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Gyorsan és egyszer(ien

Sutdszenzor BOSCH

Eletre tervezve

A Sitdszenzor funkcid optimalis egyszerl sttéshez, amely
kivald sutési eredményeket garantal. A berendezés
automatikusan beallitja a hdmérsékletet, anélkil, hogy
maodositania kellene a kivalasztott szintet.

Lépések

1) Azresserpeny6t helyezze a fézézonara. R .
Hasznalati atmutaté

1) Vélasszakiafézézoénat. - . , . »
) Tovabbi informaciot talalhat a ,Sitészenzor

1) Erintse meg a wa— szimbolumot. A F vilagitani kezd

L fejezetben afézélap részletes hasznalati
akijelzon.

, e, Utmutatojaban. Olvassa at alaposan.
1V) Valassza ki a kivant sttési beallitast.

V) Ahangjelzés utan tegye a zsirt a serpenyébe, és
kezdje mega sltést.

Ko6zepes - alacsony

Etelek sutéséhez extra sz(iz Hal és vastag etelek, pl. Medium vagy well-done Etelek sUtése magas
olivaolajban, vajon vagy hisgombaoc, kolbasz. steak, mélyh(tott, rantott és héfokon, pl. rare steak,
margarinon, pl. omlett. natur ételek sttése, pl. burgonyafasirt, ill.
husszelet, friss ragu és fagyasztott
z0ldség. hasabburgonya.
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Atablazat megadja, hogy melyik ételfajtahoz milyen héfokbeallitas illik. A sités iddtartama eltérd lehet az étel fajtajatol, sulyatol,
méretétdl és mindségétdl fliggden. A megadott hdfokbedllitas a hasznalt serpenyétdl fligg. Melegitse eld az Uires serpenydt, majd a
hangjelzés utan adjon hozza olajat, illetve az ételt.

Husszelet, natur vagy 6-10 Burgonya Sult burgonya 6-12
@ rantott ' (héjaban fozve)
Filé med 6-10 (.4 Sult burgonya med 15-25
Szeletek* low 10-15 (nyers burgonyabdl)
Cordonbleu, bécsiszelet* med 10-15 Burgonyafasirt** max 2,5
Steak, rare (3cm vastag) max 6-8 -3,5
Steak, medium vagy well- med 8-12 Glaszirozott burgonya low 15-20
done (3cm vastag) Zoldség Hagyma, fokhagyma min 2-10
Szarnyasmell low 10-20 Cukkini, padlizsan low 4-12
(2cmvastag)* ‘V Paprika, zold sparga low 445
Kolbasz, el6fézott vagy low 8-20 Gomba med 10-15
nyers* Glaszirozott zoldség low 6-10
Hamburger, husgomboe, — low 6-30 Mélyhiitott Husszelet med 15-20
fasirt* termékek  Cordonbleu* med 10-30
Vagdalthus min 6-9 Szarnyasmell* med 10-30
Ragu, gyros med 7-12 é Csirkefalatok med 10-15
Daralthis med 6-10 =" Gyros, kebab low 5-10
Szalonna min 5-8 Halfilé, natdrvagy rantott ~ low 10-20
Hal Hal, fagyasztva, egészben, low 10-20 [ —— — 8-12
A E;rf);z:z?fr vagy rantott low-med 10-20 Hasabburgonya — 4-6
- - Egytalételek, pl. stlt zoldség low 6-10
Garnéla, scampi med 4-8 csirkével
Tojasételek Palacsinta** max TVAsTiteKares med 10-30
o Qm!gtt*‘*l m?n E Camembert/sajt low 10-15
% TLJ'kOFtOJaS min= izl 2e(0 Vegyes Camembert/sajt low 7-10
Rantotta min 4-9 Széraz készételek, min 5-10
Mazsolas palacsinta low 10-15 amelyekhez vizet kell adni,
Bundas kenyér** low 4-8 pl. tészta
Piritoskocka low 6-10
Mandula/dio/fenyémag med 3-15

*Tobbszor forditsa meg. / ** Teljes fézési idé adagonként. Slisse egymas utan.
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Rapid §i usor Tabelul indica setarea caldurii adecvata pentru fiecare tip de aliment. Timpul de prdjire poate variain functie de tipul, greutatea,
dimensiunea si calitatea alimentelor. Setarea definita a caldurii variaza in functie de tipul de tigaie utilizata. Preincalziti tigaia goala;

adaugati uleiul sialimentele dupa emiterea semnalului sonor.
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Senzor de prajire BOSCH

Tehnica pentruoviata

Functia Senzor de prajire este ideala pentru facilitarea
gatitului, asigurand rezultate excelente la prajire.

. . . . . . . Carne Escalop, simplu sau pane 6-10 Legume Usturoi, ceapa 2-10
Temperatura va fi mentinuta automat, fara a fi necesara
dificarea nivelului selectat @ File med 6-10 Dovlecei, vinete Iow 4-12
mo ’ Cotlete* low 10-15 *\V Ardei gras, sparanghel verde low 4-15
Cordon bleu, snitel vienez* med 10-15 Ciuperci med 10-15
Friptura, in sange max 6-8 Legume glazurate low 6-10
. (3cm grosime) Produse Escalop med 15-20
Metoda Friptura, medie sau bine med 8-12 congelate Cordon bleu* med 10-30
1) Asezatitigaia goala pe zonade gatit. facuta (3cm grosime i 5 B
1) Select t‘g gd “Ft)'t ’ Manual de utilizare Pieptd(epaségre ) low 10-20 é Clept de pasarer med 1059
electati zona de gatit. = i .
T ces . o Puteti gasi informatii suplimentare in 0 ime)* _ Nuggets de pui med 10-15
1) Atingeti vas— simbolul . 5 se aprinde pe afisaj. . : - cmegrosime — Shaorma, kebab low 5-10
manualul de utilizare detaliat al plitei, la Carnati, prefierti sau cruzi* o 8-20 = | | T
1V) Selectati setarea de prajire dorita. : e e i 2 ile de peste, simplu sau ow =
) { ' praj ' ' capitolul ,Senzorul de prajire”. Cititi-l cu Hamburger, chiftele de o 6-30 ane
V) Dupa ce este emis semnalul sonor, introduceti atentie. carne* P
grasimea in tigaie siincepeti sa prajiti. Ruladdd : — Crochete de peste med 8-12
uladadecarne min Cartofi prajiti max 4-6
Rl sha(?rma e e Preparate prajite rapid, de low 6-10
Carnetocata med 6-10 ex. legume préjite cu carne
Sunca min 5= de pui
- Peste Peste, prajitintreg, de ex. low 10-20 Pachetele de primavara med 10-30
h el _ Camembert/branza low 10-15
File de peste, simplu sau low-med 10-20 Diverse Camembert/branza low 7-10
(p:ane - q 4-8 Preparate uscate la care se min 5-10
r?Yet' me i adaugd apa, de ex. paste
Preparate Clatite™* max Crutoane low 6-10
m cuoua Omvleta — m{n B Migdale/nuci/muguride pin ~ med 3-15
: o : T [{) Oua ochiuri min-med 2-6
Medie - Scazuta Medie - Ridicata e )
Ouajumari min 4-9
Prdjirea alimentelor Prajirea pestelui si a felurilor Prdjirea fripturilor, medii sau Prdjirea alimentelor la Clatite cu stafide low 10-15
folosind ulei de masline de mancare cu carne, de ex. bine facute, a preparatelor temperaturi ridicate, de ex. Paine prajita** low 4-8
extravirgin, unt sau chiftele de carne si carnati. congelate, pane sia fripturiin sange, clatite din Cartofi Cartofi prajiti (fiertiin coaja)  max 6-12
margaring, de ex. omlete. delicateselor, de ex. escalop, cartofi si cartofi prajti Cartofi prajiti (din cartofi med 15-25
ragout silegume proaspete. congelati. '. cruzi)
Clatite din cartofi** max 2,5-3,5
Cartofi glazurati low 15-20
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*Intoarceti de mai multe ori. / ** Durata de coacere totala pentru fiecare portie. Prajiti succesiv.
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