de aprox. 30 minutos, se debe
anadir aprox. %2 | de liquido. Cuando se cocine en
salsa a fuego lento, mantenerla siempre muy fluida e ir
afadiendo liquido de coccion.

Limpieza y mantenimiento

jAtencion! Retirar la resistencia, el sistema de
extraccion y la fuente de asados del interior del horno
durante la limpieza pirolitica. La temperatura que se
alcanza durante la limpieza pirolitica dana el
revestimiento antiadherente.

Gracias al revestimiento antiadherente, la mayor parte
de la suciedad se puede eliminar con agua caliente
jabonosa y un cepillo suave. Ablandar la suciedad
persistente con agua jabonosa.

No utilizar para la limpieza bajo ninguna circunstancia
productos abrasivos o agresivos, aerosoles para
horno o parrilla, esponjas con superficie que raye u
objetos afilados. Pueden dafnar el revestimiento
antiadherente.

No lavar la fuente de asados en el lavaplatos.

A la hora de guardarla, colocar la tapa sobre la fuente
de asados sin darle la vuelta. De lo contrario puede
rayar el revestimiento antiadherente.



Recetas

Nuestras recetas son adecuadas para 6 - 12 personas.

Precalentar siempre el horno; en nuestras recetas se
indica si también se debe calentar la fuente de
asados.

Hamburguesa a la Lindstrom

Ingredientes (para 4 - 6 personas)

1 cebolla

30 g de mantequilla

2 rodajas de remolacha roja en conserva
1 pepinillo en vinagre

500 g de carne picada

100 g de pan rallado

1 huevo

Sal, pimienta

20 g de alcaparras

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcién asador" a 200 °C.

Estofado de vacuno con rebozuelos

Ingredientes (para 6 personas)

2,5 kg de carne de vacuno
30 g de manteca

100 g de tocino veteado

1 cebolla

1 tomate

Y% manzana

1 pepinillo en vinagre

400 g de rebozuelos frescos
Pimienta, pimentdn

% | de caldo

% | de vino blanco

Ya | de nata

Harina

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

La fuente de asados se ha fabricado mediante la
técnica de fundicion maciza, que garantiza una
transmision uniforme del calor de forma o6ptima. El
tiempo de calentamiento es de aprox. 25 minutos.
Encender el horno antes de iniciar la preparacion.

Preparacion

Picar la cebolla, la remolacha roja y el pepinillo.
Rehogar la cebolla en la mantequilla hasta que esté
transparente. Mezclar la carne picada con los demas
ingredientes.

Formar con la masa 8 - 10 filetes planos. En la fuente
de asados precalentada, dorar aprox. 7 minutos por
cada lado.

Variante

Dorar 4 filetes en la fuente de asados. Poco antes de
terminar el tiempo de coccion, colocarlos a un lado,
afadir algo de mantequilla en la fuente de asados y
freir 4 huevos. (Los huevos también pueden freirse
por separado en la placa de coccion.)

Valores de ajuste

Ajuste: funcién asador
Temperatura: 220 °C

Temperatura interior: 85 °C
Tiempo de coccién: 10 - 15 minutos

Preparaciéon

Lavar y secar la carne. Cortar en dados el tocino.
Pelar la cebolla y el tomate y cortarlos en cuartos.
Limpiar los rebozuelos. Pelar la manzana, quitarle el
corazon y cortarla en dados junto con el pepinillo.

Anadir la manteca a la fuente de asados precalentada
y sofreir la carne por el primer lado aprox. 5 minutos.
Después de darle la vuelta, afadir el tocino en
daditos, la mitad de los rebozuelos y las verduras y
dorar. Rebajar con % | de liquido y tapar. Reducir a
120 °C. Estofar el asado 1%z horas y, si fuera
necesario, regar con liquido o vino. Ajustar a 180 °C.
Dejar estofar el asado durante otra hora.

Cuando acabe el tiempo de coccion, sacar el asado.
Afnadir vino al fondo y llevarlo a ebullicién a 200 °C,
espesar con harina diluida. Incorporar el resto de
rebozuelos y cocinar. Agregar la nata y condimentar al
gusto.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Tiempo de coccién: aprox. 3 horas
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Rollitos de ternera con salsa de tomate

Ingredientes (para 5 personas)

10 filetes de ternera finos (100 g cada uno)

10 lonchas finas de jamon serrano

10 lonchas de queso

Hierbas aromaticas italianas frescas (orégano, salvia,
tomillo, albahaca y romero)

Manteca

Salsa

750 g de tomate triturado

200 ml de vino

150 ml de nata

Hierbas aromaticas italianas frescas (orégano, salvia,
tomillo, albahaca y romero)

Sal

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Introducir la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 220 °C.

Cordon bleu

Ingredientes (para 4 personas)

4 filetes de ternera gruesos (tapa)
4 lonchas de jamén cocido

4 lonchas de queso suizo

Sal, pimienta

Harina

Huevo

Pan rallado

150 g de manteca

Limén (para decorar)

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

Jamon de Praga

Ingredientes (para 12 personas)

1 jamon de Praga (unos 2,5 kg) (jamén con huesos y
corteza, sazonado en salmuera y ahumado sobre
fuego de madera de haya)

300 g de hortalizas de raiz (zanahoria, apio y puerro)
50 g de manteca

1 botella de Borgofa blanco

Y% | de liquido

50 g de miel

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 180 °C.
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Preparacion

Cubrir el filete de ternera con una loncha de jamoén y
otra de queso. Picar las hierbas aromaticas y
repartirlas de forma homogénea sobre los rollitos.
Enrollar los rollitos de carne y sujetarlos con palillos.

Mezclar los ingredientes de la salsa.

Afadir la manteca a la fuente de asados y sofreir los
rollitos de carne. Después de darles la vuelta, verter la
salsa por encima. Colocar la tapa y reducir a 160 °C.
Cocer otros 30 minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funcién asador

Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura interior: 756 -80 °C
Tiempo de coccién: aprox. 40 minutos

Preparaciéon

Cortar los filetes formando bolsillos, salpimentar la
carne. Colocar dentro de cada bolsillo una loncha de
queso y otra de jamén, unir mediante palillos. Rebozar
los filetes con harina, huevo batido y pan rallado.

AhRadir la manteca a la fuente de asados caliente.

Hornear el cordon bleu por ambos lados en la grasa
caliente hasta que queden dorados.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 200 °C
Tiempo de coccién: 10 minutos

Preparacion

Cocer el jamon en agua durante unos 50 minutos,
dejar enfriar y eliminar la corteza y la grasa sobrante.

Limpiar las hortalizas y cortarlas en trozos pequefios.
Derretir la manteca en la fuente de asados
precalentada y rehogar las verduras. Afadir el jamon y
rebajar con vino y %2 | de liquido. Colocar la tapa,
reducir la temperatura a 110 =120 °C y cocinar
durante 45 minutos.

Mezclar la miel con un poco del agua de coccion.
Destapar y untar el jamon con la miel. Cocinar sin la
tapa hasta que quede bien dorado.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 180 °C / 110 - 120 °C
Temperatura interior: 65 - 70 °C
Tiempo de coccidn: aprox. 2 horas



Pierna de cordero asada

Ingredientes (para 6 - 8 personas)

1 pierna de cordero (aprox. 2 kg)

Adobo:

2 | de vino tinto

8 | de vinagre

Sal, pimienta

2 cucharaditas de pimenton dulce
2 cucharaditas de pimienta de Jamaica molida
2 cucharaditas de tomillo

2 zanahorias

2 cebollas

2 hojas de laurel

2 cucharadas de aceite

Manteca

1 cucharada de harina

Estofado irlandés

Ingredientes (para 6 - 8 personas)

2 kg de carne de carnero o chuletas de cuello de
cordero

1,5 kg de patatas

800 g de cebollas

Y2 manojo de perejil picado

Tomillo fresco

Sal, pimienta

1% | de caldo de ternera

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento
"funcién asador" a 150 °C.

Preparacion

Para el adobo, mezclar el vino tinto y el vinagre.
Condimentar con sal y pimienta, el pimenton, la
pimienta de Jamaica y el tomillo. Lavar y raspar las
zanahorias y cortarlas en rodajas finas. Pelar las
cebollas y cortarlas en cuartos. Trocear las hojas de
laurel. Anadir todo al adobo junto con 2 cucharadas
de aceite. Dejar la pierna de cordero en el adobo
durante 24 horas. Darle la vuelta de vez en cuando.

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

Secar bien la pierna de cordero. Ahadir la manteca a
la fuente de asados precalentada. Sofreir la carne
aprox. 5 minutos por cada lado. Sacar la verdura del
adobo y saltear a la vez unos 2 minutos. Rebajar con
450 ml del adobo colado y 450 ml de agua. Colocar la
tapa y reducir la temperatura de cocciéon a 150 °C.
Cocinar durante 40 - 50 minutos.

Sacar la carne y la verdura de la fuente de asados.
Pasar la verdura por la batidora y afadirla de nuevo al
caldo. Para la salsa, rebajar el caldo con aguay
espolvorear la harina. Aumentar la temperatura a 200
°C para llevar a ebullicion. Dejar que la salsa hierva
un poco, rectificar el sabor y servir junto con la pierna
de cordero.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 200 °C / 150 °C

Temperatura interior: 55 - 65 °C

Tiempo de coccién: aprox. 60 minutos / 24 horas en
adobo

Preparacion

Si es necesario, quitar la grasa y los huesos de la
carne y cortarla en trozos pequefios. Pelar las patatas
y las cebollas y cortarlas en dados.

En la fuente de asados, colocar primero la mitad de
las patatas y espolvorear las hierbas aromaticas,
afadir después los trozos de carne y salpimentar.
Cubrir con una capa de cebolla y salpimentar. A
continuacién, volver a poner mas patatas y
condimentar todo con sal, pimienta y el resto de las
hierbas. Agregar el caldo de ternera y tapar.

Introducir la fuente de asados en el aparato
precalentado y cocinar durante 30 minutos a 150 °C.
Reducir después a 120 °C y seguir cocinando a fuego
lento durante 50 - 60 minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funcién asador
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Tiempo de coccién: 80 - 90 minutos
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Hot Pot

Ingredientes (para 6 - 8 personas)

6 rinones de cordero sin piel ni grasa
1,5 kg de patatas

Ya | de leche

250 g de champifiones

4 cebollas

1,5 kg de paletilla de cordero
6 ostras sin concha

Sal, pimienta

50 g de mantequilla

% | de caldo

2 manojo de perejil picado

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento
"funcién asador" a 150 °C.

Ganso de San Martin

Ingredientes (para 4 - 6 personas)

1 ganso listo para cocinar (aprox. 4 kg)
500 g de patatas

4 cebollas

2 manzanas

50 g de mantequilla

1 manojo de perejil picado
Mejorana

Sal, pimienta, pimenton
1-1% | de liquido

1 hoja de laurel

Artemisa, salvia

30 g de miel

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 170 °C.
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Preparacion

Cortar los rifiones, quitar las tiras blancas y dejarlos
reposar en leche durante 20 minutos. Cortar la
paletilla en filetes de aprox. 2 cm de grosor. Pelar las
patatas y cortarlas en rodajas finas. Limpiar los
champifiones y laminarlos, pelar las cebollas y
partirlas en aros. Sacar los rinones de la leche,
secarlos bien y cortarlos en rodajas.

Cubrir la fuente de asados con una tercera parte de
las patatas en rodajas. Repartir por encima los filetes
de la paletilla. Salpimentar. Afadir la mitad de los
rifones, los champifiones, la cebollay 3 ostras. Cubrir
con otro tercio de las patatas. Poner por encima la
carne restante y condimentar. Incorporar el resto de
rinones, champifiones, cebolla y ostras y acabar con
una ultima capa de patata.

Verter % | de caldo y cubrir las patatas con trocitos de
mantequilla. Colocar la tapa sobre la fuente de
asados. Introducir la fuente en el horno precalentado
y cocinar a fuego lento durante 60 minutos.

Retirar la tapa. Conectar el "grill + aire circulante" a
220 °C y continuar con el asado otros 15 - 20 minutos
hasta que se doren las patatas. Antes de servir,
espolvorear el perejil picado sobre el Hot Pot.

Valores de ajuste

Ajuste: funciéon asador / grill + aire circulante
Temperatura: 150 °C / 220 °C
Tiempo de coccién: 60 minutos / 15 - 20 minutos

Preparacion

Lavar el ganso por dentro y por fuera y secarlo bien.
Pelar las patatas, cortarlas en dados y escaldarlas.
Pelar las cebollas y las manzanas y cortarlas en
dados. Pochar la cebolla y la manzana en la
mantequilla, mezclar con la patata, el perejil y la
mejorana y rellenar el ganso con la masa resultante.
Cerrar el ganso con hilo para cocinar y untarlo con
sal, pimienta y pimentén.

Verter V2 | de caldo en la fuente de asados
precalentada y colocar el ganso con la parte de la
pechuga hacia abajo. Afadir laurel, artemisa y salvia.
Cocinar a fuego lento durante unas 2 horas,
afadiendo liquido continuamente. Dar la vuelta al
ganso después de 1,5 horas. Batir la miel con el jugo
del asado y pincelar el ganso poco antes de terminar
el tiempo de coccion. Continuar la coccion sin la tapa
hasta que quede bien dorado.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 170 °C
Temperatura interior: 85-90 °C
Tiempo de coccidn: aprox. 2 horas



Muslos de ganso

Ingredientes (para 4 personas)

4 muslos de ganso

Sal

40 g de grasa de ganso

1 cebolla

1 cucharada de pimentén (dulce)
1 diente de ajo

Comino

11 de caldo

1 kg de patatas

2 tomates

2 pimientos verdes

2 manojo de perejil picado

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 190 °C.

Muslos de pollo asados

Ingredientes (para 6 personas)

6 muslos de pollo
Aceite resistente al calor (p. ej. aceite de cacahuete)
Especias para pollo asado (pimenton, pimienta y sal)

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

Preparacion

Lavar los muslos de ganso, secarlos bieny
condimentar con sal. Pelar la cebolla y picarla en
trozos grandes. Pelar el diente de ajo y machacarlo.
Pelar las patatas y cortar en juliana, lavar los tomates
y los pimientos, sacar las semillas y cortarlos en
dados.

Derretir la grasa de ganso en la fuente de asados
precalentada. Sofreir primero los muslos con el lado
de la piel hacia abajo aprox. 5 minutos, darles la vuelta
y afadir la cebolla, el ajo, el comino y el pimentén y
freir otros 5 minutos aproximadamente.

Rebajar con %2 | de caldo, tapar la fuente de asados y
cocinar a 150 °C durante 30 minutos. Incorporar las
verduras preparadas. Verter de nuevo %2 | de caldo.
Cocinar otros 15 - 30 minutos con la fuente tapada.
Servir con perejil espolvoreado por encima.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura interior: 90 °C
Tiempo de coccién: 45 - 60 minutos

Preparacion

Lavar los muslos de pollo y secarlos bien. Para el
adobo, mezclar el aceite con las especias y pincelar
bien los muslos con la mezcla.

Colocar primero los muslos de pollo en la fuente de
asados precalentada con el lado de la piel hacia
abajo. Freir cada lado 12 - 15 minutos. Se puede
colocar la tapa.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 200 °C

Temperatura interior: 85 °C
Tiempo de coccién: 25 - 30 minutos
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Conejo asado

Ingredientes (para 4 personas)

1,6 kg de carne de conejo
300 ml de caldo de caza
300 ml de vino blanco

50 g de tocino en dados

1 cebolla pequena

2 clavos

4 hojas de salvia

1 hoja de laurel

2 cucharadas de tomate concentrado
50 g de manteca

8 | de vino tinto

150 ml de nata

Sal, pimienta

Harina

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 200 °C.

Solomillo de corzo, frio

Ingredientes (para 6 personas)

1 solomillo de corzo (aprox. 2 kg)
Sal, pimienta

250 g de lonchas de panceta
100 g de mantequilla

Adobo

% | de vino tinto

300 g de hortalizas de raiz (zanahoria, apio y puerro)
1 cebolla

3 bayas de enebro

1 hoja de laurel

5 granos de pimienta

Salsa Cumberland

Cascara de una naranja

50 ml de vino tinto

100 g de jalea de grosellas

100 g de arandanos rojos

1 cucharadita de mostaza en polvo
1 pizca de jengibre en polvo

Sal, zumo de limén
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Preparacion

Cortar la carne de conejo en porciones, lavarla,
secarla bien y salpimentar.

Anadir la manteca a la fuente de asados precalentada
y dorar la carne por un lado. Darle la vuelta y dorarla
junto con el tocino, la cebolla picada, los clavos, la
salvia, el laurel y el tomate concentrado. Rebajar con
el caldo de caza y el vino blanco. Tapar la fuente de
asados y estofar durante 40 - 50 minutos a 160 °C.

Retirar la carne de la fuente, rebajar el jugo del asado
con vino tinto y harina diluida en agua y llevarlo a
ebullicion brevemente a 200 °C. Refinar con nata y
condimentar con sal y pimienta.

Valores de ajuste

Ajuste: funcién asador

Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura interior: 70 - 75 °C
Tiempo de coccidén: aprox. 60 minutos

Preparacion

Para el adobo, lavar y cortar en pequefios trozos las
hortalizas. Pelar la cebolla y partirla en cuartos.
Afadir todos los ingredientes al vino tinto. Eliminar la
piel del solomillo y dejarlo en adobo 24 horas.

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcién asador" a 170 °C.

Retirar el solomillo de corzo del adobo y secarlo bien,
untarlo con sal y pimienta y cubrirlo con lonchas de
panceta. Dorar mantequilla en una cacerola. Colocar
el solomillo en la fuente de asados precalentada,
verter encima la mantequilla caliente y cocer durante
20 - 25 minutos. Después de los primeros 10 minutos,
retirar las lonchas de panceta. Dejar enfriar la carne,
desprender con cuidado los filetes de los huesos,
cortar en rodajas oblicuas y volver a colocarlos sobre
los huesos.

Para la salsa Cumberland, rayar fino la cascara de la
naranja y cocerla en el vino tinto durante 10 minutos,
dejar enfriar y mezclar con los demas ingredientes.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador

Temperatura: 170 °C

Temperatura interior: 65 - 70 °C

Tiempo de coccién: 20 - 25 minutos / 24 horas en
adobo



Mejillones al vino blanco

Ingredientes (para 4 personas)

2 - 3 kg de mejillones

2 cebollas

2 zanahorias

1 puerro

Y de bulbo de apio

1 manojo de perejil picado
1 diente de ajo

1 hoja de laurel

100 g de mantequilla
Granos de pimienta negra
% | de vino blanco seco

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 175 °C.

Lucioperca asada entera

Ingredientes (para 4 - 6 personas)

1 lucioperca (1 - 1,5 kg)

150 g de lonchas de panceta

100 g de mantequilla

2 patatas grandes (para colocar la lucioperca erguida
en la fuente de asados)

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Deslizar la fuente en el primer nivel desde abajo.
Precalentar el horno junto con la fuente de asados en
el tipo de calentamiento "funcion asador" a 175 °C.

Preparacion

Limpiar los mejillones con agua corriente y eliminar
las barbas. Desechar los mejillones abiertos. Pelar las
cebollas, las zanahorias, el puerro y el apio y picar
todas las hortalizas. Mezclarlas con el ajo machacado,
el laurel y los granos de pimienta.

Derretir la mantequilla en la fuente de asados
precalentada y pochar las hortalizas. Rebajar con el
vino blanco y echar los mejillones al caldo. Tapar la
fuente y cocinar durante 15 - 20 minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 175 °C
Tiempo de coccién: 15 - 20 minutos

Preparacion

Pedir al pescadero que limpie de escamas y eviscere
la lucioperca. Lavar el pescado, realizar varios cortes
en ambos lados y rellenarlos con la panceta.

Anadir la mantequilla a la fuente de asados
precalentada. Colocar la lucioperca erguida con
ayuda de las dos patatas en la fuente y taparla.
Destapar 5 minutos antes de finalizar el tiempo de
coccion.

Servir acompafiada de una salsa de cebolla y nata.

Valores de ajuste

Ajuste: funcién asador

Temperatura: 175 °C

Temperatura interior: 65 °C

Tiempo de coccién: aprox. 30 minutos
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Champinones rellenos

Ingredientes (para 8 personas)

16 champinones grandes
Limén
150 ml de caldo de verduras

Relleno de espinacas
400 g de espinacas frescas
2 dientes de ajo

1 cebolla

50 g de beicon veteado
1 manojo de perejil

40 g de mantequilla
Nuez moscada

50 ml de nata

60 g de queso rallado
30 g de pifones

Relleno de queso azul
100 g de crema fresca
100 g de queso azul
Sal, pimienta

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento

"funcién asador" a 140 °C.

Pimientos rellenos

Ingredientes (para 9 personas)

9 pimientos grandes (rojos, verdes y amarillos)

Aceite de oliva

3 cebollas

1 diente de ajo

1 kg de tomates

600 g de carne picada (cordero o ternera)

300 g de arroz cocido
200 g de queso de cabra
1 manojo de perejil

Hierbas aromaticas frescas (p. ej. romero, orégano,

tomillo, albahaca)

Sal, pimienta, pimentén
1 pizca de canela

Ya | de caldo de verduras

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento

"funcién asador" a 180 °C.
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Preparacion

Limpiar los champifiones, extraer los tallos girdndolos
con cuidado y picarlos. Colocar los champifiones
vaciados en la fuente de asados y rociarlos con zumo
de limon.

Relleno de espinacas:

Lavar las espinacas y escaldarlas, escurrirlas bieny

picarlas en trozos grandes. Pelar el ajo y la cebollay
cortarlos en dados. Cortar en dados el beicon, lavar
el perejil y picarlo muy fino.

Calentar la mantequilla en una cacerola, sofreir en
ella el beicon, y pochar la cebolla, el ajo y la mitad de
los tallos de champifion picados. Mezclar las
espinacas, la nata y la mitad del perejil y pochar
también la mezcla. Sazonar con sal, pimienta y nuez
moscada.

Relleno de queso azul:

Mezclar el queso azul, la crema fresca y la otra mitad
de los tallos de champinén picados. Condimentar con
sal y pimienta.

Repartir el relleno dentro de los champifiones. Sobre
el relleno de espinacas, espolvorear pifilones y queso.
Verter con cuidado el caldo vegetal en la fuente de
asados. Colocar la tapa y, con el aparato
precalentado, cocinar en la funcién asador durante 20
minutos. Destapar y cocinar a fuego lento otros 10
minutos.

Valores de ajuste

Ajuste: funciéon asador
Temperatura: 140 °C
Tiempo de coccion: 30 minutos

Preparacién

Cortar la parte superior de los pimientos como si
fueran una tapa. Eliminar las semillas y las hebras.
Lavar los pimientos y colocarlos en la fuente de
asados.

Para el relleno, pelar y picar muy fino las cebollas y el
ajo. Pelar los tomates, quitar las semillas y cortar en
trozos pequefos. Picar las hierbas aromaticas.
Calentar el aceite en una cacerola y pochar la cebolla
y el ajo, afiadir la carne picada y rehogar brevemente.
Incorporar los tomates, el queso de cabra, las hierbas
aromaticas y las especias.

Corregir el sabor de la mezcla de carne picaday
rellenar los pimientos, colocar la tapa de cada uno de
los pimientos. Verter con cuidado el caldo vegetal en
la fuente de asados.

Tapar la fuente y cocinar en el horno precalentado
durante 25 minutos. Destapar y cocinar a fuego lento
otros 20 minutos a 140 °C.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Tiempo de coccién: 45 minutos



Manzanas asadas

Ingredientes (para 9 personas)

9 manzanas grandes (p. ej. boskop)

Relleno de mazapan

1 lata de albaricoques

100 g de pasas

300 g de masa cruda de mazapan
150 ml de licor de albaricoque

Relleno de almendras

70 g de mantequilla

50 g de pasas

3 cucharadas de ron

70 g de almendras laminadas
50 g de azucar

1 cucharadita de canela

Introducir la resistencia de la fuente de asados.
Precalentar el horno en el tipo de calentamiento

"funcién asador" a 160 °C.

Preparacion

Relleno de mazapan:

Rallar fino la masa cruda de mazapan y diluirla con el
licor de albaricoque. Escurrir los albaricoques y
cortarlos en dados. Lavar las pasas y mezclarlas con
los dados de albaricoque en la masa de mazapan.

Relleno de almendras:
Lavar las pasas y echarlas en el ron. Mezclar el azucar
y la canela.

Lavar las manzanas y extraerles un buen trozo del
centro. Colocar las manzanas en la fuente de asados.
Rellenar una mitad de la manzana con el relleno de
mazapan. Llenar la otra mitad alternando pasas,
almendras, trocitos de mantequilla y la mezcla de
azucar y canela.

Introducir la fuente en el horno precalentado y asar
sin tapa durante 15 - 20 minutos. Servir acompafnadas
de una salsa de espuma de vino.

Valores de ajuste

Ajuste: funcion asador
Temperatura: 160 °C
Tiempo de cocciéon: 30 minutos
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Indicacdes importantes sobre o uso

A Perigo de queimaduras!

A assadeira fica muito quente. Utilize sempre pegas
resistentes ao calor para retirar a assadeira quente de
dentro do forno.

A Perigo de queimaduras!

No modo Assadeira, o elemento de aquecimento
continua a aquecer durante algum tempo, mesmo
depois de se abrir a porta.

A Perigo de queimaduras!

Os vapores de alcool podem incendiar-se no interior
quente do aparelho. Nunca prepare refeigdes com
grandes quantidades de bebidas com elevado teor de
alcool. Use apenas pequenas quantidades de bebidas
com elevado teor de alcool. Abra a porta do aparelho
com cuidado.

A Perigo de queimaduras!

Ao levantar a tampa da assadeira, pode sair vapor
quente. Levante a tampa da assadeira com cuidado.
Mantenha as criancgas afastadas.

Atencao!

- Temperaturas demasiado elevadas danificam o
revestimento antiaderente:

- Nao utilize a assadeira com temperaturas
superiores a 220 °C.

- Nao utilize a assadeira sobre uma placa a gas
ou elétrica com elementos aquecedores-
radiadores.

- A assadeira ndo é adequada para placas de
indugao.

- Nao utilize a assadeira no modo Pedra de
forno.

- Quando efetuar uma pirdlise, retire o elemento
de aquecimento, o sistema extensivel e a

assadeira de dentro do compartimento de
cozedura. A temperatura atingida durante a
pirolise danifica o revestimento antiaderente!

- O uso de objetos afiados danifica o
revestimento antiaderente:

- Nunca corte nada dentro da assadeira.

- Utilize apenas utensilios de madeira ou
plastico resistente ao calor. Retire o molho
com conchas resistentes ao calor.

- A lavagem incorreta danifica o revestimento
antiaderente:

- Nunca utilize produtos de limpeza abrasivos
ou agressivos, sprays para limpeza de
grelhadores ou fornos, nem esponjas com
superficies abrasivas ou objetos afiados.

- Nao lave a assadeira na maquina de lavar
louca.

Apenas utilize o sensor de temperatura interna
quando utilizar a assadeira sem tampa.

Nos fornos cataliticos utilize o filtro de gordura, para
a ventoinha do ventilador nao se sujar.

Antes da primeira utilizagao, lave a assadeira com
agua quente com detergente da louga e uma escova
ou esponja macia.

83



Quanto a utilizacao

A assadeira é adequada para as séries de fornos 200
e 400 (exceto BOP 210/211). Vai precisar do
elemento de aquecimento e dosistema extensivel,
disponiveis em separado. O elemento de aquecimento
também pode ser utilizado para o modo Pedra de
forno.

Nota: No modo de cozedura normal, retire o elemento
de aquecimento do compartimento de cozedura.

1 Retire a tampa da tomada na parte traseira do
forno. Ligue o elemento de aquecimento adicional
a tomada na parte traseira do forno.

2 Insira o sistema extensivel na calha inferior do
forno.
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4 Coloque a assadeira sobre a grelha.

No modelo BO220/221 ou no forno combinado a
vapor e no forno de vaporizagao, pode utilizar a
assadeira sem a fungao Assadeira. No caso do
modelo BO220/221 vai precisar do sistema
extensivel, disponivel em separado. No forno
combinado a vapor: insira a assadeira diretamente nas
grelhas laterais, com as pegas voltadas para tras e
para a frente.

Nota: No forno a vapor, apenas pode utilizar a
assadeira sem a tampa colocada.

Nao aqueca a assadeira vazia. Dessa forma danifica o
revestimento antiaderente. Nao utilize a assadeira
sobre uma placa a gas ou elétrica com elementos
aquecedores-radiadores.

A assadeira permite preparar quantidades maiores
sem qualquer problema. E pratico preparar as
refeigdes e deixa-las dentro do forno. A assadeira
mantém a refeicdo quente, até esta ser servida. A sua
cozinha permanece arrumada até ao momento de
servir — a placa esta limpa, uma vez que a refeigéo foi
preparada no forno.

Para alourar, opte por uma temperatura entre os 190 e
0s 220 °C e para prosseguir com a cozedura, ajuste
uma temperatura entre os 130 e os 160 °C.

A assadeira permite-lhe cozinhar grandes pegas de
carne ou peixe — a poténcia, a reserva de calor e a
area possuem um amplo dimensionamento.

Pode alourar/selar as pecas de carne na assadeira
sem tampa e, colocando a tampa, pode prosseguir
com a cozedura de forma delicada.

Pode utilizar a parte inferior da assadeira ou a tampa
também separadamente, por exemplo, como travessa
de ir ao forno.

Contrariamente a placa, pode selecionar de forma
precisa a temperatura de alourar e a temperatura com
gue prossegue a cozedura.

Asse os alimentos sempre com a porta fechada. Abra
a porta do forno apenas durante breves instantes para
virar, mexer ou regar os alimentos com molho, caso
contrario a temperatura ndo se mantém constante. No
modo Assadeira, o elemento de aquecimento continua
a aquecer durante algum tempo, mesmo depois de se
abrir a porta.



Estufar na assadeira

O processo de estufar é a combinagao de um alourar
rapido com pouca gordura e a continuagao lenta da
cozedura. O ferro fundido da assadeira proporciona
uma distribuicao de calor excelente e uniforme. O
revestimento antiaderente dispensa grandes
quantidades de gordura e permite uma cozedura
saudavel e pouco calodrica.

Ligue o elemento de aquecimento da assadeira.
Coloque a assadeira sobre a extensao do forno, na
calha inferior. Feche a porta do forno. Ajuste a fungéao
Assadeira e a temperatura pretendida. A temperatura
maxima no programa Assadeira ¢ de 220 °C.

Aguarde até o simbolo de aquecimento apagar, antes
de colocar os alimentos na assadeira. Aloure os
alimentos durante breves instantes, sem tampa e, em
seguida, regue-os com liquido suficiente para a
cozedura. Agora, coloque a tampa e estufe os
alimentos a temperatura pretendida.

Assar na assadeira

Ligue o elemento de aquecimento da assadeira.
Coloque a assadeira sobre a extensao do forno, na
calha inferior. Feche a porta do forno. Ajuste a funcao
Assadeira e a temperatura pretendida. A temperatura
maxima no programa Assadeira é de 220 °C.

Aguarde até o simbolo de aquecimento apagar, antes
de colocar os alimentos na assadeira. Recomendamos
a utilizagdo de um sensor de temperatura de nucleo,
que desliga automaticamente o forno quando for
atingido o grau de cozedura pretendido.

Atencao! Apenas utilize o sensor de temperatura
interna quando utilizar a assadeira sem tampa.

Fase de alourar

Apenas em fornos com a fungao Assadeira:

Na fase de alourar, o forno aquece durante aprox.
3 minutos a poténcia maxima. Entre outras coisas,
esta funcdo permite-lhe alourar/selar os bifes.

A abertura da porta termina a fase de alourar. Nao
colocar a tampa durante a fase de alourar.

Para ativar a fase de alourar, consulte o manual de
instrugdes do seu forno.

Utilizar como travessa de ir ao forno

A assadeira também pode ser utilizada como travessa
de ir ao forno. Para o efeito, coloque a assadeira
sobre o sistema extensivel, na segunda calha a contar
de baixo. Selecione o modo Aquecimento superior e
inferior. Ajuste a temperatura habitual, ndo excedendo
os 220 °C.

Dicas e conselhos

O revestimento antiaderente permite alourar com
muito pouca gordura. Se a assadeira também tiver
sido pré-aquecida no forno, adicione a gordura
apenas antes de comegar a alourar.

Sugestao: ndo coloque a gordura na assadeira, unte a
carne. Desta forma é garantida uma transmissao
direta do calor.

Os liquidos de cozedura evaporam rapidamente;
certifique-se de que a assadeira contém sempre uma
quantidade suficiente deste liquido. Para um tempo
de cozedura de aprox. 30 minutos devera adicionar
cerca de %2 | de liquido. Quando o alimento é
cozinhado em molhos, a consisténcia destes nao deve
ser muito espessa e é necessario adicionar liquido.

Limpeza e manutencéao

Atencao! Quando efetuar uma pirdlise, retire o
elemento de aquecimento, o sistema extensivel e a
assadeira de dentro do compartimento de cozedura. A
temperatura atingida durante a pirélise danifica o
revestimento antiaderente!

O revestimento antiaderente permite a remogéo da
maior parte da sujidade com agua quente com
detergente da louga e uma escova macia. Amolega a
sujidade mais resistente em agua quente com
detergente da louga.

Nunca utilize produtos de limpeza abrasivos ou
agressivos, sprays para limpeza de grelhadores ou
fornos, nem esponjas com superficies abrasivas ou
objetos afiados. Estes podem danificar o revestimento
antiaderente.

Nao lavar a assadeira na maquina de lavar louga!

Quando arrumar a assadeira, ndo o faga com a tampa
virada ao contrario. Caso contrario, risca o
revestimento antiaderente.
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Receitas

As nossas receitas sdo adequadas para 6 a 12
pessoas.

Pré-aquecga sempre o forno; as receitas indicam se
também deve pré-aquecer a assadeira.

Bife picado a la Lindstrom

Ingredientes (para 4 — 6 pessoas)

1 cebola

30 g de manteiga

2 rodelas de beterrabas vermelhas em conserva
1 pepino de conserva de vinagre

500 g de carne picada

100 g de pao ralado

1 ovo

Sal, pimenta

20 g de alcaparras

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcao
"Assadeira", para os 200 °C.

Vitela estufada com cantarelos

Ingredientes (para 6 pessoas)

2,5 kg de carne de vitela
30 g de gordura

100 g de toucinho

1 cebola

1 tomate

Y2 maga

1 pepino de conserva
400 g de cantarelos frescos
Pimenta, paprica

% | de liquido

Y | de vinho branco

Ya | de natas

Farinha

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcéao
"Assadeira", para os 200 °C.
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A assadeira resulta de um processo de fabrico de
fundigao solido, que garante uma uniformidade de
transmissao de calor 6tima. O tempo de aquecimento
é de aprox. 25 minutos. Portanto, ligue o forno antes
de comegar com os preparativos.

Confecao

Picar finamente a cebola, as beterrabas vermelhas e o
pepino. Refogar a cebola na manteiga até ficar
transltcida. Misturar a carne picada com os restantes
ingredientes.

Formar 8 - 10 bifes planos com este preparado. Assar
durante aprox. 7 minutos de cada lado na assadeira
pré-aquecida.

Variante

Aloure 4 bifes picados na assadeira. Pouco antes de
terminar o tempo de cozedura, ponha-os de lado,
adicione alguma gordura e prepare 4 ovos estrelados
(também pode estrelar os ovos em separado, no
fogao).

Valores de regulacéo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 220 °C

Temperatura interna: 85 °C

Tempo de cozedura: 10 - 15 minutos

Confecao

Lavar e enxugar a carne. Cortar o toucinho em cubos.
Descascar a cebola e pelar o tomate, cortar ambos
em quartos. Limpar os cantarelos. Descascar e
descarogar a magé, cortar a macga e o pepino de
conserva em cubos.

Colocar a gordura na assadeira pré-aquecida e
alourar um dos lados da carne durante aprox. 5
minutos. Depois de virar a carne, juntar os cubos de
toucinho, metade dos cantarelos, os legumes, e
continuar a alourar. Regar com % | de liquido e
colocar a tampa. Reduzir para os 120 °C. Deixar a
carne estufar durante 12 horas e, se necessario,
regar com liquido ou vinho. Ajustar para os 180 °C.
Estufar a carne durante mais uma hora.

Depois de decorrido o tempo de cozedura, retirar o
estufado. Adicionar vinho a base de caldo para o
molho e deixar ferver a 200 °C, ligar com farinha
dissolvida. Juntar os restantes cantarelos e continuar
a fervura. Adicionar as natas e retificar o tempero.

Valores de regulacéo

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Tempo de cozedura: aprox. 3 horas



Rolinhos de novilho em molho de tomate

Ingredientes (para 5 pessoas)

10 bifinhos finos de novilho (100 g cada)

10 fatias finas de presunto

10 fatias de queijo

Ervas aromaticas italianas frescas (orégaos, salva,
tomilho, manjericao, rosmaninho)

Gordura

Molho

750 g de puré de tomate

200 ml de vinho

150 ml de natas

Ervas aromaticas italianas frescas (orégaos, salva,
tomilho, manjericao, rosmaninho)

Sal

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno a 220 °C, com a assadeira,
na funcao "Assadeira".

Cordon bleu

Ingredientes (para 4 pessoas)

4 bifes de novilho altos (pojadouro)
4 fatias de fiambre

4 fatias de queijo suigo

Sal, pimenta

Farinha

Ovo

Pao ralado

150 g de gordura

Limao (para guarnigao)

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcéao
"Assadeira", para os 200 °C.

Confecao

Colocar uma fatia de presunto e outra de queijo sobre
cada um dos bifinhos de novilho. Picar as ervas
aromaticas e distribui-las homogeneamente sobre os
bifinhos. Enrolar os bifinhos e prendé-los com
espetos de madeira.

Misturar todos os ingredientes do molho.

Colocar a gordura na assadeira pré-aquecida e
alourar os bifinhos enrolados. Depois de os virar,
regar com o molho. Colocar a tampa e reduzir a
temperatura para os 160 °C. Cozinhar durante mais
30 minutos.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura interna: 75 - 80 °C
Tempo de cozedura: aprox. 40 minutos

Confecao

Fazer cortes nos bifes, formando uma bolsa, tempere
com sal e pimenta. Colocar uma fatia de queijo e outra
de fiambre dentro da bolsa e feche com pequenos
espetos. Panar os bifes, passando-os pela farinha, ovo
batido e péo ralado.

Colocar a gordura na assadeira quente. Cozinhar o
cordon bleu na gordura quente, até ficar dourado de
ambos os lados.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 200 °C
Tempo de cozedura: aprox. 10 minutos
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Presunto de Praga

Ingredientes (para 12 pessoas)

1 pernil (aprox. 2,5 kg) (um pernil salgado, com osso e
courato em salmoura, fumado sobre madeira de faia)
300 g de legumes de raiz (cenoura, aipo, alho francés)
50 g de gordura

1 garrafa de vinho da Borgonha

Y2 | de liquido

50 g de mel

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno a 180 °C, com a assadeira,
na funcao "Assadeira".

Perna de borrego assada

Ingredientes (para 6 — 8 pessoas)

1 perna de borrego (aprox. 2 kg)

Marinada:

Y2 | de vinho tinto

8 | de vinagre

Sal, pimenta

2 colheres de cha de paprica picante
2 colheres de cha de pimenta da Jamaica
2 colheres de cha de tomilho

2 cenouras

2 cebolas

2 folhas de louro

2 colheres de sopa de dleo

Gordura

1 colher de farinha
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Confecao

Cozer o pernil durante aprox. 50 minutos em agua,
deixa-lo arrefecer, remover o courato e a gordura
excessiva.

Limpar os legumes de raiz e corta-los em pedagos
pequenos. Derreter a gordura na assadeira pré-
aquecida e refogar os legumes. Colocar o pernil
sobre os legumes e regar com o vinho e %2 | de
liquido. Colocar a tampa sobre a assadeira, reduzir a
temperatura para os 110 - 120 °C e cozinhar durante
45 minutos.

Dissolver o mel com um pouco da agua de cozedura.
Retirar a tampa da assadeira e untar o pernil com o
mel. Cozinhar sem tampa, até se obter uma bonita cor
dourada.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 180 °C / 110- 120 °C
Temperatura interna: 65 - 70 °C
Tempo de cozedura: aprox. 2 horas

Confecao

Misturar o vinho tinto e o vinagre para a marinada.
Temperar com o sal, pimenta, paprica, pimenta da
Jamaica e o tomilho. Lavar, descascar e cortar as
cenouras em rodelas finas. Descascar e cortar as
cebolas em quartos. Cortar as folhas de louro. Juntar
tudo com 2 colheres de sopa de 6leo a marinada.
Marinar as pernas de borrego durante 24 horas. Vira-
las de vez em quando.

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na fungéo
"Assadeira", para os 200 °C.

Enxugar a perna de borrego. Colocar a gordura na
assadeira pré-aquecida. Alourar cada um dos lados da
carne durante aprox. 5 minutos. Retirar os legumes da
marinada e aloura-los também durante aprox. 2
minutos. Juntar 450 ml da marinada, passada por um
coador, e 450 ml de agua. Colocar a tampa e reduzir a
temperatura para os 150 °C, de forma a prosseguir a
cozedura. Cozinhar durante 40 - 50 minutos.

Retirar a carne e os legumes de dentro da assadeira.
Passar os legumes e voltar a junta-los ao caldo. Para o
molho, regar o caldo com agua e juntar um pouco a
farinha. Aumentar a temperatura para os 200 °C, para
levantar fervura. Deixar o molho ferver durante breves
instantes, retificar o tempero e servir com a perna de
borrego.

Valores de regulacéo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 200 °C / 150 °C

Temperatura interna: 55 - 65 °C

Tempo de cozedura: aprox. 60 minutos / marinar
durante 24 h



Guisado Irlandés

Ingredientes (para 6 — 8 pessoas)

2 kg de carne de carneiro ou costeletas de borrego
1,5 kg de batatas

800 g de cebolas

Y2 ramo de salsa picada

Tomilho fresco

Sal, pimenta

1% | caldo de carne

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 150 °C na fungéo "Assadeira".

Hot Pot

Ingredientes (para 6 — 8 pessoas)

6 rins de borrego, sem pele e gordura
1,5 kg de batatas

Ya | de leite

250 g de cogumelos

4 cebolas

1,5 kg de pa de borrego
6 ostras sem casca

Sal, pimenta

50 g de manteiga

% | de liquido

Y% ramo de salsa picada

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 150 °C na fungao "Assadeira".

Confecao

Se necessario, desossar a carne, remover a gordura e
cortar a carne em pedagos de tamanho médio.
Descascar e cortar as batatas e as cebolas em cubos.

Primeiro, cobrir o fundo da assadeira com metade das
batatas e polvilhar com parte das ervas aromaticas e,
em seguida, colocar os pedagos de carne e temperar
com sal e pimenta. Cobrir com uma camada de
cebolas e temperar também. Por fim, voltar a colocar
batatas e temperar tudo com sal, pimenta e as
restantes ervas aromaticas. Adicionar o caldo de
carne e colocar a tampa.

Colocar a assadeira no aparelho pré-aquecido e
cozinhar durante 30 minutos a 150 °C. Em seguida,
reduzir para os 120 °C e cozinhar durante mais 50 -
60 minutos.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Tempo de cozedura: 80 — 90 minutos

Confecao

Abrir os rins de borrego, remover os veios brancos e
colocar em leite, durante 20 minutos. Cortar a pa de
borrego em fatias de aprox. 2 cm. Descascar e cortar
as batatas em rodelas finas. Limpar e cortar os
champignons em rodelas, descascar e cortar as
cebolas em anéis. Retirar os rins de borrego do leite,
enxugar e cortar em fatias.

Cobrir o fundo da assadeira com 1/3 das batatas.
Distribuir metade das fatias de carne de borrego
sobre as batatas. Temperar com sal e pimenta. Cobrir
com metade dos rins, cogumelos, cebolas e 3 ostras.
Cobrir com o segundo tergo das batatas. Cobrir com
a restante carne de borrego e temperar. Cobrir com o
resto dos rins, cogumelos, cebolas e ostras, e rematar
com a restante quantidade de batatas.

Adicionar % | de liquido e espalhar alguns
pedacinhos de manteiga sobre as batatas. Tapar a
assadeira com a tampa. Colocar a assadeira no forno
pré-aquecido e cozinhar durante 60 minutos.

Retirar a tampa. Mudar para o modo Grill com ar
circulante, a 220 °C, e cozinhar durante mais 15 - 20
minutos, até as batatas estarem douradas. Antes de
servir o Hot Pot guarnecer com a salsa picada.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira / Grill + Ar circulante
Temperatura: 150 °C / 220 °C
Tempo de cozedura: 60 minutos / 15 - 20 minutos
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Ganso de S. Martinho

Ingredientes (para 4 — 6 pessoas)

1 ganso pronto a cozinhar (aprox. 4 kg)
500 g de batatas

4 cebolas

2 magas

50 g de manteiga

1 ramo de salsa picada
Manjerona

Sal, pimenta, paprica
1-1% | de liquido

1 folha de louro
Artemisia, salva

30 g de mel

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcéao
"Assadeira", para os 170 °C.

Coxas de ganso

Ingredientes (para 4 pessoas)

4 coxas de ganso

Sal

40 g de gordura de ganso
1 cebola

1 colher de sopa de paprica (doce)
1 dente de alho
Cominhos

11 de liquido

1 kg de batatas

2 tomates

2 pimentos verdes

% ramo de salsa picada

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcao
"Assadeira", para os 190 °C.
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Confecao

Lavar o ganso por dentro e por fora e enxugar.
Descascar, cortar e branquear as batatas. Descascar
e cortar as cebolas e as magas em cubos. Refogar as
cebolas com as magas em manteiga, juntar as batatas,
a salsa e a manjerona, e rechear o ganso com esta
mistura. Fechar o ganso, cosendo-o com fio de
cozinha e esfrega-lo com sal, pimenta e paprica.

Verter 2 | de liquido na assadeira pré-aquecida e
colocar o ganso, com o peito voltado para baixo,
dentro da mesma. Adicionar a folha de louro, a
artemisia e a salva. Cozinhar o ganso durante aprox. 2
horas, regando sempre com liquido. Virar o ganso
apos 1% horas. Dissolver o mel com suco da carne e,
pouco antes do tempo de cozedura chegar ao fim,
pincelar o ganso. Continuar a cozinhar sem tampa, até
se obter uma bonita cor dourada.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 170 °C

Temperatura interna: 85 - 90 °C
Tempo de cozedura: aprox. 2 horas

Confecao

Lavar e enxugar as pernas de ganso. Descascar e
picar grosseiramente as cebolas. Descascar e
esmagar o dente de alho. Descascar e cortar as
batatas em palitos, lavar os tomates e os pimentos,
retirar as sementes e cortar em cubos.

Derreter a gordura de ganso na assadeira pré-
aquecida. Primeiro, alourar as pernas de ganso com o
lado da pele voltado para baixo, durante aprox. 5
minutos, virar e juntar a cebola, alho, cominhos e
paprica, e alourar durante mais aprox. 5 minutos.

Juntar %2 | de liquido, colocar a tampa na assadeira e
cozinhar durante 30 minutos a 150 °C. Juntar os
legumes preparados. Voltar a adicionar %2 | de liquido.
Cozinhar durante mais 15 - 30 minutos, com a
assadeira tapada. Servir depois de guarnecer com
salsa picada.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura interna: 90 °C

Tempo de cozedura: 45 - 60 minutos



Coxas de frango assadas

Ingredientes (para 6 pessoas)

6 coxas de frango

Oleo resistente a altas temperaturas (p. ex. 6leo de
amendoim)

Especiarias para aves (paprica, sal, pimenta)

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcéao
"Assadeira", para os 200 °C.

Coelho estufado

Ingredientes (para 4 pessoas)

1,5 kg de carne de coelho
300 ml de caldo de caga
300 ml de vinho branco

50 g de toucinho aos cubos
1 cebola pequena

2 cravinhos da india

4 folhas de salva

1 folha de louro

2 colheres de concentrado de tomate
50 g de gordura

8 | de vinho tinto

150 ml de natas

Sal, pimenta

Farinha

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na fungéo
"Assadeira", para os 200 °C.

Confecao

Lavar e enxugar as coxas de frango. Misturar o 6leo
com as especiarias e pincelar bem as coxas de frango
com esta marinada.

Primeiro, colocar as coxas de frango na assadeira
com o lado da pele voltado para baixo. Cozinhar 12 -
15 minutos de cada lado. Para o efeito é possivel
tapar a assadeira.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 200 °C

Temperatura interna: 85 °C

Tempo de cozedura: 25 - 30 minutos

Confegao

Cortar a carne de coelho em pedacgos, lavar, enxugar
e temperar com sal e pimenta.

Colocar a gordura na assadeira pré-aquecida e
alourar a carne de um lado. Depois de virar a carne,
juntar os cubos de toucinho, cebola picada, cravinhos
da india, salva, louro e concentrado de tomate.
Adicionar o caldo de caga e o vinho branco. Colocar a
tampa sobre a assadeira, e estufar durante 40 - 50
minutos, a 160 °C.

Retirar a carne da assadeira, regar os sucos da carne
com o vinho tinto e a farinha dissolvida em agua e
deixar levantar fervura a 200 °C. Adicionar as natas e
retificar com sal e pimenta.

Valores de regulacéo

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura interna: 70 - 75 °C
Tempo de cozedura: aprox. 60 minutos
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Lombo de veado, frio

Ingredientes (para 6 pessoas)

1 lombo de veado (aprox. 2 kg)
Sal, pimenta

250 g de fatias de toucinho
100 g de manteiga

Marinada

% | de vinho tinto

300 g de legumes de raiz (cenoura, aipo, alho francés)
1 cebola

3 bagas de zimbro

1 folha de louro

5 graos de pimenta

Molho Cumberland

Casca de uma laranja

50 ml de vinho tinto

100 g de geleia de groselha

100 g de arandos

1 colher de cha de mostarda em po
1 pitada de gengibre em pé

Sal, sumo de limao

Mexilhoes em vinho branco

Ingredientes (para 4 pessoas)

2 - 3 kg de mexilhdes
2 cebolas

2 cenouras

1 alho francés

Y2 de bolbo de aipo

1 ramo de salsa picada
1 dente de alho

1 folha de louro

100 g de manteiga
Graos de pimenta preta
% | de vinho branco seco

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcéao
"Assadeira", para os 175 °C.
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Confecao

Limpar e cortar os legumes de raiz em pedagos
pequenos para a marinada. Descascar e cortar a
cebola em quartos. Juntar todos os ingredientes ao
vinho tinto. Remover a pele do lombo de veado e
deixar marinar durante 24 horas.

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na fungéao
"Assadeira", para os 170 °C.

Retirar o lombo de veado da marinada e enxugar,
esfregar com sal e pimenta e cobrir com as fatias de
toucinho. Alourar a manteiga num frigideira. Colocar o
lombo de veado na assadeira pré-aquecida, regar com
a manteiga quente e cozinhar durante 20 - 25
minutos. Depois de decorridos 10 minutos, retirar as
fatias de toucinho. Deixar arrefecer o lombo de veado,
soltar cuidadosamente os filetes dos ossos, fatiar
diagonalmente e voltar a colocar a carne sobre os
08S0S.

Para o molho Cumberland, raspar finamente a casca
de laranja e cozer durante 10 minutos no vinho tinto,
deixar arrefecer e misturar com os restantes
ingredientes.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 170 °C

Temperatura interna: 65 - 70 °C

Tempo de cozedura: 20 - 25 minutos / marinar
durante 24 h

Confecao

Limpar os mexilhdes sob agua corrente e cortar as
barbas. Descartar os mexilhdes abertos. Descascar as
cebolas, limpar as cenouras, o alho francés e o aipo, e
cortar todos os legumes em pedagos pequenos.
Misturar os legumes com o alho esmagado, a folha de
louro e os graos de pimenta.

Derreter a manteiga na assadeira pré-aquecida e
refogar os legumes. Regar com o vinho branco e
adicionar os mexilhées ao caldo. Colocar a tampa
sobre a assadeira e cozinhar durante 15 - 20 minutos.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 175 °C
Tempo de cozedura: 15 — 20 minutos



Perca inteira assada

Ingredientes (para 4 — 6 pessoas)

1 perca (1- 1,5 kg)

150 g de fatias de toucinho

100 g de manteiga

2 batatas grandes (para segurar a perca na assadeira)

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Colocar a assadeira na primeira calha, a contar de
baixo. Pré-aquecer o forno com a assadeira, na funcéao
"Assadeira", para os 175 °C.

Cogumelos recheados

Ingredientes (para 8 pessoas)

16 cogumelos grandes
Limao
150 ml de caldo de legumes

Recheio de espinafres
400 g de espinafres frescos
2 dentes de alho

1 cebola

50 g de toucinho entremeado fumado
1 ramo de salsa

40 g de manteiga
Noz-moscada

50 ml de natas

60 g de queijo ralado

30 g de pinhdes

Recheio de queijo azul
100 g de créme fraiche
100 g de queijo azul
Sal, pimenta

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira.
Pré-aquecer o forno a 140 °C na fungdo "Assadeira".

Confecao

Pedir na peixaria que escamem e amanhem a perca.
Lavar o peixe, fazer varios cortes em ambos os lados e
cobrir com o toucinho.

Colocar a manteiga na assadeira pré-aquecida. Com a
ajuda das duas batatas, colocar a perca verticalmente
dentro da assadeira e tapar com a tampa. Retirar a
tampa, 5 minutos antes do tempo de cozedura chegar
ao fim.

Servir com um molho de cebola e natas.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira

Temperatura: 175 °C

Temperatura interna: 65 °C

Tempo de cozedura: aprox. 30 minutos

Confecao

Limpar os cogumelos, retirar cuidadosamente os pés,
rodando-os, e picar finamente. Colocar os chapéus
dos cogumelos na assadeira e regar com sumo de
limao.

Recheio de espinafres:

Lavar e branquear os espinafres, espremer bem e
picar grosseiramente. Descascar o alho e a cebola e
cortar em cubos. Cortar o toucinho em cubos, lavar e
picar finamente a salsa.

Aquecer a manteiga numa frigideira, alourar o
toucinho, refogar a cebola, o alho e os pés dos
cogumelos picados. Acrescentar os espinafres, as
natas e metade da salsa e refogar também. Temperar
com sal, pimenta e noz-moscada.

Recheio de queijo azul:

Misturar o queijo azul com o créme fraiche e os
restantes pedagos de cogumelo picados. Retificar
com sal e pimenta.

Distribuir o recheio sobre os chapéus dos cogumelos.
Espalhar os pinhées e o queijo sobre o recheio de
espinafres. Verter cuidadosamente o caldo de
legumes na assadeira. Colocar a tampa sobre a
assadeira, e cozinhar durante 20 minutos, no aparelho
pré-aquecido com a fungao Assadeira. Em seguida,
retirar a tampa e cozinhar durante mais 10 minutos.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 140 °C
Tempo de cozedura: aprox. 30 minutos
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Pimentos recheados

Ingredientes (para 9 pessoas)

9 pimentos grandes (vermelhos, verdes e amarelos)
Azeite

3 cebolas

1 dente de alho

1 kg de tomates

600 g de carne picada (borrego ou vitela)

300 g de arroz cozido

200 g de queijo de cabra

1 ramo de salsa

Ervas aromaticas frescas (p. ex. rosmaninho, orégaos,
tomilho, manjericao)

Sal, pimenta, paprica

1 pitada de canela

Ya | de caldo de legumes

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 180 °C na fungéo "Assadeira".

Macas assadas

Ingredientes (para 9 pessoas)

9 magas grandes (p. ex. reineta)

Recheio de macgapéo

1 lata de alperces

100 g de passas

300 g de massa de magapéo
150 ml de licor de alperce

Recheio de améndoas

70 g de manteiga

50 g de passas

3 colheres de sopa de rum
70 g de palitos de améndoas
50 g de agucar

1 colher de cha de canela

Ligar o elemento de aquecimento da assadeira. Pré-
aquecer o forno a 160 °C na funcgao "Assadeira".
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Confecao

Recortar as tampas dos pimentos. Remover as
sementes e os veios. Lavar os pimentos e coloca-los
na assadeira.

Para o recheio, descascar o alho e as cebolas e picar
finamente. Pelar os tomates, remover os pedunculos e
cortar em pedagos pequenos. Picar as ervas

aromaticas. Aquecer o 6leo numa frigideira e refogar
o alho e a cebola, juntar a carne picada e continuar a
refogar. Acrescentar o arroz, os tomates, o queijo de
cabra, as ervas aromaticas e as especiarias.

Encher os pimentos com esta mistura de carne picada
retificada e colocar a respetiva tampa sobre cada um
dos pimentos. Verter cuidadosamente o caldo de
legumes na assadeira.

Colocar a tampa sobre a assadeira e cozinhar durante
25 minutos no forno pré-aquecido. Em seguida, retirar
a tampa da assadeira e cozinhar durante mais 20
minutos a 140 °C.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Tempo de cozedura: aprox. 45 minutos

Confecao

Recheio de magapao:

Ralar finamente a massa de magapéao e dissolver no
licor de alperce. Escorrer os alperces e cortar em
cubos. Lavar as passas e incorporar juntamente com
os cubos de alperces na massa de magapaéo.

Recheio de améndoas:
Lavar as passas e colocar no rum. Misturar o agUcar
com a canela.

Lavar e descarogar bem as magas. Colocar as magas
na assadeira. Encher as magas até ao meio com o
recheio de magapao. Encher a segunda metade das
macas alternadamente com passas, améndoas,
pedacos de manteiga e a mistura de agucar com
canela.

Colocar a assadeira no forno pré-aquecido e cozinhar
durante 15 - 20 minutos sem tampa. Servir com um
creme zabaglione.

Valores de regulacao

Ajuste: Assadeira
Temperatura: 160 °C
Tempo de cozedura: aprox. 30 minutos
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ZNMAVTIKES utTodei&eic yix Th Xpnon

A Kivduvog eykauu&Twv!

H ynAn ¢oppa CeoTaiveTan ma&pa oAU. ATTOpaKpUVETE
TNV KXUTH YnAr ¢opua mavToTe e avBekTIK& OTN
OeppdTNTA EIBIKA YAVTIX GOUPVOU OTTO TO XWPO
HOYEIPEPATOG.

A Kivduvog sykauu&Twv!

21n Aertoupyia ynAng oppag Beppaivel To BeppavTiko
ocwpa TNG WNANG ¢oppag akOpo yix Aiyo XpOvo Kol PET&
To &volypa TNG mMOPTAG Tou doupvou.

A Kivduvog eyKaupu&Twv!

O1 aTpoi TOU 0IVOTIVEUPOTOG PTTOPOUV VOl avapAeyoUv
HECO OTOV KQXUTO XWPO HAYEIPEPATOG. Mnv
mopaxokeu&leTe paynTa pe peYXAEG TTOOOTNTEG OUVATOV
OIVOTIVEUPGT®ON TTOTWV. XPNOIPOTIOIEITE HOVO HIKPEG
moodTNTEG Amd OUVATA OIVOTIVEUPOTWON TTOT&. AvoiyeTe
TTPOCEKTIK& TNV MOPTO TNG OCUCKEUNG.

A Kivduvog {epaTiopaTog!

KoaTd To &volypo Tou KamakIoU TNG WnAng ¢opuag
pmopei var eEEABEI KAUTOG aTPOG. AvoiETE TTIPOOEKTIKE TO
K&Kl TNG YnAng ¢oppag. Kpatdre To moiudid pakpiX.
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Mpocoxn!
- O1 oAU uywnAég Bepuokpaoieg MPOoKaAouv ZnUI
OTNV XVTIKOAANTIKN eMioTpwoON:
- Xpnoipgomoieite TNV YynAn ¢pdppa povo
oeBeppokpaoieg ewg To oAU 220 °C.
- Mn xpnoipormoigiTe TNV YnAr ¢oppa &V O€ pPIc

Baon eoTi®v agpiou 1 pio NAEKTPIKN B&ON E0TIQWV HE

OepUAVTIKG COPATA aKTIVOBOAIGG.

- H ynAn ¢oppa dev givar kaT&AANAN yia TIg
ETTAYWYIKEG PAOEIG ECTIMOV.

- Mn xpnoipotoigitTe TNV YnA ¢oppax oTov TpodTIO
AeiToupyiag MAGKAG YNOiPATOG.

- AodaipeiTe To BEPPAVTIKO OOPA, TO CUOTNUX
eEaywyng kol TNV YnAn ¢opUa ammo TOo XWPO
HOYEIPEPATOG, OTAV TIPAYHOATOTIOIEITE EVAV
kaBapiopo mupoAuong. H Beppokpaoia KaTa Tn
OIXPKEIX TOU TTUPOAUTIKOU KaBapiopou
KOATXOTPEDEI TNV AVTIKOAANTIKN emioTpwon!

- ZTNV GVTIKOAANTIKN EMIOTPWON MPOKXAOUVTXI
YPOATOOUVIEG KITO TAK XIXUNPX XVTIKEIHEVA:

- Mnv koBeTe MOTE pe€oa oTnV YnAn doppa.

- XpnoiyomoleiTe HOVO PAXKIPOTIIPOUVA KOI
epyaAeia koulivag amo EUAo 1] avBekTIKd 0TNn
BeppdTnTa oUVOETIKO UAIKO. BydleTe Tn odATox
pe pioe avBeKTIKN 0Tn BeppoTnTa MAXOTIKN
KOUT&AG.

-  H avTIKOAANTIKA EMIOTPWON KATKXOTPEPETAI XTTO
A&Oog KXOxpPICUO:

- T Tov KAXBOPIoPO PN XPNOIYOTIOIEITE TTOTE
O1BpwTIK& 1] OpaoTIK& UAIKG KaBapiopou, oTpél
KaxBapiopoU ykpIA 1] doUpvwy, odouyydpiax pe
TPpaxI& eMPAVEIR 1] KIXUNPX AVTIKEIPHEVA.

- Mnv kaBapilete TNV YnAn ¢dppa oTo MAUVTApPIO
TV TIATWV.

XpnoipomoleiTe Tov aioBnTripa Beppokpaoiag Tou
TTUPNVA HOVO, OTAV XPNOIYOTIOIEITE TNV WNAN GOPPX XWPIg
KOTTGKI.

Xpnoipotmoleite aToug GoUpPVOUG HE KATAKAUTIKO
kaxBapiopo To GiATpo Tou AiTToug, yia va pn AepoveTal o
AVEPIOTNPAG.

KaBapiote TNV wnAn ¢oppa mpiv TNV mpwTn Xpron pe
KQXUTH oamouvada uypoU KaBapIopoU MATWV KAl PIo
HOXAGKI& BOoUpTOO I EVa HOAGKO OhOoUYyy&pl.



Mo T™n xpnon

H ynAn ¢oppa givan kat&AANAN yix Toug ¢olpvoug TNng
oelp&g 200 ko 400 (ekTog amd BOP 210/211).
AnaiteiTan emiong 10 EexwpioTd diaBeoipo BeppavTiko
owpa Kal To ouoTnpa e§aywyng. To BeppavTiko cwpx
HTTOPEITE VO TO XPNOIYOTIOINCOETE ETTIONG YIX TN
AeiToupyia pge TNV MA&KS YnoipaTog.

Ynodei§n: AropakpUveTe To BEpUAVTIKO COUG OTNV
KQXVOVIKN AEITOupyia YynoipaTog ormd To XwPo
HOYEIPEPATOG.

1 AmopakpUveTe TO KATIGKI oo TNV Tpilax Tou
pelpaTog OTNV Mow MAeup& Tou poupvou. ZuvdEaTe
To MP0ooBeTo BepPavTIKO oW 0TNV TIPIa ToU
pelpPaTOG OTO TOW TOIXWHG TOu doupvou.

2 TomoBeTroTe To oUOTNPG eEaywWYNG OTO KATW
emimedo PAYEIPEPATOG HECK OTO HoUpVO.

—

PLITTITIS

- -/

3 B&Ate Tn ox&pa evandbeong oTto cloTNPX
egaywyng.

4  TomoBetrioTe Tn wnAni ¢oppa M&vw oTn oX&Xpa
evamobeong.

>7n ouokeur) BOP 220/221 1) oTo ¢poUpvo payeIpEPaTOq
pe oTpd Ko 6To GoUpPVo ATPOU PTTOPEITE VX
xpnoigomoifoeTe TNV YynAn ¢oppax xwpig Tn Aeitoupyia
YnAng ¢poppag. tn cuokeury BOP 220/221 xpei&leoTe
To EexwploTa SixBeoipo cloTnpa eEaywyng. Zmpw&Tte TNV
ynhn ¢oppa ammeubeiag oTIg TAXiVEG ox&peg 0dnyoug, Ye
TIG AaBEG PTTPOOTA KA TTOW.

Yodei1En: 210 poUpvo HAYEIPEPATOG PE GTUO PTTOPEITE

vV xpnoigomoinoete TNV YnAn ¢oppa povo xwpig 1o
KQTTGKI TOTTOBETNPEVO.

Mn Beppaivete &deia Tnv wnAr doppa. MNaTi €101
KXTXOTPEPETE TNV AVTIKOAANTIKNA emioTpwaon. Mn
XPNoIYoToIgiTE TNV YNAR dOppa AV O€ PIx B&On E0TIOV
aepiou 1 pio NAekTPIKA B&on eo0TiOV pe BepPavTIKE
OWHOTX aKTIVOBOAiag.

21NV Ynhn ¢OpUC PTTOPEITE VO TAPAKOKEUXOETE ETTIONG
peyoAUTepeg MOOOTNTEG XWPIG TPOPANpa. MmopeiTe va
TTPOETOIPAOETE KOAAX Ta AYNTE KA V& TX XPrOETE GTO
doupvo. H ynAn ¢poppa diatnpei To daynTo (eoTo, PEXP!
va 10 oepPipeTe. H kouliva caxg kaTd To oepPipiopa
daiveTal TAKTOTIOINUEVN — N P&on eoTiwv dev gival
Aepwpévn, emeldrn To daynTo oAOKANPWVETAI PHECK OTO
doupvo.ynhn poppa.

EmA&EETE yiax To coTapiopa piax Beppokpaoia peTa&u 190
- 220 °C KOl YIO TN CUVEXEIX TOU HOAYEIPEPATOG HIX
Beppokpaoia petagu 130 - 160 °C.

Me Tnv wnArn ¢pOppa PTTOPEITE VO HAYEIPEYETE ETIONG
HEYGAX KOPPATIO YnToU 1| yoploU — n 10xUG, N
avTaAAayr] BeppoTNTAG KA N EMPAVEIX EIVAI ETAPKWOG
dixoTagIoAOyNpEVQ.

2Tnv Ynhn ¢oppa PmopeiTe va 0oTAPETE BUVATA XWPIG
KXTTQKI KOPPATIO KPEXTOG KO VX OUVEXIOETE TO
pHayeipepa xwpig ammAeieg pe TomoBeTnpeVo To KATTAKI.

MropeiTe va XpnoIYOTIOINOETE EMIONG TO K&TW YEPOG TNG
YnANg ¢Oppag f To KATIAKI EEXWPIOTY, TT.X. WG GOPUX
OOUDAE.

>e avTiBeon pe Tn BA&on €oTIOV priopeiTe vax eMIAEEETE pe
akpifeia TN OeppoKPOCi COTAPICPATOG KO TN
OeppoKpOCia CUVEXIONG TOU HOYEIPEUATOG.

Wrivete mavToTe pe kKAeloTn Tnv mopTa Tou polpvou.
AvoiyeTe povo gUvTOpa TNV MOPTA GOUPVOU VI TO
YUpPIOPX, QvoK&TEPO 1] TNV TpdoBeaon uypou, emeldn
dlaxdopeTik& Oev pmopei va diaTnpnBei n oTabBepoTnTa
Tng Beppokpaciag. ZTn AeiToupyia YnAng oppag
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Beppaivel To BeppavTikG oTOIXEIO GKOPX YIax Aiyo XpOvo
KOl HETG TO &VOIYHO TNG TTOPTOG TOU HoUpvou.

Mayeipepa oTnVv KAg16TH YNAR OPHA

MayeipeleTe ae KAeIOTH KATOXPOAX 0€ Eva OUVOUGOUO
oo oUVTOHO eAadPO CcoTApPIoUa o Aiyo Aimog Kol oTn
OUVEXEIX OIyavo payeipepa. H xutooidnpr KaTaokeun
NG YnAng ¢oppag ppovTilel yiax P &p1oTn, opolopopdn
KaTavopr Tng BeppoTnTag. Me TNV avTiKoAANTIKN
emioTpwon xpel&leoTe povo Aiyo NiTmog Kol Priopeite €701
VX HayelpeWeTe TTOAU UyIelv& kol Xwpig TToANEG Beppideg.

2uv0€oTe TO BEPPAVTIKO OOPX TNG YNAAG POPHAG.
2rpw&Te TNV WnAn ¢oppx oTo BayoveTo Tou poUpvou OTO
K&Tw emimedo payelpepaTog oo ato poupvo. KAeioTe
TNV MoOpTx Tou dpoupvou. PuBpioTe Tov TpoTO YnoipaTog
"AeiToupyia wnAng doppag" ko Tnv emBupnTn
Beppokpaoia. H Beppokpaaoia pmopei va pubpioTei oTo
TTPOYPOPHA TNG YNARG doppag pexp! To oAU 220 °C.

MepipeveTe, pexpl va afrjoel To oupPoro BEppavang,
mpoToU B&AeTe TO daaynTo O0TNV YnAr dOppx. ZoTAPETE
oUVTOPQ TO GAYNTO XWPIG KATAKI. ZBrjoTe TO GaAYNTO pe
OPKETO UYPO pHayEIPEPATOG. TOTOBETAOTE PETK TO
KOTTOKI KOl adrioTe To paynTd Vo pAYEIPEUTEI OTO
KAEIOTO okelog oTnv emBupnTh Beppokpaoia.

Wnoipyo oTnVv ynAn ¢oppa

2uvdéaTe To BEPUAVTIKO CWPG TNG WNANG POPUAG.
2mpw&Te TNV Ynhn doppa oTo BayovéTo Tou poupvou OTO
K&Tw emimedo payelpePaTog pEaa oTo poupvo. KAeioTe
TNV MOPTX Tou ¢poupvou. PuBpioTe Tov TpoTO YnoipaTog
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" kou Tnv emBupnTn
Beppokpaoia. H Beppokpaoia pmopei va pubpioTtei oTo
TPOYPOPHA TNG YNARG dOppag péxp! To oAU 220 °C.

MepipeveTe, pexpl va opfrjoel To cUpPoAo BEppavaong,
mpoToU B&AeTe TO GaynTO OTNV YnAr ¢Oppa. ZaG
OUVIOTOUME VO XPNOIPOTIOINCETE TOV aioBNThApa TNG
BeppoKpaOiag TOU TTUPIVX, O OTTOIOG XTTEVEPYOTTOIE]
auTOpaTx To Poulpvo, oTav emTeuxBei o emBupnToOg

BaBuodg wnaoipaTog.

Mpocoxn! Xpnoipormoieite Tov aioBnTrpa Bepuokpaciog
TOU TTUPMAVX POVO, OTQV XPNOIPoTIoleiTE TNV WNnAr doppa
XWPIig TOTTOBETNPEVO KATTOKI.

BxOuidx coTapiopxToC

Moévo oe povTéla polpvwv pe AeiToupyic wnAng dodppag:
21n BaBpida coTapiopaTog (apxIkoU YynoipaTog)
Beppaivel o doUpvog pe MARpN 10XV yix Tepimou 3 AemT&.
ETol pmopeite m.x.va coT&peTe SUVATE TIG UTTIPICOAEG.

AvoiyovTag Tnv mopTa TeppaTiCeTan n BaBpida
cotapiopaTog. Kata mn didpkeia Tng Pabpidag
OOTOPIOPOTOG PNV TOTTOBETAOETE TO KATTAKI.

Tnv evepyotmoinon Tng BaBpidag coTtapiopaTog Bax Tnv
BpeiTe oTIg 00nyieg xpriong Tou dolpvou 0ag.
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Xpnon w¢ pOPHX COUPAE

H ynAni ¢oppa pmopei va xpnoipomoinBei emiong wg
boppax coudpAe. TommoBeTrioTe yI' UTO TNV WNAR Poppa
T&vVw 0To JEUTEPO EMITTEOO PAYEIPEPATOG ATTO KATW,
mavw oTo guoTnua eEaywyng. EmAEETe Tov TpodTIO
ynoipaTtog "Emavw Béppavon + Katw Beppavon'.
PuBpioTe Tnv ouvnBiopevn Beppokpaaiax, aAA& To TTOAU
220 °C.

ZUMBOUAEG KOI TEXVXOMATX

Me Tnv avTIKOAANTIKN EMIOTPWON PTTOPEITE VO COTRPETE
pe oAU Aiyo Aimog. Eav n ynAn ¢oppa mpoBeppdvOnke
padi oto polpvo, ToTe B&ATE TO AiTmog Aiyo Tpiv To
COTOPICHO.

SupBoulAn: Mnv mpocBeTeTe To AiTTog aTnv wnAn ¢opuc,
A& AadwveTe To Kpeag. ETol eEaodaAileTan pio
ameuBeiag peTadopd TnG BeppoTNTAG.

Ta uyp& payeipepaTog eEaTHiovTal Ypriyopaa,
bpovTileTE MAVTOTE, VX UTTXPXEI XPKETO UYPO
payeipépaTog. MNa eéva xpovo payeipépaTtog mepimou 30
AemTov Mpémel va mpooBéoeTe mepimou Y2 AiTpo uypo.
270 HOYEIPEPD PE OXATOEG, KPATATE TIG OKXATOEG
TTAVTOTE AETTOPPEUCTEG KOl TTPOCOETETE UYPO
HOYEIPEPATOG.

KaxBapiogocg Kal cuvripnon

Mpocoxn! ApaipeéaTe To BeppPaVTIKO CWOUG, TO CUCTNP
eCaywyng kai TNV ynAn ¢o0ppa KaT& Tn dIXPKEIC TOU
TTUPOAUTIKOU KaBapIopoU oo To XWPo payelpépaTog. H
Beppokpaoion KATA T OIGPKEIX TOU TTUPOAUTIKOU
kaxBapiopol KaTaoTpEDEl TNV AVTIKOAANTIKN emioTpwon!

Me Tnv avTIKOAANTIKA eMioTpwon Pmopolv va
amopakpuvBoUv o1 TTEPIocCOTEPOI PUTIOI HE KAUTH
oamouvada Kol Jix poAakix BoupToa. MouAigoTe T
okAnpn pumavon pe IXAUPG ATTOPPUTTAVTIKOU TTIIXTWV.

Mn xpnoipoTioIfoeTe O KaPiol TTEPITITWON YIX TOV
kaBapiopod dIaBPpwTIKA ) dpXOTIKA UAK& KaBapiopou,
ompél kaxBapiopoU YKPIA 1} poUpvwy, CHOUYYEPIX pE
TPAXIX ETIOAVEIX I AIXPNPSK AVTIKEIPEVA. AUTX PTTOPET VO
KXTXOTPEWOUV TNV AVTIKOAANTIKN eMioTpwOnN.

Mnv kaBapilete TNV YnAn ¢dppa oTo MAUVTHPIO TWV
m&Twv!

Mo ™ ¢UAXEN TOTOBETAOTE TO KATTGKI TIGVW OTNV WNAN
doppa, Ox1 avammoda oTnV YnAn doppa. AixpopeTik&
pTTOPEl VO ypaxTGouvioouv TNV avTIKOAANTIKN eTioTpwon.



ZUVTAYEQ

O1 ouvTayég pag eival KaTXAANAeg yiax 6 - 12 &Topa.

MpoBeppdveTe M&vVTOTE TO GOUPVO, OTIG CUVTAYEG POG
avadpepeTal, edv Ba mpémel va BeppdaveTe padi Kal TNV
wnAn doppa.

Mm@TEKI AivtoTpop

YAIK& GUVTOYAG (YIX 4 - 6 &XTOMX)

1 KpePpPUBI

30 yp. BouTupO

2 peéTeg mavTlA&pia TOUPTi
1 ayyoup&KI Toupai

500 yp. KIp&g

100 yp. Tpipypévn dpuyavi&
1 auyo

oA&TI, TITTEPI

20 yp. K&MTOPN

2uvdeoTe TO BepPAVTIKO OOPX TNG YNAAG POPHAG.

2rpw&Te TNV YnAn ¢dppx oTo TTPWTO ETMITESO ATTO KATW.

MpoBepudveTe TOo poupvo padi pe TNV wnAn ¢oppa oTov
TpoOmo ynoipaTog "AeiToupyia ynAng ¢dppag" oToug
200 °C.

Bod1vOC KATTAMAG ME HAVITXPIX

YAIK& cuvTayng (Yix 6 &Topx)

2,5 KIAN& BodIvO KpEag

30 yp. AiTrog ynoipaTog
100 yp. pmeikov

1 KpeEPPUDBI

1 vTopaTa

Y2 prho

1 ayyoupa&Ki

400 yp. ppeoKIax pavITEpIX
mMEPI, MIEPIX

% Tou AiTpou uypo

Y2 NiTpo &ompo kpaai

Y2 Tou NiTpou KpEpa YGAAKTOG
aoAeupl

2uv0€oTe TO BEPPAVTIKO OOPX TNG YNAAG POPHAG.

2Zpw&Te TNV YnAn ¢dppx oTo MPWTO ETIMESO ATMO KATW.

MpoBeppdveTe To dolpvo pali pe TNV YnAn ¢oppa oTov
Tpomo ynoipaTog "AeiToupyia wynAng ¢oppag" oTtoug
200 °C.

H ynAn ¢oppa KATAXOKEUKOTNKE pe TEXVOAoyi
CUMPTIQYOUG XUTOOIONPOU, TTOU EYYUXTOI I 10QVIKH
opoidpopdn pet&doan BeppotnTag. O xpdvog BEppavong
avepyeTal Tepimou oTa 25 Aent&. EvepyomoinoTe Aoimov
To doUpvog oag, TpoToU EeKIVOETE PE TIG
TTPOETOIPATIEG.

Naxpaokeun

WiNokOWTE TO KPEPPUDI, TX TTAVTLAPIG KA TO axyyoupl.
2oTapeTe eAadpa To Kpeppudi oe PouTUpO. AVOKOTEWTE
TOV KIJ& PE T UTTOAOITIX UAIK& TNG OUVTAYNG.

Ao Tn p&la oxnuaTioTe 8 - 10 AeTT& PmMOTEKIA. ZTNV
mpoBeppaopevn wnAn ¢oppx wriote TNV kK&Be TMAeup&
mepimou 7 AemT&.

NaxpaxAAayn

Wnote 4 pmTekia oTnV ynArp ¢oppa. Aiyo mpiv To TEAOG
TOU XPOVOU POYEIPEPATOG OTTPWETE TQX PTTIGTEKIG OTNV
akpn, BaATe Aiyo Aimog oTnv ynAn ¢oppa kKol wrioTte padi
4 afy& paTia. (Mmopeite va TnyaviceTe emiong
EexwploTa T afyd p&TIoe 0TV B&on €0TIOV.)

Tipég pubpiong

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
Oeppokpaoia: 220 °C

Oeppokpaoia muprva: 85 °C
Ai&pkela payelpepatog: 10 - 15 Aent&

Naxpaockeun

MMAUVTE TO KpE€XG KOl OTEYVWOTE TO. KOWTE TO PTTEIKOV OFE
pHIKp& koppaTia. KaBapioTe To kpeppUdi kol adpaxipeoTe
TN dAoUda ATTO TIG VTOUGTEG, KOYTE T OAX OTQ TECOEPXL.
KaBapioTe T pavitapia. Apaipeoate Tn dpAoldx Tou
pnAou, cdaxIpEOTE TO ECWTEPIKO PE TOUG OTTOPOUG, KOYTE
0€ PIKPX KOPHATIX TO PAO KOl TO OYYOUP&KI.

B&ATe To Aimog ynoipaTog otnv mpoBeppaopévn wnAn
boOpUa KOl YOTE TO KPEXG OTNV TTPWTN TTAEUP&

mepimou 5 AemT&. MeT& To yUpiopa pooBéaTe T
KOUUATIX UTTEIKOV, TO HIOK HAVITAPIX KOXI TO AXXOVIK&
Kol wrioTe Tax ehadpd. ZPrioTe pe Y2 AiTpo uypo Kol
TomoBeTroTe TO KAT&KI. PuBpioTe xapnAdTepa oToug
120 °C. MayeipeyTe To yntd 1%2 ®pa o€ KAEIOTO
okel0g, oTav xpel&leTal, TEPIXUOTE TO YNTO PE UYPO 1)
kpaoi. PuBpiote otoug 180 °C. MayeipeéyTe To wn1d O0TO
KAEIOTO OKEUOG OKOPX VIO HIX WPK.

270 TEAOG TOU XpOVOoU payelpépaToq By&ATe €Ew To YnToO.
MpooBéoTe 0Tn 0&ATOO TO KPpCXOi KO VA PP&OTE TNV
oToug 200 °C, 8€0Te TNV, GVAKATEUOVTAG Aiyo aAeUpl.
MpooBéoTe T UTTOAOITTION PAVITEPIG KO HAYEIPEWPTE TX
padli. NMpooBeoTe TN gavTiyi (KPEPX YXAGKTOG) Kol
KXPUKEUOTE TO daynTo.

Tipég pubpiong

PUBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 200 °C / 120 °C / 180 °C

Ai&pkeiax payelpepaTog: epimou 3 wpeg
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PoA& HOOXXKPICIOU KPEXTOC OE CAATOX VTOUHATAC

YAIK& cuvTayAg (YIX 5 &Topx)

10 AenT& pooyapioix ovitoeh (amd 100 yp.)

10 AenTéQ PETEG WPOU CopTTOV

10 dpéTeg TUpI

OPEOKX ITANKE XPWHOATIKE GUTE (piyavn, daokdunlo,
Bup&pl, BaoiAikog, devdpoAifavo)

Aimog ynoipaTog

Z&AToa

750 yp. VTOPU&TEG TTEPAOPEVEG ATTO TO TPUTINTO

200 ml kpaai

150 ml cavTiyi (kpépo YGARKTOG)

OPEOKX ITAAIKE XPWHATIKE GUTA (piyavn, paokdunlo,
Bupapl, Baaihikog, devdpoAifavo)

oA&TI

2uv0€0TE TO BEPUAVTIKO OOPX TNG YNARG POPHUAG.

2pw&Te TNV YnAr ¢OpPX OTO TPWOTO EMITMESO AMO KATW.

MpoBeppdvete To polpvo pali pe TNV YnAn ¢poppa oTov
Tpomo ynoipaTtog "AeiToupyia wynAng ¢opuag" otoug
220 °C.

Cordon bleu

YAIK& cuvTaYAC (YIX 4 &TOUX)

4 xovTpeg pooxapioleg pmp1{oAeg (voud)
4 peTeg PpaoTO Capmov

4 ¢peTeg Tupi EABeTiag

oA&TI, TITTEPI

aAelpi

auyo

TPIMPEVN dpuyaVI

150 yp. Aimog ynoipyaTog

Aepodvi (yiax To yopvipiopa)

2uv0€0Te TO BEPPAVTIKO OOPX TNG YNAAG POPHUAG.

2pw&Te TNV YnAn ¢dppx oTO MPWOTO EMITMESO AMMO KATW.

MpoBeppdveTe To dolpvo pali pe TNV YnAn ¢oppa oTov
Tpomo ynoipaTog "AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug
200 °C.
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Naxpaokeun

KaAUyTe Ta pooxapioia oviToe pe g pETa {OPTOV Kl
i deTa TUpi. TepaxioTe T XPWPATIKE GUTR KO
HOIPGOTE T OPOIOPOPPX TTAVW OTA POAK TOU KPEXTOG.
TuhiETe T pOA& TOU KPEQTOG KAl KAPHWOTE TX PE
odovToyAudideg.

AvapeiEte OAa Tax UMK yio T o&ATOO.

B&ATe To Aimog ynoipaTog otnv mpoBeppaopévn wnAn
bGOPPX KOl COTRPETE PEOTK TX POAK TOU KpEaTog. MeT&
TO yUpIopQx TEPIXUOTE T pe Tn o&AToo. TomoBeTroTe TO
Kam&Kl Kol kaTef&oTe Tn Beppokpaocia oToug 160 °C.
MayeipeyTe T0 daynTo akOpa yix 30 AemTa.

Tipég puBpiong

PuBpion: Aeitoupyia ynAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 220 °C / 160 °C

Oeppokpaoia mupriva: 75 -80 °C

Aidpkela payelpepaTog: mepimou 40 AemTd

NMaxpaokeun

Xap&&Te 0TIG PTIPICOAEG TOETEG, TITIEPWOTE KX XAXTIOTE
TO KpeaG. B&ATe oe k&Be ToETN Mo i pETA TUPI KKl
Captov, ouykpaThoTe TIG e 0dovToyAudideg. Tuli&Te TIg
pip1loAeg oe axAelpl, XTUTINTO QXUYO KO TPIPHEVN
dpuyavia.

B&ATe To Aimog ynoipaTog oTnv KauTr wnAn ¢oppa.
Wnote To Cordon bleu oTo KauTO AiTtog oo Tig dUo
TTAEUPEG, WOTIOU VO XTTOKTIOEI EVOX KADEKITPIVO XPWHO.
Tipeg pUBpiong

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢poppag

Oeppokpaoia: 200 °C

Ai&pkeia payeipepaTtog: 10 AemT&



Zaumov Mpayacg

YAIK& ouvTayng (yix 12 &Topa)

1 Capmov Mpayag (mepimou 2,5 KIAK) (Eva pe KOKKOAO Kail
METOXK O€ QPPN TTAOTWHEVO CXUTTIOV, TTOU €XEI KATIVIOTEI
oTn ouvéxelax mavw amo pwTi& EUAou o&ikg)

300 yp. pilwdn Aaxavik& (kapoTa, o€Aivo, mp&oo)

50 yp. AiTTog ynoipaTog

1 ¢1&An &ompo Burgunder

Y2 NiTpo uypod

50 yp. peNI

2uvdeoTe To BepPaVTIKO COPX TNG WYNAAG POPPAG.
2rpw&Te TNV YnAr ¢OPPX OTO MPWTO EMITESO QMO KATW.
MpoBepudveTe TOo poupvo padi pe TNV wnAn oppa oTov
TpoOTo ynoipaTog "AeiToupyia ynAng ¢dppag" oToug
180 °C.

Wnuévo UmouTI xpviou

YAIK& cUVTOYAG (YIX 6 - 8 &TOpX)

1 pmouTI apviou (Tepimou 2 KIAK)

Mapivada:

2 Tou NiTpou KOKKIVO KPOGI
8 NiTpo Eidi

oA&TI, TITTEPI

2 KOUTOAGKIO OKOVI THITTIEPING
2 KOUTGA&KIX OKOVN YeUdXUWHO
2 kouTaA&kIx Bup&pi

2 KaPOTX

2 KpEPPUDI

2 dpUN d&dvVNg

2 KouTaAIEG A&SI

Aimog ynoipaTog

1 kouTaxA I aAeUpi

Naxpaokeun

BpaoTte To Capmov mepimou 50 AenTé o€ vepO, adrjoTE TO
VX KpU®oel, adXIPECTE TNV TTETOX Kol To AiTTog TTou
TTEPICOEUEL.

KaBapioTe T pifwdn Aaxavik& Kol KOYTE TK O PHIKPK
Kopp&Tia. AlwoTe To Aimog ynoipaTog oTnv
mpoBeppaopevn Ynhn ¢OpPa KAl TOIYXPIOTE TO
Aaxavik&. TomoBeTrioTe M&vw To CXPTIOV Ko OPROTE TX
pe kpaai kai Y2 Nitpo uypo. TomoBeTroTe TO KATIGKI OTNV
wnAn ¢oppa, kaTepaoTe Tn Beppokpaoiax otoug 110 -
120 °C ko payelpeéyTe TOo daynTo 45 AemTd.

Avoapei&Te To péA pe Aiyo BpaoTo vepo. ATTOPOKPUVETE TO
KQTTOKI &0 TNV YnAf ¢oppa kKol adeiyTe TOo {apmov pe
HEAI. MayeIpeYTe TO XWPIG KATTGKI, HEXP! VX XTTOKTNOEI
€val Opopdo podioya.

Tipég pUBuiong

PUBuion: AsiToupyia ynAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 180 °C / 110 °C - 120 °C

Oeppokpaoia mupfiva: 65 - 70 °C

AI&pKEIX PAYEIPEPATOG: TIEPITIOU 2 WPEG

Naxpaokeun

Mo TN popivédo avapei&Te To KOKKIVO Kpaai Kol To Eidl.
KapukeuoTe pe aA&TI, MTEPI, TN OKOVN TMITEPIAG, TN
okovn yeud&pwpou Kol To Bupdpl. NMAUVTE T KXPOTQ,
EUoTe T Kl KOYTE T o€ AeTTEG PETEG. AdaipEaTe TN
GAOUdX OO T KPEPPUBIA KO KOYTE TX OTK TEGTEPOL.
Tepayiote T UM TG 0&Pvng. BaATe Tar OAax padi pe

2 kouTahieg A&dI oTn papivdda. MapivapeTe peca 1o
HTTOUTI apvioU yia 24 wpeg. Evdidpeoa yupioTe To K&TTOU-
K&TTOU.

2uvdéoTe To BEPPAVTIKO OWHG TNG YNARG GOpHAG.
Smpw&Te TNV YnAn ¢OppPa 0TO MPWTO ETTTEDO ATTO KATW.
MpoBeppudvete To polpvo pali pe TNV YnA poppa oTov
Tpomo ynoipaTtog "AeiToupyiax wnAng ¢oppag" otoug 200
°C.

2TeyvwoTe pe XapTi kKoulivag To PmmouTI Tou apvioU.
B&ATe To Aimog ynoipaTog otnv mpoBeppaopévn wnAn
boppa. ZoTEPETE TO KPEXG MO K&BE pepic mepimou 5
AemT&. M&pTe T AXXAVIKE OTTO TN HAPIVAOK KO YrioTe
Ta padi mepimou 2 AemT&. ZPrjote To paynTo pe 450 ml
goupwpevn papivada kal 450 ml vepo. TomoBeTroTe To
KOOI Kol KaTeB&oTe Tn Beppokpacia otoug 150 °C yix
TN OUVEXION TOU payelpePaTosg. MayeipéyTte To daynTod
40 - 50 AemT&x.

AdaIpeDTE TO KPEXG KA TO AXXAVIKE &TTO TNV WnAn
doppa. Kavte Tax Aaxavik& moupe ko BaATe Ta Mow 0TO
Cwpo. MNo Tn oaATox ofriote To PO pPe veEPO KAl
moaomahiote Tov pe aoeupl. Na To av&PBpaopa aveB&oTe
Tn Beppokpacia oTtoug 200 °C. AdprjoTe T o&ATox Aiyo
v avafBp&oel, KAPUKEUOTE TNV Kol oepPipeTe TNV padi pe
TO PTIOUTI TOU apvioU.

Tipég puBpiong

PUBpuion: Aeitoupyia ynAng doppag

Oeppokpaoia: 200 °C / 150 °C

Oeppokpaoia muprva: 55 - 65 °C

Ai&pkeia payelpepaTog: epimou 60 AemTa / 24 wpeg
HOPIVEPIoPO
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IpAaxvOIKO stew

YAIK& cUuVTOYARG (YIX 6 - 8 XTOMX)

2 KIN& TTpOBelo kKpeag 1 uTpIlOoAeg ofEpkou ammd apvi
1,5 KIANO TTaT&TEG

800 yp. KpEPHUDIK

Y2 pOATOXKI TEHAXIOHEVOG HAIVTAVOG

dpeoko Bupdpi

oAGTI, MITTEPI

14 Nitpa Copdg Bodivol kpéaTog

2uvdeoTe TO BePPAVTIKO OOPX TNG WYNAAG POPHAG.
MpoBepp&veTe To doUpvo oTOV TPOTIO YNOIPATOG
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug 150 °C.

XoT moTt (Hot Pot)

YAIK& cuvTayng (Yix 6 - 8 &aTopx)

6 apvioiax vedpp&, xwpig TETOX Kol XwPig AiTog
1,5 KIANO TTaTOTEG

Ys Tou AiTpou y&Ax

250 yp. paviTapia champignon

4 KpeppudIX

1,5 KIAN& apvioio oA

6 oTpeidia xwpig kEAUPOG

oA&TI, TITTEPI

50 yp. BouTUpO

% Tou AiTpou uypo

Yo HATOXKI TEPOXIOPEVOG PHATVTAVOG

2uv0€0Te TO BEPUAVTIKO OOPX TNG YNARG POPUAG.
MpoBeppu&veTe To poUpvo OTOV TPOTIO YNOIPATOG
"AeiToupyia ywnAng ¢oppag" otoug 150 °C.
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Naxpaokeun

APaipEOTE QMO TO KPEXKG EVOEXOUEVWG TO AITIOG KOI TX
KOKKOAX KOl KOYTE TO 0 KOPPATIC peyéBoug payou.
KoBopioTe TIG TATATEG KOl TX KPEPPUDIO KO KOYTE T
og KUBGKIQ.

2TpwoTe 0TNV WNAN dOpPa TPWOTX TIG HIOEG TTATATESG KOI
TXOTTXAIOTE TIG P KPWHPATIKE GUTX, HETE TOTIOBETrOTE
TX KOPUATIO KPEXTOG KOXI KXPUKEUOTE TX Pe GAXTI KKl
mrmepl. Ao mavw BAATE PIX OTPOON KPEPPUDIX K
KXPUKEUOTE TA. 2T0O TEAOG OTPWOTE AV TATATEG KA
KXPUKEUOTE Ta OAX Pe XAGTI, TITTEPI KO T UTTOAOITIX
APpWHaTIK& puTE. MpocBeéoTe To Cwpod Podivou KpEATOG
KOl TOTTOBETOTE TO KATTAKI.

Smpw&Te TNV YnAn ¢O0ppa peoa oTnV MpoBeppaxopevn
OUOKEUN KOl payelpeéyTe To payntd 30 Aenmt& oTtoug 150
°C. Met& kateBaoTte Tn Beppokpacia oTtoug 120 °C Kal
HoyelpéWTe TOo akOpa yia 50 - 60 AemT&.

Tipég pUBuiong

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 150 °C / 120 °C

Ai&pkela payelpepatog: 80 - 90 AenT&

MNaxpaockeun

AvoiTe T apviolax vedpp&, ATTOPAKPUVETE TIG XOTIPEG
iveg kol TorroBeTroTe Tar yix 20 Aent& oe yaha. KoyTe
TNV apviciax oA oe GETEG T&YOUG TIEPITTOU 2 cm.
KaBapioTe TIg MATATEG KAl KOWTE TIG O AETMTEG PETEG.
KaBapioTe T paviT&plior KOl KOWTE Tax 0€ HETEG,
adaipeéoTe TN GAOUdX MO TX KPEPPUDIX KOl KOWTE T OE
dakTUAidIO. MM&pTE T Cxpvioiax vEPP& ammd To YAAQ,
OTEYVWOTE TX e XapTi Koulivag Kol KOYTe T o€ GETEG.

KoAuyTe TNV wnAn ¢oppa pe To Eva TPITO QTIO TIG HGETEG
TOV MATATWV. Molp&oTe MAvVW TIG HICEG GETEG XTTO TO
apviolo kpeag. KapukeloTe pe oaA&TI Kol mmmepl. Amo
mavw MPooBEoTe Ta PIOK MO T VEDPX, T HAVITEPIX,
TX KpEPPUBIx kKol 3 aTpeidia. KaAUyTe Tor pe To delTEPO
TPITO QMO TIG MATATEG. ATTd M&VW TOTMOBETNOTE TO
UTTOAOITTO GXPViCI0 KPEXG KOl KAXPUKEUOTE TO. MeT&
mpooBeoTe Tx ummdAoIma vedp&, HavITEPIK, KPEPPUDIX
KaI OTPEIdIa Kol KXAUWTE Ta Pe PIck TEAEUTAIO OTPWON
TOTAXTEG.

XUoTe peoa ¥ Tou NiTpou UYpPO KAl OKETTXOTE TIG
TATATEG pe vupadeg PouTUpou. TomoBETAOTE TO KATTGKI
oTnv Ynin ¢oppa. Zmpw&te TNV YnAn poppx HECK OTOV
mpoBepuaopevo poUpvo Kal payelpeYTe To daynTod 60
AemT&.

AdaipeoTe To kKammaki. ANMGETE oTn AeiToupyia
ynoipaTtog oto "MkpIA + Aépag avakukhodopiag" oToug
220 °C kol ynoTe To daynTo aKOPa yiax 15 - 20 AenTd,
®OTToU V& podoKOKKIvioouv ol mataTeg. Mpiv To
oepPiplopa TAXOTTXAIOTE TO XOT TTOT PE TOV TEPAXIOPEVO
HXIVTQVO.

Tipég pubpiong

PUBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag / MkpiN + Agpag
avakukAopopiag

Oeppokpaoia: 150 °C / 220 °C

Aidpkela payelpepaTog: 60 Aemta / 15 - 20 Aemtd



XAva Tou Ayiou MapTivou

YAIK& cUVTOYAG (YIX 4 - 6 XTONX)

1 xfAva €T01un yia payeipepa (mepimou 4 KIAX)
500 yp. MaT&TEG

4 kpeppLBIX

2 pnAa

50 yp. BouTupoO

1 HXTOGKI TEPAXIOHEVOG PATVTAVOG
o&pYuxog

oAGTI, MITTEPI, OKOVN TITEPIAG
1-1% NiTpa uypod

1 dUAAO dadvng

ayifi&, paokounho

30 yp. peN

2uvdéaTe To BEPUAVTIKO OWPA TNG WNANG POPUAG.

2mpw&Te TNV YnAr ¢OpPX OTO MPWTO EMITESO ATMO KATW.

MpoBepudvete To polpvo pali pe TNV YnAn ¢popua oTov
Tpomo ynoipatog "AeiToupyia wynAng ¢opuag" otoug
170 °C.

MmouUTIx XAVAG

YAIK& cuVvTOYAG (YIX 4 XTOUX)

4 pmouTix XAvVag

oA&TI

40 yp. Nimog xnvag

1 kpeppudi

1 kouTaAI&x okOVN MMEPIAG (YAUKIK)
1 okeAidax okopdou

KUPIVO

1 Nitpo uypd

1 KINO TTaT&TEG

2 vTop&TeEQ

2 mp&oIveg TITIEPIEG

Yo HOTO&KI TEPOXIOHEVOG HATVTAVOG

2uvdéaTe To BEPUAVTIKO OWPG TNG WNANG POPUCG.

2rpw&Te TNV YnAr ¢OpPX OTO MPWTO EMITESO ATMO KATW.

MpoBepudveTe TOo poupvo padi pe TNV wnAn ¢oppa oTov
TpoOmo ynoipaTog "AeiToupyiax ynAng ¢dppag" oToug
190 °C.

Naxpaokeun

ZemAUVETE TN XAV HEOX KOl €EW KO OTEYVWOTE TNV Pe
xopTi koulivag. KaBapioTe TIg maTd&Teg, KOWTE TIG OE
HIKP& KOPP&TIO Kol {epaTioTe TIG. ZepAoudioTe T
KPEPPUBIA KA1 TG PAX KO KOWYTE TX 08 KUPBAKICK.
20TApETE TX KPePPUOIX Kol Tax uAax og BouTupO,
OVOKOTEWYTE TX PE TIG TTATATEG, TO PAIVTAVO KOl TO
OXPWYUXO KOl YEPIOTE TN XAVQ pe To peiypa. PayTe Tn
XNVa pe KAWOTM Koulivag Kol XAgiyTe TNV pe aA&TI,
MTEPI KAl OKOVN TITTEPIAG.

XUoTe ¥2 Tou AiTpou uypo oTnv MpoBEéppavan Yynin
dOppa Kol TOTTOBETNOTE PECO TN XVA PE TN HEPIK TOU
otBoug mpog T kK&TW. MNpooBeaTe To dUANo d&dvVNg,
Tnv ayiBi& kol To paokopnho. MayeipéywTe TN XAV
OuVOAIK& TTEPITTOU 2 WPeG Kol TTpooBETeTE K&Be TOOO
uypod. Met& amo 1% wpeg yupiote Tn XAva. AvakaTéyTte
TO PEAI Y€ TO XUHO TOU YNTOU KOl GXAEIYTE e XUTO TN
Xnva p' éva mvelo Aiyo mpiv To TEAog Tou xpovou
HOYEIPEPATOG. ZUVEXIOTE TO HAYEIPEPD XWPIG KATTRKI,
pEXP! va emTeuxOei eva dpopdo pddiopa.

Tipég pUBpiong

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 170 °C

Oeppokpaoia mupfiva: 85-90 °C

Ai&pkela payelpepaTog: Tepimou 2 wpeg

Naxpaokeun

ZemAUVTE TX PTTOUTIO XNVOG, OTEYVWOTE TX PE XXPTI
koulivag kol adaTioTe Ta. KaBapioTe Tax Kpeppudia K
xovtpokowTte To. KaBapioTe Tn okeAida okdpdou kai
ouvBAiyTe Tnv. KaBapioTe TIg TATATEG KOl KOYTE TIG OF
Awpideg, MAUVTE TIG VTOPATEG KA TIG TITTEPIEG, APAIPEDTE
TOUG OTTOPOUG KO KOYTE TIG O€ PIKPX KOPUATIX.

AlwoTe To Aimog xrvag oe mpoBeppaopevn ynhn ¢opua.
ZOTAPETE T PTTOUTIX XNVAG TPWTX PE TNV TTAEUP& TNG
TETONG TTPOG TX KATW TTEPITTOU 5 AETTA, YUpPIiOTE TAX K
mpooBeoTe TO KPePPUDBI, TO OkOPDOO, TO KUHIVO KA&I TN
OKOVIN MTMEPIXG KOI OCUVEXIOTE TO PAYEIPEPR AKOPX YIOK
mepimou 5 AemT&.

3ZBrote pe Y2 Aitpo uypod, B&ATE TO KAT&KI TTGVW OTNV
YnAn ¢oppa Kal payelpeyTe To daynTo yiax 30 AemmT
oTtoug 150 °C. NpooB€0TE TX MPOETOIHXOPEVO AXYAVIK.
MpooBeoTe Eava Y2 AiTpo uypd. Me KAEIOTO TO KATIGKI
ouvexioTe To payeipepa akopa yiax 15 - 30 AenTa.
>epPipeTe TO paynTO PE WYIAOKOPPEVO PAIVTAVO.

Tipeg pUBpiong

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢poppag

O¢eppokpaoia: 190 °C / 150 °C

Oeppokpaoia mupriva: 90 °C

Ai&pkela payelpepaTog: 45 - 60 AenT&
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WUnT& NTOoUTIX KOTOTTOUAOU

YAIK& cUuVTaYRG (YIX 6 &TOUX)

6 pmouTIr KoTOTTOUAOU

A&O1 avBekTIKO 0T BeppoTnTa (T1.X. DIOTIKEAXIO)

EIOIK& PUTTAXAKPIKA YIG YNT& KOTOTTOUAX (TTTTepI&, mITeEp!,
oA&TI)

2uv0eoTe TO BEPPAVTIKO OOPX TNG WYNAAG POPHUAG.

2pw&Te TNV YnAn ¢dppx oTo TPWOTO EMMIMESO AMMO KATW.

MpoBeppdveTe To dolpvo pali pe TNV YnAn ¢poppa oTov
Tpomo ynoipaTog "AeiToupyia wnAng ¢oppag" oTtoug
200 °C.

WnNTO KOUVEAI

YAIK& cUVTOYAG (YIX 4 &TOUX)

1,5 KIA& KpEaG KouveAioU

300 ml Cwpog BnpapaTog

300 ml &ompo kKpaoi

50 yp. PTTEIKOV, KOPPEVO OE PIKP& KOPUATIX
1 PIKPO KPEPHUDI

2 mpokeg yapidpaAa

4 pUMNa paokopnAitg

1 UM dadvng

2 KOUTOAIEG VTOPOTOTIOATOG

50 yp. Aimog ynoipaTog

/8 Tou NiTPOU KOKKIVO KPOGi

150 ml cavTiyi (KpEpax YGAXKTOG)
oA&TI, TITTEPI

aAelpi

2uvdéaTe To BEPUAVTIKO OWPA TNG WNANG POpUAG.

2rpw&Te TNV YnAr ¢OpPX OTO MPWTO ETITESO ATMO KATW.

MpoBeppudvete To polpvo pali pe TNV YnAn ¢popua oTov
Tpomo ynoipatog "AeiToupyia wynAng ¢opuag" otoug
200 °C.

104

Naxpaokeun

[MAUVTE Tt PTTOUTIX TOU KOTOTTOUAOU, OTEYVWOTE TA HE
xopTi kKoulivag. Mo TN popivéda avapei§Te To Aadi pe T
HTTOXOXPIK& Kol GAEiPTE P’ GUTO KGAX T PTTOUTIX
KoTOTTOUAOU.

B&ATe To pmoUTIX KOTOTTOUAOU TTPWTO HE TNV MAEUP& TNG
TMETOXG TTPOG T K&TW OTNV TTpoBeppaapevn ynhn ¢dppa.
WroTte T ammo k&Be pepiax 12 - 15 Aenta. EmmAéov
pmopei va TormoBeTnBei To KAMGKI.

Tipég puBpiong

PuBuion: Aeitoupyia wnAng doppag

Oeppokpaoia: 200 °C

Oeppokpaoia muprva: 85 °C

Aidpkela payeipepaTog: 25 - 30 AemTd

Naxpaokeun

TepayxioTe To kKpeag KouvelioU oe pepideg, EemmAlvTE TO,
OTEYVWOTE TO PE XXPTi KOULZiVXG KOl KXPUKEUOTE PE
OAGTI KOl THTTEPL.

B&ATe To Aimog Tou wnToU oTnv mpoBeppaopévn wnAn
boppa Kol COTEPETE TO KPEXG OTTO TN pix TTAeup&. MeT&
TO YUPIOPX OOT&PETE HAGi KOI TX KOPPATIX PTTIEIKOV, TO
TEUQXXIOUEVO KPEPHUDI, TIG TTPOKEG YapiPpaAX, TO
baxokopnho, To pUANO d&PVNG KA TOV VTOPXTOTTOATO.
2BnoTe To dpaynTod pe Cwpd BNPp&UATOG KX KOTIPO KPATi.
B&ATe To KOT&KI TTAVW OTNV YNAN GOpUC KO HAYEIPEYTE
To ¢paynTd og KAEIOTO oKeUog yia 40 - 50 AenmTd 0TOUG
160 °C.

M&pTe To KpEag ammd TNV YnAr ¢OppPx, OPrOTE TO XUHO
TOU YNTOU PE KOKKIVO KPOXOi KO XAEUPI VOKATEUEVO OE
vePO Kol avafBp&aoTe Tov cUvTopa oToug 200 °C.
OMAokAnpwoTe Tn yeUon Pe oavTIyi K&l KXPUKEUOTE,
TPOCBETOVTAG GAXTI K&l THTTEPI.

Tipeg pUBpiong

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢poppag

O¢eppokpaoia: 200 °C / 160 °C

Oeppokpaoia mupriva: 70 - 76 °C

Ai&pkela payeipepaTog: mepimou 60 AemTa



NMA&TN {xpkadiou, KpUX

YAIK& cUuVTaYRG (YIX 6 &TOUX)

1 mA&TN Capkadiol (mmepimou 2 KIAK)
oA&TI, TITTEPI

250 yp. p&Teg pméikov

100 yp. BouTupo

Mapivada

% Tou NiTpou KOKKIVO Kpaoi

300 yp. p1wdn Aayxavikd (KapoTa, o€AIvo, TTP&OO)
1 KpePpPUDBI

3 kedpopniax

1 ¢UAO d&dvng

5 KOKKOI TITTIEPI

ZaAtox Cumberland

dAoUda evdg TopTOKGAIOU

50 ml KOKKIVO KpOOi

100 yp. CeAé amd dpaykooTaPUAx
100 yp. KOKKIVG PUPTIAAG

1 KOUTOAGKI OKOVN HouoT&PdaG

1 puUTN Tou paxaipiol okovn TCivilep
OA&TI, XUpOG Aepoviou

MUdIx o€ XOTTIPO KPAOi

YAIK& cuVTaYRG (YIX 4 &TOUX)

2 - 3 KIN& pUdIx

2 KpEPHUDI

2 KaPOTX

1 piCax mp&oo

Ya ked&AI a€NIvo

1 HOXTO&KI TEPAXIOHEVOG PATVTAVOG
1 okehidax okOpdou

1 UM dadvng

100 yp. BouTupO

HaUpOI KOKKOI TTITTEPI

% Tou AiTpou Enpod &oTpo KPAoi

2uvdéaTe To BEPUAVTIKO OWPA TNG WNANG OpUaG.
2rpw&Te TNV YnAr ¢OpPx OTO MPWTO EMITESO ATMO KATW.
MpoBepudveTe TOo poupvo padi pe TNV wnAn oppa oTov
Tpomo ynoipatog "AeiToupyia ynAng ¢opuag" oToug
175 °C.

Naxpaokeun

Mo N poapivéda kaBapiote T pIwdn Aaxavik& Kol
yihokoyTe Tax. KaBapioTe To KpeppUdi Kl KOYTE TO OTAK
Téooepa. [pooBeaTe OAa T UNIKX OTO KOKKIVO KPOOi.
AdaipeoTe TNV METOX amd TNV TAXTN ToUu (apKadIoU Kl
adrOTE TNV V& POPIVAPIOTEl YIX 24 )peg.

>uvdéoTe To BEPPAVTIKO CWPO TNG WNANRG GOpHAG.
2pw&Te TNV WnAr ¢pOpUa OTO TTPWTO EMTESO ATTO KATW.
MpoBeppudvete To dolpvo pali pe TNV YnA ¢oppa aTov
TpoOTo ynoipaTog "AeiToupyiax wnAng ¢oppag" otoug 170
°C.

M&pTte TNV MAGTN Tou opkadiol Ao TN PHAPIVEOK KOl
OTEYVWOTE TNV pe XapTi Koulivag, TpiwTe TNV pe oA&TI
KOl TTITTEPI KO OKETIROTE TNV PE TIG GETEG TOU PTTEIKOV.
K&yTe To BoUTUpO péoa o€ €va Tnyavi. TomoBeTroTe TNV
TA&TN Tou Capkadiot oTnv mpoBeppaaopévn wnin ¢oppa,
TEPIXUOTE TNV HE TO KAUTO POUTUPO KOI HAYEIPEYTE TNV
20 - 25 AenTax. MeTd T mpwTax 10 AeT& adpaipeaTe TIG
$eTEG TOU pmeikov. Adpriote Tnv MA&TN Tou {apkadiol va
Kpuwoel, adpxIpeaTe TA PIAETH TTPOOEKTIKA ATTO T
KOKKOAX, KOyTe Tx AoE& o€ PpETeqg Kol ToToBeTOTE TX
Eava TTAVW OTO KOKKOXAX.

Mo mn o&Atoa Cumberland TpiyTe AenTd TN pAoUda Tou
TTOPTOKOAIOU K&l Bp&OTE TNV OTO KOKKIVO Kpaoi 10
AETITA, XPrOTE TNV VX KPUWDOEI KXI QVAPEIETE TNV Pe T
uttoAoITTa UAIKG.

Tipég pUBuiong

PUBpion: Aeitoupyia wnAng doppag

Oeppokpaoia: 170 °C

Oeppokpaoia muprva: 65 -70 °C

Aidpkelax payeipepaTog: 20 - 25 Aentax / 24 wpeg
HOPIVEPIoPO

Naxpaokeun

KaBapioTe Tax pudiax K&Tw ommd TpeXoUPeEVO veEPO KAl
adaxipéoTe Ta pouaTakia. MeTd&Te doa pudiax givan
avolkT&. KaBapioTe Ta KpeppUdia, T KAPOTX, TO TTPKOO
kol To 0€AIVO Kol WIAoKOWTe OAC Tt AKX AVIK K.
AVOKOTEYTE TX AXXAVIK& PE TO TTIPECAPIOUEVO OKOPOO,
To GUANO d&DVNG KA TOUG KOKKOUG TTITTEPIOU.

AiwoTe To BoUTUpO OTNV MpoBeppacpevn YnAn ¢opux
KOl TOIYapioTe Ta Aaxavik&. ZBrioTe T YE TO KOTIPO
Kpaoi kol B&ATe Ta pUdix 010 Cwpo. TomoBeTrioTE TO
KQTTOKI 0TNV YnAr doppa, payeipewte To daynto 15 - 20
AemTa.

Tipég pUBpiong

PUBuion: Asitoupyia ynAng ¢oppag

Oeppokpagoia: 175 °C

Ai&pkela payeipepaTog: 15 - 20 Aent&
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OAOKAnpocg ynuevog AouToOC

YAIK& cUVTOYAG (YIX 4 - 6 XTONX)

1 AoUT00g (1 - 1,5 KIAG)

150 yp. ¢p€TEQ pmEIKoV

100 yp. BouTupo

2 pey&Aeg maTaTeg (Yix v oTaBei 0 AouToog 0pBiog oTnv
wnAn ¢oppa)

2uv0eoTe TO BEPPAVTIKO OOPX TNG WYNAAG POPHAG.
2Zrpw&Te TNV YnAn ¢dppx oTo TTPWTO ETMTESO AMMO KATW.
MpoBeppdveTe To doUpvo pali pe TNV YnAn doppa oTov
Tpomo ynoipaTog "AeiToupyia wynAng ¢oppag" otoug
175 °C.

FepgioTd pavIT&pIx champignon

YAIK& cUVTOYAC (YIX 8 &TOpX)

16 peyaAa pavit&piax champignon
Aepovi
150 ml Cwpog Aaxavikwy

FEpIon OTTAVAKI

400 yp. PPEOKO OTTAVEKI

2 okehideg okOpdou

1 kpeppudi

50 yp. eAadpp& MITTXPO KATIVIOTO PTTEIKOV
1 JOTOGKI PXIVTOVOG

40 yp. BouTupoO

pHooxoK&pudo

50 ml cavTiyi (Kpgpo YXAGKTOG)
60 yp. TPIYPEVO TUPI

30 yp. KOUKOUV&PIX

FEpion pokKPoOp

100 yp. Créme fraiche

100 yp. pymrAe Tupi (pokdop)
oA&TI, TITTEPI

2uvdeoTe TO BeppPavTiKO OOPA TNG YNARG GOPHAG.
MpoBeppu&veTe To poUpPvVo OTOV TPOTIO YNOIPATOG
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug 140 °C.
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Naxpaokeun

AdnroTe Tov IXBuommwAn va apaxipEoel Tax AETIX KAl vax
kaBapioel To AouToo. NMAUVTE TO W&pI, Xxp&ETE TO TTOAAEQ
bopeg Kal 0TIG dUO TTAEUPEG KO OKETTXOTE TO PE UTTEIKOV.

B&ATe To BoUTupo WnoipaTog oTnv mpoBeppacpévn wnin
boppa. BaAte To AouToO, XpNOIHOTIOIOVTAG TIG dUO
TaTaTEG 0pBio peoa oTNV YnAr doppx Kol TomoBeTroTE
TO KQMaKI. 5 AemmTax Tpiv Tn ARgn Tou xpovou
HOYEIPEPATOG XPAIPECTE TO KATTKKI.

MpoodépeTe pali pia oxATox kpeppUdi-creme fraiche.

Tipég pubpiong

PuBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag
O¢ppokpagcia: 175 °C

O¢eppokpaoia muprva: 65 °C

Ai&pkeia payeipepartoq: mepimou 30 AemT&

NMaxpaokeun

KoBopioTe Ta pavITEpIx, dPXIPECTE TTPOOEKTIKA TOK
KOTOOVIX KOl WIAoKOYWTe Ta. TomoBeTroTe T KOUIX
HaVITEPIo 0TNV WNA GOPUG KXl PAVTIOTE HE XUHO
AepovioU.

Epion omavakl:

MAUVTE TO OTMaVGKI KOl CEPATIOTE TO, OTPAYYIETE TO KOAX
Kol xovTpokoywTe To. KaBapioTe To okOpdo Kol T
KPEPPUBIG KO KOYTE T 0€ PIKPGK KOPPGTIX. KoyTe To
HTTEIKOV O€ KOPUOTAKIC, TTAUVTE TO PAIVTAVO KX
YiIAoKOYTE TOV.

ZeoTAveTe TO POUTUPO OE EVX TNYAVI, TNYXVIOTE HECXK TO
MTTEIKOV, TOIYXPIOTE TX KPEPHUDIX, TO OKOPOO KO TX HIOK
TEPAXIOPEVA KOTOAVIX OO TAX HOVITEPIX. AVOKOTEWTE
HEOO TO OTTAVAKI, TN OAVTIYi KXI TO HICO PXIVTAVO KOl
TolyopioTe Ta. KapukeloTe pe AT, TITTEP] KAI
HoOxXOK&pPUDO.

lEpion pokdop:

Avapei&te To pokpop pe Tnv Créme fraiche ko To &AAo
HI0O aTTd TO TEPAXIOPEVD POaVITAPIX. KapukeUoTe,
TPooBETOVTAG OXAKTI KOl THTTEPI.

Moip&oTe Tn YEPION MOV OTA KEGXAIX TWV PHAVITXPIMV.
M&vw amd Tn yePion omavaKioU MROTIAAIOTE TX
KOUKOUV&PIO K&l TO TUpi. XUOTE TTPOOEKTIKE TO CWPO TwV
Aaxavik®v oTnv ynAn ¢oppa. TormoBeTrHoTe TO KATI&KI
oTnV YnAn ¢oppa Kol PayelpEWPTe TO paynTd 0TNV
mpoBeppaopevn pe Tn Aeitoupyia YnAng ¢oppag
ouokeun yix 20 AenT&. APpaip€oTe PETE TO KATTAKI KA
ouvexioTe To payeipepa akOpa yia 10 AeTTa.

Tipég pubpiong

PuUBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag

O¢ppokpaoia: 140 °C

Ai&pkeia payeipepaTog: 30 AemT&



FepioTEC MITTEPIESQ

YAIK& cuvTayAg (YIX 9 &TouX)

9 pey&Aeg mmepieg (KOKKIVEG, TTPAOIVEG KA KITPIVEG)
ehaidAado

3 kpeppLdIx

1 okeAidax okopdou

1 KIAOG VTOp&TEGQ

600 yp. KIy&g (axpvioio 1 fodivo KpEag)

300 yp. payeipepevo pull

200 yp. yidicio Tupi

1 HOTOGKI PAIVTOVOG

bPEOKA PWPATIKE GUTX (11.X. OevdpoAifavo, piyavn,
Bupdpl, BaxoiAikog)

oA&TI, MITEPI, OKOVN TTTEPIXG

1 pUTN TOUu paXaiploU KavEA

Ya Tou NiTpou Cwpdg Aayxavik®v

2uv0€0Te TO BEPUAVTIKO OOPX TNG YNARG POPUAG.
MpoBepp&veTe To poUpvo OTOV TPOTIO YNOIPATOG
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug 180 °C.

WUntd punAx

YAIK& GUVTOYRAG (YIX 9 &TOUX)

9 pey&Aa pnAa (mm.x. Boskop)

FEgion apUYdXAOTTAXOTAC

1 KouTi Bepikoka

100 yp. oTadideg

300 yp. GKATEPYXOTN MAOTA XpPUyOd&AOU
150 ml Mikép Bepikokou

Fepion apuydaAou

70 yp. BouTupo

50 yp. oTadideg

3 kouTaAiEg poUpl

70 yp. TEHOXIOHEVA GPUYO AT
50 yp. Zaxapn

1 KOUTOAGKI KOVEAX

2uv0€oTe TO BEPPAVTIKO OOPX TNG YNARG POPHUAG.
MpoBepp&veTe To doUpvo oTOV TPOTIO YNOIPATOG
"AeiToupyia wnAng ¢oppag" otoug 160 °C.

Naxpaokeun

KoyTe amd TIg mimepIEg To KATIGKI. ApxipEaTE QIO TIG
TTIEPIEG TOUG OTIOPOUG Kl TIG iveg. MAUvVTE TIG mTTEpIEG
kol BaATE TIG 0TNV YnAn doppa.

Mo Tn yepion kaxBapioTe To okOPOO KOl TX KPEPPUDIX KX
yihokoyTe Ta. ApaipéoTte TN dAoUda armd TIG VTOPATEG,
meTAETE TIG UTTOOOXEG TWV KOTOAVIOV K& YIAOKOWTE TIG.
TepayioTe T XPWHATIKA GUTA. ZECTAVETE OE EVA TNYQVI
A&O1 KOl TOIYXPioTe TO OKOPOO KXl TX KPEPHPUDIKK,
TPOO0BECTE TOV KIPK KOI OOTAPETE TOV Y Aiyo.
MpooBéoTe To pUTI, TIG VTOUGTEG, TO YIdioIO TUPI, TX
CPWHATIKE PUTA KT TX PTTAXXPIKK.

lepioTe pe TO KAPUKEUPEVO PEIYHO TOU KIPX TIG TTITTEPIEG,
B&ATE TAVW T KATIAKIK TOV TITIEPIWOV. XUOTE TTPOCEKTIKK
To CWHO TWV AXXAVIKOV OTNV YnAn ¢oppa.

TomoBeTroTe TO KATI&KI TNV WNAR GOppa K
HayelpEyTe To daynTd oTov MpoBepuaopevo poupvo 25
AemT&. APxIpEOTE PETE TO KATTAKI KOI GUVEXIOTE TO
payeipepa akopa 20 Aemta oToug 140 °C.

Tipég pubpiong

PUBpion: Aeitoupyia wnAng ¢oppag

Oeppokpaoia: 180 °C / 140 °C

Aidpkelax payelpePaTog: 45 et

Naxpaokeun

lepion apuydaAomaoTag:

TpiyTe AenT& TNV AKATEPYXOTN TTXOTA XPUYDI&AOU KA
SiaAuoTe Tnv 010 Aikép Bepikokou. AdrioTe Ta Bepikoka
v oTpayyiEouv Kol KOYTE T 08 PIKP& KOPPaTIx. MAUvTE
TIG OTADIOEG KA AVAKATEYTE TIG Pl HE T KOPPATIX
Bepikokou peoa oTn MAOTX opuyd&Aou.

epion apuyd&iou:

MAUvTE TIG oTadideg kKol B&ATE TIG 0TO poUpl. Avapei&Te
TN {&xopn e TNV KAVEAQ.

MAUveTe T PNAa Kol apxIPEOTE KOAX TO ECWTEPIKO PE
Toug omopoug. BaAte Ta priAa oTnv wnAn dodppa. MNepioTe
T pIo& PAAa pe Tn yepion apuydalonaoTtag. MepioTe T
AN p1o& pnAa evaAAGE pe oTadideg, apuydala,
TEP&YIO BOUTUPOU KOl TO peiypax {axapng-KaveAag.
Smpw&Te TNV Ynhn ¢oppua oTov mMpoBeppacpévo polpvo
KO JAYEIPEWYTE TO PAYNTO XWPIG KATT&KI 15 - 20 AenTa.
MpoodépeTe pali pia yAukid o&ATox KpaoioU.

Tipég puBpiong

PuBpuion: Aeitoupyia wnAng doppag

Oeppokpaoia: 160 °C

Ai&pkeia payeipepaTog: 30 AemT&
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Viktiga anvandaranvisningar

A Risk for brannskador!!

Stekgrytan blir valdigt varm. Anvand alltid grytvantar
nar du tar ut stekgrytan ur ugnen.

A\ Risk fér brannskador!!

Nar du anvander stekgrytfunktionen &r grytelementet
pa ett slag efter att du 6ppnat ugnsluckan.

/A Risk f5r brannskador!!

Alkoholangor kan boérja brinna i ugnsutrymmet. Tillaga
aldrig mat som innehaller mycket sprit. Anvénd bara
sma mangder sprit. Oppna férsiktigt luckan till
enheten.

A\ Risk for skallningsskador!!

Det kan trdnga ut het &nga nér du lyfter pa locket till
stekgrytan. Lyft forsiktigt pa locket. Hall barnen pa
avstand.

Obs!

- FOr hoga temperaturer skadar slappa latt-
beldggningen:

- Anvénd bara stekgrytan vid temperaturer upp
till max. 220°C.

- Anvénd inte stekgrytan pa gas- eller
halogenhall.

- Stekgrytan &r inte gjord for induktionshall.

- Anvand inte stekgrytan med bakstensfunktion.

- Ta ut grytelement, utdragssystem och
stekgryta ur ugnen vid pyrolysrengéring.
Temperaturen vid pyrolys skadar sldppa latt-
beldggningen!

- Slédppa latt-beldaggningen blir repad av vassa
foremal:

- Skar aldrig i stekgrytan.

- Anvdnd bara koksredskap av tra eller
viarmetalig plast. Os ur sas med virmetalig
plastslev.

Slappa latt-belaggningen blir skadad av
felaktig rengoring:

- Rengor aldrig ,ed skurande eller starka
rengdringsmedel, grill- eller ugnsrengéring,
svampar med repande yta eller vassa foremal.

- Maskindiska inte stekgrytan.

Ta av locket pa stekgrytan om du ska anvdnda
stektermometer .

Anvand fettfilter pa katalysugngar, s& att flakthjulet
inte blir nedsmutsat.

Diska ur stekgrytan med mjuk diskborste eller -
svamp, varmvatten och diskmedel fore forsta
anvandning.

109



Anvandning

Stekgrytan dr avsedd for ugnsserie 200 och 400
(forutom BOP 210/211). Du maste kopa till
grytelement och utdragssystem separat.
Grytelementet gar dven att anvédnda till
bakstensfunktionen.

Anvisning: Ta ut grytelementet ur ugnen vid de vanliga
ugnsfunktionerna.

1 Ta bort locket till uttaget baktill i ugnen. Séatt i det
extra grytelementet i uttaget i ugnsbakviaggen.

—

2  Siétt i utdragssystemet pa ldgsta ugnsfalsen.

—

- /

3 L&ggistddgallret i utdragssystemet.
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4  Stall stekgrytan pa stodgallret.

[

) 2/

| BOP 220/221 och angugn eller Angkokare kan du
anvidnda stekgrytan utan stekgrytfunktion. BOP 220/
221 kraver att du kdper till utdragssystemet separat. |
angugn: satt stekgrytan direkt pa sidogallren med
handtagen fram- och baktill.

Anvisning: | &ngugn kan du bara anvidnda stekgrytan
utan lock.

Hetta aldrig upp tom stekgryta. Du skadar sldppa latt-
beldaggningen. Anvdnd inte stekgrytan pa gas- eller
halogenhall.

Det gar att tillaga stora mangder i stekgrytan. Du kan
forbereda maten i god tid och lata den sta i ugnen.
Stekgrytan varmhaller maten tills du serverar den. Du
hinner réja undan kéket fore servering - héllen blir
inte smutsig eftersom maten gar klart i ugn.

Bryn pa med temperatur 190 - 220°C och fortsatt
tillagningen pa temperatur 130 - 160°C.

Stekgrytan klarar dven att tillaga stora stekar och
fiskar — effekten, virmefordelningen och matten &r val
tilltagna.

Du kan bryna péa kottbitar ordentligt i stekgryta utan
lock och sedan fortsétta skonsam tillagning med
locket pa.

Du kan dven anvidnda stekgrytan eller locket separat,
t.ex. som gratdngform.

Till skillnad mot héllen kan du exakt styra
temperaturen for att bryna pa och fortséatta
tillagningen.

Ugnsbrissera alltid med stingd lucka. Oppna bara
ugnsluckan kort fér att vanda, réra om eller 6sa,
annars kan ugnen inte halla temperaturen konstant.
Nar du anvdnder stekgrytfunktionen ar grytelementet
pa ett slag efter att du dppnat ugnsluckan.



Brassera i stekgrytan

Bréssering dr en kombination av snabbryning med lite
fett och langsam fortsatt tillagning. Gjutgodset i
stekgrytan ger suverdnt jamn viarmeférdelning. Slédppa
latt-beldggningen kradver mindre fett s& att du kan
tillaga hédlsosamt och kalorisnalt.

Satt i grytelementet. Sétt stekgrytan i utdragssystemet
pa understa ugnsfalsen. Stang ugnsluckan. Vilj
stekgrytfunktionen och stéll in den temperatur du vill
ha. Temperaturen kan vara max. 220°C med
stekgrytfunktionen.

Vénta tills uppvarmningssymbolen slocknat innan du
lagger maten i stekgrytan. Bryn pa maten hastigt utan
lock. Vispa ur med lite sky. Ldgg pa lock och bréassera
maten till den temperatur du vill ha.

Ugnssteka i stekgrytan

Satt i grytelementet. Satt stekgrytan i utdragssystemet
pa understa ugnsfalsen. Stang ugnsluckan. Valj
stekgrytfunktionen och stéll in den temperatur du vill
ha. Temperaturen kan vara max. 220°C med
stekgrytfunktionen.

Vinta tills uppvdrmningssymbolen slocknat innan du
lagger maten i stekgrytan. Vi rekommenderar att du
anvander stektermometer som slar av ugnen
automatiskt ndr maten ar tillagad som du vill ha det.

Obs! Ta av locket pa stekgrytan om du ska anvédnda
stektermometer .

Steklage

Bara pa ugnsmodeller med stekgrytfunktion:
i stekldage varmer ugnen upp med full effekt i ca 3
minuter. D& kan du t.ex. bryna pa biffar.

Steklaget slar av om du 6ppnar luckan. Ladgg inte pa
locket vid steklage.

Ugnens bruksanvisning anger hur du slar pa steklaget.

Anvanda som gratangform

Stekgrytan gar dven anvdnda som gratdngform. Stall
stekgrytan pa andra falsen underifran pa
utdragssystemet. Valj ugnsfunktion éver- +
undervdarme. Stéll in temperaturen som vanligt, men
max. 220°C.

Tips och rad

Slappa latt-beldaggningen gor att du kan steka
fettsnalt. Forvarmer du stekgrytan i ugn, sa lagger du
inte i fettet forrédn du ska bryna pa.

Tips! Ladgg inte fett i stekgrytan, olja in kottet i stéllet.
Det ger direkt virmedverforing.

Stekskyn branner l4tt fast, se till s4 att det finns
tillrackligt med sky. Tillagningstid pa ca 30 minuter
kraver ca 1/2 | tillsatt vatska. Bréasserar du i sas, hall
den tunn och hall pa sky.

Rengdring och skoétsel

Obs! Ta ut grytelement, utdragssystem och stekgryta
ur ugnen vid pyrolysrengdring. Temperaturen vid
pyrolysrengdring skadar sldppa latt-beldggningen!

Slappa latt-beldaggningen gor att du far bort mesta
smutsen med mjuk diskborste, varmvatten och
diskmedel. Blotlagg hart sittande smuts i varmvatten
och diskmedel.

Rengdr aldrig med skurande eller starka
rengéringsmedel, grill- eller ugnsrengdring, svampar
med repande yta eller vassa foremal. De skadar slédppa
latt-beldggningen.

Maskindiska inte stekgrytan!

Vand inte locket uppochned i stekgrytan vid férvaring.
Du repar sldppa latt-beldggningen.
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Recept

Recepten ar for 6 - 12 pers.

Forvarm alltid ugnen, recepten anger om du ska
forvarma stekgrytan.

Biff a la Lindstrom

Ingredienser (4 - 6 pers.)

1 gul 16k

30 g smoér

2 skivor inlagda rodbetor
1 attiksgurka

0,5 kg kottfars

100 g strobrod

1 4gg

salt, peppar

20 g kapris

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Notstek med kantareller

Ingredienser (6 pers.)

2,5 kg notkott
30 g stekfett
100 g flask

1 gul 16k

1 tomat

Y2 dpple

1 attiksgurka
400 g farska kantareller
peppar, paprika
% | vitska

Y2 | vitvin

Ya | gradde
mjol

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.
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Stekgrytan ar gjuten massiv, vilket ger optimalt jamn
viarmeoverféring. Uppvarmningstiden dr ca 25 minuter.
Sa sla pa ugnen innan du bdrjar med férberedelserna.

Tillagning
Finhacka I6k, rodbetor och gurka. Svetta 10ken

genomskinlig i sméret. Blanda kottfarsen med 6vriga
ingredienser.

Forma 8 - 10 biffar av smeten. Stek i férvarmd
stekgryta ca 7 min. per sida.

Alternativ

Stek 4 biffar i stekgrytan. Ldgg at sidan strax innan de
ar fardiglagade, lagg fett i stekgrytan och stek 4 dgg.
(Du kan dven steka dggen separat pa hall.)

Instéllningar

Instédllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 220°C
Koéttemperatur: 85°C
Tillagningstid: 10 - 15 minuter

Tillagning

Skolj och torka av kottet. Tarna flasket. Skala |6karna
och fla tomaten, kvarta bada. Putsa kantarellerna.
Skala &dpplet, kédrna ur, tdrna dpple och attiksgurka.

Lagg stekfett i den férvdrmda stektgrytan och bryn pa
kottet ca 5 minuter pa forsta sidan. Vand och lagg i
flasktdarningarna, hilften av kantarellerna och
grénsakerna och bryn pa. Vispa ur med % | vdtska och
lagg pa locket. Sank till 120°C. Lat steken bréssera
1% timme, 6s med sky resp. vin. Hgj till 180°C. Lat
steken bréssera en timme till.

Ta ut steken nar tillagningstiden gar ut. Hall vin i
stekskyn, koka upp pa 200°C, red av med mjél. Tillsatt
resten av kantarellerna och varm pa. Hall i gradde och
smaka av.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 200°C/120°C/180°C
Tillagningstid: ca 3 timmar



Kalvrullader i tomatsas

Ingredienser (5 pers.)

10 tunna kalvschnitzlar (a 100 g)

10 tunna skivor lufttorkad skinka

10 ostskivor

farska italienska orter (oregano, salvia, timjan,
basilika, rosmarin)

stekfett

Sas

750 g passerade tomater

2 dl vin

1,6 dl gréddde

farska italienska orter (oregano, salvia, timjan,
basilika, rosmarin)

salt

Satt i grytelementet. Sitt in stekgrytan pa forsta falsen
underifrdn. Férvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 220°C.

Cordon bleu

Ingredienser (4 pers.)

4 tjocka kalvbiffar (innanlar)
4 skivor kokt skinka

4 skivor schweizerost

salt, peppar

mjol

agg

Strébrod

150 g stekfett

citron (garnering)

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Prag-skinka

Ingredienser (12 pers.)

1 Prag-skinka (ca 2,5 kg) (bokr&kt, rimmad skinka med
ben och sval)

300 g rotsaker (mordtter, selleri, purjo)

50 g stekfett

1 flaska vit bourgogne

Yo | vitska

50 g honung

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 180°C.

Tillagning
Lagg pa en skink- och ostskiva pa varje kalvschnitzel.

Hacka orterna och sprid jamnt &ver rulladerna. Rulla
ihop kéttrulladerna och fast med tandpetare.

Blanda sasingredienserna.

Lagg stekfett i den férvdrmda stekgrytan och bryn
kottrulladerna. Hall 6ver sdsen nar du vant. Lagg pa
locket och vrid ned till 160°C. Tillaga ytterligare 30
minuter.

Instéllningar

Instédllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 220°C/160°C
Kéttemperatur: 75 - 80°C
Tillagningstid: ca 40 minuter

Tillagning

Snitta fickor i biffarna, peppra och salta. Peta i ost-
och skinkskivor i fickorna, fast ihop med tandpetare.
Dubbelpanera biffarna i mjél, vispat 4gg och strobrod.
Lagg stekfett i den varma stekgrytan. Baka av Cordon

bleue-biffarna pa bada sidor i det heta fettet tills de ar
gyllene.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 200°C
Tillagningstid: 10 minuter

Tillagning

Koka skinkan ca 50 minuter i vatten, lat svalna, skér
bort sval och overskottsfett.

Putsa rotsakerna och finhacka. Smalt stekfettet i den
forvdrma stekgrytan och svetta grénsakerna. Lagg
skinkan ovanpa och hill 6ver vin och V2 | vdtska. L4gg
lock péa stekgrytan, vrid ned temperaturen till 110 -
120°C och tillaga i 45 minuter.

Ro6r ut honungen i lite kokvatten. Ta av locket fran
stekgrytan och pensla skinkan med honungen. Tillaga
utan lock tills den far fin farg.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 180°C/110 - 120°C
Koéttemperatur: 65 - 70°C
Tillagningstid: ca 2 timmar
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Ugnsstekt lammfiol

Ingredienser (6 - 8 pers.)
1 lammfiol (ca 2 kg)

Marinad:

Y2 | rddvin

8 | vindger

salt, peppar

2 tsk mald rosépeppar
2 tsk mald kryddpeppar
2 tsk timjan

2 mordtter

2 gula I6kar

2 lagerblad

2 msk matolja

stekfett

1 msk mjél

Irish Stew

Ingredienser (6 - 8 pers.)

2 kg farkott eller lammkarré
1,5 kg potatis

0,8 kg 16k

Y% knippa hackad persilja
farsk timjan

salt, peppar

1% | kéttbuljong

Satt i grytelementet. Férvdrm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 150°C.
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Tillagning

Blanda samman rédvin och vindger till marinaden.
Krydda med salt, peppar, mald rosé-, kryddpeppar och
timjan. Skoélj, skrapa och skiva morétterna tunt. Skala
I6ken och kvarta. Smula lagerbladen. Tillsatt allt till
marinaden tillsammans med 2 msk olja. Marinera
lammfiolen 24 timmar. Vand d& och da.

Satt i grytelementet. Satt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Férvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Torka lammfiolen torr. Lagg stekfett i den férvirmda
stekgrytan. Bryn pa kottet, ca 5 minuter per sida. Ta
upp gronsakerna ur marinaden och stek med ca 2
minuter. Vispa ur med 4,5 dl avsilad marinad och 4,5 dI
vatten. Satt pa locket och vrid ned till 150°C och
fortsatt tillagningen. Tillaga 40 - 50 minuter.

Ta upp kott och grénsaker ur stekgrytan. Mosa
gronsakerna och ldgg tillbaka i lagen. Vispa ur lagen
med vatten och reda av med mjol. H6j temperaturen till
200°C och koka upp. Lat sasen koka upp hastigt,
smaka av och servera till lammfiolen.

Instédllningar

Instéllning: stekgrytfunktion

Temperatur: 200°C/150°C

Kéttemperatur: 55 - 65°C

Tillagningstid: ca 60 minuter/24 h marinering

Tillagning

Putsa och bena ur kottet om det behovs, skar till
grytbitar. Skala och térna potatis och I6k.

Lagg halften av potatisen i stekgrytan, stré over
kryddorna, lagg péa koéttbitar, salta och peppra. Lagg
pa ett lager 10k, krydda det ocksa. Avsluta med ett
lager potatis, salta, peppra och krydda med resten av
orterna. Hall dver kdttbuljongen och lagg pa locket.
Satt in stekgrytan i den forvdrmda enheten och tillaga i
30 minuter pa 150°C. Vrid ned till 120°C och tillaga i
ytterligare 50 — 60 minuter.

Instéllningar

Instdllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 1560°C/120°C
Tillagningstid: 80 - 90 minuter



Hot Pot

Ingredienser (6 - 8 pers.)

6 lammnjurar, putsade och fettfria
1,5 kg potatis

Ya | mjolk

250 g champinjoner

4 |6kar

1,6 kg lammbog

6 ostron utan skal

salt, peppar

50 g smor

% | vitska

Y2 knippa hackad persilja

Satt i grytelementet. Férvarm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 150°C.

Marten gas

Ingredienser (4 - 6 pers.)

1 ugnsklar gas (ca 4 kg)
0,5 kg potatis

4 |6kar

2 applen

50 g smor

1 knippa hackad persilja
Mejram

Salt, peppar, paprikapulver
1-1% | vitska

1 lagerblad

Grabo, salvia

30 g honung

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pé forsta falsen
nedifran. Forvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 170°C.

Tillagning

Skér upp lammnjurarna, ta bort vita hinnor och lagg 20
minuter i mjolk. Skdr lammbogen i ca 2 cm tjocka
skivor. Skala och tunnskiva potatisen. Putsa och skiva
champinjonerna, skala och skér 16ken i ringar. Ta upp
lammnjurarna ur mjélken, torka torrt och skiva.

Tack stekgrytan med en tredjedel av potatisskivorna.
Fordela halften av lammkottet ovanpa. Salta och
peppra. Ladgg pa halften av njurarna, svampen, |6ken
och 3 ostron. Tdck med andra tredjedelen av
potatisen. Ldgg pa resten av lammkéttet och krydda.
Lagg pa resten av njurarna, svampen, 16ken och
ostronen, avsluta med sista potatislagret.

Hall pa % | vatska, klicka smor pa potatisen. Ldgg
locket pa stekgrytan. Satt in stekgrytan i forvdrmd ugn
och tillaga i 60 minuter.

Ta av locket. Sla om till grill + varmluft pa 220°C och
fortsatt ugnsstekningen ytterligare 15 - 20 minuter tills
potatisen fatt farg. Stro persilja 6ver Hot Poten fére
servering.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion/grill + varmluft
Temperatur: 160°C/220°C
Tillagningstid: 60 minuter/15 - 20 minuter

Tillagning

Skolj gasen in- och utvandigt och torka torrt. Skala,
tdrna och blanchera potatisen. Skala och hacka |6ken
och dpplena. Svetta 16k och dpplen i smor, blanda
med potatis, persilja och mejram fyll gdsen med
massan. Bind upp gasen med hushallssnére och gnid
in med salt, peppar och paprikapulver.

Hall ¥2 | vatska i den férvdrmda stekgrytan och lagg i
gasen med brostet ned. Tillsatt lagerblad, grabo och
salvia. Tillaga gasen totalt ca 2 timmar, héll hela tiden
pa vatska. Vand gasen efter 1% timma. Ror ut
honungen i steksky och pensla gasen strax innan
fardigtiden gar ut. Fortsatt tillagningen tills den fatt fin
farg.

Instéllningar

Instdllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 170°C
Koéttemperatur: 85 -90°C
Tillagningstid: ca 2 timmar

115



Gaslar

Ingredienser (4 pers.)

4 gaslar

salt

40 g gasfett

1 gul 16k

1 msk paprikapulver (s6tt)
1 vitloksklyfta

kummin

1 | vatska

1 kg potatis

2 tomater

2 grona paprikor

Y2 knippa hackad persilja

Satt i grytelementet. Sitt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 190°C.

Stekta kycklingklubbor

Ingredienser (6 pers.)

6 kycklingklubbor
viarmetalig olja (t.ex. jordndtsolja)
Grillkycklingkrydda (paprika, peppar, salt)

Satt i grytelementet. Sitt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.

Kaninstek

Ingredienser (4 pers.)

1,5 kg kaninkott
3 dl viltfond

3 dl vitvin

50 g tdrnat flask
1 liten 10k

2 kryddnejlikor
4 salviablad

1 lagerblad

2 msk tomatpuré
50 g stekfett

g | rédvin

1,5 dl gréddde
salt, peppar
mjol

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Forvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 200°C.
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Tillagning
Skolj av gaslaren, torka torrt och salt. Skala och
grovhacka I6ken. Skala och pressa vitléken. Skala och

potatisen och skir den i stavar, skolj, kdrna ur och
tarna tomater och paprika.

Lagg gasfettet i den forvdrmda stekgrytan. Bryn forst
pa gaslaren med skinnsidan ned ca 5 minuter, vand
och tillsatt 16k, vitlok, kummin och paprikapulver och
stek i ytterligare ca 5 minuter.

Vispa ur med Y2 | vdtska, lagg pa locket och tillaga 30
minuter pa 150°C garen. Tillsdtt de forberedda
gronsakerna. Hall pa 2 | vatska igen. Tillaga i
ytterligare 15 - 30 minuter med locket pa. Stro persilja
Over och servera.

Instéllningar

Instdllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 190°C/150°C
Koéttemperatur: 90°C
Tillagningstid: 45 - 60 minuter

Tillagning
Skolj kycklingklubborna, torka torrt. Blanda oljan och

kryddorna till marinaden och pensla pa
kycklingklubborna.

Lagg kycklingklubborna med skinnsidan ned i den
forvdrmda stekgrytan. Stek 12 - 15 minuter per sida.
Locket kan vara pa.

Instédllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 200°C
Kottemperatur: 85°C
Tillagningstid: 25 - 30 minuter

Tillagning

Dela kaninkottet i portionsdelar, skolj av, torka torrt
och salta och peppra.

Lagg stekfettet i den forvarmda stekgrytan och bryn
kottet pa ena sidan. Vand och bryn med
flasktarningarna, I6khacket, nejlikorna, salvian,
lagerbladen och tomatpurén. Vispa ur med viltfond
och vitvin. Ldgg lock pa stekgrytan och brassera 40 -
50 minuter.

Ta upp kottet ur stekgrytan, vispa ur stekskyn med
rodvin, red av med mjol och koka hastigt upp till
200°C. Runda av med grddde, smaka av med salt och

peppar.
Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 200°C/160°C
Kéttemperatur: 70 - 756°C
Tillagningstid: ca 60 minuter



Radjurssadel, kall

Ingredienser (6 pers.)

1 radjurssadel (ca 2 kg)
salt, peppar

250 g skivat flask

100 g smor

Marinad

% | rodvin

300 g rotsaker (mordtter, selleri, purjo)
1 gul 16k

3 enbar

1 lagerblad

5 pepparkorn

Cumberlandsas

Skal fran en apelsin

0,5 dl rédvin

100 g vinbéarsgelé

100 g lingon

1 tsk senapspulver

1 knivudd ingeféarspulver
Salt, citronsaft

Blamusslor i vitvin

Ingredienser (4 pers.)

2 - 3 kg blamusslor
2 gula |6kar

2 mordtter

1 purjoldk

Ya rotselleri

1 knippa hackad persilja
1 vitloksklyfta

1 lagerblad

100 g smor
svartpepparkorn

% | torrt vitvin

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 175°C.

Helstekt gos

Ingredienser (4 - 6 pers.)

1 g6s (1-1,5kg)

150 g skivat flask

100 g smor

2 stora potatisar (haller gésen upprétt i stekgrytan)

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifrdn. Forvdarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 175°C.

Tillagning
Ansa och finhacka rotsakerna till marinaden. Skala

och kvarta I6ken. Tillsatt alla ingredienser till rédvinet.
Putsa rensadeln och marinera i 24 timmar.

Satt i grytelementet. Sétt in stekgrytan pa forsta falsen
nedifran. Forvarm ugn och stekgryta med
stekgrytfunktionen pa 170°C.

Ta upp rensadeln ur marinaden och torka torr, gnid in
med salt och peppar och lagg pa flaskskivorna. Bryn
smor i en stekpanna. Ladgg rensadeln i den forvarmda
stekgrytan, hall 6ver det varma smoret och tillaga 20 -
25 minuter. Ta av flaskskivorna nér det gatt 10 minuter.
Lat rensadeln svalna, lossa forsiktigt filéerna fran
benet, skiva diagonalt och lagg tillbaka pa benet.

Finriv apelsinskalen till Cumberlandsasen och koka i

rodvin 10 minuter, 1at svalna och rér ihop med 6vriga
ingredienser.

Instéllningar

Instdllning: stekgrytfunktion

Temperatur: 170°C

Kéttemperatur: 65 - 70°C

Tillagningstid: 20 - 25 minuter/24 h marinering

Tillagning

Rensa musslorna under rinnande vatten och ta bort
skdggen. Slang 6ppna musslor. Skala 16ken, putsa
mordtter, purjo och selleri och finhacka gronsakerna.
Blanda gronsakerna med pressad vitlok, lagerblad och
pepparkorn.

Ladgg smor i den forvdrmda stekgrytan och svetta
gronsakerna. Vispa ur med vitvin och lagg musslorna i
lagen. Lagg lock pa stekgrytan och tillagai 15 - 20
minuter.

Instéllningar

Installning: stekgrytfunktion
Temperatur: 175°C
Tillagningstid: 15 - 20 minuter

Tillagning
Be fiskhandlaren att fjélla och ta ur gésen. Skolj
fisken, snitta upp pa bada sidor och tack med flask.

Lagg smoret i den férvdrmda stekgrytan. Stall gésen
uppratt i stekgrytan med hjilp av 2 potatisar och ldgg
pa locket. Ta av locket de sista 5 minuterna innan
tillagningstiden géar ut.

Servera med I6kgréaddsas.

Instéllningar

Installning: stekgrytfunktion
Temperatur: 175°C
Kottemperatur: 65 °C
Tillagningstid: ca 30 minuter
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Fyllda champinjoner

Ingredienser (8 pers.)

16 stora champinjoner
citron
1,56 dI grénsaksbuljong

Spenatfyllning
400 g farsk spenat
2 vitloksklyftor

1 gul 16k

50 g rokt flask

1 knippa persilja
40 g smor
muskot

0,5 dl gréadde

60 g riven ost
30 g pinjendtter

Mogelostfylining
100 g créme fraiche
100 g blamdgelost
salt, peppar

Satt i grytelementet. Férvarm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 140°C.

Fyllda paprikor

Ingredienser (9 pers.)

9 stora paprikor (réda, grona och gula)
olivolja

3 I6kar

1 vitloksklyfta

1 kg tomater

600 g kottfars (lamm- eller notfars)
300 g kokt ris

200 g getost

1 knippa persilja

farska orter (t.ex. rosmarin, oregano, timjan, basilika)
Salt, peppar, paprikapulver

1 knivudd kanel

Ya | gronsaksbuljong

Satt i grytelementet. Férvarm ugnen med
stekgrytfunktionen pa 180 °C.
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Tillagning

Putsa svampen, dra forsiktigt av stammarna och
finhacka. Satt de urgrépta svamparna i stekgrytan och
droppa 6ver citronsaft.

Spenatfyllning:

skolj och blanchera spenaten, pressa ur ordentligt och
grovhacka. Skala och hacka vitlok och 16k. Tarna
flasket, skolj och finhacka persiljan.

Varm smoret i stekpanna, bryn flasket i det, svetta 10k,
vitlok och halften av de hackade svampstammarna.
Blanda spenat, gradde och hélften av persiljan och
svetta med. Krydda med salt, peppar och muskot.

Mogelostfyllning:

ror ihop blamdgelost med créme fraiche och andra
halften av den hackade persiljan. Smaka av med salt
och peppar.

Fordela fyliningen i svamphattarna. Stro pinjendtter
och ost dver spenatfyliningen. Hall forsiktigt
gronsaksbuljongen i stekgrytan. Lagg lock pa
stekgrytan och tillaga 20 minuter i férvarmd ugn med
stegrytfunktionen. Ta sedan av locket och tillaga i
ytterligare 10 minuter.

Instéllningar

Instdllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 140°C
Tillagningstid: 30 minuter

Tillagning

Skér av toppen pa paprikorna. Ta bort kdrnor och
mellanvdggar. Skélj paprikan och lagg i stekgrytan.

Skala och finhacka vitlok och 16k till fyliningen. Fla
tomaterna, ta bort stjdlkdelarna och finhacka. Hacka
orterna. Varm pa i stekpanna med olja, svetta vitlok
och 10k, tillsatt kottfarsen och bryn pa hastigt. Tillsatt
ris, tomater, getost, 6rter och kryddor.

Smaka av farsblandningen och fyll paprikorna med
den, satt pa locket pa varje paprika. Hall forsiktigt
gronsaksbuljongen i stekgrytan.

Lédgg lock pa stekgrytan och tillaga 25 minuter i

férvdrmd ugn. Ta av locket och tillaga ytterligare 20
minuter pa 140°C.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 180°C/140°C
Tillagningstid: 45 minuter



Ugnséapplen

Ingredienser (9 pers.)
9 stora dpplen (t.ex. Boskop)

Marsipanfyllning

1 burk aprikoser

100 g russin

300 g marsipanmassa
1,5 dl aprikoslikor

Mandelfyllning
70 g smor

50 g russin

3 msk rom

70 g mandelstavar
50 g socker

1 tsk kanel

Satt i grytelementet. Férvarm ugnen med

stekgrytfunktionen pa 160°C.

Tillagning

Marsipanfyllning:

finriv marsipanmassan och 16s upp i aprikoslikéren.
Lat aprikoserna droppa av och hacka dem. Skolj
russinen och rér ned i marsipanmassan.

Mandelfyllning:

skolj russinen och ldgg i rom. Blanda socker och
kanel.

Skolj och kédrna ur dpplena grovt. Stall dpplena i
stekgrytan. Fyll halva d&pplena med marsipanfyllningen.
Fyll andra halvan med russin, mandlar, smérklickar
och kanelsocker.

Satt in stekgrytan i férvdrmd ugn och baka av utan
lock i 15 - 20 minuter. Servera med vinskumsas.

Instéllningar

Instéllning: stekgrytfunktion
Temperatur: 160°C
Tillagningstid: 30 minuter
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Vigtige anvisninger om brugen

A Fare for forbraending!

Stegegryden bliver meget varm. Brug altid
varmebestandige ovnhandsker, nar den varme
stegegryde tages ud af ovnen.

A Fare for forbraending!

Ved stegegrydefunktionen fortsaetter stegegryde-
varmelegemet med at varme et stykke tid efter, at
ovndgren er abnet.

A Fare for forbraending!

Alkoholdampe kan antzendes i det varme ovnrum.
Tilbered aldrig retter med hgijt indhold af alkohol.
Anvend kun sma maengder drikkevarer med hgijt
alkoholindhold. Luk apparatets dgr op med
forsigtighed.

A Fare for forbreending!

Der kan komme meget varm damp ud, nar laget tages

af stegegryden. Tag stegegrydens lag af med
forsigtighed. Hold bern pa sikker afstand.

Pas pa!

- Slip-let belaegningen bliver beskadiget ved for
hoje temperaturer:

- Stegegryden pa kun anvendes op til en
temperatur pa maksimalt 220 °C.

- Stegegryden ma aldrig anvendes pa en
gaskogetop eller pa en elektro-kogetop
med stralevarmelegemer.

- Stegegryden er ikke egnet til
induktionskogetoppe.

- Stegegryden ma aldrig anvendes ved
ovnfunktionen Bagesten.

- Tag varmelegeme, udtraekssystem og
stegegryde ud af ovnen under udfgrelsen af

pyrolyse-rengeringen. Temperaturen under
pyrolysen beskadiger slip-let beleegningen!

- Skarpe genstande ridser slip-let belaegningen:

- Skeer aldrig med en kniv nede i stegegryden.

- Brug kun kekkenredskaber af tree eller
varmebestandigt kunststof. Brug kun skeer af
varmebestandigt kunststof til opgsning af
sauce.

- Forkert rengoring beskadiger slip-let
beleegningen:

- Anvend aldrig skurende eller aggressive
renggringsmidler, grill- eller ovnspray,
skuresvampe eller skarpe genstande til
rengering.

- Stegegryden ma ikke vaskes i
opvaskemaskinen.

Anvend kun stegetermometret, nar stegegryden
anvendes uden lag.

Anvend fedtfiltret ved katalyse-ovne, s& ventilatorhjulet
ikke bliver tilsmudset.

Renger stegegryden med varmt opvaskevand og en
blgd barste eller svamp, inden den bruges farste

gang.
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Om anvendelsen

Stegegryden er beregnet til brug i ovn-serie 200 og
400 (undtagen BOP 210/211). Til anvendelsen kraeves
et varmelegeme, som skal anskaffes separat, og
udtreekssystemet. Varmelegemet kan ogsa anvendes
ved bagestensfunktionen.

Bemaerk: Tag varmelegemet ud af ovnen, nar den
anvendes til normal bagning.

1 Fjern afdaekningen over stikddsen i ovnens
bagvaeg. Stik det separat anskaffede
varmelegeme ind i stikdasen i ovnens bagveeg.

—

2 Seet udtreekssystemet ind i nederste rille i ovnen.

—

- /
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4  Stil stegegryden pa risten.

[

) 2/

Ved BOP 220/221 og i damp- eller dampbageovne kan
stegegryden anvendes uden stegegrydefunktionen.
Ved BOP 220/221 er udtraekssystemet, som kan
anskaffes separat, ngdvendigt. | dampbageovne: Skyd
stegegryden direkte ind i ribberammerne i siden med
handtagene foran og bagved.

Bemaerk: | dampbageovne kan stegegryden kun
anvendes uden lag.

Opvarm aldrig stegegryden, mens den er tom. Herved
bliver slip-let beleegningen beskadiget. Stegegryden
ma aldrig anvendes pa en gaskogetop eller p& en
elektro-kogetop med stralevarmelegemer.

Der kan uden problemer tilberedes stgrre maengder i
stegegryden. Maden kan tilberedes pa forhand og
blive stdende i ovnen. Stegegryden holder maden
varm, til den skal serveres. Pd den made er kgkkenet
ryddeligt, nar maden skal serveres - kogetoppen er fin
og ren, fordi maden bliver feerdigtilberedt i ovnen.

Veelg en temperatur mellem 190 - 220 °C til bruning
og en temperatur mellem 130 - 160 °C til
faerdigtilberedning.

Det er ogsa muligt at tilberede store stege eller fisk i
stegegryden - der er god plads, og bade effekt og
varmetilfarsel har rigelig kapacitet.

| stegegryden kan kedet brunes kraftigt uden lag og
derefter feerdigtilberedes skdnsomt, nar der lzegges
lag pa.

Stegegrydens underdel og laget kan bruges separat -
f.eks. som gratinform.

I modseetning til tilberedning pa kogetoppen kan
bruningstemperaturen og temperaturen ved
faerdigtilberedning veelges helt ngjagtigt.

Steg altid med lukket ovndgr. Luk kun ovndgren
kortvarigt op, nar retten skal vendes, omrgres, eller
nar der heeldes mere vaede ved, fordi temperaturen
ellers ikke kan holdes konstant. Ved
stegegrydefunktionen fortsaetter varmelegemet med at
varme en stykke tid efter, at dgren er abnet.



Langtidsstegning i stegegryden

Langtidsstegning er en kombination af en kort
bruningsfase i meget lidt fedtstof efterfulgt af en
langsom faerdigtilberedning. Stegegryden af stgbt
metal giver en fremragende jaevn varmefordeling.
Takket vaere slip-let beleegningen kreeves der meget
lidt fedtstof, hvilket giver en sund og kalorielet
madlavning.

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Saet
stegegryden ind i udtreekssystemet i den nederste rille
i ovnen. Luk ovndgren. Indstil ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" og den gnskede temperatur. Ved
stegegryde-funktionen kan temperaturen maksimalt
indstilles til 220 °C.

Vent, til opvarmningssymbolet er slukket, for retten
leegges i stegegryden. Brun retten kort uden lag.
Heeld derefter tilstreekkeligt meget veeske ved. Laeg
lag pa, og lad retten langtidsstege ved den gnskede
temperatur.

Stegning i stegegryden

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikddsen. Seet
stegegryden ind i udtreekssystemet i den nederste rille
i ovnen. Luk ovndgren. Indstil ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" og den gnskede temperatur. Ved
stegegryde-funktionen kan temperaturen maksimalt
indstilles til 220 °C.

Vent, til opvarmningssymbolet er slukket, far retten
laegges i stegegryden. Vi anbefaler, at der anvendes et
stegetermometer, som automatisk slukker ovnen, nar
den gnskede tilberedningsgrad er naet.

Pas pa! Anvend kun stegetermometret, nar
stegegryden anvendes uden lag.

Bruningstrin

Kun ved ovnmodeller med stegegrydefunktion:

Ved bruningstrinnet varmer ovnen ved fuld effekt i ca.
3 minutter. P4 den made kan f.eks. steaks brunes
kraftigt.

Bruningstrinnet afsluttes, hvis ovndgren adbnes. Laeg
ikke lag pa stegegryden under bruningstrinnet.

Der findes oplysninger om aktivering af
bruningstrinnet i ovhens brugsanvisning.

Anvendelse som gratinform

Stegegryden kan ogsa anvendes som gratinform. Seet
stegegryden ind i udtraekssystemet i den anden rille
nedefra i ovnen. Veelg ovnfunktionen "Overvarme +
Undervarme". Indstil temperaturen som saedvanligt,
dog maksimalt 220 °C.

Tips og tricks

Takket veere slip-let beleegningen kan kedet brunes
med meget lidt fedt. Hvis stegegryden er forvarmet i
ovnen, skal fedtstoffet farst tilseettes umiddelbart
inden bruningen.

Tip: Smer fedtstoffet pa kedet i stedet for at opvarme
det i stegegryden. P4 denne méde overfares varmen
direkte til kedet.

Stegeskyen fordamper hurtigt - sgrg derfor altid for, at
der er tilstraekkelig meget veede under tilberedningen.
Ved en tilberedningstid p& ca. 30 minutter skal der
tilseettes ca. V2 | vaeske. Hvis kadet tilberedes i
saucen, skal der med jeevne mellemrum tilseettes
vaeske, sa saucen hele tiden holdes tyndtflydende.

Rengering og vedligeholdelse

Pas pa! Tag varmelegeme, udtreekssystem og
stegegryde ud af ovnen under pyrolyse-renggring.
Temperaturen under pyrolyse-rengeringen beskadiger
slip-let belaegningen!

Takket veere slip-let beleegningen kan stort set alle
former for smuds fjernes med varmt opvaskevand og
en blgd begrste. Opbled hardnakket smuds med
opvaskevand.

Anvend aldrig skurende eller aggressive
renggringsmidler, grill- eller ovnspray, skuresvampe
eller skarpe genstande. Sddanne midler kan
beskadige slip-let beleegningen.

Stegegryden ma ikke vaskes i opvaskemaskinen!

Nar stegegryden opbevares, ma laget ikke seettes
omvendt pa. Derved kan slip-let belsegningen blive
ridset.
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Opskrifter

Vores opskrifter er beregnet til 6 - 12 personer.

Forvarm altid ovnen, og desuden er det angivet i
opskrifterne, om stegegryden ogsa skal forvarmes.

Hakkebeof a la Lindstrom

Ingredienser (il 4 - 6 personer)

1 lag

30 g smar

2 skiver syltet redbede
1 syltet agurk

500 g hakket kad

100 g rasp

1 &g

Salt, peber

20 g kapers

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Oksesteg med kantareller

Ingredienser (til 6 personer)

2,5 kg oksekad

30 g fedtstof til stegning
100 g bacon

1 lag

1 tomat

Y2 @ble

1 syltet agurk

400 g friske kantareller
Peber, paprika

% | veeske

Y | hvidvin

Ya | flade

Mel

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.
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Stegegryden er fremstillet af massivt stgabemetal, som
garanterer en optimal jeevn overfarsel af varme.
Opvarmningstiden er ca. 25 minutter. Teend derfor for
ovnen i god tid, inden madlavningen pabegyndes.

Tilberedning

Hak lgg, redbede og agurk fint. Steg de hakkede
lzgtern klare i smorret. Bland det hakkede kad
sammen med resten af ingredienserne.

Form 8 - 10 flade hakkebgffer af farsen. Steg dem i
den forvarmede stegegryde i ca. 7 minutter pa hver
side.

Variation

Steg 4 hakkebgffer i stegegryden. Skyd dem ud til
siden, kort for de er feerdige, heeld lidt fedtstof i
stegegryden, og steg ogsa 4 spejlaeeg. (Spejleeggene
kan ogsa steges for sig selv pa kogetoppen.)

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 220 °C
Kernetemperatur: 85 °C
Tilberedningstid: 10 - 15 minutter

Tilberedning

Vask kgdet, og ter det af. Skaer bacon i tern. Pil lgget,
og fla tomaten, og skaer begge dele i kvarte. Rens
kantarellerne. Skrzel &blet, og fjern kernehuset, skaer
&ble og syltet agurk i tern.

Laeg stegefedt i den forvarmede stegegryde, og brun
farst kedet p4 den ene side i ca. 5 minutter. Vend
kodet, og tilsaet derefter bacontern, halvdelen af
kantarellerne og grentsagerne, og svits dem med.
Heeld V2 | veeske ved, og leeg lag pa. Skru ned til 120
°C. Tilbered stegen i 1% time, og heeld evt. veeske
eller vin over stegen ind i mellem. Skru op til 180 °C.
Tilbered stegen i endnu en time.

Tag stegen op af stegegryden, nar tilberedningstiden
er slut. Heaeld vin i stegeskyen, lad den koge op ved
200 °C, og jeevn saucen med en meljeevning. Tilsaet
resten af kantarellerne, og varm dem op i saucen.
Tilseet fladen, og smag saucen til.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Tilberedningstid: Ca. 3 timer



Kalveroulader i tomatsauce

Ingredienser (til 5 personer)

10 tynde kalveschnitzler (100 g hver)

10 tynde skiver ra skinke

10 skiver ost

Friske italienske krydderurter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

Fedtstof til stegning

Sauce

750 g passerede tomater

200 ml vin

150 ml flade

Friske italienske krydderurter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

Salt

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 220 °C.

Cordon bleu

Ingredienser (il 4 personer)

4 medium tykke kalvesteaks (inderlar)
4 skiver kogt skinke

4 skiver schweizerost

Salt, peber

Mel

Ag

Rasp

150 g fedtstof til stegning

Citron (til pynt)

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Prag-skinke

Ingredienser (til 12 personer)

1 Prag-skinke (ca. 2,5 kg) (spreengt og bagetreesraget
skinke med ben og sveer)

300 g rodfrugter (gulergdder, selleri, porre)

50 g fedtstof til stegning

1 flaske hvid Burgunder

Y | veeske

50 g honning

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 180 °C.

Tilberedning

Laeg en skive skinke og en skive ost pa hver
kalveschnitzel. Hak krydderurterne, og fordel dem
jeevnt pa rouladerne. Rul kadet til sma ruller, og luk
dem med tandstikkere.

Bland alle ingredienserne til saucen.

Laeg stegefedt i den forvarmede stegegryde, og brun
kadrouladerne i fedtet. Haeld saucen over, nar
rouladerne er blevet vendt. Lag lag p4, og skru ned til
160 °C. Tilbered yderligere i 30 minutter.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 220 °C / 160 °C
Kernetemperatur: 75 -80 °C
Tilberedningstid: Ca. 40 minutter

Tilberedning

Skaer en lomme i hver steak, og drys med salt og
peber. Leeg en skive ost og skinke ind i lommen pa
hver steak, og luk &bningerne med kednéale. Paner
kadet i mel, pisket zeg og rasp.

Lzeg stegefedt i den varme stegegryde. Steg kedet
gyldenbrunt pa begge i det varme fedtstof.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 200 °C
Tilberedningstid: 10 minutter

Tilberedning

Kog skinken i ca. 50 minutter i vand, lad den kgle af,
og fjern sveeren og overflagdigt fedt.

Rens og skreel rodfrugterne, og skeer dem i sma
stykker. Smelt fedtstof til stegning i den forvarmede
stegegryde, og svits gr@ntsagerne kort. Leeg skinken
ovenpa, og heeld vin og %2 | veeske over. Laeg lag pa
stegegryden, skru temperaturen ned til 110 - 120 °C,
og tilbered i 45 minutter.

Rar honningen sammen med lidt af kogevandet. Tag
laget at stegegryden, og smar skinken med
honningen. Tilbered videre uden lag, til skinken er
blevet paent brun.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 180 °C / 110- 120 °C
Kernetemperatur: 65 - 70 °C
Tilberedningstid: Ca. 2 timer
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Stegt lammeksolle

Ingredienser (il 6 - 8 personer)

1 lammekglle (ca. 2 kg)

Marinade:

Y2 | redvin

8 | eddike

Salt, peber

2 tsk. rosenpaprikapulver
2 tsk. pimentpulver
2 tsk. timian

2 gulergdder

2 lag

2 laurbezerblade

2 spsk. olie
Fedtstof til stegning
1 spsk. mel

Irish Stew

Ingredienser (il 6 - 8 personer)

2 kg lammekgd eller lamme-nakkekoteletter
1,5 kg kartofler

800 g lag

%2 bundt hakket persille

Frisk timian

Salt, peber

1% | oksebouillon

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen.

Forvarm ovnen ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 150 °C.
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Tilberedning

Bland redvin og eddike til marinaden. Tilseet salt,
peber, paprikapulver, pimentpulver og timian. Vask
gulergdderne, skrael dem, og skaer dem i tynde skiver.
Pil lagene, og skeer dem i kvarte. Hak laurbzerbladene
i sma stykker. Tilsaet det hele til marinaden sammen
med 2 spsk. olie. Mariner lammekgllen i blandingen i
24 timer. Vend den af og til.

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Dup lammeksallen tor. Laeg stegefedt i den forvarmede
stegegryde. Brun kadet pa hver side i ca. 5 minutter.
Tag grontsagerne op af marinaden, og svits dem med i
ca. 2 minutter. Hzeld 450 ml siet marinade og 450 ml
vand ved. Leeg |ag p4, og skru ned til en temperatur pa
150 °C til den videre tilberedning. Tilbered i 40 - 50
minutter.

Tag ked og grentsager op af stegegryden. Purer
grentsagerne, og held dem tilbage i skyen. Heeld lidt
vand i skyen til saucen, og drys med en lidt mel. Skru
op til en temperatur pa 200 °C for at bringe saucen i
kog. Lad saucen koge kort op, smag den til, og server
den til lammeksgllen.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion

Temperatur: 200 °C / 150 °C

Kernetemperatur: 55 - 65 °C

Tilberedningstid: Ca. 60 minutter / marinering i 24
timer

Tilberedning

Skeer knogler og overskydende fedt fra, og skaer kedet
ud til smaked. Skreel kartoflerne, og pil legene, og
skeer dem i tern.

Laeg forst halvdelen af kartoflerne i et lag i
stegegryden, drys med krydderurter, leeg
kodstykkerne ovenpd, og drys med salt og peber. Leeg
derefter et lag lag henover, og drys med salt og peber.
Laeg til sidst endnu et lag kartofler p&, drys resten af
krydderurterne over, og drys med salt og peber. Haeld
oksebouillonen over, og leeg lag pa.

Stil stegegryden ind i den forvarmede ovn, og tilbered
i 30 minutter pa 150 °C. Skru derefter ned til 120 °C,
og tilbered yderligere 50 - 60 minutter.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 160 °C / 120 °C
Tilberedningstid: 80 - 90 minutter



Hot Pot

Ingredienser (il 6 - 8 personer)

6 lammenyrer, uden skind og fedt
1,5 kg kartofler

Ya | maelk

250 g champignoner

4 lag

1,6 kg lammeskulder

6 gsters uden skal

Salt, peber

50 g smar

% | veeske

%2 bundt hakket persille

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen.
Forvarm ovnen ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 150 °C.

Mortensgas

Ingredienser (il 4 - 6 personer)

1 tilberedningsklar gas (ca. 4 kg)
500 g kartofler

4 lgg

2 xbler

50 g smar

1 bundt hakket persille
Merian

Salt, peber, paprikapulver
1-1% | veeske

1 laurbaerblad

Bynke, salvie

30 g honning

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd

stegegryden ind i den underste rille fra neden.

Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen

"Stegegrydefunktion" pa 170 °C.

Tilberedning

Skaer lammenyrerne op, fjern de hvide strenge, og leeg
dem i meelk i 20 minutter. Skaer lammeskulderen ud i
ca. 2 cm tykke skiver. Skreel kartoflerne, og skeer dem i
tynde skiver. Rens champignonerne, pil lagene, og
skeer dem i ringe. Tag lammenyrerne op af meelken,
dup dem tarre, og skeer dem i skiver.

Laeg en tredjedel af kartoffelskiverne i et lag i
stegegryden. Fordel halvdelen af lammekgdet
henover. Drys med salt og peber. Leeg halvdelen af
nyrer, svampe, lgg og 3 gsters ovenpa. Daek dette lag
med den anden tredjedel af kartoflerne. Leeg resten af
lammekgdet ovenpa, og drys med salt og peber. Laeg
de sidste nyrer, svampe, lgg og gsters ovenpa, og slut
af med det sidste lag kartofler.

Heeld % | veeske ved, og laeeg smerflager ovenpa
kartoflerne. Laeg lag pa stegegryden. Seet
stegegryden ind i den forvarmede ovn, og tilbered i 60
minutter.

Tag laget af. Skift til "Grill + cirkulationsluft" ved 220
°C, og tilbered i yderligere 15 - 20 minutter, til
kartoflerne er brunet. Drys retten med hakket persille
inden servering.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion / grill + cirkulationsluft
Temperatur: 150 °C / 220 °C
Tilberedningstid: 60 minutter / 15 - 20 minutter

Tilberedning

Vask gasen indvendig og udvendig, og dup den tar.
Skreel kartoflerne, skaer dem i tern, og blancher dem.
Pil lagene, skreel eeblerne, og skaer dem i tern. Svits
leg og &bler kort i smarret, bland dem sammen med
kartofler, persille og merian, og fyld gasen med
massen. Sy gasen til med kekkengarn, og gnid den
med salt, peber og paprikapulver.

Heeld %2 | vaeske i den forvarmede stegegryde, og leeg
gasen i med brystsiden vendende nedad. Tilsaet
laurbeerblad, bynke og salvie. Tilbered gasen i alti ca.
2 timer, og haeld ind imellem mere veeske ved. Vend
gasen efter 1% time. Rar honningen sammen med
stegesky, og smgr gdsen med blandingen, kort for
tilberedningstiden er slut. Tilbered videre uden lag, til
gasen er blevet paent brun.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 170 °C
Kernetemperatur: 85 - 90 °C
Tilberedningstid: Ca. 2 timer
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Gaselar

Ingredienser (til 4 personer)
4 gaselar

Salt

40 g gasefedt

1 lag

1 spsk. sgd paprika

1 fed hvidleg

Kommen

11 veeske

1 kg kartofler

2 tomater

2 grgnne peberfrugter
%2 bundt hakket persille

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 190 °C.

Stegte kyllingelar

Ingredienser (til 6 personer)

6 kyllingelar

Varmebestandig olie (f.eks. jordngddeolie)
Kyllingekrydderi (paprika, peber, salt)

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.

Kaninsteg

Ingredienser (til 4 personer)

1,5 kg kaninked

300 ml vildt-bouillon
300 ml hvidvin

50 g bacon i tern

1 lille lag

2 kryddernelliker

4 salvieblade

1 laurbeerblad

2 spsk. tomatkoncentrat
50 g fedtstof til stegning
8 | r@dvin

150 ml flade

Salt, peber

Mel

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 200 °C.
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Tilberedning

Skyl gaselarene, dup dem tarre, og drys dem med salt.
Pil lzgene, og hak dem groft. Pil hvidlggsfeddet, og
knus det. Skreel kartoflerne, og skeer dem i tynde
stave, vask tomater og peberfrugter, fjern kernerne, og
skeer dem i tern.

Smelt gasefedtet i den forvarmede stegegryde. Brun
forst gaselarene med skindet vendende nedad i ca. 5
minutter, vend dem, og tilseet lgg, hvidlag, kommen og
paprika, og steg i yderligere 5 minutter.

Heeld Y2 | veeske ved, leeg lag pa stegegryden, og
tilbered i 30 minutter ved til 150 °C. Tilseet de
forberedte grentsager. Haeld igen %2 | veeske ved. Laeg
lag pa, og tilbered i yderligere 15 - 30 minutter. Server
med drys af hakket persille.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 190 °C / 150 °C
Kernetemperatur: 90 °C
Tilberedningstid: 45 - 60 minutter

Tilberedning

Vask kyllingelarene, og dup dem tarre. Bland olie og
krydderier til marinaden, og smer kyllingelarene godt
ind med blandingen.

Laeg forst kyllingelarene i den forvarmede stegegryde
med skindet vendende nedad. Steg dem pa hver side i
12 - 15 minutter. LAget kan vaere lagt pa imens.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 200 °C
Kernetemperatur: 85 °C
Tilberedningstid: 25 - 30 minutter

Tilberedning

Skeer kaninkgdet ud i portionsstykker, skyl det, dup
det tart, og drys med salt og peber.

Laeg fedt til stegning i den forvarmede stegegryde, og
brun kegdet pa den ene side. Vend kadet, og tilseet
derefter bacontern, hakket lag, kryddernelliker, salvie,
laurbeer og tomatkoncentrat, og lad det hele brune
med. Heeld vildt-bouillon og hvidvin over. Laeg lag pa
stegegryden, og tilbered i 40 - 50 minutter ved til 160
°C.

Tag kedet ud af stegegryden, hzeld r@dvin og en
meljeevning i stegeskyen, og lad den koge kort op ved
200 °C. Tilseet fladen, og smag til med salt og peber.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 200 °C / 160 °C
Kernetemperatur: 70 - 76 °C
Tilberedningstid: Ca. 60 minutter



Dyreryg, kold

Ingredienser (il 6 personer)

1 dyreryg (radyr) (ca. 2 kg)
Salt, peber

250 g fersk speek i skiver
100 g smar

Marinade

% | radvin

300 g rodfrugter (guleragdder, selleri, porre)
1 lag

3 enebeer

1 laurbeerblad

5 peberkorn

Cumberland-sauce
Skal af en appelsin
50 ml ragdvin

100 g ribsgele

100 g tyttebeer

1 tsk. sennepspulver
1 knsp. ingefeerpulver
Salt, citronsaft

Blamuslinger i hvidvin

Ingredienser (til 4 personer)

2 - 3 kg blamuslinger
2 lag

2 gulergdder

1 porre

Ya knoldselleri

1 bundt hakket persille
1 fed hvidlag

1 laurbeerblad

100 g smar

Sorte peberkorn

% | tgr hvidvin

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 175 °C.

Tilberedning

Rens rodfrugterne, og skaer dem i smé stykker til
marinaden. Pil lgget, og skeer det i kvarte. Haeld alle
ingredienserne i rgdvinen. Traek skindet af
dyreryggen, og mariner den i 24 timer.

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 170 °C.

Tag dyreryggen op af marinaden, og dup den tgr, gnid
den med salt og peber, og leg spaekskiverne pa den.
Brun smgrret i en pande. Laeg dyreryggen i den
forvarmede stegegryde, haeld det varme smgar over, og
tilbered i 20 - 25 minutter. Tag spaekskiverne af efter
de forste 10 minutter. Lad dyreryggen kole af, friger
forsigtigt fileterne fra knoglerne, skaer dem i skra
skiver, og leeg dem péa knoglerne igen.

Riv appelsinskallen fint til cumberland-saucen, og kog

den i rgdvinen i ca. 10 minutter. Lad blandingen kgle
af, og rer den sammen med resten af ingredienserne.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion

Temperatur: 170 °C

Kernetemperatur: 65 - 70 °C

Tilberedningstid: 20 - 25 minutter / marinering i 24
timer

Tilberedning

Rens muslingerne under rindende vand, og fjern
muslingernes skaeg. Kasser dbne muslinger. Pil
lggene, rens og skreel gulergdder, porre og selleri, og
skeer alle grantsager ud i sma stykker. Bland
grentsagerne med knust hvidlgg, laurbeerblad og
peberkorn.

Smelt smarret i den forvarmede stegegryde, og svits
gregntsagerne kort. Heeld hvidvinen over, og laeg
muslingerne i lagen. Leeg lag pa stegegryden, og
tilbered i 15 - 20 minutter.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 176 °C
Tilberedningstid: 15 - 20 minutter
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Helstegt sandart

Ingredienser (il 4 - 6 personer)

1 sandart (1- 1,5 kg)

150 g fersk speaek i skiver

100 g smar

2 store kartofler (bruges til at holde sandarten oprejst
i stegegryden)

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen. Skyd
stegegryden ind i den underste rille fra neden.
Forvarm ovnen med stegegryden ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 175 °C.

Fyldte champignoner

Ingredienser (til 8 personer)

16 store champignoner
Citron
150 ml grgntsagsbouillon

Spinat-fyld

400 g frisk spinat
2 fed hvidlag

1 lag

50 g r@get bacon
1 bundt persille
40 g smor
Muskat

50 ml flade

60 g revet ost

30 g pinjekerner

Fyld med blaskimmelost
100 g cremefraiche

100 g blaskimmelost
Salt, peber

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen.
Forvarm ovnen ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 140 °C.
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Tilberedning

Lad fiskehandleren rense sandarten og skrabe
skeellene af. Vask fisken, lav flere indsnit i begge
sider, og leeg spaekskiverne pa.

Laeg smarret i den forvarmede stegegryde. Placer

sandarten oprejst i stegegryden ved hjeaelp af de to
kartofler, og leeg lag pa. Tag laget af 5 minutter, far
tilberedningstiden er slut.

Server med lgg-flade sauce.

Indstillingsvaerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 175 °C
Kernetemperatur: 65 °C
Tilberedningstid: Ca. 30 minutter

Tilberedning

Rens svampene, drej forsigtigt stokkene ud, og hak
dem fint. Placer de udhulede svampe i stegegryden,
og dryp med citronsaft.

Spinat-fyld:

Vask spinaten, og blancher den, tryk vandet godt ud,
og hak den groft. Pil hvidleg og lag, og skaer dem i
tern. Skzer den rggede bacon i tern, vask persillen, og
hak den fint.

Opvarm smgrret pa en pande, brun baconen i smarret,
og svits lag, hvidlag og halvdelen af de hakkede
svampestokke kort. Bland spinaten, fladen og
halvdelen af persillen i, og svits ogsa disse
ingredienser kort. Smag til med salt, peber og muskat.

Fyld med blaskimmelost:

Rar bldskimmelosten sammen med cremefraiche og
den anden halvdel af de hakkede svampestokke. Smag
til med salt og peber.

Fordel fyldet pa champignonerne. Drys ost og
pinjekerner over spinat-fyldet. Heeld forsigtigt
grentsagsbouillonen i stegegryden. Laeg lag pa
stegegryden, og tilbered med stegegrydefunktionen i
den forvarmede ovn i 20 minutter. Tag derefter laget
af, og tilbered yderligere i 10 minutter.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 140 °C
Tilberedningstid: 30 minutter



Fyldte peberfrugter

Ingredienser (til 9 personer)

9 store peberfrugter (rede, grenne og gule)
Olivenolie

3 lgg

1 fed hvidleg

1 kg tomater

600 g hakket ked (lamme- eller oksekad)
300 g kogt ris

200 g gedeost

1 bundt persille

Friske krydderurter (f.eks. rosmarin, oregano, timian,
basilikum)

Salt, peber, paprikapulver

1 knsp. kanel

Vs | grentsagsbouillon

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen.
Forvarm ovnen ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 180 °C.

Stegte abler

Ingredienser (til 9 personer)
9 store &bler (f.eks. Boskop)

Marcipan-fyld

1 dase abrikoser
100 g rosiner

300 g rd marcipan
150 ml abrikosliker

Mandel-fyld

70 g smar

50 g rosiner

3 spsk. rom

70 g mandelsplitter
50 g sukker

1 tsk. kanel

Stik stegegryde-varmelegemet ind i stikdasen.
Forvarm ovnen ved ovnfunktionen
"Stegegrydefunktion" pa 160 °C.

Tilberedning

Skeer laget af peberfrugterne. Fjern kerner og ribber
fra peberfrugterne. Vask peberfrugterne, og placer
dem i stegegryden.

Pil hvidleg og lag til fyldet, og hak dem fint. Fla
tomaterne, fjern stilke-feesterne, og skeer tomaterne i
sma stykker. Hak krydderurterne. Opvarm olien i en
pande, og svits hvidlag og lag kort, tilseet det hakkede
kad, og svits det kort sammen med hvidlgg og lag.
Tilseet ris, tomater, gedeost, krydderurter og
krydderier.

Fyld blandingen med det hakkede kad i
peberfrugterne, og szt laget pa hver peberfrugt.
Heeld forsigtigt grentsagsbouillonen i stegegryden.

Laeg lag pa stegegryden, og tilbered i den forvarmede
ovn i 25 minutter. Tag derefter laget af, og tilbered ved
140 °C i yderligere 20 minutter.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 180 °C / 140 °C
Tilberedningstid: 45 minutter

Tilberedning

Marcipan-fyld:

Riv den ra marcipan fint, og oplgs den i abrikoslilgr.
Lad abrikoserne dryppe af, og skeer dem i tern. Vask
rosinerne, og rgr dem forsigtigt i marcipanmassen
sammen med abrokosternene.

Mandel-fyld:

Vask rosinerne, og la&eg dem i blad i rom. Bland
sukkeret med kanel.

Vask &blerne, og stik kernehusene rigeligt ud. Stil
ablerne i stegegryden. Fyld halvdelen af eeblerne med
marcipan-fyldet. Fyld den anden halvdel af aeblerne
skiftevis med rosiner, mandler, smgrflager og sukker-
kanel blandingen.

St stegegryden ind i den forvarmede ovn, og tilbered
uden lag i 15 - 20 minutter. Server med en vinskum-
sauce.

Indstillingsveerdier

Indstilling: Stegegrydefunktion
Temperatur: 160 °C
Tilberedningstid: 30 minutter
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Viktig informasjon om bruk

A Fare for forbrenning!

Stekeformen blir sveert varm. Ha alltid pa
varmebestandige ovnsvotter nar du tar den varme
stekeformen ut av ovnen.

A Fare for forbrenning!
Ved stekefunksjon avgir varmeelementet fortsatt varme
en stund etter at ovnsdgren er apnet.

A Fare for forbrenning!

Alkoholdamp kan eksplodere i ovnsrommet. Tilbered
aldri retter med store mengder vaeske med hayt
alkoholinnhold. Bruk bare sma mengder vaeske med
hey alkoholprosent. Apne dgren pa apparatet forsiktig.

A Fare for skolding!

Nar du tar av lokket p& stekeformen, kan det sive ut
varm damp. Apne lokket forsiktig. Hold barn pa
avstand.

Obs!

- For hoye temperaturer kan skade antiheft-
belegget:

- Bruk stekeformen kun ved temperaturer opptil
maks. 220 °C.

- Bruk ikke stekeformen pa en gasskokesone
eller en elektrisk koketopp med
stralevarmeelementer.

- Stekeformen er ikke egnet for induksjonstopp.

- Bruk ikke stekeformen i bakesteinsfunksjonen.

- Varmeelementet, uttrekkssystemet og
stekeformen m4 tas ut av ovnsrommet for

pyrolyserengjering. Temperaturen under
pyrolyserengjering skader antiheft-belegget.

- Det oppstar riper i antiheft-belegget ved
kontakt med skarpe gjenstander:

- Kutt aldri i stekeformen.

- Bruk kun redskaper i tre eller varmebestandig
plast. Ta bare opp saus med varmebestandige
plastskjeer.

- Antiheft-belegget skades av feil rengjoring:

- Bruk aldri skurende eller etsende
rengjegringsmidler, grill- eller ovnsspray,
svamper med ripende overflater eller skarpe
gjenstander til rengjgringen.

- Stekeformen ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Bruk bare steketermometeret nar stekeformen brukes
uten lokk.

Pa katalysestekeovner ma du bruke fettfilteret, slik at
viftehjulet ikke blir tilsmusset.

Rengjor stekeformen med varmt vann, litt
oppvaskmiddel og en myk barste eller svamp far
ferste gangs bruk.
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Slik bruker du stekeformen

Stekeformen er beregnet til bruk med ovnsseriene 200
0g 400 (med unntak av BOP 210/211). Du trenger et
separat varmeelement og uttrekkssystem
(tilleggsutstyr). Varmeelementet kan ogsa brukes
sammen med bakesten.

Merk: Ved vanlig bruk av stekeovnen skal
varmeelementet tas ut av ovnen.

1 Fjern dekselet til stikkontakten pa bakveggen i
stekeovnen. Koble det ekstra varmeelementet til
stikkontakten.

2  Sett uttrekkssystemet inn i nederste rille i ovnen.

—

- /
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4  Sett stekeformen pa risten.

[

) 2/

| BOP 220/221 og i kombidamp- og dampovner kan
stekeformen brukes uten stekegrytefunksjon. Til BOP
220/221 trenger du et separat varmeelement
(tilleggsutstyr). | ovnen skyver du stekeformen, med
handtaket foran og bak, rett inn i sideristene.

Merk: | kombidampovner kan stekeformen bare brukes
uten lokk.

Ikke varm opp stekeformen nar den er tom. Det kan
skade antiheft-belegget. lkke bruk stekeformen pa en
gasskokesone eller en elektrisk koketopp med
strédlevarmeelementer.

Det er ogsa enkelt a tilberede starre mengder i
stekeformen. Du kan forberede retten godt og la den
sta i stekeovnen. Stekeformen holder maten varm til
den skal serveres. Kjgkkenet fremstar ryddig ved
servering — koketoppen er ikke skitten, da retten
ferdigstilles i stekeovnen.

Nar kjottet skal brunes, velger du en temperatur
mellom 190 og 220 °C, og til videre steking bar
temperaturen veere mellom 130 og 160 °C.

Med stekeformen kan du ogsaé tilberede store kjott-
eller fiskestykker — bade effekt, varmetilfarsel og flate
er tilpasset det.

| stekeformen kan du brune kjgttet hurtig uten lokk, for
det stekes forsiktig videre med lokk.

Bade underdelen og lokket kan brukes separat, f.eks.
som gratengform.

| motsetning til pad kokesonen kan brunings- og
steketemperatur stilles inn ngyaktig.

Ha alltid ovnsdaren lukket under steking. Dgren skal
bare dpnes nar du skal snu maten, rgre eller helle pa
vaeske. Ved stekefunksjon avgir varmeelementet
fortsatt varme en stund etter at ovnsdgren er &pnet.



Surring i stekeformen

Surring er en kombinasjon av kort bruning i lite fett og
langsom steking. Stekeformens stgpeutfarelse sarger
for utmerket, jevn varmefordeling. Takket veere
antiheft-belegget trenger du sveert lite fett til
stekingen, noe som gir et sunnere og mer kalorifattig
resultat.

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen i uttrekkssystemet inn i nederste rille i
ovnen. Lukk stekeovnsdgren. Still inn varmetypen
"Stekefunksjon" og gnsket temperatur. |
stekefunksjonen kan temperaturen stilles inn pa maks.
220 °C.

Vent til oppvarmingssymbolet slukker fgr du setter
ravarene inn i stekeformen. Brun ravarene kort uten
lokk. Fyll pa nok veeske. Sett pa lokket og la ravarene
surre ved gnsket temperatur.

Steke i stekeformen

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen i uttrekkssystemet inn i nederste rille i
ovnen. Lukk stekeovnsdgren. Still inn varmetypen
"Stekefunksjon" og @nsket temperatur. |
stekefunksjonen kan temperaturen stilles inn pa maks.
220 °C.

Vent til oppvarmingssymbolet slukker for du setter
ravarene inn i stekeformen. Vi anbefaler & bruke et
steketermometer som slar av stekeovnen automatisk
nar gnsket stekegrad er nadd.

Obs! Bruk bare steketermometeret nar stekeformen
brukes uten lokk.

Bruningstrinn

Bare pa stekeovnsmodeller med stekefunksjon:
| bruningstrinnet varmer stekeovnen med full effekt i
ca. 3 minutter. Dermed kan du f.eks. brune biffer.

Bruningstrinnet avsluttes nar du dpner ovnsdgaren.
Legg ikke pa lokket under bruningstrinnet.

Du finner informasjon om hvordan du aktiverer
bruningstrinnet i bruksanvisningen til stekeovnen.

Bruk som gratengform

Stekeformen kan ogsa brukes som gratengform. Da
setter du stekeformen inn i andre hgyde nedenfra i
uttrekkssystemet. Velg varmetypen "Overvarme +
undervarme". Still inn gnsket temperatur, men ikke
hoyere enn 220 °C.

Tips og rad

Takket veere antiheft-belegget kan du bruke sveert lite
fett til stekingen. Dersom stekeformen er forvarmet i
ovnen, has fettet forst i nar kjsttet skal brunes.

Tips: Ikke ha fett i stekeformen, men pensle kjattet
med olje i stedet. P4 den méten sikres direkte
varmeoverfgring.

Kraft koker raskt inn, s& serg alltid for at det er rikelig
med kraft. Ved en steketid pa ca. 30 minutter
anbefaler vi & tilsette ca. 0,5 | vaeske. Dersom kjgottet
kokes i saus, ma denne alltid holdes tyntflytende. Spe
ut etter behov.

Rengjoering og vedlikehold

Obs! Varmeelementet, uttrekkssystemet og
stekeformen ma tas ut av ovnsrommet far
pyrolyserengjering. Ved pyrolyserengjering blir
temperaturen s& hgy at antihaft-belegget blir skadet.

Takket veere antiheft-belegget kan det meste av smuss
fijernes med varmt sdpevann og en myk barste.
Hardnakket smuss mykgjeores forst med sapevann.

Ved rengjering skal du aldri bruke etsende eller
skurende rengjgringsmidler, grill- eller ovnsspray,
svamper med ripende overflate eller skarpe
gjenstander. Disse kan skade antiheft-belegget.

Stekeformen ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Nar stekeformen skal settes bort, skal lokket settes pa
formen. Hvis du legger det opp ned, kan det oppsta
riper i antiheft-belegget.
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Oppskrifter

Oppskriftene vare er beregnet pa 6-12 personer.

Ovnen skal alltid forvarmet. | oppskriftene vare er det
angitt om stekeformen ogsa skal forvarmes.

Biff a la Lindstrom

Ingredienser (til 4—6 personer)

1 lgk

30 g smar

2 skiver syltede rgdbeter
1 sylteagurk

500 g kjsttdeig

100 g kavringstrg

1 egg

salt, pepper

20 g kapers

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i farste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Grytestek av okse med kantareller

Ingredienser (til 6 personer)

2,5 kg oksekjott
30 g stekefett
100 g bacon

1 1ok

1 tomat

Y% eple

1 sylteagurk
400 g ferske kantareller
pepper, paprika
% | veeske

Y | hvitvin

Ya | flote

mel

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hoyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".
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Stekeformen er av massivt stgpejern som sikrer
optimal varmeoverfagring. Den trenger ca. 25 minutter
for & bli god og varm. Du ma altsa sla pa stekeovnen
for du begynner & forberede maten.

Tilberedning

Hakk lgk, redbete og agurk i sméa biter. Stek lgken
blank i smgr. Bland kjgttdeigen sammen med de andre
ingrediensene.

Form 8-10 flate karbonader. Stek dem ca. 7 minutter
pa hver side i den forvarmede stekeformen.

Variasjon

Stek 4 karbonader i stekeformen. Rett fgr de er ferdig
stekte, skyver du den til side, tilsetter litt fett i
stekeformen og steker 4 speilegg til. (Speileggene
kan ogsa stekes for seg pa platetoppen.)

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 220 °C

Kjernetemperatur: 85 °C
Steketid: 10-15 minutter

Tilberedning

Vask og terk av kjottet. Skjeer bacon i terninger. Skrell
loken og fjern skallet p4 tomatene, del begge i fire.
Vask kantarellene. Skrell eplet, ta ut kjernehuset, kutt
eple og sylteagurk i terninger.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
kjottet i ca. 5 minutter pa den fgrste siden. Snu
baconet og tilsett halvparten av kantarellene og
grennsakene og brun det. Tilsett 2 | veeske og legg pa
lokk. Skru ned varmen til 120 °C. La steken sta og
surre i 1% time, tilsett mer vaeske eller hvitvin om
ngdvendig. Skru opp varmen til 180 °C og la steken
std og surre en time til.

Ta ut steken néar steketiden er slutt. Spe sausesjyen
med vin og la den koke opp ved 200 °C, jevn med rort
mel. Tilsett resten av kantarellene og smak til med
oppvarmet flate.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Steketid: ca. 3 timer



Kalverull i tomatsaus

Ingredienser (til 5 personer)

10 tynne kalvesnitsler (a 100 g)

10 tynne skiver ra skinke

10 skiver ost

ferske italienske urter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

stekefett

saus

750 g moste tomater

200 ml vin

150 ml flate

ferske italienske urter (oregano, salvie, timian,
basilikum, rosmarin)

salt

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i farste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 220 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Cordon bleu

Ingredienser (il 4 personer)

4 tykke kalvefileter (lartunge)
4 skiver kokt skinke

4 skiver sveitserost

salt, pepper

mel

egg

griljermel

150 g stekefett

sitron (til garnityr)

Koble til varmeelementet pa st

men. Skyv stekeformen inn i farste hgyde nedenfra.
Forvarm stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Pragerskinke

Ingredienser (til 12 personer)

1 pragerskinke (ca. 2,5 kg) (salt skinke med bein og
svor som er rgkt over boketre)

300 g rotgrennsaker (gulratter, selleri, purre)

50 g stekefett

1 flaske hvit Burgunder

Y | vaeske

50 g honning

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hoyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 180 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Legg en skive skinke og en skive ost pa hver
kalvesnitsel. Hakk urtene og fordel jevnt over
rulladene. Rull sammen kjgttruladene og fest med
tannpirker.

Bland alle ingrediensene til sausen.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
kjettruladene. Snu dem, og ha over sausen. Legg pa

lokk og skru varmen ned pa 160 °C. La det surre i 30
minutter.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 220 °C / 160 °C
Kjernetemperatur: 756-80 °C
Steketid: ca. 40 minutter

Tilberedning

Skjeer lommer i filetene og ha i salt og pepper. Legg
en skive ost og en skive skinke inn i lommen, lukk dem
med tannpirkere. Paner filetene i mel, sammenpisket
egg og griljermel.

Ha stekefettet i den varme stekeformen. Stek cordon
bleu gyldenbrun pa begge sider i det varme fettet.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 200 °C
Steketid: 10 minutter

Tilberedning

Kok skinken ca. 50 minutter i vann. La den avkjgle og
ta deretter av svoren og overfladig fett.

Vask rotgregnnsakene og kutt dem i sma biter. Smelt
stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
grennsakene. Legg skinken oppé og tilsett vin og %2 |
vaeske. Legg lokket pa& stekeformen, skru ned varmen
til 110-120 °C og la det surre i 45 minutter.

Rar honningen ut i litt av kokevannet. Ta lokket av
stekeformen og pensle skinken med honning. La det
surre uten lokk til det har fatt en fin brunfarge.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 180 °C / 110-120 °C
Kjernetemperatur: 65-70 °C
Steketid: ca. 2 timer
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Stekt lammelar

Ingredienser (til 6-8 personer)

1 lammelar ( ca. 2 kg)

Marinade:

Y2 | redvin

8 | eddik

salt, pepper

2 ts sterkt paprikapulver
2 ts allehandepulver
2 ts timian

2 gulratter

2 gk

2 laurbeerblad

2 ss olje

stekefett

1 ss mel

Irish Stew

Ingredienser (til 6-8 personer)

2 kg farekjott eller nakkekoteletter av lam

1,5 kg poteter

800 g gk

Y% bunt hakket persille
fersk timian

salt, pepper

1% | oksebuljong

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 150 °C med

varmetypen "Stekefunksjon".

138

Tilberedning

Bland sammen rgdvin og eddik til marinaden. Krydre
med salt, pepper, paprikapulver, allehdnde og timian.
Vask, skrell og skjeer gulrgttene i tynne skiver. Skrell
lgken og del den i fire. Knus laurbzerbladene. Tilsett
alt sammen med 2 ss olje i marinaden. La lammelaret
ligge 24 timer i marinaden. Snu det av og til.

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i fgrste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tork lammelaret. Ha stekefettet i den forvarmede
stekeformen. Stek kjgttet ca. 5 minutter pa hver side.
Ta grennsakene ut av marinaden og stek med i ca. 2
minutter. Spe med 450 ml silet marinade og 450 ml
vann, sett pa lokket og skru ned varmen til 150 °C. La
det surre i 40-50 minutter.

Ta kjottet og grennsakene ut av stekeformen. Mos
grennsakene i kjgkkenmaskin og ha dem oppi kraften
igjen. Spe kraften med vann og litt mel til sausen. Skru
opp til 200 °C for & koke det opp. La sausen koke
opp, smak til og server til lammelaret.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon

Temperatur: 200 °C / 150 °C
Kjernetemperatur: 55-65 °C

Steketid: ca. 60 minutter / 24 timer marinering

Tilberedning

Skjeer av fett og bein og kutt kjsttet i terninger. Skrell
potetene og lgken og kutt i terninger.

Ha halvparten av potetene i stekeformen og strg over
urtene, legg deretter pa kjottstykkene og krydre med
salt og pepper. Legg et lag lgk over, og krydre med
salt og pepper igjen. Legg deretter et lag poteter og
krydre med salt, pepper og resten av urtene. Hell over
oksebuljongen og legg péa lokket.

Sett stekeformen inn i det forvarmede apparatet og la
det surre i 30 minutter ved 150 °C. Skru deretter ned
varmen til 120 °C og la det surre i 50-60 minutter til.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 160 °C / 120 °C
Steketid: 80-90 minutter



Hot Pot

Ingredienser (til 6-8 personer)

6 lammenyrer, uten hud og fett
1,5 kg poteter

Ya | melk

250 g sjampinjong

4 gk

1,6 kg lammeskulder
6 gsters uten skall
salt, pepper

50 g smar

% | veeske

%2 bunt hakket persille

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 150 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Martinsgas

Ingredienser (til 4—6 personer)

1 tilberedningsklar gas (ca. 4 kg)
500 g poteter

4 gk

2 epler

50 g smar

1 bunt hakket persille
merian

salt, pepper, paprikapulver
1-1%2 | veeske

1 laurbeerblad

malurt, salvie

30 g honning

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i fgrste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 170 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Skjeer opp lammenyrene, fjern den hvite strengen og
legg dem i melk i ca. 20 minutter. Skjeer
lammeskulderen i ca. 2 cm tykke skiver. Skrell
potetene og kutt i tynne skiver. Vask sjampinjongene
og skjeer i skiver, skrell lgken og kutt i ringer. Ta
lammenyrene ut av melken, terk dem og skjeer dem i
skiver.

Dekk stekeformen med en tredjedel av potetskivene.
Fordel halvparten av lammekjgttet oppa og krydre med
salt og pepper. Legg halvparten av nyrene, soppene,
loken og 3 gsters oppd, og dekk med den andre
tredjedelen av potetene. Legg péa resten av
lammekjottet og krydre det. Legg pa resten av nyrene,
soppen, lgken og gstersene og avslutt med det siste
laget poteter.

Hell pa %4 | veeske, legg smarflak pa potetene. Legg
lokket pa stekeformen. Skyv stekeformen inn i den
forvarmede ovnen og la det surre i 60 minutter.

Ta av lokket. Bytt til "Grill + omluft" og 220 °C og la
det steke i 15-20 minutter til, til potetene blir brune.
Strg hakket persille over rett for du serverer Hot Pot.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon / Grill + omluft
Temperatur: 150 °C / 220 °C
Steketid: 60 minutter / 15-20 minutter

Tilberedning

Vask gasen innvendig og utvendig og terk den. Skrell
potetene, kutt i terninger og forvell dem. Skrell lgk og
epler og kutt i terninger. Stek lgk og epler i smaret,
bland sammen med poteter, persille og merian og fyll
gasen med massen. Sy igjen gasen med hyssing og
gni den inn med salt, pepper og paprikapulver.

Hell %2 | veske i den forvarmede stekeformen og legg i
gasen med brystsiden ned. Ha laurbaerblad, malurt og
salvie over. La gasen steke i totalt ca. 2 timer, fyll pa
med veeske underveis. Snu gasen etter 1% time. Rar
ut honningen i stekesjy og pensle gasen med det kort
for steketiden er over. Stek videre uten lokk til den har
fatt en fin brunfarge.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 170 °C
Kjernetemperatur: 85-90 °C
Steketid: ca. 2 timer
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Gaselar

Ingredienser (til 4 personer)
4 gaselar

salt

40 g gasefett

1 lgk

1 ss paprikapulver (sgtt)
1 fedd hvitlak

karve

11 veeske

1 kg poteter

2 tomater

2 grenne paprikaer

%2 bunt hakket persille

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i farste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 190 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Stekte kyllinglar

Ingredienser (il 6 personer)

6 kyllinglar

olje som taler varme (f.eks. peansgttolje)
Krydder til stekt kylling (paprika, pepper, salt)

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i farste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Kaninstek

Ingredienser (til 4 personer)

1,5 kg kaninkjstt
300 ml viltbuljong
300 ml hvitvin

50 g bacon i terninger
1 liten lgk

2 kryddernelliker
4 salvieblad

1 laurbeerblad

2 ss tomatpure
50 g stekefett

Y8 | rgdvin

150 ml flate

salt, pepper

mel

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i farste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 200 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".
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Tilberedning

Skyll av gaselarene, tark og krydre med salt. Skrell og
grovhakk Igken. Skrell og knus hvitlgksfeddet. Skrell
potetene og skjeer dem i strimler, vask tomatene og
paprikaen, ta ut kjernen og kutt i terninger.

Smelt gasefettet i den forvarmede stekeformen. Stek
gaselaret med hudsiden ned i ca. 5 minutter, snu den
og tilsett lgk, hvitlak, karve og paprikapulver og stek
videre i ca. 5 minutter.

Hell pa %2 | veeske, legg pa lokket pa stekeformen og
la det surre i 30 minutter ved 150 °C. Tilsett de
klargjorte greannsakene. Tilsett %2 | veeske igjen. La det
surre videre under lokk i 15-30 minutter. Strg hakket
persille over far servering.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 190 °C / 150 °C
Kjernetemperatur: 90 °C
Steketid: 45-60 minutter

Tilberedning

Vask og terk kyllinglarene. Bland olje og krydder til
marinaden og pensle kyllinglarene godt med den.

Legg kyllinglarene med hudsiden ned i den

forvarmede stekeformen. Stek hver side i 12-15
minutter. Lokket kan legges pa.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 200 °C

Kjernetemperatur: 85 °C
Steketid: 256-30 minutter

Tilberedning

Del kaninkjgttet i porsjonsstykker, skyll og terk av,
krydre med salt og pepper.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen og brun
kjottet pa en side. Snu kjgttet og tilsett
baconterninger, hakket Igk, kryddernellik, salvie,
laurbzerblad og tomatpuré og brun videre. Hell pa
viltbuljong og hvitvin. Legg lokket pa stekeformen og
la det surre i 40-50 minutter ved 160 °C.

Ta kjottet ut av stekeformen, tilsett radvin og mel som
er opplast i vann i stekesjyen og la det koke kort opp
ved 200 °C. Tilsett litt flate og smak til med salt og

pepper.
Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 200 °C / 160 °C
Kjernetemperatur: 70-75 °C
Steketid: ca. 60 minutter



Radyrsadel, kald

Ingredienser (il 6 personer)

1 radyrsadel (ca. 2 kg)
salt, pepper

250 g baconskiver
100 g smar

Marinade

% | radvin

300 g rotgregnnsaker (gulrgtter, selleri, purre)
1 lgk

3 einebeer

1 laurbeerblad

5 pepperkorn

cumberlandsaus

skall fra en appelsin

50 ml ragdvin

100 g ripsgelé

100 g tyttebeer

1 ts sennepspulver

1 knivsodd ingefaerpulver
salt, sitronsaft

Blaskjell i hvitvin

Ingredienser (til 4 personer)

2-3 kg blaskjell

2 lgk

2 gulrgtter

1 purre

Vs sellerirot

1 bunt hakket persille
1 fedd hvitlgk

1 laurbeerblad
100 g smar
svarte pepperkorn
% | tgrr hvitvin

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste hoyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 175 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Vask og kutt rotgrennsakene i smabiter til marinaden.
Skrell Igken og del i fire. Ha alle ingrediensene i
rgdvinen. Fjern huden pa raddyrsadelen og mariner i 24
timer.

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i forste heyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 170 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Ta radyrsadelen ut av marinaden, terk og gni inn med
salt og pepper og legg pa baconskiver. Bruk smar i en
panne. Legg radyrsadelen i den forvarmede
stekeformen, hell over det varme smgaret og la det
steke i 20-25 minutter. Ta av baconskivene etter 10
minutter. La rddyrsadelen avkjgles, lgsne forsiktig
filetene fra beinet, skjeer i skiver pa skra og legg det
oppa beinet igjen.

Finriv appelsinskallet til cumberlandsausen og la det

koke 10 minutter i redvinen, avkjsl og rer det sammen
med resten av ingrediensene.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon

Temperatur: 170 °C

Kjernetemperatur: 65-70 °C

Steketid: 20-25 minutter / 24 timer marinering

Tilberedning

Rengjer blaskjellene under rennende vann og fjern
skjegget. Kast apne skjell. Skrell Igken, vask
gulrgttene, purren og sellerien og kutt alle
grgnnsakene i smabiter. Bland grennsakene med
knust hvitlgk, laurbeerblad og pepperkorn.

Smelt smoret i den forvarmede stekeformen og stek
grennsakene. Hell p& hvitvin og ha skjellene i kraften.
Legg lokket pa stekeformen og la det surre i 15-20
minutter.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 175 °C
Steketid: 156-20 minutter
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Helstekt gjors

Ingredienser (til 4—6 personer)

1 gjers (1-1,5 kg)

150 g baconskiver

100 g smar

2 store poteter (for & stotte opp gjorsen i stekeformen)

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Skyv
stekeformen inn i farste hgyde nedenfra. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 175 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Fylte sjampinjonger

Ingredienser (til 8 personer)

16 store sjampinjonger
sitron
150 ml gregnnsaksbuljong

spinatfyll

400 g fersk spinat
2 hvitlgksfedd

1 lgk

50 g rekt bacon
1 bunt persille
40 g smor
muskat

50 ml flate

60 g revet ost

30 g pinjekjerner

blamuggostfyll

100 g créme fraiche
100 g blamuggost
salt, pepper

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 140 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".
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Tilberedning

Be fiskehandleren fjerne fiskeskjellet og rense fisken.
Vask fisken, snitt den flere ganger pa hver side og
legg pa bacon.

Ha stekefettet i den forvarmede stekeformen. Stott
opp gjgrsen med de to potetene i stekeformen og legg
pa lokk. Ta av lokket 5 minutter fgr steketiden er over.

Serveres med en lgk-flgtesaus.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 175 °C

Kjernetemperatur: 65 °C
Steketid: ca. 30 minutter

Tilberedning

Vask soppen, drei forsiktig stilken ut og finhakk den.
Ha de rensede soppene i stekeformen og drypp over
sitronsaft.

Spinatfyll:

Vask og forvell spinaten, klem av vannet og grovhakk
den. Skrell hvitlek og lgk og kutt i terninger. Kutt
baconet i terninger, vask og finhakk persillen.

Varm smgret i en panne og stek baconet, brun Igk,
hvitlek og halvparten av de hakkede soppstilkene.
Bland inn spinat, flate og halvparten av persillen og
brun det med. Krydres med salt og pepper og litt
muskat.

Blamuggostfyll:

Rar sammen blamuggost, créme fraiche og den andre
halvdelen av de hakkede soppstilkene. Smak til med
salt og pepper.

Fordell fyllet pa soppen. Strg pinjekjerner og ost over
spinatfyllet. Hell forsiktig grennaksbuljongen i
stekeformen. Legg pa lokket og la det surre i 20
minutter i den forvarmede ovnen péa stekefunksjonen.
Ta deretter av lokket og la det surre videre i 10
minutter.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 140 °C
Steketid: 30 minutter



Fylte paprika

Ingredienser (til 9 personer)

9 store paprikaer (regde, grgnne og gule)
olivenolje

3 lgk

1 fedd hvitlak

1 kg tomater

600 g kjottdeig (av lam eller okse)

300 g kokt ris

200 g hvit geitost

1 bunt persille

ferske urter (f.eks. rosmarin, oregano, timian,
basilikum)

salt, pepper, paprikapulver

1 knivsodd kanel

Ya | grgnnsaksbuljong

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 180 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Stekt eple

Ingredienser (til 9 personer)

9 store epler (f.eks. Boskop)

marsipanfyll

1 boks aprikoser

100 g rosiner

300 g ra marsipanmasse
150 ml aprikosliker

mandelfyll

70 g smar

50 g rosiner

3 ssrom

70 g strimlede mandler
50 g sukker

1 ts kanel

Koble til varmeelementet pa stekeformen. Forvarm
stekeovnen med stekeformen til 160 °C med
varmetypen "Stekefunksjon".

Tilberedning

Skjeer av toppen pa paprikaene. Rens dem for frg og
innmat. Vask paprikaene og sett dem i stekeformen.

Skrell og finhakk Igk og hvitlgk til fyllet. Skrell
tomatene, fjern stilken og kutt i smabiter. Hakk urtene.
Varm oljen i en panne og brun lgk og hvitlgk, tilsett
kjottdeigen og stek kort. Tilsett ris, tomater, hvit
geitost, urter og krydder.

Smak til kjgttdeigblandingen, fyll i hver paprika og sett
pa paprikatoppen igjen. Hell forsiktig
grennaksbuljongen i stekeformen.

Legg pa lokket pa stekeformen og la det steke i 25
minutter i forvarmet stekeovn. Ta deretter av lokket og
stek videre i 20 minutter ved 140 °C.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 180 °C / 140 °C
Steketid: 45 minutter

Tilberedning

Marsipanfyll:

Finriv den rd marsipanmassen og lgs den opp i
aprikoslikgren. La aprikosene renne av og kutt i
terninger. Vask rosinene og rgr dem sammen med
aprikosterningene inn i marsipanmassen.

Mandelfyll:
Vask rosinene og legg dem i rom. Bland sukker og
kanel.

Vask eplene og fjern rikelig av kjernehusene. Sett
eplene i stekeformen. Fyll halvparten av eplene med
marsipanfyll. Den andre halvparten av eplene fylles
vekselvis med rosiner, mandler, smarflak og
blandingen av sukker og kanel.

Skyv stekeformen inn i den forvarmede ovnen og la det
steke uten lokk i 15-20 minutter. Serveres med
vinskumsaus.

Innstillinger

Innstilling: Stekefunksjon
Temperatur: 160 °C
Steketid: 30 minutter
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Kayttdad koskevia tirkeitd ohjeita Huomio!

- Liian korkeat lampétilat vaurioittavat
tarttumatonta pinnoitetta:

A Palovamman vaara! - Kéyta paistovuokaa vain enintddn 220 °C
lampotilassa.

- Ala kayta paistovuokaa kaasuliedelld tai
sdhkoliedelld, jossa on infrapunalammitys.

- Paistovuoka ei sovellu induktiokeittotasoille.

- Ala kaytd paistovuokaa paistokivitoiminnolla.

- Poista lammityselementti, kannatin ja

Paistovuoka kuumenee hyvin kuumaksi. Ota kuuma
paistovuoka uunista aina kuumuutta kestévien
uunikintaiden avulla.

A Palovamman vaaral!

Paistovuoan lammityselementti kuumentaa paistovuoka uunitilasta, kun suoritat
paistotoiminnolla vield jonkin aikaa uuninluukun pyrolyysipuhdistuksen. Pyrolyysin lampdtila
avaamisen jalkeen. vaurioittaa tarttumatonta pinnoitettal

- Terédvét esineet naarmuttavat tarttumatonta
A Palovamman vaara! pinnoitetta:
Alkoholih&yryt voivat syttyd kuumassa uunissa. Al - Al leikkaa mitdsn paistovuoassa.
valmista ruokia, joissa on runsaasti vékevéa alkoholia. — Kayta vain puisia tai kuumuutta kestévasti
Kayta vain vdkeviad alkoholijuomia vain pienid maaria. muovista valmistettuja keittidvilineiti. Ota
Avaa laitteen luukku varovasti. kastiketta vuoasta kuumuutta kestavilld

muovilusikoilla.

A Palamisvamman vaara! . . . L.
— Virheellinen puhdistus vaurioittaa

Vuoasta voi tulla ulos kuumaa hdyrya, kun avaat tarttumatonta pinnoitetta:
paistovuoan kannen. Avaa paistovuoan kansi varovasti.

- Als kdyta puhdistuk hankaavi i
Pida lapset poissa laitteen ldhelta. 4 kéyta puhdistukseen hankaavia tai

sydvyttdvid puhdistusaineita, grillin- tai
uuninpuhdistusainetta, naarmuttavapintaisia
sienid tai terévia esineita.

- Ali puhdista paistovuokaa
astianpesukoneessa.

Kéytad paistoldmpomittaria vain, kun kaytéat
paistovuokaa ilman kantta.

Kéayta katalyyttiuunissa rasvasuodatinta, jotta
tuuletinpyora ei likaannu.

Puhdista paistovuoka ennen ensimmaista
kaytt6d kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
pehmeilld harjalla tai pehmeélld sienella.
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Kaytto

Paistovuoka sopii uunimallisarjoihin 200 ja 400 (paitsi
BOP 210/211). Tarvitset erikseen saatavana olevan
[ammityselementin ja kannattimen.
Lammityselementtid voidaan kdyttda myos paistokivella
paistamiseen.

Huomautus: Poista lammityselementti uunista, kun
kdytdt uunia tavanomaiseen tapaan.

1 Poista uunin takaseinédssé olevan pistorasian
suojus. Liitad lisdlammityselementti uunin
takaseindn pistorasiaan.

2 Aseta kannatin uuniin alimmalle kannatintasolle.

—

- /

3 Aseta ritila kannattimeen.
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4  Aseta paistovuoka ritildlle.

[

) 2/

Uunissa BOP 220/221 tai yhdistelmadhodyryuunissa ja
hoyryuunissa voit kdyttda paistovuokaa ilman
paistotoimintoa. Tarvitset uuniin BOP 220/221
erikseen saatavana olevan kannatinjarjestelmén.
Yhdistelmahdyryuunissa: tyénné paistovuoka suoraan
sivuilla oleviin kannatinritiléihin siten, etta
tartuntakahvat ovat edessé ja takana.

Huomautus: Hoéyryuunissa voit kédyttda paistovuokaa
vain ilman kantta.

Ali kuumenna paistovuokaa tyhjana. Tarttumaton
pinnoite vaurioituu muutoin. Al4 kiyta paistovuokaa
kaasuliedelld tai sédhkéliedelld, jossa on
infrapunaldmmitys.

Paistovuoassa voit valmistaa helposti myds
suuremman maaran ruokaa. Voit valmistaa ruoan ja
jattdd sen uuniin. Paistovuoka pitda ruoan ldmpiméan4,
kunnes se tarjoillaan. Keittid nayttaa siistiltd, kun
ruoka tarjotaan, koska ruoka on valmiina uunissa.

Kéayta ruskistamiseen lampdtilaa 190 - 220 °C ja
jatkokypsennykseen lampétilaa 130 - 160 °C.

Paistovuoalla voit kypsentdd myds suurikokoiset paistit
- tai lihanpalat - teho, lammaontuotto ja tilavuus ovat
runsaat.

Paistovuoassa voit ruskistaa lihanpalat kunnolla ilman
kantta ja hauduttaa sitten hellavaraisesti kannen alla.

Voit kéyttda paistovuoan alaosaa tai kantta myés
erikseen, esimerkiksi uunivuokana.

Toisin kuin liedell, voit valita ruskistuslampotilan ja
jatkokypsennyslampotilan tadsmallisesti.

Paista aina uuninluukku suljettuna. Avaa luukku vain
ruoan kdiantamiseen, sekoittamiseen tai nesteen
lisddmiseen, koska lampétila ei muutoin pysy
tasaisena. Paistotoiminnolla lammityselementti
kuumentaa vield jonkin aikaa uuninluukun avaamisen
jalkeen.



Hauduttaminen paistovuoassa

Haudutettaessa elintarvike ruskistetaan lyhyesti
vihidssd rasvassa ja kypsennetédén sitten hitaasti.
Paistovuoan valurakenne takaa erinomaisen ja
tasaisen lammodnjakauman. Tarttumattoman
pinnoitteen ansiosta tarvitaan rasvaa vain vdhan, joten
kypsentdminen on terveellistéd ja vdhakalorista.

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka kannattimessa uunin alimmalle
kannatintasolle. Sulje uuninluukku. Aseta uunitoiminto
"Paistotoiminto" ja haluamasi lampé&tila. Voit asettaa
paistotoiminnolla enintdén 220 °C lampdtilan.

Odota, kunnes kuumennussymboli sammuu ennen
kuin laitat kypsennettdvan tuotteen paistovuokaan.
Ruskista lyhyesti ilman kantta. Kaada joukkoon
riittdvasti kypsennysnestettd. Laita sitten kansi paalle
ja anna kypsennettdvan tuotteen hautua haluamassasi
lampotilassa.

Paistaminen paistovuoassa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka kannattimessa uunin alimmalle
kannatintasolle. Sulje uuninluukku. Aseta uunitoiminto
"Paistotoiminto" ja haluamasi lampd&tila. Voit asettaa
paistotoiminnolla enintddn 220 °C Iampdatilan.

Odota, kunnes kuumennussymboli sammuu ennen
kuin laitat paistettavan tuotteen paistovuokaan.
Suosittelemme kayttdmaén paistolampomittaria, joka
kytkee uunin automaattisesti pois paalta, kun haluttu
kypsyysaste on saavutettu.

Huomio! Kayta paistolampdmittaria vain, kun kaytat
paistovuokaa ilman kantta.

Ruskistusteho

Vain uunimalleissa, joissa on paistotoiminto:
Ruskistusteholla uuni kuumenee tdydella teholla n. 3
minuuttia. N&din voit ruskistaa esim. pihvit kunnolla.

Ruskistusteho kytkeytyy pois paalté, kun luukku
avataan. Ala kaytd kantta, kun kaytat ruskistustehoa.

Ohjeet ruskistustehon aktivoinnista I6ydat uunin
kayttoohjeesta.

Kayttoé uunivuokana

Paistovuokaa voidaan kdyttda uunivuokana. Laita
paistovuoka sitd varten kannattimessa alhaalta péin
toiselle kannatinkorkeudelle. Valitse uunitoiminto
"YIalampo + alalampd". Aseta haluamasi l1ampétila,
kuitenkin enintdan 220 °C.

Ohjeita ja vihjeita

Tarttumattoman pinnoitteen ansiosta tarvitset
ruskistamiseen vain hyvin vdhan rasvaa. Jos
esikuumennat paistovuoan uunissa, lisdd rasva vasta
ennen ruskistamista.

Vihje: @la laita rasvaa paistovuokaan, vaan 6ljya liha.
N&in lamp6 siirtyy suoraan lihaan.

Kypsennysnesteet kiehuvat nopeasti kokoon; varmista,
ettd nestettd on aina riittavasti. Jos kypsennysaika on
n. 30 minuuttia, nestetta tarvitaan n. % litraa. Kun
kypsennat kastikkeessa, pidéd se aina ohuena ja lisda
kypsennysnestetta.

Puhdistus ja huolto

Huomio! Poista [ammityselementti, kannatin ja
paistovuoka uunista pyrolyysipuhdistuksen ajaksi.
Pyrolyysipuhdistuksen lampétila vaurioittaa
tarttumatonta pinnoitettal

Tarttumattoman pinnoitteen ansiosta voidaan lika
yleensé poistaa kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
pehmedlla harjalla. Liota kiinni tarttunut lika
astianpesuaineliuoksella.

Al3 kiyta puhdistukseen hankaavia tai sy6vyttavia
puhdistusaineita, grillin- tai uuninpuhdistusainetta,
naarmuttavapintaisia sienié tai terdviéd esineitd. Nama
voivat vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta.

Ali pese paistovuokaa astianpesukoneessal

Aseta séilytysté varten kansi paistovuoan paiélle, &la
vaarinpdin paistovuoan sisdan. Tarttumaton pinnoite
naarmuuntuu muutoin.
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Ruokaohjeet

Reseptimme ovat 6 - 12 henkildlle.

Esikuumenna uuni aina. Resepteissé kerrotaan,
kuumennetaanko paistovuoka télléin mukana.

Lindstromin pihvit

Ainekset (4 - 6 henkildlle)

1 sipuli

30 g voita

2 viipaletta séilykepunajuurta
1 etikkakurkku

500 g jauhelihaa

100 g korppujauhoja

1 muna

suolaa, pippuria

20 g kapriksia

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lamp&tilaan 200 °C.

Naudan patapaisti kantarellien kera

Ainekset (6 henkildlle)

2,5 kg naudanlihaa
30 g paistorasvaa
100 g pekonia

1 sipuli

1 tomaatti

%2 omenaa

1 maustekurkku
400 g tuoreita kantarelleja
pippuria, paprikaa
% | nestetta

Y2 | valkoviinia

Ya | kermaa
jauhoja

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tydnna paistovuoka alhaalta pdin ensimmadiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitéd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [Ampé&tilaan 200 °C.
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Paistovuoka on valmistettu massiivivalutekniikalla, joka
takaa lammon tasaisen siirtymisen. Kuumennusaika on
n. 25 minuuttia.

Valmistus

Silppua sipuli, punajuuri ja kurkku hienoksi. Hauduta
sipuli voissa ldpikuultavaksi. Sekoita kaikki ainekset
jauhelihaan.

Muotoile seoksesta 8 - 10 littedd jauhelihapihvia.
Paista esikuumennetussa paistovuoassa kummaltakin
puolelta n. 7 minuuttia.

Muunnelma

Paista paistovuoassa 4 jauhelihapihvid. Siirrd niita
vdhéan ennen kypsennysajan paittymista sivummalle,
laita paistovuokaan hiukan rasvaa ja paista lisdksi 4
kananmunaa. (Voit paistaa kananmunat myds erikseen
liedella.)

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdtila: 220 °C
Sisdlampdétila: 85 °C
Kypsennysaika: 10 - 15 minuuttia

Valmistus

Huuhdo ja kuivaa liha. Kuutioi pekoni. Kuori sipulit ja
tomaatit, leikkaa molemmat neljaén osaan. Puhdista
kantarellit. Kuori omena, poista siemenkota, kuutioi
omena ja maustekurkku.

Laita paistorasva esikuumennettuun paistovuokaan ja
ruskista lihaa toiselta puolelta n. 5 minuuttia. Lisda
kddntadmisen jialkeen joukkoon pekonikuutiot, puolet
kantarelleista ja vihannekset ja ruskista. Kaada
joukkoon %2 | nestettd ja laita kansi péélle. Laske teho
lampdtilaan 120 °C. Hauduta paistia 1% tuntia, lisda
tarvittaessa nestetta tai viinid. Muuta lampdtilaksi 180
°C. Hauduta paistia vield tunnin ajan.

Ota kypsennysajan loputtua paisti pois vuoasta. Kaada
kastikeliemen joukkoon viini ja kiehauta lampd&tilassa
200 °C, saosta nesteeseen sekoitetuilla jauhoilla.
Lisda joukkoon loput kantarellit. Lisdd kerma ja
tarkista maku.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampétila: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Kypsennysaika: n. 3 tuntia



Vasikanlihakaaryleet tomaattikastikkeessa

Ainekset (5 henkildlle)

10 ohutta vasikanleikettd (& 100 g)

10 ohutta viipaletta ilmakuivattua kinkkua

10 viipaletta juustoa

tuoreita yrtteja (oreganoa, salviaa, timjamia, basilikaa,
rosmariinia)

paistorasvaa

Kastike

750 g paseerattuja tomaatteja

200 ml viinia

150 ml kermaa

tuoreita yrtteja (oreganoa, salviaa, timjamia, basilikaa,
rosmariinia)

suolaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaéiselle
kannatinkorkeudelle. Esilimmitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [dmpé&tilaan 220 °C.

Cordon bleu

Ainekset (4 henkildlle)

4 paksuhkoa vasikanpihvid (kulmapaistia)
4 viipaletta keittokinkkua

4 viipaletta Emmental-juustoa

suolaa, pippuria

jauhoja

muna

korppujauhoja

150 g paistorasvaa

sitruuna (koristeluun)

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiselle
kannatinkorkeudelle. Esilimmitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lamp&tilaan 200 °C.

Prahan kinkku

Ainekset (12 henkildlle)

1 Prahan kinkku (noin 2,5 kg) (luullinen ja
kamarallinen suolavedesséa suolattu kinkku, joka on
sen jdlkeen savustettu pydkkisavussa)

300 g juureksia (porkkanoita, sellerid, purjoa)

50 g paistorasvaa

1 pullo Burgundin valkoviinia

Y% | nestettd

50 g hunajaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmadiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lamp&tilaan 180 °C.

Valmistus

Laita jokaiselle vasikanleikkeelle viipale kinkkua ja
juustoa. Silppua yrtit ja jaa ne tasaisesti leikkeille.
Kéaanna liha kédaryleiksi ja kiinnita tikuilla.

Sekoita kaikki kastikeainekset.

Laita paistorasva esilammitettyyn paistovuokaan ja
ruskista lihakddryleet. Kaada kdantamisen jilkeen
joukkoon kastike. Laita kansi pdille ja laske lampd&tila
arvoon 160 °C. Kypsenna vield 30 minuuttia.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 220 °C / 160 °C
Sisdlampétila: 75-80 °C
Kypsennysaika: n. 40 minuuttia

Valmistus

Leikkaa pihveihin taskut, suolaa ja pippuroi liha. Laita
jokaiseen taskuun viipale juustoa ja kinkkua, sulje
tikulla. Paneeraa pihvit jauhoissa, vatkatussa munassa
ja korppujauhoissa.

Laita paistorasva kuumaan paistovuokaan. Paista

Condon bleu kuumassa rasvassa molemmilta puolilta
kullanruskeaksi.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampéotila: 200 °C
Kypsennysaika: 10 minuuttia

Valmistus

Keitd kinkkua noin 50 minuuttia vedessé, anna jadhtya,
poista kamara ja ylimaardinen rasva.

Puhdista ja leikkaa juurekset pieniksi paloiksi. Sulata
paistorasva esilammitetyssa paistovuoassa ja kuullota
vihannekset. Laita kinkku vihannesten péaélle ja kaada
joukkoon viini ja ¥2 | nestetté. Laita kansi paistovuoan
paélle, laske [ampé&tila arvoon 110 - 120 °C ja
kypsenna 45 minuuttia.

Sekoita hunajaan vahén keitinvettd. Ota paistovuoan
kansi pois paikaltaan ja sivele kinkku hunajalla.
Kypsenna ilman kantta, kunnes pinta on kauniin
ruskea.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto

Lampdotila: 180 °C / 110-120 °C
Sisélampdotila: 65 - 70 °C
Kypsennysaika: n. 2 tuntia
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Paistettu lampaanreisi

Ainekset (6 - 8 henkildlle)

1 lampaanreisi (n. 2 kg)

Marinadi:
Y2 | punaviinid
s | etikkaa

suolaa, pippuria

2 tl ruusupaprikajauhetta

2 tl jauhettua maustepippuria
2 tl timjamia

2 porkkanaa

2 sipulia

2 laakerinlehted

2 rkl 6ljya

paistorasvaa

1 rkl jauhoja

Irlantilainen lammaspata Irish Stew

Ainekset (6 - 8 henkildlle)

2 kg lampaanlihaa tai karitsan kyljyksia
1,5 kg perunoita

800 g sipuleita

Y2 nippua silputtua persiljaa

tuoretta timjamia

suolaa, pippuria

1Y% | lihalientd

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esildmmitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto"
lampotilaan 150 °C.
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Valmistus

Sekoita marinadia varten punaviini ja etikka. Mausta
suolalla, pippurilla, paprikajauheella, jauhetulla
maustepippurilla ja timjamilla. Pese porkkanat, kuori ja
leikkaa ohuiksi viipaleiksi. Kuori sipulit ja leikkaa ne
neljadn osaan. Hienonna laakerinlehdet. Sekoita
kaikki ainekset ja 2 rkl 6ljyd marinadiin. Marinoi
lampaanreittd 24 tuntia. K&anna silloin tallgin.

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimméiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" |ampd&tilaan 200 °C.

Kuivaa lampaanreisi talouspaperilla. Laita paistorasva
esilammitettyyn paistovuokaan. Ruskista lihaa
kummaltakin puolelta n. 5 minuuttia. Ota vihannekset
marinadista ja paista lihan mukana n. 2 minuuttia.
Kaada joukkoon 450 ml siivildityd marinadia ja 450 ml
vettd. Laita kansi paille ja laske |ampé&tila
jatkokypsennysté varten arvoon 150 °C. Kypsenna 40 -
50 minuuttia.

Ota liha ja vihannekset paistovuoasta. Soseuta
vihannekset ja laita ne takaisin liemeen. Kaada
kastiketta varten liemen joukkoon vetté ja ripottele
pinnalle jauhoja. Nosta kiehauttamista varten
lampdotila arvoon 200 °C. Kiehauta kastiketta lyhyesti,
tarkista maku ja tarjoa lampaanreiden kanssa.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto

Lampétila: 200 °C / 150 °C

Sisdlampdétila: 55 - 65 °C

Kypsennysaika: n. 60 minuuttia / marinointi 24 tuntia

Valmistus

Paista lihasta tarvittaessa rasva ja luut ja leikkaa se
palapaistin kokoisiksi paloiksi. Kuori ja kuutioi perunat
ja sipulit.

Lado paistovuokaan ensin puolet perunoista ja
ripottele paalle yrtteja, laita sitten liha vuokaan ja
mausta suolalla ja pippurilla. Laita pinnalle kerros
sipuleita, mausta ne myds. Lado lopuksi taas vuokaan
perunoita ja mausta kaikki suolalla, pippurilla ja
lopuilla yrteilld. Kaada joukkoon lihaliemi ja laita kansi
paélle.

Tyonné paistovuoka esilammitettyyn uuniin ja
kypsennad 30 minuuttia lampétilassa 150 °C. Laske
lampdotila sitten arvoon 120 °C ja kypsenné vield 50 -
60 minuuttia.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 150 °C / 120 °C
Kypsennysaika: 80 - 90 minuuttia



Hot Pot

Ainekset (6 - 8 henkildlle)

6 karitsanmunuaista, ilman kalvoja ja rasvaa
1,5 kg perunoita

Ya | maitoa

250 g herkkusienia

4 sipulia

1,5 kg lampaanlapaa

6 osteria ilman kuoria
suolaa, pippuria

50 g voita

% | nestetta

Y2 nippua silputtua persiljaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto"
lampdotilaan 150 °C.

Martinpaivan hanhi

Ainekset (4 - 6 henkildlle)

1 paistovalmis hanhi (noin 4 kg)
500 g perunoita

4 sipulia

2 omenaa

50 g voita

1 nippu silputtua persiljaa
meiramia

suolaa, pippuria, paprikajauhetta
1- 1% | nestettd

1 laakerinlehti

marunaa, salviaa

30 g hunajaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaéiselle
kannatintasolle. Esilammita uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lamp&tilaan 170 °C.

Valmistus

Tee karitsanmunuaisiin viillot, poista valkoiset kalvot ja
liota maidossa 20 minuuttia. Leikkaa lampaanlapa n. 2
cm paksuiksi viipaleiksi. Puhdista ja viipaloi
herkkusienet, kuori sipulit ja leikkaa ne renkaiksi. Ota
karitsanmunuaiset maidosta, kuivaa talouspapeilla ja
leikkaa viipaleiksi.

Levitd paistovuokaan kolmannes perunaviipaleista. Jaa
paille puolet lampaanlihaviipaleista. Mausta suolalla
ja pippurilla. Lisdd joukkoon puolet munuaisista,
sienistd, sipuleista ja 3 osteria. Peita toisella
kolmanneksella perunoita. Laita péélle loppu
lampaanliha ja mausta. Lisda loput munuaiset, sienet,
sipulit ja osterit, lado pinnalle viimeinen kerros
perunoita.

Kaada joukkoon % | nestettd, ripottele perunoille
voinokareita. Laita paistovuoan kansi paikalleen.
Tyonnéa paistovuoka esilammitettyyn uuniin ja
kypsennd 60 minuuttia.

Poista kansi, kytke toiminto "Grilli + kiertoilma"
lampdotilaan 220 °C ja paista vield 15 - 20 minuuttia,
kunnes perunat ovat ruskistuneet. Ripottele ennen
tarjoilua Hot Potin pinnalle persiljaa.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto / Grilli + kiertoilma
Lampétila: 150 °C / 220 °C
Kypsennysaika: 60 minuuttia / 15 - 20 minuuttia

Valmistus

Huuhtele hanhi siséltd ja pédéaltd ja kuivaa
talouspaperilla. Kuori ja kuutioi perunat ja kiehauta ne
nopeasti miedosti suolatussa vedesséa. Kuori ja kuutioi
sipulit ja omenat. Hauduta sipuleita ja omenoita
voissa, sekoita ne yhteen perunoiden, persiljan ja
meiramin kanssa ja tdytd hanhi seoksella. Ompele
hanhi paistilangalla kiinni ja hiero pintaan suolaa,
pippuria ja paprikajauhetta.

Kaada esildimmitettyyn paistovuokaan % | nestetti ja
laita hanhi vuokaan rintapuoli alaspéin. Lisdé joukkoon
laakerinlehti, maruna ja salvia. Kypsenné hanhea
yhteensa noin 2 tuntia, lisdd aika ajoin nestetta.
K&ddnni hanhi 1% tunnin kuluttua. Sekoita hunajaan
paistolienté ja sivele hanhi véh&an ennen
kypsennysajan paattymistad hunajalla. Kypsenna
edelleen ilman kantta, kunnes hanhi on kauniin ruskea.

Saatdarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampotila: 170 °C
Sisdlampdétila: 85 -90 °C
Kypsennysaika: n. 2 tuntia
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Hanhenreidet

Ainekset (4 henkildlle)

4 hanhenreitta

suolaa

40 g hanhenrasvaa

1 sipuli

1 rkl paprikajauhetta (mietoa)
1 valkosipulin kynsi
kuminaa

1 | nestetta

1 kg perunoita

2 tomaattia

2 vihredd paprikaa

Y2 nippua silputtua persiljaa

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaéiselle
kannatintasolle. Esilimmita uuni ja paistovuoka

uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [dmpé&tilaan 190 °C.

Paistetut broilerinkoivet

Ainekset (6 henkildlle)

6 broilerin koipea
kuumankestivaa oljya (esim. maapahkinadljya)
broilerimausteita (paprikaa, pippuria, suolaa)

Laita paistovuoan limmityselementti paikalleen.
Tydnna paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitéd uuni ja paistovuoka

uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [Ampé&tilaan 200 °C.
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Valmistus

Huuhdo hanhenreidet, kuivaa talouspaperilla ja
suolaa. Kuori sipulit ja silppua karkeaksi. Kuori ja
murskaa valkosipulin kynsi. Kuori ja suikaloi perunat,
huuhdo tomaatit ja paprika, poista siemenet ja leikkaa
kuutioiksi.

Sulata hanhenrasva esilimmitetyssé paistovuoassa.
Ruskista hanhenreisid ensin nahkapuoli alaspéin n. 5
minuuttia, kddnna ja lisdd joukkoon sipulit, valkosipuli,
kumina ja paprikajauhe ja paista vield n. 5 minuuttia.
Kaada joukkoon %2 nestett, laita kansi paistovuoan
paélle ja kypsenna 30 minuuttia lampotilassa 150 °C.
Lisd4 joukkoon esikisitellyt vihannekset. Lisd4 vield
| nestettd. Kypsennéd kannen alla vield 15 - 30
minuuttia. Ripottele pinnalle silputtua persiljaa ja
tarjoile.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 190 °C / 150 °C
Sisdlampétila: 90 °C
Kypsennysaika: 45 - 60 minuuttia

Valmistus

Huuhdo broilerinkoivet ja kuivaa talouspaperilla.
Sekoita marinadia varten 6ljy ja mausteet ja sivele
broilerinkoivet huolellisesti seoksella.

Laita broilerinkoivet esilammitettyyn paistovuokaan
ensin nahkapuoli alaspdin. Paista kummaltakin
puolelta 12 - 15 minuuttia. Kansi voi olla talléin paalla.

Saatdarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 200 °C
Sisélampdtila: 85 °C
Kypsennysaika: 25 - 30 minuuttia



Kaniinipaisti
Ainekset (4 henkildlle)

1,5 kg kaniininlihaa
300 ml riistafondia
300 ml valkoviinid
50 g kuutioitua pekonia
1 pieni sipuli

2 mausteneilikkaa

4 salvianlehted

1 laakerinlehti

2 rkl tomaattipyreeta
50 g paistorasvaa
8 | punaviinia

150 ml kermaa
suolaa, pippuria
jauhoja

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaéiselle
kannatinkorkeudelle. Esilimmitd uuni ja paistovuoka

uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lamp&tilaan 200 °C.

Kauriinsatula, kylma

Ainekset (6 henkildlle)

1 kauriinsatula (noin 2 kg)
suolaa, pippuria

250 g pekonisiivuja

100 g voita

Marinadi

% | punaviinii

300 g juureksia (porkkanoita, sellerid, purjoa)
1 sipuli

3 katajanmarjaa

1 laakerinlehti

5 mustapippuria

Cumberlandkastike

appelsiinin kuori

50 ml punaviinia

100 g viinimarjahyyteloa

100 g puolukoita

1 tl sinappijauhetta

1 veitsenkarjellinen jauhettua inkivaaria
suolaa, sitruunanmehua

Valmistus

Paloittele kaniininliha annospaloiksi, huuhdo, kuivaa
talouspaperilla ja mausta suolalla ja pippurilla.

Laita paistorasva esilammitettyyn paistovuokaan ja
ruskista liha toiselta puolelta. Ruskista kd&ntdmisen
jalkeen mukana pekonikuutiot, silputut sipulit,
mausteneilikat, salvia, laakerinlehti ja tomaattipyree.
Kaada joukkoon riistafondi ja valkoviini. Laita kansi
paistovuoan péélle ja hauduta 40 - 50 minuuttia
lampotilassa 160 °C.

Ota liha pois paistovuoasta, sekoita paistoliemeen
punaviini ja veteen sekoitetut jauhot ja kiehauta
lampotilassa 200 °C. Lisda kerma, mausta suolalla ja

pippurilla.
Saatdarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 200 °C / 160 °C
Sisdlampdétila: 70 - 75 °C
Kypsennysaika: n. 60 minuuttia

Valmistus

Puhdista ja paloittele juurekset marinadia varten.
Kuori sipuli ja leikkaa neljdan osaan. Laita kaikki
ainekset punaviiniin. Poista kauriinsatulasta kalvo ja
marinoi 24 tuntia.

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmdiselle
kannatintasolle. Esilammitd uuni ja paistovuoka
uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampé&tilaan 170 °C.

Ota kauriinsatula marinadista ja kuivaa
talouspaperilla, hiero pintaan suolaa ja pippuria ja
peitd pekonisiivuilla. Ruskista voi pannussa. Laita
kauriinsatula esilimmitettyyn paistovuokaan, kaada
kuuma voi péiélle ja kypsennd 20 - 25 minuuttia. Poista
pekonisiivut ensimmaéisten 10 minuutin kuluttua. Anna
kauriinsatulan jadhtyé, irrota fileet varovasti luista,
leikkaa viistosti viipaleiksi ja laita takaisin luiden
paélle.

Raasta cumberlandkastiketta varten appelsiininkuori
hienoksi ja keité sitd punaviinissd 10 minuuttia, anna
jadhtya ja sekoita yhteen muiden ainesten kanssa.

Saatdarvot

Asetus: Paistotoiminto

Lampdotila: 170 °C

Sisdlampdétila: 65 - 70 °C

Kypsennysaika: 20 - 25 minuuttia / marinointi 24 tuntia
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Sinisimpukat valkoviinissa

Ainekset (4 henkildlle)

2 - 3 kg sinisimpukoita
2 sipulia

2 porkkanaa

1 purjo

Ya juuriselleria

1 nippu silputtua persiljaa
1 valkosipulin kynsi

1 laakerinlehti

100 g voita
mustapippureita

% | kuivaa valkoviinid

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaéiselle
kannatinkorkeudelle. Esilimmitd uuni ja paistovuoka

uunitoiminnolla "Paistotoiminto" [dmpé&tilaan 175 °C.

Kokonaisena paistettu kuha

Ainekset (4 - 6 henkildlle)

1 kuha (1 - 1,5 kg)

150 g pekonisiivuja

100 g voita

2 suurta perunaa (joiden avulla kuha saadaan
vatsalleen paistovuokaan)

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Tyonné paistovuoka alhaalta pdin ensimmaiselle
kannatinkorkeudelle. Esilammitd uuni ja paistovuoka

uunitoiminnolla "Paistotoiminto" lampé&tilaan 175 °C.
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Valmistus

Puhdista simpukat juoksevan veden alla ja poista
parrat. Heitd avautuneet simpukat pois. Kuori sipulit,
puhdista porkkanat, purjo ja selleri ja paloittele kaikki
vihannekset. Sekoita vihannesten joukkoon murskattu
valkosipuli, laakerinlehti ja pippurit.

Sulata voi esilammitetyssd paistovuoassa ja kuullota
siind vihannekset. Kaada joukkoon valkoviini ja laita
simpukat liemeen. Laita kansi péélle ja kypsenna 15 -
20 minuuttia.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampotila: 175 °C
Kypsennysaika: 15 - 20 minuuttia

Valmistus

Pyyda kauppiasta suomustamaan ja perkaamaan kuha.
Huuhdo kala, tee molemmille puolille useita viiltoja ja
laita niihin pekonia.

Laita voi esilammitettyyn paistovuokaan. Aseta kuha
kahden perunan avulla vatsalleen paistovuokaan ja
laita kansi paille. Poista kansi 5 minuuttia ennen
kypsennysajan padttymista.

Tarjoa sipuli-kermakastikkeen kera.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampéotila: 176 °C
Sisdlampdétila: 65 °C
Kypsennysaika: n. 30 minuuttia



Taytetyt herkkusienet

Ainekset (8 henkildlle)

16 suurta herkkusienta
sitruuna
150 ml kasvislienta

Pinaattitayte

400 g tuoretta pinaattia
2 valkosipulinkyntta

1 sipuli

50 g vdhdrasvaista savupekonia
1 nippu persiljaa

40 g voita
muskottipdhkinda

50 ml kermaa

60 g juustoraastetta

30 g pinjansiemenia

Sinihomejuustotayte
100 g ranskankermaa
100 g sinihomejuustoa
suolaa, pippuria

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto"
[ampdotilaan 140 °C.

Taytetyt paprikat

Ainekset (9 henkildlle)

9 suurta paprikaa (punaisia, vihreita ja keltaisia)
oliividljya

3 sipulia

1 valkosipulin kynsi

1 kg tomaatteja

600 g jauhelihaa (lampaan- tai naudanlihaa)
300 g keitettya riisia

200 g vuohenjuustoa

1 nippu persiljaa

tuoreita yrtteja (esim. rosmariinia, oreganoa, timjamia,
basilikaa)

suolaa, pippuria, paprikajauhetta

1 veitsenkarjellinen kanelia

Ya | kasvislientd

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni ja paistovuoka uunitoiminnolla
"Paistotoiminto" |dmpdtilaan 180 °C.

Valmistus

Puhdista sienet, kierrd kannat varovasti irti ja silppua
kannat hienoksi. Laita ontot sienet paistovuokaan ja
pirskota pinnalle sitruunanmehua.

Pinaattitayte:

Puhdista pinaatti ja kiehauta nopeasti miedossa
suolavedessé, puristele huolellisesti vesi pois ja
silppua karkeaksi. Kuori ja kuutioi valkosipuli ja sipulit.
Kuutioi pekoni, huuhdo ja silppua persilja hienoksi.

Kuumenna voi pannussa ja ruskista siind pekoni,
kuullota sipulit, valkosipuli ja puolet hienonnetuista
sienenkannoista. Sekoita joukkoon pinaatti, kerma ja
puolet persiljasta ja jatka kuullotusta. Mausta suolalla,
pippurilla ja muskotilla.

Sinihomejuustotéyte:

Sekoita sinihomejuustoon ranskankerma ja toinen
puoli silputuista sienenkannoista. Mausta suolalla ja
pippurilla.

Jaa téytteet sieniin. Ripottele pinaattitéytteelle
pinjansiemenet ja juusto. Kaada vihannesliemi
varovasti paistovuokaan. Laita kansi péélle ja
kypsenna paistotoiminnolla esilammitetyssé uunissa
20 minuuttia. Ota sitten kansi pois ja kypsenné vield
10 minuuttia.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdtila: 140 °C
Kypsennysaika: 30 minuuttia

Valmistus

Leikkaa paprikoista kansi pois. Poista sisdltd siemenet
ja valkoiset osat. Huuhdo paprikat ja laita ne
paistovuokaan.

Kuori taytettd varten valkosipuli ja sipulit ja silppua
hienoksi. Kuori tomaatit, poista kannat ja paloittele
pieniksi. Silppua yrtit. Kuumenna pannussa 6ljy ja
kuullota valkosipuli ja sipulit, lisdé joukkoon jauheliha
ja paahda hetken aikaa. Lis&a riisi, tomaatit,
vuohenjuusto, yrtit ja mausteet.

Tarkista jauhelihaseoksen maku ja tayta paprikat
seoksella, aseta kannan muodostama kansi kunkin

paprikan péélle. Kaada vihannesliemi varovasti
paistovuokaan.

Laita paistovuoan kansi paikalleen ja kypsenna
esilammitetyssé uunissa 25 minuuttia. Poista sitten
kansi ja kypsennd vield 20 minuuttia lampd&tilassa 140
o

C.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampotila: 180 °C / 140 °C
Kypsennysaika: 45 minuuttia
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Uuniomenat

Ainekset (9 henkildlle)

9 suurta omenaa (esim. Boskop)

Marsipaanitayte

1 tolkki aprikooseja

100 g rusinoita

300 g marsipaanimassaa
150 ml aprikoosilikdoria

Mantelitayte

70 g voita

50 g rusinoita

3 rkl rommia

70 g mantelisuikaleita
50 g sokeria

1 tl kanelia

Laita paistovuoan lammityselementti paikalleen.
Esilammitd uuni uunitoiminnolla "Paistotoiminto
lampdotilaan 160 °C.
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Valmistus

Marsipaanitayte:

Vaivaa marsipaanimassa hienoksi ja sekoita se
aprikoosilikdoriin. Valuta ja kuutioi aprikoosit. Huuhdo
rusinat ja sekoita ne aprikoosikuutioiden kanssa
marsipaanimassaan.

Mantelitayte:
Huuhdo rusinat ja laita ne rommin sekaan. Sekoita
yhteen sokeri ja kaneli.

Huuhdo omenat ja poista siemenkodat. Laita omenat
paistovuokaan. Tayta puolet omenoista
marsipaanitdytteelld. Taytéd toinen puoli omenoista
vuorotellen rusinoilla, manteleilla, voinokareilla ja
sokeri-kaneliseoksella.

Tydnné paistovuoka esilammitettyyn uuniin ja paista
ilman kantta 15 - 20 minuuttia. Tarjoa vaahdotetun
viinikastikkeen kera.

Saatoarvot

Asetus: Paistotoiminto
Lampdotila: 160 °C
Kypsennysaika: 30 minuuttia
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Olulised markused kasutamise
kohta

A Poletuse oht!

Hautamisndu laheb viga kuumaks. Tdstke kuum
hautamisnou ahjust vélja kuumuskindlate pajakinnaste
abil.

A\ Ppéletuse oht!
Hautamisndu reziimil jatkab hautamisnou kittekeha ka
parast ahju ukse avamist veel ménda aega to6tamist.

A Poletuse oht!

Alkoholi aurud véivad ahjus siittida. Arge valmistage
ahjus roogi, mis sisaldavad suures koguses kanget
alkoholi. Suure alkoholisisaldusega jooke kasutage
vaid vdikestes kogustes. Avage seadme ust
ettevaatlikult.

A Korvetamise oht!

Seadme ust avades vdib seadmest vilja paiskuda
kuuma auru. Avage seadme ust ettevaatlikult. Hoidke
lapsed seadmest eemal.
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Tahelepanu!

- Liiga korged temperatuurid kahjustavad
kiilgevotmatut katet:

- Arge kasutage hautamisnoud temperatuuril iile
220 °C.

- Arge kasutage hautamisnéud gaasipliidil ega
kiirguskuttekehadega elektrilisel pliidiplaadil.

- Hautamisndu ei sobi kasutamiseks
induktsioonpliidiplaadil.

- Arge kasutage hautamisnéud
leivakipsetusplaadi reziimil.

- Kittekeha, vdljatdmbesiisteem ja hautamisnéu
votke pilroliiispuhastuse ajaks ahjust vélja.

Pirolilspuhastuse ajal tduseb ahju
temperatuur tasemele, mis kahjustab
kilgevotmatut katet!

- Teravad esemed kriimustavad kiilgevotmatut
katet:

- Arge kunage Idigake toitu hautamisnous.

- Kasutage liksnes puidust voi kuumuskindlast
plastist keedundusid. Kastet tostke
kuumuskindla plastkulbiga.

- Vale puhastamine kahjustab kiilgevotmatut
katet:

- Puhastamiseks drge kasutage kiiriva voi
abrasiivse toimega puhstusvahendeid,
pihustatavaid grilli- ja ahjupuhastusvahendeid,
kraapiva pinnaga nuustikuid ega teravaid
esemeid.

- Arge peske hautamisnéud ndudepesumasinas.

Kasutage sisetemperatuuriandurit Gksnes siis, kui
valmistate rooga kaaneta hautamisndus.

Katalliidsahjude puhul kasutage rasvafiltrit, et valtida
ventilaatoriratta maardumist.

Enne esmakordset kasutamist puhastage hautamisndéu
kuuma néudepesuvahendilahuse ja pehme harja véi
nuustikuga.



Kasutamine

Hautamisnéu sobib kasutamiseks 200- ja 400-seeria
ahjudes (valja arvatud BOP 210/211). Vaja ldheb

eraldi saada olevat kiittekeha ja véljatdombesiisteemi.

Kiittekeha voite kasutada ka leivakiipsetusplaadi
jaoks.

Mérkus: Tavalise kiipsetusreziimi puhul eemaldage
kuttekeha ahjust.

1 Eemaldage ahju tagaseina pistikupesalt kate.
Uhendage lisakiittekeha pistik ahju tagaseinal
olevasse pistikupessa.

—

2 Paigaldage ahju alumisele tasandile
viljatombesiisteem.

4  Asetage hautamisnou restile.

[

) 2/

Mudeli BOP 220/221 puhul v6i auruahjus ja
o6huringlusega auruahjus vbite kasutada hautamisnéud
ilma hautamisndu funktsioonita. Mudeli BOP 220/221
puhul vajate selleks eraldi saada olevat
viljatdmbesiisteemi. Ohuringlusega auruahjus: Liikake
hautamisndu kiilgmiste restide vahele nii, et
kdepidemed jadvad ette ja taha.

Mizrkus: Ohuringlusega auruahjus véite hautamisnéud
kasutada ainult ilma kaaneta.

Arge laske kuumeneda tiihjal hautamisnéul. See
kahjustab kiilgevétmatut katet. Arge kasutage
hautamisndud gaasipliidil ega kiirguskiittekehadega
elektrilisel pliidiplaadil.

Hautamisndus vbite rooga valmistada ka suuremas
koguses. Voite road ette valmistada ja ahju seisma
jatta. Hautamisndu hoiab toidu kuni serveerimiseni
soojana. Kook oleks serveerimisel justkui dsja
koristatud - pliidiplaat on puhas, kuna roog valmis
ahjus.

Pruunistamiseks valige temperatuur 190 - 220 °C ja
edasikiipsetamiseks temperatuur 130 - 160 °C.

Hautamisndus saate valmistada ka suuremaid liha- voi
kalatiikke — voimsust, lisanduvat kuumust ja ruumi on
piisavalt.

Kaaneta hautamisndus saate lihatiikke pruunistada,
kui katta hautamisnéu kaanega, kiipseb liha rahulikult
edasi.

Hautamisnoud voi kaant voib kasutada ka eraldi,
nditeks vormiroogade valmistamiseks.

Erinevalt pliidiplaadist saate pruunistamistemperatuuri
ja edasiklipsetamise temperatuuri tédpselt vilja
reguleerida.

Kiipsetamisel peab ahju uks olema alati kinni. Avage
ahju ust ainult siis, kui peate rooga segama, kastma
vOi keerama, kuna vastasel korral ei ole tagatud
Gihtlane temperatuur. Hautamisndu reziimil jatkab
kutteelement ka parast ahju ukse avamist veel ménda
aega tootamist.
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Moorimine hautamisnous

Moorimine tdhendab kiiret pruunistamist viheses
rasvas ja aeglast edasikliipsetamist. Valumeetodil
valmistatud hautamisndu tagab kuumuse lihtlase
jaotumise. Kiilgevotmatu pind lubab pruunistada viaga
viheses 0Olis, tagades tervisliku ja kalorivaese toidu.

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Paigaldage véljatdmbesiisteem ahju kéige alumisele
tasandile ja asetage sellele hautamisnéu. Sulgege
ahju uks. Seadistage hautamisndu funktsioon ja
soovitud temperatuur. Hautamisnou funktsioonis on
maksimaalne lubatud temperatuur 220 °C.

Oodake, kuni kuumenemissiimbol kustub, enne kui
asetate toidu hautamisndusse. Pruunistage veidi aega
ilma kaaneta. Seejarel lisage piisavalt keeduvedelikku.
Seejirel sulgege ndu kaanega ja moorige rooga
soovitud temperatuuril.

Kipsetamine hautamisnous

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.
Paigaldage vidljatombesiisteem ahju kdige alumisele
tasandile ja asetage sellele hautamisnéu. Sulgege
ahju uks. Seadistage hautamisnéu funktsioon ja
soovitud temperatuur. Hautamisndu funktsioonis on
maksimaalne lubatud temperatuur 220 °C.

Oodake, kuni kuumenemissiimbol kustub, enne kui
asetate toidu hautamisndusse. Soovitame kasutada
sisetemperatuuriandurit, mis lilitab ahju automaatselt
vélja, kui roog on jéudnud soovitud klipsusastmele.

Tahelepanu! Kasutage sisetemperatuuriandurit
Uksnes siis, kui valmistate rooga kaaneta
hautamisnodus.

Pruunistamisreziim

Vaid hautamisnéu funktsiooniga ahjude puhul:
Pruunistamisreziimil kuumeneb ahi
maksimumvdéimsusel ca 3 minutit. Nii saate néiteks
lihaldike korgel temperatuuril pruunistada.

Kui avate ukse, siis pruunistamisreziim [6peb.
Pruunistamisreziimi ajal drge katke néud kaanega.

Juhised pruunistamisreziimi aktiveerimise kohta leiate
ahju kasutusjuhendist.

Kasutamine ahjuvormina

Hautamisndu on kasutatav ahjuvormina. Selleks
asetage hautamisnéu alt teisel tasandil
viljatdmbesiisteemi peale. Valige kuumutusviis
"llaltkuumutus + altkuumutus". Reguleerige vilja
soovitud temperatuur, maksimaalselt 220°C.
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Soovitusi ja napunaéiteid

Kilgevotmatu pind lubab pruunistada vaga vdheses
olis. Kui hautamisnoéul on ahjus kuumeneda lastud, siis
lisage 6li alles enne pruunistamist.

Soovitus: Arge lisage 6li hautamisnéusse, vaid
pintseldage liha 6liga. See tagab kuumuse vahetu
tlekandumise.

Vedelik aurustub keemisel kiiresti; veenduge, et ndus
oleks alati piisavalt vedelikku. Kui keeduaeg on ca 30
minutit, tuleks vedelikku lisada ca 2 liitrit. Kastmete
valmistamisel hoidke kaste kogu aeg vedelana ja
valage keeduvedelikku juurde.

Puhastamine ja hooldamine

Tédhelepanu! Kittekeha, viljatdombesiisteem ja
hautamisndu votke piroliiispuhastuse ajaks ahjust
vilja. Pirolliispuhastuse ajal tduseb ahju temperatuur
tasemele, mis kahjustab kiilgevotmatut katet!

Kilgevétmatut katet saab puhastada kuuma
ndéudepesuvahendilahuse ja pehme harjaga. Kui
mustus on kdvasti kinni, leotage seda
nduepesuvahendilahuses.

Puhastamiseks drge kasutage kiilriva voi abrasiivse
toimega puhstusvahendeid, pihustatavaid grilli- ja
ahjupuhastusvahendeid, kraapiva pinnaga nuustikuid
ega teravaid esemeid. Need véivad kiilgevotmatut
katet kahjustada.

Arge peske hautamisnéud ndudepesumasinas!

Kasutusvélisel ajal asetage kaas hautamisndu peale,
arge keerake seda teistpidi ega asetage
hautamisndusse. Vastasel korral kriimustab see
kilgevotmatut katet.



Retseptid

Meie retseptid on ette ndhtud 6 - 12 inimesele.

Laske ahjul alati eelnevalt kuumeneda, retseptides on
ara toodud, kas peate kuumenemise ajaks ka
hautamisnou ahju asetama.

Hakk-kotlet Lindstromi moodi

Koostisosad (4 - 6 inimesele)

1 sibul

30 g void

2 viilu marineeritud punast peeti
1 marineeritud kurk

500 g hakkliha

100 g riivsaia

1 muna

soola, pipart

20 g kappareid

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 200 °C.

Veisemoorpraad kukeseentega

Koostisosad (6 inimesele)

2,5 kg veiseliha
30 g oli

100 g peekonit
1 sibul

1 tomat

Y% duna

1 hapukurk
400 g varskeid kukeseeni
pipart, paprikat
% | vedelikku
Y% | valget veini
Ya | koort

jahu

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon"
temperatuurile 200 °C.

Hautamisnodu on valmistatud valumeetodil, mis tagab
kuumuse Uhtlase lilekandumise. Kuumenemisaeg on
25 minutit. Seepérast lilitage ahi sisse enne, kui
hakkate tegema ettevalmistusi.

Valmistamine

Hakkige sibul, punane peet ja kurk. Praadige sibulat
vois seni, kuni sibul on muutunud klaasjaks. Segage
lilejddnud koostisosadega.

Vormige segust 8 - 10 kotletti. Praadige eelnevalt
kuumeneda lastud hautamisnéus molemalt poolt ca 7
minutit.

Alternatiiv

Pruunistage hautamisndus 4 kotletti. Veidi enne
kiipsetusaja |6ppu likake need korvale, tilgutage
hautamisndusse pisut 6li ja praadige selles 4
harjasilma (harjasilmad voite praadida ka eraldi
pliidiplaadil).

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 220 °C
Sisetemperatuur: 85 °C
Kipsetusaeg: 10 - 15 minutit

Valmistamine

Peske liha ja tupsutage kuivaks. Tiikeldage peekon.
Koorige sibulad ja tomatid, |Idigake veerandikeks.
Puhastage kukeseened. Koorige dun, eemaldage
silida, I6igake oun ja kurk kuubikuteks.

Tilgutage eelnevalt kuumeneda lastud
hautamisndusse 6li ja pruunistage liha lihelt poolt ca 5
minutit. Pdrast teise poole keeramist lisage
peekonitiikid, pool kukeseentest ja kodgivili ning
pruunistage. Valage peale %2 | vedelikku ja katke
kaanega. Lillitage temperatuur 120 °C peale. Laske
prael 1% tundi moorida, vajaduse korral lisage
vedelikku voi veini. Liilitage ahi temperatuurile 180
°C. Laske prael veel tiks tund moorida.

Kipsetusaja |I6pus votke praad vilja. Lisage
praevedelikule vein ja kuumutage temperatuurile 200
°C, lahustage jahu vdheses vedelikus ja segage
kastme hulka. Lisage koor ja maitsestage.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Kiipsetusaeg: ca 3 tundi
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Vasikaliharullid tomatikastmes

Koostisosad (5 inimesele)

10 6hukest vasikasnitslit (4 100 g)

10 d6hukest toorsingiviilu

10 viilu juustu

virskeid Urte (pune, salvei, tilimian, basiilik,

rosmariin)

oli

Kaste

750 g purustatud tomateid

200 ml veini

150 ml koort

virskeid Urte (pune, salvei, tilimian, basiilik,
rosmariin)

soola

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 220 °C.

Cordon bleu

Koostisosad (4 inimesele)

4 paksemat vasikalihatiikki (kints)
4 viilu keedusinki

4 viilu Sveitsi juustu

soola, pipart

jahu

muna

riivsai

150 g oli

sidrun (garneeringuks)

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 200 °C.
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Valmistamine

Tostke igale vasikasnitslile viil sinki ja viil juustu.
Hakkige peeneks iirdid ja jaotage Uhtlaselt
lihatiikkidele. Rullige lihatiikid kokku ja kinnitage
puittikkudega.

Segage kokku kdik kastme koostisosad.

Tilgutage eelnevalt kuumeneda lastud
hautamisndusse 6li ja pruunistage liharulle selles.
Péarast teise poole keeramist valage peale kaste.
Sulgege hautamisndu kaanega ja reguleerige
temperatuur 160 °C peale. Kiipsetage veel 30 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 200 °C / 160 °C
Sisetemperatuur: 75 - 80 °C
Kipsetusaeg: ca 40 minutit

Valmistamine

Loigake lihaldikudesse taskud, maitsestage liha pipra
ja soolaga. Asetage taskusse viil juustu ja viil sinki,
kinnitage puittikkudega. Paneerige lihaldike jahus,
lahtiklopitud munas ja riivsaias.

Tilgutage kuuma hautamisndusse 6li. Pruunistage
lihaldigud selles molemalt poolt kuldpruuniks.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 200 °C
Kipsetusaeg: 10 minutit



Praha sink

Koostisosad (12 inimesele)

1 Praha sink (umbes 2,5 kg) (kondi ja kamaraga
soolalahuses hoitud sink, mida on seejarel suitsutatud
p6dkpuutule kohal)

300 g juurvilja (porgandid, seller, porru)

50 g oli

1 pudel valget veini

Y2 | vedelikku

50 g mett

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 180 °C.

Kiipsetatud tallekints

Koostisosad (6 - 8 inimesele)
1 tallekints (ca 2 kg)

Marinaad:
2 | punast veini
Y8 | aadikat

soola, pipart

2 tl paprikapulbrit

2 tl viirtsk66mnepulbrit
2 tl tidmiani

2 porgandit

2 sibulat

2 loorberilehte

2 spl oli

oli

1 spl jahu

Valmistamine

Keetke sinki umbes 50 minutit vees, laske jahtuda,
eemaldage kamar ja iileliigne pekk.

Puhastage ja tiikeldage kodgivili. Tilgutage eelnevalt
kuumeneda lastud hautamisndousse 0li voi sulatage
selles voi. Asetage hautamisndusse sink ja valage
peale vein ja %2 | vedelikku. Katke hautamisndu
kaanega, reguleerige temperatuur 110 =120 °C peale
ja hautage 45 minutit.

Segage mesi vihese keeduveega. Votke
hautamisnéult kaas pealt ja maérige sinki meega.
Hautage sinki ilma kaaneta, kuni sink on kenasti
pruunistunud.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 180 °C / 110- 120 °C
Sisetemperatuur: 65 - 70 °C
Kiipsetusaeg: ca 2 tundi

Valmistamine

Marinaadiks segage kokku punane vein ja dédikas.
Maitsestage soola, pipra, paprikapulbri,
virtsk6omnepulbri ja tiiimianiga. Peske porgandid,
koorige ja ldigake 6hukesteks viiludeks. Koorige
sibulad ja ldigake veerandikeks. Tiikeldage
loorberilehed. Segage koik 2 spl dliga ja lisage
marinaadi hulka. Marineerige tallekintsu selles 24
tundi. Seejuures keerake aeg-ajalt.

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 200 °C.

Tupsutage tallekints kuivaks. Tilgutage eelnevalt
kuumeneda lastud hautamisndusse 6li. Pruunistage
liha mélemalt poolt ca 5 minutit. Votke kédgivili
marinaadist vélja ja praadige koos lihaga ca 2 minutit.
ammkeule trocken tupfen. Lisage 450 ml kurnatud
marinaadi ja 450 ml vett. Pange kaas peale ja
reguleerige temperatuur 150 °C peale. Hautage 40 -
50 minutit.

Tostke liha ja kédgivili hautamisndust vélja. Piireerige
koogivili ja segage uuesti vedeliku hulka. Kastme
valmistamiseks valage hulka vesi ja lisage jahu.
Reguleerige temperatuur 200 °C peale ja laske
kastmel keema téusta. Maitsestage ja serveerige koos
tallekintsuga.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 200 °C / 150 °C
Sisetemperatuur: 55 - 65 °C
Kiipsetusaeg: ca 60 minutit /
marineerimisaeg 24 tundi
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liri pajaroog

Koostisosad (6 - 8 inimesele)

2 kg lambaliha véi lambakaelakarbonaadi
1,5 kg kartuleid

800 g sibulaid

Y2 kimpu hakitud peterselli

varsket tliimiani

soola, pipart

1% | loomalihapuljongit

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnoéu funktsioon"
temperatuurile 150 °C.

Hot Pot

Koostisosad (6 - 8 inimesele)

6 puhastatud lambaneeru
1,5 kg kartuleid

Ya | piima

250 g Sampinjone

4 sibulat

1,5 kg talleabaliha

6 kooritud austrit

soola, pipart

50 g void

% | vedelikku

Y2 kimpu hakitud peterselli

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.

Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 150 °C.
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Valmistamine

Eemaldage pekk ja kondid ning Idigake liha raguuks
parajateks tiikkideks. Koorige kartulid ja sibulad ning
I6igake kuubikuteks.

Laduge hautamisndusse esmalt pool kartulitest ja
puistake Ule lrtidega, seejérel tdstke peale lihatiikid
ja maitsestage soola ja pipraga. Liha peale asetage
kiht sibulaid, maitsestage. Viimase kihina laduge
peale uuesti kartulid ning maitsestage koik soola,
pipra ja llejddnud lrtidega. Valage hulka
loomalihapuljong ja katke kaanega.

Asetage hautamisndu eelnevalt kuumeneda lastud
ahju ja kiipsetage 30 minutit temperatuuril 150 °C.
Seejidrel reguleerige temperatuur 120 °C peale ja
kiipsetage veel 50 — 60 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 150 °C / 120 °C
Kipsetusaeg: 80 - 90 minutit

Valmistamine

Loigake lambaneerud lahti, eemaldage valged kiud ja
asetage neerud 20 minutiks piima sisse. Léigake
talleliha ca 2 cm paksusteks I6ikudeks. Koorige
kartulid ja |I6igake 6hukesteks viiludeks. Puhastage ja
viillutage Sampinjonid, koorige sibulad ja I16igake
rongasteks. Votke lambaneerud piimast vilja,
tupsutage kuivaks ja ldigake viiludeks.

Laduge kolmandik kartuliviilludest hautamisndusse.
Kartulite peale tostke tallelihaldigud. Maitsestage
soola ja pipraga. Laduge peale neerud, seened,
sibulad ja 3 austrit. Katke teise kolmandiku
kartulitega. Tostke peale iilejaanud talleliha ja
maitsestage. Seejérel laduge peale lilejddnud neerud,
seened, sibulad ja austrid ning viimase kihina
Ulejadnud kartulid.

Valage peale % | vedelikku, asetage kartulikihi peale
voitiikikesed. Sulgege hautamisnou kaanega. Tostke
hautamisndu eelnevalt kuumeneda lastud ahju ja
kiipsetage 60 minutit.

Votke kaas pealt. Lilitage ahi reziimile "Grill + ringlev
ohk" temperatuurile 220 °C ja kiipsetage veel 15 - 20
minutit, kuni kartulid on krobedad. Enne serveerimist
puistake peale hakitud peterselli.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon / grill + ringlev
ohk

Temperatuur: 150 °C / 220 °C

Kipsetusaeg: 60 minutit / 15 - 20 minutit



Mardihani

Koostisosad (4 - 6 inimesele)

1 hani (umbes 4 kg)

500 g kartuleid

4 sibulat

2 duna

50 g void

1 kimp hakitud peterselli
majoraani

soola, pipart, paprikapulbrit
1- 1% | vedelikku

1 loorberileht

harilikku puju, salveid
30 g mett

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 170 °C.

Hanekoivad

Koostisosad (4 inimesele)

4 hanekoiba

soola

40 g hanerasva

1 sibul

1 spl paprikapulbrit (magus)
1 kutslaugukiits
kéomneid

1 | vedelikku

1 kg kartuleid

2 tomatit

2 rohelise paprika kauna
Y2 kimpu hakitud peterselli

Uhendage hautamisndu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon"
temperatuurile 190 °C.

Valmistamine

Peske hani seest ja véljast ning tupsutage kuivaks.
Koorige kartulid, Idigake kuubikuteks ja blangeerige.
Koorige sibulad ja dunad ning ldigake kuubikuteks.
Hautage sibulaid ja 6unu vdis, segage kokku kartulite,
peterselli ja majoraaniga ning tiitke hani seguga.
Ommelge hane k6hudos kokku ja hééruge hani ile
soola, pipra ja paprikapulbriga.

Valage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndusse
Y2 | vett ja asetage hani hautamisndusse nii, et rinnak
jadb alla. Lisage loorberileht, harilik puju ja salvei.
Kipsetage hane kokku umbes 2 tundi, seejuures
valage pidevalt juurde vedelikku. 1% tunni péarast
keerake hanel teine pool. Segage mesi praemahlaga
ja pintseldage hani sellega veidi enne kiipsetusaja
16ppu lle. Laske ilma kaaneta kiipseda seni, kuni hani
on kenasti pruunistunud.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 170 °C
Sisetemperatuur: 85-90 °C
Kipsetusaeg: ca 2 tundi

Valmistamine

Peske hanekoivad, tupsutage kuivaks ja maitsestage
soolaga. Koorige ja tiikeldage sibulad. Koorige ja
purustage kilslaugukiitis. Koorige kartulid ja liigake
kangideks, peske tomatid ja parika, eemaldage
seemned ja |digake kuubikuteks.

Sulatage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndus
hanerasv. Pruunistage hanekoibi 5 minutit esmalt nii,
et nahaga pool on all, seejérel keerake teine kiilg,
lisage sibulad, kiilislauk, k6dmned ja paprikapulber
ning praadige veel 5 minutit.

Valage hulka %2 | vedelikku, katke kaanega ja
kiipsetage 30 minutit temperatuuril 150 °C. Lisage
ettevalmistatud koogivili. Valage juurde veel V2 |
vedelikku. Kiipsetage kaane all veel 15 - 30 minutit.
Enne serveerimist puistake iile hakitud peterselliga.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 190 °C / 150 °C
Sisetemperatuur: 90 °C
Kipsetusaeg: 45 - 60 minutit
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Kipsetatud kanakoivad

Koostisosad (6 inimesele)

6 kanakoiba
kuumtootlemiseks sobivat 6li (nt maapéhklioli)
maitseaineid (paprika, pipar, sool)

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 200 °C.

Kiitulikupraad

Koostisosad (4 inimesele)

1,5 kg kudlikuliha

300 ml ulukilihapuljongit
300 ml valget veini

50 g tikeldatud peekonit
1 véike sibul

2 nelki

4 salveilehte

1 loorberileht

2 spl tomatipastat

50 g o6li

8 | punast veini

150 ml koort

soola, pipart

jahu

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisnéu funktsioon"
temperatuurile 200 °C.
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Valmistamine

Peske kanakoivad ja tupsutage kuivaks. Marinaadi
tarvis segage 0li maitseainetega ja pintseldage
kanakoivad sellega kokku.

Praadige kanakoibi eelnevalt kuumeneda lastud
hautamisndus esmalt nii, et nahaga pool on all.
Praadige mélemalt poolt 12 - 15 minutit. Hautamisnou
voib olla kaetud kaanega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 200 °C
Sisetemperatuur: 85 °C
Kipsetusaeg: 25 - 30 minutit

Valmistamine

Loigake kiilikuliha portsjoniteks, peske, tupsutage
kuivaks ning maitsestage soola ja pipraga.

Tilgutage eelnevalt kuumeneda lastud
hautamisndusse 6li ja pruunistage liha lihelt poolt.
Parast keeramist lisage peekonikuubikud, hakitud
sibul, nelk, salvei, loorber ja tomatipasta. Valage
juurde ulukilihapuljong ja valge vein. Katke
hautamisndu kaanega ja moorige 40 - 50 minutit
temperatuuril 160 °C.

Votke liha hautamisndust vélja, segage praevedelik
punase veini ja vees lahustatud jahuga ning
kuumutage temperatuuril 200 °C keemiseni. Lisage
koor, maitsestage soola ja pipraga.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 200 °C / 160 °C
Sisetemperatuur: 70 - 76 °C
Kipsetusaeg: ca 60 minutit



Kitseselg, kiilm

Koostisosad (6 inimesele)

1 kitseselg (umbes 2 kg)
soola, pipart

250 g peekoniviile

100 g void

Marinaad

% | punast veini

300 g juurvilja (porgandid, seller, porru)
1 sibul

3 kadakamarja

1 loorberileht

5 pipratera

Cumberlandi kastet

tihe apelsini mahl

50 ml punast veini

100 g sostrazeleed

100 g pohli

1 tl sinepipulbrit

1 noaotsatdis jahvatatud ingverit
soola, sidrunimahla

Rannakarbid valges veinis

Koostisosad (4 inimesele)

2 - 3 kg rannakarpe
2 sibulat

2 porgandit

1 porru

Ya juursellerit

1 kimp hakitud peterselli
1 klitslaugukiiis

1 loorberileht

100 g void

musta terapipart

% | kuiva valget veini

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 175 °C.

Valmistamine

Marinaadiks puhastage ja tiikeldage juurvili. Koorige
sibulad ja Idigake neljandikeks. Lisage kdik
koostisosad punase veini hulka. Eemaldage
kitseseljalt nahk ja asetage kitseselg 24 tunniks
marinaadi.

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.
Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisnou funktsioon"
temperatuurile 170 °C.

Votke kitseselg marinaadist vélja ja tupsutage kuivaks,
hodruge kokku soola ja pipraga ning katke
peekoniviiludega. Pruunistage pannil voi. Asetage
kitseselg eelnevalt kuumeneda lastud
hautamisndusse, valage peale kuum vdi ja kiipsetage
20 - 25 minutit. Kui esimesed 10 minutit on mé6dunud,
eemaldage peekoniviilud. Laske kitseseljal jahtuda,
I6igake liha ettevaatlikult kondi kiiljest lahti, Idigake
diagonaalselt viiludeks ja pange kondi peale tagasi.

Cumberlandi kastme tarvis riivige peeneks
apelsinikoor ja keetke seda 10 minutit punases veinis,
laske jahtuda ja segage lilejddnud koostisosadega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 170 °C
Sisetemperatuur: 65 - 70 °C
Klipsetusaeg: 20 - 25 minutit /
marineerimisaeg 24 tundi

Valmistamine

Puhastage rannakarbid voolava vee all. Avanenud
rannakarbid visake minema. Koorige sibulad,
puhastage porgandid, porru ja seller ning tiikeldage.
Segage koogivili purustatud kiitislaugu, loorberilehe
ja piprateradega.

Sulatage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisnéus
voi ja hautage kdogivilja selles. Valage hulka valge
vein ja lisage rannakarbid. Katke hautamisnéu
kaanega, kiipsetage 15 - 20 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 175 °C
Kipsetusaeg: 15 - 20 minutit
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Terve praetud koha

Koostisosad (4 - 6 inimesele)

1 koha (1 - 1,5 kg)

150 g peekoniviile

100 g void

2 suurt kartulit (et koha plisiks hautamisndus
pustiselt)

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Asetage hautamisndu alt loendades esimesele
tasandile. Laske ahjul koos hautamisnduga
kuumeneda kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 175 °C.

Taidetud sampinjonid

Koostisosad (8 inimesele)

16 suurt Sampinjoni
sidrun
150 ml kédgiviljapuljongit

Spinatitaidis

400 g varsket spinatit
2 kiiuslaugukiiint

1 sibul

50 g labikasvanud suitsupeekonit
1 kimp peterselli

40 g void

hakitud muskaatpahklit
50 ml koort

60 g riivjuustu

30 g piiniaseemneid

Sinihallitusjuustutaidis
100 g rasvast hapukoort
100 g sinihallitusjuustu

soola, pipart

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnéu funktsioon"
temperatuurile 140 °C.
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Valmistamine

Rookige koha ja eemaldage sisikond. Peske kala
puhtaks, tehke mbélemale poole mitu sisseldiget ja
téditke need peekoniviiludega.

Sulatage eelnevalt kuumeneda lastud hautamisndus
voi. Asetage koha kahe kartuli abil hautamisndusse
nii, et kala on pustiselt, ja katke hautamisndu kaanega.
5 minutit enne kiipsetusaja 16ppu votke kaas pealt.

Serveerige koos sibula-koore-kastmega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisndu funktsioon
Temperatuur: 175 °C
Sisetemperatuur: 65 °C
Kipsetusaeg: ca 30 minutit

Valmistamine

Puhastage seened, keerake jalad ettevaatlikult vilja ja
hakkige peeneks. Asetage seenekiibarad
hautamisndusse ja piserdage peale sidrunimabhla.
Spinatitaidis:

Peske ja blanseerige spinat, suruge kuivaks ja
hakkige. Koorige kiilislauk ja sibulad, tiikeldage.
Loigake peekon kuubikuteks, peske petersell ja
hakkige peeneks.

Ajage voi pannil kuumaks, pruunistage selles peekon,
lisage sibulad, kiiislauk ja pool hakitud
seenejalgadest. Segage hulka spinat, koor ja pool
petersellist ning hautage veel veidi. Maitsestage soola
ja pipra ja muskaatpéhkliga.

Sinihallitusjuustutéidis:

Segage sinihallitusjuust hapukoor ja tlejdanud
peterselliga. Maitsestage soola ja pipraga.

Taitke seenekiibarad tdidistega. Spinatitédidise peale
puistake piiniaseemneid ja juustu. Valage
kéogiviljapuljong ettevaatlikult hautamisndousse. Katke
hautamisndu kaanega ja hautage eelnevalt kuumeneda
lastud ahjus 20 minutit. Seejarel votke kaas pealt ja
hautage veel 10 minutit.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 140 °C
Kipsetusaeg: 30 minutit



Taidetud paprika

Koostisosad (9 inimesele)

9 suurt paprikakauna (punast, rohelist ja kollast)
oliivioli

3 sibulat

1 kulslaugukiits

1 kg tomateid

600 g hakkliha (lamba- voi veisehakkliha)

300 g keedetud riisi

200 g kitsepiimajuustu

1 kimp peterselli

varskeid Urte (nt rosmariin, pune, tiiimian, basiilik)
soola, pipart, paprikapulbrit

1 noaotsatdis kaneeli

Ya | koogiviljapuljongit

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisnoéu funktsioon"
temperatuurile 180 °C.

Kipsetatud ounad

Koostisosad (9 inimesele)

9 suurt duna

Martsipanitaidis

1 aprikoosikonserv

100 g rosinaid

300 g kiipsetusmartsipani
150 ml aprikoosilikdori

Mandlitaidis

70 g void

50 g rosinaid

3 spl rummi

70 g mandlilaaste
50 g suhkrut

1 tl kaneeli

Uhendage hautamisnéu kiittekeha pistik pistikupessa.

Laske ahjul koos hautamisnduga kuumeneda
kuumutusviisil "Hautamisndu funktsioon"
temperatuurile 160 °C.

Valmistamine

Loigake paprikakaunade alumine osa maha.
Eemaldage seemned. Peske paprikakaunad ja asetage
hautamisndusse.

Taidise tarvis koorige kiilislauk ja sibulad ja hakkige
peeneks. Koorige tomatid ja tiikeldage. Hakkige
peeneks lrdid. Ajage pannil kuumaks 6li ja praadige
selles labi kiilislauk ja sibul, lisage hakkliha ja laske
kiipseda. Segage hulka riis, tomatid, kitsepiimajuust,
Urdid ja maitseained.

Tostke maitsestatud hakklihasegu paprikatesse, katke
iga kaun "mitsiga". Valage kédgiviljapuljong
ettevaatlikult hautamisndusse.

Katke hautamisndu kaanega ja kiipsetage rooga
eelnevalt kuumeneda lastud ahjus 25 minutit. Seejarel
votke kaas pealt ja kiipsetage veel 20 minutit
temperatuuril 140 °C.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 180 °C / 140 °C
Klipsetusaeg: 45 minutit

Valmistamine

Martsipanitéidis:

Riivige kiipsetusmartsipan ja lahustage
aprikoosilikdoris. Norutage aprikoosid ja Idigake
kuubikuteks. Peske rosinad ja segage koos
aprikoosikuubikutega martsipanimassi hulka.

Mandlitaidis:
Peske rosinad ja tdstke need rummi sisse. Segage
kokku suhkur ja kaneel.

Peske dunad ja eemaldage siidamikud. Asetage dunad
hautamisndusse. Téitke pooled duntest
martsipanimassiga. Ulejasnud dunad tiitke
vaheldumisi rosinate, mandlite, véitiikkide ja suhkru-
kaneeli-seguga.

Tostke hautamisndu eelnevalt kuumeneda lastud ahju
ja kiipsetage ilma kaaneta 15 - 20 minutit. Serveerige
koos veinikastmega.

Andmed seadistamiseks

Seadistus: hautamisnou funktsioon
Temperatuur: 160 °C
Kipsetusaeg: 30 minutit
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Svarbus naudojimo nurodymai

A Pavojus nudegti!

Keptuvas smarkiai jkaista. Visada keptuva i§ kameros
imkite mavédami kars¢iui atsparias orkaic¢iy pirstines.
A Pavojus nudegti!

Veikiant keptuvo rezimui, keptuvo kaitinimo elementas
toliau kaista ir atidarius orkaités dureles.

A Pavojus nudegti!

Karstoje orkaitéje gali uzsidegti alkoholio garai.
Patiekaly niekada neruoskite naudodami didelj kiekj
stipriy alkoholiniy gérimy. Naudokite tik mazus stipriy
gérimy kiekius. Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.

A Pavojus nusideginti!!

Keliant keptuvo dangtj gali prasiskverbti karsty gary.
Keptuvo dangtj kelkite atsargiai. Liepkite pasitraukti
vaikams.

Démesio!

- Per auksta temperatira gali pazeisti
nesvylancia danga:

- Keptuvus galite naudoti daugiausiai 220 °C
temperatiroje.

- Keptuvo nenaudokite ant dujinés kaitlentés
arba elektrinés kaitlentés su spinduliniais
kaitinimo elementais.

- Keptuvas néra skirtas indukcinéms
kaitlentéms.

- Nenaudokite keptuvo nustate kepimo akmens
rezima.

- ljungus pirolizinio valymo rezima, i$ kameros
turi bati iSimtas kaitinimo elementas, bégeliy
sistema ir keptuvas. Pirolizinio valymo rezimo
temperatira pazeidzia nesvylanéia danga)!

- Nesvylancig danga gali subraizyti astras
daiktai:

- Niekada nepjaustykite keptuve.

- Naudokite tik medinius arba kar$¢iui atsparius
plastikinius maisto ruosimo jrankius. Padazus
semkite kar$c&iui atspariais plastikiniais
Saukstais.

- Nesvylanti danga gali biti pazeista netinkamai
valant.

- Niekada nevalykite Svei¢iamosiomis ar
agresyviomis valymo priemonémis, grilio ar
orkaic¢iy purskalais, kempinémis astriais
pavir$iais ir astriais daiktais.

- Keptuvy neplaukite indaplovéje.

Vidaus temperatiaros jutiklj naudokite tik tuomet, kai
keptuvas neuzdengtas dangdiu.

Orkaitése su katalizés funkcija naudokite riebaly filtra,
kad nebuty uztersta ventiliatoriaus sparnuoté.

Prie$ naudodami pirma kartg iSplaukite keptuva
karstu ploviklio tirpalu ir mink$tu Sepediu arba
minksta kempine.
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Apie naudojima

Keptuvas pritaikytas naudoti 200 ir 400 orkaic¢iy
serijoms (i&skyrus BOP 210 / 211). Sioms serijoms
reikia atskirai jsigyjamo kaitinimo elemento ir bégeliy
sistemos. Kaitinimo elementa galite naudoti ir kepimo
akmens rezimui.

Pastaba: Orkaite naudodami jprastu rezimu, i$
kameros istraukite kaitinimo elementa.

1 Nuo orkaités antroje puséje esancio kistukinio
lizdo nuimkite dangtelj. Papildoma kaitinimo
elementa prijunkite prie orkaités galinéje
sieneléje esancio kistukinio lizdo.

—

2 Beégeliy sistema jstatykite | Zemiausiag orkaités
jstimimo lygmeni.

3 | bégeliy sistema jstatykite uzdedamasias
groteles.
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4  Keptuvg pastatykite ant uzdedamujy groteliuy.

[

) 2/

BOP 220 / 221 serijy orkaitése arba kombinuotosiose
garinése ir garinése orkaitése galite keptuvo rezimg
naudoti be keptuvo funkcijos. BOP 220 / 221 serijoms
galima atskirai jsigyti bégeliy sistema.
Kombinuotosiose garinése orkaitése: keptuva
jstumkite | Sonines montuojamasias groteles,
rankenos turi bati priekyje ir gale.

Pastaba: Kombinuotojoje garinéje orkaitéje
naudojamo keptuvo negalima uzdengti dangdiu.

Nekaitinkite tuS¢io keptuvo. Pazeisite nesvylandia
danga. Keptuvo nenaudokite ant dujinés kaitlentés
arba elektrinés kaitlentés su spinduliniais kaitinimo
elementais.

Keptuve lengvai paruosite ir didesnius maisto kiekius.
Galite paruosti patiekalus ir palikti juos orkaitéje.
Keptuve esantis patiekalas neat$als, kol tieksite jj ant
stalo. Tiekiant maistg Jusy virtuvé bus tvarkinga, o
kaitlenté Svari, nes patiekalg ruo$éte orkaitéje.

Norédami apkepti nustatykite 190-220 °C
temperatiira, o ruoSdami maistg rinkités 130-160 °C
temperatira.

Keptuve galite paruosti ir didelius kepsnius ar Zuvies
gabalus — uztikrinama tinkama galia, papildomas
Silumos tiekimas ir didelis gaminimo plotas.

Keptuvo neuzdenge dangdiu galite smarkiai apkepinti
mésos gabalélius, o uzdenge dangtj - toliau troskinti
tausodami maista.

Keptuvo apatine dalj ir dangtj galite naudoti ir atskirai,
pvz., kaip apkepy forma.

PrieSingai nei naudojant kaitlente, kepdami orkaitéje
galite nustatyti tiksliag apkepimo ir tolesnio ruoS$imo
temperatura.

Kepdami visada uzdarykite dureles. Orkaites dureles
trumpam galite atidaryti, kai norite apversti, pamaisyti
arba aplieti, kitaip nebus galima i$laikyti vienodos
temperatiros. Veikiant keptuvo rezimui, kaitinimo
elementas toliau kaista ir atidarius orkaités dureles.



Troskinimas keptuve

Tro$kinimas - tai trumpas skrudinimas nedideliame
riebaly kiekyje ir Iétas maisto ruoSimas toliau. I$
ketaus pagamintame keptuve karstis pasiskirsto
tinkamai ir tolygiai. Dél nesvylan€ios dangos kepant
naudojama labai mazai riebaly, todél ruoSiamas
sveikas maistas, kuriame yra mazai kalorijy.

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
uzdékite ant bégeliy sistemos ir jstumkite | Zemiausia
orkaités jstumimo lygmenj. Uzdarykite orkaités
dureles. Nustatykite kaitinimo buda ,Roaster function®
(Keptuvo funkcija) ir norima temperatira. |Jjungus
keptuvo funkcija galima nustatyti daugiausiai 220 °C
temperatura.

Palaukite, kol uzges jkaitinimo simbolis ir tik tada
ruoSiama maistg dékite | keptuva. Apkepinkite trumpai
neuzdenge danggdio. |pilkite pakankamai tro$kinimui
skirto skyscio. Tada uzdékite dangt;j ir troskinkite
maistg norimoje temperatiroje.

Kepimas keptuve

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
uzdékite ant bégeliy sistemos ir jstumkite | Zemiausia
orkaités jstimimo lygmenj. Uzdarykite orkaités
dureles. Nustatykite kaitinimo buda ,Roaster function®
(Keptuvo funkcija) ir norima temperatira. |jungus
keptuvo funkcija galima nustatyti daugiausiai 220 °C
temperatura.

Palaukite, kol uzges jkaitinimo simbolis ir tik tada
ruoSiama maistg dékite | keptuva. Mes
rekomenduojame naudoti vidaus temperatiaros jutiklj,
kuris automatiskai i§jungia orkaite, kai pasiekiamas
norimas paruosimo lygis.

Démesio! Vidaus temperatiiros jutiklj naudokite tik
tuomet, kai keptuvas naudojamas neuzdengus
dangdio.

Apkepinimo pakopa

Taikoma tik orkai¢iy modeliams su apkepinimo
pakopa:

nustacius apkepinimo pakopa, orkaité visu galingumu
kaista mazdaug 3 minutes. Galite smarkiai apkepinti,
pvz., didkepsnius.

Atidarius dureles apkepinimo pakopa i$sijungia.
ljunge apkepinimo pakopa neuzdékite dangdio.

Apie apkepinimo pakopos aktyvinima skaitykite savo
orkaités naudojimo instrukcijoje.

Formos naudojimas apkepams kepti

Keptuva galima naudoti ir kaip apkepo forma. Tam
keptuva uzdékite ant bégeliy sistemos ir jstumkite |
antraji nuo apacios jstimimo lygmenj. Parinkite
kaitinimo bida ,Top + bottom heat” (VirSutinis +
apatinis kaitinimo elementas). Nustatykite jprasta
temperatira, tadiau ne aukstesne nei 220 °C.

Patarimai

Dél nesvylanc¢ios dangos kepant naudojama labai
mazai riebaly. Jei keptuva kaitinote kaistancioje
orkaitéje, riebaly pilkite tik prie§ pradédami kepti.

Patarimas: aliejaus nepilkite | keptuva, geriau juo
patepkite mésa. Taip karstis bus perduodamas
tiesiogiai.

Virimo skystis greitai iSgaruoja; visada jpilkite
pakankamai virimo skyscio. Jei ruoSiate mazdaug 30
minudiy, reikéty jpilti mazdaug % | skyséio. Jei maistg
ruoSiate padaze, jis visada turéty buti skystas, todél
vis jpilkite virimo skysd&io.

Valymas ir techniné prieziara

Démesio! Pries$ jjungdami pirolizinio valymo rezima, i$
kameros iSimkite kaitinimo elementus, bégeliy sistema
ir keptuva. Pirolizinio valymo rezimo temperatira
pazeidzia nesvylancia danga!

Didziausius neSvarumus nuo nesvylancios dangos
lengviausia nuvalyti karstu ploviklio tirpalu ir minkstu
Sepediu. Stipriai prilipusius nesvarumus reikia
sudrékinti ploviklio tirpalu.

Jokiu budu nevalykite Svei¢iamosiomis ar agresyviomis
valymo priemonémis, grilio ar orkaiéiy purskalais,
kempinémis astriais pavirsiais ir astriais daiktais. Jie
gali pazeisti nesvylandia danga.

Keptuvy neplaukite indaplovéje!

Kai keptuvo nenaudojate, uzdékite ant jo dangtj, taciau
nedékite apverte dangéio. Jis gali subraizyti
nesvylandia danga.
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Receptai

Misy receptuose nurodyto kiekio pakanka 6-12
asmenuy.

Visada jkaitinkite orkaite, misy receptuose nurodyta,
ar orkaitéje kartu reikia kaitinti ir keptuva.

Kotletai pagal Lindstréom

Ingredientai (4-6 asmenims)

1 svogunas

30 g sviesto

2 griezinéliai marinuoty burokéliy
1 raugintas agurkas

500 g maltos mésos

100 g dziavéséliy

1 kiauSinis

Druska, pipirai

20 g kapareliy

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
istumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

Jasy keptuvai pagaminti taikant masyvo liejimo
technologija ir optimaliai perduoda $iluma. Jie
jkaitinami mazdaug per 25 minutes. Taigi prie$
pradédami ruosti maista, jjunkite orkaite.

Gaminimas

Smulkiai supjaustykite svogiing, raudonuosius
burokélius ir agurkus. Svogiinus kepinkite svieste, kol
jie taps skaidris. | malta mésa jmaisykite likusius
ingredientus.

IS Sios masés suformuokite 8-10 ploks¢&iy kotlety.
lkaitintame keptuve kiekvieng puse apkepkite mazdaug
7 minutes.

Variantai

Keptuve apkepkite 4 kotletus. Prie$ baigiantis ruoSimo
laikui pastumkite juos j $ona, | keptuva jpilkite Siek tiek
riebaly ir i8kepkite 4 kiau$inius. (KiauSinius ant
kaitlentés galite iskepti ir atskirai).

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 220 °C

Vidaus temperatira: 85 °C
Ruosimo trukmé: 10-15 minuciy

Troskintas jautienos kepsnys su voveraitémis

Ingredientai (6 asmenims)

2,5 kg jautienos

30 g kepimo riebaly
100 g lasiniy

1 svogunas

1 pomidoras

Y% obuolio

1 marinuotas agurkas
400 g Svieziy voveraidiy
Pipirai, paprika

% | skyséio

% | baltojo vyno

Ya | grietinés

Miltai

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
jstumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo bida ,Roaster function* (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 200 °C.
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Gaminimas

Mésa nuplaukite ir nusausinkite. Lasinius
supjaustykite kubeliais. Svogiina nulupkite, nuo
pomidoro nulupkite zievele ir abi darzoves
supjaustykite ketviréiais. Nuvalykite voveraites. Obuolj
nulupkite, iSimkite séklas, Obuolj ir marinuota agurka
supjaustykite kubeliais.

Kepimo riebalus sudékite j jkaitinta keptuva ir vieng
mésos puse kepinkite mazdaug 5 minutes. Apverte
sudékite ir apskrudinkite kubeliais supjaustytus
laginius, puse voveraiéiy kiekio ir darzoves. |pilkite V2 |
skysc¢io ir uzdenkite dangciu. Nustatykite 120 °C.
Kepsnius troskinkite 1%2 valandos, prireikus jpilkite
skyscio arba baltojo vyno. Nustatykite 180 °C. Toliau
kepsnius troskinkite dar viena valanda.

Baigiantis ruo8imo laikui iSimkite kepsnius. | padazui
susikaupusj sultinj jpilkite baltojo vyno ir uzvirinkite
nustate 200 °C, suberkite miltus, kad padazas
sutirstéty. Sudékite likusias voveraites ir pakaitinkite.
|dékite grietinélés ir paragaukite.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Ruosimo trukmé: mazdaug 3 valandos



Versienos suktinukai pomidory padaze

Ingredientai (5 asmenims)

10 plony versienos griezinéliy (po 100 g)

10 plony zalio kumpio griezinéliy

10 sdrio griezinéliy

Sviezios italiskos Zolelés (raudonélis, Salavijas,
Ciobreliai, bazilikas, rozmarinas)

Kepimo riebalai

Padazas

750 g per sietelj sutrinty pomidory

200 ml vyno

150 ml grietinélés

Sviezios italiskos Zolelés (raudonélis, Salavijas,
Ciobreliai, bazilikas, rozmarinas)

Druska

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
istumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 220 °C.

Vistienos kepsnys ,Cordon bleu“

Ingredientai (4 asmenims)

4 storesni verSienos antrekotai (apvalusis kumpis)
4 virto kumpio griezinéliai

4 SveicariSkojo surio griezinéliai

Druska, pipirai

Miltai

Kiau8inis

DziGvésiy miltai

150 g kepimo riebaly

Citrina (papuosti)

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
istumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

Gaminimas

Ant verSienos griezinéliy uzdékite po vieng kumpio ir
sirio griezinélj. Susmulkite Zoleles ir tolygiai
paskirstykite ant suktinuky. Suvyniokite mésa j ritinélj
ir perdurkite mediniu pagaliuku.

Sumaisykite visus padazui skirtus ingredientus.
Kepimo riebalus sudékite j jkaitintg keptuva ir juose
apkepkite mésos ritinélius. Apverte apliekite padazu.
Uzdékite dangtj ir nustatykite 160 °C. Toliau
troskinkite dar 30 minudiy.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 220 °C / 160 °C
Vidaus temperatira: 76-80 °C
RuosSimo trukmé: mazdaug 40 minudiy

Gaminimas

Kepsniuose suformuokite kiSenes, mésg paskaninkite
pipirais ir druska. | kiSene jdékite po sirio ir kumpio
griezinélj, ismeikite suktinuky pagaliukus, kad tvirtai
laikytuysi. Kepsnius apvoliokite miltuose, kau$inio
plakinyje ir dziuvésiuose.

| karsta keptuva jdékite kepimo riebaly. Kepsnius
.Cordon bleu” apkepkite i$ abiejy pusiu, kol jie taps
gelsvai rudos spalvos.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 200 °C
Ruosimo trukmé: 10 minuciy
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Prahos kumpis

Ingredientai (12 asmenu)

1 Prahos kumpis (mazdaug 2,5 kg) (kumpis su kaulais
ir oda, stdytas slryme, kuris po to rikomas buko
medienos lauzo dimuose).

300 g Sakniavaisiy (morky, saliery, ¢esnaky)

50 g kepimo riebaly

1 butelis baltojo Burgundijos vyno

% | skyscéio

50 g medaus

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
istumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 180 °C.

Kepta ériuko koja

Ingredientai (6—-8 asmenims)

1 ériuko koja (mazdaug 2 kg)

Marinatas:
Y2 | raudonojo vyno
8 | acto

Druska, pipirai

2 AS raudonos paprikos milteliy
2 AS malty pipiry

2 AS ¢iobreliy

2 morkos

2 svoginai

2 laury lapai

2 VS aliejaus

Kepimo riebalai

1 VS milty
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Gaminimas

Kumpj mazdaug 50 minugdiy virkite vandenyje, po to
palaukite, kol atvés, nupjaukite odg ir riebaly
pertekliy.

Nuvalykite Sakniavaisius ir supjaustykite mazais
gabaléliais. |kaitintame keptuve iSlydykite kepimo
riebalus ir truputj patroskinkite darzoves. Ant jy
padékite kumpj ir jpilkite %2 | skyséio. Keptuva
uzdenkite dangciu, nustatykite 110-120 °C
temperatira ir troSkinkite 45 minutes.

Medy atskieskite nedideliu kiekiu troskinant
susikaupusio vandens. Nuo keptuvo nuimkite dangtj ir
kumpj patepkite medumi. Tro8kinkite nuéme dangtj,
kol kumpis graziai paruduos.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 180 °C / 110-120 °C
Vidaus temperatara: 65-70 °C
Ruos$imo trukmé: mazdaug 2 valandos

Gaminimas

Marinatui sumaisykite raudonajj vyna ir acta.
Paskaninkite druska, pipirais, paprikos milteliais,
maltais kvapiaisiais pipirais ir ¢iobreliais. Morkas
nuplaukite, nuskuskite ir supjaustykite plonais
griezinéliais. Svogiinus nulupkite ir perpjaukite |
keturias dalis. Susmulkinkite laury lapus. Viska kartu
sudékite | marinatg ir jpilkite 2 valgomuosius Saukstus
aliejaus. Jame ériuko koja marinuokite 24 valandas.
Retkargiais apverskite.

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
istumkite | pirmajj nuo apadios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo bida ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

Eriuko koja nusausinkite popieriniu rank$luoséiu. |
ikaitinta keptuva jdékite kepimo riebaly. 1S abieju
pusiy apkepinkite mésa, kiekvienag puse kepinkite
mazdaug 5 minutes. IS marinato iSimkite darzoves ir
kartu kepkite mazdaug 2 minutes. |pilkite 450 ml
perkosto marinato ir 450 ml vandens. Uzdékite dangtj
ir toliau ruoskite 150 °C temperatiroje. Toliau
troskinkite dar 40-50 minudiuy.

Mésa ir darzoves iSimkite i$ keptuvo. IS darZzoviy
padarykite tyre ir vél supilkite | nuovira. Ruosdami
padaza, | nuovirg jpilkite vandens ir jberkite milty.
Temperatiirg padidinkite iki 200 °C, kad uzvirty.
Padaza trumpai pavirkite, paragaukite ir tiekite su
ériuko koja.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 200 °C / 150 °C

Vidaus temperatira: 55-65 °C
Ruos$imo trukmé: mazdaug 60 minudiy /
marinuoti 24 val.



Airiskas troskinys

Ingredientai (6—-8 asmenims)

2 kg avienos arba ériuko sprandinés mustinio
1,5 kg bulviy

800 g svoginy

Y2 pluostelio smulkinty petraZoliy

Sviezi giobreliai

Druska, pipirai

1% | jautienos sultinio

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 150 °C.

Troskinys (Hot Pot)

Ingredientai (6—8 asmenims)

6 ériuko inkstai be odos ir riebaly
1,5 kg bulviy

Ya | pieno

250 g pievagrybiy

4 svogunai

1,5 kg ériuko mentés

6 austrés be kiauto

Druska, pipirai

50 g sviesto

% | skysc¢io

Y2 pluostelio smulkinty petrazoliy

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo bida ,Roaster function* (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 150 °C.

Gaminimas

Jei reikia, nuo mésos nupjaustykite riebalus, iSpjaukite
Bulves nuskuskite, svogunus nulupkite ir supjaustykite
kubeliais.

Pirmiausia | keptuva sluoksniais sudékite puse bulviy
ir pabarstykite Zolelémis, po to sudékite mésos
gabalélius ir paskaninkite druska ir pipirais. Ant ju
dékite svoginy sluoksnj, juos taip pat paskaninkite
prieskoniais. Galiausiai vél uzdékite bulviy sluoksnj ir
viska paskaninkite druska, pipirais ir likusiomis
zolelémis. Uzpilkite jautienos sultinio ir uzdékite
dangtj.

Keptuva jstumkite j jkaitinta prietaisa ir 30 minudiy
troskinkite 160 °C temperatiroje. Po to nustatykite
120 °C ir dar patroskinkite 50-60 minudiu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 150 °C / 120 °C
Ruosimo trukmé: 80-90 minuciy

Gaminimas

Eriuko inkstus supjaustykite, isimkite baltas gyslas ir
20 minugiy mirkykite piene. Eriuko mente
supjaustykite mazdaug 2 cm storio griezinéliais.
Bulves nuskuskite ir supjaustykite plonais
griezinéliais. Pievagrybius nuvalykite ir supjaustykite
griezinéliais, svogunus nulupkite ir supjaustykite
Yiedais. Eriuko inkstus igimkite i$ pieno, nusausinkite
popieriniu rank$luosd&iu ir supjaustykite griezinéliais.
| keptuva sudékite tre¢dalj bulviy griezinéliy. Ant ju
sudékite puse érienos griezinéliy. Paskaninkite druska
ir pipirais. Po to sudékite puse inksty, grybu, svoginy
ir 3 austres. Uzdenkite antruoju bulviy treédaliu. Tada
sudékite likusia érieng ir paskaninkite prieskoniais.
Galiausiai sudékite likusius inkstus, grybus, svogiinus,
austres ir uzdenkite paskutiniu bulviy sluoksniu.
Ipilkite % | skyscio, ant bulviy iSdéliokite sviesto
griezinélius. Ant keptuvo uzdékite dangtj. Keptuva
jstumkite j jkaitintg orkaite ir maista troskinkite 60
minudiy.

Nuimkite dangtj. Perjunkite rezima ,Grill + circulated
air' (Ploksdciasis grilis + recirkuliacija), nustatykite 220
°C ir kepkite dar 15-20 minudiy, kol bulvés apskrus.
Pries tiekdami, troskinj apibarstykite smulkintomis
petrazolémis.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija / grilis + recirkuliacija
Temperatira: 150 °C / 220 °C
Ruosimo trukmé: 60 minuciy / 15-20 minudiy
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Sventiné antis (Martinsgans)

Ingredientai (4—-6 asmenims)

1 gaminti paruosta antis (mazdaug 4 kg)
500 g bulviy

4 svogunai

2 obuoliai

50 g sviesto

1 pluostelis smulkinty petrazoliy
Mairlinas

Druska, pipirai, paprikos milteliai
1-1% | skyséio

1 laury lapas

Kietis, Salavijas

30 g medaus

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
istumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 170 °C.

Zasies Slaunelés

Ingredientai (4 asmenims)

4 7asies Slaunelés

Druska

40 g zZasies riebaly

1 svogunas

1 VS papikros milteliy (vidutinikai saldziy)
1 ¢esnako skiltelé

Kmynai

1 I skyscio

1 kg bulviy

2 pomidorai

2 zalios paprikos

Y2 pluostelio smulkinty petraZoliy

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
jstumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 190 °C.
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Gaminimas

Zasies vidy ir iore nuplaukite ir nusausinkite
popieriniu ranks$luosdéiu. Bulves nuskuskite,
supjaustykite kubeliais ir apvirkite. Svogianus ir
obuolius nulupkite ir supjaustykite kubeliais.
Svoginus ir obuolius patroskinkite svieste,
sumaisykite su bulvémis, petrazolémis ir mairtinu, tada
Sia mase prikimskite Zasj. Ja uzsidkite virtuviniu sidlu,
itrinkite druska, pipirais ir paprikos milteliais.

| ikaitinta keptuva jpilkite ¥2 | skyscio ir | jj idékite zasj
kratinéle | apadia. |dékite laury lapa, kiecio ir Salavijo.
Zasj reikia troskinti 2 valandas, vis jpilant skyscio. Po
1% valandos Zasj apverskite. Medy sumaisykite su
kepant atsiradusiomis sultimis ir prie§ baigdami kepti
Siuo misiniu patepkite Zasj. Toliau troskinkite nuéme
dangtj, kol Zasis graziai paruduos.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 170 °C

Vidaus temperatara: 85-90 °C
Ruosimo trukmé: mazdaug 2 valandos

Gaminimas

Zasies $launeles nuplaukite, nusausinkite popieriniu
rank$luosgéiu ir jtrinkite druska. Svogunus nulupkite ir
stambiai sukapokite. Cesnako skiltele nulupkite ir
suspauskite. Bulves nuskuskite ir supjaustykite
Siaudeliais, pomidorus ir paprikas nuplaukite, iSimkite
séklas ir supjaustykite kubeliais.

Ikaitintame keptuve ilydykite zasies taukus. Zasies
$launeles pirmiausia mazdaug 5 minutes apkepinkite
jdéje odos puse | apadia, tada apverskite, sudékite
svogunus, 6esnaka, kmynus ir paprikos miltelius ir
toliau dar kepkite 5 minutes.

Ipilkite ¥2 | skyscéio, keptuva uzdenkite dangdiu ir 30
minuciy troskinkite 150 °C temperatiroje. Sudékite
paruostas darzoves. Vél jpilkite %2 | skysc&io. Uzdenge
dangc¢iu dar troskinkite 15-30 minuciy. Pries$ tiekdami
ant stalo pabarstykite smulkintomis petrazolémis.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 190 °C / 150 °C
Vidaus temperatira: 90 °C
Ruosimo trukmé: 45-60 minuciy



Keptos visCiuko Slaunelés

Ingredientai (6 asmenims)

6 visciuko Slaunelés

Karsgiui atsparus aliejus (pvz., Zemés riesuty aliejus)
Prieskoniai vistienai kepti (paprika, pipirai, druska)

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
jstumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

TriuSienos kepsnys

Ingredientai (4 asmenims)

1,5 kg triuSienos

300 ml zvérienos nuoviro
300 ml baltojo vyno

50 g kubeliais pjaustyty lasiniy
1 mazas svogiinas

2 gvazdikéliai

4 Salavijo lapeliai

1 laury lapas

2 VS pomidory pastos
50 g kepimo riebaly

8 | raudonojo vyno

150 ml grietinélés
Druska, pipirai

Miltai

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
jstumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo bida ,Roaster function* (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

Gaminimas

Viséiuko slauneles nuplaukite, nusausinkite popieriniu
ranks$luosc¢iu. Marinatui sumaisykite alieju su
prieskoniais ir teptuku kruop$&¢iai istepkite visas
vi§¢iuko Slauneles.

Pirmiausia | jkaiting keptuva vis¢iuko Slauneles dékite
odos puse | apadia. Kiekvieng puse kepinkite po 12-
15 minuciy. Galite uzdengti danggdiu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 200 °C

Vidaus temperatira: 85 °C
Ruosimo trukmé: 25-30 minudciy

Gaminimas

TriuSieng supjaustykite reikiamomis porcijomis,
nuplaukite, nusausinkite popieriniu rank$luosdéiu ir
pabarstykite druska ir pipirais.

| ikaitinta keptuva jdékite kepimo riebaly ir apkepkite
viena mésos puse. Apverte kartu pakepinkite lasiniy
kubelius, smulkintus svogiinus, gvazdikélius, Salavija,
laury lapus ir pomidory pasta. |pilkite Zvérienos
nuoviro ir baltojo vyno. Keptuva uzdenkite dangdciu ir
40-50 minuciy troskinkite 160 °C temperatiroje.
Mésa iSimkite i$ keptuvo, | kepant susikaupusias sultis
ipilkite raudonojo vyno ir j vandenj jmaisyty milty, tada
trumpai pavirkite 200 °C temperatiroje. Paskaninkite
grietinéle, jdékite druskos ir pipiry.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 200 °C / 160 °C
Vidaus temperatira: 70-75 °C
Ruos$imo trukmé: mazdaug 60 minuciy
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Stirnienos nugariné, salta

Ingredientai (6 asmenims)

1 stirnienos nugariné (mazdaug 2 kg)
Druska, pipirai

250 g lasSiniy griezinéliy

100 g sviesto

Marinatas

% | raudonojo vyno

300 g Sakniavaisiy (morky, saliery, ¢esnaky)
1 svoglnas

3 kadagio uogos

1 laury lapas

5 pipiro gradeliai

Kemberlendo padazas

Vieno apelsino odelé

50 ml raudonojo vyno

100 g serbenty drebudiy

100 g brukniy

1AS garsty&iy milteliy

1 peilio galiukas imbiero milteliy
Druska, citrinos sultys

Midijos baltajame vyne

Ingredientai (4 asmenims)

2-3 kg midijy

2 svoglnai

2 morkos

1 poras

Ya saliero Saknies

1 pluostelis smulkinty petrazoliy

1 esnako skiltelé

1 laury lapas

100 g sviesto

Juodieji pipirai

% | sauso baltojo vyno

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
jstumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite

kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 175 °C.

180

Gaminimas

Marinatui $akniavaisius nuplaukite ir supjaustykite
mazais gabaliukais. Svogunus nulupkite ir perpjaukite
| keturias dalis. Visus ingredientus sudékite |
raudonajj vyna. Nuo stirnienos nugarinés nulupkite
odag ir marinuokite 24 valandas.

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
istumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function” (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 170 °C.

Stirnienos nugarine iSimkite i§ marinato, nusausinkite
popieriniu rank$luosdiu, jtrinkite druska ir pipirais ir
uzdékite lasiniy griezinélius. Keptuvéje kaitinkite
sviesta, kol jis paruduos. | jkaitinta keptuva jdékite
stirnienos nugarine, uzpilkite karsto sviesto ir
troskinkite 20-25 minutes. Prabégus 10 minudiy
nuimkite lasiniy griezinélius. Palaukite, kol stirnienos
nugariné atvés, atsargiai iSpjaukite tarp kauly
esandius filé gabalélius, juos jpjaukite jstrizai ir vél
sudékite ant kauly.

Kemberlendo padazui smulkiai sutarkuokite apelsino
Zievele ir 10 minugciy virkite raudonajame vyne,
palaukite, kol atvés ir sudékite likusius ingredientus.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija

Temperatira: 170 °C

Vidaus temperatira: 65-70 °C

Ruos8imo trukmé: 20-25 minutés / marinuoti 24 val.

Gaminimas

Geldeles nuplaukite tekanciu vandeniu ir nupjaukite
Uselius. Atsivérusias geldeles iSmeskite. Nulupkite
svogina, nuplaukite bulves, morkas, pora, salierus ir
viska smulkiai supjaustykite. | darzoves jmaisykite
suspausta ¢esnaka, laury lapa ir pipirus.

lkaitintame keptuve iSlydykite sviestg ir truputj
patroskinkite darzoves. |pilkite baltojo vyno ir geldeles
sudékite | nuovira. Keptuvg uzdenkite danggciu ir virkite
15-20 minudiy.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 175 °C
Ruosimo trukmé: 15-20 minuciy



Visas keptas sterkas

Ingredientai (4—-6 asmenims)

1 sterkas (1-1,5 kg)

150 g lasiniy griezinéliy

100 g sviesto

2 didelés bulvés (sterkui keptuve pastatyti tiesiai)

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Keptuva
jstumkite | pirmajj nuo apacios lygmenj. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 175 °C.

|daryti pievagrybiai

Ingredientai (8 asmenims)

16 dideliy pievagrybiy
Citrina
150 ml darzoviy sultinio

Spinaty jdaras

400 g 8vieziy Spinaty
2 ¢esnako skiltelés

1 svoglnas

50 g sluoksniuoty rukyty lasiniy
1 pluostelis petraZoliuy
40 g sviesto
Muskatas

50 ml grietinélés

60 g tarkuoto sirio
30 g kedro riesuty

Mélynuju pelésiy sirio jdaras
100 g grietinés ,Créme fraiche"
100 g mélynujy pelésiy sirio
Druska, pipirai

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo bida ,Roaster function* (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 140 °C.

Gaminimas

Paprasykite, kad pardavéjas nuimty sterko oda ir
iSvalyty vidurius. Zuvj nuplaukite, abi puses keliose
vietose jpjaukite ir ant Zuvies sudékite lasinius.

| ikaitinta keptuva jdékite sviesto. Naudodami dvi
bulves, sterka keptuve pastatykite tiesiai ir uzdékite
dangtj. Ji nuimkite likus 5 minutéms iki ruo$imo laiko
pabaigos.

Tiekite su svoglny ir grietinélés padazu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 175 °C

Vidaus temperatira: 65 °C

RuosSimo trukmé: mazdaug 30 minudiy

Gaminimas

Grybus nuvalykite, kotelius atsargiai iSsukite ir
smulkiai sukapokite. ISskobtus grybus sudékite j
keptuva ir apslakstykite citrinos sultimis.

épinatq jdaras:

Spinatus nuplaukite ir nuplikykite, gerai iSspauskite ir
stambiai sukapokite. Nulupkite ¢esnakg ir svoglnus,
supjaustykite kubeliais. Lasinius supjaustykite
kubeliais, petrazoles nuplaukite ir smulkiai sukapokite.

Keptuvéje jkaitinkite sviesta, jame apkepkite lasinius,
svogunus, ¢esnaka ir puse susmulkinty gryby koteliy.
Imaisykite Spinatus, grietinéle, puse petrazoliy ir taip
pat patroskinkite. Paskaninkite druska, pipirais ir
muskatu.

Mélynujy pelésiy sirio jdaras:

mélynujy pelésiy sirj sumaisykite su ,Créme fraiche"
ir antraja susmulkinty gryby koteliy dalimi. |berkite
druskos ir pipiry.

ldarus sudékite | gryby galvutes. Ant Spinaty jdaro
uzberkite kedro rieSuty ir siurio. | keptuva atsargiai
ipilkite darzoviy sultinio. Keptuva uzdenkite dangdiu ir
nustate keptuvo funkcijg jkaitintame prietaise
troskinkite 20 minudiy. Tada nuimkite dangt;j ir
troskinkite dar 10 minudiy.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatara: 140 °C
Ruosimo trukmé: 30 minuciy
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|daryta paprika

Ingredientai (9 asmenims)

9 didelés paprikos (raudonos, zZalios ir geltonos)
Alyvuogiy aliejus

3 svoginai

1 ¢esnako skiltelé

1 kg pomidory

600 g maltos mésos (érienos arba jautienos)
300 g virty ryziy

200 g ozky sdrio

1 pluostelis petrazoliy

Sviezios ?olelés (pvz., rozmarinas, raudonélis,
Ciobreliai, bazilikas)

Druska, pipirai, paprikos milteliai

1 peilio galiukas cinamono

Ya | darZoviy sultinio

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 180 °C.

Kepti obuoliai

Ingredientai (9 asmenims)

9 dideli obuoliai (pvz., ,Boskop"“ veislés)

Marcipany jdaras

1 skardiné abrikosy

100 g raziny

300 g zalios marcipany masés
150 ml abrikosy likerio

Migdoly jdaras

70 g sviesto

50 g raziny

3 VS romo

70 g migdoly lazdeliy
50 g cukraus

1 AS cinamono

|statykite keptuvo kaitinimo elementa. Nustatykite
kaitinimo buda ,Roaster function® (Keptuvo funkcija) ir
orkaite jkaitinkite iki 160 °C.

182

Gaminimas

Nupjaukite papriky vir§ines. ISvalykite séklas ir
nupjaukite krastelius. Paprikas nuplaukite ir sudékite |
keptuva.

ldarui nulupkite ¢esnaka, svoginus ir smulkiai
sukapokite. Nuo pomidory nulupkite odele, iSpjaukite
stiebeliy augimo vietas ir smulkiai supjaustykite.
Sukapokite zoleles. Keptuvéje jkaitinkite alieju, jame
patroskinkite cesnakg ir svoglnus, jdékite maltos
mésos ir kartu paskrudinkite. Sudékite ryzius,
pomidorus, ozky sirj, zoleles ir prieskonius.

Paragaukite, ar nieko netruksta ir maltos mésos
misiniu jdarykite paprikas ir ant kiekvienos uzdékite
nupjauta virsune. | keptuva atsargiai jpilkite darzoviy
sultinio.

Keptuva uzdenkite danggdiu ir jkaitintoje orkaitéje
troskinkite 25 minutes. Tada nuimkite dangtj ir
troskinkite dar 20 minuciy 140 °C temperatiroje.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 180 °C / 140 °C
Ruos8imo trukmé: 45 minutés

Gaminimas

Marcipany jdaras:

Zaliag marcipany mase smulkiai sutarkuokite ir
atskieskite abrikosy likeriu. Nuvarvinkite abrikosus ir
juos supjaustykite kubeliais. Nuplaukite razinas ir
kartu su abrikosy kubeliais jmaiSykite | marcipany
mase.

Migdoly jdaras:

razinas nuplaukite ir suberkite | roma. Sumaisykite
cukry ir cinamona.

Obuolius nuplaukite ir iSskobkite $erdj su minkstimu.
Obuolius sudékite j keptuva. Puse obuolio pripildykite
marcipany jdaro. Toliau | obuolj sluoksniais berkite
razinas, migdolus, sviesto gabalélius, cukraus ir
cinamono misinio.

Keptuva jstumkite j jkaitinta orkaite ir neuzdenge
kepkite 15-20 minudiy. Tiekite su vyno putos padazu.

Nustatymai

Nuostatas: keptuvo funkcija
Temperatira: 160 °C
Ruosimo trukmé: 30 minuciy
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Svarigi noradijumi par lietoSanu

A Apdegumu risks!

Cepestrauks |oti sakarst. Cepestrauka iznemsanai no
gatavo8anas telpas vienmér izmantojiet
karstumizturigus virtuves cimdus.

A Apdegumu risks!

Cepestrauka rezima ari péc cepeskrasns durtinu
atvérsanas cepestrauka sildelements vél kadu laiku
turpina karsét.

A Apdegumu risks!

Alkohola tvaiki karsta gatavosanas telpa var
aizdegties. Negatavojiet édienu, kura sastava ir daudz
stipra alkohola. Izmantojiet tikai nelielas
augstprocentigu dzérienu devas. lerices durtinas
atveriet uzmanigi.

A Applaucésanas bistamiba!

Atverot cepestrauka vaku, no trauka var izplist karsts
tvaiks. Cepestrauka vaku atveriet uzmanigi. Raugiet,
lai tuvuma neatrastos bérni.
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Uzmanibu!

- Parak augsta temperatiira var sabojat
pretpiedegsanas parklajumu:

- cepestrauku izmantojiet tikai temperatirakas
neparsniedz 220 °C.

- Neizmantojiet cepestrauku uz gazes virsmas
vai elektriskas gatavoSanas virsmas ar
izstarojoSiem sildelementiem.

- Cepestrauks nav piemérots gatavosanai uz
indukcijas plits.

- Neizmantojiet cepestrauku darba rezima ar
akmens paliktni.

- Pirolizes tirnSanas laika iznemiet no
gatavoS$anas telpas sildkermeni, iznems$anas
sistému un cepestrauku. Augsta temperatira
pirolizes procesa laika sabojas
pretpiedeg8anas parklajumu!

- Asi priekSmeti sabojas pretpiedegSanas
parklajumu:
- negrieziet édienu cepestrauka.
- lzmantojiet tikai tadus gatavo$anas
instrumentus, kas izgatavoti no koka vai
karstumizturigas plastmasas.

- Nepareizi tirot, pretpiedegsanas parklajums
tiks sabojats:

- tirdanai nekada gadijuma neizmantojiet
abrazivus vai kodigus tiriSanas Ilidzekl|us,
grilam vai cepeskrasnim paredzétos aerosolus,
stklus ar skrapéjosu virsmu vai asus
priek§metus.

- Nemazgajiet cepestrauku trauku mazgasanas
iekarta.

Partikas termometru lietojiet tikai tad, ja cepestrauks

tiek izmantots bez vaka.

Cepeskrasnis ar katalizi izmantojiet tauku filtru, lai
pasargatu ventilatora ratu no netirumiem.

Pirms pirmas izmantoSanas reizes nomazgajiet
cepestrauku ar karstu mazgasanas Skidrumu un mikstu
suku vai sukli.



. = . « 4 Novietojiet cepestrauku uz rezga.
Piezimes par lietosanu

[

Cepestrauks ir piemérots izmantosanai 200. un 400. 0
sérijas cepeskrasnis (iznemot ierici BOP 210/211).
Jums ir nepiecieSams sildkermenis un iznemsanas
sistéma, kas ir iegadajami atseviski. Sildkermeni var
izmantot ari darba rezima ar akmens paliktni.

Noradijums: Izmantojot ierici normala cepe8krasns
rezima, iznemiet sildkermeni no gatavo$anas telpas.

1 lznemiet vacinu no kontaktligzdas cepe$krasns N )
aizmuguréja siena. Pievienojiet papildu
sildkermeni kontaktligzda cepeskrasns
aizmuguréja siena.

lericéem BOP 220/221, ka ari tvaika cepeskrasnis un
krasnis ar tvaika gatavosanas iespéju cepestrauku var
lietot ari bez cepestrauka funkcijas. lericei BOP 220/
221 ir nepiecieSama atseviski iegadajama iznemsanas
sistema. Tvaika cepeskrasni: iebidiet cepestrauku tiesi
sanu iebidiSanas restés ta, lai rokturi atrastos
priek§pusé un aizmugure.

Noradijums: Tvaika cepeskrasni cepestrauku drikst
izmantot tikai bez vaka.

Nekarsejiet tukSu cepestrauku. Ta var sabojat
pretpiedeg8anas parklajumu. Neizmantojiet
cepes8trauku uz gazes virsmas vai elektriskas
gatavo$anas virsmas ar izstarojoSiem sildelementiem.

2 levietojiet iznems$anas sistému cepeskrasns Cepestrauka bez problémam var pagatavot ari lielaku
zemakaja limenr. &diena daudzumu. Edienus var pagatavot un atstat
cepeskrasni. Cepestrauks saglaba édienu siltu Iidz ta

pasnieg$anas bridim. Ediena pasnieg$anas laika
virtuve valda kartiba — plits virsma ir tira, jo édiens tiek
pagatavots cepeskrasni.

Apceps$anai izvélieties temperatiru no 190 lidz
220 °C, un édiena gatavosanai — no 130 lidz 160 °C.

Cepestrauka varat pagatavot ari lielus cepesa vai zivs
gabalus, jo jaudu, siltuma padevi un platibu var
pielagot plasa diapazona.

Cepestrauka bez vaka varat atri apcept galas gabalus
un turpinat to sautésanu, kad vaks ir uzlikts.

3 levietojiet uzliekamo rezgi iznems$anas sistéma. Cepestrauka apaks$éjo dalu vai vaku varat izmantot ari
atseviski, pieméram, ka dzilo cepeSpannu.

AtSkiriba no plits virsmas apcepS$anas un gatavoSanas
temperatiru var noregulét loti precizi.

Cepsanas laika durtinam jabat aizvértam.
Cepeskrasns durtinas atveriet tikai uz Tsu bridi, lai
apgrozitu, apmaisitu vai aplaistitu édienu; pretéja
gadijuma netiks nodro$inata nemainiga temperatira.
Cepestrauka rezima ari péc cepeskrasns durtinu
atvérSanas sildelements vel kadu laiku turpina karsét.
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Sautésana cepestrauka

Sautésana apvieno Tsu apbriininasanu neliela
taukvielu daudzuma un talaku gatavo$anu meérena
karstuma. Pateicoties Iéjuma tehnologijai, kada
izgatavots cepes$trauks, tiek nodro$inats izcils un
vienmérigs siltuma sadalijums. Pateicoties
pretpiedegSanas parklajumam, nepiecieSams pavisam
neliels taukvielu daudzums, un var gatavot veseligi un
bez liekam kalorijam.

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. levietojiet
iznem8anas sistéma ievietotu cepestrauku
cepeskrasns zemakaja liment. Aizveriet cepeskrasns
durvis. lestatiet karsésanas veidu ,Roaster function”
(Cepestrauka funkcija) un vélamo temperatiru.
Cepestrauka funkcija maksimala iestatama
temperatara ir 220 °C.

Pirms édiena ievietoSanas cepestrauka nogaidiet, I1dz
nodziest uzkarsésanas simbols. Nedaudz apcepiet
édienu, neuzliekot vaku. Pielejiet pietiekamu
daudzumu gatavoSanai nepiecieSama skidruma. Tad
uzlieciet vaku un sautéjiet édienu vélamaja
temperatura.

CepsSana cepestrauka

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. levietojiet
iznem8anas sistéma ievietotu cepestrauku
cepeskrasns zemakaja liment. Aizveriet cepeskrasns
durvis. lestatiet karsésanas veidu ,Roaster function”
(Cepestrauka funkcija) un vélamo temperatiru.
Cepestrauka funkcija maksimala iestatama
temperatira ir 220 °C.

Pirms édiena ievietoSanas cepestrauka nogaidiet, I1dz
nodziest uzkarsé$anas simbols. Més iesakam izmantot
partikas termometru, kas automatiski izslédz
cepeskrasni, kad tiek sasniegta vélama e€diena
gatavibas pakape.

Uzmanibu! Partikas termometru lietojiet tikai tad, ja
cepestrauks tiek izmantots bez vaka.

Apcepsanas posms

Tikai cepeskradnu modeliem ar cepestrauka funkciju:
apceps$anas posma cepeskrasns ar pilnu jaudu karsé
aptuveni 3 minutes. Ta var, pieméram, labi apcept
steika gabalus.

Atverot durtinas, apcepSanas posms tiek izbeigts.
Apcep8anas laika nelieciet traukam virsa vaku.

Informaciju par apcep$anas posma aktivizé$anu
skatiet savas cepeskrasns lieto$anas instrukcija.
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IzmantoSana par dzilo cepeSpannu

Cepestrauku var izmantot art ka cepespannu. Lai to
daritu, novietojiet cepestrauku uz iznems$anas
sistémas otraja I[iment no apak$as. lzvélieties
karséSanas veidu ,Top + bottom heat” (Karsé$ana no
augSas + KarsésSana no apak$as). lestatiet ierasto
temperatiru, tomér ne augstaku par 220 °C.

Padomi un panémieni

Pateicoties pretpiedegsSanas parklajumam, cepSanas
laika nepiecieSams pavisam neliels taukvielu
daudzums. Ja cepestrauks tika uzsildits cepeskrasni
iepriekséjas uzsildiSanas laika, taukvielas pievienojiet
tiesi pirms apcepsanas.

Padoms: nelieciet taukvielas tieSi cepestrauka, bet
ietaukojiet galu. Tada veida tiks nodrosinata tieSa
siltuma parnese.

Skidrums var atri izvarities; vienmeér raugiet, lai batu
pietiekami daudz $kidruma édiena gatavo$anai. Ja
gatavo$anas laiks ir apt. 30 mindtes, japievieno apt. %
| Skidruma. Ja gatavojat édienu mérce, tai jabut
$kidrai, un gatavosanas laika japielej Skidrums.

Tirisana un apkope

- =y

Uzmanibu! Pirolizes tiriSanas laika iznemiet no
gatavoSanas telpas sildkermeni, iznems$anas sistému

un cepestrauku. Temperatira pirolizes tiriSanas laika
sabojas pretpiedeg$anas parklajumul

Pateicoties pretpiedeg8anas parklajumam, lielako dalu
netirumu var nomazgat ar karstu mazgasanas lidzek|a
Skidumu un mikstu suku. Lielakus netirumus
izmercéejiet mazgasanas lidzekla Skidruma.

Tiri8anai nekada gadijuma neizmantojiet abrazivus vai
kodigus tiriSanas lidzeklus, grilam vai cepeskrasnim
paredzétos aerosolus, suklus ar skrap&josu virsmu vai
asus priek8metus. Tie var sabojat pretpiedeg8anas
parklajumu.

Nemazgajiet cepestrauku trauku mazgasanas iekartal

Laika, kad cepestrauks netiek izmantots, vakam jabut
uzliktam pareizi, nevis ievietotam cepestrauka otradi.
Tadéjadi pretpiedeg8anas parklajums netiks sabojats.



Receptes

Misu receptes ir paredzétas 6—12 personam.

Vienmeér ieprieks uzsildiet cepeskrasni; misu receptés
ir noradits, vai ari cepestrauku ir nepiecieSams
uzsildtt.

Maltas galas steiks Lindstrema gaume

Produkti (4-6 personam)

1 sTpols

30 g sviesta

2 Skéles marinétu sarkano biesu
1 marinéts gurkis

500 g maltas galas

100 g rivmaizes

1 ola

sals, pipari

20 g kaperu

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) lidz
200 °C temperatirai.

Cepestrauks ir izgatavots ka masivs duguna I€jums un
nodros$ina vienmérigu siltuma parnesi. UzsilSanas laiks
ir aptuveni 25 minates. Tatad pirms sagatavoSanas
darbu saksanas ieslédziet cepeskrasni.

Gatavosana

Siki sasmalciniet sipolu, bietes un gurki. Apcepiet
sipolus sviesta, lidz tie klust caurspidigi. Sajauciet
malto galu ar paréjiem produktiem.

No galas masas izveidojiet 8—10 plakanus maltas

galas steikus. Uzsilditaja cepestrauka apcepiet katru
pusi apt. 7 minates.

Variants

Cepestrauka apcepiet 4 maltas galas steikus. Isi pirms
gatavos$anas laika beigam pabidiet tos mala,
pievienojiet cepestrauka nedaudz taukvielu un izcepiet
tur 4 olas (vérsacis). (Olas var izcept ari atseviski uz
plits virsmas.)

Lestatamas veértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 220 °C

Ediena iek$&ja temperatira: 85 °C
Gatavosanas ilgums: 10—-15 minates

Sautéts liellopa galas cepetis ar gaileném

Produkti (6 personam)

2,5 kg liellopu galas
30 g tauku cepsanai
100 g speka

1 sipols

1 tomats

Y% abola

1 marinéts gurkis
400 g svaigu gailenu
pipari, paprika

% | $kidruma

% | baltvina

Ya | salda kréjuma
milti

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja Iimeni no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsésanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz
200 °C temperatdrai.

Gatavosana

Nomazgajiet un nosusiniet galu. Sagrieziet speki
mazos gabalinos. Notiriet sipolus, nonemiet tomatiem
mizu, sagrieziet tos Cetras dalas. Notiriet gailenes.
Nomizojiet abolus, iznemiet serdes, sagrieziet abolus
un gurki mazos gabalinos.

leprieks$ uzsilditaja cepestrauka ielieciet taukus
cepsSanai un apcepiet galu no vienas puses apt. 5
minates. Péc galas apgrieSanas pievienojiet speka
gabalinus, pusi gailenu un darzenus un apbrininiet
tos. Pielejiet %2 | $kidruma un uzlieciet vaku.
Samaziniet temperatiru [1dz 120 °C. Sautéjiet cepeti
1% stundas, nepiecie§amibas gadijuma aplejiet ar
Gdeni vai vinu. Parslédziet 180 °C temperatara.
Sautéjiet cepeti vél vienu stundu.

Kad gatavo$anas laiks pagajis, iznemiet cepeti.
Atlikusajam skidrumam pielejiet vinu, 200 °C
temperatiira uzvariet un sabieziniet ar miltiem.
Pievienojiet atliku§as gailenes un visu uzkarséjiet.
Pievienojiet saldo kréjumu un péc nepiecieSamibas
pievienojiet garsvielas.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatara: 200 °C/120 °C/180 °C
Gatavosanas laiks: apt. 3 stundas
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Tela galas rullisi tomatu mércé

Produkti (5 personam)

10 plani tela filejas gabalini (katrs 100 g)

10 planas sarkana liellopa galas $kinka skéles
10 Skéles siera

svaigi italu garSaugi (raudene, salvija, timians,
baziliks, rozmarins)

tauki cepsanai

Mérce

750 g tomatu biezena

200 ml vina

150 ml salda kréjuma

svaigi italu garSaugi (raudene, salvija, timians,
baziliks, rozmarins)

sals

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) I1dz
220 °C temperatdrai.

»Cordon bleu”

Produkti (4 personam)

4 biezaki tela steika gabali (iekSpuse)
4 Skeles varita liellopa Skinka

4 3kéles Sveices siera

sals, pipari

milti

ola

rivmaize

150 g tauku cep$anai

citrons (dekorésanai)

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) lidz
200 °C temperatdarai.
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Gatavosana

Uzlieciet katram filejas gabalinam vienu $kinka skéli
un vienu siera $kéli. Sasmalciniet garSaugus un
vienmérigi uzkaisiet uz galas gabaliniem. Izveidojiet
galas rulliSus un saspraudiet ar koka irbuliSiem.
Sajauciet visas mérces sastavdalas.

leprieks$ uzsilditaja cepestrauka ielieciet taukus
cepsSanai un apcepiet taja galas rulliSus. Péc
apgrieSanas parlejiet pari mérci. Uzlieciet vaku un
samaziniet temperatiru [idz 160 °C. Turpiniet
gatavosanu vél 30 mindates.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 220 °C/160 °C

Ediena iek$&ja temperatiira: no 75 Iidz 80 °C
Gatavosanas ilgums: apt. 40 mindtes

Gatavosana

Steika gabalos ar nazi izveidojiet kabatinas, galu
apkaisiet ar sali un pipariem. Galas kabatina ievietojiet
pa vienai $kélei siera un Skinka, saspraudiet ar rulesu
iesminiem. Panéjiet steika gabalus miltos, sakulta ola
un rivmaize.

lelieciet karsta cepestrauka taukus ceps$anai.
Apcepiet ,Cordon bleu” steiku gabalinus karsta
taukviela zeltaini brinus no abam pusém.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatara: 200 °C
Gatavosanas ilgums: 10 mindtes



Pragas Skinkis

Produkti (12 personam)

1 Pragas 8kinkis (apt. 2,5 kg) (8kinkis ar kaulu un adu,
kas salits salstdent un péc tam kipinats skabarza
damos)

300 g darzenu (burkani, selerija, puravi)

50 g tauku cepsanai

1 pudele balta Burgundijas vina

Y2 | $kidruma

50 g medus

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) I1dz
180 °C temperatirai.

Cepts jéra gurns

Produkti (6—8 personam)
1 jéra gurns (apt. 2 kg)

Marinade:

2 | sarkanvina

8 | etika

sals, pipari

2 tejk. sarkanas paprikas pulvera
2 tejk. smarzigo piparu pulvera
2 tejk. timiana

2 burkani

2 sipoli

2 lauru lapas

2 édamk. ellas

tauki cepSanai

1 édamk. miltu

Gatavosana

Variet $kinki Gdent aptuveni 50 mindtes, laujiet tam
atdzist, nonemiet adu un liekos taukus.

Notiriet darzenus un sagrieziet mazos gabalinos.
Izkaus€jiet cepSanai paredzéto taukvielu ieprieks
uzkarsétaja cepestrauka un nedaudz apsautéjiet
darzenus. Uzlieciet uz tiem Skinki un parlejiet ar vinu
un %2 | 8kidruma. Uzlieciet cepes$traukam vaku,
samaziniet temperatiru I1dz110-120 °C un gatavojiet
45 minates.

Sajauciet medu ar nelielu daudzumu tdens, kas tika
izmantots variSanai. Nonemiet cepestraukam vaku un
apsmérejiet Skinki ar medu. Turpiniet gatavot bez vaka,
I1dz Skinkis ir apcepies brins.

Lestatamas veéertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 180 °C/110-120 °C

Ediena iek§&ja temperatiira: no 65 lidz 70 °C
Gatavosanas laiks: apt. 2 stundas

Gatavosana

Lai sagatavotu marinadi, sajauciet vinu un etiki.
Pievienojiet sali, piparus, paprikas pulveri, smarzigo
piparu pulveri, timianu. Burkanus nomazgajiet, notiriet
un sagrieziet planas skélités. Notiriet sipolus un
sagrieziet Cetras dalas. Sasmalciniet lauru lapas. Visu
to pievienojiet marinadei, pievienojiet art 2
édamkarotes ellas. lelieciet marinadé jéra gurnu un
marinéjiet 24 stundas. Laiku pa laikam apgroziet.

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apak$as. lepriek$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsé$anas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) lidz
200 °C temperatdarai.

Nosusiniet jéra gurnu. lelieciet sakarséta cepestrauka
taukvielas cepsSanai. Apcepiet galu - apt. 5 mindtes
katru pusi. lznemiet no marinades darzenus,
pievienojiet cepestrauka un ari apcepiet apt. 2
minates. Pielejiet 450 ml caur sietinu izkastas
marinades un 450 ml ddens. Uzlieciet vaku un
samaziniet gatavosanas temperatiru lidz 150 °C.
Gatavojiet 40-50 minates.

Iznemiet galu un darzenus no cepes$trauka.
Sasmalciniet darzenus biezent un ielieciet galas
buljona. Lai pagatavotu mérci, pievienojiet buljonam
Gdeni un tad miltus. Visu uzvariet, paaugstinot
temperatiru I1dz 200 °C. Laujiet mércei 1su bridi
varities, péc nepiecieSamibas pievienojiet garsvielas
un pasniedziet kopa ar jéra gurnu.

Lestatamas veéertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 200°C/150 °C

Ediena iek§&ja temperatiira: no 55 lidz 65 °C
Gatavosanas ilgums: apt. 60 minates/
marinéSana 24 stundas
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»lrish Stew” (Sautéjums iru gaumeé)

Produkti (6—8 personam)

2 kg aitas galas vai jéra muguras karbonades
1,5 kg kartupelu

800 g sipolu

Y2 buntites sasmalcinatu pétersilu

svaigs timians

sals, pipari

1% | liellopa galas buljona

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni karséSanas rezima ,Roaster
function” (Cepestrauka funkcija) I1dz 150 °C
temperatirai.

»Hot Pot” (,Karstais podins”)

Produkti (6—-8 personam)

6 jéra nieres bez adas un bez taukiem
1,5 kg kartupelu

Ya | piena

250 g Sampinjonu

4 sipoli

1,5 kg jéra pleca gabala

6 austeres bez ¢aulam

sals, pipari

50 g sviesta

% | $kidruma

Y2 buntites sasmalcinatu pétersilu

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. leprieks
uzsildiet cepeskrasni karsésanas rezima ,Roaster
function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 150 °C
temperatirai.
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Gatavosana

Ja nepiecieSams, atbrivojiet galu no taukiem un
kauliem un sagrieziet gabalinos, kas bitu pieméroti
ragu. Notiriet kartupelus un sipolus un sagrieziet
nelielos gabalinos.

Cepestrauka vispirms salieciet pusi no kartupeliem,
parkaisiet ar zalumiem, tad salieciet galas gabalus un
apkaisiet ar sali un pipariem. Pari salieciet kartu ar
sipoliem, ari tiem pievienojiet garSvielas. Tad atkal
uzlieciet kartupelus un parkaisiet ar sali, pipariem un
atlikuSajiem zalumiem. Pielejiet liellopa galas buljonu
un uzlieciet vaku.

lebidiet cepestrauku iepriek$ uzkarsétaja iericé un
gatavojiet 30 minates 150 °C temperatira. Tad
samaziniet temperatiru Iidz 120 °C un gatavojiet vél
50-60 minates.

Lestatamas veértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 150 °C/120 °C
Gatavosanas ilgums: 80—90 minites

Gatavosana

Pargrieziet jéra nieres, iznemiet baltas dzislas un uz
20 minatém ielieciet piena. Sagrieziet jéra pleca
gabalu aptuveni 2 cm biezas §kélés. Notiriet
kartupelus un sagrieziet planas skelités. Notiriet
Sampinjonus un sagrieziet $§kélés; notiriet sipolus un
sagrieziet gredzenos. lznemiet jéra nieres no piena,
nosusiniet un sagrieziet §kélés.

Sakartojiet cepestrauka tresdalu kartupelu skélu. Uz
tam sakartojiet pusi no jéra galas $kélém. Pievienojiet
sali un piparus. Tad pievienojiet pusi no nierém,
séném, sipoliem un 3 austeres. Parsedziet ar otru
tre§dalu kartupelu. Virs tiem salieciet otru pusi jéra
galas un garSvielas. Pari salieciet atlikuSas nieres,
sénes, sipolus un austeres un nosléguma atlikuSos
kartupelus.

Pielejiet % | $kidruma, uz kartupeliem salieciet sviesta
picinas. Uzlieciet cepes$traukam vaku. lebidiet
cepestrauku iepriek$ uzkarséta cepeskrasni un
gatavojiet 60 minutes.

Nonemiet vaku. Parslédziet rezima ,Grils + karstais
gaiss” un temperattra 220 °C un turpiniet gatavot vél
15-20 minates, Iidz kartupeli ir apbrininajusies. Pirms
pasniegSanas parkaisiet édienu ar sasmalcinatiem
pétersiliem.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija/grils + karstais
gaiss

Temperatira: 1560°C/220°C

Gatavosanas ilgums: 60 minittes/15-20 minates



Martina zoss

Produkti (4-6 personam)

1 gatavos$anai sagatavota zoss (apt. 4 kg)
500 g kartupelu

4 sipoli

2 aboli

50 g sviesta

1 buntite sasmalcinatu pétersilu
majorans

sals, pipari, paprikas pulveris
1-1% | §kidruma

1 lauru lapa

vibotne, salvija

30 g medus

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja I[iment no apaks$as. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) I1dz
170 °C temperatirai.

Zoss stilbini

Produkti (4 personam)

4 zoss stilbini

sals

40 g zoss tauku

1 sipols

1 édamk. paprikas pulvera (salda)
1 kiploka daivina

kimenes

11 8kidruma

1 kg kartupelu

2 tomati

2 zalas paprikas augli

Y2 buntites sasmalcinatu pétersilu

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja Iimeni no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsésanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz
190 °C temperatirai.

Gatavosana

Nomazgajiet zosi no iek§puses un no arpuses un
nosusiniet. Notiriet kartupelus, sagrieziet nelielos
gabalinos un noplaucégjiet. Notiriet sipolus un abolus
un sagrieziet nelielos gabalinos. Sautéjiet sipolus un
abolus sviesta, sajauciet ar kartupeliem, pétersiliem
un majoranu un iepildiet $0 masu zosl. Ar virtuves
diegu aiz8ujiet zosi un ierivéjiet ar sali, pipariem un
paprikas pulveri.

lelejiet iepriek$ sakarséta cepestrauka % | $kidruma
un ievietojiet taja zosi ar krasSu dalu uz leju.
Pievienojiet lauru lapu, vibotni un salviju. Zosi kopuma
gatavojiet aptuveni 2 stundas, ik pa laikam pielejot
gkidrumu. Péc 1% stundam apgrieziet zosi. Sajauciet
medu ar izveidojuSos galas buljonu un Tsi pirms
gatavoSanas laika beigam ar to apsméréjiet zosi.
Turpiniet gatavot bez vaka, I1dz €diens ir apcepies
brins.

Lestatamas veértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 170 °C

Ediena iek$&ja temperatira: no 85 Iidz 90 °C
Gatavosanas laiks: apt. 2 stundas

Gatavosana

Noskalojiet zoss stilbus, nosusiniet un parkaisiet ar
sali. Notiriet sipolus un sagrieziet lielos gabalos.
Notiriet un saspiediet kiploka daivinu. Notiriet
kartupelus un sagrieziet garos stieniSos, nomazgajiet
tomatus un papriku, iznemiet séklas un sagrieziet
nelielos gabalinos.

Izkaus€jiet zoss taukus iepriek$ uzkarséeta
cepestrauka. Vispirms aptuveni 5 minates apcepiet
zoss stilbus ar adu uz leju, apgrieziet, pievienojiet
sipolus, kiploku, kimenes un paprikas pulveri un
cepiet vél aptuveni 5 minutes.

Pielejiet 2 | $kidruma, uzlieciet cepestraukam vaku un
gatavojiet 30 minates 150 °C temperatira.
Pievienojiet sagatavotos darzenus. Atkal pielejiet %2 |
Skidruma. Ar uzliktu vaku turpiniet gatavo$anu vel 15—
30 minates. Pirms pasnieg8anas parkaisiet ar
sasmalcinatiem pétersiliem.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 190 °C/150 °C
Ediena iek§&ja temperatiira: 90 °C
Gatavosanas ilgums: 45-60 minites
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Cepti vistas stilbini

Produkti (6 personam)

6 vistas stilbini

karstumizturiga ella (pieméram, zemesriekstu ella)
garSvielas, kas piemérotas ceptai vistas galai (pipari,
paprika, sals)

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja l[iment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) I1dz
200 °C temperatdrai.

Trusa cepetis

Produkti (4 personam)

1,5 kg trusa galas

300 ml no medijuma galas pagatavota buljona
300 ml baltvina

50 g gabalinos sagriezta speka
1 neliels sipols

2 krustnaglinas

4 salvijas lapas

1 lauru lapa

2 eédamk. tomatu biezena

50 g tauku cep$anai

8 | sarkanvina

150 ml salda kréjuma

sals, pipari

milti

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja limeni no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsésanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz
200 °C temperatdrai.
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Gatavosana

Nomazgajiet un nosusiniet vistas stilbinus. Lai
pagatavotu marinadi, sajauciet ellu un garsvielas un
ripigi ieziediet stilbinus ar $o maisijumu.

Vispirms ievietojiet vistas stilbinus iepriek§ uzkarséeta
cepestrauka ar adu uz leju. Katru pusi cepiet aptuveni
12-15 minates. Var uzlikt vaku.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatara: 200 °C

Ediena iek$8ja temperatiira: 85 °C
Gatavosanas ilgums: 25—-30 minates

Gatavosana

Sadaliet trusa galu porciju gabalinos, noskalojiet,
nosusiniet un parkaisiet ar sali un pipariem.

leprieks uzkarséta cepestrauka ielieciet taukvielas un
apcepiet galu no vienas puses. Péc apgrieSanas
pievienojiet un apbrininiet speka gabalinus,
sasmalcinatus sipolus, krustnaglinas, salviju, lauru
lapu un tomatu biezeni. Pievienojiet medijuma galas
buljonu un baltvinu. Uzlieciet cepes$traukam vaku un
sautéjiet 40-50 minites 160 °C temperatira.
Iznemiet galu no cepestrauka, pievienojiet cepesa
buljonam sarkanvinu un tdent iejauktus miltus un atri
uzvariet 200 °C temperatira. Pievienojiet saldo
kréjumu, péc nepiecieSamibas pievienojiet sali un
piparus.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 200 °C/160 °C

Ediena iek$&ja temperatiira: no 70 lidz 75 °C
Gatavosanas ilgums: apt. 60 mindtes



Stirnas galas muguras cepetis, auksts

Produkti (6 personam)

1 stirnas galas muguras gabals (apt. 2 kg)
sals, pipari

250 g speka skeélisu

100 g sviesta

Marinade

% | sarkanvina

300 g darzenu (burkani, selerija, puravi)
1 sipols

3 kadikogas

1 lauru lapa

5 piparu graudini

,Cumberland” mérce
viena apelsina mizina

50 ml sarkanvina

100 g janogu zelejas

100 g briklenu

1 édamk. sinepju pulvera

1 naza gals ingvera pulvera
sals, citrona sula

Juras gliemenes baltvina

Produkti (4 personam)

2-3 kg juras gliemenu
2 sipoli

2 burkani

1 purava stiebrs

Ya selerijas saknes

1 buntite sasmalcinatu pétersilu
1 kiploka daivina

1 lauru lapa

100 g sviesta

melno piparu graudini
% | sausa baltvina

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks$
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) lidz
175 °C temperatirai.

Gatavosana

Lai pagatavotu marinadi, notiriet darzenus un
sagrieziet mazos gabalinos. Notiriet sipolus un
sagrieziet Setras dalas. Visas sastavdalas pievienojiet
sarkanvinam. Nonemiet stirnas galas cepesa gabalam
adu un ielieciet marinadé uz 24 stundam.

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja liment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karsésanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) Iidz
170 °C temperatirai.

Iznemiet galas gabalu no marinades un nosusiniet,
ierivéjiet ar sali un pipariem un uzlieciet tam speka
Skeles. Panna apbrianiniet sviestu. lelieciet stirnas
galas gabalu iepriek$ sakarséta cepestrauka, parlejiet
ar karsto sviestu un gatavojiet 20-25 minates. Kad
pagajusas pirmas 10 minites, nonemiet speka $kéles.
Laujiet stirnas muguras gabalam atdzist, uzmanigi
atdaliet filejas gabalus no kauliem, sagrieziet ieslipi
Skelés un atkal uzlieciet uz kauliem.

Lai pagatavotu ,Cumberland” mérci, siki sarivejiet
apelsina mizinas un variet tas sarkanvina 10 minutes;
laujiet atdzist un sajauciet ar paréjam sastavdalam.

Lestatamas veéertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 170 °C

Ediena iek§&ja temperatiira: no 65 lidz 70 °C
Gatavosanas ilgums: 20-25 minates/
marinéSana 24 stundas

Gatavosana

Nomazgajiet juras gliemenes tekosa Gdent un notiriet
juraszales. Ja gliemene ir atvérta, izmetiet to. Notiriet
sipolus, burkanus, puravu un seleriju un sagrieziet
visus darzenus mazos gabalinos. Samaisiet darzenus
ar saspiestu kiploku, lauru lapu un pipariem.

Izkauséjiet sviestu iepriek$ uzkarsétaja cepestrauka
un nedaudz apsautéjiet darzenus. Pielejiet baltvinu un
pievienojiet Skidrumam gliemenes. Uzlieciet
cepestraukam vaku un gatavojiet 15-20 minates.

Lestatamas veéertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 175 °C
Gatavosanas ilgums: 15—-20 minates
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Nesadalits cepts zandarts

Produkti (4-6 personam)

1 zandarts (1-1,5 kg)

150 g speka skélisu

100 g sviesta

2 lieli kartupeli (lai varétu zandartu cepestrauka
novietot vertikali)

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. lebidiet
cepestrauku pirmaja l[iment no apaks$as. leprieks
uzsildiet cepeskrasni ar cepestrauku karséSanas
rezima ,Roaster function” (Cepestrauka funkcija) I1dz
175 °C temperatirai.

Pilditi Sampinjoni
Produkti (8 personam)
16 lieli Sampinjoni
citrons

150 ml darzenu buljona

Spinatu pildijums
400 g svaigu spinatu
2 kiploku daivinas

1 sipols

50 g cauraugus$a kupinata speka
1 buntite pétersilu
40 g sviesta
muskatrieksts

50 ml salda kréjuma
60 g sarivéta siera
30 g piniju riekstu

Pildijums no siera ar zilo peléjumu
100 g ,Créme fraiche” kréma

100 g zila siera

sals, pipari

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. leprieks
uzsildiet cepeskrasni karsésanas rezima ,Roaster
function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 140 °C
temperatirai.
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Gatavosana

Paltudziet pardevéjam notirit zvinas un iztirit zandartu.
Nomazgajiet zivi, abas pusés vairakas reizes iegrieziet
un parklajiet ar speki.

lelieciet sakarséta cepestrauka sviestu. levietojiet
zandartu cepestrauka, atbalstot ar abiem kartupeliem,
un uzlieciet vaku. 5 minates pirms gatavosanas laika
beigam nonemiet vaku.

Pasniedziet ar sipolu un salda kréjuma mérci.

Lestatamas veértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 175 °C

Ediena iek$&ja temperatira: 65 °C
Gatavosanas ilgums: apt. 30 minates

Gatavosana

Notiriet sénes, uzmanigi pagriezot, iznemiet katinus
un siki tos sasmalciniet. Tuk8as sénu cepurites
ievietojiet cepesStrauka un apsmidziniet ar citronu sulu.
Spinatu pildijums:

nomazgajiet spinatus un noplaucéjiet; nospiediet tos
un sakapajiet lielos gabalos. Notiriet kiplokus un
sipolus, sagrieziet nelielos gabalinos. Sagrieziet speKki
gabalinos, nomazgajiet pétersilus un siki sasmalciniet.

Panna uzkarséjiet sviestu, apcepiet taja speki,
apsautéjiet sipolus, kiplokus un pusi no
sasmalcinatajiem sénu katiniem. Sajauciet spinatus,
saldo kréjumu un pusi no pétersiliem un ari
apsautéjiet. Pievienojiet sali, piparus un
muskatriekstu.

PildTjums no siera ar zilo peléjumu:

sajauciet zilo sieru, ,Créme fraiche” krému un otru
pusi sasmalcinato sénu katinu. Péc nepiecieSamibas
pievienojiet sali un piparus.

Salieciet pildijumu sénu cepurités. Spinatu pildijumu
parkaisiet ar piniju riekstiem un sieru. Uzmanigi
ielejiet cepestrauka darzenu buljonu. Uzlieciet
cepestraukam vaku un iebidiet iericé, kas ieprieks
uzkarséta rezima ,Roaster function” (Cepestrauka
funkcija); gatavojiet 20 minates. Tad nonemiet vaku un
gatavojiet vél 10 mindates.

Lestatamas veéertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 140 °C
Gatavosanas ilgums: 30 mindtes



Pildita paprika

Produkti (9 personam)

9 lielas paprikas (sarkanas, zalas un dzeltenas)
olivella

3 sipoli

1 kiploka daivina

1 kg tomatu

600 g maltas galas (jéra vai liellopa galas)

300 g varitu risu

200 g kazas siera

1 buntite pétersilu

svaigi garSaugi (piem., rozmarins, raudene, timians,

baziliks)

sals, pipari, paprikas pulveris
1 naza gals kanéla

Ya | darzenu buljona

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. leprieks
uzsildiet cepeskrasni karséSanas rezima ,Roaster
function” (Cepestrauka funkcija) I1dz 180 °C
temperatirai.

Cepti aboli

Produkti (9 personam)

9 lieli aboli (piem., ,Boskop” skirnes)

Marcipana pildijums

1 bundzina aprikozu
100 g rozinu

300 g marcipana masas
150 ml aprikozu likiera

Mandelu pildijums
70 g sviesta

50 g rozinu

3 édamk. ruma

70 g mandelu skaidinu
50 g cukura

1 tejk. kanéla

Pievienojiet cepestrauka sildkermeni. leprieks
uzsildiet cepeskrasni karsé$anas rezima ,Roaster
function” (Cepestrauka funkcija) Iidz 160 °C
temperatarai.

Gatavosana

Paprikam nogrieziet augsdalu ka vacinu. lztiriet no
paprikam séklas un sieninas. Nomazgajiet paprikas un
salieciet cepestrauka.

PildTjumam notiriet kiplokus un sipolus un siki
sasmalciniet. Nonemiet tomatiem mizu, iznemiet
séklotnes un siki sasmalciniet. Sasmalciniet zalumus.
Panna sakarséjiet ellu un apsautéjiet kiplokus un
sipolus; tad pievienojiet malto galu un nedaudz
apcepiet. Pievienojiet risus, tomatus, kazas sieru,
garSaugus un garSvielas.

Maltas galas maisijumu, kam pievienotas
nepiecieSamas garsvielas, iepildiet paprikas un katrai
paprikai uzlieciet nogriezto vacinu. Uzmanigi ielejiet
cepestrauka darzenu buljonu.

Uzlieciet cepestraukam vaku un gatavojiet édienu
iepriek$ uzkarséta cepeskrasni 25 minates. Tad
nonemiet vaku un gatavojiet vél 20 minates 140 °C
temperatura.

Lestatamas veéertibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 180 °C/140 °C
Gatavosanas ilgums: 45 mindtes

Gatavosana

Marcipana pildijums:

likierl. Laujiet aprikozém notecét un sagrieziet tas
nelielos gabalinos. Nomazgajiet rozines un iemaisiet
tas un aprikozu gabalinus marcipana masa.

Mandelu pildijums:

nomazgajiet rozines un iemaisiet tas ruma. Sajauciet
cukuru un kanéli.

Nomazgajiet abolus un rlpigi izgrieziet serdes.
levietojiet abolus cepestrauka. Pusi no aboliem
piepildiet ar marcipana pildijumu. Otru pusi abolu
pildiet parmainus ar roziném, mandelém, sviesta
gabaliniem un cukura un kanéla maisijumu.

lebidiet cepestrauku iepriek$ uzkarséta cepeskrasni
un gatavojiet 15-20 minates, neuzliekot vaku.
Pasniedziet ar putoto vina mérci.

Lestatamas vértibas

lestatijums: cepestrauka funkcija
Temperatira: 160 °C
Gatavosanas ilgums: 30 mindtes
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BaxHble YKa3aHuAa no McnoJsib3oBaH!IoO

A OnacHocTb oxoral

YXXapoBHfA oueHb cunbHO HarpesaeTcA. [ToaTomy npu
BbIHUMaHWM XapoBHU 13 paboueit kKamepbl 06A3aTENbHO
UCNONb3yHTe KapOonNpPoUHble pyKaBULibl.

A OnacHocTb oxora!

Mpu ncnonbsoBaHumn pexxuma «XKapoHaA» nocne
OTKpbIBaHWA ABEPLbI AYXOBOTo Wkada HarpeBaTebHbIN
3JIEMEHT nNpoAo/MHKaeT HarpesaTtbCA B TE4E€HUEe HEKOTOPOro
BPEMEHMU.

A OnacHocTb oxora!

Mapbl ankorona MoryT BocnnaMeHATLCA B ropAven
paboueit kamepe. Hukoraa He rotToBbTe B Hell 6nr0Aaa,
coaep)xalune 60nbLIOe KONIMYECTBO aNKOroNbHbIX
HaNWTKOB C BLICOKUM cofep)kaHueMm cnupTa. pu
OTKpbIBaHMM ABepLbl pabouel kamepbl cobnogaiTe
OCTOPOXKHOCTb.

A OnacHocTb OLIJI'IapMBaHMH!

Mpu OTKPBEIBAHMU KPBILIKK U3 XXapPOBHU MOXXET BbIXOAUTb
ropaunit nap. MNpu oTKpeIBaHMKM KpbIWKK cobntoaante

0CTOpPOXKHOCTL. He noanyckaiite aeteit 6nm3ko Kk npubopy.

BHumaHue!

- CnuwKom BbICOKana TemnepaTypa MOMeT cTaTb
NPUUUHON NOBPEAEHUA aHTUNPUTrapHOro
NOKPbITUA:

- WcnonbayitTe )kapoBHIO Npu Temnepatype He
Bbiwe 220 °C.

- He vcnonbkayiite »xapoBHIO Ha ra3oBO BapO4YHOM
naHenn uan 3NeKTPUYEeCKON BapOYHOW NaHenu ¢
MHPpaKpacHbIMKU HarpesBaTeibHbIMU 3/IEMEHTaMMU.

- OrTa >KapoBHA He NOAXOAUT ANA UHAYKUMUOHHBIX
BapOYHbIX MaHenewn.

- H e ncnonbsyitTe »xapoBHIO C KaMHeM AnA
BblNeYyKu.

- H a Bpema ouncTkM AyxoBoro wkada BeIHUMaWTE
HarpeBaTeflbHble 3/1IEMEHTbl, BbIABUXXHOM
MexaHU3M U XKapoBHIO U3 pabouei kamepsl.
OuncTka ayxosoro wkada ocyLlecTBAAETCA Npu
OYeHb BbICOKOW TemMnepartype, KoTopafa MOXeT
MCMOPTUTb aHTUNpUrapHoe nokpeiTue!

- MpuunHOM NoBpeMAEeHUA aHTUNPUTrapHOro
NOKPBLITUA MOrYT CTaTb OCTPble NpeAMeTbI:

- Hukoraa He paspesaiite 6ntoaa B )XapoBHe.

- Wcnonbayite TONbKO KyXOHHbLIE MPUHAANEXKHOCTH
U3 AepeBa MM XKapOMNpPOYHOro NNacTuKa, B TOM
uucne AnA 3a4eprbiBaHUA KUAKUX COYCOB.

- TaK)Xe NPUUUHOMN NOBPEMAEHUA aHTUNPUTrapHOro
NOKPbITUA MOXEeT CTaTb HENpaBUINIbHAA OUUCTKaA:

- Hukorna He ucnonb3syite ANA OUNCTKU
abpasuBHble U elKMe YNCTALUNE CPeaCcTBa, Cnpeu
ZANA OYMCTKM AyXOBbIX WKaPOB U rpuna, ryéku c
Luapanarolleh NOBEPXHOCTbIO U OCTPLIE NPeAMEeThI.

- H e moiiTe >kxapoBHIO B NOCYAOMOEYHOI MalluHe.

McnonbayiTe TemnepaTtypHbI# LWYyN TONbKO, €CNK Bbl
roToBuTE B XKapoBHe 6e3 KPbILWKHK.

B katanutuueckux AyxoBbix WwWkKadax McnonbayiTe
XUpoynasnuawoLwWwmnii GunbTp Bo n3bexaHue CUNLHOMO
3arpA3HEHWUA KpPblibYaTKU BEHTUNATOpA.

Mepea nepBbIM Ucnonb3oBaHneM o6A3aTeNbHO BbIMOWTE
XapOBHIO ropAYer BOAOW C MbIJTIOM U MATKOW LLETKOW UK
ry6koi.
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Ucnonb3oBaHue

XapoBHA noaxoauT AnA AyxoBbIx wWkados cepuit 200 u
400 (kpome BOP 210/211). Kpome aToro, Bam
notpeByeTcA cneunanbHbli HarpeBaTeNibHbIA 3TEMEHT U
BbIABUXKHOW MexaHu3aM (npuobpetaeTca AOMONHUTENBHO).
HarpeBatenbHbIi 9neMeHT MOXXeT UCNOoNb30BaTbCA TaKXKe
C KaMHeM AnA BblNEeYKU.

YKasaHue: Npu o6bl4HOM perkuMe BbiNeKaHWA Bceraa
BblHUMaWTe HarpeBaTesbHbIi 3n1eMeHT U3 pabouei
Kamepel.

1 BblHbTe 3arnyliky U3 po3eTku Ha 3aHel CTEeHKe
ayxosoro wkada. BectaBbTe AoONOAHUTENbHbIN
HarpeBaTesNibHbIA 3NIEMEHT B PO3ETKY B 3aZIHEl CTEHKe
ayxosoro wkada.

2 YcTaHOBUTE BbIABUXXHOW MEXaHW3M Ha caMbli
HUXXHWUW ypOBEHb AYXOBOrO WKada.

3
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4  YcTaHOBUTE )KApPOBHIO Ha PELUETKY.

B ayxosbix wkadpax BOP 220/221 u npocTbix 1
KOMOMHMPOBaHHBIX AYXOBbIX WKadax-napoBapKax MOXHO
MCNoNb30BaTh XXapoBHI 6e3 pexxuma «KaposHa». [nsa
ayxoBbix wkadpos BOP 220/221 Hy>keH cneuunanbHbli
BbIABUXXHOW MexaHu3Mm (npuoBpeTaeTcA AOMONHUTENbLHO).
B kom6uHupoBaHHOM AyxoBOM Likady-napoBapkKe:
YCTaHOBUTE }apOBHIO TaKMM 06pas3omM, 4ToObl pPyUKH
BOLLN B BOKOBbIE PELLUETKMU.

YKasaHue: B KomOGUHMPOBAHHOM AyXOBOM LUKady-
napoBapKe MOXHO MCNONb30BaTh KapOBHIO 6€3 KPbILLIKMU.

He HarpeBaiiTe nycTyto )apoBHI0. DTO MOXeT cTaTb
NMPUYMHON NOBPEXAEHUA aHTUNPUTrapHOro NokpbITuA. He
MCMNONb3YyNUTE XapOBHIO Ha ra3oBOW BAPOYHOW NaHenu unu
3NEeKTPUYECKOW BAPOYHOM NaHeNn ¢ MHPpaKpacHbLIMU
HarpeBaTeJ/ibHbIMU 3NIEeMEeHTaMM.

XXapoBHA OTAMYHO NOAXOAUT ANA NPUTrOTOBNIEHUA BONbLLINX
o6bemMoB npoAayKToB. Bbl Mo)xeTe npurotoButb 6511040 U
0CTaBUTb ero B AyxoBoM LWKady. XaposBHAa ByaeT neprkatb
Tennao A0 MoMeHTa nofauu 6ntoaa Ha cton. Kpome atoro,
KYXHA oCTaHeTCA aBCONOTHO YNCTO: BapoUYHanA naHenb He
6yneT 3arpAsHeHa, Tak Kak 6ntoao ByaeT AoOXKMAATLCA B
AyxoBOM LwWKagdy.

InAa npeasaputensHoro o6>xapuBaHua BoiBupaiTe
TemnepaTtypy mexay 190 n 220 °C, a anAa noseaeHuA Ao
rotoBHocTh — mexxay 130 n 160 °C.

Tak)xe )apoBHA OTNIMYHO NOAXOAMUT ANA NPUrOTOBNEHUA
6onblMX KycoB MAca U pbiBbl — Bnaroaapa 60nbLION
naowanan NnoBepPXHOCTHU, BLICOKOW MOLLHOCTU U OTIIMYHOM
Tennonepeaaye.

MsaAco mo)xHO obapuBaTb NPAMO B XapoBHe 6e3
KPbIWKK, a 3aTeM A0BOAUTbL A0 NOTOBHOCTM NoA KprLIJKOFI
B LlaAALLEeM peXxume.

Kpome aT0ro, Mo»HO Mo oTAENbHOCTM HarpeBaTbh HUXKHIOHO
4acTb XapOBHU U KpPbILLKY, 4TOObI UCMONB30BaTb MUX,
Hanpumep, B KayecTBe GOpMbl ANA 3aneKaHKH.

B otnnune ot BapouHoOit naHenn Temneparypa
o6)xapuBaHWA U AOBEAEHUA A0 FOTOBHOCTU MOXKeT
BblOMpaTbCA C MaKCUManbHOW TOYHOCTBIO.

Bcerna rotoBbTe 6ntoaa npu 3aKpbLITO ABepLe AYXOBOro
wkada. Ecnu HeobxoanMo nepeBepHyTb UK NepeMeLlaTb
6ntoao nnbo nobaBUTb KUAKOCTb, OTKpPbIBaiTe ABepLY
ayxosoro wkada HEHaaonro, B NPOTUBHOM Cryyae
TemMnepaTypHblil peXxum B AyxoBOM LWiKady Bynet
HapyweH. [pu ncnonb30BaHWK peXXUMa KapOBHMW Mocne
OTKpbIBaHWA ABepLbl Ayx0BOro wkada HarpeBaTenbHbIM



JNIEMEHT npoAao/HKaeT HarpesaTtbCA B TE4HE€HUE HEKOTOPOIro
BpeMeHMu.

TywieHue B apoBHe

TyweHune npeacraenaeTt coboi coueTaHne BLICTPOro
o6>kapuBaHUA ¢ HEBONbLUWM KONIMYECTBOM >KHUpa W
MeANeHHOro AOBEAEHHUA A0 FOTOBHOCTU. YyryHHan
>kapoBHA oBecrneuynBaeT paBHOMEPHOE pacnpeneneHune
Tensa M NO3TOMY MAeanbHO NOAXOAUT ANA ITOrO.
Brnaroaaps aHTUNpUrapHoMy MOKpLITUIO TpeByeTcA
COBCEM HEMHOIO »Xupa, uTo AenaeT 6ntoao 6onee
340POBLIM U HU3KOKANOPUHHBIM.

MoacoenvHuTe HarpeBaTeNbHbLIA 3NeMeHT. YcTaHOBUTE
YKapOBHIO B BEIABMXXHOW MEXaHW3M Ha CAMOM HUXKHEM
ypoBHe ayxoBoro wkada. 3akpoiTe ABepLY AYXOBOro
wkada. YctaHoBUTe pexknm «KapoBHsa» u Tpedyemyto
TemnepaTypy. MakcumanbHaa Temnepartypa B pexxume
«KapoBHna» coctaBnaeT 220 °C.

Hoxxanteck, Koraa cMMBON Harpesa Ha Aucnnee
noracHeT, MOCJie Yero 3as0XKUTe NPOAYKThI B XKapOBHIO.
HemHoro o6xapbTe npoayKTbl 6e3 Kkpbilwku. Bneite
[lOCTaTOYHOE KOJIMYECTBO XUAKOCTU ANA NPUIrOTOBNEHUA.
HakpoiiTe »xapoBHIO KpbILWKON M 0OCTaBbTe Bnt0A0
TYWNUTLCA NPU HaZanexallen Temnepartype.

MapeHue B wapoBHe

MoacoenvHuTe HarpeBaTeNbHbLIA 3NEeMEHT. YCTaHOBUTE
)KapOBHIO B BbIABUXXHOW MEXaHW3M Ha CAMOM HUXXHEM
ypoBHe ayxoBoro wkada. 3akpoiTe ABepLUy AYXOBOTo
wkada. YctaHoBUTE perkum «KaposHA» u Tpebyemyto
TemnepaTypy. MakcumanbHaa Temnepartypa B pexxume
«XapoBHsa» coctaBnfaet 220 °C.

Jdo>kauteck, Koraa CUMBON HarpeBa Ha Aucnnee
noracHeT, MOC/e Yero 3aJi0XXUTe NPOAYKTbl B YKapOBHIO.
Mbl pekoMeHAyeM UCMNONb30BaTh TEMMNEPATYPHbIW LUy,
KOTOPbI aBTOMAaTUUYECKM OTKOUYUT AyX0BOM WwKad npu
AOCTUXKEHUN TpeByeMoit cTeneHn roTOBHOCTH.

BHumaHue! UcnonbayitTe TemnepaTtypHbIil LWYyN TONbKO,
€C/U Bbl FOTOBUTE B )KapoBHe 6e3 KPbILLKHK.

dYHKUUA HKapeHuUn

Tonbko B Ayx0BbIX WKadax ¢ peXXMMOM «KapoBHA»:

Mpwu BKNtOYEHHOW PYHKUMK KapeHUA AyXOBOH WKad
HarpeBaeTCA Ha NOJIHYIO MOLLHOCTb B TeYeHue npum. 3
MWHYT. OTO No3BonAeT, Hanpumep, ObICTPO 06>kapuBaTb
CTENKM.

Mpwu oTKpbIBaHUK ABepUbl GYHKUMA KapeHUa
BblKJitoyaeTcA. He HakpbiBaiiTe »KapOBHIO KPbILLKOW NPy
BKJTIOUEHHON QYHKLMUM XKapeHus.

O BKAOUYEHUU q)yHKLlVIM >XapeHnAa CM. B pykoBoACTBE NO
dKcnnyatauMmn AyxoBoro IJJKa(I)a.

Mcnonb3oBaHue B KayecTBe ¢oOpmbl
ONA 3aneKaHKu

XKapoBHIO MOXXHO MCMOMBb30BaTh TaKXXe B KayecTBe
dopMbl AnA 3aneKkaHKW. [1na 3Toro yctaHOBUTE XAPOBHIO B
BbIABWXXHOW MEXaHU3M Ha BTOPOM YPOBHE CHU3Y.
Buibepute pexxum «BepxHuit xap + HUXKHUI Xap».
YcTaHoBUTE NpUBLIYHYIO TeMnepaTypy, HO He 6Bonee 220
°C.

PekomeHpauuu

Ecnu »xapoBHA MMeeT aHTUNpUrapHoe NoKpeiTHe, Bbl
MoyKeTe o6)kapuBaTb MACO C MUHWMaNIbHBIM KOJIMYECTBOM
»xupa. Ecnu xapoBHsa Gbina npeaBapuUTeNbHO pasorpeTa B
AyxoBom wkady, AoBaBNANTE KUP HEMOCPEACTBEHHO
nepea o6>xapuBaHUEM.

PekomeHgauusa: He gobaenaiTte XXUP B XXapoOBHIO, a
cmasbliBaTe UM MAco. OTo oBecneuunT npAMyK nepeaavy
Tenna.

Mcnonb3yemble AnNA NPUroTOBIEHUA XXUAKOCTU BbICTPO
yBapuatoTcA. Cneante 3a TeM, 4T0Obl XKMAKOCTHU ObINO
nocTaTtoyHo. Ecnu Bpema npurotoeneHusa cocrasnseT
npum. 30 MUHYT, cneayeTt AobasBuTb Y2 n xuakoctu. Mpw
npuroToBfieHMn 6104 C coycamu crieauTe 3a TeM, 4ToObl
coyc 6bln XKUAKUM, U NPpU He0BX0AMMOCTHU AONMBaNTe
YKUOKOCTb.

OuucTtKa 1 yxon

BHumaHue! Ha Bpemsa ouncTku ayxosoro wkada
BblHUMaWTe HarpeBaTeNbHble 3N1€MEeHTbl, BblABUXHOM
MeXaHM3M U >KapoBHtO U3 paboueit kamepbl. Ounctka
OCYyLLleCTBNIAETCA NPU OYEHb BLICOKOW TeMnepaType,
KOTOpasA MOXET UCMOPTUTb aHTUMpPUTrapHOe NOKpPbITHE!

Brnaronaps aHTMNpUrapHOMY MOKPBITUIO BOMbLUYIO YacTb
3arpA3HEeHUN MOXXHO YAaNNUTb C MOMOLLbIO MATKOW LLETKU U1
ropAyYero MblibHOro pacteopa. [lpu HanMunm cTonkmx
3arpA3HEeHUH MOXKHO 3aMOUYUTL AeTanu AyXxoBoro wkada u
nocyAay B MblIbHOM pacTBOpe.

Hu B KOoem cnyyae He MCMONb3yiTe ANA OYUCTKU
abpasvBHbIE U €AKWE YMCTALLUWE CpenCcTBa, CNpeun AnA
OYUCTKM Ayx0BbIX WKadoB 1 rpund, rybku ¢ uapanatoLiei
NOBEPXHOCTbIO U ocTpble npeamMeThl. OHM MOryT cTaThb
NMPUYNHON NOBPEXAEHUA aHTUNPUTAPHOTO MOKPLITUA.

He moiiTe )xapoBHt0O B NOCYyAOMOEUYHOW MaLlunHe!

Mpu xpaHeHUM KNaanTe KPLILLKY Ha XXapPOBHIO, a He B Hee.
OHa Mo)KeT ouapanatb aHTUNPUrapHoe NoKpbiTUE.
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PeuenThbl

Hawwu peuentsl paccunTtaHbl Ha 6-12 nepcoH.

O6nasatenbHoO NpeaBapUTeNbHO pasorpeBaiTe AyXoBOM
wkad, a TaKKe KapoBHIO, €CNM 3TO yKa3aHo B pelenTe.

Py6neHbin 6UpLUTEKC NO-NUHACTPEMCKH

UHrpenueHTbl (Ha 4-6 NnepcoH)

1 nykoeuua

30 r cnuBoyHoOro macna

2 NOMTMKA KOHCEPBUPOBAHHON CBEKI/IbI
1 MapuHOBaHHbIN orypeL

500 r mAcHoro dapLa

100 r naHMpPOBOYHbIX CyxapeWn

1 anuo

conb, 4épHbIM Nepeu

20 r kanepcos

MoacoennHuTb HarpeBaTenbHbLIA 3NeMeHT. YCTaHOBUTL
>KapOBHIO Ha MepBblil ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTenbHO
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xxapoBHen Ao 200 °C B
pexume «XKapoBHaA».

TyLIJeHaFI roeaavHa C IMCUYKaAMH

UHrpenueHTbl (Ha 6 NnepcoH)

2,5 Kr roBAAWHbI

30 r xupa anAa >kapeHua
100 r wnura

1 nykoeuua

1 nomunaop

Y2 abnoka

1 MmapuHOBaHHbIN orypeL
400 r cBeXUX NUCHYEK
YEpHBIM nepeu, Nnanpuka
%4 N KWAKOCTH

Y n 6enoro BuHa

Y4 N CNMBOK

MyKa

MoncoennHuTb HarpeBaTenbHbIA dNeMeHT. YCTaHOBUTb
>KapOBHIO Ha NepBblil ypoBeHb CHKU3Y. lpeaBapuTenbHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xxapoBHei Ao 200 °C B
pexume «XKapoBHa».
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XapoBHA BbINOSIHEHA M3 MACCUBHOTIO JIMTOrO YyryHa,
KoTopbl obecneunBaeT paBHOMEPHOE pacnpeaeneHune
Tenna. Bpema Harpesa coctaBnAeT npum. 25 MUHYT.
MpeXxae yem Bbl HauyHeTe roToBUTE GNIOAO, BKIOUUTE
aAyxoBon wkad.

MpurotoBnexHue

Jlyk, cBekny v orypeu menko nopybute. Jlyk nacceposartb
B CNMBOYHOM Macne Ao nonynpospayHoctu. Papu
cMelaTb G OCTalbHbIMU UHTPEANEHTAMM.

M3 nonyyenHoi maccel chopmuposatb 8-10 nnockux
6udpwrekcos. Ob6kapuBaTb B NpeABapUTENbHO
pasorpeTon apoBHE NMPUM. NO 7 MUHYT C Ka)XXAOW
CTOPOHbI.

BapuaHT

O6xapbTe 4 pybneHbix GudLluTEKCA B KapOBHe.
Hesanonro Ha KoHUa BpeMeHU NPUroTOBJIEHUA OTNIOXKUTE
UX B CTOPOHY, AoGaBbTe HEMHOTO X1pa B NOCyAy U
noaXxapbTe Ha HeM 4 AnMYHUUbI-rNasyHbK. (Bl MoxkeTe
NoAXapuTb ANYHWLUBI-FNA3yHbU TaK)Ke OTAENBLHO Ha
BapOYHOI naHenu.)

YCTaHOBOYHbIE 3HAUYEHUA

YcTtaHoBKa: pexum «XKapoBHaA»
Temnepatypa: 220 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTtypa 6ntoaa: 85 °C
Bpemsa npurotosnenuna: 10-15 munyt

MpurotoBnexHue

Msaco nomelTe 1 06cywunTh. LLUnur nopesats kybukamu. Jlyk
¥ MOMMAOP OYUCTUTb OT KOXKULbI M NOPe3aTb Ha YeTbipe
yacTu. JIncuuku nounctute. A6M0OKO NOYUCTUTL, YAANUTL
cepaueBuHy. 1610K0 M MapUHOBaHHbLIW Orypeu nopesatb
KybuKamu.

PactonuTb »xup AnA »apeHua B NnpeABapUTENbHO
pasorpeToi )KapoBHe U 06)XapuUTb MACO C OAHON CTOPOHbI
B TeuyeHue npuM. 5 MuHyT. [Mocne aToro nepeBepHyTbL
MACO, 106aBUTb NOSIOBUHY JIMCUYEK U OBOLUM M 0OXKaPUTb.
PasBecTv %2 n )KMAKOCTU U HAKPbITb KPbILLIKOW.
YMeHbwuTb Temnepatypy Ao 120 °C. Tywutb MAco B
TeyeHue 1% uyacos, npu HeoBxoaAUMOCTH A0BABUTL
YXUAKOCTb UM BMHO. YMeHbLWNUTL TeMnepaTtypy Ao 180 °C.
TywuTtb MACO elle B TeyeHue yaca.

B KoHUe BpeMeHW NpUroTOBNEHUA BbIHYTb MACO U3
YKapOBHH, pa3BeCTU COK OT KapeHWUA BUHOM, BCKUNATUTL
npu Temnepatype 200 °C, a 3aTem 3arycTuTb MyKOM.
Jo6aBuTb octaBluMECHA NTUCUYKK U HarpeTb. [lo6aBuTb
CIUBKM, CONb W Mepel No BKYyCY.

YCTaHOBOYHbIE 3HAYEHUA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHaA»

Temnepatypa: 200 °C/120 °C/180 °C

Bpema npurotoenenuna: npum. 3 yaca



Py]’leTMKM U3 TeNATUHbLI B TOMAQTHOM coyce

UHrpeaueHTbl (Ha 5 nepcoH)

10 TOHKUX TenAubKX WHUuenel (no 100 r)

10 TOHKUX NOMTHKA CBIPOKONYEHOW BETUYMHBI

10 noMTHKOB Chipa

CBeXXMe UTanbAHCKKe TpaBbl (operaHo, wanden, TMMbAH,
6asunnunK, posmapuH)

XUP ANA >KapeHuna

Ana coyca:

750 r ToMmaTHOW NacThbl

200 mn BUHa

150 mn cnuBoOK

CBEeXXWe UTanbAHCKKe TpaBbl (operaHo, wanden, TMMbAH,
6as3nnuk, poamapvH)

cofb

MoacoennHuTb HarpeBaTeNnbHbLIA 3NEMEHT. YCTaHOBUTL
)KapOBHIO Ha MepBblii ypoBeHb cHU3Y. [TpeaBapuTenbHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xapoBHei Ao 220 °C B
pexkume «KapoBHsa».

KopaoH 6nio

UHrpeauveHTbl (Ha 4 NepCoHbI)

4 TONCTbIX TENAYLUX CTENKa (OKOPOK)
4 noMTUKa BapEHOW BETUMHBI

4 noMTMKa LIBENLApPCKOro chipa
Cofb, YépHLIA nepew

MyKa

anuo

MeJIKMe MaHMPOBOYHbIE Cyxapu

150 r >kxupa anA »xapeHun

AMMOH (ANA yKpalueHud)

MoacoennHuTb HarpeBaTenbHbLIA 3NEeMeEHT. YCTaHOBUTL
YKapoOBHIO Ha MepBbli ypoBeHb cHU3Y. lpeaBapuTensHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xaposBHei Ao 200 °C B
perkume «KapoBHa».

NMpamcKaa BeTUMHa

UHrpeanueHTbl (Ha 12 nepcoH)

1 KYCOK NMpa)KcKoi BeTuUuHbl (NpuM. 2,5 Kr) (BeTunHa,
3aconeHHan BMeCTe C KOCTbIO U KOXXell B creunansHom
paccone, a 3aTeM KonyeHad HaA KOCTPOM Ha ApoBax 13
6yka)

300 r KopHennoAHbIX OBOLUEH (MOPKOBL, CENnbAEpPEen, NyK-
nopei)

50 r >xupa anfa xapeHuna

1 6yTbinka 6enoro 6ypryHACKOro BuHa

Y2 N XKUAKOCTH

50 r ména

MoacoennHuTe HarpeBaTenbHbLIA 3NeMeHT. YCTaHOBUTL
>KapOBHIO Ha MepBbli ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTensHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xxaposHei go 180 °C B
perkume «KapoBHa».

MpurotoBneHue

TenAuby WHULENW 0BIOXKUTL NOMTUKAMU BETUYUHBI U Chipa.
TpaBbl Menko NnopybuTb U paBHOMEPHO pacnpenennTb
wHuuenax. CBepHyTb B PyIETUKU U CKOMOTb
AEePEBAHHLIMM LUNAXKaMMU.

CwmelnaTe BCe MHIPeAUEHTH ANA coyca.

Pactonutb »xup AnA xapeHuda B NnpeaBapUTENbHO
pas3orpeToi XapoBHe 1 06)KapuUTb B HEM PYNETUKM.
[MepeBepHyTb U 3annTb COycOM. HaKpbITb KPbILLKOW K
yMeHbWwnTb Temnepatypy Ao 160 °C. TywuTs ewle B
TeueHune 30 MUHYT.

YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHMA

YcTtaHoBKa: pexkum «KapoBHA»

Temnepatypa: 220 °C/160 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 75-80 °C

Bpema npurotosnenua: npum. 40 MUHYT

MpurotoBneHue

B creiikax Haapes3aTb KapMallKK, NOCONIUTb U NONEPYMTH.
BnoxuTb No oAHOMY TOMTUKY BETUYMHBI M Cbipa B
KapMallKu U ckonoTb wnarkkamu. O6BanATb CTeKK no
oyepeau B MyKe, B3OUTOM Aiille U NAHUPOBOYHbLIX CyXapAX.

BbINnoXX1Tb XUP ANA KapPEeHWUA B rOPAUYIO XKapPOBHIO.
3anekatb KopAoH 6110 ¢ o6enx CTOPOH A0 30/10TUCTOM
KOPOUKH.

YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHUA

YcraHoBKa: pexum «KaposHa»

Temnepatypa: 200 °C

Bpema npurotoenenna: 10 MuHyt

MpurotoBnexHue

BeTunHy oTBapuThL B BOoAe B TeyeHne npum. 50 MuHyT,
AaTb OCTbITb, YAQSIUTb KOXKY U NULLHWIA XUP.

KopHennoabl nouyncTutb U Menko nopesatb. Pactonutb
XXUP ANA XapeHua B npeaBapuTeNnbHO pa3orpetoi
>KapoBHe M NPUNYyCcTUTb B HeM oBOLK. BeTunHy nonoxutb
Ha OBOLUW 1 3aNUTb BUHOM W V2 n uakocTu. HakpbiTb
>KapOBHIO KPHILWKOW, yMeHbLWNUTb Temnepatypy Ao 110-120
°C ¥ TyWwunTb B TeueHne 45 MUHYT.

Men pasBecTv HEGONBLWKWM KONUYECTBOM BOAbI,
ocTaBllencA nocnie Bapku. CHATb KPLILLKY C XKapoOBHU U
cMasaTb BeTuuMHy megom. Npononrkate rotoBuUTh 6€3
KPbILKKW, MOKa MACO He NPUOBpPeTET KPacHBbIN
30/10TUCTBIN UBeT.

YcTaHOBOYHLIE 3HAUYEHUSA

YctaHoBKa: pexum «KaposHa»

Temnepatypa: 180 °C/110-120 °C

BHyTpeHHAR TemnepaTypa 6ntoaa: 65-70 °C

Bpema npurotoBnexua: npum. 2 yaca
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MHapeHana 6apaHbA HOra

UHrpenueHTbl (Ha 6-8 nepcoH)

1 6apaHbA Hora (MpuM. 2 Kr)

AnAa mapuHapa:

2 n KpacHOro BUHa

8 n ykcyca

conb, YEpPHBIN Nepeu

2 4.n. NoOpoLIKa PO30BOI NanpUKK
2 y.n. NopolKa AyLINCTOro nepua
2 4.n. TMUMbAHA

2 mopkos#H

2 nykosuUbl

2 naBpoOBbIX NIUCTA

2 cT.n. pacTUTenbLHOro macna
XUpP ANA >KapeHua

1 cT.n. MyKH

UpnaHackoe pary

UHrpenueHTbl (Ha 6-8 nepcoH)

2 Kr 6apaHuHbl MNK 6apaHbux KOTNET (LWeiHan YyacTb)
1,5 kr kaptodena

800 r nyka

Y2 nyuka neTpywKku (nopybuTts)

CBEXWUW TUMbAH

CcoNb, YEPHBLIN Nepeu

1% n roBAxxbero 6ynboHa

MoacoennHuTb HarpeBaTeNbHbIA INEMEHT.
MNMpeaBapuTtensHo pasorpeTb Ayxoeoi wkad Ao 150 °C B
perkume «XKapoBHsa».
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MpurotoBneHue

AnAa mapuHaza KpacHoe BUHO CcMellaTb C YKCYCOM.
MpunpaBuTb CONbIO, YEPHBIM MepUEM, NanpUKon,
AYWKUCTBIM NnepuemM U TMUMbAHOM.. MOpKOBb NMOMbITh,
NMOYUCTUTb M Mope3aTb TOHKUMMU KPY>KKaMK. JTyK NOUMCTUTL
U nopesaTb Ha YeTbipe YyacTu. JlaBpoBbli nUCT
uamMenbunTb. BbinoXknTb BCe MHIrpeanEeHTL B MapuHaa u
no6aBuTb 2 CT.N. pacTuTenbHoro macna. MapuHosatb
6apaHbto Hory B TeueHue 24 yacos. [pu atom
nepuoanYecKn nepesopaymBathb.

MoacoeanHnTb HarpeBaTeNbHbIA 3NEeMEHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha NepBbIi ypoBeHb cHU3Y. lNpeaBaputensHo
pasorpeTb AyxoBo# wkad c xaposHei Ao 200 °C B
pexxume «XKapoBHs».

BblHyTb 6apaHbto HOry U3 MapuHaaa U o6CyLInTb
6yMarkHbIM MonoTeHueM. PacTonuTe »up AnA »xapeHua B
npeaBapuUTeNnbHO pasorpetoi xaposHe. O6xkapuTb MACO
B TeUYeHWe NPUM. N0 5 MUH C Ka)KAOW CTOPOHbLI. BbiHyTb
0BOLLUM M3 MapuHaaa U o6>kapuTb B TeUeHne npum. 2
MuHyT. PasBectn 450 mn npouexxeHHoro mapuHaza v 450
M”n BOAbl. HakpbiTh KPLILWKOW M YMEHbLIWTE TEMNEpPaTypy
no 150 °C. FotoBuUTL B TeueHue 40-50 MUHYT.

BbiHYyTb MACO 1 0BOLWM M3 apoBHU. OBOLLKM U3MENBYNUTL B
nope 1 BbIIOXXUTb 06paTHO B COK OT »xapeHua. PassecTu
COK OT >KapeHua BOAOW U 3aryCTuTb MyKoi. YBenuuntb
Temnepatypy Ao 200 °C. BeicTpo BCKUNATUTL COYC,
no6aBuUTb COMb M NPUNpPaBbl NO BKYCY M noAaTb Ha CTON C
6apaHbeit HOroi.

YcTaHOBOYHbIE 3HaYeHUA

YcraHoBKa: pexum «KaposHa»

Temneparypa: 200 °C/150 °C

BHyTpeHHAR TemnepaTypa 6ntoaa: 55-65 °C

Bpemsa npurotoenenua: npum. 60 mnHyT/24 yaca anq
MapuHOBaHUA

MpurotoBneHue

Msaco ocBo6oanTb OT xupa U KocTel (Npu
Heo6XoAMMOCTH) M Nope3aTb Ha KyCKWU, NOAXOAALLME MO
pasmepy ana pary. Jlyk u kaptopenib NOYMCTUTL U
nopesatb Kybukamu.

Bbino)X1Tb CNOAMM B XaPOBHIO: CHayana nofaoBUHY
KapTodena, nockLinate TpaBamu, 3aTeéM KyCKu MAca,
nockbinaTtb COJMbIO U YEPHLIM MEpUeM, 3aTeM NyK, TaKKe
nocbinaTtb CoNblo U YEPHbLIM Nepuem. B 3aBeplierHune
TaK)Xe BbIIOXKUTbL CJIoW KapTodena u nocuinarb COJbIo,
4YEpHbLIM NepueM U ocTaBlUMMKUCA TpaBamu. Bauts
roBs>XMI BYNIbOH U HAKPbITb KPbILLIKOW.

[MocTaBUTL KapoOBHIO B NpeABapUTENIbHO Pa3orpeThii
ayxoso# wkad u rotoButb Npu Temnepatype 150 °C B
TeueHne 30 MuHyT. MNocne 3TOro yMeHbLWUTb TEMNEPATYPY
8o 120 °C u rotoBuTb elle 50-60 MUHYT.

YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHUA

YcTaHoBKa: pexum «KapoBHaA»

Temnepatypa: 160 °C/120 °C

Bpemsa npurotosnexna: 80-90 munyt



TywieHoe mMACO ¢ KapTodenem

UHrpenueHTbl (Ha 6-8 nepcoH)

6 6apaHbnx Novek 6e3 KOXKU U Kupa
1,6 kr kapTodpensa

Ya n Monoka

250 r wamMnuHLOHOB

4 nykoBuUbI

1,5 Kr 6apaHbei nonatku

6 ycTpuu 6e3 pakoBUHbI

conb, YépHLIA nepeu

50 r cnuBoyHoOro macna

%4 N KUAKOCTU

Y2 nyuyka neTpywku (nopybuTts)

MoacoeanHUTb HarpeBaTeNibHbIA 3IEMEHT.
MpenBapuTenbHo pasorpetb AyxoBoii wWkap Ao 150 °C B
pexume «XKapoBHa».

MapeHbin rycb

HUHrpeaueHTbl (Ha 4-6 NnepcoH)

1 rycb ana xapku (npum. 4 Kr)
500 r kapTodensa

4 nyKkoBuUbl

2 Abnoka

50 r cnuBoYHOro macna

1 nyyok netpywku (nopy6uTts)
ManopaH

CONb, Y€PHLIN Nepeul, nanpuka
1-1%2 n »}uakoctu

1 naBpoBbI NMUCT

nonbiHb, wanden

30 r méaa

MoncoennHuTb HarpeBaTenbHbIA dNeMeHT. YCTaHOBUTL
>KapOBHIO Ha NepBbll ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTenbHo
pasorpeTb AyxoBo# wkad c xxapoeHei go 170 °C B
pexume «XKapoBHa».

MpurotoBneHune

BapaHbu noukn HaapesaTtb, yaanutb 6enble NAEHKN 1
3aMouunTb Ha 20 MUHYT B Monoke. BapaHblo nonatky
nopesaTb JIOMTUKaMu TonLWKUHOW npum. 2 cm. KapTodenb
MOYUCTUTb U Nope3aTb TOHKUMU KpyxkKamu. LlamnnHbOHBI
NMOYUCTUTb U NOpe3aTb KPY>KKaMU, NYK MOYNCTUTb U
nopesaTb Konbuamu. BapaHbu NOYKK BEIHYTb M3 MOJIOKA,
o6cywmnTb ByMarkKHbIM MOMIOTEHUEM U NnopesaTb
NOMTUKaAMMU.

BbIno)XuUTb XapoBHIO oAHOW TpeTbei kKapTodenda. CBepxy
pacnpenennTb NONOBUHY NOMTUKOB MAca. loconnTb u
nonepyntb. BuINnoXUTb MOYKHK, rpuBLI, YK U 3 yCTpULbI.
HakpbiTb BTOpo# TpeTbto kapTodena. BeinoxuTs
OCTaNbHble NTOMTUKWU MACA, MOCOJIUTb U MONEPYUTb.
BbIno>kuTb ocTanbHble NOYKKU, FPUBLI, YK U YCTPULLI 1
HaKpblTb NOCNEeAHUM crioeM KapTodens.

BnnTb ¥ n XXMAKOCTW M BLINOXKWUTb HA KapTodenb XnonbA
CNMBOYHOro macna. HakpbiTb »XapOBHIO KPbILLKOMK.
MocTaBUTb XapoOBHIO B NpeABapUTENbHO pa3orpeTbli
AyXOBOW WKad M roToBuTb B TeueHne 60 MUHYT.

CHATb KpbiWwKy. [epekntounTtb Ha pexxum «punb +
KOHBEKUHWA», ycTaHOBUTL Temnepatypy 220 °C v rotoButh
B TeyeHue ewe 15-20 MuHyT, Noka kaptodenb He
sapymAHuTcA. MNepea noanayei Ha cToN nockinaTh TylleHOe
MACO py6ieHON NeTPYLUKOW.

YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHUA

YcTtaHoBKa: pexxum «XKapoBHA»/rpunb + KOHBEKUUSA
Temnepatypa: 160 °C/220 °C

Bpemsa npurotosnenna: 60 muHyt/15-20 MuHyT

MpurotoBneHue

l'yca TwaTenbHO NOMbITE BHYTPU U CHapPYXK M 06CyLINTL
6yMaxHbIM nonoteHueM. Kaptodenb nounctuts, nopesatb
Ky6ukamu n 6naHwmposatk. JIyk 1 AGNOKM NOUYNCTUTL K
nopesatb Ky6ukamu. Jlyk u a6noku npunyctutb B
C/IMBOYHOM Macfie U cMellaTb ¢ KapTodpenem, neTpyLIKon
n maiopaHom. lNonyyeHHoW Mmaccoi ¢paplumpoBatb ryce.
3awWnTb rycA KyXOHHOW HUTBIO U HAaTEPETb COJIbIO, YEPHLIM
nepuem v nanpuKon.

Bnutb Y2 n >XKMAKOCTW B NpeABapUTEIbHO Pa3orpeTyio
YKapOBHIO 1 BbINOXUTb FyCA rpyAKoin BHU3. [lo6aBuTb
naBpoBbIA NUCT, NOMbIHL U Wandei. [0TOBUTL rycA B
o6Luei CNOXXHOCTHU OKOJMO 2 YacoB, NPU 3TOM
NepuMoaAMYECKM NOANUBAA XKUAKOCTb. [1o ucteueHunn 1%
yacoB nepeBepHyTb rycA. Mea passecTu cokom oT
XXapeHuAa n cMasaTtb ryca He3aaonro 40 KoHua BpeMeH#U
npurotoBneHua. Npoaomxarte roToBuTb 6€3 KPbILLKK, MOKa
MACO He NpuoBpeTeT KPacUBLIH 30JI0TUCTLIN UBET.
YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHMA

YcTtaHoBKa: pexum «KapoBHaA»

Temnepartypa: 170 °C

BHyTpeHHAA TemnepaTypa 6ntoaa: 85-90 °C

Bpema npurotoenexuna: npum. 2 yaca
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F'ycUHble OKOpOUKa

UHrpeauneHTbl (Ha 4 NepCcoHbI)

4 rycuHbIX OKOpOUYKa

conb

40 r rycuHoro »upa

1 nykoBuua

1 cT.n. cnapakown nanpuku
1 3y6umnK yecHoKa

TMUH

1 n xnakocTu

1 Kr kKapTodena

2 nomunaopa

2 3eneHbIX Cnaakux nepua
Y2 nyuyka neTpywku (Nnopy6uTts)

MoacoeanHUTb HarpeBaTenbHbIM 3N1eMeHT. YCTaHOBUTL
)XapOBHIO Ha NepBbIii ypoBeHb cHU3Y. [IpeaBaputenbHo
pasorpeTb AyxoBo# wkad c xapoBHei Ao 190 °C B
pekume «XKapoBHsa».

MapeHble KypUHbIe OKOPOUKa

UHrpeanueHTbl (Ha 6 NnepcoH)

6 KypUHbBIX OKOPOYKOB

TeMnepaTypoCTOiKOe pacTUTeNlbHOe Macno (Hanpumep,
apaxucosoe)

cMechb NpunpaB AnA Kypuubl (nanpuka, YEpPHLIA neped,
cosb)

nOLlCOE,D,VIHVITb HarpeBaTeanbm aneMeHT. YCTaHOBUTb
>KapOBHIO Ha NepBblil ypoBeHb cHU3Y. [peaBapuTenbHo
pasorpeTb AyxoBo# wkad ¢ xxapoBHei Ao 200 °C B
pexume «XKapoBHa».

HapKoe M3 KponukKka

UHrpeauneHTbl (Ha 4 NepCoOHbI)

1,5 Kr KponbyaTUHbI

300 mn 6ynboHa 13 Anuun
300 mn 6enoro BUHa

50 r wnura (nopesatb Ky6ukamm)
1 HeBonbluas nykoBuua
2 uBeTKa rBo3AnKHM

4 nuctuka wandenq

1 naBpoBbIf NUCT

2 cT.n. TOMaTHOW nacThl
50 r >xupa anfa xapeHuna
8 n KpacHoOro BuHa

150 mn cnusok

conb, YEpPHBIN Nepeu
MyKa

MoacoennHuTb HarpeBaTenbHbIA 3NEeMeHT. YCTaHOBUTL
)KapOBHIO Ha NepBblii ypoBeHb cHU3Y. [peaBaputenbHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xxaposBHei ao 200 °C B
perkume «KapoBHa».
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MpurotoBneHue

l'ycuHble okopoyuka 06MbITb, 06CYLINTE BYMarKHbIM
NonoTeHUeM M NoCoNUTb. JIyK NOUNCTUTL U KPYNHO
nopy6utb. YecHOK nouncTuTb U paszaaBuTb. KapTtodennb
MOYUCTUTBL U Nope3aTb CONOMKOM. Momuaopbl U cnaakui
nepeu NOMbITb, yAanuTb 3EPHbLILLKK U Nope3aTb KyOukamu.

PacnycTuTb rycuHbIM XUp B NpeABapUTENbHO pas3orpeTon
>KapoBHe. BbinoXnTb ryCUHBIE OKOPOYKa KOXXel BHU3 U
o6)kapuBaTb CHayana B Te4yeHne npum. 5 MuHyT. 3atem
nepeBepHyTb, N06aBUTb NYK, YECHOK, TMUH U Manpuky u
KapuTb elle Npum. 5 MUHYT.

Bnntb Y2 n XKMAKOCTH, HAKPbITH KPBILUKOW M TOTOBUTH NPW
Temnepatype 150 °C B TeueHne 30 muHyT. JoBaBuTb
npeaBaputenbHo obpadoTaHHble oBowWM. Bnutb ewe Y2 n
XUAKOCTU. [OTOBUTL NpKU 3aKpPBITOW KPLILWKE B TeYEeHUe
ewe 15-30 muHyT. loTOBOE BNtOAO NOCHINAaTL Py6rieHoM
3e/IeHbl0 NEeTPYLLKMK.

YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHHA

YcraHoBKa: pexxum «KaposHa»

Temnepatypa: 190 °C/150 °C

BHyTpeHHAR TemnepaTypa 6ntoaa: 90 °C

Bpemsa npurotoBnenuna: 45-60 MuHyT

MpurotoBneHue

KypuHble okopouka 06MbITb M 06CYLWNTE BYyMarKHLIM
nonoteHuem. [inAa mapuHaga: pacTuTenbHoe Macno
cMelaTtb ¢ NpunpaBamMu U XOpPOLIO cMa3aTb KypUHble
OKOpOUKa.

BbINOXXUTb KypUHBIE OKOPOYKa B NPeABapUTENIbHO
pasorpeTyto XapoBHto Koxeit BHu3., OB6xapuBatb C
KaXkoW CTOPOHbI B TeyeHne 12-15 munyT. lNpu atom
YKAPOBHIO MOXHO HaKpPbITh KPbILLKOW.
YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHHA

YcraHoBKa: pexxum «KaposHa»

Temnepatypa: 200 °C

BHyTpeHHAR TemnepaTypa 6ntoaa: 85 °C

Bpemsa npurotosnenuna: 25-30 MUHYT

MpurotoBneHue

KponbyaTuHy nopesaTb Ha NOPUMOHHbIE KYCKH, OOMbITb,
06CyLWNTb BYMarKHbIM NONOTEHLEM, MOCONUTL W
nonepyuTb.

PacTtonuTb »xup AnA »xapeHuA B npeABapuUTEeNbHO
pasorpeToii »xapoBHe U 06)XapuUTb MACO C OAHOW CTOPOHHbI.
MepeBepHyTb, 106aBUTb KYOUKHM LINKra, NYK, FBO3AMUKY,
wanden, naBpoBbIA MUCT M TOMATHYIO MacCTy M TaKXKe
06xapuTb. PasBectn 6ynbOHOM U3 ANYM U BenbiM BUHOM.
HaKpbiTb »XapOBHIO KPLILLIKOW U TYLIMTb NpK TemnepaTtype
160 °C B TeueHne 40-50 MuUHYT.

BbIHYTb MACO M3 XXapOBHIO, Pa3BECTU COK OT YKapeHusn
KpacHbIM BUHOM W BOAOKW C pa3BeAEHHON B HEW MYKOM K
BbicTpo BCKUNATUTL Npu Temnepatype 200 °C. JobaButb
CJIMBKW M CONb U YEPHEIA Nepel No BKyCY.

YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHUA

YctaHoBKa: pexum «KaposHa»

Temnepatypa: 200 °C/160 °C

BHyTpeHHAA Temnepatypa 6ntoaa: 70-75 °C

Bpema npurotosnenua: npum. 60 MuHyT



CnuHKa Kocynu (xonogHan)

UHrpeaueHTbl (Ha 6 NnepcoH)

1 cnvHKka kocynu (Npum. 2 Kr)

conb, YEpPHBIN Nepeu

250 r wnura (nopesaTb TOMTUKaMM)
100 r cnuBo4yHOro macna

MapuHapg

% N KpPacHoro BUHa

300 r kopHennoAHbIX OBOLLEH (MOPKOBbL, Cenbaepen, NyK-
nope)

1 nykoeuua

3 Aroabl MOXOKeBesibHMKa

1 naBpoBbIf NUCT

5 ropowunH 4épHoro nepua

KymbGepneHACKUA coyc

Leapa OAHOTrO anefbCcuHa

50 mn KpacHoOro BuHa

100 r >kxene u3 KpacHOM CMOpPOAUHBI
100 r 6pycHMKHM

1 4.n. cyxoW ropuuubl

1 wen. nopowka MmbupAa

COJib, TMMOHHBIN COK

Muaun B 6enom BUHE

HUHrpeaueHTbl (Ha 4 NepPCoHbI)

2-3 Kr Muauni

2 nykoswuubl

2 MOpPKOBHU

1 ctebenb nyka-nopen

Y4 KOpHA cenbaepesn

1 nyyok netpywku (nopybuTts)
1 3y6umnK yecHoka

1 naBpoBbI NUCT

100 r cnuBoyHOro macna
YEPHbLIV Nepel ropoLKOM
% n 6enoro cyxoro BuHa

MoncoennHuTb HarpeBaTenbHbIA 9NeMeHT. YCTaHOBUTb
>KapOBHIO Ha NepBbll ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTenbHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xxapoBHeh ao 1756 °C B
pexume «XKapoBHa».

MpurotoBneHue

AnAa mapvHaaa: oBOLWM NOYUCTUTL U MENKO nopesaTb. JIyk
NMOYUCTUTBL U NOpe3aTb Ha YeTblpe YacTu. 3anuTb BCe
MHIrpeaneHTbl KpacHbiM BUHOM. CNUHKY Kocynu
0CBOBGOAUTL OT KOXXU, BbINOXXUTb B MapuHaa u
MapuHOBaTb B TeyeHue 24 yacos.

MoacoeanHnTb HarpeBaTeNbHbIA 3NEeMEHT. YCTaHOBUTL
YKapOBHIO Ha NepBbIi ypoBeHb cHU3y. MNpeaBaputensHo
pasorpeTb AyxoBo# wka¢ c xaposHei Ao 170 °C B
pexxume «XKapoBHsf».

BblHYTb CMMHKY KOCYNM M3 MapuHaaa, o6CyLInUTb
B6yMaXKHbIM NOJIOTEHUEM, HaTepeTb COJIbIO U YEPHLIM
nepuem u 06N0OXWUTb IOMTUKaM#u wnura. Pactonutb
C/IMBOYHOE Macno B CKOBOpoOAe A0 30/10TUCTOro uBeTa.
Bbino)X1Tb CNUHKY KOCYNK B NpeABapuUTENIbHO Pa3orpeTyto
>KapOBHIO, MOJIUTb FOPAYUM CIIMBOYHBIM MACIOM U
rotToBuUTb B TeueHue 20-25 muHyT. o ncteyeHune nepsbix
10 MuHyT y6paTb nomTtukmn wnura. lotoBoe 6ntono
OCTYAUTb, OCTOPOXKHO 0CBOBOANUTL MACO OT KOCTEW,
nopesaTb NOMTWKaMMW NO AMAroHaaM M CHOBA MOJIOXKUTL Ha
KOCTH.

AnAa kymbepneHAackoro coyca: anefibCMHOBYO Leapy
notepeTb Ha MeNKOW TePKe U NOBapUTb B KPACHOM BUHE B
Teyenne 10 MUHYT, 3aTemM OCTYyAUTbL U CMeLlaTb C
oCTafbHbIMU UHIFpeaneHTaMMm.

YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHUA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHaA»

Temnepartypa: 170 °C

BHyTpeHHAA Temnepatypa 6ntoaa: 65-70 °C

Bpemsa npurotoBnenus: 20-25 muHyTt/24 yaca ana
MapUHOBaHUA

MpurotoBnexHue

PaKkoBUHbI TWATENBLHO NOMBITE MOA CTPYel BOAbI U
yAanutb 6uccycHble HUTU. PacKkpbiBlUMEeCHA paKOBUHbI
BblOpocuTb. JIyK, MOPKOBb, NyK-nopei u cenbaepen
NOYUCTUTL U MenKo nopesaTtb. CMelwaTb oBOLWM C
pasAaBfieHHbLIM YECHOKOM, N1aBPOBLIM JIMCTOM U
ropoLkaMu 4&€pHoro nepua.

PacTonuTb cnMBoYHOE Macno B NpeaBapuUTENbHO
pasorpeToi XapoBHE W NPUNYCTUTL B HEM oBoluu. Bantb
6enoe BUHO U BBINOXUTb MUAKK B coyc. HakpbiTb
YKapPOBHIO KPbILWKOW M rOTOBUTb B TeyeHne 15-20 MuHyT.
YcTaHOBOYHbIE 3HAYeHUA

YcraHoBKa: pexum «KaposHa»

Temnepartypa: 175 °C

Bpema npurotosnenuna: 15-20 munyt
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MapeHbir cyaaK uesiMKom

UHrpenueHTbl (Ha 4-6 NnepcoH)

1 cyaak (1-1,5 kr)

150 r wnura (nopesatb JIOMTUKAMMU)

100 r cnuBouyHOro macna

2 KpynHble kKapTodenuHbl (4ToObl NOAAEPXKUBATL CyaKa B
BEPTUKaIbHOM MONOXKEHUU B KapOBHE)

MoacoennHuTb HarpeBaTenbHbLIA dNeMeHT. YCTaHOBUTL
>KapoOBHIO Ha NepBblil ypoBeHb CHU3Y. [peaBapuTensHo
pasorpeTb AyxoBoW wkad c xaposHen go 175 °C B
perkume «KapoBHa».

dapLimpoBaHHble LULAMNUHbOHBI

UHrpeanueHTbl (Ha 8 nepcoH)

16 KpynHbBIX WAMNUHLOHOB
NMMOH
150 mn oBolwHoOro 6ynbLoHa

HauunHKka U3 wnuHaTa
400 r cBexkero wnuMHaTa
2 3y6umnKa YecHoKa

1 nykosuua

50 r KonYeHoro wnura ¢ MACHBIMU MPOXUIIKAMMU
1 ny4yok neTpyLiKu

40 r cnuBoyHOro macna
MYCKaTHbIN opex

50 mn cnuBoOK

60 r TépToro chipa

30 r KeapoBLIX OPEXOB

HauuHKa 13 cbipa ¢ rony6ou nneceHblo
100 r cmeTaHbl

100 r celpa ¢ rony6oi nneceHbto

conb, YEPHBLIN Nepeu

MoacoennHUTb HarpeBaTeNbHbIA INEMEHT.
MpeaBapuTtensHo pasorpeTb AyxoBoi wkad Ao 140 °C B
perkume «XKapoBHsa».
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MpurotoBneHue

Cynaka nombITb, MOYUCTUTL U NMPU HEOBXOAUMOCTH
BbINOTpOWKNTL. CaenaTe Ha 06enx CTOPOHaX HECKOJIbKO
HaApe30oB U 06N0XKUTb NOMTUKAMMU LUNUTA.

PacTtonuTtb cnMBo4YHoe Macno B npeaBapuUTebHO
pasorpeToi »xapoBHe. BbinoxunTb cynaka B apoBHIO B
BEPTUKaNbHOM MOJIOXKEHWUU (MCMONbL30BAaTL ABE
KapTodenuHbl) U HaKPbITh KPbIWKOW. 3a 5 MUHYT A0 KOHUA
BPEMEHW MPUrOTOBNEHUA CHATb KPBILLIKY.

Monaeatb Ha cTon ¢ JIYKOBO-CNNMBOYHbBIM COYCOM.

YcTaHOBOYHbIE 3HaYeHMA

YcraHoBka: pexum «KaposHa»
Temnepatypa: 175 °C

BHyTpeHHAR TemnepaTypa 6ntoaa: 65 °C
Bpemsa npurotosnexua: npum. 30 MUHYT

MpurotoBneHue

p1Bbl NOYNCTUTL, OCTOPOIKHO BLIKPYTUTb HOXKKU U MENKO
nopesatb. Bbino)kutb nycTtele wnanku rpuboBs B »apoBHIO
U COPbI3HYTb MTMMOHHBIM COKOM.

HauuHka v3 wnuHata:

LnuHaTt nomMbiTh, 6naHWMpoBaTh, TLWATENLHO OT)KaTb U
KpynHo nopesaTtb. JIyK U 4eCHOK MOYMCTUTL M NopesaTtb
Ky6bukamu. LLinur nopesatb ky6ukamu. MNeTpyLKy NOMBbITb U
MeNKo nopyobuTb.

Pasorpetb cnuBoyHoe macno B ckoBopoAe, 06>kapuTb B
HEM LUMUT, NyK, YECHOK W NONIOBUHY NpeABapUTENbHO
nopesaHHbIX HOXXeEK rpuboB. [1o6aBUTb WNUHAT CUBKU U
MOJSIOBMHY NETPYLIKK M noTywuTb. [punpaBuTb conbto,
YEPHBLIM NEpLEM U MYCKaTHLIM OPEXOM MO BKYCY.

HauunHka 13 cbipa ¢ rony6oi nneceHbio:

Cuip ¢ rony6oit nneceHblo cMellaTb CO CMETaHOM U
BTOPOW MONOBUHOW NpeABapUTENIbHO NOPE3aHHbIX HOXEK
rpn6os. NpunpaBUTb CONbIO U YEPHBLIM NEpPLEM MO BKYCY.

PacnpenenuTtb HaunHkM no wnankam. HaunHky n3
WInMHaTa nockinate KeAPOBbLIMU OPEeXaMu U CbIPOM.
OCTOpPOXKHO BNUTb OBOLUHOM ByNbOH B XapoBHIO. HakpbITb
>KapOBHIO KPHILIKOW M FOTOBUTbL B NpeABapUTENIbHO
pasorpeTom AyxoBoM LWKady B perkume «KapoBHaA» B
Teyenne 20 MUHYT. 3aTeM CHATb KPbILWKY U TOTOBUTL eLle
10 MuHyT.

YcTaHOBOYHbIE 3HaYeHMA

YcraHoBKa: pexxum «KaposHa»

Temnepatypa: 140 °C

Bpemsa npurotoenenna: 30 MUHYT



dapwimpoBaHHbIM CNagKum nepeuy

UHrpeaueHTbl (Ha 9 NnepcoH)

9 KpYnHbIX CTPYYKOB CNaZKoro nepua (KpacHsle, 3eneHble
W XKenTbie)

O/IMBKOBOE Macsno

3 nykoBuUbI

1 3y6umnK yecHoka

1 Kr nomnaopos

600 r mAcHoro ¢aplia (roBAAUHBI MK BapaHUHbI)

300 r otBapHoOro puca

200 r Ko3bero cbipa

1 ny4yok neTpyLuKu

CBeXXue TpaBbl (HanpumMmep, po3MapuH, OPeEraHo, TUMbSH,
6a3nnuk)

CONb, YEPHLIN Nepeul, nanpuka

1 wen. Kopuubl

Y n oBowWwHOro 6ynboHa

MoacoennHuTb HarpeBaTenbHbLIA ANEMEHT.
MpeaBapuTtensHo pasorpeTb Ayxosoi wkad Ao 180 °C B
pexkume «XKapoBHsa».

MeuéHble A6GNOKHU

UHrpenueHTbl (Ha 9 nepcoH)

9 KpynHbix ABNoOK (Hanpumep, copta «Bbockon»)

MapuunaHoBafa Ha4yMHKa

1 6aHKa KOHCEepBUPOBaHHbLIX aBpHUKoCoB
100 r nstoma

300 r mapuunaHoBOi Macchl

150 mn abpukocoBoOro nMkepa

MunpanbHaa HauyuHKa
70 r cnuBoYyHOro macna
50 r usroma

3 cT.n. poma

70 r py6bneHoro muHaana
50 r caxapa

1 4.n. KOpuLUbI

nOﬂCOGﬂMHMTb HarpeBaTeanbm 3NIEMEHT.
MpenBapuTenbHo pasorpeTtb AyxoBoii wkap Ao 160 °C B
pexume «XKapoBHa».

MpurotoBneHue

Y cTpyuykoB cnaZKoro rnepua cpesaTtb Kpblleyku. YaanuTe
38PHBILKM U NepemMbluKku. [TOMbITE U BLINOXUTL B
YKapOoBHIO.

JAnA HaYMHKK: NYK M YECHOK MOYUCTUTbL U MEJIKO NMOopyBUThb.
MoMuAOpbElI OUUCTUTL OT KOXKHMLbLI, YAANUTE NIOAOHOMKH W
MenKo nopesatb. TpaBbl NopybuTb. Pasorpets cnvBoyHoe
Macno B CKOBOPOAE M NPUNYCTUTb B HEM JIYK U YECHOK.
Bbino)xute mAcHo# pap u Bce o6xaputb. [lobaBuTb puc,
NMOMMWAOPbLI, KO3UI ChIp, TPaBkl U NPUNpPaBHI.

HanonHuTb cTpyykM cnaakoro nepua nosy4eHHON CMeChbio
U HaKpbITb KpbleykaMu. OCTOPOIKHO BT OBOLLHOW
6ynbOH B XXapoBHIO.

HaKpbITb }XapOBHIO KPHILLIKOW W FOTOBUTb B
npesABapUTENbHO PasorpeToM AyXoBOM LiKady B TeUeHue
25 muHyT. MNocne aToro CHATbL KPbILWKY U FOTOBUTb NpH
Temnepatype 140 °C ewe B TeueHne 20 MUHYT.
YCcTaHOBOYHbIE 3HAUYEHUsA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHaA»

Temnepatypa: 180 °C/140 °C

Bpema npurotoenenua: 45 MuHyT

MpurotoBnexHue

MapuwnaHoaaﬂ Ha4YuHKa:

MapuunaHoBylo Maccy HaTepeTb Ha MeKO TepKe U
3annUTb aBprUKocoBbIM NMKepoM. ABPUKOCHI CNKUTb,
o6CcywmnTb M nopesatb KyBukamu. M3toMm NombITb 1
cMellatb C MapuunaHoBOi Maccoi U Kybukamu
abpMKOCOB.

MVIH.CI,aJ'IbHa'Fl Ha4YunHKa:
M3tom nomelTe ¥ 3anuTb pomom. Caxap cmewatb ¢
Kopuuen.

f16nokKn NOMbITb M Bblpe3aTb CEpALEBUHY, Tak 4TOObI
OTBEPCTUE MONYUYNSIOCb AOCTATOYHO Bonblnm. BeinoxunTs
A6N0KK B >kapoBH0. [TonoBUHY ABGNOK HANOMHUTL
MapuunaHoBoi maccoi. BTopyto nonosuHy A6nok
HanosHMTb NONEPEMEHHO U3IOMOM, MUHAANEM, XNONbAMM
C/IMBOYHOrO Macla U CMeCbto caxapa C Kopuuei.

[MocTaBUTb KapoBHIO B NpeABapUTENIbHO Pa3orpeThii
AyxoBo# wKad U roToBuUTb 6e3 KpbllKK B TeyeHne 15-20
MuHYT. [NoaaBaTb Ha CTOM C COYCOM «BMHHAA MeHa».
YcTaHOBOUHbIE 3HaYeHUA

YcTtaHoBKa: pexxum «KapoBHaA»

Temnepartypa: 160 °C

Bpemsa npurotoBnexnuns: 30 MUHYT
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3MmicT

BaynuBi BKa3iBKM LW,010 BUKOPUCTaAHHA 209
BuKopUCTaHHA 210
TywKyBaHHA B )KapoOBHi 211
Cma)keHHA B KapOoBHi. 211
CryneHi o6cMarkeHHn 211
BukopuctanHa popmu Ana 3anikaHoK 211
Mopaau Ta MmaneHbKi xuTpoLyi 211
YuweHHA Ta pornang 211
Peuentun 212
Creiik Concbepi a-na Jlinactpbom 212
TywkoBaHa ANOBUYMHA 3 TUCUUKAMMU 212
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. . YBara!
BaynuBi BKa3iBKU Won0
- 3aHanTo BMCOKi TemnepaTypu LUKOAATb

BUKOPUCTAHHA aHTUNPUrapHOMY MOKPUTTIO:

- BuKopucTOBYiiTE )KapOBHIO NMLLIE MpK
Temnepatypi He Buwe 220 °C.

A HeGe3sneka onikis! - He BukopucTOBYiiTE )XapOBHIO Ha ra3soBuX
KOHpOopKax abo eneKTPOKOHPOpKax 3
iHppayepBOHMMHU HArpiBaIbHUMU eNleMEHTaMMU.

- JXapoBHA HenpuAaaTHa ANA iHAYKUIAHWUX
KOH}OPOK.

- He BuKOpUCTOBYWiTE )KapPOBHIO B PEXXUMI KAMEHHO
ANA BUNIKAHHA.

XXapoBHA cunbHO HarpiBaeTbcA. BepiTb rapAuy »xapoBHO
3 po6oyoi KaMepu 3aBXAN B TEPMOCTINKUX pyKaBMUAX ANA
OYXOBKMU.

A Heb6esneka onikis!

B pexxumi cMakeHHA HarpiBanbHUii €N1€MEHT e NeBHUI - BuiimaiiTe HarpiBanbHuii eNeMeHT, cucTemy

yac HarpiBaeTbCA MicnA BiAKPUBaAHHA ABEPUAT AyXOBOl BMCYBHOTO MEXaHi3My i »KapoBHI0 3 pobouoil

wadu. KamMepu nepea 3anycKoM YWLLEHHA Miponi3oMm.
Temnepatypa nia 4ac Niponi3HOro YULLEHHS

A\ Hesesnexa onixis! NOLIKOAXKYE aHTUNpUrapHe nokpurral

Mapu cnupTy MOXKyTb 3aiHATMCA B rapadiin pobouint - AHTMNpurapHe NOKPUTTA NErko APANAETbLCA

kamepi. 3a60pOHAETLCA rOTyBaTU CTPABU i3 BUCOKUM rocTpMmMu npenmetTamMmu:

BMICTOM afnkoronto. 3acTocoByiTe nuwle Mai KinbKoCTi
HanoiB 3 BUCOKMM BMicTOM ankoronto. O6epexxHo
BiAUMHANTE ABepuUATa npunaay.

- Hikonu He pi>kTe B >KapoBHi.
- [Mna rotyBaHHA BUKOPUCTOBYWTE NpUnaaAan nuwie 3
AepeBuHU aB0 TepMoOCTiiKoro nnactuky. Yepnaiite

He6 - COYC TePMOCTIHKOI MIaCTUKOBOO JI0XKKOHO.
A\ Hetesnexa oniky!
- AHTUNpUrapHe NOKPUTTA MOMHA MOLUKOLUTH NpH

Mia yac BiAKPUTTA KPULLKK XKAPOBHI MOXXe BUXOAUTU HeNpaBMNbHOMY OUMLLEHHI:
rapaya napa. O6epexxHo BiAKPUBANTE KPULLKY XKAPOBHI.

. o . - NA YALLEHHA B )XOAHOMY pasi He
He nianyckaitTe aite# ao npunaay. A = A yp

BUKOpUCTOBYiTE abpasnBHi abo arpecUBHi OUYUCHI

3acobu, cnpei ana rpunda abo ayxosoi waodw, rybku

3 noBepxHeto, Wo wkpabdae, abo rocTpi npeameTu.
- H e muitTe kapoBHIO B NOCYAOMUIHIN MaLLUHi!

BukopuctoByitTe AaTUMK BHYTpPiLIHBOT TeMnepaTtypu, nuwie
KOJIM TOTYETE B KApPOBHi 6€3 KPULLKH.

B ayxoBux wadax 3 KataniTH4HUM NOKPUTTTAM
BUKOPWUCTOBYWTE XXUPOBNOBAtOBaNbHUI dinbTp, W06 He
3abpyAaHoBanncea nonati BEHTUNATOpPA.

OuniyitTe »kapoBHIO Nepea NepLUM BUKOPUCTAHHAM
rapA4yMm po3YMHOM MUIHHOTO 3acoBy i M'AKOLO WiTKow abo
ryékoto.
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BukopuctaHHA

YXapoBHA npuaaTtHa ana ayxosux wad cepii 200 i 400
(okpim BOP 210/211). Okpemo Bam 3HanobnaTbCA
HarpiBasnbHi e1eMeHTH | cucCTeMa BUCYBHOIO MeXaHi3Mmy.
HarpiBanbHi eneMeHTM MOXHa TaKOXX BUKOPUCTOBYBATH
ANA PEXMUMY 3 KaMeHeM ANA BUMIKaHHA.

BkasiBKa: BuiimaiiTe HarpiBanbHi enemMeHT B
3BMYANHOMY pPeXXMMi BUMiKaHHA 3 poboyoi kamepH.

1  BuTArHiTe 3arnywKy 3 po3eTkKU Ha 3alHii CTiHLI
ayxosoi wadu. BcTaBTe AoAaTKOBI HarpiBanbHi
efleMeHTU B pO3eTKy B 3a[Hii CTiHUI AyxoBoi wadu.

2 Cwuctema BUCYBHOro MexaHi3My BCTaBAAETLCA Ha
HaWHWXXYOMY PiBHi yCTAaHOBJIEHHA B AyXOBLUI.

—

& -/
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4  BCTaHOBITb )XapOBHIO Ha PELLITKY.

[

) 2/

Ana BOP 220/221 a6o B napoBux wadax MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATH XapoBHI0 6e3 PyHKUIT cmarkeHHA. [nA
BOP 220/221 nonatkoBo 3HaAoBUTbCA cucTemMa
BMCYBHOro mMexaHiamy. B wadax-napoBapkax: BctaBTe
»XapoBHI0 Be3nocepeAHbO B BOKOBY BCTaBHY peLUiTKY,
pyYyKamMu po3BepHEHUMU A0 3aAHbOI CTIHKM | A0 ABEPUAT.

BrasiBKa: B wadax-napoBapkax MoxxHa
BMKOPUCTOBYBATH XapOBHIO Nivwe 6e3 BCTaHOBNEHOT
KPULLKK.

He posirpiBaiiTe »xapoBH NycTot. Takum YMHOM
MOWKOANTLCA aHTUNPUrapHe NoKpuUTTa. He
BUKOPUCTOBYITE XapOBHIO Ha ra3oBuX KOHpopKax a6o
eneKTpokoHdopKax 3 iHbpauepBOHMMM HarpiBasibHUMHU
efneMeHTaMMu.

B »kapoBHi TakoX MO>kHa 6e3 npobnem rotyBaTtu BesuKi
KinbKocTi cTpaB. Bu mo)keTe npurotyBaTtu cTpaBy i
3anuwuTK i B ayxosii wadi. XapoBHA niaTpumae ctpaBy
Tennoto Ao nogavi i Ha cTin. Npu cepsipyBaHHi Bawa
nmwaTumMeTbCcAa OX&VIHOIO, a BapuibHa NOBEpPXHA YNCTOHO,
OCKifIbKM CTpaBa rotyBaTMMeTbCA B AyXOBii wadi.

O6epitTb AnAa o6CcMarkeHHA TemnepaTtypy B AianasoHi 190-
220 °C i anAa noaanbLOro roTyBaHHA TeMnepartypy B
nianasoni 130-160 °C.

3 )KapOoOBHEI TaKOXX MO)KHa roTyBaTHh BesuKi neveHi abo
nopuii pubu — NOTY)KHiCTb, MoAavya Tenna i NoBepxHA
po3paxoBaHi 3 3anacom.

B »xapoBHi MO)kHa 6€3 KPULLIKU MPOCMaXKUTHU LLUMATKU
M'Aica i NPOAOBXMUTU TYLUUTK iWoro Ha Binbw cnabrkomy
PiBHi HarpiBaHHA, HAKPUBLLW KPULLKOLO.

MosxHa BUKOpPUCTOBYBaTH OKPEMO >KapOBHIO ab0 KPULLKY,
Hanpuknag, Ak Gopmy AndA 3anikaHoK.

Ha npoTtuBary BapunbHiit noBepxHi Temnepartypy
CMa)KeHHA | NoAanbLIOro roTyBaHHA MOXXHa BCTAHOBUTH
6inbLw TOYHO.

CwmarkTe 3aBXXAM 3 3aKpuTUMK ABepusaTamu. Biakpusaitte
ABepuATa AyXOBOi Wadu TiNbKM HA KOPOTKUIA Yac AnA
nepeBepTaHHA, NnepeMillyBaHHA a60 HaNnMBaHHA, OCKIiNbKK
iHaKLle He MOX>XNMBO MiIATPUMYBATU MOCTIAHOO
Temnepatypy. B pexxumi cmakeHHA HarpiBanbHWI
efleMeHT e NeBHWI Yac HarpiBaeTbCA NiCNA BiAKPUBAHHA
ABepUAT AyxoBOi wadu.



TywiKyBaHHA B XapOBHi

TywKyBaHHA — Le MOEAHAHHA KOPOTKOro 06CMarkyBaHHA B
HEBEeNUKIN KiNbKOCTI )XUPY 3 NOBINbHUM NoAanbLUUM
npurotyBaHHAM. JIuTe BUKOHAHHA XapoBHi 3abe3neuye
BiAIMiHHE piBHOMIipHe po3noAineHHd Tenna. 3aBAfAKK
aHTUNPUrapHOMY MOKPUTTIO NOTPIBHO NuULle Hebarato Xupy
i TAKUM YUHOM MOXKHa roTyBaTH Ay>Ke 340POBi i
MasioKasnopiiHi cTpaBy.

BcTtaBTe HarpiBanbHUit eneMeHT xapoBHi. BctaHoBiTb
>KapOBHIO 3 AONOMOIOK CUCTEMU BUCYBHOIO MeXaHi3My Ha
HaWHWXXYOMY PiBHI BCTAHOBNEHHA. 3a4nHiTL ABepuATa
ayxosoi wadu. HanawTtyidte BuA HarpiBaHHA "®OyHKUiA
cMa)keHHA" | noTpibHy Temnepatypy. Temnepatypy npu
bYHKUIT CMaXkeHHA MOXXHa HanawTyBaTu A0 MaKCUMyMy
220 °C.

Mepen TMM AK foAaBaTV NPOAYKTH B XKapOBH!IO, MoYeKanTe
MOKM 3racHe CMMBOJI HarpiBaHHA. 3nerka o6cmaxTe
npoAyktn 6e3 Kpuwku. [loaainTe AOCTATHIO KiNbKICTb
piavHn anAa rotyBaHHA. HakpuiiTe KpuwKoto i aaiTe
npoAaykTam NpoTyLKyBaTUCA Npu BaxkaHii Temnepartypi.

CmayeHHA B apoOBHi.

BcTaBTe HarpiBanbHWit eneMeHT XapoBHi. BcTaHoBITb
>KapOBHIO 3 AONOMOIO CUCTEMU BUCYBHOIO MeXxaHi3My Ha
HaMHWXKYOMY PiBHI BCTaHOBNEHHA. 3aunHiTh ABepuUATa
ayxosoi wadu. HanawTtyite BuAa HarpiBaHHa "OyHKuiaA
cMakeHHA" i NoTpiBHy TemnepaTtypy. TemnepaTypy npu
bYHKLUIT CMaXKeHHA MOXXHa HanalTyBaTu 4O MaKCUMyMy
220 °C.

Mepea TMM AK AoAaBaTh NPOAYKTU B XKAPOBHIO, MoYeKanTe
MOKK 3racHe CMMBON HarpiBaHHA. PexomeHayemo
BUKOPUCTOBYBATHU AaT4MUK BHYTPILLHBLOT TeMnepaTypu, AKU
CaMOCTIHHO BUMUKAE AYXOBKY MPW AOCATHEHHI NOTPiGHOro
CTyMeHA NPUroTyBaHHA.

YBara! BukopucToByiTe AaTUMK BHYTPILLHLOT
TemnepaTypu, uLlle KOfu BUKOPUCTOBYETE XapOBHIO 6e3
KPULLKHU.

CtyneHi o6CcMaXeHHA

Jlnwe ana moaeneit ayxosux wad 3 GyHKLUIE CMaXKeHHA:
Ha ctyneHni o6cmarkeHHA AyxoBa wada HarpiBaeTbcA 3
MOBHO MOTY)KHICTIO 61, 3 XBUAUH. TaKUM YMHOM MOXKHA,
Hanpuknag, WBMAKO 06CMarKUTH CTEMKH.

Mpwu BiAKpPMBaHHI ABEPUAT roTyBaHHA 3 HaNalTOBaHUM
cTyneHeM o6CcMarkeHHA 3akiHYyeTbcA. He HakpuBaiTe
KPWLUKY MiZ Yac roTyBaHHA 3 HanawTOBaHUM CTyneHem
o6CMaXKeHHA.

Mpo HanawTyBaHHA CTyneHA o6CMa)KeHHA AMB. B
IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii cBoei Ayxosoi wadu.

BukopuctaHHA popmu AnA 3anikaHoOK

XapoBHIO TaKoXX MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH 3 GOopMOto And
3anikaHoK. BcTaHOBITH ANA LbOro »KapoBHIO Ha APYrui
piBEHb BCTAHOBNEHHA 3HU3Y HA CUCTEMY BUCYBHOIO
mexaHiamy. O6epiTb BuA HarpiBaHHA "BepxHe HarpiBaHHA
+ HWKHe HarpiBaHHA". BcTaHoBITE NOTPiGHY Temnepatypy,
Makcumym 220°C.

Mopaau Ta ManeHbKi XUTpoOLLUi

3aBAAKKU aHTUIMPUrapHOMY MOKPUTTIO MOXKHA
o6cMarkyBaTh 3 BUKOPUCTAHHAM HEBEJIMKOT KifIbKOCTI
XUpPY. AKLLO )KapoBHA NonepeiHbO PO3irpiBaTMMeTbCA B
AyxoBii wadi, AoaaBanTe XKUp nuwie nepes
oBCcMaXKyBaHHAM.

Mopana. He nonaBaiTe »XMp Ha »XapoBHIO, a 3mallyiTe
HUM M'Aco. Takum ynHoM 3abesneuyeTbca GeanocepenHs
nepeaava Tenna.

PiavHu wenaKo BMKUNAIOTL; 3aBXAN CRiAKYiITe 3a
[OCTaTHbLO KiNbKicTio pianHu. [Ina yacy rotyesanHa 6n. 30
XB. cnia AoAatn 6n. Y2 n pianuu. Mpu npurotysaHHi B
coycax 3aBXAu NiATPUMYyiTe ix piakumu i fonuaiTe
piAWHY ANA NPUrOTyBaHHA.

UuweHHA Ta gornAan

YBara! MNepea niponisHUM ounLEHHAM BUIIMaNTe 3
po6ouoi Kamepu HarpiBasbHUI €NeMeHT, CUCTEMY
BMCYBHOrO MeXaHi3My i )apoBHt0. Temnepatypa nia yac
NipONi3HOro YMLLIEHHA MOXEe NMOLIKOAUTU aHTUNPUrapHe
nokputral

3aBAAKKU aHTUNPUrapHOMY MOKPUTTIO MOXKHA BUAANATH
6inblicTb 3aBpyAHEHb rapAYUM AYXXHUM PO3UYUHOM i
M'AKot0 WiTKoto. Po3mouite 6pyAa, Lo npucTas, NyXXHUM
pPO3YMUHOM.

Ina uneHHa B )XOAHOMY pa3i He BUKOPUCTOBYTe
abpasnBHi abo arpecuBHi 04UCHI 3acobu, cnpei ana rpuna
a6o ayxosoi wadwu, rybku 3 nosepxHeto, Wo WKpabae, abo
roctpi npeametu. BoHu wKoaaTe aHTMNpUrapHOMY
MOKPUTTIO.

He mwuiiTe )xapoBHtO B NOCYyAOMMUIAHIA MaLLKHIl

BcraHoBntoiite nia yac 36epiraHHA KPULLKY Ha XapoBHIO,
He nepeBepTaiiTe ii B )xapoBHi. IHakwe BoHa noapAnae
aHTMNPUrapHe NOKPUTTA.
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PeuenTtu

Hawi peuenTn pospaxoBaHi Ha 6-12 oci6.

3aB)xau nonepeaHbo posirpiBaiTe AyxoBy LWady, B HALLKUX
peuenTax 3a3HauyeHo, Y1 NOTPIGHO NPU LUbOMY TaKOX
po3irpiBati »XapoBHIO.

Crtenk Concbepi a-na JliHacTpbom

IHrpenieHTHn (Ana 4-6 oci6)

1 unbynuHa

30 r BepwkoBOro macna

2 YyacTUHKU MapuHoBaHoOro bypfka
1 KOpHiLIOH

500 r dpapy

100 r naHipyBanbHux cyxapis

1 aiue

Cinb, nepeub

20 r kanepciB

BcTaBTe HarpiBanbHi enemeHTH xaposHi. lNocTtasTe
YXapOBHIO Ha NepLumnit piBeHb 3HM3Y. [NonepeaHbo
posirpiite ayxoBy wady 3 }KapoBHE0 3 BUKOPUCTAHHAM
BuAy HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmarkeHHA", 200 °C.

TyLIJI'(OBaHa AJIOBUYHUHA 3 JIMCUHYKAMHU

IHrpenieHTH (AnAa 6 ociod)

2,5 Kr ANOBUYUHMU

30 r XMpy AnA CMa>keHHA
100 r cana

1 umbynuHa

1 nomigop

Y2 abnyka

1 MapuHOBaHWi OripoK
400 r cBiXMWX NUCHUYOK
nepeub, nanpuka

% n pianHu

Y2 n 6inoro BuHa

Ya n BepLiKiB
6opoLHO

BcTaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH apoBsHi. lNocTtaBTe
>KapoBHIO Ha nepLuunit piBeHb 3HM3Y. [onepeaHbo
posirpiiite AyxoBy wady 3 }XapoOBHE 3 BUKOPUCTAHHAM
BUAY HarpiBaHHA "®PyHKuUiA cmarkeHHA", 200 °C.
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XXapoBHA BUroToBNEHa 3a TEXHOMONEI CYUiNbHOrO NUTTA,
wo 3abesneyye onTUMaNnbHO PiBHOMIPHY Nepeaauy Tenna.
Yac posirpiBaHHA cknagae npubn. 25 xsunux. yxosy
wady yBIMKHITb A0 MOYaTKy roTyBaHHA.

MpuroTyBaHHA

Api6Ho nowatkyiTe unbynio, Bypak i oripok. TywkyihTe
unbynio y BepwikoBoMy mMachi. 3miwante dapi 3 iHWKUMK
iHrpeaieHTamu.

Coopwmyiite 3 macu 8-10 nnackux creikis. Cmarkte B
nonepeAHbO POIIrpiTiii }XapoBHi Ha OAHIN CTOPOHI No
npuon. 7 XBUIKH.

Bapiauin

CwmarkTe 4 cTeilku B )xapoBHi. He3saanoBro Ao 3akiHYeHHA
yacy NpuroTyBaHHA 3cyHbTe ix BOIK, AOAANTE TPOXM KUPY B
YKapOBHIO | NiACMaXkTe nopaa 3 HUMU 4 AeuHi. (feuHto
MOXXHa MiACMarKUTU OKPEMO Ha BapWJIbHI MOBEPXHI.)

MapameTpu HanalTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QYHKLUIA CMa)keHHA
Temnepartypa: 220 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 85 °C
TpuBanictb rotyBaHHa: 10-15 xBUAKH

MpurotyBaHHA

Mpomuiite | BUCYWiTh M'Aco. HapixTe Kybukamu cano.
MouncTiTe uMbynto i 3HIMITL WKIPKY 3 nOMigopa, NopixTe iX
Ha 4 yacTuHMU. [TouncTiTb NUCUUKK. SHIMITb LUKIPKY 3
A6nyka, BuAaniTb cepueBuHy, NopixxTe ABGNYKO i
MapUHOBaHU Oripok Kyéukamu.

JopaiTe »xup B nonepeaHbO PO3irpiTy XXapoBHHO i
ob6cmarkte M'Aco 3 oaHoro 6oky 6n. 5 xeunuH. Micna
nepesepTaHHA AoAalTe KyOUKK cana, NONOBUHKMU NMUCHUUYOK
i oBoui Ta niacmakte. PosBeaitb Y2 n pianHM i HakpuiiTe
kpuwkoto. Mepekntouite Ha 120 °C. TywkyiTe neuerto 1%
roauvHu, npu notpebi nonusainTe piaAMHo a6o BUHOM.
Mepekntouitb Ha 180 °C. MpoTylKyiiTe NeveHto Lie oaHy
roAuHY.

Mepea 3akiHYEeHHAM Yacy roTyBaHHA BUIUMITb NEYEH!O.
Pianny coycy nonuitte BuHoM i 3akun'aTite npu 200 °C,
3'enHaiTe 3 3amiwaHum GopowHom. [onaiTe pewty
nucuyok i pogsirpinTe. [JoaanTe BepLlIKKM i npunpasTe.
MNapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA

Temnepatypa: 200 °C / 120 °C / 180 °C

TpuBanicte rotyBaHHA: 61. 3 roAnHK



TenAdi pynetn B TOMaTHOMY COYCi

IHrpenieHTn (AnAa 5 ociob)

10 ToHKUX TenAauux wHidenis (no 100 r)

10 TOHKMX CKMBOYOK CUPOT LLUMHKHK

10 wmaToukKiB cupy

CBiXi iTaniicbki TpaBu (operaHo, waenifA, yebpeub,
6asunnik, posmapuH)

XXup ana cmaxkeHHA

coyc

750 r po3TepTux ToMaris

200 mn BUHa

150 mn BepLukiB

cBiXi iTaniicbki TpaBu (operaHo, wWaenifa, yebpeub,
6asunik, po3amMapuH)

cinb

WHiuens KopaoH 6ny

IHrpenieHTH (Ana 4 ociob)

4 TOBCTUX TENAYUX CTeiKa (CTerHo)
4 lWMaTOUYKN BAPEHOT LUMHKK

4 lWwMmaTouKu cupy

cinb, nepeub

60pOoLUHO

anue

nweHnM4yHe 60pPOLIHO

150 r >kxupy AnA cMarkeHHA

NMMOH (ANA NpUKpaLllaHHA)

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [locTaBTe
YKapOBHIO Ha MepLunit piBeHb 3HKU3Y. [TonepeaHbo
posirpiiiTe AyxoBy wagdy 3 }KapoBHE 3 BUKOPUCTAHHAM
BUAY HarpiBaHHA "OyHKuia cmaxeHHs", 200 °C.

NpasbKa WKHKa

IHrpenieHTn (ana 12 oci6)

1 npasbka WwuHKa (6. 2,5 Kr) (LWKMHKa 3 KICTKOIO i LWIKIPKOIO
B PO3CONi, AKY NOTIM KOMNTATb Ha BYKOBMX ApoOBax)

300 r kopeHennoais (MoOpKBa, cenepa, unbyna)

50 r »upy AnAa cma)keHHA

1 nnAwka 6inoro 6ypryHAcbKoro BuHa

Yo n piavHu

50 r meny

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [locTaBTe
YKapoBHIO Ha MepLunit piBeHb 3HM3Y. [onepeaHbO
posirpiiite AyxoBy wady 3 }KapoBHEK 3 BUKOPUCTAHHAM
BuAy HarpiBaHHA "®yHKUiA cmaxkeHHA", 180 °C.

BcTaBTe HarpiBanbHi enemeHTH xaposHi. [ToctaeTe
>KapOBHIO Ha nepLunit piBeHb 3HK3Y. [lonepeaHbo
posirpiite aAyxoBy wwady 3 »KapoBHEO 3 BUKOPUCTAHHAM
BUAYy HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxkeHHA", 220 °C.

MpurotyBaHHA

MoknadiTe Ha TeNAYI WHILEN WMAaTOUYKM WUHKK i Cupy.
[MopixkTe TpaBu i pIBHOMIpPHO PO3MOAINITL iX HA pyneTax.
Ckauaiite M'ACHI pyneTH i CKpiniTe ix AepeB’AHUMHU
nanuukamu.

3miwaiTe BCi iHrpedieHTH ana coycy.

Honaiite »up AnA CMa)KeHHA B nonepesHbO PO3irpiTy
YKApPOBHIO | NiACMaXKTe B Hi M'AcHi pyneTku. icna
nepesBepTaHHA NONMINTe coycoM. HakpuitTe KpULLKOIO i
nepexntoyite Ha 160 °C. lNoTyiTe we 30 xBUAKH.
MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QYHKUIA CMa)keHHsA

Temnepatypa: 220 °C / 160 °C

BHyTpiwHA Temnepartypa: 75-80 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 61. 40 XBUAKUH

MpurotyBaHHA

[MpopixkTe B cTelKax KULWEHbKKU, NONepYiTb i MOCONiTh
M'Aaco. [MoknaaiTe B KMLWEHbKKU MO OAHIA ckubouli cupy i
WWHKKU, NPUTPUMaiTe Wwnaxkkamu ana pynetis. lNaHipyiTte
cTeiku B BopoLHi, 36UTOMY AU | NaHipyBanbHUX cyxapax.

Honaiite »xup ANA CMaXkeHHA B rapAyy XapoBHIO.
3anikaiTe KOpAOH 65y B rapA4YomMy »xupi 3 060x BOKiB A0
30JIOTUCTO-KOPUYHEBOTO KOMbOPY.

MNapameTpun HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA

Temnepatypa: 200 °C

TpuBanicte rotyBaHHA: 10 XxBUAKH

MpurotyBaHHA

Bapitb wuHky 6n. 50 xBUAKH y BOAI, OCTYAITb, 3HIMITb
WKIPKY i HAAMIPHUIA XKKP.

MouncTite KopeHennoau i Api6HO nopixkTe. Po3ToniTe XXUp
ANA CMa)XeHHA B NonepeAHbO PO3irpiTii XapoBHi i
TywKyihTe oBoui. [ToknaaitTe 3Bepxy LWMHKY | po3BeaiTb
BWHOM i Y2 n pianHu. Moknaaite Ha XKAaPOBHIO KPHLLKY,
nepekntoyite Temnepatypy Ha 110-120 °C i roTyiTe 45
XBUIUH.

Mepemiwaiite Mea 3 HEBENMKOO KiNbKICTIO BOAK ANdA
BapKu. 3HIMITb KPULLKY 3 XKapoBHi i noBpuskaiTe MeAa Ha
WKHKY. [oTyiTe 6e3 KPULUKK A0 XapaKTepHOro
30/710TUCTOrO KONbLOPY.

MNapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: GyHKUIA CMarKeHHA

Temnepartypa: 180 °C / 110-120 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 65-70 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 61. 2 roaAnHU
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Cma)keHe CTerHo AAirHATH

IHrpenieHTH (Ana 6-8 ocib)

1 cterHo ArHATH (6n. 2 Kr)

MapuHan:

2 n yepBOHOro BUHA

8 n outy

Cinb, nepeub

2 4. N. NOPOLLKY 3 PO3MapuHHYy Ta NanpuKu
2 Y. 1. MENEHOro AYXMAHOro neputo
2 4. n. yebpeuto

2 MOPKBMHMU

2 unbynunu

2 naBpoOBUX NIUCTKA

2 ct1.n. onii

XXup ana cmaxkeHHA

1 c1.n. 6opowHa

BapaHuHa no-ipnaHACbKi

IHrpenieHTH (AnAa 6-8 ociob)

2 kr 6apaHuHu abo BIAOGUBHMX 3 OLUMIAKY ATHATH
1,5 kr kapToni

800 r unbyni

Y2 nyuka nopisaHoi NeTpyLIKu

CBiXUI yebpeub

Cinb, nepeub

1% n AnoBuyoro BynbHoOHyY

BcTtaBTe HarpiBanbHi eneMeHTH xapoBHi. [lonepeaHbo
posirpiiTte ayxosy wady 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuia cmarkeHnHa", 150 °C.
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MpurotyBaHHA

Ona mapuHaay 3milwaiTe YepBOHE BUHO 3 OLTOM.
lMpunpaBTe cinnto, nepuem, MeNEHoO NanpuKoto,
MeneHuM AyXxMAHUM nepuem i yebpeuem. [Momuiite
MOPKBY, MOYUCTITb | TOHKO HapikTe. LInbynto noyncTits i
pospixTe Ha 4 yacTuHu. [MoapiBHiTL NaBpOBUIA NUCT.
Hopaitte Bce B MapuHaa 3 2 CTONIOBMMMU JTIOXKKaMU OJIil.
MapuHyiiTe B HbOoMy cTerHo ArHATH 24 roanHun. Yac sia
yacy nepesepTaWTe.

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH apoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha NepLunit piBeHb 3HM3Y. MNonepeaHbo
posirpiite ayxoBy wady 3 >KapoBHEK 3 BUKOPUCTAHHAM
BUAYy HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmaxkeHHA", 200 °C.

[MpOMOKHITbL CTerHo ArHATH Hacyxo. JonaiTe »up anq
CMa)KeHHA B nonepeAHbO po3irpity xaposHto. O6cmakte
M'ACO, 3 KOXXHOro 60Ky Npu6n. 5 xBunuH. Buitmite oBoui 3
MapuHaay Ta npuoén. 2 xBMNMHU cMmaxTe pazom. PosBeaitb
450 mn npouiz>xeHoro mapuHaay ta 450 mn soam.
HakpuiiTe kpuwkoto i nepekntoyite Ha 150 °C ansa
noaanbloro rotyBaHHA. lotyitte 40-50 xBUAKH.

Buitmite M'Aco i oBoui 3 »kapoBHi. [IpoToBuiTL OoBOUI |
3HoBY AoAaiTe fo BynbioHy. [inAa coycy posseditb
6ynbiioH BoAot i nocunTe BopolwHoM. Ona KuniHHA
niasuwTe Temnepatypy Ao 200 °C. [Jaiite coycy Tpoxu
MOKWUMITK, NpUNpasTe | NoJaBanTe 3i CTErHOM AHATU.
MapameTpu HanalTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QYHKLIA CMa)keHHA

Temnepartypa: 200 °C / 160 °C

BHyTpiwHA Temnepartypa: 565-65 °C

TpuBanictb rotyBaHHsA: 65. 60 xBUNKUH/ 24
roAMHUMAPUHYBAHHA

MpurotyBaHHA

Mpu notpebi 3BiNbHITE M'ACO BiZ XXUPY i KICTOK i NOpiXkTe
Ha WMmaTtku Ak ana pary. MNounctite kKapTonnto i unbynto i
nopiXkte KyBukamu.

Moknaaite B »apOBHIO CMoYaTKy LUap 3 NOSIOBMHOK
KapTonni, NoTiM NPUTPYCiTe TPaBamu, NOTiM NOKNaAiTe
WMaTKu M'Aca i npunpaBTe cinnto i nepuemM. 3Bepxy
Aopaiite wap unbyni, oro Takoxx npunpasTte. HapewrTi
3HOBY NOKNaAiTb LIap KapToni i BCce npunpasTe Ginno,
nepuem i 3anuwKamu TpaB. [lonuinte ANOBUYNIA BYNBIOH i
3aKPUATE KPULLKY.

BcTaBTe )KapoBHIO B monepesHbO PO3irpitui npunaa i
rotyite 30 xBunuH npu 150 °C. MNoTim nepekntoyiTe Ha
120 °C i rotyite we 50-60 xBUNUH.

MNapameTpun HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA

Temnepatypa: 160 °C / 120 °C

TpuBanicte rotyBaHHA: 80-90 xBUNUH



TywiKkoBaHe M’ACO 3 KapTonnet

IHrpenieHTH (Ana 6-8 ocib)

6 ArHAYMX HUPOK, 6e3 LIKIPKHK i XKUPY
1,5 kr kapTonni

Y4 n Mmonoka

250 r wamniHbWOHIB

4 unbynuHu

1,5 Kr nonaTtku ArHATH

6 ycTpuub 6e3 mywenb

cinb, nepeub

50 r BeplukoBOro macna

% n pianHu

Y2 nyuka nopiszaHoi NeTpyLLKu

BcTaBTe HarpiBanbHi enemeHTH xaposHi. lNonepeaHbo
posirpiiite AyxoBy wady 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmakeHHA", 150 °C.

CBATKOBUM rycak

IHrpenieHTHn (AnA 4-6 oci6)

1 roToBui Ana KyniHapHOT 06po6ku rycak (6n. 4 Kr)
500 r kapTonni

4 unbynuHu

2 Abnyka

50 r BepwkoBOro macna

1 ny4yok nopisaHoi neTpyLuKku
ManopaH

Cinb, Nepeub, MeneHa nanpuka
1-1% n pianHu

1 naBpoBuit nuct

NoJNuH, WaBnia

30 r meany

BcTaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH aposHi. locTtaBTe
>KapoBHIO Ha nepLuunit piBeHb 3HM3Y. [MonepeaHsbo
posirpiite AyxoBy wady 3 }XapoOBHE 3 BUKOPUCTAHHAM
BuAy HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmarkeHHA", 170 °C.

MpurotyBaHHA

MopirkTe HUPKK ATHATKU, BUAANITE BiNi MPOXUIKMK i
noknaditb B Mosioko Ha 20 xBunuH. MMopixkTe nonatky
ArHATW Ha WUMAaTKK TOBLWMHOW nNpubn. 2 cm. MouncTite
KapTonnto Ta TOHKO HapikTe. [oYncTiTe WaMniHbAOHH i
NMopiXKTe, NOYUCTITL UMBYIIO | MOPiXKTE Kinbuamu. Buiimite
HUPKKU ATHATU 3 MOJIOKA, MPOCYLWIiTb | MOPIKTE
ckuboukamu.

Buknaaite Ha xapoBHIO TpeTUHY nopisaHoi kaptonni. Mo
Hi po3noAiniTeb NONOBUHY Nopi3aHoi ArTHATUHK. [TpunpaBTe
cinnto Ta nepuem. 3Bepxy NoKNadiTb NONOBUHY HUPOK,
rpu6is, unbynii 3 yctpuui. Bkpuiite apyroto TpeTuHoto
KapTonni. 3Bepxy NOKNaAITh 3AJIULUKN ATHATUHM i
npunpaBTe. PewTy HUpokK, rpubis, unbyni Ta yctpuub
AojaiTe 3Bepxy, BKPUNTE OCTaHHIM LLApPOM KapTomi.

Hanwuitte % n piAvHKW, NOKNaAiTL Ha KaPTOMIO LLIMATOUKK
Macna. HakpuiiTe )xapoBHIO KpuLiKoto. BecTaBTe xapoBHio
B nonepeaHbO PO3irpiTy AyXoBKY i rotyite 60 xBUNUH.

3HiMiTb KpUwKy. MNepekntouite Ha "punb + KoHBeKuUiA"
npu 220 °C i cmaxTe we 15-20 XBUIKH, NOKHK
niacmaxuTbcA kaptonna. [epea cepsipyBaHHAM cTpaBy
NPUTPYCITb NETPYLLKOO.

MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: GyHKUIA CMaXKeHHA/ rpunb + KOHBeKUiA
Temnepatypa: 1560 °C / 220 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 60 xBUAKH / 15-20 xBUAKH

MpurotyBaHHA

MpomuiiTe rycaka BcepeAnHi Ta 30BHI | NPOCYLWiTh.
MouncTite kapTonnto, npunpasTte i 6naHwyite. Linbynio i
ABnyKa NoYnucTiTb Ta NopiXkTe Kybukamu. MNpoTywkyinte
unbynio i AGNyka y BepLIKOBOMY Machi, nepemilianTe 3
KapTornseto, NeTPyLLKOIO Ta MalopPaHOM i HAMOBHITb rycaka
uieto Mmacoto. 3aluniiTe rycaka xapyoBUMWU HUTKAMM i
HaTpiTb CiNto, Nnepuem i MesIeHOK ManpuKoto.

Hanwuitte Y2 n pianHK y nonepeaHbO PO3irpiTy XapoBHIO i
noknaaitTb rycaka rpyakoto BHu3. [lonaite naBpoBuit IncT,
nonuH i wasnito. loTyiTe rycaka saranom npotArom 2
roOAWH, NPU UbOMY MOCTIMHO AonuBainTe pianHy. HYepes 1%
roAMHU NepeBepHiTb rycaka. [lepemiwaite mea 3 COkom
CMa)>KeHHA | HaHecCiTb Ha rycaka He3aAo0Bro Ao KiHuA
npuroTyBaHHA. [oTyiiTe Aani 63 KPULLKM A0 XapaKTepPHOro
30JIOTUCTOrO KOJIbOPY.

MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QYHKUIA CMa)keHHsA

Temnepatypa: 170 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 85-90 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 61. 2 roANHU
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CTerHo rycku

IHrpenieHTn (AnAa 4 ociob)

4 rycAuux cTterHa

cinb

40 r rycayoro »xupy

1 unbynuHa

1 cT. n. MeneHoi nanpuku (conoakorf)
1 3y6elb YaCHUKY

TMiH

1 n pianHu

1 kr kapTonni

2 nomiaopwu

2 3eneHUx conoaKux nepuis
Y2 nyuyka nopisaHoi neTpyLuKu

BcTaBTe HarpiBanbHi enemeHTH aposHi. lNocTtaBTe
YXapOBHIO Ha NepLumnit piBeHb 3HM3Y. [NonepeaHbo
posirpiite ayxoBy wady 3 }KapoBHE0 3 BUKOPUCTAHHAM
BuAy HarpiBaHHA "®yHKuUia cmarkeHHA", 190 °C.

CmaMeHi Kypadi ctereHun

IHrpenieHTn (AnA 6 ociob)

6 KypAYi KpMxKi
TepMocTiiika onia ( Hanpuknaa, apaxicoBe Macrno)
npunpasu AnNA CMaXXeHoi KypKu (nanpuka, nepeub, Cinb)

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [locTaBTe
)KapOBHIO Ha MepLunit piBeHb 3HKU3Y. [onepeaHboO
posirpiiiTe AyxoBy wadgdy 3 }KapoBHE 3 BUKOPUCTAHHAM
BUAY HarpiBaHHA "OyHKuUia cmaxeHHs", 200 °C.

CmareHa 3 KposninKa

IHrpenieHTH (ANnA 4 ociob)

1,5 Kr kponayoro m'Aca
300 Mn OCHOBM 3 AUYUHMU
300 mn Ginoro BuUHaA

50 r cana, nopizaHoro Kyéukamm
1 maneHbka unbynuHa

2 rBo3aunKM

4 NUCTKM WwaBnil

1 naBpoBwui nuct

2 CT.01. TOMATHOI nacTu
50 r »XMpy ANA CMa)XeHHA
8 n uepBOHOTrO BUHA
150 mn BeplkiB

cinb, nepeub

6opoLuHO

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha nepLunit piseHb 3HM3Y. lNonepeaHbo
posirpiite AyxoBy wagdy 3 }XapoBHE 3 BUKOPUCTAHHAM
BuAy HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmarkeHHA", 200 °C.
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MpurotyBaHHA

lMpomuiiTe rycAve cTerHo, BUCYWIiTb i noconite. [MouncTite
unbynto i nopixkte KpynHo. MouncTite 3y6eub YaCHUKY i
noToBYIiTb. [TOYMCTITL KAPTOMNIO | HAPIXKTE KPYMHOO
COJIOMKO'O, MTOMWUIATE NOMIZOPH | CONOAKKUX NepUi, BUAaniTb
3epHATKA i NOpiXKTe KyOuKamu.

MoknagdiTe rycAuynit >xup B nonepeiHbO po3irpity
>kapoBHto. CroyaTky cMaXkTe rycAye CTerHo LUKipKO
AoHM3y npubn. 5 XBUNUH, NnepeBepHIThL | AoAaiTe uMBynto,
YacHWK, TMiH | MeneHy nanpuky i cmaxxte gani 6n. 5
XBUIIUH.

PosBeaitb Y2 n pianHKW, NOKNAAiTh Ha KAPOBHIO KPULLKY i
rotyite 30 xBunuH npu 150 °C. JoaaiTte NnpurotoBaHi
oBoui. 3HoBy aonuiite Y2 n piannun. MNpu 3akpUTIn KpULLIL
rotyite we 15-30 xBunuH. Noaasatu, nocunasLin
noApiGHEHO NeTpyLIKOto.

MNMapameTpu HanawwTyBaHHA

HanawTyBaHHA: GyHKUIA CMarKeHHA

Temnepatypa: 190 °C / 1560 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 90 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 45-60 xBUAKH

MpuroTtyBaHHA

MpomuiiTe KypAYi cTereHus, npocywite. [lna mapuHaay
3MillaiTe onito 3 NpunpaBamMu i AoBpe 3MarKTe NEeH3NTUKOM
CTErHo Kypuyati.

KypsAui cTereHus cnoyatky noknaaitTb LWKIPKOK AOHU3Y B
nonepeAHbO PO3IrpiTy )KapoBHto. CMaXkTe 3 KOXXHOro BoKy
no 12-15 xBunuH. [InAa ubOoro Mo>kHa 3aKpUTU KPHULLKY.
MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QYHKUIA CMa)keHHsA

Temnepatypa: 200 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 85 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 25-30 xBUNKH

MpurotyBaHHA

Po3ainite KPONATMHY Ha MOPUIAHI LUMaTKK, NPOMMUiATE,
NMPOMOKHITb | NpUNpaBTe CiNto Ta Nepuem.

Honaiite »up AnA cMa)keHHA B nonepesHbO PO3irpiTy
>XapoBHIO i o6cmaxkTe M'Aco 3 oaHoro 6oky. licna
nepesepTaHHA KyOMKK cana, nopizaHy UMOY0, rBO3AMKY,
WwaBnito, NaBpOBUI NUCT | TOMATHY nNacTy AoAaiTe A0
cMarkeHHA. Po3BediTb OCHOBOIO 3 AMYMHM | BiNUM BUHOM.
Hakpwuiite »xapoBHIO KpuLiKoto i Tywkyinte 40-50 xBUnuH
npu 160 °C.

Buitmite M'ACO 3 XapOBHi, pO3BeAITb CiK Bil CMa)XeHHA
4epBOHWM BUHOM i BOPOLIHOM, 3MillaHUM 3 BOAO!O,
3anuwTte Tpoxu nokunitn npu 200 °C. Ona nocuneHHs
CMaKy JoJaiTe BepLUKW, NpUnpasTe Cifo Ta nepuem.
MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMa)KeHHA

Temnepatypa: 200 °C / 160 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 70-75 °C

TpuBanicte rotyBaHHA: 61. 60 XxBUNUH



CnuHHa yacTUHa Kocyni, xonoagHa

IHrpenieHTn (AnAa 6 ociob)

1 cnnHka kocyni (6. 2 Kr)
Cinb, nepeub

250 r nopisaHoro cana
100 r BepwkoBOro macna

MapuHapg
% n 4uepBOHOro BUHA

300 r kopeHennoais (MopkBa, cenepa, unbyna)

1 unbynnna

3 Aroau Anisua

1 naBpoBuit nuct
5 3epeH nepun

Coyc Kam6epneHn

LLIkipka oaHoro anenbcuHa

50 MmN 4yepBOHOro BMHA

100 r >kene 3 YOPHOKO CMOPOANHOIO
100 r >xypaBnuHu

1 4. N. FipYMYHOro NOPOLLKY
iMOMPHMIA MOPOLLOK Ha KiHYMKY HOXKa
Cinb, TMMOHHUI CiK

Migii B 6inomy BUHI

IHrpenieHTn (Ana 4 ociob)

2-3 kr miaii

2 unbynunu

2 MOPKBUHU

1 ctebno 3eneHoi unbyni
Y4 KOpeHto cenepm

1 Ny4yok nopisaHoi NeTpyLKu
1 3ybeub YacHuUKy

1 naBpoBui nuct

100 r BepwkoBOro macna
3epHATKA YOPHOro Nepuo
% n cyxoro 6inoro BuHa

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha nepLunit piBeHb 3HM3Y. [MonepeaHbo
posirpiite AyxoBy wagdy 3 }XapoBHEK 3 BUKOPUCTAHHAM
BuUAy HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmarkeHHA", 175 °C.

MpurotyBaHHA

AnAa mapuHaZy noyncTiTb KOpeHennoau i ApibHO MopixKTe.
MouwncTiTe UMbynto | NnopixkTe Ha 4 yacTuHu. [opaiTe BCi
iHrpeZiEHTU A0 YePBOHOro BUHA. 3HIMITb LUKIPKY 3i
CMUHHOI YaCTUHU KOCYNIi | MapuHyiiTe 24 roanHu.

BcrtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH apoBHi. [loctaBTe
YKapOBHIO Ha NepLInit piBeHb 3HM3Y. [NonepeaHbo
posirpivite aAyxoBy wwady 3 »KapoBHEO 3 BUKOPUCTAHHAM
BUAYy HarpiBaHHA "®yHKuiA cmaxkeHHA", 170 °C.

BuitmiTb cnuHKY Kocyni 3 MmapuHazy i NPOCyLWiTb, HATPITh
cinnto i nepueM i NoknaAiTb 3BEpXy LIMAaTOUYKK cana.
O6cmarkTe BeplKOBe Macno B ckoBopiaui. Moknaaite
CMUHKY KOCYNi B NonepeAHbO PO3irpiTy XXapoBHIO, NoNuiTe
rapAyMm BepLUKOBUM MacsioMm i rotyiTte 20 - 25 xBUNKH.
3HimMiTb WMaToukK cana yepes nepuwi 10 xBunuH. OcTyaiTe
CMUHKY Kocyni, o6epexHo BiaAinite ¢ine BiA KiCcTOK,
NMOPiXXTe HAaBCKOCK Ha LUMAaTOYKM i 3HOBY MOKNadiTb Ha
KIiCTKH.

Jpi6Ho HaTpiTb WKipKy anenbcuHa ana coycy Kambepnena
i BapiTb B 4epBOHOMY BWHi 10 XBMAUH, AaiTe OXONIOHYTH i
nepemillanTe 3 iHWKWMM iHFPedieHTaMMU.

MapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QYHKLIA CMa)KeHHA

Temnepartypa: 170 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 65-70 °C

TpuBanictb rotyBaHHA: 20-25 xBUNuH / 24 roanHu
MapWHYBaHHA

MpurotyBaHHA

OuucTiTh MOMIOCKIB NMiA NPOTOYHOIO BOAOO | BMAANITL
BYCUKW. BuknHbTe nopoxkHi mywni. Mouunctite unbynto,
MOPKBY, NaTyK i cenepy i APiGHO NOpiXKTe BCi OBOYI.
3MmilwaiTe 0BOYi 3 MOTOBYEHUM HYACHUKOM, NaBPOBUM
JIMCTOM | 3epHATKaMM neputo.

PosToniTb BepliKoBe Macno B nonepeaHbo posirpiTii
YKapoBHi | TyLIKyWTe oBoui. PosBeAiTe 6invM BMHOM i
AopaiTte mywni B 6ynbioH. HakpuidTe KapOoBHIO KPULLKOIO,
rotyinte 15-20 xBunuH.

MNapameTpu HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: GyHKUIA CMarKeHHA

Temnepartypa: 175 °C

Tpusanictb rotyBanHa: 15-20 xBUAKH
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Linnk cmaxeHunn cyaak

IHrpenieHTn (Ana 4-6 ociob)

1 cyaak (1-1,5 kr)

150 r nopisaHoro cana

100 r BepwKkoBOro macna

2 Benuki KapTonavHu (o6 nocTaBUTM cyaaka
BEPTUKANBHO B XXapOBHi)

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [locTaBTe
YKapOBHIO Ha nepLuit pieeHb 3HM3Yy. [NonepeaHbo
posirpiiite ayxoBy wady 3 KapoBHE 3 BUKOPUCTAHHAM
BUAYy HarpiBaHHA "OyHKuUiA cmaxeHHa", 175 °C.

dapLimpoBaHi WHaMmniHbMOHHU

IHrpenieHTH (ANnA 8 ocib)

16 BeNMKUX WaMniHbWOHIB
NMMOH
150 mn oBoueBoro B6ynbiHoHy

HauuHKa 3i wnuHaTty
400 r cBKOro WNMHATY
2 3yB6UMKK YACHUKY

1 unbynuHa

50 r KonyeHoro cana i3 NpoLapKamMu >xupy
1 nyyeyok neTpyLIKK

40 r BepwKOBOro macna
Myckar

50 mn BepLuKiB

60 r Teptoro cupy

30 r KeapoBUX ropiLLKiB

HauunHKa 3 cupy pokdop
100 r cmeTaHu

100 r cupy pokdop

Cinb, nepeub

BcraBTe HarpiBanbHi enemeHTH xaposHi. [lonepeaHbo
posirpiiTte ayxosy wady 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuifa cmakeHHA", 140 °C.
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MpurotyBaHHA

3HiMITb 3 cynaKka nycKy i BUUMiTb HyTpouli. [Tpomuiite
puby, Haapi>kTe 3 06ox BOKiB Kinbka pas i 06knaaite
canom.

Hounaiite BepwkoBe Macno B nonepeaHbO po3irpity
»KapoBHt0. BcTaHoBITL cynaka 3a ONOMOro ABOX
KapTOMJIMH B XXapOBHI BEPTUKANIbHO i HAKPUIATE KPULLKOLO.
3a 5 xBMAWH A0 3aBepLUEHHA Yacy roTyBaHHA 3HIMIiTb
KPULLKY.

Honaiite coyc 3 unbyni 3 Beplikamu.

MNapameTpun HanawTyBaHHA
HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA
Temnepatypa: 175 °C

BHyTpiwHA Temnepatypa: 65 °C
Tpuanicte rotyBaHHA: 6n. 30 XBUNUH

MpuroTtyBaHHA

MouncTite rpubu, obeperkHo BiaAnamamTe HiXKKK i APIBHO
nowartkyite. BunoporkHeHi rpnbu NoMICTiTb Ha XKapPOBHIO i
36pu3KanTe TMMOHHUM COKOM.

HauunHka 3i wnuHarty:

lMomuitTe wnuHat i 6naHwyite, fo6pe BiAIXKMITE | KPyNHO
nopixre. MouncTiTe YaCHUK i UMBYNIO, NOpiXKTEe KyBUKaAMU.
MopixTe KyBukamu cano, NOMUINTE NETPYLIKY i ApiBHO
nopixre.

PogirpiiiTe BeplKoBe Macno B CKOBOPIiALi, NiACMaXkTe B
HbOMY caso, UMBynto, YaCHUK i MONOBUHY MOPiI3aHUX HIXKOK
rpu6is npoTywkyiTe. MNepemilainTe WNMHAT, BEPLUKHK i
NONOBUHY NETPYLUKHK i TakoX TywkyiTe. MNpunpasTe cinnto,
nepuem Ta MycKatom.

HauuHka 3 cupy pokdop:

Mepemiwaite cup pokdop 3i cmeTaHoto i Apyroto
YacTMHOM Nopi3aHux HiXKok rpubis. MNpunpasTe cinnto Ta
nepuem.

Posnoainite HauMHkK no wankam rpubis. 3Bepxy HaAYUHKK
3i UNKMHATY NocunTe KeapoBi ropiwku i cup. O6epexxHo
HanuinTe osBoyeBuit ByNbHOH B >xapoBHIO. Hakpuitte
>KapOBHIO KPULLKOI | rOTyiTe B NnonepeAHbO po3irpitomy
npunagi 3 yHkuieto cmarkeHHa 20 xBunuH. MNoTim 3HIMITL
KPULLKY i roTyiTe we 10 XBUNKH.

MapameTpun HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMa)KeHHA

Temnepartypa: 140 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 30 xBUAKUH



dapwimpoBaHM CONOAKHUN Nepeub

IHrpenieHTn (Ana 9 ociob)

9 BeNIMKUX CONOAKMX NepLUiB (YePBOHUN, 3ENEHU i
YKOBTUM)

onMBKOBa ONiA

3 unbynuHu

1 3ybeub YacHUKy

1 Kr nomizaopis

600 r dapuy (ArHATUHA abo ANOBMYKUHA)

300 r BapeHoro pucy

200 r Ko3A4oro cupy

1 Nyyeyok NeTpyLUKK

CBiXi TpaBu ( Hanpuknaz, po3MapuH, operaHo, Yyebpeus,
6asunik)

cinb, nepeub, MeneHa nanpuka

1 KOpUUA Ha KiHYMKY HOXKa

Ya n oBoueBOro BynbHOHY

BcTtaBTe HarpiBanbHi eneMeHTH xapoBHi. [lonepeaHbo
posirpiite aAyxoBy wady 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpisaHHA "®yHKuia cmarkeHHa", 180 °C.

NMeueHi aAbnykKa

IHrpenieHTH (AnAa 9 ocib)

9 Benukux ABNyK ( Hanpuknaa, 6ockon)

MapuunaHoBa HauMHKa

1 6aHka abpukociB

100 r poasunHok

300 r cupoi mapuunaHoBsoi macu
150 mn abprUKoCcOBOro fnikepy

MurpanbHa HauMHKa

70 r BepWKOBOro macna

50 r poA3nHoK

3 cT. n. pomy

70 r noapiBHeHOro muraanto
50 r uykpy

1 4. n. Kopwuui

BcTtaBTe HarpiBanbHi enemMeHTH xapoBHi. [lonepeaHbo
posirpiiite ayxoBy wady 3 BUKOPUCTAHHAM BUAY
HarpiBaHHA "®yHKuUiA cmarkeHHA", 160 °C.

MpurotyBaHHA

O6pixTe 3 CONOAKOro neputo NAOAOHIKKK. Buiimits i3
neputo 3epHATKa i nepeTuHKK. Npomuiite conoakui
nepeub i NOKNAAITb B »XapOBHIO.

MouncTiTe ANA HAUMHKKM YACHMK i uMBynto i noapiBHITh ix. 3
NoMiAOPIB 3HIMITb LIKiPKY, APiIBHO NopiXTe, BUAANMBLUM
nnoaoHi>kK. Mopixxte npAHi Tpasu. Posirpiiite B
CKOBOPOZI ONito i TYLIKYATe YaCHUK 3 uubyneto, Aonante
dapw i Tpoxu niacmaxkte. HonaiTte puc, nomigopu,
KO3WHWI cup, TpaBu i OBOUYI.

3anoBHiTb NpUNpaBNeHOolo CyMilLWto 3 dpapluem nepeusb,
HakpwuiTe nepeub nnogoHikamu. Obepe)xxHO HanuiTe
0BOYEBUI BYNbIAOH B XXapOBHIO.

HakpuitTe )xapoBHIO KPULLKOLO i FOTyiTe B nonepeaHbo
posirpiTiit ayxoBii wadi 25 xBunuH. MNoTiM 3HIMITL KPULLIKY
i rotyitte we 20 xBunuH npu 140 °C.

MNapameTpun HanawTyBaHHA

HanawTyBaHHA: QyHKLIA CMaXKeHHA

Temnepatypa: 180 °C / 140 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 45 XBUIUH

MpuroTyBaHHA

MapuunnaHoBa HauuHKa:

Cupy mapuunaHoBy macy Api6HO HaTpiTb | po3BediTh B
abpukocoBoMy nikepi. [lainTe abpukocam CTeKTH Ta
nopixrte ix kybukamu. MNomuitTe poasnHku i nepemiwaiTe 3
abprKocoBUMMK KyBUKAMM | MapUMMAaHOBOK Macoto.

MMrnaana Ha4YUHKa:
lMpomuiiTe poA3HUHKK | NOKNaAITL B poM. 3MillaiTe LyKop 3
Kopuueto.

Momuiite ABnyka Ta BUUMITb 3 HUX cepueBuHU. [ocTaBTe
ABnyKa B »KapoBHI0. 3aN0BHITb NONOBUHY AGNYK
MapuMnaHoBOK HauyMHKO. [pyry nonoBuHy nonepemMmiHHO
3anoBHITb POA3MHKAMMU, MUrAASIeM, LUIMATOYKAMKU Macna
Ta CyMILLLLIIO LYKPY 3 KOpULE.

BcTaBTe xapoBHIO B monepeAHbO PO3irpiTy AyXoBKY i
cmaxkTe 6e3 Kpuwku 15-20 xBunuH. JoaaiTte 36uTHiA
BWHHWI COYC.

MapameTpu HanalTyBaHHA

HanawTyBaHHA: GyHKUIA CMarKeHHA

Temnepatypa: 160 °C

Tpusanictb rotyBaHHA: 30 XxBUAKH
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Wazne wskazowki dotyczace
uzytkowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!l

Brytfanna moze by¢ bardzo gorgca. Do wyjmowania
goracej brytfanny z komory piekarnika zawsze uzywac
rekawic kuchennych odpornych na wysokie
temperatury.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

W trybie uzywania brytfanny element grzewczy dziata
przez pewien czas réwniez po otwarciu drzwi
piekarnika.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!l

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w goracej
komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywac potraw
z duzg iloscig wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywaé wytacznie niewielkich ilosci
wysokoprocentowych napojow. Ostroznie otwiera¢
drzwiczki urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!l

Podczas podnoszenia pokrywy brytfanny moze
wydobywac sie goraca para. Zachowac¢ ostroznosc¢
podczas podnoszenia pokrywy. Nie zezwalaé dzieciom
na zblizanie sie.

Uwaga!

- Zbyt wysokie temperatury powoduja
uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej:

- Uzywac¢ brytfanny tylko w temperaturach do
maksymalnie 220 °C.

— Nie uzywa¢ brytfanny na gazowej ptycie
grzewczej ani na elektrycznej ptycie
grzewczej z promiennikami.

- Brytfanna nie nadaje sie do gotowania na
ptytach indukcyjnych.

- Nie uzywa¢ brytfanny w trybie pieczenia na
kamieniu.

- W przypadku czyszczenia pyrolitycznego wyjaé
z komory piekarnika element grzewczy, system
wysuwania blach oraz brytfanne. Temperatura
wytwarzana podczas czyszczenia
pyrolitycznego powoduje uszkodzenie powtoki
antyadhezyjnej!

- Powtoka antyadhezyjna moze zostaé
zarysowana przez ostre przedmioty:

- Nigdy nie kroi¢ potraw w brytfannie.

- Uzywac¢ wytacznie przyboréow kuchennych z
drewna lub tworzywa sztucznego odpornego
na wysokie temperatury. Sos mozna nabiera¢
za pomoca tyzki wykonanej z takiego tworzywa.

- Niewtasciwe czyszczenie moze byé przyczynag
uszkodzenia powtoki antyadhezyjnej:

- W zadnym wypadku nie uzywa¢ do czyszczenia
agresywnych srodkow czyszczacych ani
$rodkéw do szorowania, sprayow do
czyszczenia grilla lub piekarnikéw, szorstkich
gabek lub ostrych przedmiotow.

- Nie czysci¢ brytfanny w zmywarce do naczyn.

Termosondy uzywac¢ wytacznie w przypadku
stosowania brytfanny bez pokrywy.

W piekarnikach z funkcja czyszczenia katalitycznego
stosowad filtr przeciwttuszczowy, aby uniknaé¢
zabrudzenia wirnika wentylatora.

Przed pierwszym uzyciem umy¢ brytfanne przy uzyciu
goracej wody z ptynem i migkkiej szczoteczki lub
gabki.
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Wskazowki dotyczace uzytkowania

Brytfanna jest przeznaczona do uzytkowania w
piekarnikach serii 200 i 400 (z wyjatkiem BOP 210/
211). Wymagane jest posiadanie elementu
grzewczego oraz systemu wysuwania blach, ktére sag
dostepne osobno. Element grzewczy mozna
wykorzystaé réwniez w trybie pieczenia na kamieniu.

Wskazéwka: W przypadku korzystania ze zwyktego
trybu pieczenia, wyja¢ element grzewczy z komory
piekarnika.

1 Usuna¢ ostone z gniazda na tylnej $ciance
piekarnika. Do gniazda podtaczy¢ dodatkowy
element grzewczy.

2 System wysuwania blach zamontowaé¢ w
piekarniku na najnizszym poziomie wsunigcia.

—

- /

blach.
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4  Na ruszcie postawi¢ brytfanne.

[

) 2/

W przypadku BOP 220/221, jak rowniez w piekarniku
parowym z funkcja pieczenia i piekarniku parowym
mozliwe jest uzywanie brytfanny bez korzystania ze
specjalnej funkcji. W przypadku BOP 220/221
wymagane jest posiadanie dostepnego osobno
systemu wysuwania blach. W piekarniku parowym z
funkcja pieczenia: Wsuna¢ brytfanne bezposrednio w
boczne ruszty, uchwytami skierowanymi do przodu i do
tytu.

Wskazéwka: W piekarniku parowym z funkcja
pieczenia mozna uzywac brytfanny wytacznie bez
natozonej pokrywy.

Nie podgrzewaé pustej brytfanny. Powoduje to
uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej. Nie uzywac
brytfanny na gazowej ptycie grzewczej ani na
elektrycznej ptycie grzewczej z promiennikami.

Brytfanna nadaje sie¢ rowniez do przyrzadzania
wigkszych positkéw. Potrawy mozna przygotowad i
pozostawi¢ w piekarniku. Brytfanna utrzymuje ciepto
potrawy, dopoki nie zostanie ona podana. Kuchnia
wyglada podczas podawania estetycznie i czysto - na
ptycie grzewczej nie ma zabrudzen, poniewaz potrawa
zostata przyrzadzona w piekarniku.

Do zrumieniania wybraé temperature 190 - 220 °C,
natomiast do dalszego przyrzadzania temperature 130
-160 °C.

Brytfanne mozna wykorzysta¢ réwniez do
przyrzadzania wigkszych kawatkow pieczeni lub ryb —
zapewniaja to wysokie parametry mocy, doptywu
ciepta i powierzchni.

W brytfannie bez pokrywy mozna mocno podsmazyé
kawatki miesa, a po natozeniu pokrywy delikatnie je
dusié.

Zaroéwno dolna cze$¢ brytfanny, jak i pokrywa moga
byé uzywane oddzielnie, np. jako formy do zapiekanek.

W przeciwienstwie do ptyty grzewczej mozliwe jest
precyzyjne okreslenie temperatury podsmazania i
dopiekania.

Drzwi piekarnika musza byé zamkniete podczas
smazenia. Mozna je na krétko otworzyé wytacznie w
celu obrécenia miesa, zamieszania lub podlania
potrawy, poniewaz w przeciwnym razie nie bedzie
mozliwe utrzymanie statej temperatury. W trybie



uzywania brytfanny element grzewczy dziata przez
pewien czas rowniez po otwarciu drzwi piekarnika.

Duszenie w brytfannie

Duszenie jest potaczeniem krotkiego zrumieniania
potrawy w niewielkiej ilosci ttuszczu z dtugotrwatym
dogotowywaniem. Odlewana brytfanna gwarantuje
doskonate i rbwnomierne rozprowadzenie ciepfta.
Zastosowanie powtoki antyadhezyjnej umozliwia
przyrzadzanie potraw w niewielkiej ilosci ttuszczu,
dzigki czemu sg zdrowe i niskokaloryczne.

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Brytfanne
umiesci¢ w systemie wyciagania blach i wsuna¢ na
najnizszy poziom do piekarnika. Zamkna¢ drzwi
piekarnika. Nastawi¢ funkcje brytfanny i zadang
temperature. Uzycie "Funkcji brytfanny" jako rodzaju
grzania umozliwia nastawienie temperatury do
maksymalnie 220 °C.

Odczeka¢, az zgasnie symbol nagrzewania i wtozy¢
potrawe do brytfanny. Potrawe krétko podsmazy¢ bez
pokrywy. Podla¢ wystarczajaca iloscig wody.
Nastepnie natozy¢ pokrywe i dusi¢ potrawe w zadanej
temperaturze.

Pieczenie w brytfannie

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Brytfanne
umiesci¢ w systemie wyciagania blach i wsuna¢ na
najnizszy poziom do piekarnika. Zamkna¢ drzwi
piekarnika. Nastawi¢ funkcje brytfanny i zadang
temperature. Uzycie "Funkcji brytfanny" jako rodzaju
grzania umozliwia nastawienie temperatury do
maksymalnie 220 °C.

Odczekaé, az zgasnie symbol nagrzewania i wtozy¢
potrawe do brytfanny. Zalecane jest uzywanie
termosondy, ktéra po osiagnieciu zadanego stopnia
dopieczenia wytaczy samoczynnie piekarnik.

Uwaga! Termosondy uzywaé wytacznie w przypadku
stosowania brytfanny bez pokrywy.

Funkcja podsmazania

Dotyczy wytacznie piekarnikow z funkcjg brytfanny:
Przy uzyciu funkcji podsmazania piekarnik nagrzewa
sie przy wykorzystaniu petnej mocy przez ok. 3 minuty.
Umozliwia to np. mocne podsmazenie stekow.

Otwarcie drzwi urzadzenia powoduje zakonczenie
funkcji podsmazania. Podczas korzystania z funkcji
podsmazania nie naktada¢ pokrywy na brytfanne.

Informacje na temat wiaczenia funkcji podsmazania
znajduja sie w instrukcji obstugi piekarnika.

Uzywanie brytfanny jako formy do
zapiekanek

Brytfanny mozna uzywaé rowniez jako formy do
zapiekanek. W tym celu umiesci¢ brytfanne w
systemie wysuwania blach na drugi poziomie od dotu.
Wybraé tryb pracy "Grzanie gérne + grzanie dole".
Ustawi¢ zadang temperature, ktora nie moze
przekroczy¢ maksymalnie 220°C.

Porady

Powtoka antyadhezyjna umozliwia zrumienianie przy
uzyciu niewielkiej iloéci ttuszczu. W przypadku
umieszczenia brytfanny w podgrzewanym piekarniku,
tluszcz nalezy dodaé¢ dopiero przed samym
pieczeniem.

Porada: Nie wlewac ttuszczu do brytfanny, lecz natrze¢
mieso olejem. Gwarantuje to bezposrednie
przekazywanie ciepfta.

Ptynne sktadniki potrawy szybko odparowuja, dlatego
zawsze nalezy zadba¢ o wystarczajaca ilosé ptynu.
Czas gotowania rzedu 30 minut wymaga dodania ok.
Y2 | ptynu. Podczas przyrzadzania soséw nalezy je
stale rozrzedzac¢ i dolewac¢ wode.

Czyszczenie i konserwacija

Uwaga! W przypadku czyszczenia pyrolitycznego
wyjaé z komory piekarnika element grzewczy, system
wysuwania blach oraz brytfanne. Temperatura
wytwarzana podczas czyszczenia pyrolitycznego
powoduje uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej!

Zastosowanie powtoki antyadhezyjnej umozliwia
usuniecie wiekszosci zabrudzen przy uzyciu goracej
wody z ptynem oraz miekkiej szczoteczki. Zabrudzenia
trudne do usuniecia namoczy¢ w wodzie z ptynem.

W Zadnym wypadku nie uzywa¢ do czyszczenia
agresywnych srodkow czyszczacych ani $rodkéw do
szorowania, sprayow do czyszczenia grilla lub
piekarnikow, szorstkich gabek lub ostrych
przedmiotow. Moga one uszkodzi¢ powtoke
antyadhezyjna.

Nie czysci¢ brytfanny w zmywarce do naczyn!

Podczas przechowywania natozy¢ pokrywe na
brytfanne, nie wktada¢ odwréconej pokrywy do $rodka
brytfanny. W przeciwnym razie mozna zarysowac
powtoke antyadhezyjna.
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Przepisy

Nasze przepisy przeznaczone sa dla 6 - 12 oséb.

Zawsze wskazane jest nagrzanie piekarnika, w
naszych przepisach podana jest informacja, czy
konieczne jest jednoczesne rozgrzanie brytfanny.

Befsztyk siekany a la Lindstrom

Sktadniki (dla 4 - 6 oséb)

1 cebula

30 g masta

2 plastry marynowanych burakow ¢wiktowych
1 korniszon

500 g miesa mielonego

100 g butki tartej

1 jajo

sol, pieprz

20 g kaparow

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrzaé do temperatury 200 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Duszona pieczen wotowa z kurkami

Sktadniki (dla 6 osob)

2,5 kg wotowiny

30 g ttuszczu do smazenia
100 g stoniny

1 cebula

1 pomidor

Yo jabtka

1 ogorek konserwowy
400 g swiezych kurek
pieprz, papryka

% | wody

Y% | biatego wina

Ya | $mietany

maka

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 200 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.
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Brytfanna jest wykonana w technologii masywnego
odlewu, dzieki czemu gwarantuje optymalne i
rownomierne przewodzenie ciepta. Czas nagrzewania
wynosi ok. 25 minut. Dlatego piekarnik nalezy wtaczyé
przed rozpoczeciem czynnos$ci przygotowawczych.

Przyrzadzanie

Cebule, buraki oraz ogérek drobno posieka¢. Cebule
zeszkli¢ na masle. Mieso mielone wymieszac z
pozostatymi sktadnikami.

Z uzyskanej masy uformowaé 8 - 10 ptaskich
befsztykow. Smazyé w podgrzanej brytfannie ok. 7
minut z kazdej strony.

Wariant

Podsmazy¢ 4 befsztyki w brytfannie. Na krotko przed
zakonczeniem czasu gotowania befsztyki przesunac¢
na bok, doda¢ do brytfanny niewielka ilo$¢ ttuszczu i
usmazy¢ 4 jaja sadzone. (Jaja sadzone mozna usmazyé
rowniez osobno na ptycie grzewczej).

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 220 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 85 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 10 - 156 minut

Przyrzadzanie

Mieso umy¢ i osuszy¢. Stonine pokroi¢ w kostke.
Cebule i pomidory obra¢, a nastepnie pokroi¢ na
¢wiartki. Oczysci¢ kurki. Obra¢ jabtko, usuna¢ gniazda
nasienne, jabtko i ogdérek pokroi¢ w kostke.

Do podgrzanej brytfanny doda¢ ttuszcz do smazenia i
obsmaza¢ jedna strone migsa przez ok. 5 minut. Po
odwréceniu miesa dodac¢ pokrojona w kostke stoning,
potowe kurek oraz warzywa i zrumienic¢. Podla¢ %2 |
wody i natozy¢ pokrywe. Zmniejszy¢ temperature do
120 °C. Pieczen dusi¢ 1% godziny, w razie potrzeby
podla¢ woda lub winem. Ustawi¢ temperaturg na 180
°C. Pieczen dusi¢ przez kolejng godzine.

Pod koniec czasu gotowania wyjaé pieczen. Powstaty
sos zala¢ winem i zagotowa¢ w temperaturze 200 °C,
zagesci¢ rozrobiona maka. Dodac reszte kurek i
podgrzac¢. Doda¢ smietane i doprawic.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 3 godzin



Roladki cielece w sosie pomidorowym

Sktadniki (dla 5 oséb)

10 cienkich sznycli cielecych (po 100 g)

10 cienkich plasterkow surowej szynki

10 plastrow sera

Swieze ziota wtoskie (oregano, szatwia, tymianek,
bazylia, rozmaryn)

ttuszcz do smazenia

Sos

750 g przetartych pomidorow

200 ml wina

150 ml $mietany

Swieze ziota wloskie (oregano, szatwia, tymianek,
bazylia, rozmaryn)

sol

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Brytfanne
wsunac¢ na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrzaé do temperatury 220 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Cordon bleu

Sktadniki (dla 4 osob)

4 grubsze steki cielece (udziec)
4 plastry gotowanej szynki

4 plastry sera szwajcarskiego
sol, pieprz

maka

jajo

butka tarta

150 g ttuszczu do smazenia
cytryna (do dekoracji)

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 200 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Praska szynka

Sktadniki (dla 12 oséb)

1 praska szynka (ok. 2,5 kg) (szynka z koscia i skora
peklowana w solance, a nastepnie wedzona na
drewnie bukowym)

300 g warzyw korzeniowych (marchew, seler, por)
50 g ttuszczu do smazenia

1 butelka biatego burgunda

Y | wody

50 g miodu

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 180 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

Sznycle cielece obtozy¢ jednym plastrem szynki i
jednym plastrem sera. Posieka¢ ziota i rownomiernie
roztozy¢ na roladach. Roladki miesne zwina¢ i spia¢
wykataczkami.

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki sosu.

Do podgrzanej brytfanny doda¢ ttuszcz i podsmazy¢
na nim roladki. Po odwroceniu migsa pola¢ je sosem.
Natozyé pokrywe i zmniejszy¢ temperature do 160 °C.
Zapieka¢ przez kolejne 30 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 220 °C / 160 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 75 - 80 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 40 minut

Przyrzadzanie

W stekach nacia¢ kieszenie, migso oprészy¢ pieprzem
i sola. Do kazdej kieszeni wtozy¢ po jednym plastrze
sera i szynki, spiaé patyczkiem do rolad. Steki
panierowa¢ w mace, rozmaconym jaju i butce tartej.

Do goracej brytfanny doda¢ ttuszcz do smazenia.

Cordon bleu smazy¢ z obu stron w goracym ttuszczu
na ztoto-brazowy kolor.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 10 minut

Przyrzadzanie

Szynke gotowac okoto 50 minut w wodzie, ostudzig,
usunaé skoére i nadmiar ttuszczu.

Warzywa korzeniowe umy¢ i drobno pokroi¢. W
podgrzanej brytfannie roztopié ttuszcz i poddusi¢
warzywa. Do brytfanny wlozyé szynke, podla¢ winem i
Y2 | wody. Natozyé pokrywe na brytfanne, zmniejszyé
temperature do 110 - 120 °C i piec przez 45 minut.
Miod wymieszac z niewielka ilo$cia przegotowanej
wody. Zdja¢ pokrywe z brytfanny i posmarowac¢ szynke
miodem. Piec bez przykrycia do uzyskania
odpowiedniego zrumienienia.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 180 °C / 110- 120 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 65 - 70 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 2 godzin
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Pieczony udziec jagniecy

Sktadniki (dla 6 - 8 osob)
1 udziec jagniecy (ok. 2 kg)

Marynata:

2 | czerwonego wina

8 | octu

sol, pieprz

2 tyzeczki ostrej papryki w proszku
2 tyzeczki ziela angielskiego
2 tyzeczki tymianku

2 marchwie

2 cebule

2 liscie laurowe

2 tyzki oleju

ttuszcz do smazenia

1 tyzka maki

Gulasz irlandzki

Sktadniki (dla 6 - 8 oséb)

2 kg baraniny lub kotletow z karkowki jagniecej
1,5 kg ziemniakéw

800 g cebuli

Y% peczka siekanej natki pietruszki

Swiezy tymianek

sol, pieprz

1% | bulionu wotowego

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrzaé
piekarnik do temperatury 150 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.
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Przyrzadzanie

W celu przygotowania marynaty wymiesza¢ czerwone
wino z octem. Przyprawi¢ sola, pieprzem, papryka w
proszku, zielem angielskim w proszku i tymiankiem.
Marchew umyé¢, oskrobac i pokroi¢ w cienkie plasterki.
Cebule obraé i pokroi¢ w ¢wiartki. Rozdrobni¢ lis¢
laurowy. Wszystkie sktadniki wraz z 2 tyzkami oleju
doda¢ do marynaty. Udziec jagniecy marynowac przez
24 godziny. obracajac mieso od czasu do czasu.

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrzaé do temperatury 200 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Udziec jagniecy osuszy¢. Do podgrzanej brytfanny
wtozy¢ tluszcz do smazenia. Migso obsmaza¢ okoto 5
minut z kazdej strony. Warzywa wyja¢ z marynaty i
smazyé z miesem przez okoto 2 minut. Zala¢ 450 ml
przecedzonej marynaty i 450 ml wody. Natozy¢
pokrywe i zmniejszy¢ temperature do 150 °C. Piec 40
- 50 minut.

Wyja¢ mieso i warzywa z brytfanny. Warzywa
zmiksowaé i dodaé do wywaru w brytfannie. W celu
przygotowania sosu wywar podla¢ woda i oproszyc¢
maka. Podwyzszyé temperature do 200 °C. Sos
zagotowad, przyprawic¢ i podac¢ wraz udzcem

jagniecym.
Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C / 150 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 55 - 65 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 60 minut /
marynowanie 24 godz.

Przyrzadzanie

W razie potrzeby usunaé z miesa ttuszcz oraz kosci i
pokroi¢ na niewielkie kawatki. Ziemniaki i cebule
obra¢ i pokroi¢ w kostke.

Potowe ziemniakow utozy¢ w brytfannie i posypac
ziotami, nastepnie potozy¢ warstwe kawatkow miesa i
przyprawi¢ solg i pieprzem. Natozyé warstwe cebuli i
rowniez przyprawi¢. Na zakonczenie potozyé kolejna
warstwe ziemniakow i wszystko oproszyc¢ sola,
pieprzem oraz pozostatymi ziotami. Zala¢ bulionem
wotowym i natozy¢ pokrywe.

Brytfanne wsuna¢ do podgrzanego urzadzenia i
poddusi¢ potrawe przez 30 minut w temperaturze 150
°C. Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 120 °C i
dusié przez kolejne 50 - 60 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 150 °C / 120 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 80 - 90 minut



Hot Pot

Sktadniki (dla 6 - 8 osob)

6 nerek jagniecych, oczyszczonych z bton i ttuszczu

1,5 kg ziemniakéw

Ya | mleka

250 g pieczarek

4 cebule

1,5 kg topatki jagniecej

6 ostryg bez muszli

sol, pieprz

50 g masta

% | wody

Y2 peczka siekanej natki pietruszki

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrza¢
piekarnik do temperatury 150 °C, nastawiajac

"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Pieczona ges$ na sw. Marcina

Sktadniki (dla 4 - 6 osob)

1 wypatroszona ge$ (okoto 4 kg)
500 g ziemniakow

4 cebule

2 jabtka

50 g masta

1 peczek siekanej natki pietruszki
majeranek

sol, pieprz, papryka w proszku
1-1% | wody

1 1is¢ laurowy

bylica, szatwia

30 g miodu

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 170 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

Rozcia¢ nerki jagniece, usunaé biate wtdkna i wtozyé
na 20 minut do mleka. topatke jagnigca pocia¢ w
plastry o grubosci ok. 2 cm. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢
w cienkie plasterki. Pieczarki oczysci¢ i pokroi¢ w
plasterki, cebule obra¢ i pokroi¢ w talarki. Wyja¢ nerki
jagniece z mleka, osuszy¢ i pokroi¢ w plastry.

Brytfanne wytozyé 1/3 plastrow z ziemniakéw. Na
ziemniakach utozyé potowe miesa jagniecego.
Oproszyc¢ solg i pieprzem. Dotozy¢ potowe nerek,
grzyby, cebule i 3 ostrygi. Przykryé kolejna warstwa
ziemniakow. Nastepnie wytozy¢ reszte migsa
jagniecego i doprawié. Natozy¢ pozostate nerki,
grzyby, cebule, ostrygi oraz pozostate ziemniaki jako
ostatnig warstwe.

Wlac¢ % | wody, ziemniaki obtozy¢ widrkami masta.
Brytfanne nakryé pokrywa i wsuna¢ do podgrzanego
piekarnika. Dusi¢ 60 minut.

Zdjac¢ pokrywe. Przetaczy¢ piekarnik na "Grill +
termoobieg", ustawi¢ temperature na 220 °C i piec
przez kolejne 15 - 20 minut, dopoki ziemniaki nie
zrumienia sie. Przed podaniem posypac¢ potrawe
siekana pietruszka.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny / Grill + termoobieg
Temperatura: 150 °C / 220 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 60 minut / 15 - 20 minut

Przyrzadzanie

Ges umy¢ z zewnatrz i od wewnatrz, a nastepnie
osuszyé. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i
zblanszowaé. Cebule i jabtka obra¢ i pokroié¢ w kostke,
poddusi¢ na masle, wymiesza¢ z ziemniakami,
pietruszka i majerankiem. Uzyskana masa nadziewaé
ges. Ges zaszy¢ nicig kuchenna i natrze¢ sola,
pieprzem oraz papryka w proszku.

Do podgrzanej brytfanny wla¢ %2 | wody i wtozy¢ do
$rodka ges, uktadajac ja piersia do dotu. Dodac lis¢
laurowy, bylice i szatwie. Ges piec tacznie okoto 2
godzin, podlewajac od czasu do czasu woda. Po
uptywie 1% godziny ges$ nalezy obrocié. Miod
wymieszac¢ z sosem pieczeniowym i przed
zakonczeniem czasu pieczenia posmarowaé nim ges.
Kontynuowaé pieczenie bez pokrywy do uzyskania
odpowiedniego zrumienienia.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 170 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 85 -90 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 2 godzin
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Gesie udka

Sktadniki (dla 4 os6b)

4 udka gesie

sol

40 g smalcu gesiego

1 cebula

1 tyzka papryki w proszku (stodkiej)
1 zabek czosnku

kminek

11 wody

1 kg ziemniakéw

2 pomidory

2 zielone papryki

Y2 peczka siekanej natki pietruszki

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrzaé¢ do temperatury 190 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Pieczone udka z kurczaka

Sktadniki (dla 6 oséb)

6 udek z kurczaka

olej odporny na wysokie temperatury (np. olej
arachidowy)

przyprawy do pieczonego kurczaka (papryka, pieprz,
sol)

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrzaé do temperatury 200 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Pieczen z krolika

Sktadniki (dla 4 oséb)

1,5 kg miesa z krolika

300 ml wywaru z dziczyzny

300 ml biatego wina

50 g stoniny pokrojonej w kostke
1 mata cebula

2 gozdziki

4 listki szatwii

1 1is¢ laurowy

2 tyzki przecieru pomidorowego
50 g ttuszczu do smazenia

8 | czerwonego wina

150 ml $mietany

sol, pieprz

maka

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrzaé do temperatury 200 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

228

Przyrzadzanie

Udka gesie wyptuka¢, osuszy¢ i posolié. Cebule obra¢
i posieka¢ na wieksze kawatki. Zgbek czosnku obraé i
zgnies¢. Ziemniaki obra¢ i pokroié w paski, pomidory i
papryke umyé, usuna¢ pestki i pokroi¢ w kostke.
Smalec gesi roztopi¢ w podgrzanej brytfannie. Udka
obsmazaé przez ok. 5 minut skérka do dotu, dodac¢
cebule, czosnek, kminek, papryke w proszku i smazy¢
przez kolejne 5 minut.

Podla¢ %2 | wody, na brytfanne natozy¢ pokrywe i dusi¢
przez 30 minut w temperaturze 150 °C. Dodaé
przygotowane warzywa. Ponownie dola¢ %2 | wody.
Dusi¢ pod przykryciem przez kolejne 15 - 30 minut.
Podawa¢ posypane siekana natka pietruszki.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 190 °C / 150 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 90 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 45 - 60 minut

Przyrzadzanie

Udka z kurczaka umy¢ i osuszyé. W celu
przygotowania marynaty wymieszac olej z przyprawami
i dobrze posmarowac nig udka z kurczaka.

Udka z kurczaka wtozy¢ do podgrzanej brytfanny
skorka do dotu. Piec z kazdej strony przez 12 - 15
minut. W tym celu mozna natozy¢ pokrywe.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 85 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 25 - 30 minut

Przyrzadzanie

Mieso z krolika podzieli¢ na kawatki, wyptukaé,
osuszyC i przyprawi¢ sola i pieprzem.

Ttuszcz do smazenia wtozy¢ do podgrzanej brytfanny i
podsmazy¢ mieso z jednej strony. Po obréceniu miesa
doda¢ pokrojona w kostke stonine, posiekana cebule,
gozdziki, szatwie, li§¢ laurowy oraz przecier
pomidorowy i zrumieni¢. Podla¢ wywarem z dziczyzny i
biatym winem. Natozy¢ pokrywe na brytfanne i dusi¢
40 - 50 minut w temperaturze 160 °C.

Mieso wyja¢ z brytfanny, powstaty sos pieczeniowy
podlaé z maka rozrobiona z czerwonym winem i woda i
krotko zagotowac¢ w temperaturze 200 °C. Doprawi¢
dmietang oraz solg i pieprzem.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 200 °C / 160 °C
Temperatura wewnatrz potrawy: 70 - 75 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 60 minut



Comber sarni, na zimno

Sktadniki (dla 6 oséb)

1 comber sarni (okoto 2 kg)
sol, pieprz

250 g plastréow stoniny

100 g masta

Marynata

% | czerwonego wina

300 g warzyw korzeniowych (marchew, seler, por)
1 cebula

3 jagody jatowca

1 lis¢ laurowy

5 ziaren pieprzu

Sos Cumberland

skorka z jednej pomaranczy

50 ml czerwonego wina

100 g galaretki porzeczkowej
100 g boréwek

1 tyzeczka musztardy w proszku
1 szczypta imbiru w proszku
sol, sok z cytryny

Omutki w biatym winie

Sktadniki (dla 4 osob)

2 - 3 kg omutkow

2 cebule

2 marchwie

1 por

Ys selera

1 peczek siekanej natki pietruszki
1 zabek czosnku

1 1is¢ laurowy

100 g masta

ziarna czarnego pieprzu

% | wytrawnego biatego wina

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanna podgrza¢ do temperatury 175 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

W celu przygotowania marynaty warzywa korzeniowe
oczysci¢ i pokroi¢ na drobne kawatki. Cebule obrac¢ i
pokroi¢ w ¢wiartki. Wszystkie sktadniki doda¢ do
czerwonego wina. Comber sarni obrac¢ ze skory i
marynowaé przez 24 godziny.

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsunag¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrza¢ do temperatury 170 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Wyja¢ comber z marynaty, osuszy¢, natrze¢ solg i
pieprzem i obtozy¢ plastrami stoniny. Na patelni
zarumieni¢ masto. Comber sarni wtozy¢ do podgrzane;j
brytfanny, pola¢ goracym mastem i dusi¢ 20 - 25
minut. Po uptywie pierwszych 10 minut zdjaé stoning w
plasterkach. Comber pozostawi¢ do ostygniegcia, filety
ostroznie oddzielié od kosci, pokroi¢ w ukosne plastry
i ponownie utozy¢ na kosci.

W celu przygotowania sosu Cumberland zetrze¢
skorke pomaranczowa na tarce o duzych oczkach i
gotowa¢ w czerwonym winie przez 10 minut, a
nastepnie wymiesza¢ z pozostatymi sktadnikami.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny

Temperatura: 170 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 65 - 70 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 20 - 25 minut /
marynowanie 24 godz.

Przyrzadzanie

Muszle wyczysci¢ pod biezaca woda i usunac narosty.
Otwarte muszle wyrzuci¢. Cebule obraé, oczysci¢
marchew, por i seler i pokroi¢ na drobne kawatki.
Warzywa wymiesza¢ ze zgniecionym czosnkiem,
lisciem laurowym i ziarnami pieprzu.

Masto roztopi¢ w podgrzanej brytfannie, a warzywa
poddusi¢. Podla¢ biatym winem, a omutki wtozy¢ do
wywaru w brytfannie. Natozy¢ pokrywe na brytfanne i
gotowaé 15 - 20 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 175 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 15 - 20 minut

229



Sandacz pieczony w catosci

Sktadniki (dla 4 - 6 osob)

1 sandacz (1 - 1,5 kg)

150 g plastrow stoniny

100 g masta

2 duze ziemniaki (umozliwiajace ustawienie sandacza
odpowiedniej pozycji w brytfannie)

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Wsuna¢
brytfanne na pierwszy poziom od dotu. Piekarnik z
brytfanng podgrzaé¢ do temperatury 175 °C,
nastawiajac "Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Faszerowane pieczarki

Sktadniki (dla 8 oséb)

16 duzych pieczarek
cytryna
150 ml bulionu warzywnego

Farsz ze szpinaku

400 g swiezego szpinaku
2 zabki czosnku

1 cebula

50 g wedzonego boczku z przerostami ttuszczu
1 peczek natki pietruszki
40 g masta

gatka muszkatotowa

50 ml $mietany

60 g tartego sera

30 g orzeszkdédw piniowych

Farsz z sera plesniowego

100 g créme fraiche

100 g niebieskiego sera plesniowego
sol, pieprz

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrzaé
piekarnik do temperatury 140 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.
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Przyrzadzanie

Swiezo kupionego sandacza obraé z tusek i
wypatroszyé. Rybe umy¢, naciaé kilkukrotnie po obu
stronach i obtozy¢ stonina.

Do podgrzanej brytfanny witozyé masto. W brytfannie
umiesci¢ sandacza, ustawiajac go na sztorc za
pomoca dwdch ziemniakdéw, i natozyé pokrywe. 5
minut przed zakonczeniem czasu gotowania zdjac¢
pokrywe.

Podawaé z sosem cebulowo-$§mietanowym.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 175 °C

Temperatura wewnatrz potrawy: 65 °C
Czas przyrzadzania potrawy: ok. 30 minut

Przyrzadzanie

Grzyby oczyscic¢, ostroznie wykrecié trzonki grzybow i
drobno posieka¢. Wydrazone grzyby wtozy¢ do
brytfanny i skropi¢ sokiem cytryny.

Farsz ze szpinaku:

Szpinak umy¢, zblanszowa¢, dobrze odcisnad i
posiekaé na wieksze kawatki. Czosnek i cebule obra¢ i
pokroi¢ w kostke. Stonine pokroi¢ w kostke, natke
pietruszki umy¢ i drobno posiekaé.

Podgrza¢ masto na patelni, podsmazy¢ na nim stonineg,
cebule, czosnek i potowe posiekanych trzonkow
grzybow poddusi¢. Wymiesza¢ ze szpinakiem,
dmietang i potowa natki pietruszki i réwniez poddusié.
Przyprawi¢ sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

Farsz z sera plesniowego:

Niebieski ser plesniowy wymiesza¢ z créme fraiche i
druga potowa posiekanych trzonkéw grzybdw.
Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Farsze roztozy¢ na kapeluszach grzybow. Farsz ze
szpinaku posypac¢ orzeszkami piniowymi i serem.
Ostroznie wla¢ bulion warzywny do brytfanny. Natozyé
pokrywe na brytfanne i piec 20 minut w podgrzanym
urzadzeniu, uzywajac funkcji brytfanny. Nastepnie
zdja¢ pokrywe i piec kolejne 10 minut.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 140 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 30 minut



Faszerowana papryka

Sktadniki (dla 9 oséb)

9 duzych papryk (czerwonych, zielonych i zottych)
oliwa z oliwek

3 cebule

1 zabek czosnku

1 kg pomidorow

600 g miesa mielonego (jagniecego lub wotowego)
300 g ugotowanego ryzu

200 g sera koziego

1 peczek natki pietruszki

Swieze ziota (np. rozmaryn, oregano, tymianek, bazylia)
sol, pieprz, papryka w proszku

1 szczypta cynamonu

Ya | bulionu warzywnego

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrza¢
piekarnik do temperatury 180 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Pieczone jabtka

Sktadniki (dla 9 osob)
9 duzych jabtek (np. Boskop)

Nadzienie marcepanowe

1 puszka moreli

100 g rodzynek

300 g surowej masy marcepanowej
150 ml likieru morelowego

Nadzienie migdatowe

70 g masta

50 g rodzynek

3 tyzki rumu

70 g posiekanych migdatéw
50 g cukru

1 tyzeczka cynamonu

Podtaczy¢ element grzewczy brytfanny. Podgrzaé¢
piekarnik do temperatury 160 °C, nastawiajac
"Funkcje brytfanny" jako rodzaj grzania.

Przyrzadzanie

Odciac¢ gorne czesci papryk. Ze $rodka usuna¢ pestki
i zytki. Papryki umy¢ i wtozy¢ do brytfanny.

W celu przygotowania farszu obra¢ czosnek i cebule,
a nastepnie drobno posieka¢. Obra¢ pomidory,
usunag trzonki i pokroi¢ na drobne kawatki. Posiekac¢
ziota. Na patelni rozgrzaé olej i podsmazy¢ czosnek
oraz cebule, dodaé mieso mielone i krotko podsmazyé.
Dodac¢ ryz, pomidory, ser kozi, ziota i przyprawy.

Papryki napetni¢ doprawionym farszem miesnym, na
kazda papryke natozy¢ jej gérna czesé. Ostroznie wlaé
bulion warzywny do brytfanny.

Natozy¢ pokrywe na brytfanne i piec w podgrzanym
piekarniku 25 minut. Nastepnie zdja¢ pokrywe i
dopiekaé przez kolejne 20 minut w temperaturze 140
°C.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 180 °C / 140 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 45 minut

Przyrzadzanie

Nadzienie marcepanowe:

Surowa mase marcepanows zetrze¢ na tarce o
drobnych oczkach i rozpusci¢ w likierze morelowym.
Morele osaczyé i pokroi¢ w kostke. Rodzynki umy¢ i
wymiesza¢ z pokrojonymi morelami i masa
marcepanowa,.

Nadzienie migdatowe:

Rodzynki umyé i namoczyé w rumie. Wymiesza¢ cukier
i cynamon.

Jabtka umyé¢ i doktadnie wydrazy¢ gniazda nasienne.
Jabtka utozyé w brytfannie. Potowe jabtek napetnié
nadzieniem marcepanowym. Druga potowe jabtek
wypetnié na zmiane rodzynkami, migdatami oraz
cukrem wymieszanym z cynamonem.

Brytfanne wsuna¢ do podgrzanego piekarnika i piec
bez przykrycia 15 - 20 minut. Podawac¢ z szodonem.

Wartosci ustawien

Ustawienie: Funkcja brytfanny
Temperatura: 160 °C
Czas przyrzadzania potrawy: 30 minut
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Dulezita upozornéni k pouzivani

A Nebezpeci popaleni!

Peka¢ bude velmi horky. Horky pekac¢ vyjimejte

z trouby vzdy s zaruvzdornymi chiiapkami.

A\ Nebezpeéi popalenil

Pfi provozu s pekdéem hieje topné télese pekace
jesté néjakou dobu i po otevieni dvifek pedici trouby.
A Nebezpedi popaleni!

Alkoholové pary se mohou v horké troubé vznitit. Nikdy
nepouzivejte k pfipravé pokrmd velké mnozstvi napojud
s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte pouze malé
mnozstvi napoji s vysokym procentem alkoholu.

A Nebezpeci opareni!

Pti odklopeni poklice peka&e mlze unikat horka para.
Poklici pekace odklapéjte opatrné.

Pozor!

- P¥ilis vysoké teploty by poskodily nepfrilnavou
vrstvu:

- Pekac pouzivejte pouze pfi teplotach
maximalné 220 °C.

- Peka¢ nepouzivejte na plynové varné desce
nebo na elektrické varné desce se salavymi
topnymi télesy.

- Peka¢ neni vhodny pro indukéni varné desky.

- Pekac nepouzivejte s provozem s lavovym
kamenem.

— P¥i pyrolytickém ¢&isténi odstrante z trouby
topna télesa, vysuvny systém a pekad. Teplota
pfi pyrolyze by poskodila nepfilnavou vrstvul!

- Ostré predméty by poskrabaly neprilnavou
vrstvu:

- Nikdy v pekaci nefezejte.

- Pouzivejte pouze kuchynské nacini ze dfeva
nebo zaruvzdorného plastu. Omacku nabirejte
zaruvzdornymi plastovymi nabérackami.

- Nespravnym cisténim by se poskodila
neprilnava vrstva:

- K &isténi nikdy nepouzivejte drhnouci nebo
agresivni cistici prostfedky, spreje na grily
nebo pedici trouby, houbi¢ky s drsnym
povrchem nebo ostré predméty.

- Peka¢ nemyjte v myéce nadobi.

Sondu teploty stfedu pouzivejte, pouze kdyz pekac
pouzivate bez poklice.

U pedici trouby s katalytickym &i§ténim pouzivejte
tukovy filtr, aby nedos$lo k zned&isténi kola ventilatoru.

Pfed prvnim pouzitim pekad¢ umyjte mékkym kartadkem
nebo mékkou houbi¢kou v horkém mycim roztoku.
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K pouziti

Peka¢ je vhodny pro pedici trouby série 200 a 400
(kromé& BOP 210/211). Potiebujete topné téleso,
které lze zakoupit samostatné, a vysuvny systém.
Topné téleso mlzete pouzivat i s l[avovym kamenem.

Upozornéni: Pii normalnim peéeni vyjméte topné
téleso z trouby.

1  Odstrante kryt zasuvky na zadni sténé pedici
trouby. Zapojte pfidavné topné téleso do zasuvky
na zadni sténé pedici trouby.

—

2 Vysuvny systém zasufite do pedici trouby do
nejspodnéjsi urovné.
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4  Postavte pekaé na opérny rost.

[

) 2/

V BOP 220/221 nebo v parni pecici troubé a parni
troubé muizete pouzivat pekaé bez funkce pro pekad.
U BOP 220/221 budete potiebovat vysuvny systém,
ktery lze koupit samostatné. V parni pecici troubé:
Zasunte pekac pfimo do postrannich zasouvacich
ros$td, drzadly dopfedu a dozadu.

Upozornéni: V parni pedici troubé mlizete pekac
pouzivat i bez nasazené poklice.

Nerozehftivejte prazdny pekad. Poskodili byste tim
nepfrilnavou vrstvu. Nepouzivejte pekaé na plynové
varné desce nebo na elektrické varné desce se
salavymi topnymi télesy.

V pekadéi mlzete bez problémd pfipravovat i vétsi
mnozstvi. MGZzete v ném pfipravit pokrmy a nechat ho
stat v pecici troubé. Pokrmy zlstanou v pekadi teplé,
dokud je nebudete podavat. Kuchyr bude pfi
servirovani pusobit ¢isté - varna deska nebude
znecisténa, protoze pokrm bude pfipraveny v troubé.

Pro opeceni zvolte teplotu 190-220 °C a pro dalsi
peceni teplotu 130-160 °C.

V pekadi mlzete péct i velké kusy pecené nebo masa
- vykon, ohfev a plocha jsou dimenzované na velka
mnozstvi.

V pekadi mizete bez poklice zprudka opéct kusy masa
a potom Setrné dal dusit pod poklici.

Spodni ¢ast pekace nebo poklici miizete pouzivat
i samostatné, napfiklad jako zapékaci formu.

Na rozdil od varné desky mlzete pfesné zvolit teplotu
opedeni a teplotu dalSiho peceni.

Pecte vzdy se zavienymi dvitky. Dvitka pecici trouby
otevirejte jen kratce kvlli obraceni, zamichani nebo
podlévani, protoze jinak nebude udrzena konstantni
teplota. Pfi provozu s pekdéem hreje topné téleso
jesté néjakou dobu i po otevieni dvifek pedici trouby.



Duseni v pekadci

Dus$eni pfedstavuje kombinaci kratkého opeceni

v malém mnozstvi tuku a pomalého dalSiho peceni.
Litina pekacde zajistuje vynikajici stejnomérné
rozvadéni tepla. Diky neptilnavé vrstvé budete
potfebovat jen malé mnozstvi tuku, a mdzete tak vafit
velmi zdravé a malo kaloricky.

Zapojte topné téleso pekace. Zasufite pekac ve
Zavtete dvifka peg&ici trouby. Nastavte druh ohfevu
»funkce pro pekac" a pozadovanou teplotu. Teplotu Ize
pfi funkci pro pekac nastavit maximalné na 220 °C.

Pockejte, dokud nezhasne symbol zahfivani, teprve
potom vlozte do pekace pokrm. Pokrm kratce opecte
bez poklice. Ptilijte dostate€éné mnozstvi tekutiny.
Pfiklopte pekac poklici a nechte pokrm dusit pfi
pozadované teploté.

Peceni v pekadi

Zapojte topné téleso pekace. Zasufte pekac ve
vysuvném systému do trouby do nejspodnéjsi urovné.
Zaviete dvitka pedici trouby. Nastavte druh ohfevu
.funkce pro pekac” a pozadovanou teplotu. Teplotu Ize

pfi funkci pro pekaé¢ nastavit maximalné na 220 °C.

Pockejte, dokud nezhasne symbol zahfivani, teprve
potom vloZte do pekace pokrm. Doporudujeme
pouzivat sondu teploty stfedu, ktera po dosazeni
pozadovaného stupné upeceni samod&inné vypne
troubu.

Pozor! Sondu teploty stfedu pouzivejte, pouze kdyz
pekaé pouzivate bez poklice.

Stupen pro opeceni

Pouze u modell pedici trouby s funkci pro pekag:
Pti stupni pro opedéeni hieje pedici trouba cca

3 minuty na plny vykon. Tak mGzete napf. zprudka
opéct steaky.

Otevienim dvifek se stupen pro opeceni ukondi. Pfi
stupni pro opeceni pekaé nepfiklapéjte poklici.

Aktivace stupné pro opeceni je popsana v navodu
k pouziti vasi pedici trouby.

Pouziti jako zapékaci forma

Pekac lze pouzivat také jako zapékaci formu. Pekac
postavte na vysuvny systém do druhé Urovné odspoda.
Zvolte druh ohtevu ,horni ohfev + dolni ohfev".
Nastavte obvyklou teplotu, maximalné ale 220 °C.

Tipy a triky

Diky nepfilnavé vrstvé mizete péct ve velmi malém
mnozstvi tuku. Pokud pekac¢ predehfivate soucasné
s pedici troubou, pfidejte tuk az pted opékanim.

Tip: Nedavejte tuk do pekace, nybrz jim potiete maso.
Tim bude zaruéen pfimy pfenos tepla.

Tekutiny se rychle vyvafi; postarejte se vzdycky

o dostate¢né mnozstvi tekutiny. Pro dobu vafeni cca
30 minut byste méli pfidat cca %2 | tekutiny. PFi vafeni
v omacéce by méla byt omacka fidka — dolévejte
tekutinu.

Cisténi a adrzba

Y

Pozor! Béhem pyrolytického &isténi vyjméte z trouby
topné téleso, vysuvny systém a pekac. Teplota pfi
pyrolytickém &isténi by poskodila neptilnavou vrstvu!

Diky nepfilnavé vrstvé lze vétSinu nedistot odstranit
horkym mycim roztokem a mékkym kartackem. Uporné
nedistoty nechte odmogit v mycim roztoku.

K gisténi v Zzadném ptipadé nepouzivejte drhnouci
nebo agresivni &istici prostfedky, spreje na grily nebo
pedici trouby, houbiéky s drsnym povrchem nebo ostré
pfedméty. Mohou poskodit nepfilnavou vrstvu.

Pekac nemyjte v my&ce nadobi!

Peka¢ ukladejte s nasazenou poklici, nepokladejte ji
na pekaé obracené. Jinak byste poskrabali nepfilnavou
vrstvu.
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Recepty

Nase recepty jsou vhodné pro 6-12 osob.

Pedici troubu vzdy predehtejte, v receptech je
uvedeno, zda mate soucasné piredehtat i pekac.

Karbanatek a la Lindstrom

Prisady (pro 4-6 osob)

1 cibule

30 g masla

2 platky nalozené Cervené fepy
1 nakladana okurka

500 g mletého masa

100 g strouhanky

1 vejce

sul, pepf

20 g kaparl

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekaem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé* na 200 °C.

Dusena hovézi pecené s liskami

Prisady (pro 6 osob)

2,5 kg hovéziho masa
30 g tuku na pecéeni
100 g Speku

1 cibule

1 rajce

Y jablka

1 nakladana okurka
400 g Cerstvych lisek
pepf, paprika

% | tekutiny

Y% | bilého vina

Ya | smetany

mouka

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé" na 200 °C.
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Pekac¢ je vyrobeny z masivni litiny, ktera zarucuje
optimalné rovnomérny pfenos tepla. Doba zahtati ¢ini
cca 25 minut. Zapnéte proto pedici troubu, nez
zaénete s pfipravami.

Ptiprava

Cibuli, ¢ervenou fepu a okurku nakrajejte nadrobno.
Cibuli poduste na masle, az zesklovati. Mleté maso
smichejte s ostatnimi pfisadami.

Z masa vytvarujte 8-10 nizkych karbanatkd.
V predehiatém pekaci opékejte z kazdé strany cca
7 minut.

Variace

4 karbanatky opecte v pekadi. Kratce pfed koncem
doby peceni je posufnite na stranu, pfidejte do pekace
trochu tuku a upecéte v ném 4 volska oka. (Volska oka
mUzete upéct také zvlast na varné desce.)

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 220 °C

Teplota stfedu: 85 °C

Doba peceni: 10-15 min.

Priprava

Maso omyjte a osudte. Spek nakrajejte na kostigky.
Cibuli a rajéata oloupejte, rozétvrtte. LiSky ocistéte.
Jablka oloupejte, odstrarite jadfince. Jablka
a nakladanou okurku nakrajejte na kostic¢ky.

Do prfedehtatého pekace dejte tuk na peceni a cca

5 minut opékejte maso po prvni strané. Po obraceni
pfidejte na kosticky nakrajeny $pek, polovinu lisek

a zeleninu a opedte. Prilijte 2 | tekutiny a pfiklopte
poklici. Snizte teplotu na 120 °C. Nechte peceni 1%
hodiny dusit, v pfipadé potieby prilijte tekutinu, pFip.
vino. Nastavte teplotu na 180 °C. Nechte peceni dusit
dalsi hodinu.

Po uplynuti doby peceni peéeni vyjméte. Vypek zalijte
vinem a povafte pfi 200 °C, zahustéte moukou.
Pridejte zbyvajici lisky a prohtejte. P¥ilijte smetanu

a ochutte.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Doba peceni: cca 3 hod.



Teleci rolky v rajské omacce

Prisady (pro 5 osob)

10 tenkych telecich Fizk( (po 100 g)

10 tenkych platkd syrové Sunky

10 platkd syra

cerstvé italské bylinky (oregano, Salvéj, tymian,
bazalka, rozmaryn)

tuk na peceni

Omaéacka

750 g pasirovanych raj¢at

200 ml vina

150 ml smetany

derstvé italské bylinky (oregano, Salvéj, tymian,
bazalka, rozmaryn)

sul

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekacé” na 220 °C.

Cordon bleu

Prisady (pro 4 osoby)

4 vy$S§i teleci steaky (vrchni $al)
4 platky vafené Sunky

4 platky Svycarského syra

stl, pepf

mouka

vejce

strouhanka

150 g tuku na pedeni

citron (na ozdobu)

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢" na 200 °C.

Prazska sunka

Prisady (pro 12 osob)

1 prazska Sunka (pfiblizné 2,5 kg) (kyta s kosti a kGzi,
nalozena v solném laku, poté uzena bukovym dymem)
300 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, porek)

50 g tuku na peceni

1 lahev bilého burgundského vina

Y | tekutiny

50 g medu

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé“ na 180 °C.

Priprava
Na teleci fizky polozte po jednom platku Sunky a syra.

Bylinky nasekejte a rovhomérné rozdélte na rolady.
Maso zarolujte a upevnéte paratky.

V8echny ptisady na omacdku smichejte.
Do predehtatého pekacde dejte tuk na peceni a masové
rolky v ném opecte. Po obraceni zalijte omackou.

Priklopte poklici a snizte teplotu na 160 °C. Pedte
dal8ich 30 minut.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 220 °C / 160 °C
Teplota stiedu: 75-80 °C
Doba peceni: cca 40 min.

Priprava

Do steakt vyfiznéte kapsu, maso opepiete a osolte.
Do kazdé kapsy vlozte platek syra a Sunky, sepnéte
jehlami. Steaky obalte v mouce, roz$§lehaném vejci
a strouhance.

Do horkého pekacée dejte tuk na peéeni. Cordon bleu
opecte v horkém tuku z obou stran dozlatova.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 200 °C
Doba peceni: 10 min.

Priprava

Sunku vafte p¥iblizné 50 minut ve vodé&, nechte ji
vychladnout, odstrante kdzi a pfebyteény tuk.
Ocistéte kofenovou zeleninu a nakrajejte ji nadrobno.
V predehiatém pekadi rozpustte tuk na peceni

a poduste zeleninu. Vlozte do né&j Sunku a zalijte ji
vinem a Y2 | tekutiny. Peka¢ pfiklopte poklici, snizte
teplotu na 110-120 °C a pedte 45 minut.

Med smichejte s trochou vyvaru. Peka¢ odklopte

a Sunku potfete medem. Pedte bez poklice, aby byla
Sunka hezky opedena.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 180 °C / 110-120 °C
Teplota stiedu: 65-70 °C
Doba peceni: cca 2 hod.
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Pecena jehnéci kyta
Prisady (pro 6-8 osob)
1 jehnéd&i kyta (cca 2 kg)

Marinada:

2 | gerveného vina

8 | octa

sll, pepf

2 Izicky mleté Cervené papriky
2 |zicky mletého nového koteni
2 Izi¢ky tymianu

2 mrkve

2 cibule

2 bobkové listy

2 lzice oleje

tuk na peceni

1 lZice mouky

Irské dusené jehnéci

Prisady (pro 6-8 osob)

2 kg skopového masa nebo jehné&d&i krkovice

1,6 kg brambor

800 g cibule

Y2 svazku nasekané petrzele
Cerstvy tymian

stl, pepf

1% | hovéziho vyvaru

Zapojte topné téleso pekace. Pfredehfejte pedici
troubu pomoci druhu ohtevu ,funkce pro peka

150 °C.
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Priprava

Na marinadu smichejte ¢ervené vino a ocet. Osolte,
okotefite pepfem, mletou paprikou, novym kofenim

a tymianem. Mrkev omyjte, oloupejte a nakrajejte na
tenka kolecka. Cibuli oloupejte a rozctvrtte. Bobkovy
list nasekejte. VSechno pfidejte se 2 lzicemi oleje do
marinady. Jehné&&i kytu v ni nechte marinovat 24 hodin.
Béhem této doby nékolikrat obratfte.

Zapojte topné téleso pekace. Pekac¢ zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehfejte pedici troubu s pekaéem
pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekac¢* na 200 °C.

Jehnédi kytu osuste papirovymi utérkami. Do
pfedehratého pekace dejte tuk na peceni. Maso
opedte po kazdé strané cca 5 minut. Vyjméte zeleninu
z marinady a spoleéné s masem ji peCte cca 2 minuty.
Zalijte 450 ml pfecezené marinady a 450 ml vody.
Priklopte poklici a teplotu dal§iho peceni snizte na
150 °C. Pecéte 40-50 minut.

Maso a zeleninu vyjméte z pekace. Zeleninu rozmixujte
a vratte do nalevu. Na omacku nalijte do nalevu vodu
a popraste moukou. Pro zavareni zvyste teplotu na
200 °C. Nechte omacku kratce povafrit, ochuftte ji

a podavejte s jehnédi kytou.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac

Teplota: 200 °C / 150 °C

Teplota stfedu: 55-65 °C

Doba pecéeni: cca 60 min. / marinovani 24 hod.

Priprava

Maso pfipadné zbavte tuku a kosti a nakrajejte na vétsi
kousky. Brambory a cibuli oloupejte a nakrajejte na
kosticky.

Do pekace dejte jako prvni vrstvu nejprve polovinu
brambor a posypejte je bylinkami, na né poloZzte
kousky masa a osolte a opepiete. Potom dejte vrstvu
cibule, tu rovnéz okotente. Poté znovu vrstvu brambor
a v8e osolte, opeprete a okofente zbyvajicimi
bylinkami. Zalijte hovézim vyvarem a pfiklopte poklici.
Pekac vlozte do predehiatého spotiebice a pecte

30 minut na 150 °C. Potom snizte teplotu na 120 °C
a pecte dal$ich 50-60 minut.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 150 °C / 120 °C
Doba peceni: 80-90 min.



Hot pot

Prisady (pro 6-8 osob)

6 jehnécich ledvinek, odblanénych a zbavenych tuku
1,5 kg brambor

Ya | mléka

250 g zampionu

4 cibule

1,6 kg jehnédci plece

6 vyloupanych ustfic

sul, pepf

50 g masla

% | tekutiny

Y2 svazku nasekané petrzele

Zapojte topné téleso pekace. Pfredehfejte pedici
troubu pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekac” na
150 °C.

Svatomartinska husa

Prisady (pro 4-6 osob)

1 husa - kuchyriska uprava (pfiblizné 4 kg)
500 g brambor

4 cibule

2 jablka

50 g masla

1 svazek nasekané petrzele
majoranka

sll, pepf, mleta paprika
1-1%2 | tekutiny

1 bobkovy list

pelynék, Salvéj

30 g medu

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekac¢" na 170 °C.

Priprava

Jehnéci ledvinky rozfiznéte, odstrarite vSechny bilé
¢asti a nalozte na 20 minut do mléka. Jehnégdi plec
nakrajejte na cca 2 cm silné platky. Brambory
oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Zampiony
ocistéte a nakrajejte na platky, cibuli oloupejte

a nakrajejte na kolecka. Jehnéd&i ledvinky vyjméte

z mléka, osuste papirovymi utérkami a nakrajejte na
platky.

Do pekade rozprostiete tfetinu brambor nakrajenych
na platky. Na né rozlozte polovinu platkd jehnécdiho
masa. Osolte a opeprete. Na né dejte polovinu
ledvinek, houby, cibuli a 3 usttice. Pokladte druhou
tretinou brambor. Na né dejte zbytek jehné&iho masa
a okorente. Potom pridejte zbytek ledvinek, hub,
cibule a ustfic, posledni vrstvu vytvofte z brambor.

Zalijte % | tekutiny, brambory posypejte maslovymi
vlodkami. Pekad pfiklopte poklici. Pekaé vlozte do
pfedehraté trouby a pedte 60 minut.

Sejméte poklici. Pfepnéte na ,gril + cirkulace" na
220 °C a pecte dalSich 15-20 minut, dokud nebudou
brambory opecené dohnéda. Pfed podavanim
posypejte pokrm nasekanou petrzeli.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekaé / gril + cirkulace
Teplota: 150 °C / 220 °C
Doba peceni: 60 min. / 15-20 min.

Priprava

Husu omyjte zvenku i zevnitf a osuSte papirovymi
utérkami. Brambory oloupejte, nakrajejte na kosticky
a blansirujte. Cibuli a jablka oloupejte a nakrajejte na
kosticky. Cibuli a jablka poduste na masle, smichejte
s bramborami, petrzelkou a majorankou a smés
naplite do husy. Husu zasijte kuchyfiskou niti

a potiete soli, pepfem a mletou paprikou.

Do pfedehtatého pekace nalijte 2 | tekutiny a vlozte
do néj husu prsni stranou doll. Pridejte bobkovy list,
pelynék a Salvéj. Husu pecte celkem pfiblizné

2 hodiny, pfitom ji podlévejte tekutinou. Po 1% hodiné
husu obratte. Med smichejte s vypekem a kratce pred
koncem pecdeni s nim husu potfete. Peéte dal bez
poklice, aby byla husa hezky opecena.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 170 °C

Teplota stfedu: 85-90 °C
Doba peceni: cca 2 hod.
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Husi stehna

Prisady (pro 4 osoby)

4 husi stehna

sal

40 g husiho sadla

1 cibule

1 Izice mleté papriky (sladké)
1 strouzek ¢esneku

kmin

1 | tekutiny

1 kg brambor

2 rajcata

2 zelené papriky

Y2 svazku nasekané petrzele

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé¢“ na 190 °C.

Pecena kureci stehna

Prisady (pro 6 osob)

6 kufecich stehen

olej vhodny pro vysoké teploty (napf. podzemnicovy
olej)

kofeni na pecené kufe (paprika, pepf, stl)

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekaem

pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé¢* na 200 °C.

Peceny kralik
Prisady (pro 4 osoby)

1,5 kg krali¢iho masa

300 ml zvéfinového vyvaru
300 ml bilého vina

50 g Speku nakrajeného na kosti¢ky
1 mala cibule

2 hiebicky

4 listky Salvéje

1 bobkovy list

2 |zice rajského protlaku
50 g tuku na peceni

Y8 | &erveného vina

150 ml smetany

sll, pepf

mouka

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Piedehtejte pecici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé¢” na 200 °C.
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Priprava

Husi stehna oplachnéte, osuste papirovymi utérkami
a osolte. Cibuli oloupejte a nakrajejte na vétsi kousky.
Oloupejte a rozmackejte strouzek ¢esneku. Brambory
oloupejte a nakrajejte na hranolky, raj¢ata a papriku
omyjte, zbavte jader a nakrajejte na kosticky.

V predehiatém pekadi nechte rozpustit husi sadlo.
Husi stehna opékejte nejprve kzi dold cca 5 minut,
obratte a pfidejte cibuli, ¢esnek, kmin a mletou
papriku a opékejte dalSich cca 5 minut.

Zalijte 2 | tekutiny, pekaé priklopte poklici a pecte
30 minut na 150 °C. Pfidejte pfipravenou zeleninu.
Znovu pfilijte Y2 | tekutiny. Pedte pfiklopené poklici
dalSich 15-30 minut. Podavejte posypané nadrobno
nasekanou petrzeli.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 190 °C / 160 °C
Teplota stiedu: 90 °C

Doba peceni: 45-60 min.

Ptiprava

Kufeci stehna omyjte, osuste papirovymi utérkami. Na
marinadu smichejte olej s kofenim a kufeci stehna
marinadou dGkladné potiete.

Kufeci stehna polozZte do pfedehratého pekace

nejprve prsni stranou doll. Opékejte po kazdé strané
12-15 minut. Mdzete priklopit poklici.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 200 °C

Teplota stfedu: 85 °C

Doba peceni: 25-30 min.

Priprava

Krali¢i maso naporcujte, oplachnéte, osuste
papirovymi utérkami, osolte a opepfete.

Do predehratého pekace dejte tuk na peceni a opedte
v ném maso po jedné strané. Po obraceni pfidejte
Spek nakrajeny na kosti¢ky, nakrajenou cibuli,
hiebicek, Salvéj, bobkovy list a rajsky protlak a opecte.
Zalijte zvéfinovym vyvarem a bilym vinem. Peka¢é
pfiklopte poklici a duste 40-50 minut pfi 160 °C.
Maso vyjméte z pekace, do vypeku pfilijte Cervené vino
a mouku rozmichanou ve vodé a kratce povarte pfi
200 °C. Zjemnéte smetanou, osolte a opeprete.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 200 °C / 160 °C
Teplota stfedu: 70-75 °C
Doba peceni: cca 60 min.



Srncéi hrbet, studeny

Prisady (pro 6 osob)

1 srnéi hibet (pfiblizné 2 kg)
sul, pepf

250 g platkd slaniny

100 g masla

Marinada

% | Gerveného vina

300 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, porek)
1 cibule

3 bobule jalovce

1 bobkovy list

5 kulicek pepre

Cumberlandska omacka

kiira z jednoho pomerande

50 ml ¢erveného vina

100 g rybizového zelé

100 g brusinek

1 1zicka mletého hotciéného seminka
1 Spetka mletého zazvoru

citronova $tava, sul

Slavky jedlé v bilém viné

Prisady (pro 4 osoby)

2-3 kg slavek jedlych

2 cibule

2 mrkve

1 porek

Ya celeru

1 svazek nasekané petrzele
1 strouzek ¢esneku

1 bobkovy list

100 g masla

cely ¢erny pepf

% | suchého bilého vina
Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni

urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekaem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekacé” na 175 °C.

Priprava

Na marinadu ocistéte kofenovou zeleninu a nakrajejte
ji na malé kousky. Oloupejte a rozétvrtte cibuli.
Vsechny pfisady smichejte s ¢ervenym vinem. Srnéi
hibet odblarnte a nechte 24 hodin marinovat.

Zapojte topné téleso pekace. Pekaé zasunte do prvni
urovné odspoda. Pfedehfejte pedici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekacé" na 170 °C.

Vyjméte srnéi hfbet z marinady a osuste ho papirovymi
utérkami, vetfete do néj stl a pepf a oblozte ho platky
slaniny. Na panvi rozehtejte maslo. Srnéi hibet vlozte
do predehtiatého pekade, polijte horkym maslem

a nechte 20-25 minut péct. Po prvnich 10 minutach
vyndejte platky slaniny. Srnéi hibet nechte
vychladnout, maso opatrné oddélte od kosti, nakrajejte
Sikmo na platky a polozte zpatky na kosti.

Na cumberlandskou omacku nastrouhejte slupku

z pomerance a povarte ji 10 minut v erveném ving,
nechte vychladnout a smichejte s ostatnimi pfisadami.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac

Teplota: 170 °C

Teplota stiedu: 65-70 °C

Doba peceni: 20-25 min. / marinovani 24 hod.

Ptiprava

Musle ocistéte pod tekouci vodou a odstrarite vousy.
Oteviené musle vyhodte. Oloupejte cibuli, mrkev,
porek a celer ocistéte a vSechnu zeleninu nakrajejte
na malé kousky. Zeleninu smichejte s rozmackanym
éesnekem, bobkovym listem a celym pepfem.

V predehiatém pekadi nechte rozpustit maslo

a poduste v ném zeleninu. Zalijte bilym vinem a do
nalevu vlozte musle. Peka¢ priklopte poklici, peéte
15-20 minut.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 175 °C
Doba peceni: 15-20 min.
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Peceny candat

Prisady (pro 4-6 osob)

1 candat (1-1,5 kg)

150 g platkd slaniny

100 g masla

2 velké brambory (podepfete jimi nastojato v pekadi
candata)

Zapojte topné téleso pekace. Pekac zasurite do prvni
urovné odspoda. Pfedehtejte pecici troubu s pekacem
pomoci druhu ohfevu ,funkce pro pekaé¢“ na 175 °C.

PInéné zampiony

Prisady (pro 8 osob)

16 velkych zampiond
citron
150 ml zeleninového vyvaru

Spenatova nadivka

400 g ¢erstvého Spenatu
2 strouzky ¢esneku

1 cibule

50 g prorostlé uzené slaniny
1 svazek petrzele

40 g masla

muskatovy ofiSek

50 ml smetany

60 g nastrouhaného syra
30 g piniovych ofisku

Nadivka ze syru s modrou plisni
100 g créme fraiche

100 g syru s modrou plisni

sll, pepf

Zapojte topné téleso pekace. Predehrejte pedici

troubu pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekac” na
140 °C.
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Priprava

Nechte candata v obchodé zbavit Supin a vyvrhnout.
Rybu omyjte, na obou stranach na vice mistech
nafiznéte a pokladte platky slaniny.

Do pfedehiatého pekace dejte maslo. Candata
polozte do pekade bfichem doll a podeprete ho
dvéma bramborami, pekaé¢ pfiklopte poklici. 5 minut
pfed uplynutim doby pedeni poklici sejméte.

Podavejte s cibulovou smetanovou oméackou.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 175 °C

Teplota stiedu: 65 °C

Doba peceni: cca 30 min.

Priprava

Houby odistéte, opatrné vykrutte noziéky a nakrajejte
je na malé kousky. Vydlabané houby vlozte do pekace
a pokapejte citronovou stavou.

Spenatova nadivka:

Spenat omyijte a blansirujte, dukladné vymadckejte

a nakrajejte na vétsi kousky. Cesnek a cibuli
oloupejte, nakrajejte na kosti¢ky. Slaninu nakrajejte na
kosticky, petrzel omyjte a nasekejte.

Na panvi rozehfejte méaslo, opecéte v ném slaninu,
poduste cibuli, ¢esnek a polovinu nakrajenych nozi¢ek
hub. Pfimichejte Spenat, smetanu a polovinu petrzele
a rovnéz poduste. Osolte, opepiete a okorerite
muskatovym ofiskem.

Nadivka ze syru s modrou plisni:

Syr s modrou plisni smichejte s creme fraiche

a druhou polovinou nakrajenych nozi¢ek hub. Osolte
a opeprete.

Nadivky napliite do hlaviéek hub. Spenatovou nadivku
posypejte piniovymi ofiSky a syrem. Do pekace
opatrné nalijte zeleninovy vyvar. Pekaé pfiklopte
poklici a peéte 20 minut v predehfaté troubé pomoci
funkce pro pekac. Poté poklici sejméte a pecte
dal8ich 10 minut.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 140 °C
Doba peceni: 30 min.



PInéné papriky

Prisady (pro 9 osob)

9 velkych paprik (¢ervené, zelené a zluté)
olivovy olej

3 cibule

1 strouzek ¢esneku

1 kg rajéat

600 g mletého masa (jehnéciho nebo hovéziho)
300 g vafené ryze

200 g koziho syra

1 svazek petrzele

éerstvé bylinky (napf. rozmaryn, oregano, tymian,
bazalka)

sul, pepf, mleta paprika

1 Spetka skotice

Ya | zeleninového vyvaru

Zapojte topné téleso pekace. Pfredehfejte pedici
troubu pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekac” na
180 °C.

Pecena jablka

Prisady (pro 9 osob)
9 velkych jablek (napf. Boskop)

Marcipanova napln

1 plechovka merunék

100 g rozinek

300 g marcipanové hmoty
150 ml merurikového likéru

Mandlova napln

70 g masla

50 g rozinek

3 Izice rumu

70 g sekanych mandli
50 g cukru

1 1zicka skofice

Zapojte topné téleso pekace. Pfedehfejte pedici
troubu pomoci druhu ohtevu ,funkce pro pekac” na
160 °C.

Priprava

Setiznéte vrsky paprik. Z paprik odstrarite jadra
a zebra. Papriky omyjte a vlozte do pekace.

Na nadivku oloupejte Eesnek a cibuli a nakrajejte je
nadrobno. Raj¢ata oloupejte, odstrarte stopky

a nakrajejte je na malé kousky. Bylinky nasekejte. Na
panvi rozehtejte oleje a poduste v ném Cesnek

a cibuli, pfidejte mleté maso a kratce ho osmazte.
Pridejte ryzi, raj¢ata, kozi syr, bylinky a zeleninu.

Ochucenou smés z mletého masa napliite do paprik,
na papriky nasadte vr§ky. Do pekace opatrné nalijte

zeleninovy vyvar.

Pekac priklopte poklici a peéte v predehtaté troubé

25 minut. Poté poklici sejméte a pecte dalSich

20 minut na 140 °C.

Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 180 °C / 140 °C
Doba peceni: 45 min.

Priprava

Marcipanova napln:

Marcipanovou hmotu nastrouhejte najemno a nechte
rozpustit v merufikovém likéru. Meruriky nechte okapat
a nakrajejte na kosti¢ky. Rozinky omyjte a spole¢né

s merufikami na kosti¢ky pfimichejte do marcipanové
hmoty.

Mandlova napln:

Rozinky omyjte a nalozte do rumu. Smichejte cukr

a skofici.

Jablka omyjte a hodné vydlabejte jadfince. Jablka
dejte do pekace. Polovinu jablek napliite
marcipanovou naplini. Druhou polovinu jablek naplnte
stfidavé rozinkami, mandlemi, kousky masla a smési
cukru a skofice.

Pekac vlozte do pfedehtaté trouby a pedte bez poklice
15-20 minut. Podavejte s $0do.
Hodnoty nastaveni

Nastaveni: funkce pro pekac
Teplota: 160 °C
Doba peceni: 30 min.
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Doélezité upozornenia tykajuce sa
pouzivania

A Nebezpecéenstvo popalenia!

Pekac sa zohreje na vysoku teplotu. Horuci pekaé
vyberajte z varného priestoru vzdy rukavicami
odolnymi voé&i vysokym teplotam.

A Nebezpecenstvo popalenial!l

V rezime pecéenia v pekadi hreje vyhrievacie teleso
uréity ¢as aj po otvoreni dvierok rury.

A Nebezpecenstvo popalenia!

Alkoholové vypary sa mézu v horicom varnom

priestore zapalit. Nikdy nepripravujte jedla s napojmi

s vysokym percentom alkoholu. Pouzivajte len malé
mnozstva vysokopercentnych napojov. Dvierka
spotrebica otvarajte opatrne.

A Nebezpecéenstvo obarenia!

Pri odkryti pekd¢a moéze unikat horuca para. Pokrievku

odoberte opatrne. Deti udrzujte v bezpecnej
vzdialenosti.

Pozor!

Prilis vysoké teploty poskodia neprilnavu
vrstvu:

- Pekac pouzivajte len pri teplotach maximalne
do 220 °C.

- Pekag nepouzivajte na plynovom varnom paneli
alebo elektrickom sporaku so salavymi
vyhrievacimi telesami.

- Pekac nie je vhodny na indukéné varné panely.

- Pekac nepouzivajte v rezime prevadzky
s lavovym kameriom.

- Pred zacdatim pyrolytického &istenia odstrante
z varného priestoru vyhrievacie teleso, vysuvny
systém a pekad&. Teplota pocas pyrolyzy
poskodi neprilnavu vrstvu!

Neprilnavu vrstvu ostré predmety poskriabu:

- Nikdy nerezte v pekadi.

- Pouzivajte len kuchynsky riad z dreva alebo
plastu odolného voéi vysokym teplotam.
Omacku naberajte lyzicami z plastu odolného
vodi vysokym teplotam.

Nespravnym Cistenim sa neprilnava vrstva

poskodi:

- Na distenie nikdy nepouzivajte abrazivne alebo
agresivne cCistiace prostriedky, spreje na grily
a rury, $pongie s abrazivnym povrchom alebo

ostré predmety.
- Peka¢ neumyvajte v umyvacke na riad.

Pouzivajte teplotnu sondu len vtedy, ked pouzijete
pekaé bez nasadenej pokrievky.

V samodistiacich rurach pouzivajte filter, aby sa koleso
ventilatora neznedistilo.

Pred prvym pouzitim pekad vydistite hortcim
umyvacim roztokom a makkou kefkou alebo mékkou
$pongiou.
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Pouzivanie

Pekac je uréeny pre rury radu 200 a 400 (okrem BOP
210/211). Potrebujte vyhrievacie teleso, ktoré si
zakupite zvlast a vysuvny systém. Vyhrievacie teleso
moézete pouzit aj na prevadzku s lavovym kameriom.

Upozornenie: Pogas normalneho rezimu peéenia
odstrarte vyhrievacie teleso z varného priestoru.

1 Odstrante kryt zo zasuvky na zadnej stene rury.
Pridavné vyhrievacie teleso zasufite do zasuvky na
zadnej stene rury.
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4 Pekac polozte na rost.
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V BOP 220/221 alebo parnej rure na peéenie a parnej
rire na varenie mdzete pouzivat pekaé bez funkcie
pekaca. Pri pouzivani v BOP 220/221 potrebujete
vysuvny systém, ktory si mézete samostatne zakupit.
V parnej rare na pecenie: Zasufite peka¢ priamo do
boénych zasuvacich rostov, drzadlami vpredu a vzadu.

Upozornenie: V parnej rure na peenie mbézete pekad
pouzivat len s nasadenou pokrievkou.

Pekac nerozohrievajte prazdny. Poskodite tym
neprilnavu vrstvu. Peka¢ nepouzivajte na plynovom
varnom paneli alebo elektrickom paneli so salavymi
vykurovacimi telesami.

V pekadi mozete bez problémov pripravovat aj vacésie
mnozstva. Jedla mézete dobre pripravit a nechat stat v
rure. Pekac¢ udrzi jedlo teplé az do jeho servirovania.
Pri servirovani bude p6sobit vasa kuchyra upratanym
dojmom - varny panel nebude znecisteny, pretoze
celé jedlo sa pripravi v rure.

Na pedenie zvolte teplotu 190 - 220 °C a na dal$ie
pecenie teplotu 130 - 160 °C.

V pekadi moézete pripravovat aj vac¢sie kusy misa —
vykon, prisun tepla a plocha su velkoryso
dimenzované.

V pekadi mozete bez pokrievky prudko opiect kusy
mésa a s pokrievkou ich Setrne dusit.

Dolnu gast pekaca a pokrievku mézete pouzit aj
jednotlivo, napr. ako nakypovu formu.

V porovnani s varnym panelom mézete teplotu
opedenia a teplotu dalSieho pecenia presne zvolit.

Pecte vzdy so zatvorenymi dvierkami. Dvierka rury
otvorte Uplne len na obratenie, premiesanie alebo
nalievanie, ind¢ nebude udrzana konstantna teplota.
V rezime pecenia v pekaci aj po otvoreni rury zohrieva
vyhrevny prvok este urdity ¢as.



Dusenie v pekaci

Dusenie je kombinacia kratkeho opeéenia v malom
mnozstve tuku a pomalého dalSieho varenia. Liatinové
vyhotovenie pekada sa postara o vynikajuce,
rovhomerné rozvadzanie tepla. Vdaka neprilnavej
vrstve potrebujete len malé mnoZstvo tuku a mbzete
tak varit zdravo a nizkokaloricky.

Vyhrievacie teleso pekaca zasunte. Pekad zasurite vo
Zatvorte dvierka rury. Nastavte druh ohrevu ,funkcia
pekaca“ a pozadovanu teplotu. Teplota pri zvolenej
funkcii pekaca sa moze nastavit maximalne na 220 °C.

Pockajte, kym zhasne symbol rozohrievania, az potom
vlozte jedlo do pekaca. Jedlo opecdte kratko bez

pokrievky. Zalejte ho dostatoénym mnozstvom tekutiny.

Nasadte pokrievku a jedlo nechajte dusit na
pozadovanej teplote.

Pecenie v pekadci

Vyhrievacie teleso pekada zasurite. Pekaé¢ zasurite vo
Zatvorte dvierka rury. Nastavte druh ohrevu ,funkcia
pekaca“ a pozadovanu teplotu. Teplota pri zvolenej
funkcii pekac¢a sa méze nastavit maximalne na 220 °C.

Pockajte, kym zhasne symbol rozohrievania, az potom
vlozte jedlo do pekaca. Odporucame pouzitie
teplotnej sondy, ktora ruru po dosiahnuti
pozadovaného stupna pecenia ruru samocinne vypne.

Pozor! Pouzivajte teplotnu sondu len vtedy, ked
pouzijete pekac bez nasadenej pokrievky.

Nastavenie opekania

Len pri modeloch rur s funkciou pekaca:
Pri nastaveni opekania hreje rura plnym vykonom asi 3
minuty. M6zete napr. prudko opiect steaky.

Otvorenim dvierok sa opekanie ukon¢i. Podas
nastavenia opekania nenasadzujte pokrievku.

Aktivovanie nastavenia opekania najdete v navode na
obsluhu vasej rary na pedenie.

Pouzitie ako nakypova forma

Pekac sa da pouzit aj ako nakypova forma. Postavte
pekad na druhl Urover zasunutia zdola na vysuvny
systém. Zvolte druh ohrevu ,horny ohrev + dolny
ohrev”. Nastavte zvy&ajnu teplotu, maximalne v§ak 220
°C.

Tipy a triky

Vdaka neprilnavej vrstve mézete jedlo opiect s malym
mnozstvom tuku. Po predhriati rury pridajte pred
opekanim najprv tuk.

Tip: Tuk nedavajte do pekada, ale naolejujte maso.
Tym sa zabezped&i priamy prenos tepla.

Tekutiny sa rychlo zvaria; postarajte sa vzdy

o dostatoéné mnozstvo tekutiny. Na ¢as pedenia cca
30 min(t by sa malo pridat V2 | tekutiny. Pri duseni

v omackach by sa omacky mali udrziavat riedke a mala
by sa dolievat tekutina.

Cistenie a udrzba

Pozor! Vyhrievacie teleso, vysuvny systém a pekac
pocas pyrolytického &istenia vyberte z varného
priestoru. Teplota po&as pyrolytického &istenia
poskodzuje neprilnavy povrch!

Vdaka neprilnavej vrstve sa da vacésina nedistot
odstranit horucim umyvacim roztokom a makkou
kefkou. Neustupcivé necistoty namocte do umyvacieho
roztoku.

Na cCistenie v Ziadnom pripade nepouzivajte abrazivne
alebo agresivne ¢gistiace prostriedky, spreje na grily
a rury, $pongie s abrazivnym povrchom alebo ostré
predmety. M6Zzu poskodit neprilnavu vrstvu.

Pekaé neumyvajte v umyvacke na riad!

Pred odlozenim nasadte pokrievku na pekaé, nie
otogenu do pekada. Ina¢ sa poskriabe neprilnava
vrstva.
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Recepty

Nase recepty su uréené pre 6 - 12 0sob.

Ruru vzdy predhrejte. V naSich receptoch je uvedené,
¢i sa pritom musi predhriat aj pekad.

Fasirka a la Lindstrom

Suroviny (pre 4 - 6 osob)

1 cibula

30 g masla

2 platky nakladanej ¢ervenej repy
1 kysla uhorka

500 h mletého masa

100 g struhanky

1 vajce

Sol, ¢ierne korenie

20 g kapar

Zasufite vyhrievacie teleso pekacda. Pekaé¢ zasunte na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekaca“ na 200 °C.

Dusené hovadzie maso s kuriatkami

Suroviny (pre 6 osdob)

2,5 kg hovadzieho mésa
30 g tuku na pedenie
100 g slaniny

1 cibula

1 paradajka

Y jablka

1 uhorka v korenenom naleve
400 g Cerstvych kuriatok
Cierne korenie, paprika
% | tekutiny

Y% | bieleho vina

Ya | smotany

Muka

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Pekad zasurite na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.
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Vas pekaé ma masivne liatinové vyhotovenie, ktoré
optimalne garantuje rovnomerny prenos tepla. Cas
rozohrievania je asi 25 minut. Vasu ruru teda zapnite
prv, nez zaénete s pripravami.

Priprava

Cibulu, ¢ervenu repu a uhorku najemno nasekajte.
Cibulu uduste na masle do sklovita. Mleté maso
zmieSajte s ostatnymi surovinami.

Z hmoty vytvarujte 8 - 10 plochych fasirok.

V predhriatom pekadi opedte kazdu stranu cca 7
minut.

Obmena

V pekadi opecte 4 fasirky. Kratko pre skon¢enim
pecenia ich posunte na bok, dajte do pekaca malé
mnozstvo tuku a upedte 4 volské oka. (Volské oka
mobzZete upiect aj zvladt na varnom paneli.)

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 220 °C

Teplota v strede potraviny: 85 °C
Cas peéenia: 10 - 15 minut

Priprava

Maso umyte a osuste. Slaninu nakrajajte na kocky.
Cibulu a paradajky olUpte, pokrajajte na Stvrtiny.
Ogistite kuriatka. Olupte jablko, vyberte jadrovnik,
jablko a uhorku v korenenom naleve pokrajajte na
kocky.

Tuk na pecéenie dajte do prehriateho pekaca

a nechajte opiect méso na jednej strane cca 5 minut.
Po obrateni pridajte kocky slaniny, polovicu kuriatok
a zeleninu a opecte to dohneda. Podlejte %2 | tekutiny
a polozte na pekac¢ pokrievku. Prepnite na 120 °C.
Méso duste 1% hodiny, v pripade potreby podlejte
tekutinou, prip. vinom. Prepnite na 180 °C. Miso
duste dal$iu hodinu.

Po upecéeni méso vyberte. Zaklad omacky zalejte
vinom a povarte na 200 °C, zahustite mukou. Pridajte
zvy8né kuriatka a zohrejte ich. Pridajte smotanu

a omacku dochutte.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Cas pedenia: cca 3 hodiny



Telacie rolky v paradajkovej omacke

Suroviny (pre 5 os6b)

10 tenkych telacich reziiov (po 100 g)

10 tenkych platkov surovej Sunky

10 platkov syra

Cerstvé talianske bylinky (oregano, 3alvia, tymian,
bazalka, rozmarin)

Tuk na pecenie

Omaéacka

750 g prepasirovanych paradajok

200 ml vina

150 ml smotany

Cerstvé talianske bylinky (oregano, 3alvia, tymian,
bazalka, rozmarin)

Sol

Zasufite vyhrievacie teleso pekacda. Pekaé zasunte na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekaca“ na 220 °C.

Cordon bleu

Suroviny (pre 4 osoby)

4 hrubSie telacie steaky (vrchny §al)
4 platky varenej Sunky

4 platky Svaj¢iarskeho syra

Sol, ¢ierne korenie

Muka

Vajce

Struhanka

150 g tuku na pedenie

Citron (na ozdobu)

Zasurite vyhrievacie teleso pekaca. Pekaé¢ zasunte na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
,Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.

Prazska sunka

Suroviny (pre 12 oso6b)

1 Prazska Sunka (asi 2,5 kg) (Sunka s kostou a koZou
nalozena v slanom roztoku, nasledne Udena s pouzitim
bukového dreva)

300 g korenovej zeleniny (mrkva, zeler, por)

50 g tuku na pecenie

1 flasa Burgundského bieleho

Y | tekutiny

50 g medu

Zasunte vyhrievacie teleso pekaca. Pekad zasurite na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekac¢a“ na 180 °C.

Priprava

Na kazdy telaci rezen polozte platok Sunky a syra.
Nasekajte bylinky a rovhomerne rozdelte na rolady.
Masové rolky zvifite a upevnite drevenymi Sparadlami.
V8etky suroviny na omacku zmieSajte.

Tuk na pecenie dajte do prehriateho pekaca

a nechajte v niom opiect méasové rolky. Po obrateni ich

zalejte omacdkou. Polozte pokrievku a prepnite na 160
°C. Pedte dalSich 30 minut.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 220 °C / 160 °C

Teplota v strede potraviny: 75 - 80 °C
Cas peéenia: 40 minut

Priprava

Do steakov nareZzte tasticky, mdso okorefite ¢iernym
korenim a posolte. Do kazdej tasticky vlozte po platku
syra a Sunky, spojte ich §paradlom. Steaky obalte

v muke, roz§lahanom vajci a struhanke.

Do hortuceho pekada dajte tuk. Cordon bleu opecte

z obidvoch stran na hortucom tuku.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 200 °C
Cas pecenia: 10 minut

Priprava

Sunku varte asi 50 minat vo vode, nechajte vychladnut,
odstrante kozu a prebytoény tuk.

Ocistite korenovu zeleninu a nakrajajte na malé kusky.
Tuk rozpustite v predhriatom pekaci a poduste
zeleninu. Polozte na fiu $unku a zalejte %2 | tekutiny.
Polozte pokrievku na pekad, teplotu prepnite na 110 -
120 °C a pecte 45 minut.

Med zmieSajte s malym mnozZstvom prevarenej vody.
Dajte dolu pokrievku z pekaéa a Sunku potrite medom.
Pedte bez pokrievky, kym Sunka pekne nezhnedne.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 180 °C / 110- 120 °C
Teplota v strede potraviny: 65 - 70 °C
Cas pedenia: cca 2 hodiny
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Pecené jahnacie stehno

Suroviny (pre 6 - 8 0sdb)

1 jahnacie stehno (cca 2 kg)

Marinada:
2 | Serveného vina
8 | octu

Sol, ¢ierne korenie

2 CL mletej &ervenej palivej papriky
2 CL mletého nového korenia

2 CL tymianu

2 mrkvy

2 cibule

2 bobkové listy

2 PL oleja

Tuk na pecenie

1 PL muky

Irish Stew

Suroviny (pre 6 - 8 osdb)

2 kg baranieho misa alebo kotliet z jahfiacej krkovicky
1,6 kg zemiakov

800 g cibule

Y2 zvazku nasekanej petrzlenovej viiate

Cerstvy tymian

Sol, ¢ierne korenie

1% | hovéddzieho vyvaru

Zasurite vyhrievacie teleso pekaca. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekac¢a* na 150 °C.
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Priprava

Na marinddu zmieSajte Servené vino s octom. Osolte,
okorefite ¢iernym korenim, mletou paprikou, novym
korenim a tymianom. Umyte mrkvu, odistite a nakrajajte
na tenké platky. Olupte cibulu a pokrajajte na $tvrtiny.
Rozdrobte bobkové listy. V§etko spolu s 2
polievkovymi lyZicami oleja dajte do marinady.
Jahnfiacie stehno v nej nechajte marinovat 24 hodin.
Obcgas ho obratte.

Zasunite vyhrievacie teleso pekada. Pekac¢ zasunte na
prvu urovef zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekac¢a“ na 200 °C.

Jahnacie stehno osuste. Tuk na peéenie dajte do
predhriateho pekac¢a. Méso z kazdej strany opedéte cca
5 minut. Zeleninu vyberte z marinady a opecte spolu
s madsom cca 2 minuty. Podlejte 450 ml precedene;j
marinady a 450 ml vody. PoloZte pokrievku a prepnite
na dalSie pecenia na 150 °C. Pedte 40 - 50 mindut.

Méso a zeleninu vyberte z pekaca. Urobte zo zeleniny
pyré a dajte naspét do vypeku. Na omacku zalejte
vypek vodou a popraste mukou. Zvyste na 200 °C

a omacdku nechajte zovriet. Nechajte ju kratko povarit,
dochuftte ju a servirujte s jahfiacim stehnom.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 200 °C / 150 °C

Teplota v strede potraviny: 55 - 65 °C

Cas ped&enia: 60 minut / 24 hodin marinovat

Priprava

Z miasa odstrante pripadne tuk a kosti a nakrajajte na
kusky velkosti ragu. Olupte zemiaky a cibulu
a nakrajajte na kocky.

Do pekaca najprv navrstvite polovicu zemiakov

a posypte bylinkami, potom poukladajte kisky mésa,
osolte a okorefite Siernym korenim. Na to dajte vrstvu
cibule a tiez ju okorerite. Nakoniec znova navrstvite
zemiaky a vSetko osolte, okorerite Ciernym korenim

a zvy$nymi bylinkami. Prilejte hovadzi vyvar a polozte
na pekac¢ pokrievku.

Pekac vlozte do predhriateho spotrebi¢a a nechajte
piect 30 minut na 150 °C. Potom prepnite na 120 °C
a nechajte piect dalSich 50 - 60 minut.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 150 °C / 120 °C
Cas pecenia: 80 - 90 minut



Hot Pot

Suroviny (pre 6 - 8 0sdb)

6 jahnfiacich ladviniek, zbavenych koze a tuku
1,5 kg zemiakov

Ya | mlieka

250 g Sampinonov

4 cibule

1,6 kg jahnacieho pliecka

6 ustric bez lastur

Sol, ¢ierne korenie

50 g masla

% | tekutiny

Y2 zvazku nasekanej petrzlenovej viate

Zasufite vyhrievacie teleso pekacéa. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekac¢a* na 150 °C.

Martinska hus

Suroviny (pre 4 - 6 osob)

1 ocistena hus (asi 4 kg)

500 g zemiakov

4 cibule

2 jablka

50 g masla

1 zvdzok nasekanej petrzlenovej viate
Majoran

Sol, ¢ierne korenie, mleta paprika
1-1% | tekutiny

1 bobkovy list

Palina, Salvia

30 g medu

Zasuite vyhrievacie teleso pekaca. Pekacd zasurite na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekaca“ na 170 °C.

Priprava

Jahnacie ladvinky rozrezte, odstrarte biele vlakna a na
20 minut vlozte do mlieka. Jahriacie pliecko narezte
platky hrubky cca 2 cm. Olupte zemiaky a nakrajajte na
tenké platky. Cistite 8ampifidny a nakrajajte na platky,
olupte cibulu a nakrajajte na kolieska. Jahfacie
ladvinky vyberte z mlieka, osuSte a narezte na platky.

Pekac vylozte tretinou zemiakov. Na ne rozdelte
polovicu platkov jahniaciny. Osolte a okorerite ¢iernym
korenim. Na to dajte polovicu ladviniek, huby, cibulu
a 3 ustrice. Zakryte druhou tretinou zemiakov. Na ne
polozte zvy$nu jahfiacinu a okorerite. Ostatné ladvinky,
huby, cibulu a ustrice dajte navrch a zakryte
poslednou vrstvou zemiakov.

Vlejte % | tekutiny, zemiaky oblozte vlockami masla. Na
pekac polozte pokrievku. Pekaé¢ zasunte do
predhriatej rury a peéte 60 minut.

Odoberte pokrievku. Prepnite na ,gril + cirkulacia
vzduchu” na 220 °C a pecte dalSich 15 - 20 minut,
kym sa zemiaky neupeéu dohneda. Pred servirovanim
Hot Pot posypte nasekanou petrzlenovou viatou.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekada / gril + cirkulacia vzduchu
Teplota: 150 °C / 220 °C
Cas pecenia: 60 minut / 15 - 20 minut

Priprava

Hus umyte zvonku a zvnutra a osuste. Olupte zemiaky,
nakrajajte na kocky a blansirujte. Olupte cibulu

a jablka a nakrajajte na kocky. Cibulu a jablka poduste
na masle, zmieSajte so zemiakmi, petrzlenovou viiatou
a majoranom a touto hmotou napliite hus. Hus zaS$ite
kuchynskou nitou, potrite solou, ¢iernym korenim

a mletou paprikou.

Y2 | tekutiny nalejete do predhriateho pekaca a vlozte
dnu hus prsiami nadol. Pridajte bobkovy list, palinu
a Salviu. Hus pedte asi 2 hodiny, pricom vzdy
dolievajte tekutinu. Po 1%2 hodine hus obratte.
ZmieSajte med s vypekom a hus nim kratko pred
dopecdenim potrite. Peéte dalej, kym pekne
nezhnedne.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 170 °C

Teplota v strede potraviny: 85 - 90 °C
Cas pedenia: cca 2 hodiny
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Husacie stehna

Suroviny (pre 4 osoby)

4 husacie stehna

Sol

40 g husacej masti

1 cibula

1 PL mletej papriky (sladkej)
1 strudik cesnaku

Rasca

1 | tekutiny

1 kg zemiakov

2 paradajky

2 struky zelenej papriky

Y2 zvazku nasekanej petrzlenovej viate

Zasufite vyhrievacie teleso pekacda. Pekaé zasunte na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekac¢a“ na 190 °C.

Pecené kuracie stehna

Suroviny (pre 6 os6b)

6 kuracich stehien

Olej vhodny na pripravu pri vysokych teplotach (napr.
arasidovy olej)

Korenie na pecené kurcéa (paprika, ¢ierne korenie, sol)

Zasufite vyhrievacie teleso pekacda. Pekaé¢ zasunte na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekaca“ na 200 °C.

Peceny kralik
Suroviny (pre 4 osoby)

1,5 kg kralicieho mésa
300 ml bujénu z diviny
300 ml bieleho vina

50 g slaniny pokrajanej na kocky
1 mala cibula

2 klin¢eky

4 listky Salvie

1 bobkovy list

2 PL paradajkového pyré
50 g tuku na pecenie

Y8 | &erveného vina

150 ml smotany

Sol, éierne korenie
Muka

Zasurite vyhrievacie teleso pekaca. Pekacd zasurite na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
»Funkcia pekaca“ na 200 °C.
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Priprava

Husacie stehna oplachnite, osuste a posolte. Olupte
cibulu a nahrubo nasekajte. Struc¢ik cesnaku olupte

a pretlacte. Zemiaky olUpte a nakrajajte na hranol&eky,
paradajky a papriky umyte, vyberte jadrovniky

a nakrajajte na kocky.

Husaciu mast nechajte roztopit v predhriatom pekaci.
Husacie stehna najprv opekajte koZzou nadol cca 5
minut, obrafte a pridajte cibulu, cesnak, rascu a mletu
papriku a peéte dalSich cca 5 minut.

Podlejte %2 | tekutiny, poloZte na pekaé pokrievku

a duste 30 minut na 150 °C. Pridajte pripravenu
zeleninu. Znova prilejte V2 | tekutiny. S pokrievkou
duste dalSich 15 - 30 minut. Posypte nasekanou
petrzlenovou vhatou a naservirujte.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 190 °C / 150 °C
Teplota v strede potraviny: 90 °C
Cas peéenia: 45 - 60 minut

Priprava

Umyte kuracie stehna, osuste ich. Na marinadu
zmieSajte olej s koreninami a natrite fiou kuracie
stehna.

Kuracie stehna najprv polozte kozou nadol do
predhriateho pekaca. Z kazdej strany ich pecéte 12 - 15
minut. Pokrievku mézete polozit na pekad.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 200 °C

Teplota v strede potraviny: 85 °C
Cas peéenia: 25 - 30 minut

Priprava

Méso z kralika naporciujte, oplachnite, osuste, osolte
a okorente Ciernym korenim.

Tuk na pecenie dajte do predhriateho pekaca a méso
opecdte z jednej strany. Po obrateni opecéte dohneda
spoloéne s mdsom kocky slaniny, posekanu cibulu,
klinéeky, Salviu, bobkovy list a paradajkové pyré.
Podlejte bujonom z diviny a bielym vinom. Na pekaé
polozte pokrievku, nechajte varit 40 - 50 minut na 160
°C.

Vyberte méso z pekada, vypek zmieSajte s Cervenym
vinom a mukou rozmieSanou vo vode a kratko povarte
na 200 °C. Zjemnite smotanou, dochutte solou

a ¢iernym korenim.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 200 °C / 160 °C

Teplota v strede potraviny: 70 - 75 °C
Cas peéenia: 60 minut



Srncéi chrbat, chladeny

Suroviny (pre 6 osob)

1 srnéi chrbat (asi 2 kg)
Sol, ¢ierne korenie

250 g platkov slaniny
100 g masla

Marinada

% | Eerveného vina

300 g koreriovej zeleniny (mrkva, zeler, por)
1 cibula

3 borievky

1 bobkovy list

5 zrniek ¢ierneho korenia

Cumberlandska omacka
Koéra z jedného pomaranda

50 ml ¢erveného vina

100 g ribezlového zelé

100 g brusnic

1 CL horé&icového prasku

1 Spicka noza mletého zazvoru
Sol, citronova stava

Slavky jedlé v bielom vine

Suroviny (pre 4 osoby)
2 - 8 kg slavok jedlych

2 cibule

2 mrkvy

1 por

Ya zeleru

1 zvdzok nasekanej petrzlenovej viate
1 strucik cesnaku

1 bobkovy list

100 g masla

Celé cierne korenie

% | bieleho suchého vina

Zasuite vyhrievacie teleso pekaca. Pekacd zasurite na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.funkcia pekac¢a“ na 175 °C.

Priprava

Na marinadu od&istite korefiovu zeleninu a nakrajajte na
malé kusky. Olupte cibulu a pokrajajte na Stvrtiny.
VSetky suroviny pridajte do ¢erveného vina. Zo
srnéieho chrbta odstrante kozu a nechajte ho
marinovat 24 hodin.

Zasunte vyhrievacie teleso pekacéa. Peka¢ zasurite na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.Funkcia pekaca" na 170 °C.

Vyberte srnéi chrbat z marinady a osuste, potrite ho
solou a &iernym korenim a oblozte platkami slaniny.
Maslo uprazte v panvici. Srn¢i chrbat vlozte do
predhriateho pekaca, polejte maslom a nechajte piect
20 - 25 minut. Po prvych 10 minutach dajte dolu
slaninu. Srnéi chrbat nechajte vychladnut, filé opatrne
uvolnite z kosti, narezte prie¢ne na platky a znova
polozte na kosti.

Na cumberlandski omacéku nastrihajte najemno
pomarancéovu koru a povarte 10 minat v éervenom
vine. Nechajte vychladnut a zmieSajte s ostatnymi
surovinami.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca

Teplota: 170 °C

Teplota v strede potraviny: 65 - 70 °C

Cas peéenia: 20 - 25 minut / 24 hodin marinovat

Priprava

Musle ocistite pod te€lucou vodou a odstrarte

a otrhajte vlakna. Otvorené musle vyhodte. Olupte
cibulu, o&istite mrkvu, por a zeler a v8etku zeleninu
nakrajajte na malé kusky. Zeleninu zmiesSajte

s pretlaéenym cesnakom, bobkovym listom a zrnkami
¢ierneho korenia.

Maslo rozpustite v predhriatom pekaci a poduste
zeleninu. Zalejte bielym vinom a vlozte dnu musle. Na
pekac polozte pokrievku, nechajte varit 15 - 20 minut.
Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 175 °C
Cas peéenia: 15 - 20 minut
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Zubac peceny v celku

Suroviny (pre 4 - 6 0os6b)

1 zubaé (1 - 1,5 kg)

150 g platkov slaniny

100 g masla

2 velké zemiaky (aby sa zubaé¢ dal postavit rovno do
pekaca)

Zasufite vyhrievacie teleso pekacda. Pekaé zasunte na
prvu uroven zdola. Ruru prehrejte druhom ohrevu
.funkcia pekac¢a“ na 175 °C.

Plnené sampinoény
Suroviny (pre 8 oso6b)

16 velkych Sampinonov
Citron

150 ml zeleninového vyvaru

Spenatova plnka

400 g ¢erstvého Spenatu
2 struciky cesnaku

1 cibula

50 g prerastenej udenej slaniny
1 zvdzok petrzlenu

40 g masla

Muskatovy orieSok

50 ml smotany

60 g nastruhaného syra
30 g piniovych orieskov

Plnka zo syra s bielou plesnou
100 g Créme fraiche

100 g syra s bielou plesriou
Sol, ¢ierne korenie

Zasurnte vyhrievacie teleso pekaca. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekac¢a“ na 140 °C.
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Priprava

Zubacéa nechajte u predajcu zbavit Supin a vypitvat.
Rybu umyte, na obidvoch stranach viackrat narezte
a oblozte slaninou.

Maslo dajte do predhriateho pekada. Zubaca
pomocou dvoch zemiakov polozte vzpriamene do
pekaca a nasadte pokrievku. 5 minut pred dopecéenim
pokrievku odoberte.

Podavajte s cibulovo-smotanovou omackou.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 175 °C

Teplota v strede potraviny: 65 °C
Cas peéenia: 30 minut

Priprava

Ocistite huby, stopky opatrne vykrutte a najemno
nasekajte. Vydlabané huby vloZzte do pekaca
a pokvapkajte citronom.

Spenatova plnka:

Spenat umyte a blansirujte, dobre vytlaéte z neho vodu
a nahrubo nasekajte. Olupte cesnak a cibulu,
nakrajajte ich na kocky. Slaninu nakrajajte na kocky,
umyte petrzlenovu viiat a najemno nasekajte.

Maslo zohrejte v panvici, opeéte v nej slaninu, cibulu,
cesnak a polovicu nasekanych stopiek hub.
Zamie$ajte Spenat, smotanu a polovicu petrzlenovej
vilate a poduste. Osolte, okorerte ¢iernym korenim

a muskatovym orieskom.

Plnka zo syra s bielou pleshou:

ZmiesSajte syr s bielou plesnou a Créme fraiche

s druhou polovicou nasekanych stopiek hub. Ochutte
solou a &iernym korenim.

Plnku rozdelte na hlavigky hub. Spenatovu plnku
posypte piniovymi orieSkami a syrom. Zeleninovy vyvar
opatrne nalejte do pekada. Na pekac polozte
pokrievku, nechajte piect v pekaci predhriatom na
funkciu pekaca 20 minat. Potom odoberte pokrievku
a pecte dalSich 10 minut.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 140 °C
Cas peéenia: 30 minut



Plnena paprika

Suroviny (pre 9 osob)

9 velkych strukov papriky (Servena, zelena a zIta)
Olivovy olej

3 cibule

1 strudik cesnaku

1 kg paradajok

600 g mletého misa (telacieho alebo hovadzieho)
300 g uvarenej ryze

200 g kozieho syra

1 zvdzok petrzlenu

Cerstvé bylinky (napr. rozmarin, oregano, tymian,
bazalka)

Sol, ¢ierne korenie, mleta paprika

1 Spic¢ka noza Skorice

Ya | zeleninového vyvaru

Zasufite vyhrievacie teleso pekaca. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekac¢a* na 180 °C.

Pecené jablka

Suroviny (pre 9 osd6b)
9 velkych jabik (napr. Boskoop)

Marcipanova pinka

1 plechovka marhul

100 g hrozienok

300 g marcipanovej hmoty
150 ml marhulového likéru

Mandlova plnka

70 g masla

50 g hrozienok

3 PL rumu

70 g mandlovych paligiek
50 g cukru

1 CL 8korice

Zasurite vyhrievacie teleso pekaca. Ruru prehrejte
druhom ohrevu ,Funkcia pekac¢a“ na 160 °C.

Priprava

Odrezte Ciapocky z paprikovych strukov. Zo strukov
vyberte jadierka a vnutorné Zzilky. Paprikové struky
umyte a vlozte do pekada.

Na plnku olupte cesnak a cibulu a najemno nasekajte.
Olupte paradajky, vykrojte ¢ast okolo stopky

a nakrajajte na malé kusky. Nasekajte bylinky.

V panvici zohrejte olej a poduste cesnak a cibulu,
pridajte mleté méaso a kratko oprazte. Pridajte ryzu,
paradajky, kozi syr, bylinky a korenie.

Ochutenou zmesou mletého mésa naplite papriku, na
kazdy struk polozte odrezanu ¢iapoc&ku. Zeleninovy
vyvar opatrne nalejte do pekadca.

Na pekaé polozte pokrievku a nechajte piect v pekadi
predhriatej rure 25 minut. Potom odoberte pokrievku
a pecte dalSich 20 minut na 140 °C.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 180 °C / 140 °C
Cas peéenia: 45 minut

Priprava

Marcipanova plnka

Marcipanovu hmotu najemno nastruhajte a rozpustite
v marhulovom likéri. Marhule nechajte odkvapkat

a pokrajajte na kocky. Umyte hrozienka a spolu

s kockami marhul zamie$ajte do marcipanovej hmoty.
Mandfovéa plnka:

Umyte hrozienka a vlozte ich do rumu. Cukor zmie$ajte
so Skoricou.

Umyte jablka a dostato&ne vykrojte jadrovniky. Jablka
vlozte do pekacda. Polovicu jabl'k naplfite marcipanovou
plnkou. Druht polovicu naplite striedavo hrozienkami,
mandlami, kiskami masla a cukrom zmie$anym so
Skoricou.

Pekac¢ zasurite do predhriatej rury a nechajte piect bez
pokrievky 15 - 20 minut. Podavajte so $0dé.

Hodnoty nastavenia

Nastavenie: funkcia pekaca
Teplota: 160 °C
Cas peéenia: 30 minut
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Kullanima yonelik 6nemli bilgiler ve
uyarilar

/A Yanma tehlikesi!

Kizartma kabi ¢gok sicaktir. Sicak kizartma kabini
pisirme alanindan sicaga dayanikli bir firin eldiveniyle
cikariniz.

/A Yanma tehlikesi!

Kizartma isleminde firin kapaginin agilmasindan sonra
kizartma kabi 1siticisi bir siire daha isinmaya devam
eder.

A Yanma tehlikesi!

Alkol buhari sicak pigirme alaninda tutusabilir.
Kesinlikle cok fazla yiiksek oranda alkollii igeceklerle
yemekler hazirlamayiniz. Sadece kiguk bir miktar
yiksek oranda alkol igeren igecek kullaniniz. Cihazin
kapagini dikkatlice aginiz.

A Yanma tehlikesi!

Kizartma kabi kapaginin agilmasinda sicak buhar gikisi
olabilir. Kizartma kabi kapagini dikkatli aginiz.
Cocuklari uzak tutunuz.

Dikkat!

- Cokyiiksek sicakliklarda yapismaz kaplama
zarar goriir:

- Kizartma kabi sadece maksimum 220 °C'ye
kadar olan sicakliklarda kullaniimalidir.

- Kizartma kabi, gazli ocak lizerinde veya 1sinli
isitici bulunan elektrikli ocaklarda
kullanilmamalidir.

- Kizartma tenceresi indiiksiyonlu ocaklara uygun
degildir.

- Kizartma kabi tugla isletim seklinde
kullanilmamalidir.

- Bir piroliz temizleme yiiriitlilecegi zaman isitici,
citkarma sistemi ve kizartma kabi pisirme

alanindan c¢ikarilmalidir. Piroliz esnasindaki
sicaklik yapismaz kaplamaya zarar verir!

- Keskin nesneler yapismaz kaplamayi ¢izer:

- Kesinlikle kizartma kabinda kesilmemelidir.

- Sadece tahtadan veya isiya dayanikli plastikten
yapilmis pisirme aletleri kullaniimalidir. Sos,
sicaga dayanikli plastik kasiklarla dékilmelidir.

- Yapismaz kaplama, yanlis temizleme sebebiyle
zarar goriir:

- Temizlemek icin kesici veya sert temizlik
maddeleri, 1zgara veya firin spreyleri, tirtikli
ylizeyleri olan siingerler veya keskin cisimler
kullanilmamalidir.

- Kizartma kabi bulagik makinesinde
ytkanmamalidir.

Sicaklik sensorii, sadece kizartma kabini kapaksiz
kullanacaginiz zaman c¢alistiriimahidir.

Fan tekerleginin kirlenmemesi igin hizlandiriimis
finnlarda yag filtresi kullaniniz.

ilk kullanimdan &nce finni sicak sabunlu suyla ve
yumusak bir fircayla veya siingerle temizleyiniz.
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Kullanima yonelik

Kizartma kabi, Firin serisi 200 ve 400 (BOP 210/211
hari¢) i¢in uygundur. Bunlar igin, ayri olarak
bulunabilen isitici gdvde ve gikarma sistemi gerekir.
Isitict govdeyi tugla igleri icin de kullanabilirsiniz.

Bilgi: Normal pisirme islemi esnasindan isitici gévdeyi
pisirme alanindan gikariniz.

1 Firinin arka kismindaki soketin kapagi
cikarilmahdir. Ek isitici gévde, firinin arka
kismindaki sokete takilmalidir.

—

2 Cikarma sistemi, firinin en alttaki stirgili
kademeye yerlestirilmelidir.

—

- /
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4  Kizartma kabi, 1zgara teli lizerine yerlestirilmelidir.

[

) 2/

BOP 220/221 veya buharli firin ve buhar cihazinda
kizartma kabini, kizartma fonksiyonu olmadan da
kullanabilirsiniz. BOP 220/221'de ek olarak gikarma
sistemi gerekir. Buharli firinda: 6nden ve arkadan
tutarak kizartma kabini dogrudan siirgiilii 1izgara teline
itiniz.

Bilgi: Buharl firinda kizartma kabini kapak
yerlestirmeden de kullanabilirsiniz.

Kizartma kabini bosken isitmayiniz. Aksi halde
yapismaz kaplama zarar goérebilir. Kizartma kabini bir
gazli ocakta veya emisyonlu i1sitici govdeli elektrikli
ocakta kullanmayiniz.

Kizartma kabinda ¢ok fazla yemegi sorunsuz olarak
hazirlayabilirsiniz. Yiyeceklerinizi hazirlayabilir ve
firinda birakabilirsiniz. Kizartma kabi, servis edilene
kadar bu yiyecekleri sicak tutar. Servis yapilirken
mutfaginiz da temizlenmis olur - Yemek firinda
hazirlandigindan ocak alani da kirlenmez.

Kizartma iglemi igin 190 - 220 °C arasinda ve
pisirmeye devam etmek igin ise 130 - 160 °C arasinda
bir sicaklik seciniz.

Kizartma kabinda biylk rostolari ve baliklari da
pisirebilirsiniz - Performans, sicaklik destegdi ve alan
biyik olglide ayarlanmistir.

Kizartma kabinda baliklari, kapak olmadan da tam
kizartabilir ve kapagini kapatarak hafif hafif
pisirebilirsiniz.

Kizartma kabinin alt kismini veya kapagini ayri ayri da,
ornegdin pisirme kabi olarak kullanabilirsiniz.

Ocak alaninin aksine kizartma sicakhgini ve pisirmeye
devam sicakligini tam olarak segebilirsiniz.

Kizartma isleminde kapiy! daima kapali tutunuz. Aksi
halde sicaklik siirekliligi saglanamayacagindan firin
kapagini yalnizca gevirme, karigtirma veya
demlendirme islemleri i¢in hafifge aginiz. Kizartma
isleminde, firin kapaginin agilmasindan sonra da
iIsitma elemani bir siire iIsinmaya devam eder.



Kizartma kabinda hafif pisirme

Hafif pisirme, az yagda ve yavas yavas kizartma
kombinasyonudur. Kizartma kaplarinin kaplama
donanimi, bdylesine miikemmel ve esit bir sicaklik
paylasiminin basarilmasini saglar. Yapigsmaz Kaplama
sayesinde yalnizca biraz yag ile son derece saglikl ve
kalorisiz yemekler pisirebilirsiniz.

Kizartma kabi 1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini,
¢ekme sisteminde firinin alttan birinci kademesine
yerlestiriniz. Firinin kapisini kapatiniz. Isitma tiirlini
"Kizartma fonksiyonu" olarak ayarlayiniz ve istediginiz
sicaklidi seginiz. Sicaklik, kizartma fonksiyonunda
maksimum 220 °C'ye kadar ayarlanabilir.

Yemegi kizartma kabina koymadan 6nce isitma
sembolii silinene kadar bekleyiniz. Yemegi, kapak
olmadan kisa bir siire kizartiniz. Uzerine yeteri kadar
pisirme sivisi ekleyiniz. Ardindan kapag: kapatiniz ve
yemedi, istenilen sicaklikta hafif pismeye birakiniz.

Kizartma kabinda kizartma yapilmasi

Kizartma kabi isitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini,
cekme sisteminde firinin alttan birinci kademesine
yerlestiriniz. Firinin kapisini kapatiniz. Isitma tiiriini
"Kizartma fonksiyonu" olarak ayarlayiniz ve istediginiz
sicakligi seginiz. Sicaklik, kizartma fonksiyonunda
maksimum 220 °C'ye kadar ayarlanabilir.

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. istenilen
pisirme derecesine ulasildiginda firini kendi kendine

kapatan sicaklik sensdriinin kullanilmasini dneriyoruz.

Dikkat! Sicaklik sensoriinii yalnizca kizartma kabini
kapaksiz kullanacaginiz zamanlarda calistiriniz.

Kizartma kademesi

Sadece kizartma fonksiyonlu firin modellerinde:
Kizartma kademesinde firin, yaklagik 3 dakika boyunca
tam performans ile i1sinir. Boylelikle 6rnegin biftekleri
kisa siirede pisirebilirsiniz.

Kapagin agilmasiyla kizartma kademesi sona erer.
Kizartma kademesi esnasinda kapak kapatilmamalidir.

Kizartma kademesinin etkinlestirilmesini, firininizin
kullanim kilavuzunda bulabilirsiniz.

Pisirme kabi olarak kullanimi

Kizartma kabi, ayni zamanda pisirme kabi olarak da
kullanilabilir. Bunun igin kizartma kabini, alttan ikinci
kademede ¢gekme sistemi lizerine yerlestiriniz. Isitma
tirl "Yiksek sicakhk + Distik sicaklik" segilmelidir.
Maksimum 220°C olabilen normal sicakliga
ayarlayiniz.

Oneriler ve ipuglari

Yapigmaz kaplama sayesinde ¢ok az yag ile kizartma
yapabilirsiniz. Kizartma kabi, firin ile birlikte 6nceden
isitildiysa yagi kizartma isleminden 6nce koyunuz.

ipucu: Yagi kizartma kabina koymak yerine eti
yaglayiniz. Boylece dogrudan bir is1 aktarimi saglanir.

Kizartma sivilari cabuk piser; yeterli pisirme sivisi
koymaya 6zen goOsteriniz. Yaklagik 30 dakikalik bir
pisirme siiresi ign yaklagik % litre sivi eklemeniz
gerekir. Sosla pigirme igsleminde sos sivi tutulmali,
pisirme sivisi ardindan eklenmelidir.

Temizleme ve bakim

Dikkat! Isitici gévde, gikarma sistemi ve kizartma kabi,
Piroliz temizleme esnasinda pisirme alanindan
alinmalidir. Piroliz temizleme esnasinda ulasilan
sicaklik, yapismaz kaplamaya zarar verir!

Yapismaz kaplama sayesinde neredeyse biitiin kirler
bile sabunlu su ve yumusak bir firga ile gikarilabilir.
Zorlu kirler sabunlu su ile temizlenebilir.

Temizleme iglemi igin kesinlikle keskin veya agresif
temizleme malzemeleri, 1zgara veya firin spreyi, sert
yiizeyli veya keskin kenarli siingerler kullanmayiniz.
Bunlar yapigsmaz kaplamaya zarar verebilir.

Kizartma kabini bulasik makinesinde yitkamayiniz!

Saklama esnasinda kapagi kizartma kabinin igine ters
bir sekilde koymak yerine lizerine kapatiniz. Aksi halde
yapismaz kaplamaya zarar verir.
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Tarifler

Tariflerimiz 6 - 12 kisiliktir.

Firint her zaman onceden isitiniz, kizartma kabinin da
isitilip 1sitilmayacadi tariflerimizde belirtilmistir.

Lindstrom usuliu kiyma biftek

icindekiler ( 4 - 6 kisilik)

1 sogan

30 gr tereyadi

2 dilim soslu kirmizi pancar
1 tursu

500 gr kiyma

100 gr ekmek kirintisi

1 yumurta

Tuz, karabiber

20 gr kapari otu

Kizartma kabi isitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 200 °C'de 6nceden isitiniz.

Yumurta mantarh sigir eti rosto

icindekiler (6 kisilik)

2,5 kg sigir eti

30 gr kizartma yagi

100 gr domuz pastirmasi
1 sogan

1 domates

Y% elma

1 kornigon salatalik

400 gr taze yumurta mantari
Karabiber, kirmizi biber
% It sivi

Y It beyaz sarap

Ya It siit kremasi

Un

Kizartma kabi 1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirinde 200 °C'de 6nceden isitiniz.
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Kizartma kabi, en iyi esitlikte 1s1 aktarimini saglayacak
masif dokiim teknikleriyle olusturulmustur. Isinma
siuresi yaklasik 25 dakikadir. Hazirliklara baglamadan
once firininizi aginiz.

Hazirlama

Sogdan, kirmizi pancar ve salataligi iyice dograyiniz.
Sogani yagda buharla pisiriniz. Kiymay kalan diger
malzemelerle birlestiriniz.

Bu malzemeden 8 - 10 parga kiyma biftek olusturunuz.
Onceden isitilmig kizartma kabinda bifteklerin her
ylzeyini yaklagik 7 dakika kizartiniz.

Cesitleme

Kizartma kabinda 4 kiyma biftek kizartiniz. Pigsirme
siiresinin bitmesinden kisa bir siire énce bu biftekleri
kenara gekiniz, kizartma kabina biraz yag koyunuz ve 4
yumurta kiriniz. (Yumurtalari ayri olarak pigsirme
alaninda da yapabilirsiniz.)

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 220 °C

Merkez sicakhgr: 85 °C
Pisirme siiresi: 10 - 15 dakika

Hazirlama

Et yikanmali ve kurulanmalidir. Domuz pastirmasi
kesilmelidir. Sogan ve domates soyulmal, ikisi de dort
pargaya bollinmelidir. Yumurta mantarlari
temizlenmelidir. EIma soyulmalidir, gekirdekleri
ctkarilmalidir, elma ve kornigon salatalik kare kare
kesilmelidir.

Onceden isitilmis kizartma kabina kizartma yagi
konmali ve etin ilk konulan ylizi yaklasik 5 dakika
kizartilmahdir. Domuz pastirmasinin gevrilmesinden
sonra yumurta mantarinin yarisi ve sebzeler de
eklenmeli ve kizartilmalidir. ¥2 It sivi ile Ustl
kaplanmali ve kapak kapatilmalidir. 120 °C'ye geri
alinmahdir. Kizartma 12 saat yavas yavas pisirilmelidir,
gerekirse sivi veya beyaz sarap da eklenebilir. 180
°C'ye getirilmelidir. Rostolama bir saat kadar daha
devam ettirilmelidir.

Pisirme siresinin sonunda rosto gikariimalidir. Sos
olarak lizerine sarap ddkiilmeli ve una batirilarak 200
°C'de pisirilmelidir. Kalan yumurta mantarlari da
eklenmeli ve birlikte isitilmalidir. Stt kremasi
eklenmeli ve tadina bakilmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Pisirme siiresi: yakl. 3 saat



Domates soslu dana rulo

icindekiler (5 kisilik)

10 ince dana sinitzel (her biri 100 gr)

10 ince dilim ¢ig jambon

10 dilim peynir

Taze italyan bitkileri (keklik otu, adagayi,kekik,
feslegen, biberiye)

Kizartma yagi

Sos

750 gr makinada gekilmis domates

200 ml gsarap

150 ml st kremasi

Taze italyan bitkileri (keklik otu, adagayi,kekik,
feslegen, biberiye)

Tuz

Kizartma isitici govdesi takilmalidir. Kizartma kabi
alttan ilk katmana yerlestirilmelidir. Kizartma kabi ile
birlikte firin, "Kizartma fonksiyonu" isitma tiiriinde
220 °C'de 6nceden isitilmalidir.

Cordon bleu

icindekiler (4 kisilik)

4 kalin dana biftek (lst kisim)
4 dilim pismis jambon

4 dilim isvigre peyniri

Tuz, karabiber

Un

Yumurta lekesi

Beyaz ekmek kirintisi

150 gr kizartma yag

Zeytin (garnitiir igin)

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 200 °C'de 6nceden isitiniz.

Hazirlama
Her dana sinitzel, dilim jambon ve peynir ile
sarilmalidir. Bitkiler dogranmali ve ayni sekilde ruloya

eklenmelidir. Et rulolari sarilmali ve kiiglik tahta
siglerle sabitlenmelidir.

Tim malzemeler sos igin karigtiriimalidir.

Onceden isitilmis kizartma kabina kizartma yagi
konmali ve et rulolari iginde kizartilmahdir.
Cevrildikten sonra soslanmalidir. Kapak kapatiimali ve
160 °C'ye geri alinmalidir. 30 dakika boyunca daha
pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu

Sicaklik: 220 °C / 160 °C

Merkez sicakhigi: 75-80 °C
Pisirme siiresi: yakl. 40 dakika

Hazirlama

Biftek kalibinda kesilmeli, et biberlenmeli ve
tuzlanmalidir. Her kaliba bir peynir ve jambon konmali
ve rulo sigleri ile sabitlenmelidir. Biftekler un, cirpiimig
yumurta ve ekmek kirintisina batirilmalidir.

Kizartma yagi sicak kizartma kabina konmalidir.
Cordon bleu, iki tarafi da altin kahverengi oluncaya
kadar kizgin yagda kizartilmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C
Pisirme siresi: 10 dakika
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Prag jambonu

icindekiler (12 kisilik)

1 Prag jambonu (yaklasik 2,5 kg) (tuzlu suda
bekletilmis, ardindan odun atesinde titsilenmis
kemikli ve derili bir jambon)

300 gr kok sebze (havug, kereviz, pirasa)

50 gr kizartma yagi

1 sise beyaz Burgonya sarabi

Y2 It sivi

50 gr bal

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 180 °C'de 6nceden isitiniz.

Kizarmis kuzu budu

icindekiler (6 - 8 kisilik)
1 kuzu budu (yakl. 2 kg)

Marine:

Y2 It kirmizi sarap
g It sirke

Tuz, karabiber

2 TK kirmizi pul biber
2 TK yenibahar otu
2 TK kekik

2 havug

2 sogan

2 defne yapragi

2 YK sivi yag
Kizartma yagi
1YKun
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Hazirlama

Jambon yaklasik 50 dakika suda pigirilmeli, sogumaya
birakilmali, deri ve kalan yaglar ¢ikariimalidir.

Kok sebzeler temizlenmeli ve kiiglik kiiglik kesilmelidir.
Kizartma yagi énceden isitilmis kizartma kabina
dokiilmeli ve sebzeler kisik ateste pisirilmelidir.
Jambon buna eklenmeli ve sarap ve %2 It sivi ile
kaplanmalidir. Kapak kizartma kabi Gizerine kapatiimali,
sicaklik 110 =120 °C'ye geri ayarlanmali ve 45 dakika
boyunca pisirilmelidir.

Pisirme suyu ile bal karistiriimalidir. Kapak kizartma
kabinin lGizerinden alinmali ve jambon, bal ile
kaplanmalidir. Renk kahverengiye dénene kadar kapak
olmadan pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklk: 180 °C / 110-120 °C
Merkez sicakhi§i: 65-70 °C
Pisirme siiresi: yakl. 2 saat

Hazirlama

Marine islemi igin kirmizi sarap ve sirke
karistirilmahdir. Tuz, karabiber, kirmizi biber, yenibahar
otu ve kekik ile baharatlanmahdir. Havuglar yitkanmali,
soyulmali ve ince dilimler halinde kesilmelidir.
Soganlar soyulmali ve dorde bélinmelidir. Defne
yapraklari dogranmalidir. Tim bunlar, 2 yemek kasigi
yag ile marine sosuna katilmalidir. Kuzu budu bunun
icinde 24 saat marine edilmelidir. Bu esnada arada bir
cevrilmelidir.

Kizartma kabi 1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firin1 "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirinde 200 °C'de 6nceden Isitiniz.

Kuzu buduna hafifge vurularak suyu alinmalidir.
Onceden isitilmig kizartma kabina kizartma yapi
konmalidir. Etin her yiizii yaklagik 5 dakika
kizartilmalidir. Sebzeler marine sosundan gikariimali
ve yaklasik 2 dakika boyunca et ile kizartilmahdir. Kap,
450 ml stiziilmis marine sosu ve 450 ml su ile
doldurulmalidir. Kapak kapatiimali ve 150 °C olan
pisirme sicakhdina geri ayarlanmahdir. 40 - 50 dakika
pisirilmelidir.

Et ve sebzeler kizartma kabindan gikariimalidir.
Sebzeler ezilmeli ve yeniden malzemelerin igine
konmalidir. Sos i¢gin malzemeler su ile kaplanmali ve
lizerine un serpilmelidir. Pigirme islemi icin sicakhk
200 °C'ye ylikseltilmelidir. Sos kisa bir siire
pisirilmeli, tadina bakilmali ve kuzu budu ile servis
edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C / 150 °C
Merkez sicakligi: 55 -65 °C
Pisirme siresi: yakl. 60 dakika /
24 saat marine edilmeli



irlanda yahnisi

icindekiler (6 - 8 kisilik)

2 kg koyun eti veya koyun pirzola
1,5 kg patates

800 gr sogan

Y2 demet kesilmis maydanoz
Taze kekik

Tuz, karabiber

1% It et suyu

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" i1sitma tiirlinde 150 °C'de 6nceden isitiniz.

Giivecg

icindekiler (6 - 8 kisilik)

6 kuzu bobregi, derisiz ve yagsiz
1,5 kg patates

Ya It siit

250 g mantar

4 sogan

1,5 kg kuzu omuzu

6 adet kabuksuz istiridye
Tuz, karabiber

50 g tereyag

% It sivi

Y% demet kesilmig maydanoz

Kizartma kabi isitma govdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" i1sitma tiirlinde 150 °C'de 6nceden isitiniz.

Hazirlama

Gerekirse etin yaglari ve kemikleri ayiklanmali ve yahni
boyutunda parcgalar haline kesilmelidir. Patatesler ve
sodanlar soyulmali ve kiip kiip kesilmelidir.

Kizartma kabina patateslerin yarisi konmali ve lizerine
baharat serpilmeli, ardindan et pargalari eklenmeli ve
tuz ve karabiber serpilmelidir. Uzerine bir kat daha
patates konmali ve bunlar da baharatlanmalidir.
Ardindan yeniden patates eklenmeli ve hepsinin
lizerine tuz, karabiber ve kalan bitkiler serpilmelidir. Et
suyu Uzerine dokiilmeli ve kapak kapatiimalidir.

Kizartma kabi, 6nceden isitilmis cihaza yerlestirilmeli
ve 30 dakika boyunca 150 °C'de pisirilmelidir.
Ardindan 120 °C'ye geri ayarlanmali ve 50 - 60 dakika
boyunca pisirmeye devam edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 1560 °C / 120 °C
Pisirme siresi: 80 - 90 dakika

Hazirlama

Kuzu bobregi kesilmeli, beyaz baglardan temizlenmeli
ve 20 dakika siitte tutulmahdir. Kuzu omzu yaklasik 2
cm kalinliginda pargalar haline kesilmelidir. Patatesler
soyulmali ve ince parcgalar halinde kesilmelidir.
Mantarlar temizlenmeli ve parcalara ayrilmalidir,
soganlar soyulmali ve halka halka kesilmelidir. Kuzu
bobregdi siitten ¢ikarilmali, kurutmak amaciyla hafifge
vurulmali ve pargalara ayrilmalidir.

Kizartma kabina patates parcgalarinin ligte biri
konmalidir. Bunun igin kuzu eti pargalarinin yarisi
ayrilmalidir. Tuz ve karabiber serpilmelidir. B&bregin
yarisi, mantarlar, soganlar ve 3 istiridye eklenmelidir.
Patateslerin diger ligte biri bunlarin tstliine konmalidir.
Uzerine, kalan kuzu eti konmali ve baharatlanmalidir.
Kalan bdbrek, mantarlar, soganlar ve istiridyeler ise
lizerine konup son patateslerle lizeri kapatiimalidir.

% It sivi eklenmeli, patatesler yag tabakasiyla
kaplanmalidir. Kizartma kabi lizerine kapak
kapatiimalhdir. Kizartma kabi, 6nceden isitilmis firina
konmali ve 60 dakika pisirilmelidir.

Kapak kaldiriimalidir. "lzgara + Hava dolagimi"
ayarinda 220 °C'ye getirilmeli ve patatesler
kahverengi olana kadar 15 - 20 dakika daha
pisirilmelidir. Servis edilmeden dnce giivecin lzerine
dogranmis maydanoz konmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu / lzgara + Hava dolasimi
Sicaklik: 150 °C / 220 °C
Pisirme siresi: 60 dakika / 15 - 20 dakika
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Martinsgans

icindekiler ( 4 - 6 kisilik)

1 hazir kaz (yaklasik 4 kg)
500 g patates

4 sogan

2 elma

50 g tereyagi

1 demet dogranmis maydanoz
Keklik otu

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber
1-1% It sivi

1 defne yaprag

Misk otu, adagayi

30 gr bal

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 170 °C'de 6nceden isitiniz.

Kaz budu

icindekiler (4 kisilik)

4 kaz budu

Tuz

40 gr kaz yagi

1 sogan

1 YK pul biber (tath)
1 dis sarimsak
Kimyon

11t sivi

1 kg patates

2 domates

2 yesil biber

%2 demet kesilmig maydanoz

Kizartma kabi isitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 190 °C'de 6nceden isitiniz.
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Hazirlama

Kazin ici ve disi yikanmali ve kurutulmalidir. Patatesler
soyulmali, baharatlanmali ve haglanmalidir. Soganlar
ve elmalar soyulmali ve baharatlanmalidir. Soganlar ve
elmalar yagda pisirilmeli, patatesler, maydanoz ve
keklik otu ile karigtiriimali ve bu malzeme kazin igine
konmalidir. Kaz, mutfak ipi ile dikilmeli ve tuz,
karabiber ve kirmizi pul biber ile ovulmalidir.

Y2 It sivi, 6nceden isitilmig kizartma kabina konmali ve
kaz, gégsi alta gelecek sekilde yerlestirilmelidir.
Defne yapragi, misk otu ve adagayi eklenmelidir. Kaz,
yaklasik 2 saat pisirilmeli, bu esnada siirekli olarak sivi
eklenmelidir. 12 saat sonra kaz gevrilmelidir. Bal, et
suyu ile karigtirilmali ve pisirme siiresinin bitmesinden
kisa bir slire 6nce kaza siirilmelidir. Kahverengi bir
renk yakalanana kadar kapak olmadan pisirmeye
devam edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 170 °C

Merkez sicakligi: 85-90 °C
Pisirme siresi: yakl. 2 saat

Hazirlama

Kaz butlari yikanmali, kurulanmali ve tuzlanmalidir.
Soganlar soyulmali ve biiylikge dogranmalidir. Dig
sarimsaklar soyulmali ve ezilmelidir. Patatesler
soyulmali ve dlglilmeli, domatesler ve biber yikanmali,
cekirdekleri gikarilmali ve baharatlanmalidir.

Kaz yagi, onceden isitilmis kizartma kabina konmalidir.
Kaz butlari dncelikle derili kismi alta gelecek sekilde
yaklasik 5 dakika kizartilmali, dondiiriilmeli ve
soganlar, sarimsak, kimyon ve biber eklenmeli,
ardindan yaklasik 5 dakika daha kizartiimalidir.

Y2 It siviyla doldurulmali, kapak kizartma kabi tstiine
kapatilmali ve 30 dakika boyunca 150 °C'de
pisirilmelidir. Hazirlanan sebzeler eklenmelidir.
Yeniden V2 It sivi konmalidir. Kapak kapaliyken 15 - 30
dakika daha pisirilmelidir. Dogranmis maydanoz ile
servis edilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 190 °C / 150 °C
Merkez sicakhgr: 90 °C
Pisirme siiresi: 45 - 60 dakika



Kizarmig tavuk budu

icindekiler (6 kisilik)

6 tavuk budu
Sicaga dayanikli yag (6rn. Yer fistigi yagi)
Kizarmig tavuk baharatlari (pul biber, karabiber, tuz)

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 200 °C'de 6nceden isitiniz.

Tavsan kizartmasi

icindekiler (4 kisilik)

1,5 kg tavsan eti
300 ml av eti suyu
300 ml beyaz sarap
50 gr kiip kesilmis domuz pastirmasi
1 kiiclik sogan

2 karanfil

4 adagay! yapragi

1 defne yapragi

2 YK domates piresi
50 gr kizartma yag
8 It kirmizi sarap
150 ml st kremasi
Tuz, karabiber

Un

Kizartma kabi 1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 200 °C'de 6nceden isitiniz.

Hazirlama

Tavuk butlari yikanmali, hafifge vurarak kurutulmalidir.
Marine islemi icin yag ile baharatlar karistiriimali ve
tavuk butlari buna iyice batirilmalidir.

Tavuk butlari, derili kisimlari 6nceden isitilmis kizartma
kabina gelecek sekilde yerlestirilmelidir. iki yiizii de 12
- 15 dakika kizartilmalidir. Bu esnada kapak
kapatilabilir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C

Merkez sicakhgr: 85 °C
Pisirme siiresi: 25 - 30 dakika

Hazirlama

Tavsan eti porsiyon parcgalarina ayrilmali, temizlenmeli,
kurutulmali ve tuz ve karabiber ile baharatlanmalidir.

Kizartma yagi, 6nceden isitilmis kizartma kabina
konmali ve etin bir kismi pisirilmelidir. Eti ¢evirdikten
sonra kiip kesilmis domuz pastirmasi, sodanlar,
karanfil, adacayi, defne yapragi ve domates piiresi de
eklenerek kizartilmaldir. Av eti suyu ve beyaz sarap ile
Ustl kaplanmalidir. Kapak kapatilmali ve 40 - 50 dakika
boyunca 160 °C'de pisirilmelidir.

Et, kizartma kabindan alinmali, kizartma sosu kirmizi
sarap ve suyla karigtiriimig un ile kaplanmali ve 200
°C'de pisirilmelidir. Siit kremasi ile lezzeti arttirilmali,
tuz ve kirmizi biber konduktan sonra tadina
bakilmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 200 °C / 160 °C
Merkez sicakhigri: 70 - 75 °C
Pisirme siresi: yakl. 60 dakika
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Ceylan sirti, soguk

icindekiler (6 kisilik)

1 ceylan sirti (yaklasik 2 kg)

Tuz, karabiber

250 gr domuz pastirmasi dilimleri
100 gr tereyagi

Marine islemi

% It kirmizi sarap

300 gr kok sebze (havug, kereviz, pirasa)
1 sogan

3 ardig meyvesi

1 defne yaprag

5 karabiber taneleri

Cumberland sosu

Bir portakal kabugu
50 ml kirmizi sarap
100 gr kusiiziimi jolesi
100 gr yabanmersini

1 CK hardal tozu

1 tutam zencefil tozu
Tuz, limon suyu

Beyaz sarapta kabuklu midye

icindekiler (4 kisilik)

2 - 3 kg kabuklu midye
2 sogan

2 havug

1 sap pirasa

Ya kereviz

1 demet dogranmis maydanoz
1 dis sarimsak

1 defne yaprag

100 gr tereyagi

Siyah karabiber taneleri
% It sek beyaz sarap

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 175 °C'de 6nceden isitiniz.
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Hazirlama

Marine islemi icin kék sebzeler temizlenmeli ve kiigiik
kiiglik dogranmalidir. Sogan soyulmali ve dérde
bélinmelidir. Butiin malzemeler kirmizi saraba
eklenmelidir. Ceylan sirtinin derisi yliziilmeli ve 24
saat marine edilmelidir.

Kizartma kabi 1sitma gdvdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 170 °C'de 6nceden Isitiniz.

Ceylan sirti marine sosundan alinmali, kurulanmali ve
tuz ve karabiber ile ovularak somuz pastirma
dilimlerinin lizerine yerlestirilmelidir. Tavada yag
kizdirilmalidir. Ceylan sirti, 6nceden isitilmis kizartma
kabina konmali, kizgin yag lizerine dékiilmeli ve 20 -25
dakika pisirilmelidir. ilk 10 dakika sonra domuz
pastirma dilimleri ¢gikarilmalidir. Ceylan sirti sogumaya
birakilmali, fileto dikkatlice kemiklerden ayrilmali,
dilimlere ayrilmali ve yeniden kemiklerin lzerine
yerlestirilmelidir.

Cumberland sosu igin portakal dilimleri iyice
rendelenmeli ve kirmizi sarapla birlikte 10 dakika
pisirilmeli, ardindan sogumaya birakilmali ve kalan
malzemelerle karigtirilmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu

Sicaklik: 170 °C

Merkez sicakligi: 65-70 °C

Pisirme siiresi: 20 - 25 dakika / 24 saat marine
edilmelidir

Hazirlama

Midyeler musluk suyu altinda yikanmali ve kilgiklari
temizlenmelidir. Agilan midyeler atilmalidir. Soganlar
soyulmali, havuglar, pirasa ve kereviz temizlenmeli ve
tim sebzeler kiigiik kiigik dogranmalidir. Sebzeler,
ezilmis sarimsak, defne yagragi ve karabiber
taneleriyle karistiriimalidir.

Tereyadi, 6nceden isitilmis kizartma kabina konmali ve
sebzeler pisirilmelidir. Uzeri beyaz sarapla kaplanmali
ve midyeler suya katilmalidir. Kapak, kizartma kabi
lizerine kapatilmali, 15 - 20 dakika pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 175 °C
Pisirme siresi: 15 - 20 dakika



Tam kizartilmis sudak baligi

icindekiler ( 4 - 6 kisilik)

1 tathisu levregi (1 - 1,5 kg)

150 gr domuz pastirmasi dilimleri

100 gr tereyagi

2 biiylik patates (Tatlisu levregini kizartma kabinda
sabit tutabilmek igin)

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Kizartma kabini
alttan birinci kademeye yerlestiriniz. Kizartma kabini
icine koydugunuz firini "Kizartma fonksiyonu" i1sitma
tirtinde 175 °C'de 6nceden isitiniz.

Doldurulmus mantarlar

icindekiler (8 kisilik)

16 biliyik mantar
Limon
150 ml sebze suyu

Ispanak dolgusu

400 gr taze ispanak

2 dis sarimsak

1 sogan

50 gr farkl boyutlarda tiitstilenmis domuz pastirmasi
1 demet maydanoz

40 gr tereyagi

Hindistan cevizi

50 ml siit kremasi

60 gr rendelenmis peynir
30 gr gam fistigi

Kiifli peynir dolgusu
100 gr Creme fraiche
100 gr kifli peynir
Tuz, karabiber

Kizartma kabi isitma govdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" i1sitma tiriinde 140 °C'de 6nceden isitiniz.

Hazirlama

Tatlisu levregi, satici tarafindan soyulmali ve
temizlenmelidir. Balik yitkanmali, her iki tarafi da birgok
kez kesilmeli ve domuz pastirmasinin yanina
konmalidir.

Tereyadi, 6nceden isitilmig kizartma kabi igine
konmalidir. Tathsu levregdi, patateslerin yardimiyla
kizartma kabi igine sabit olarak konmali ve kapak
kapatiimalidir. Pigsirme siiresinin bitmesinden 5 dakika
once kapak kaldirilmahdir.

Bu esnada bir sogan-siit kremasi sosu hazirlanmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 175 °C

Merkez sicakhgr: 65 °C
Pisirme siresi: yakl. 30 dakika

Hazirlama

Mantarlar temizlenmeli, gévdeleri dikkatlice ¢ikariimali
ve dogranmalidir. Oyulan mantarlar kizartma kabina
konmali ve lizerlerine limon suyu damlatiimalidir.

Ispanak dolgusu:

Ispanaklar yikanmali ve haslanmalidir, suyu sikilarak
akitilmali ve blylik parcalar halinde kesilmelidir.
Sarimsak ve soganlar dogranmali, kiip kip
kesilmelidir. Domuz pastirmasi kesilmeli, maydanoz
ytkanmali ve dogranmalidir.

Tereyagi tavada kizdirilmali, domuz pastirmasi
kizartilmali, soganlar, sarimsak ve dogranmis mantar
govdelerinin yarisi pisirilmelidir. Ispanak, siit kremasi
ve maydanozun yarisi karistirilmali ve pigirilmelidir.
Tuz, karabiber ve hindistan cevizi ile baharatlanmalidir.

Kiflt peynir dolgusu:

Kuflli peynir, Créme fraiche ve dogranmis mantar
govdelerinin diger yarisi ile karigtiriimalidir. Tuz ve
karabiber ile tatlandiriimalidir.

Dolgular, mantar baslarina dagitilmalidir. Ispanak
dolgusu lstiine gam fistigi ve peynir rendelenmelidir.
Sebze suyu dikkatlice kizartma kabina dokiilmelidir.
Kapak, kizartma kabi lizerine kapatiimali ve kizartma
fonksiyonunda &nceden isitilmis cihazda 20 dakika
pisirilmelidir. Ardindan kapak kaldirilarak 10 dakika
daha pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 140 °C
Pisirme siiresi: 30 dakika
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Doldurulmus pul biber

icindekiler (9 kisilik)

9 biyiik biber (kirmizi, yesil ve sari)
Zeytinyag

3 sogan

1 dis sarimsak

1 kg domates

600 gr kiyma (kuzu veya sidir eti)
300 gr pismis piring

200 gr kegi peyniri

1 demet maydanoz

Taze bitkiler (6rn. biberiye, keklikotu, kekik, feslegen)
Tuz, karabiber, kirmizi pul biber

1 tutam targin

Ya It sebze suyu

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" i1sitma tiirlinde 180 °C'de 6nceden isitiniz.

Pismis elma

icindekiler (9 kisilik)

9 biiylik elma (6rn. Russet elma)

Badem ezmesi dolgusu
1 konserve kayisi

100 gr kuru Giziim

300 gr badem ezmesi
150 ml kayisi likori

Badem dolgusu
70 gr tereyagi
50 gr kuru tzim
3 YK Rom

70 gr badem

50 gr seker

1 CK targin

Kizartma kabi i1sitma gévdesini takiniz. Firini "Kizartma

fonksiyonu" i1sitma tiirlinde 160 °C'de 6nceden isitiniz.
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Hazirlama

Biberlerin kabuklari kesilmelidir. Cekirdekleri ve
kaburgalari ¢ikarilmahdir. Biberler yikanmali ve
kizartma kabina konmalidir.

Dolgu igin sarimsak ve sodanlar soyulmali ve
dogranmalidir. Domatesler soyulmali, kdkleri
cikarilmali ve kiigilik kiiglik kesilmelidir. Bitkiler
dogranmalidir. Yag tavada kizdirilmali, sarimsak ve
soganlar pisirilmeli, kiyma da buna eklenmeli ve
birlikte kizartilmahdir. Piring, domatesler, kegi peyniri,
bitkiler ve baharat eklenmelidir.

Lezzetli kiyma et karigimi biberlere doldurulmali, her
biberin Ustiine biberlerin tist kismi konmalidir. Sebze
suyu dikkatlice kizartma kabina dokilmelidir.

Kapak, kizartma kabinin lizerine kapatilmali ve
onceden isitilmig firinda 25 dakika pisirilmelidir.
Ardindan kapak kaldirilmali ve 140 °C'de 20 dakika
daha pisirilmelidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 180 °C / 140 °C
Pisirme siiresi: 45 dakika

Hazirlama

Badem ezmesi dolgusu:

Madem ezmesi iyice yogurulmali ve kayisi likdriine
yatirilmahdir. Kayisilar kurutulmali ve dogranmalidir.
Kuru tzlimler yikanmali ve kayisi pargalariyla badem
ezmesine karigtirilmalidir.

Badem dolgusu:
Kuru tGziimler yikanmali ve Rom igine yatirilmalidir.
Seker ile tarcin karigtiriimalidir.

Elmalar yikanmali ve icleri genisge oyulmalidir. ElImalar
kizartma kabina konmalidir. EImalarin yarisi badem
ezmesi dolgusuyla doldurulmalidir. Dider yarisi ise
kuru lizim, badem, yag pargalari ve seker-targin
karigimiyla doldurulmalidir.

Kizartma kabi, 6nceden isitilmis firina konmali ve
kapak olmadan 15 - 20 dakika kizartilmalidir. Bu
esnada bir sarap képiigli sosu hazirlanmalidir.

Ayar degerleri

Ayar: Kizartma fonksiyonu
Sicaklik: 160 °C
Pisirme siiresi: 30 dakika
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BayHu yKasaHuAa 3a ynoTpeobara

A OnacHocT oT usrapfHe!

CbabT3a neyeHe ce HaropellABa cunHo. MsBarkaante
ropeLima cbA 3a NevyeHe BMHArM C TOMI0YCTONUYMBH
pbKaBUUM 3a pypHa OT KameparTa.

A OnacHocT oT usrapnHe!

B pe>xum a neuyeHe HarpeBaTenHoOTO TANO Ha CbAa 3a
neyeHe HarpfABa olle U3BECTHO BPeMe U crea oTBapAHe
Ha BpaTarta Ha pypHarTa.

A OnacHocT oT usrapfaHe!

AnkoxonHuWTe Napu Morat Aa ce Bb3MJaMeHAT B
ropeiiata kamepa. Hukora He npuroTBaANTe XpaHu ¢
ronemMu KonuM4yecTBa HamuUTKU C BUCOKO CbABPIKAHUE Ha
ankoxon. ManonseaiTte camMo Manku KOnM4YecTBa HamUTKK
C BMCOK MpoueHT Ha ankoxon. OTBopeTe BHUMATENHO
Bpartata Ha ypeJa.

A OnacHocT oT nonapsaHe!

anI oTBapAHE€ Ha Kanaka Ha CcbAa MO)Xe Aa u3nese
ropewa napa. OTBOpeTe BHUMATENHO KanakKa Ha CcbAa.
Masete neuarta Haaaneu.

A OnacHocT oT usrapnHe!

CbAbT U NPUHAANEIKHOCTUTE CTABAT MHOMO rOpeLuy.
OcraBniiTe Aa ce 0xN1aAAT AOMNBIHUTENHOTO
HarpeBaTesiHO TANO M TENECKONWYHaTa cucTEMA crnej
u3nonaeaHe B 3aTBOpeHarTa Kamepa. Miasagerte
AONBAHUTENHOTO HArpeBaT/IHO TANO M TeNecKonuyHaTa
cucTema eBa crej UAn0oCTHOTO oxNaXaaHe oT
Kamepara.
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BHumaHune!

- Tebpae BUCOKUTE TeMmnepaTypu noespexaar
Hes3anenBalloTO NOKPUTHE:

- Wsnonsaiite cbaa 3a neyeHe camMo npu
TemnepaTtypu Ao Makcumym 220°C.

- H e usnonssaitTe cbAaa 3a neyeHe BbPXy ra3os
KOTJIOH UM €NEeKTPUUYECKU KOTNOH (MHAYKLUMUA UK
C M3NbuYBaTesIHW HarpeBaTeNiHu Tena).

- Tapara 3a neuyeHe He e noaxoasLla 3a
MHAYKUMOHHU KOTJIOHH.

- H e usnonssaiite cbaa 3a neuyeHe B peXXMM Ha
nsoua 3a nevexe.

- OTCTpaHeT € HarpeBaTeJ/IHOTO TAJO,
TeNnecKonnMyHata cMctemMa U cbAa OT KamMeparta,

aKo Lie ce M3BBbPLUBA NOYMCTBAHE C NMUPOSIM3A.
TemnepaTypaTa no BpemMe Ha nuponysara
noBpexxJa He3anensalloTo Nokputue!

- HesanensauioTo NOKPUTHE LUE CE HaApacKa oT
OCTpHU NpeaAMeTH:

- Hukora He perkeTe B cbaa.

- MWasnonsBaiiTe camo rotBapcku npubopu oT AbPBO
unu Tonnoyctolumsa nnactmaca. Marpe6ete coca
C N'bXKMUa OT TonnoycToiuMBa nnacTmaca.

- He3anenBawoTo nokpuTHe ce NnoBpexaa oT
rpewHoO no4YynucTBaHe:

— 3a nouuctBaHe HUKOra He usnonseainTte
ApacKalwun unun arpecMBHu no4yncrteallim cpeacTtea,
cnpeiose 3a rpun unu pypHa, re6u c aApackawia
NOBBPHOCT UM OCTPU NPEAMETH.

- He nouncrtBaite B cbAOMUANHA MallMHa CbAa 3a
neyexe.

ManonsBaitTe ceH30p 3a TeMnepaTypa BbB BbTPELIHOCTTA
camo KoraTo usnonsparte cbaa 6e3 Kanak.

lMpun ¢ypHu c kaTtanusa nsnonspaite puntbpa 3a
Ma3HMHa, 3a Aa He ce 3aMbpcABa BEHTMNATopa.

MounctBaiiTe cbaa npeaun nbpearta ynotpeba c ropety
canyHeH pa3TBOp M MeKa YeTka Unu Meka roba.



3a usnonsBaHe

CbabT 3a neyeHe noaxoadLw 3a pypHu oT cepua 200 u
400 (c usknoueHne Ha BOP 210/211) u EB 333.
Hyxxpaete ce oT 0TA€NHO HaNWYHO HarpeBaTenHO TANO U
TenecKkonuyHa cuctema. HarpesatenHoTo TANO MoOXkeTe
ZJa usnonssaTe M 3a PeXXMM 3a nnoya 3a neyeHe.

YKaszaHue: OTCTpaHeTe AONBIMHNUTENHOTO HarpesaTeNnHo
TANO NPU HOpManeH pe>XMmMm Ha nedeHe OT KamMepara.
3aTBopeTe KOHTaKTa Ha 3aAHaTa CTeéHa Ha ¢ypHaTa (63
KanayeTo.

MonroTtoBKa pexvm 3a Cba 3a NeyeHe

1 CBanete KanayeTo OT KOHTaKTa Ha 3aJgHarta cTeHa Ha
d)ypHaTa. MbxHeTe 4AONBAHUTENHOTO
HarpeBaTe/lHOTANIO B KOHTaKTa OoT3aA Ha d)ypHaTa.

S 2/

2 [locTtaBeTe TeneckonuyHaTta cucTemMa B Hal-AONHOTO
HUBO Ha BKapBaHe BbB dypHara.

S 2/

3 [locTtaBeTe ckapaTa B TenecKonuyHata cucTemMa.

4 T[locTtaBeTe cbAa BbPXy CKapara.

S 2/

Mpu moaenn dypHu 6e3 GyHKUMA 3a CbA 3a NEeYeHe Un
BBB dypHa C napa MoxeTe Aa usnonssarte cbaa 6es3
dyHKUMATA 3a cbA 3a neveHe. Hyxaaete ce oT oTaenHo
HaJMyYHa TeslecCKonnyHa cucrTema.

He HarpaBaiTe cbaa Haa 220°C. Taka we noBpeauTe
HesaneneBawoTo Nokputue. He nanonspaiTte cbaa BbPXY
rasoB KOT/IOH UJIW €NEKTPUYECKU KOTNOH (MHAYKUWA UK C
M3nbuBaTENHW HarpeBaTeNiHM Tena).

B cbaa c ApbXKKM MoXkeTe ga npuroTeaAte 6e3npobnemMHo
u ronemu konuuectea. Moxxete fa npuroreaTe foOpe
ACTUA M Aa rn ocTaBATe BbB ¢pypHaTa. CbAbT 3anasea
ACTMETO TONOo A0 cepBupaHeTo. KyxHaTa BU uarnexaa
noapeAeHa Npu cepBUpaHe - TOTBAPCKUAT MAOT He €
3aMBbPCEH, Tbil KATO ACTUETO € FOTOBO BbB dypHaTa.

M3bepeTe 3a 3annuaHe Temnepartypa mexxay 190 -
220 °C u 3a npoAb/HKaBalLlo NneyeHe TemMnepaTypa
mexay 130 - 160 °C.

Cbc cbaa 3a neyeHe MoxXkeTe Aa rOTBUTE U rONEMHU
napyeTa nevyeHo uau puba — MOLUHOCTTA, TOMIMHATA W
noBbpXHOCTTa ca fJoOpe opa3MepeHH.

B cbaa 3a neueHe morxkeTe 6e3 Kanak Aa 3anuuyarte
nap4yeta MeCO U HEXXHO Aa 'M AONPUTrOoTBATE C NOCTaBEH
Kanak.

MojkeTe Aa uanonsearte AonHaTa 4acT Ha cbAa UK
Kamnaka u nootAesiHO, Hanp. kato popma 3a ACTUE CbC
3anuBKa.

3a pas3simka OoT roTtBapCKkuna nNJjoT MOXXeTe Aa MSéMpaTe
TOYHO TEMNepaTypaTa Ha 3annMyaHe U Ha npoAbJHKaBallo
roTBeHe.

MeueTe BMHaru npw 3aTeBopeHa Bpata. OTBapaiTe
BpaTtata Ha ¢ypHaTa camMo 3a KpaTko 3a obpbliaHe,
paszbbpKBaHe UK 3anvMBaHe, MHaYe TeMnepaTypHara
KOHCTaHTa HAMa Aa ce crnassa. B pexxum Ha neueHe
HarpeBaTeNHUAT eNIEMEHT U Crell OTBapsAHe Ha BpaTaTa
Ha ¢ypHaTa HarpABa oLle U3BECTHO BpeMe.
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3agywaBaHe B CbA 3a NeyeHe

3a.uyLuaBaHeTo e KombuHauuma ot KpaTKo 3annyaHe B
MaJiko MasHWHa M BaBHO roTBEHE. l'{yryHeHOTO
n3nbJjIHEHME Ha CbAa ocurypasa OTJINYHHO PpaBHOMEPHO
pasnpeaeneHne Ha TonjanHara. l—Ipea aHTUucnenBawoTo
NOKPUTHUE C€ HYy)>XAaeTe OT MHOIro Manko Ma3HMHa U TaKa
MO)XXeTe Aa rotBUT€ MHOTo 34paBOC/IOBHO U
HUCKOKaJIOpHU4HO.

BkntoueTte HarpeBaTtenHoTo TANO Ha cbaa. Bkapaite
cbhbAa B TefleCKONMYyHaTa cuctema B Hal-A0JIHOTO HMBO 3a
BKkapBaHe BbB pypHaTa. 3aTBOpeTe BpaTaTa Ha pypHara.
Hactpoiite Bua Ha HarpaBaHe "®yHKUMA 3a CbA 3a
nedeHe" nxenaHata Temneparypa. Temneparypara Moxe
Za ce HacTpou BbB PyHKUMATA 3a CbA 3a NeyeHe A0
Makcumym 220 °C.

M3yakailiTe fOKaTO CUMBONBT 3a HarpABaHe yracHe,
npeav Aa noctaBuTe B cbAa NpoayKTute. 3aneuyeTe 3a
KpaTko xpaHaTa 6e3 kanak. Paspeaete ¢ AocTatbyHO
TeyHocT oT rotBeHeTo. Crnen ToBa nocTaBeTe Kanaka u
ocTaBeTe ACTUETO Ja ce 3ajyluaBa Npu )xenaHata
Temnepartypa.

NMeyeHe B cba 3a NneyeHe

Bkntouete HarpeBaTenHoTo TANO Ha cbaa. N3byTaiTe
cbAaa 3a NeyeHe B TeJleCKONMMYHATA CUCTEMaA B Ha-
Z[ONHOTO HMBO BBbB ¢ypHaTa. 3aTBOpeTe BpaTaTa Ha
¢ypHata. Hactpoiite BuA Ha HarpABaHe "®yHKUMA 32 CbA
3a neyeHe" 1 )xenaHaTta Temnepatypa. Temnepartyparta
MO)Xe a ce HacTpou BbB QYHKUMATA 3a CbA 3a NeyeHe
Ao makcumym 220 °C.

M3uakaiTe AOKATO CUMBONBT 3a HarpABaHe yracHe,
npeauv aa noctaBuTe B cbAa npoAayktuTe. [penopbuBame
BM M3NON3BaHETOHa AaTyuK 3a Temnepartypa B OCHOBaTa,
KOMTO caM Aa u3knusa pypHata npu AOCTUraHe Ha
enaHarta CTeneH Ha rotBeHe.

BHumaHue!

Manonseaiite TEpMOMeETbpa 3a BbTpelHa TemMmnepartypa
camo KoraTto uanonaBaTte cbZa 6e3 NOCTaBEH Kanak.

CTteneH Ha Msanu4yaHe

Camo npu moaenun ¢ypHu ¢ GyHKUMUA 3a CBA 3a NeYeHe:

B cteneHTa Ha 3annuaHe pypHaTa HarpaBa ¢ NbjHA
MOLLHOCT 3a OK. 3 MMHYTK. Taka Mo)xeTe Aa 3anuuaTte
Hanp. NbP>XOnu.

Upes oTBapsAHe Ha BpaTaTa ce npeKkpaTABa CTeMNeHTa Ha
3anuuaHe. [lo Bpeme Ha cTeneHTa Ha 3anuyaHe He
nocTtaBANTe Kanaka.

AKTUBMPAHETO Ha CTEMEHTa Ha 3anuyaHe We OTKpUeTe B
PBHKOBOACTBOTO 3a ekcrnnoarauua Ha Bawara ¢pypHa.
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M3nonsBaHe KaTto ¢popma 3a ACTUA CbC
3aNnMBKa

CbAabT 3a neyeHe MoXKe Aa ce u3nonssa u 6es nocraBeH
Kanak KaTto d)Opma 3a ACTHUA CBbC 3anBKa. OTCTpaHeTe 3a
uenta AONbNHUTENHOTO HarpeBaTeNHO TANO OT KamMeparTa.
3aTBopeTe KOHTaKTa Ha 3aAHaTa CTeHa Ha ¢ypHaTa (&3
KanayeTo.

MocTaBeTe cbAa Ha BTOPOTO HUBO Ha U3ByTBaHEe oTAONY
BBbPXY TENEeCcKonuyHaTta cuctema. Mabepete Buaa Ha
HarpaBaHe "[opHo + aonHo 3arpaBaHe". AcTpoiite
obuyaiiHaTa TemnepaTypa, Ho Makcumym 220°C.

CbBeTHU U TPUKOBE

l-lpes aHTUcnenBaWoTO NOKPUTHUE MOXKETEe Aa nedeTe C
MHOT0 ManKo Ma3HuHa. AKO cbABbT € Bun npeaBapuTesiHoO
HarpAaT BbB cbypHaTa, eaBa cnej 3anuyaHeTo gobaBeTe
Ma3HUWHaTa.

CbBet: He nocTaBAiiTe MasHMHa B cbAa C APBIXKKHK, a
HamacneTe MecoTo. Taka ce rapaHTmpa ANPEKTHO
npeaaBaHe Ha TonaMHarta.

TeuHocTUTe Npu roTBeHe KUNBaT 6bP30; BUHArU Ce
rpu)xeTe 3a AOCTAaTbYHO TEYHOCT. 3a BpeMe Ha roTBeHe
oT ok. 30 MuHYTK AoBaBeTe OK. 2 | TeuHocT. Mpu roTBeHe
Ha COCOBE BMHArW MM ApbXXTe ThbHKOCTPYIMHU 1 AobaBAiiTe
TEYHOCT.

NMouucTtBaHe U ob6CnyxBaHe

BHumaHue!

MN3BaneTte HarpeBaTe/liHOTO TANO, TeJieCKoNnnyHarta
cuctemMa M cbaa No BpeMe Ha NOYUCTBAHETO C Nnponunsa
OT KameparTa. TeMHepaTypaTa no BpeéMeé Ha NO4YNCTBaHETO
C nNnposm3a noBpexxaa HesanensawoTo I'IOKpVITVIe!

‘-Ipes He3anenBawoOTO NOKPUTUE NOBEYEeTO
3aMbpcABaHXUA MOoraTt aa ce OTCTpaHAT C ropeLw canyHeH
pas3TBnNp U MeKa 4eTKa. OcraBeTe ynoputute
3aMbpcABaHMA Aa OMEKHAaT bC canyHeH pa3TBop.

3a nouncTBaHe B HUKAKbB Cliyyail He n3nonssainTe
ApacKallu unu arpecuMBHKU NOYUCTBALLM CPEACTBAa, Cnpewn
3a rpun unu ¢ypHa, re6mu ¢ Apackalla NOBbPHOCT UK
ocTpu npeameTn. ToBa Mo)Ke Aa noBpeau
aHTU3anenBaLloTo NOKPUTHE.

He nouncTtBaiTe B cbaomMmuanHa MmalliuMHa cbaa 3a
neuveHe!

lMocTaBeTe 3a cbxpaHeHWe Kanaka BbpXy cbaa 3a
neyeHe, a He o6bpHaT B cbAaa. B npotuseH cnyuait we
HaAapacKaTe He3anenBaloTO NOKPUTHE.



PeuenTtu

HawwuTte peuentn ca noaxoadAwm 3a 6 - 12 aywm.

BuHaru HarpABaiTe npeaBaputenHo ¢ypHaTa, B HalwuTe
peuenTu e Noco4eHo, fanu npu ToBa TpAbBa Aa
HarpABaTte M cbAa 3a NnevyeHe.

KbnuaH ctek a na JInHACTPbOM

CbcTaBKu (3a 4 - 6 gywiu)

1 rnasa nyk

30 g macno

2 pununinkn yepBeHO UBEKIIO
1 KMcena KpacTaBuuka

500 g kaiima

100 g raneTta

1 anue

Con, yepeH nunep

20 g kanepcwu

Bkntouete HarpeBatenHoTto Tano. [TbxHeTe cbAaa 3a
neyeHe B NbPBOTO HMBO oTAony. [peaBaputenHo
HarpeiTe ¢ypHaTa CbC CbAa B PEXXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuMA 3a cbA 3a nevyeHe" go 200 °C.

foBewpa. 3aayw. Ha PypHaA C NayU Kpak

CbcTaBKU (3a 6 aywn)

2,5 kg roBexxao meco

30 g Ma3HuMHa 3a NbprKeHe
100 g cnaHuHa

1 rnaBa nyk

1 nomar

Y2 A6bnKa

1 noanpaBeHa KpacTaBuua
400 g npecHK rbHM Naumn Kpak
UepeH nunep, uyLlika

% | TeuHocT

Y | 6AN0 BUHO

Ya | cmeTaHa

BpauwHo

Bkntouete HarpesatenHoTto TAno. lNbxHeTe cbaa 3a
neyeHe B NbpBOTO HUBO oTAony. [peasaputenHo
HarpenTe pypHaTa CbC CbAa B PEXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuUKMA 3a cbA 3a neveHe" ao 200 °C.

BawunAT cbAa 3a neyeHe e OT MaCUMBEH YYTyH, KOETO
rapaHTMpa paBHOMEpHO NpeAaBaHe Ha TonauHara.
BpemeTto Ha 3arpABaHe Bb3/M3a Ha OK. 25 MUHYTH.
BknioueTte Bawara ¢ypHa, npeaun Aa sanoyHeTe C
NOArOTOBKMTE.

MpurorTBAHe

HakbnuaiTte Ha $MHO nyka, HePBEHOTO LUBEKO U
KpacTasuuata. JlykbT ce 3aaywiaBa B MacyioTo 0
omekBaHe. CmeceTe KaiimaTta ¢ ocTaHanMTe CbCTaBKMU.

Ot macarta opopmeTte 8 - 10 KaiimeHu cTeka. lNeueTe B
npeaBapuTENIHO HarpeTua CbA 3a NeYeHe OK. 7 MUHYTH Ha
cTpaHa.

Bapuauun

3aneueTte 4-Te cTeka B cbAaa 3a neyeHe. Manko npeau kan
Ha BpeMeTo 3a rotBeHe ru u3bytante BcTpaHu, AobaBeTe
ManKko MasHWHa B CbAa U U3NbpXKeTe 4 Aiua Ha ouu.
(MoskeTe na croTBuTe M OTAENHO Ha KOT/IOHA AllLaTa Ha
ouu.)

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: dyHKuUMA 3a cbAa 3a NeyveHe
Temnepatypa: 220 °C

Temnepatypa B ocHoBara: 85 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 10 - 15 MuHyTH

MpuroTBAHe

Uamuitte n noacywete mecoto. HapexeTe Ha KybBueTta
cnaHuHata. O6enete nyka v AomMarta M I'M HapeXkeTe Ha
yeTBBPTUHKK. [MouncTeTe nauna kpak. Obenete
Ab6bNKaTa, MaxHeTe CbpUEeBUHATA U HapexeTe ABbNKaTa
M KpacTaBuuUaTa Ha KyBuerTa.

Hob6aBeTe Ma3HWHa 3a NbpXXeHe B NpeABapUTEHO
HarpATMA CbA U 3aneyeTe MeCOTO OT NbpBaTa CTpaHa 3a
oK. 5 muHyTH. Cnen obpbluaHe Ha KyBueTaTa cnaHuHa
nobaBeTe U 3aneyeTe NONOBMHATA NAYU KPaK w
seneHuyuute. C %2 | TeuHoCT M3MHUIiTE M NoCTaBeTe
kanaka. BvpHete no 120 °C. 3aaywete neyeHoTo 3a
1% uyaca, Npu Hy)xAa 3aneiTe C TEUHOCT, PeC. BMHO.
Bkntouete Ha 180 °C. 3aaywerte 3a olle eanH yac.

B kpafa Ha BpemeTo 3a roTBeHe u3BaaeTe NeyYeHoTo.
3aneitte coca ¢ BUHO U kunHete npu 200 °C, crbeTteT ©
pas3bbpkaHo BpaluHo. [JobaBeTe ocTaHanMA Nayu Kpak u
3arpeiite. JlobaBeTe cMeTaHa Ha BKYC.

CTOMHOCTH 32 HacTpoMKa

HacTpoiika: pyHKuUMA 3a cbA 3a NeyeHe
Temnepartypa: 200 °C / 120 °C / 180 °C
Bpeme Ha rotBeHe: ok. 3 yaca
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Tenewku ponua B gomaTteH cocC

CbcTaBku (3a 5 aywm)

10 TbHKM Tenewkun wWHuuenu (no 100 g)

10 TbHKKM PUNMIAKKM cypoBa LIYHKA

10 dunuinkn kawkasan

lMpecHn ntanmaHckm BUNKK (puraH, canBuda, Mallepka,
6ocunek, po3amapuH)

MasHuHa 3a neyeHe

Coc

750 g nacupaHu aomatu

200 ml BuHO

150 ml cmeTaHa

MpecHun ntanmaHcku 6UNKK (puraH, canBudA, Mallepka,
6ocunek, po3amapuH)

Con

Bkniouete HarpeBaTenHoTo TAno. [bxHeTe cbAaa 3a
neyeHe B NbPBOTO HMBO oTAony. [peaBaputenHo
HarpeiTe ¢ypHaTa CbC CbAa B PEXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuUMA 3a cbA 3a nevyeHe" ao 220 °C.

KopaoH 6nbo

CbcTaBKHU (3a 4 yoBeKa)

4 no-pnebenu Tenewku ctexka (ropeH ByT)
4 peseHa BapeHa LUyHKa

4 GUNMIUKK WBENLAPCKO CUPEHE

Con, yepeH nunep

BpawHo

fAnue

laneta

150 g ma3HuHa 3a NbpKeHe

JlumoH (3a rapHutyparta)

Bkntouete HarpeBaTenHoTo Tan0. MNbxHete cbAaa 3a
neuyeHe B NbPBOTO HUBO oTaony. [peasaputenHo
HarpeiTe dypHaTa CbC CbAa B PEXXUM Ha HarpABaHe
"®yHKUKMA 3a cbA 3a nevyeHe" o 200 °C.
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MpuroTBAHEe

Cno)keTe BbpXy TENELWKUA WHULEN NO €AHO Napye WyHKa
M Kawkasan. Hapeykete Ha ApebHO noanpaBKUTE U
paBHOMEpPHO v pasnpeneneTe BbpXy pynara. Haswuiite
MecHUTe posiua 1 npoboaeTe ¢ AbPBEHM LWIULLIYeTa.

CmeceTe BCMUKMCBCTABKM 3a coca.

[ob6aBeTe Ma3HMHaTa 3a Nbp>KeHe B NpeABapUTENHO
HarpATMA CbA U CNiel TOBa 3aneyete MecHUTe ponua.
Cnen obpbluaHe 3aneite cbe coca. [loctaBeTe Kanaka u
BbpHeTe Ha 160 °C. lNoTBeTe 3a owe 30 MUHYTH.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: dyHKUMA 3a CbA 32 NeyeHe
Temnepartypa: 220 °C / 160 °C
Temnepartypa B ocHoBata: 75 - 80 °C
Bpeme Ha roteBeHe: ok. 40 MUHYTH

MpuroTBAHE

B ctekoBeTe npopexxeTte AmxoboBe, NocosieTe U croxeTe
nunep Ha mecoTo. [locTtaBete B A>ko6a No eaAnH peseH
KallKaBan n WWyHKa, 3axBaHeTe C wuwyerarta. I'IaHMpaﬁTe
cTekoBeTe B GpallHo, pa3buTo Aiile v raneta.

MasHuHaTa 3a neyeHe ce cnara B ropewua cuva.
3aneyeTe 40 3n1aTUCTO KOpPAOH 6nbo B ropewa mMmasHUHa
OT ABETe CTpPpaHMu.

CTOoMHOCTH 3a HacTpoOMKa

HacTpoiika: ¢yHKUMA 3a CbA 3a NeyeHe
Temnepartypa: 200 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 10 MUHYTH



MpaxkKka WwyHKa

CbcTaBKM (3a 12 yoBekKa)

1 npa)kka wyHka (okono 2,5 kg) (wyHka B coneH pasTsop
C KOCT M KOXXa, KOATO cnej ToBa e onylieHa Ha BykoBsa
AbpBECHHA)

300 g 3eneHuyuu Ha KyByeTa (MOPKOBM, LeNMHa, Npas)
50 g ma3HMHa 3a Nbp>KeHe

1 6yTunka 6An0 6ypryHacko

Y2 | TeuHocT

50 g mea

Bkntouete HarpeBatenHoTo TaAno. [bxHeTe cbAaa 3a
neyeHe B NbPBOTO HMBO oTaony. [lpeaBaputenHo
HarpeiTe ¢ypHaTa CbC CbAa B PEXXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuMA 3a cbA 3a nevyeHe" o 180 °C.

NMeueH arHewkKu 6yT

CbcTaBKHU (3a 6 - 8 oyLwun)

1 arHewku 6yT (ok. 2 kg)

MapuHarTa:
2 | yepBeHO BUHO
Y8 | ouet

Con, yepeH nunep

2 y.n. wylwKK Ha npax
2 y.n. 6axap Ha npax
2 u.n. mawepka

2 mopkoBa

2 rnaBu nyk

2 padunHoBM nucTta

2 c.n. onno

MasHuHa 3a neuveHe

1 c.n. 6pawHo

MpuroTBAHE

CBaperTe wWwyHKata BbB BoAa 3a 0Kono 50 MUHyTH,
oxnaaeTe, OTCTpPaHeETe KoOXkaTa M U3NULLIHATA Ma3HUHA.

MouncTtete 3eneHuyunte Ha KybueTa U rn HapexeTe Ha
ApebHo. Pastonete mMasHuHata B npeABapuUTENHO
3arpeTua cba M 3aaywete 3eneHuyuute. [loctaBete
oTrope LyHKaTa U paspeseTe ¢ BUHO U Y2 | TeuyHoCT.
MocTtaBeTe Kanaka BbpXy cbAa 3a NeyeHe, BbpHeTe
Temnepatypata Ha 110 =120 °C u rotBeTe 45 MUHYTH.

Pas6bpkaiite mena ¢ manko Bpana soaa. Ceanete
Kanaka oT cbAa M HamMa)keTe WyHKaTta ¢ mea. [oTBeTe 6e3
Kanak [oKaTo He ce NOCTUrHe A0BpOo 3anuyaHe.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTtpoika: pyHKUMA 3a CbA 3a NeyeHe
Temnepatypa: 180 °C / 110- 120 °C
Temnepatypa B ocHoBaTta: 65 - 70 °C
Bpeme Ha rotBeHe: ok. 2 yaca

MpuroTBAHE

3a MapuHaTaTa cMeceTe YepBEHO BUHO C OLeT.
MoanpaBeTte cbC con, nunep, YyepBeH nunep, 6axap Ha
npax u mauwepka. Uamuiite mopkoBuTe, obenete rm u rv
Hape)keTe Ha TbHKK peseHn. Obenete nyka u ro
Hape)keTe Ha 4eTBBPTUHKK. HaapobeTte naduHoBuTE
nucta. [MoctaBeTe BCMUKO 3a€AHO C 2 CyMeHU NIbKULUK
onno B MapuHaTtata. MapuHupaiTe B Hea arHewkua 6yt
3a 24 uaca. [1pu ToBa obpbLIaiiTe OT BpeMe Ha BpeMe.

Bkniouete HarpeBatenHoTo TAno. [MbxHeTe cbAaa 3a
neyeHe B NbPBOTO HMBO oTaony. [peasapurenHo
HarpeiTe ¢ypHaTa CbC CbAa B PEXXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuMA 3a cba 3a neyeHe" go 200 °C.

Mscywete arHewkua ByT ¢ KyxHeHcka xapTtud. [ToctaBeTe
B NpeABapUTENIHO HarpATMA CbA Ma3HMHA 3a NnevyeHe.
3aneuete MecoTo, No oK. 5 MUHYTK Ha cTpaHa. M3BaneTe
3efleHuYyLMTe OT MapuHarTaTa U 3anbp>KeTe 3a OK.

2 muHyTH. Paspenete ¢ 450 ml npeueaeHa mapuHata u
450 ml Boaa. NocTtaBeTe kKanaka U BbpHeTe Ha 150 °C 3a
npoabmkaBaHe Ha rotBeHeTo. [oTBeTe 40 - 50 MUHYTH.

M3BaneTe mecoTo 1 3eneHuyunuTe ot cbaa. [opupaite
3eneHuyuuTe U BbpHeTe B BynboHa. 3a coca pasTBopeTe
6ynboHa ¢ BoAa M nopbceTe ¢ OpawHo. 3a 3aBupaHe
yBenuuete Temnepatypata Ao 200 °C. 3a kpatko
KWUMHeTe coca, ONuTaiTe Ha BKYC M cepBupaiTe ¢
arHewkua 6yT.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: pyHKUMA 3a cbA 3a NeveHe

Temneparypa: 200 °C / 150 °C

Temnepartypa B ocHoBaTta: 55 - 65 °C

Bpeme Ha rotBeHe: ok. 60 MuHyTM / 24 4 mapuHOBaiiTe
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UpnaHacko 3agywieHo

CbcTaBku (3a 6 - 8 aywim)

2 kg 6yT Mnu rpbAEH KOTNET OT arHe
1,5 kg kapTodpu

800 g nyk

Y2 Bpb3Ka HapA3aH MaraaHos
npfAcHa mMallepka

Con, uepeH nunep

1% | Tenewkn 6ynboH

Bkntouete HarpeBaTenHoTto TAno. lNpeaBaputenHo
HarpeiTe pypHaTa B peXXMM Ha HarpfABaHe "®yHKuua 3a
cbAa 3a neveHe" no 150 °C.

XoTnoTt

CbcTaBku (3a 6 - 8 aywim)

6 arHewkn 6bOpeka, ¢ kKoxka u 6e3 MasHuHa
1,5 kg kapTodu

Ya | mnsko

250 g neuypku

4 rnaBu nykK

1,5 kg arHewka nnewka

6 cTpuaun 6e3 yepynka

Con, uepeH nunep

50 g macno

% | TeuHocT

Y2 Bpb3Ka HapA3aH MaraaHos

BkntoueTte HarpeBaTenHoTo TAno. MpeasaputenHo
HarpeiTe ¢pypHaTa B peXXMM Ha HarpfABaHe "®OyHKuua 3a
cba 3a neveHe" no 150 °C.
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MpuroTBAHEe

lMpun Hy>kna ocBo6oaeTe MeCoTO OT Ma3HWHA U KOCTU U O
Hape)>keTe Ha ronemu kato 3a pary napyeta. Obenete u
Hape)keTe Ha KybueTa kapTodpuTe M nyka.

B cbaa 3a neueHe nbpBO NnocTaBeTe Ha clnoese
nonoesuHaTa KapTodu u nopbcete ¢ 6UNKKU, cnea ToBa
noctaBeTe napyetata Meco U NoanpaseTe CbC COM U
nunep. OTrope noctaBeTe CroW Nyk, noanpaBeTe ro.
Cnen ToBa 0THOBO HapeaeTe KapTodu Ha CNoi u
noanpaseTe BCUUYKO CbC COM, MUMNEP M OCTaHanuTe BUKK.
Haneitte roBexxana 6ynboH M nocTaBeTe Kanaka.

MNMbxHeTe cbaa B NnpeaBapuTENHO 3arpeTua ypea u
roteete 30 muHyTH Ha 150 °C. Cnen ToBa npeBKaOYeTe
obpaTHo Ha 120 °C u roTBeTe owe 50 — 60 MUHYTH.

CTOMHOCTH 3a HacTponKa

HacTtpoitka: yHKUMA 3a CbA 3a NeyeHe
Temnepartypa: 150 °C / 120 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 80 - 90 MuHYTH

MpuroTBAHE

PaspexeTte arHewknte 6b6peun, otctpaHete Benute
XUNKKU 1 noctaeeTte 3a 20 MuHYTM B MnAaKko. HapexeTte
arHelwkara nnewka Ha punuitku ¢ gebenvHa okono 2 cm.
Mamuiite n oBenete kaptoduTe U r'M HaperXkeTe Ha ThHKHU
dunuiikmn. MNMouncTteTe NneuypkuTe U rv HapexeTe Ha
bunuiikn, obenete nyka v ro HapexeTe Ha Kpbryera.
MsBaneTe arHewkunte 6bpeun oT MAAKOTO, NoACYLIETE 1
M M HapeXkeTe Ha GUNUIKHU.

MokpwuiiTe cbaa ¢ eaHa TpeTa oT kapTodpute. OTrope
pasnpeaeneTte nofoBuHaTa arHewko meco. [Moanpasete
cbc con u nunep. OTrope noctaBete nonoBuHaTa
6b6peun, robute, nyka u 3 ctpuau. lNMokpuiite ¢ BTOpata
TpeTuHa kaptodu. OTrope noctaBete ocTaHanoTo
arHewko v noanpasete. OcTtaHanute 6b6peum, rebuTe,
NYKBT U CTPMAUTE NOCTaBeTe OTrope, 3aTBopeTe C
nocneaeH pea kaptodu.

% | Te4HOCT ce HanuBa, KapToduTe ce NoKpueaT ¢
napyeHua macrno. MoctaBeTe Kanaka BbpPXy cbAa.
MNbxHeTe cbaa B NnpeaBapuTenHo 3arpartata ¢pypHa u
roresete 3a 60 MuHyTH.

Caanerte kanaka. peBkntoyete Ha "pun + Peunpky-
nauna" npu 220 °C v neyete owe 15 - 20 MUHYTH AOKATO
KapTopuTe He ce 3anekar. [lpean cepsupaHe nopbcete
X0Trnoa ¢ HapfA3aHWA MarAaHos.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: ¢yHKUMA 3a cbA 3a neyeHe / rpun +
peunpKynupatl Bb3ayX

Temnepartypa: 150 °C / 220 °C

Bpeme Ha rotBeHe: 60 MuHyTH / 15 - 20 MUHYTK



Ncka 3a Cs. MapTuH

CbcTaBKu (3a 4 - 6 gywiu)

1 rotoBa 3a KyxHATa rbcka (okono 4 kg)
500 g kapTodu

4 rnaBu nyK

2 A6BNKK

50 g macno

1 Bpb3Ka HapA3aH MaraaHos
MaiopaHa

Con, nunep, MNAH YepBEH NUMNep
1-1% | TeyHocT

1 paduHoB nucrt

Adue nenuvH, cansusai

30 g mea

Bkntouete HarpeBatenHoTo TAno. [bxHeTe cbAaa 3a
neyeHe B NbPBOTO HMBO oTaony. [peaBaputenHo
HarpeiTe ¢ypHaTa CbC CbAa B PEXXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuMA 3a cbA 3a nevyere" go 170 °C.

MK 6yTyeTa

CbcTaBKMU (3a 4 yoBeKa)

4 rowm 6ytyeta

Con

40 g rblwa mMasHuUHa

1 rnaBsa nyk

1 c.n. MnAH yepBeH nunep (cnaabk)
1 ckMnuaka 4yecbH

KnumuoH

11 Teunoct

1 kg kaptodu

2 npomara

2 3eneHu uywku

Y2 Bpb3Ka HapfA3aH MaraaHos

BkntoueTte HarpeBaTenHoto Tano. [bxHeTe cbaa 3a
neyeHe B NbpBOTO HUBO otaony. lNpeapaputenHo
HarpeiTte ¢ypHata cbC CbAa B PEXXUM Ha HarpsaBaHe
"®yHKuKA 3a cba 3a neyeHe" go 190 °C.

MpuroTBAHe

N3muiiTe rbckata oTBbTPE M OTBBH M NOACYLUETE.
Obenete kapToduTe, HaperXkeTe rM Ha KybueTa U ru
6naHwupaite. O6enete nyka v ABGBIKUTE U TM HapeXkeTe
Ha ky6ueTta. 3aaylweTe nyka u A6BKMTE B Macho,
cMeceTe 1 ¢ kapTodu, MaraaHo3 v maiopaHa v
HanbJiHeTe ¢ ToBa rbckaTta. 3aluiiTe rbckarta ¢
KYXHEHCKM KOHLM U HaTpuiiTe CbC COJ, YEPEH U YepBeH
nunep.

%2 | TEUHOCT Ce HanuBa B NpeABaPUTESHO 3arpATUA CbA U
rbckarta ce noctaBs ¢ rbpaute Hagony. [loBaseTe
AadpuHOBUA NUCT, AMBUA NeNUH U canBuATa. [oTBeTe
rbckarta o6Lo oKono 2 yaca, Npy ToBa BMHArv JonusanTte
TeuHocT. Cnea 1% o6bpHeTe rbckarta. Pasébpraite
MeZa CbC COK OT NeYeHOTO U MasnKo npeau Kpas Ha
roTBEHETO HaMa)keTe rbcKarta ¢ Hero. [poabmxkeTte
rotBeHeTo 6e3 Kanak AOKaTO He ce NoCcTUrHe xy6aso
sanuyaHe.

CTOMHOCTH 3a HacTpoOMKa

HacTpoiika: dyHKUMA 3a CbA 3a NeyeHe
Temnepatypa: 170 °C

Temnepartypa B ocHoBata: 85 - 90 °C
Bpeme Ha roTtBeHe: ok. 2 yaca

MpurorBAHe

MannakHeTe rbwunte 6yToBe, NoAcyLleTe U noconeTe.
Obenete nyka u ro HapexxeTte Ha rpy6o. ObBenete u
HaTpoweTe yecbHa. ObeneTe M HapeXkeTe Ha ABATO
kapToduTe, MU3MUIATE AOMATUTE M UyLLKaTa, MaxHeTe
BBTPELUHOCTTA U Hape)XkeTe Ha KybueTa.

PastoneTte rbwaTta MasH1MHa B npeBapUTENIHO 3arpATuA
cbA. 3aneyeTe rolwnTte 6yTOoBE NBPBO C KOXKATa HaAoNy
3a oK. 5 MUHYTH, 06bpHeTe M AoBaBeTe NyK, YeCHbH,
KMUMWUOH W YEepBEeH Nnunep v neyete 3a olle OK. 5 MUHYTH.
3aneiTe ¢ Y2 | TeuHoCT, NOCTaBeTe Kanaka BbpXy CbAa
rotsete 30 MmuHyTH npu 160 °C. NobaBeTe npurotTBeHnUTE
seneHnyyun. OTHoBO Haneite %2 | TeyHoct. [oTBETE CBC
3aTBOpeH Kanak 3a ouwe 15 - 30 munHytn. Cepsupaiite
NOpbCEHO C HapfA3aH MaraaHos.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: ¢yHKUMA 3a cbA 3a NeyeHe
Temnepartypa: 190 °C / 150 °C
Temnepatypa B ocHoBata: 90 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 45 - 60 MUHYTH
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NMeueHM NUNewkKu 6ytTueTa

CbcTaBKU (3a 6 yoBeKa)

6 nunewkmn ByTueTa

TONNOYCTONUYMBO 0NNO (Hanp. $pbCTHLYEHO 0NINO)
MoanpaBkK 3a neyeHo nune (Y4epBEH U YepeH Nunep u
con)

Bkntouete HarpeBaTenHoTo TAno. [bxHeTe cbAaa 3a
neyeHe B NbPBOTO HMBO oTAony. [peaBaputenHo
HarpeiTe ¢ypHaTa CbC ChbAa B PeXUM Ha HarpABaHe
"®yHKUKUA 3a cbA 3a nevyeHe" ao 200 °C.

3aellKo ne4yeHo

CbcTaBKU (3a 4 uoBeKa)

1,5 kg 3aewko meco

300 ml anBeuoB BynboH
300 ml 6ano BuHO

50 g cnaHuHa Ha KyBueTa
1 manka rnaBa nyk

2 cTpbKa Kapaméun

4 nucTeHua rpaAMHCKM Yai
1 nadpuHoB nuct

2 c.n. AomaTeH KoHUeHTparT
50 g Mas3HMHa 3a Nbp>KeHe
8 | yepBEHO BUHO

150 ml cmeTaHa

Con, yepeH nunep
BpawHo

Bkntouete HarpeBaTtenHoTto Tano. [bxHeTe cbaa 3a
neyeHe B NbpBOTO HUBO otaony. MNpeasaputenHo
HarpeiTe pypHata cbC CbAa B PEXXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuMA 3a cbAa 3a neyeHe" ao 200 °C.
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MpuroTBAHEe

MamuiiTe nunewknTte 6yTyeTa v rn noacywerte. 3a
MapuHaTaTa cMeceTe 0/IMO C noanpaBku U AoBpe
HanoeTe C ToBa NUNeELWKnTe 6queTa.

MbpBO NoctaBeTe NnunewknTe ByTyeTa C KoXkaTa HafoNy B
npeaBapuTenHo 3arpATUA cbA. [Neyete no 12 - 15 MuHyTH
OT cTpaHa. 3a uenTta KanakbT MOXe a ce NoCTaBMv.

CTOMHOCTHU 3a HacTpoOMKa

HacTpoitka: yHKUMA 3a CcbA 3a NeyeHe
Temnepatypa: 200 °C

Temnepatypa B ocHoBara: 85 °C
Bpeme Ha roteeHe: 25 - 30 MUHYTH

MpuroTBAHe

Pasapo6eTte 3aellKOTO MeCO Ha NOpuUMM, U3MNIaKHeTe,
noAcylwerte U NoAnpaBeTe CbC COM U nunep.

Job6aBeTe Ma3HMHa 3a Nbp)XeHe B NpeABapUTENHO
3arpATUA CbA 3a NeyeHe U 3aneyeTe MeCOTO OT eAHa
ctpaHa. Cnen obpbluaHe 3aneyeTeTe crnaHuWHarTa,
HapfA3aHWA NyK, noanpaBKuTe, cansuATa, AaduHoOBMA
NUCT M AoMaTeHoTo ntope. 3aneiTe ¢ AMBEYOB OYNbOH K
6Aano BuHO. MNocTaBeTe Kanaka BbpXy CbAa C APBXKKU U
3agywerte 3a 40 - 50 muHyTM npu 160 °C.

N3Banete mecoTo oT cbAaa, pa3peaeTe CoOka OT NEYEHOTO
C YepBeEHO BUHO U C pa3BbpKaHo BbB BoAa GpallHO M 3a
manko kunHete go 200 °C. PadpuHupaiite cbc cmeTaHa v
OBKyCeTe CbC COJI U YePEeH nunep.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: dyHKUMA 32 cbA 3a NeyeHe
Temnepartypa: 200 °C / 160 °C
Temnepatypa B ocHoBaTta: 70 - 75 °C
Bpeme Ha rotBeHe: ok. 60 MUHYTH



Pu6bunua ot cbpHa, cTyaeHa

CbcTaBKHU (3a 6 uoBeKa)

1 pubuua ot cbpHa (okono 2 kg)
Con, uepeH nunep

250 g peseHu cnaHuHa

100 g macno

MapuHaTa
% | uepBeHO BUHO

300 g 3eneHuyumn Ha KybueTa (MOpPKOBH, LennHa, npas)

1 rnasa nyk

3 nnoaa ot xBOWHA
1 paduHoB nuct

5 3pbHUa nunep

Coc Kbm6bphnaHa

Kopa Ha nopTokan

50 ml yepBeHo BUHO

100 g »xene ot Kacuc

100 g 60poBHUHKHK

1 4.n. ropumnua Ha npax

1 wunka MKMHAKMGUN Ha npax
COJI,IMMOHOB COK

YepHn muan B 68510 BUHO

CibcTaBKU (32 4 yoBeKa)

2 - 3 kg yepH#u muau
2 rnaBu nyk

2 mopkoBa

1 cTpbK npas

Ys KOpeH OT uenuHa
1 Bpb3Ka HapA3aH maraaHos
1 ckunuaka 4yecbH

1 papuHoB nucrt
100 g macno

YepHU 3bpPHa nunep
% | cyxo 6A510 BUHO

Bkntouete HarpesatenHoTto TAno. lNbxHeTe cbaa 3a
neyeHe B NbpBOTO HUBO oTAony. [peasaputenHo
HarpenTe pypHaTa CbC CbAa B PEXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuKMA 3a cbAa 3a nedyere" go 175 °C.

MpurorBAHe

3a MapuHaTaTa nouyncTeTe 3efeHYyLnTe Ha KybyeTa U
Hape)keTe Ha ApebHo. ObeneTe nyka 1 ro Hape)xete Ha
YETBBbPTUHKHU. ,EloéaBeTe BCUYKU CBCTABKU KBbM
yepBeHoTo BMHO. CBanete Ko)kata U MapuHupaiTe 3a
24 yaca.

Bkniouete HarpesatenHoto TtAno. [bxHeTe cbaa 3a
neyeHe B NbpBOTO HMBO oTaony. [peaBapuTtenHo
HarpeiTe pypHata CbC CbAa B PEXKUM Ha HarpaBaHe
"®yHKuUMA 3a cbA 3a nevyeHe" o 170 °C.

MsBanete repba oT cbpHa OT MapuHaTa U NnoacylueTe,
HaTPUIUTE CBHC COM U NUNEP U NOKPUINTE C GUNUIKHK
cnaHuHa. 3aneyete macnoTto B TuraH. [locTtaBeTte
nnewkaTa oT CbpHa B NpeABapuUTeNIHO 3arpATUA CbAa,
3aneiTe c ropewio macno u roteete 20 - 25 munytn. Cnen
nbpeuTe 10 MuHyTH cBanete cnannHata. Oxnaaete rop6a
OT CbpHa, BHUMATENIHO OTCTpaHeTe GpUNeTo OT KOCTTa,
Hape)xeTe KOCO Ha GUIMINKN U OTHOBO NOCTaBeTE BbLPXY
KocTTa.

3a coca KbMOBbpNaHA HacTbpKeTe GUHO KOpuUTe OT
nopToKan u cBapeTe B YepBEHO BUHO 3a 10 MUHYTH,
oxnaaeTte u pazbbpKaliTe ¢ 0CTaHaNUTE CbCTaBKH.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: ¢yHKUMA 3a CbA 3a NeyeHe

Temnepatypa: 170 °C

Temnepatypa B ocHoBata: 65 - 70 °C

Bpeme Ha rotBeHe: 20 - 25 muHyTH / 24 4 mapuHOBaHe

MpuroTBAHe

MouncTteTe MuAanTe NoAa Tevalla BoAa M obpexeTe
uspactbuute. M3xebprete otBopeHute muan. Obenete
nyKa, noyncteTe MOPKOBUTE, NMpasa U LuenuHata u
HapexeTe Ha ApebHO BeuukK 3eneHuyun. Cmecere
3eieHYyLuTe C HAaTPOLIEHNUA YeCbH, AadUHOBUA NTUCT W
3bpHaTa nunep.

Pastonete macnoto B npeABapuUTENHO 3arpATUA CbA C
APBXXKKU 1 3aayleTe 3eneHuyunte. Paspenete ¢ 6ano
BMHO U NocTaBeTe muauTe B OynboHa. [NocTaBeTe Kanaka
BBbPXYy CbAa C APBXKKK, rotBeTe 15 - 20 MUHYTU.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoiika: ¢pyHKUMA 3a CbA 3a NeyeHe
Temnepartypa: 175 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 15 - 20 MuHyTH
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Llana neueHa 6ana puba

CbcTaBku (3a 4 - 6 aywmu)

1 6ana puba (1 - 1,5 kg)

150 g peseHun cnaHunHa

100 g macno

2 ronemu kaptoda (3a Aa noaabpkaTte 6Anata puba
u3npaBeHa B cbAa)

Bkntouete HarpeBaTenHoTo TAno. [bxHeTe cbAaa 3a
neyeHe B NbPBOTO HMBO oTAony. [peasaputenHo
HarpeiTe ¢ypHaTa CbC ChbAa B PeXUM Ha HarpABaHe
"®yHKuUMA 3a cbA 3a nevyeHe" ao 175 °C.

MbnHeHU NeyypKHU

CbcTaBKU (3a 8 uoBeKa)

16 ronemu neuypkm
JTumoH
150 ml 3eneHuykoB 6ynboH

MbnHen oT cnaHak

400 g npeceH cnaHak

2 CKUNIMAKU YeCbH

1 rnasa nyk

50 g wapeH nyweH 6eKoH
1 Bpb3Ka maraaHos

40 g macno

MHauitcko opexye

50 ml cmeTaHa

60 g HacTbpraHo cupeHe
30 g KeapoBM AAKM

MbnHEeX OT CUHLO CUpPEHe
100 g kpem ¢ppeL

100 g cMHbO cUpeHe

Con, yepeH nunep

Bkntouete HarpesaTenHoTto TAno. lNpeasaputenHo
HarpeiTe pypHaTa B peXXMM Ha HarpfABaHe "®yHKuua 3a
cba 3a neveHe" no 140 °C.
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MpuroTBAHEe

OcTaBeTe B MarasuMHa aa nouuctaT 6anaTa puba.
MU3amuitTe A, paspexxeTe A Ha HAKONKO MecTa OT ABeTe
CTpaHu " I'IOKpVIVITe CBbC C/laHUHa.

MocTaBeTe MacnoTo B npeABapUTENIHO 3arpATUA CbA.
lMocTtaBeTe 6anata puba npaBa ¢ ABa kapToda B cbaa 1
nocrtaeseTte Kaptoda. 5 MUHYTH Npean KpaAa Ha BpeMeTo
3a roTBeHe cBaneTe Kanaka.

Hob6aBeTe coc oT nyK U cMeTaHa.

CTOMHOCTH 3a HacTpoOHKa

HacTtpoiika: pyHKUMA 32 CbA 3a NeyeHe
Temnepatypa: 175 °C

Temnepatypa B ocHoBara: 65 °C
Bpeme Ha roteeHe: ok. 30 MUHYTH

MpuroTeAHe

M3uncTteTe robute, BHUMATENIHO M3KapanTe APBXKKUTE U
rm HapexxeTe Ha puHo. [MocTaBeTe rL6UTe B cbaa U
nopbceTe C TMMOHOB COK.

MbnHe)x oT cnaHak:

MamuitTe n BnaHwupaiite nobpe cnaHaka, Aobpe
n3cTuckamnTe u Hapexete Ha rpy6o. Obenete u HapexkeTe
Ha Ky6ueTa nyka u yecbHa. Haperkete Ha KyBueTa
crnaHuHaTa, M13MWITe M HaKbuaiTe Ha pUHO MaraaHosa.

3arpeiiTe Macno B TUraH, 3aneyete Tam cllaHuHarTa,
3aaylweTte NyK, YeChbH M NONOBMHATA HapA3aHM cTbOna ot
rb6ute. CmeceTe cnaHaka, cmeTaHaTa M NoJsioBMHaTa
MaraaHos u npuroteeTe Ha napa. [loanpaseTte cbec con,
nunep U MHAMNCKO Opexuye.

[MbNHEe)K OT CUHBLO cupeHe:

Pas6bpkaiiTe cMHBLO cUpeHe ¢ KpeM ¢pell v BTopaTa
nonoBuHa HapA3aHu rb6u. OBKyceTe cbC CON M YepeH
nunep.

Pasnpenenete nbnHexuTe Bbpxy rbobute. MNopbeeTte
Nb/HEXa CbC CNaHak C KeApoBUTE ALKU U CUPEHETO.
BHumaTtenHo HaneiTe 3eneHuyykoBuA OyNbOH B cbAa 3a
neuveHe. [TlocTaBeTe Kanaka BbPXy cbAa M roTeBeTe C
byHKUMA 3a CbA 3a NeyYeHe B NpeABapUTENIHO HArpATUA
ypea 20 muHytn. Cnea ToBa cBaneTe Kanaka v roteeTe
owe 10 MUHYTH.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTtpoitka: ¢pyHKUMA 3a CcbA 3a NeyeHe
Temnepatypa: 140 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 30 MUHYTH



MbNHEeHWU YyLWKHU

CbcTaBKHM (3a 9 uoBeKa)

9 ronemu YywKkun (YepBeu, 3eNien U XKbATH)
3exTuH

3 rnaBsu nyk

1 ckMnuaka 4yecHbH

1 kg Aomatu

600 g kaiima (TeneLwwKko unmn roeexao mMeco)
300 g BapeH opwu3s

200 g ko3e cupeHe

1 Bpb3Ka maraaHos

npecHu 6Unku (Hanp. po3MapuH, pUraH, Mallepka,
6ocunek)

Con, nunep, MNfAH YepBEH NHUMep

1 WwMnKka Ha BbpXxa Ha HOXKa KaHena

Ya | 3eneHyyKoB BynbOH

Bkntouete HarpeBatenHoTo TAno. lNpeasaputento
HarpehTe dypHaTa B pe)xxum Ha HarpsaBaHe "®yHKuusa 3a
cba 3a neyveHe" go 180 °C.

MeuyeHU AGBNKHU

CbcTaBKU (3a 9 aywin)

9 ronemu A6bNKK (Hanp. 6ockon)

MbnHeX oT mapuunaH

1 KyTMA Kancum

100 g ctadman

300 g mapuunaHoBa maca
150 ml nukbop OT KaWcuu

MbnHex ot 6anemm

70 g macno

50 g ctadunau

3 c.n. pom

70 g 6aaemMoBU NpbUULHK
50 g 3axap

1 4.n. KaHena

Bkntouete HarpesatenHoto TAno. [peasaputenHo
HarpeiTe pypHaTa B pexXMm Ha HarpaBaHe "®yHKuuAa 3a
cbA 3a nevyeHe" go 160 °C.

MpuroTBAHe

OTperkeTe KkanauveTaTta Ha uywkuTte. OTcTpaHeTe
CcbpueBuHaATa Ha l-IyI.IJKI/ITe. N3muinte l-IyLIJKVITe nrun
nocraeeTte B cbAa.

3a nbnHexa obeneTe NyKa M YeCbHa U HApPEIXKeTe Ha
¢nHo. Obenete aomaTtute, OTCTPAHETE APBXKKUTE M
Hape)keTe Ha apebHo. HakbnuanTte noanpaskuTe.
Harpeitte B TraH onuo v 3aaylieTe nyka M 4ecbHa,
AoBaBeTe KamaTa M 3a KpaTko u3nedete. [lo6aBeTe
opu3, AOMAaTH, KO3e cUpeHe, OUNKKU U NOANPaBKH.

HanbnHeTe noanpaBeHaTa KaiiMa B YyLLKUTE, NocTaBeTe
Kanayeto BbpXy BCAKa Yywka. BHumarenHo usneiite
3enieHYyKoBUA ByNIbOH B CbAA.

MocTaBeTe kanaka BbPXy cbAa M roTBeTe B NpeaBapu-
TenHo sarpAaTtata ¢ypHa 25 muHytu. Cnea ToBa cBaneTte
kanaa u roteete owe 20 muHyth npu 140 °C.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTtpoiika: ¢yHKUMA 3a cbA 3a NeyeHe
Temnepatypa: 180 °C / 140 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 45 MUHYTH

MpuroTBAHe

MbnHex oT Mapuunnan:

HactbpkeTe ¢UHO cypoBMA MapuunaH U pastBopeTte B
kancueB nukbop. OTuenete AoBpe KANCUUTE U HapeEXKeTe
Ha Ky6uyeTa. Mamuiite ctadmante u pasbbpkaiTe
napyertara Kancuu ¢ mapuunada.

MbnHe>x or baaemu:
MamuinTe ctadunaunte u noctasete B pom. CmeceTe
KaHenarta v 3axaprTa.

Namuitte A6bnkuTe 1 n3abnbaite BbTPELIHOCTTA, KaTo
oTCcTpaHUTe ceMeHHuuuTe. [NoctaBete AGBbNKNUTE B cbAa.
HanbnHeTte nonosuHata A6bAKKM ¢ MapuunaH. Broparta
nonoBuHa OT AGBNKUTE HaNbNneTe peayBaiku cbC
ctaduaun, 6aaemu, napyeta Macno ¥ cMec OT 3axap M
KaHena.

N3byTaiiTe cbaa B NnpeaBapuUTENHO 3arpATaTta neyka v 6es
kanak nevyete 15 - 20 muHyTH. 3a uenTta aobaBeTe coc ¢
BMHO.

CTOMHOCTH 3a HacTpoMKa

HacTpoitika: ¢pyHKUMA 3a CbA 3a NeyeHe
Temnepatypa: 160 °C
Bpeme Ha rotBeHe: 30 MUHYTH
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Recomandari importante privind
utilizarea

A Pericol de arsuri!

Tava pentru préjire se incdlzeste puternic. Purtati
intotdeauna manusi pentru cuptor atunci cand scoateti
tava pentru prajire fierbinte din cuptor.

A Pericol de arsuri!

in timpul regimului de prdjire in tava, rezistenta tavii
pentru prdjire se incdlzeste in continuare pentru un
anumit interval de timp dupéa deschiderea usii
cuptorului.

A Pericol de arsuri!

Vaporii de alcool din interiorul fierbinte al cuptorului se
pot aprinde. Nu preparati niciodatad alimente cu cantitati
mari de alcool. Utilizati numai cantitdti mici de bauturi
cu continut ridicat de alcool. Deschideti cu atentie usa
aparatului.

A Pericol de oparire!

La deschiderea capacului tavii pentru préjire se pot
degaja aburi fierbinti. Deschideti cu atentie capacul tavii
pentru prajire. Tineti copiii la distanta.

A Pericol de arsuri!

Tava pentru prdjire si accesoriile sunt foarte fierbinti.
Dupa incheierea procesului de preparare, lasati
rezistenta suplimentara si sistemul de extragere sa se
raceasca in interiorul cuptorului. Nu scoateti rezistenta
suplimentara si sistemul de extragere din cuptor decét
dupa ce se rdacesc complet.

Atentie!

- Temperaturile excesive deterioreaza stratul
antiaderent:

- Utilizati tava pentru prdjire numai la temperaturi
de pana la maximum 220 °C.

- Nu utilizati tava pentru prajire pe o plitd pe gaz
sau pe o plitd electrica (cu inductie sau cu

rezistente radiante).
- Tigaia pentru prédjire nu este adecvata

pentru utilizarea in combinatie cu o plitd cu
inductie.

- Nu utilizati tava pentru préjire cu regimul de
preparare cu piatra de copt.

- Scoateti din cuptor rezistenta, sistemul de
extragere si tava pentru prajire fnainte de a
activa procesul de curdtare prin piroliza.
Temperatura atinsa in timpul procesului de
pirolizd deterioreaza stratul antiaderent!

—  Stratul antiaderent poate suferi deteriorari in
cazul contactului cu obiecte ascutite:

- Nu taiati niciodata alimentele direct in tava
pentru préjire.

- Utilizati doar ustensile de gétit din lemn sau din
plastic termorezistent. Pentru a colecta sosul,
utilizati linguri din plastic termorezistent.

- in cazul curatarii necorespunzatoare, stratul
antiaderent poate suferi deteriorari:

- Pentru curatare, nu utilizati niciodata agenti de
curdtare abrazivi sau agresivi, spray-uri pentru
curdtarea gratarelor sau tavilor de copt, bureti
aspri sau obiecte ascutite.

- Tava pentru prajire nu trebuie curdtatd in masina
de spaélat vase.

Utilizati senzorul de temperatura interioard numai atunci
cand tava pentru prajire este utilizata fara capac.

In cazul unui cuptor cu cataliza, utilizati filtrul pentru
grasimi pentru a evita murddrirea rotorului ventilatorului.

inainte de prima utilizare, curatati tava pentru prajire
utilizdnd o solutie fierbinte de apa cu detergent de vase
si o perie moale sau un burete neabraziv.
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Pentru utilizare

Tava pentru prdjire este adecvata pentru cuptoarele din
seriile 200, 400 (cu exceptia BOP 210/211) si EB 333.
Sunt necesare rezistenta si sistemul de extragere, care
pot fi achizitionate separat. Rezistenta poate fi utilizata
si pentru regimul de functionare cu piatra de copt.

Indicatie: in cazul regimului normal de functionare,
scoateti rezistenta suplimentara din cuptor. Acoperiti cu
capacul priza de pe panoul posterior al cuptorului.

Pregatirea regimului de prajire in tava pentru prajire

1  Scoateti capacul de la priza de pe panoul posterior
al cuptorului. Introduceti rezistentele suplimentare
in priza din panoul posterior al cuptorului.

2 Introduceti sistemul de extragere pe nivelul cel mai
de jos al cuptorului.

S 2/

3 Introduceti gratarul de sustinere in sistemul de
extragere.
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4 Asezati tava pentru prajire pe gratarul de sustinere.

S 2/

in cazul modelelor de cuptoare care nu sunt dotate cu o
functie de preparare in tava pentru prdjire sau in cazul
cuptoarelor dotate cu o functie de coacere sau
preparare cu aburi, puteti utiliza tava pentru prajire fara
functia de preparare in tava pentru prajire. Este necesar
sistemul de extragere, care poate fi achizitionat separat.

Nu fncalziti tava pentru prdjire la temperaturi de peste
220 °C. in caz contrar, stratul antiaderent va suferi
deteriorari. Nu utilizati tava pentru prajire pe o plita pe
gaz sau pe o plita electrica (cu inductie sau cu
rezistente radiante).

in tava pentru prijire puteti prepara fara probleme chiar
si cantitdti mari de alimente. Puteti prepara optim
alimentele si le puteti mentine calde in cuptor. Tava
pentru prdjire mentine calde preparatele panéd in
momentul servirii acestora. in momentul servirii,
bucatdria dumneavoastrd are un aspect ingrijit, iar plita
nu este murdard, deoarece preparatul este gatit in
cuptor.

Pentru préjire, selectati o temperaturd de 190 - 220 °C,
iar pentru continuarea prepararii, selectati o
temperaturd de 130 - 160 °C.

Tava pentru prdjire va permite sd preparati chiar si
bucati mari de carne sau peste — puterea, intensitatea
caldurii si suprafata pot fi reglate la niveluri mari.

in tava pentru prijire fars capac puteti rumeni buciti de
carne, iar in tava pentru prajire cu capac puteti indbusi
delicat preparatele.

Puteti utiliza individual partea inferioara a tavii pentru
prdjire sau capacul acesteia, de exemplu, ca forma de
sufleu.

Spre deosebire de plitd, in acest caz puteti selecta cu
precizie temperatura de prédjire si temperatura pentru
continuarea procesului de preparare.

in timpul procesului de prijire, usa cuptorului trebuie s
fie intotdeauna inchisa. Pentru a intoarce, amesteca sau
acoperi cu lichid alimentele, deschideti doar pentru
scurt timp usa cuptorului, in caz contrar, temperatura nu
va rimane constanti. in timpul regimului de prajire in
tava pentru prajire, rezistenta se incélzeste in
continuare pentru un anumit interval de timp dupa
deschiderea usii cuptorului.



Prepararea inabusita in tava pentru
prajire

Prepararea fndbusitd este o combinatie intre rumenirea
scurtd cu o cantitate mica de grasime si prepararea
indelungata. Structura din fonta a tavii pentru préjire
asigura o distributie uniforma, idealad a caldurii. Datorita
stratului de acoperire antiaderent, cantitatea de grasime
necesard pentru preparare este foarte mica, iar
dumneavoastra puteti prepara alimentele intr-un mod
sdnatos si cu un numar redus de calorii.

Fixati rezistenta tavii pentru préjire. Agezati tava pentru
prajire pe sistemul de extragere montat pe nivelul cel
mai de jos al cuptorului. inchideti usa cuptorului. Setati
modul de incalzire "Functie de preparare in tava pentru
prijire" si temperatura dorita. in cazul utilizirii functiei
de preparare in tava pentru préjire, temperatura maxima
care poate fi setatd este de 220 °C.

Asteptati pana cand simbolul de incélzire se stinge, iar
apoi asezati alimentele in tava pentru prajire. Prajiti
pentru scurt timp alimentele in tava fara capac. Turnati o
cantitate suficienta de lichid pentru preparare. Apoi
acoperiti tava cu capacul si indbusiti preparatul la
temperatura dorita.

Prajirea in tava pentru prajire

Fixati rezistenta tavii pentru prajire. Asezati tava pentru
prdjire pe sistemul de extragere montat pe nivelul cel
mai de jos al cuptorului. inchideti usa cuptorului. Setati
modul de incélzire "Functie de preparare in tava pentru
prdjire" si temperatura dorita. in cazul utilizirii functiei
de preparare in tava pentru prdjire, temperatura maxima
care poate fi setatd este de 220 °C.

Asteptati pana cand simbolul de incalzire se stinge, iar
apoi agezati alimentele in tava pentru prédjire. Va
recomanddm sa utilizati un senzor de temperatura
interioard care se deconecteaza automat in momentul in
care cuptorul atinge temperatura dorita.

Atentie!

Utilizati senzorul de temperaturé interioard numai atunci
cand tava pentru prajire este utilizatad fara capac.

Treapta de rumenire

Numai pentru modelele de cuptoare dotate cu o functie
de preparare in tava pentru prajire:

Cu treapta de rumenire, cuptorul incalzeste la putere
maximd timp de aproximativ 3 minute. Puteti rumeni
foarte bine fripturi, de exemplu.

in cazul deschiderii usii cuptorului, procesul de prajire
este fncheiat. Nu acoperiti tava cu capacul in timpul
procesului de préjire.

Pentru activarea procesului de prajire, consultati
instructiunile de utilizare a cuptorului.

Utilizarea ca forma de sufleu

Tava pentru prdjire fard capac poate fi utilizata si ca
forma de sufleu. in acest caz, scoateti rezistenta
suplimentard din cuptor. Acoperiti cu capacul priza de
pe panoul posterior al cuptorului.

Asezati tava pentru préjire pe sistemul de extragere
montat pe al doilea nivel de jos. Selectati modul de
incilzire "Incilzire in partea superioari + incilzire in
partea inferioara". Reglati temperatura doritd la o
valoare de pana la maximum 220 °C.

Sugestii si indicatii

Datorita stratului de acoperire antiaderent, puteti praji
cu o cantitate mai micd de grdasime. Daca tava pentru

prajire a fost prefncazitd in cuptor, addugati grasimea
fnainte de a incepe procesul de prijire.

Recomandare: Grdsimea nu trebuie asezaté direct in
tava pentru prajire, ci trebuie aplicatd prin ungere pe
carne. Astfel, se asigura transferul direct al caldurii.

Lichidele pentru preparare sunt aduse mai rapid la
punctul de fierbere; asigurati intotdeauna o cantitate
suficientd de lichid pentru preparare. Pentru o durata de
preparare de aproximativ 30 de minute, addugati o
cantitate de aproximativ ¥ | de lichid. in timpul
prepardrii, mentineti fluide sosurile si completati cu
lichid pentru preparare.

Curatarea si intretinerea

Atentie!

Scoateti din cuptor rezistenta, sistemul de extragere si
tava pentru prajire fnainte de a activa procesul de
curdtare prin pirolizd. Temperatura atinsa in timpul
procesului de curatare prin piroliza deterioreaza stratul
antiaderent!

Datorita stratului antiaderent, majoritatea depunerilor
de murdarie pot fi indepéartate cu o solutie fierbinte de
apa cu detergent si cu o perie moale. Lasati depunerile
persistente de murdarie sad se inmoaie.

Pentru curatare, nu utilizati in niciun caz agenti de
curdtare abrazivi sau agresivi, spray-uri pentru curdtarea
gratarelor sau tavilor de copt, bureti aspri sau obiecte
ascutite. Acestia pot deteriora stratul antiaderent.

Tava pentru prajire nu trebuie curdtata in masina de
spalat vase!

Nu asezati capacul cu susul in jos in tava pentru préjire.
In caz contrar, stratul antiaderent va fi deteriorat.
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Retete

Retetele noastre sunt adecvate pentru 6 - 12 portii.

Preincalziti intotdeauna cuptorul cu tava pentru préjire
in interiorul acestuia daca in retetele noastre este
recomandatad preincalzirea tavii pentru préajire.

Tava pentru prdjire a fost fabricatd cu tehnologia de
turnare solid&, ceea ce asigurd un transfer optim si
uniform al caldurii. Timpul de incélzire este de
aproximativ 25 de minute. Porniti, de asemenea,
cuptorul si inainte de a incepe procesele de preparare.

Chiftele pentru hamburger a la Lindstrom

Ingrediente (pentru 4 - 6 portii)

1 ceapa

30 g de unt

2 sfecle rosii taiate felii
1 castravete in otet
500 g de carne tocata
100 g de pesmet

1 ou

sare, piper

20 g de capere

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Agezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincélziti
cuptorul la 200 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incdlzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".

v A

Preparare

Miruntiti ceapa, sfecla rosie si castravetele. indbusiti
ceapa in unt. Amestecati carnea tocatd cu restul
ingredientelor.

Din compozitia obtinuta, realizati 8 - 10 chiftele plate.
Préjiti-le in tava pentru prajire preincalzitd, timp de cate
aproximativ 7 minute pe fiecare parte.

Variatie

Préjiti 4 chiftele in tava pentru préjire. Cu putin timp
inainte de incheierea duratei de preparare, impingeti-le
in lateral, addugati putind grasime in tava pentru prajire
si prdjiti 4 oud ochiuri. (Ouéle ochiuri pot fi prijite si
separat, pe plitd.)

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru prajire
Temperatura: 220 °C

Temperaturd interioard: 85 °C

Duratd de preparare: 10 - 15 minute

Friptura de carne de vita inabusita cu galbiori

Ingrediente (pentru 6 portii)

2,5 kg de carne de vita
30 g de grasime pentru préjire
100 g sldnina

1 ceapa

1 rosie

Yo mar

1 castravete murat
400 g de galbiori
piper, ardei paprica

% | de lichid

Y% | de vin alb

Ys | de smantana

faina

Fixati rezistenta tavii pentru prajire. Asezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 200 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incélzire "Functie de preparare in tava pentru
préjire".
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Preparare

Spalati si uscati carnea. Taiati in cubulete slanina.
Decojiti cepele, indepadrtati pielita rosiilor, iar apoi
maruntiti-le. Curatati gélbiorii. Decojiti merele,
indepaértati cotoarele si semintele, iar apoi tdiati in
cubulete merele si castravetele murat.

Introduceti grasime pentru prdjire in tava pentru préjire
preincalzitd, iar apoi adadugati carnea si prajiti-o timp de
aproximativ 5 minute pe o parte. Dupé ce intoarceti
cubuletele de sldanind, addaugati jumatatile de gélbiori si
legumele si rumeniti-le. Stingeti cu % | de lichid si
agezati capacul. Comutati inapoi la treapta de
temperatura de 120 °C. Indbusiti carnea timp de

1% ore; daci este necesar, turnati lichid sau vin.
Comutati la treapta de temperatura de 180 °C. inibusiti
carnea timp de incd o ora.

La finalizarea duratei de preparare, scoateti carnea din
cuptor. Turnati stoc de sos si vin, fierbeti amestecul la
200 °C si amestecati-l cu faind. Adaugati restul de
galbiori si incélziti amestecul. Addugati smantana si
condimentati.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 200 °C/120 °C/180 °C
Duratd de preparare: aproximativ 3 ore



Rulouri din carne de vitel in sos de rosii

Ingrediente (pentru 5 portii)

10 felii subtiri de carne de vitel pentru snitele (de cate
100 g)

10 felii subtiri de sunca cruda

10 felii de branza

verdeturi italienesti proaspete (oregano, salvie, cimbru,
busuioc, rozmarin)

grasime pentru prédjire

Sosul
750 g de rosii pasate
200 ml de vin

150 ml de smantana

verdeturi italienesti proaspete (oregano, salvie, cimbru,
busuioc, rozmarin)

sare

Fixati rezistenta tavii pentru préjire. Agezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincélziti
cuptorul la 220 °C cu tava pentru prajire utilizand modul
de incalzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".

Cordon bleu

Ingrediente (pentru 4 portii)

4 fleici de vitel groase (spatd)
4 felii de sunca fiarta

4 felii de branza elvetiana

sare, piper

fdina

ou

pesmet

150 g de grdsime pentru prajire
lamaie (pentru garniturd)

Fixati rezistenta tavii pentru préjire. Agezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincélziti
cuptorul la 200 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incélzire "Functie de preparare in tava pentru
préjire".

Preparare

Asezati cate o felie de sunca si cate o felie de branza
peste fiecare felie de carne de vitel pentru snitele.
Maruntiti verdeturile si presarati-le uniform peste feliile
suprapuse. Iinfisurati in forma de rulouri feliile de carne
si branzd suprapuse si fixati-le cu scobitori din lemn.
Amestecati toate ingredientele pentru sos.

Introduceti grasime pentru prdjire in tava pentru préjire
preincalzitd, iar apoi prajiti rulourile de carne in aceasta.
Dupa ce le intoarceti, turnati sosul peste acestea.
Asezati capacul si comutati la treapta de temperatura de
160 °C. Continuati procesul de préijire timp de inca

30 de minute.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru prajire
Temperatura: 220 °C/160 °C

Temperaturéi interioara: 75-80 °C

Durata de preparare: aproximativ 40 de minute

Preparare

Taiati buzunare in fleici, iar apoi presarati sare si piper
peste bucdtile de carne. In buzunarul din fiecare fleic4,
introduceti cate o felie de branza si de sunca, iar apoi
fixati-le cu betisoare din lemn. Tapetati fleicile cu faina,
oul batut si pesmet.

Adaugati grasime pentru prajire in tava pentru prajire
incinsd. Coaceti bucéatile de cordon bleu in grasimea
incinsd, pe ambele parti.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 200 °C
Duratd de preparare: 10 minute
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Sunca de Praga

Ingrediente (pentru 12 portii)

1 bucatd de sunca de Praga (aproximativ 2,5 kg) (sunca
cu os si sorici care a fost maturata in saramurg, iar apoi
afumata cu lemn de fag)

300 g de radacinoase (morcovi, telind, praz)

50 g de grasime pentru préjire

1 sticld de vin alb de Burgundia

Y | de lichid

50 g de miere

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Agezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincélziti
cuptorul la 180 °C cu tava pentru prajire utilizand modul
de incalzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".

Pulpa de miel prajita

Ingrediente (pentru 6 - 8 portii)
1 pulpad de miel (aproximativ 2 kg)

Marinada:
A | de vin rosu
X' | de otet

sare, piper

2 lingurite de pudra de ardei paprica rosu
2 linguritd de pudra de ienibahar

2 linguritd de cimbru

2 morcovi

2 cepe

2 foi de dafin

2 linguri de ulei

gradsime pentru préjire

1 lingurd de faina
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Preparare

Fierbeti sunca timp de 50 de minute in apa, lasati-o sa
se rdceasca, iar apoi indepartati soriciul si excesul de
grasime.

Curatati radacinoasele si maruntiti-le. Topiti grasime
pentru prdjire in tava pentru prdjire preincalzita si
indbusiti legumele. Asezati sunca peste aceasta si
stingeti-o cu vin si %2 | de lichid. Asezati capacul pe tava
pentru prdjire, comutati la treapta de temperaturd de
110 -120 °C si coaceti la 45 de minute.

Amestecati mierea cu putind apa de la fierbere. Ridicati
capacul de pe tava pentru préjire si ungeti cu miere
sunca. Coaceti fard capac pana cand preparatul se
rumeneste si capatad o culoare bruna.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperaturad: 180 °C/110- 120 °C

Temperaturé interioara: 65-70 °C

Durata de preparare: aproximativ 2 ore

Preparare

Pentru marinadd, amestecati vinul rosu cu otetul.
Condimentati cu sare, piper, pudrd de ardei paprica,
pudrd de ienibahar si cimbru. Spalati morcovii, razuiti-i
si tdiati-i in felii subtiri. Decojiti cepele si tdiati-le in
sferturi. Maruntiti foile de dafin. Adaugati toate
ingredientele, impreund cu 2 linguri de ulei, in
marinada. Lasati pulpa de miel sd se marineze timp de
24 de ore. intoarceti-o din cand in cand.

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Asezati tava pentru
prdjire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 200 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incélzire "Functie de preparare in tava pentru
préjire".

Uscati prin tamponare pulpa de miel. Addugati grdsime
pentru prajire in tava pentru prajire preincalzitd. Prajiti
carnea timp de cate aproximativ 5 minute pe fiecare
parte. Scoateti legumele din marinada si préjiti-le
fmpreund cu carnea timp de aproximativ 2 minute.
Stingeti cu 450 ml de marinadé strecurata si cu 450 ml
de apa. Asezati capacul si comutati la treapta de
temperaturd de 150 °C pentru a continua prepararea.
Pr&jiti timp de 40 - 50 de minute.

Scoateti carnea si legumele din tava pentru prajire.
Pasati legumele si continuati sa le fierbeti in zeama de
la carne. Pentru sos, stingeti cu apd zeama de la carne
si presarati-o cu faina. Pentru fierbere, cresteti
temperatura la 200 °C. Lasati sosul sa fiarba pentru
scurt timp, asezonati-l si serviti-l cu pulpa de miel.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 200 °C/150 °C

Temperaturé interioara: 65 - 65 °C

Durata de preparare: marinati timp de

aproximativ 60 de minute/24 de ore



Tocana irlandeza

Ingrediente (pentru 6 - 8 portii)

2 kg de carne de oaie sau de cotlet de miel
1,5 kg de cartofi

800 g de ceapa

Y2 de legétura de patrunjel maruntit

cimbru proaspat

sare, piper

1% | zeam3 de carne de viti

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Preincélziti cuptorul
la 150 °C utilizand modul de incélzire "Functie de
preparare in tava pentru prajire".

Tocana

Ingrediente (pentru 6 - 8 portii)

6 rinichi de miel, fard piele si fara grasime
1,5 kg de cartofi

Vs | de lapte

250 g de ciuperci Champignon

4 cepe

1,5 kg de spata de miel

6 stridii fara cochilie

sare, piper

50 g de unt

% | de lichid

Y2 de legéturd de péatrunjel maruntit

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Preincalziti cuptorul
la 150 °C utilizand modul de incalzire "Functie de
preparare in tava pentru prajire".

Preparare

Daca este necesar, indepartati grasimea si oasele de pe
carne si taiati-o in bucati mari si groase. Decojiti cartofii
si cepele si taiati-le in cubulete.

in tava pentru prijire, introduceti mai intai un strat cu o
jumatate din cantitatea de cartofi si presarati-l cu
verdeturi, apoi asezati bucétile de carne si
condimentati-le cu sare si piper. Apoi addugati un strat
de cubulete de ceapa si condimentati-l daca este
necesar. Apoi agezati inca un strat de cartofi si presdarati
totul cu sare, piper si restul verdeturilor. Turnati zeama
de carne de vita si acoperiti cu capacul.

Introduceti tava pentru prédjire in cuptorul preincélzit si
lasati preparatul in cuptor timp de 30 de minute, la o
temperatura de 150 °C. Apoi comutati din nou la
treapta de temperatura de 120 °C si l&sati preparatul in
cuptor pentru incd 50 - 60 de minute.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 150 °C/120 °C
Durata de preparare: 80 - 90 de minute

Preparare

Téiati rinichii de miel, indepartati fasiile albe si
scufundati-i in lapte timp de 20 de minute. Taiati spata
de miel in bucati cu grosimea de aproximativ 2 cm.
Decojiti cartofii si tdiati-i in felii subtiri. Curatati
ciupercile Champignon si taiati-le in felii, iar apoi
decojiti cepele si tdiati-le in inele. Scoateti rinichii de
miel din lapte, uscati-i prin tamponare, iar apoi tadiati-i
felii.

Asezati in tava pentru prajire o treime din feliile de
cartofi. Apoi agezati in tava jumaétate din feliile de carne
de miel. Condimentati cu sare si piper. Peste acestea,
asezati jumatate din cantitatea de rinichi, ciuperci,
ceapa si 3 stridii. Apoi agezati a doua treime din
cantitatea de felii de cartofi. Dupa aceea asezati in tava
restul carnii de miel si condimentati-o. Deasupra
acestora asezati restul de rinichi de miel, ciuperci,
ceapa si stridii, iar apoi distribuiti in tava ultimul strat de
felii de cartofi.

Turnati % | de lichid, iar peste cartofi agezati fulgi de
unt. Asezati capacul pe tava pentru prajire. Introduceti
tava pentru prajire in cuptorul preincalzit si lasati
preparatul in cuptor timp de 60 de minute.

Scoateti capacul. Comutati la functia "Grill + Aer
recirculat" la o temperaturd de 220 °C si lasati
preparatul sa se prajeascd timp de inca 15 - 20 de
minute, pani cand cartofii sunt rumeniti. inainte de
servire, presdrati patrunjel maruntit peste tocana.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire/
Grill + aer recirculat

Temperatura: 150 °C/220 °C

Durata de preparare: 60 de minute/15 - 20 de minute
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Gasca de Craciun

Ingrediente (pentru 4 - 6 portii)

1 gasca pregatitd pentru preparare (aproximativ 4 kg)
500 g de cartofi

4 cepe

2 mere

50 g de unt

1 legdtura de patrunjel maruntit
maghiran

sare, piper, pudrd de ardei paprica
1-1% | de lichid

1 foaie de dafin

pelin, salvie

30 g de miere

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Asezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 170 °C cu tava pentru prajire utilizand modul
de incadlzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".

Pulpe de gasca

Ingrediente (pentru 4 portii)

4 pulpe de gasca

sare

40 g de grasime de gasca

1 ceapa

1 lingurd de pudra de ardei paprica (dulce)
1 catel de usturoi

chimen

11 de lichid

1 kg de cartofi

2 rosii

2 ardei paprica verzi

Y2 de legéturd de péatrunjel maruntit

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Agezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 190 °C cu tava pentru préajire utilizand modul
de incalzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".
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Preparare

Spalati gasca in interior si la exterior, iar apoi uscati-o
prin tamponare. Decojiti cartofii si blansati-i. Decojiti
cepele si merele si tdiati-le in cubulete. inabusiti in unt
cubuletele de ceapéd si mere, amestecati-le cu cartofii,
patrunjelul si maghiranul, iar apoi umpleti gasca cu
acest amestec. Coaseti gisca cu atd de bucétérie, iar
apoi frecati-o cu sare, piper si pudra de ardei paprica.

Turnati %2 | de lichid in tava pentru préjire preincilzita si
asezati gasca in aceasta, cu pieptul orientat in jos.
Adaugati foaia de dafin, frunzele de pelin si de salvie.
Lasati gasca in cuptor timp de 2 ore si turnati frecvent
lichid in tava in acest interval de timp. intoarceti gasca
dupd 1% or3d. Amestecati mierea cu zeama de carne si
ungeti gasca cu acest amestec cu putin timp inainte de
incheierea duratei de preparare. Continuati procesul de
preparare fard capac pana cand preparatul se
rumeneste si capatd o culoare bruna.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru prajire
Temperatura: 170 °C

Temperaturd interioara: 85 -90 °C

Durata de preparare: aproximativ 2 ore

Preparare

Spalati pulpele de gascad, uscati-le prin tamponare si
sdrati-le. Decojiti cepele si tocati-le grosier. Decojiti
cateii de usturoi si zdrobiti-i. Decojiti cartofii si taiati-i
fasii, spdlati rosiile si ardeii paprica, scoateti-le
semintele si taiati-i in cubulete.

Dizolvati grdsimea de gésca in tava pentru préjire
preincélzitd. Asezati pulpele de gasca in tava, mai intai
cu partea acoperitd cu piele orientatd in jos, si prajiti-le
timp de aproximativ 5 minute, iar apoi intoarceti-le si
addugati ceapa, usturoiul, chimenul si pudra de ardei
paprica, iar apoi prajiti-le pentru inca aproximativ

5 minute.

Stingeti cu %2 | de lichid, agezati capacul pe tava pentru
préjire si préjiti timp de 30 de minute la 150 °C.
Ad3ugati legumele gétite. Turnati incd %2 | de lichid.
Acoperiti tava pentru prajire cu capacul si prajiti timp de
fncd 15 - 30 de minute. Serviti cu patrunjel maruntit
preséarat deasupra.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 190 °C/150 °C

Temperatura interioara: 90 °C

Durata de preparare: 45 - 60 de minute



Pulpe de pui prajite

Ingrediente (pentru 6 portii)

6 pulpe de pui

ulei cu punct de ardere inalt (de exemplu, ulei de
arahide)

Condimente pentru carne de pui (ardei paprica, piper,
sare)

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Asezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 200 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incalzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".

Friptura de iepure

Ingrediente (pentru 4 portii)

1,5 kg de carne de iepure

300 ml de fond de vanat

300 ml de vin alb

50 g de slanina taiatd cubulete
1 ceapa mica

2 cuigoare

4 frunze de salvie

1 foaie de dafin

2 linguri de pasta de tomate
50 g de grasime pentru préjire
X1 de vin rosu

150 ml de sméantana

sare, piper

faina

Fixati rezistenta tavii pentru prédjire. Agezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 200 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incélzire "Functie de preparare in tava pentru
préjire".

Preparare

Spélati pulpele de pui si uscati-le prin tamponare.
Pentru prepararea marinadei, amestecati uleiul cu
condimentele si ungeti bine pulpele de pui cu acest
amestec.

Asezati pulpele de pui, mai intdi cu partea acoperita cu
piele orientatd in jos, in tava pentru prajire preincalzita.
Prajiti-le timp de cate 12 - 15 minute pe fiecare parte.
Daca doriti, puteti acoperi tava pentru préjire cu
capacul.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperaturad: 200 °C

Temperaturd interioard: 85 °C

Durata de preparare: 25 - 30 de minute

Preparare

Portionati carnea de iepure, spalati-o, uscati-o prin
tamponare si condimentati-o cu sare si piper.
Introduceti grdsimea pentru prajire in tava pentru prajire
preincalzita si praijiti carnea pe o parte. Dupa ce
intoarceti carnea, adaugati cubuletele de slanina,
cepele maruntite, cuisoarele, frunzele de salvie, foaia de
dafin si pasta de tomate si rumeniti-o impreuna cu
acestea. Stingeti cu fond de vanat si cu vin alb. Asezati
capacul pe tava pentru prédjire si fnabusiti preparatul
timp de 40 - 50 de minute la 160 °C.

Scoateti carnea din tava pentru prajire, stingeti zeama
de carne cu vin rosu si cu un amestec de fdind cu apa si
fierbeti scurt la 200 °C. Rafinati cu smantana si
condimentati cu sare si piper.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 200 °C/160 °C

Temperaturéd interioara: 70 - 75 °C

Durata de preparare: aproximativ 60 de minute
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Spata de caprioara, rece

Ingrediente (pentru 6 portii)

1 bucatd de spatd de cdprioard (aproximativ 2 kg)
sare, piper

250 g de felii de slanina

100 g de unt

Marinada

% | de vin rosu

300 g de radacinoase (morcovi, telind, praz)
1 ceapa

3 boabe de ienupar

1 foaie de dafin

5 boabe de piper

Sos Cumberland

Decojiti o portocala

50 ml de vin rosu

100 g de jeleu de coacdze rosii
100 g de merigsoare

1 linguritd de pudrd de mustar

1 varf de cutit de pudra de ghimbir
sare, zeama de lamaie

Midii in sos de vin alb

Ingrediente (pentru 4 portii)

2 - 3 kg de midii

2 cepe

2 morcovi

1 tulpina de praz

Ys de rddacini de telini
1 legdtura de patrunjel maruntit
1 céatel de usturoi

1 foaie de dafin

100 g de unt

boabe de piper negru
% | de vin alb sec

Fixati rezistenta tavii pentru prajire. Asezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincélziti
cuptorul la 175 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incélzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".
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Preparare

Pentru marinadd, curatati raddacinoasele si maruntiti-le.
Decojiti ceapa si taiati-o in sferturi. Amestecati cu vin
rosu toate ingredientele. indepirtati pielea de pe
bucata de spatd de céprioard si marinati-o timp de

24 de ore.

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Asezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 170 °C cu tava pentru préjire utilizand modul
de incélzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".

Scoateti spata de céprioard din marinadé si uscati-o prin
tamponare, frecati-o cu sare si piper si garnisiti-o cu felii
de slanina. Rumeniti untul intr-o tigaie. Asezati spata de
cdprioara in tava pentru prajire preincalzita, turnati untul
incins peste acestea si lasati-o in cuptor timp de 20 - 25
de minute. Dupa primele 10 minute, scoateti feliile de
slanini. Lasati spata de caprioard si se rdceasca,
desprindeti cu atentie muschiul de pe oase, taiati-l pe
diagonala in felii, iar apoi asezati feliile din nou pe oase.
Pentru sosul Cumberland, rézuiti fin coaja de portocala
si fierbeti-o in vin rosu timp de 10 minute, ldsati sosul sa
se rdceascad, iar apoi amestecati-l cu restul de
ingrediente.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperaturd: 170 °C

Temperaturi interioard: 65 - 70 °C

Durata de preparare: marinati timp de 20 - 25 de/
24 de ore

Preparare

Curatati midiile sub jet de apa si indepartati-le
mustdtile. Midiile deschise trebuie eliminate. Decojiti
cepele, curatati morcovii, prazul si telina si maruntiti
toate legumele. Amestecati legumele cu usturoiul
zdrobit, foaia de dafin si boabele de piper.

Topiti untul in tava pentru préjire preincalzitd si inabusiti
legumele. Stingeti cu fondul de vanat si asezati midiile
in zeamd. Asezati capacul pe tava pentru préjire si
ldsati-o Tn cuptor timp de 15 - 20 de minute.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 175 °C
Durata de preparare: 15 - 20 de minute



Salau intreg prajit

Ingrediente (pentru 4 - 6 portii)

1 saldu (1 - 1,5 kg)

150 g de felii de slanina

100 g de unt

2 cartofi mari (pentru a mentine saldul in pozitie dreapta
in tava pentru préjire)

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Asezati tava pentru
prajire pe primul nivel de jos al cuptorului. Preincalziti
cuptorul la 175 °C cu tava pentru préjire, utilizand
modul de incaélzire "Functie de preparare in tava pentru
prajire".

Ciuperci Champignon umplute

Ingrediente (pentru 8 portii)

16 ciuperci Champignon mari
lamaie
150 ml de supd limpede de legume

Umplutura cu spanac
400 g de spanac proaspat
2 catei de usturoi

1 ceapa

50 g de slanind afumata
1 legétura de patrunjel
40 g de unt

nucsoara

50 ml de sméantana

60 g de branza rasa

30 g de seminte de pin

Umplutura cu branza cu mucegai albastru
100 g de sméantana

100 g de branza cu mucegai albastru

sare, piper

Fixati rezistenta tavii pentru prdjire. Preincalziti cuptorul
la 140 °C utilizand modul de incélzire "Functie de
preparare in tava pentru prajire".

Preparare

Cand achizitionati salaul, solicitati indepartarea solzilor
si eviscerarea acestuia. Spalati pestele, crestati-l de mai
multe ori pe ambele laturi si garnisiti-l cu bucati de
slanina.

Asezati untul in tava pentru prajire preincalzitd. Asezati
saldul in pozitie verticald in tava pentru préjire, sprijinit
cu doi cartofi, si acoperiti cu capacul tava pentru
préjire. Scoateti capacul cu 5 minute inainte de
expirarea duratei de preparare.

Serviti preparatul cu un sos de ceapé si smantana.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 175 °C

Temperatura interioaréd: 65 °C

Durata de preparare: aproximativ 30 de minute

Preparare

Curétati ciupercile, iar apoi indepartati cu atentie si
maruntiti picioarele acestora. Asezati palariile
ciupercilor in tava pentru prdjire si stropiti-le cu zeama
de lamaie.

Umplutura cu spanac:

Spalati si blansati spanacul, apoi strecurati-l bine si
tdiati-l grosier. Decojiti usturoiul si ceapa, iar apoi tdiati-
le in cubulete. Tdiati in cubulete sldanina, spalati
patrunjelul si maruntiti-l.

incingeti untul intr-o tigaie, prajiti slanina, iar apoi
indbusiti ceapa, usturoiul si jumatate din cantitatea de
picioare maruntite ale ciupercilor. Amestecati spanacul,
sméntana si jumatate din cantitatea de patrunjel, iar
apoi indbusiti-le. Condimentati cu sare, piper si
nucsoara.

Umplutura cu branza cu mucegai albastru:

Amestecati branza cu mucegai albastru cu sméantéana si
cu cealaltd jumé&tate din cantitatea de ciuperci
maruntite. Asezonati cu sare si piper.

Distribuiti umpluturile in golurile din péalariile
ciupercilor. Peste umplutura cu spanac presaérati
mugurii de pin si branza. Turnati cu atentie supa
limpede de legume in tava pentru préjire. Acoperiti cu
capacul tava pentru prédjire, introduceti-o in cuptorul
preincalzit, cu functia de preparare in tava pentru prajire
activatd, timp de 20 de minute. Apoi scoateti capacul si
ldsati tava in cuptor pentru incad 10 minute.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperatura: 140 °C
Durata de preparare: 30 de minute
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Ardei paprica umpluti

Ingrediente (pentru 9 portii)

9 ardei paprica mari (rosii, verzi si galbeni)
ulei de masline

3 cepe

1 catel de usturoi

1 kg de rosii

600 g de carne tocata (de miel sau vita)
300 g de orez fiert

200 g de branza de capra

1 legdtura de patrunjel

verdeturi proaspete (de exemplu, rozmarin, oregano,
cimbru, busuioc)

sare, piper, pudrd de ardei paprica

1 varf de cutit de scortisoara

Ya | de supd limpede de legume

Fixati rezistenta tavii pentru prajire. Preincalziti cuptorul
la 180 °C utilizand modul de incélzire "Functie de
preparare in tava pentru prajire".

Preparare

Tiiati capacele ardeilor paprica. Indepérati semintele si
nervurile din interiorul acestora. Spaélati ardeii paprica si
asezati-i in tava pentru préjire.

Mere coapte

Ingrediente (pentru 9 portii)

9 mere mari (de exemplu, Boskop)

Umplutura cu martipan

1 conserva de caise

100 g de stafide

300 g de pastéa brutd de martipan
150 ml de lichior de caise

Umplutura cu migdale

70 g de unt

50 g de stafide

3 linguri de rom

70 g de migdale taiate pe lung
50 g de zahar

1 linguritd de scortisoara

Fixati rezistenta tavii pentru préjire. Preincalziti cuptorul
la 160 °C utilizand modul de incélzire "Functie de
preparare in tava pentru prajire".
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Pentru prepararea umpluturii, decojiti ustoriul si cepele
si maruntiti-le. indepartati pielitele rosiilor si coditele
acestora, iar apoi maruntiti rosiile. Tocati verdeturile.
incingeti ulei intr-o tigaie, addugati peste acesta
ustoroiul si ceapa si indbusiti-le, iar apoi addugati
carnea tocatéa si prajiti amestecul pentru scurt timp.
Adaugati orezul, rosiile, branza de capra, verdeturile si
condimentele.

Umpleti ardeii paprica cu amestecul de carne tocata
asezonat si acoperiti fiecare ardei paprica cu capacul
tdiat anterior. Turnati cu atentie supa limpede de legume
in tava pentru préjire.

Acoperiti cu capacul tava pentru prajire, introduceti-o in
cuptorul prefncalzit si lasati-o in cuptor timp de

25 de minute. Apoi scoateti capacul si lasati tava in
cuptor pentru incad 20 de minute, la o temperaturd de
140 °C.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperaturd: 180 °C/140 °C
Durata de preparare: 45 de minute

Preparare

Umplutura cu martipan:

Razuiti fin pasta bruta de martipan si dizolvati-o in
lichiorul de caise. Lasati caisele sd se scurga si taiati-le
in cubulete. Spalati stafidele si amestecati-le cu
cubuletele de caise in pasta de martipan.

Umplutura cu migdale:
Spalati stafidele si scufundati-le in rom. Amestecati
zahdarul si scortisoara.

Spélati merele si scoateti-le complet cotoarele, razuind
interiorul merelor. Agsezati merele in tava pentru préjire.
Umpleti jumatate din mere cu umplutura cu martipan.
Umpleti alternativ cealaltd jumé&tate din mere cu stafide,
migdale, fulgi de unt si amestecul de zahar si
scortisoara.

Introduceti tava pentru prdjire, fard capac, in

cuptorul prefncalzit si lasati-o in cuptor timp de

15 - 20 de minute. Serviti cu un mousse de vin.

Valori de reglaj

Setare: Functia de preparare in tava pentru préjire
Temperaturd: 160 °C
Durata de preparare: 30 de minute
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