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Opis funkcji grzania

= g' UWAGA
Nalezy pamieta¢, ze dostepne funkcje
zalezg od modelu urzgdzenia.

Aby sprawdzi¢, ktére funkcje sg dostepne
w Panstwa piekarniku, nalezy skorzystac
z instrukcji obstugi dostarczonej do
niniejszego poradnika pieczenia.

[C) GRZALKA GORNA+GRZALKA DOLNA
Klasyczny sposob grzania, pieczenie pra-
wie wszystkich potraw. Réwnomierne grza-
nie idealne do pieczenia ciast.

GRZALKI GORNA | DOLNA + NA-
WIEW
Funkcja odpowiednia do pieczenia mie-
sa i ciast. Wentylator rozprowadza ciepto
réwnomiernie we wnetrzu catego piekar-
nika, skracajgc tym czas pieczenia oraz
obnizajgc temperature.

GRILL + GRZALKA DOLNA
Funkcja idealna do pieczenia miesa. Sto-
sowac do kazdej czesci miesa, niezalez-
nie od wielkosci.

MAXIGRILL
Umozliwia opiekanie powierzchni wiegk-
szych niz pozwala na to zwyczajny Grill.
Wieksza moc opiekania pozwala szyb-
ciej uzyskac ztoty kolor potrawy.

GRILL

Opiekanie i podrumienianie. Pozwala uzy-
skac¢ efekt zrumienienia wierzchniej war-
stwy potrawy. Zaleca sie uzycie funkgcji do
przygotowania dan ptaskich, takich jak ste-
ki, zeberka, ryby i tosty.

GRILL / MAXIGRILL + NAWIEW
Umozliwia réwnomierne pieczenie oraz
jednoczesne opiekanie warstwy wierzch-
niej na ztocisty kolor. Funkcja idealna do
potraw z rusztu. Sprawdza sie rowniez
wprzypadku wiekszych dan, jak drob i

dziczyzna. Zaleca sie, aby po umieszcze-
niu potrawy na ruszcie podtozy¢ pod spéd
brytfanne na sptywajgce soki i ttuszcze.

GRZALKA DOLNA

Tylko dolna grzatka wytwarza ciepto.
Funkcja odpowiednia do podgrzewania
potraw oraz utrzymywania ich w cieple,
opiekania spodow ciast, a takze wyrasta-
nia ciasta.

TERMOOBIEG + GRZALKA DOLNA
(P1ZZA)

Funkcja idealna do pieczenia pizzy, ciast,
tart owocowych i oraz ciasta biszkopto-
wego.

TERMOOBIEG (NAWIEW + GRZALKA
PIERSCIENIOWA)

Wentylator réwnomiernie rozprowadza
ciepto pochodzgce z grzatki umiesz-
czonej w tylnej czes$ci piekarnika. Dzieki
jednolitej temperaturze wewnatrz urzg-
dzenia, potrawy mozna piec na dwoéch
poziomach jednoczesnie.

SLOW FOOD

Funkcja idealna do przygotowywania po-
traw duszonych w garnku oraz przepisow
wymagajgcych diugiego czasu gotowa-
nia/pieczenia w niskiej temperaturze, kté-
ra pozwala zachowac wartosci odzywcze.

Dla uzyskania najlepszych rezultatow za-
leca sie korzystanie z naczyn z pokryw-
kami, przeznaczonych do stosowania w
piekarniku.

ECOECO

Funkcja umozliwia przygotowanie po-
traw przy minimalnym zuzyciu energii.
Zastosowanie konwekcji wymuszonej (w
zaleznosci od modelu urzgdzenia) spra-
wia, ze piekarnik wytgcza sie kilka minut
przed petnym przygotowaniem potrawy,
wykorzystujgc ciepto nagromadzone we
wnetrzu, by idealnie dopiec potrawe.
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Funkcja odpowiednia do pieczenia ryb
oraz wszelkich rodzajow migsa.

[ES

ROZMRAZANIE

Funkcja idealna do powolnego rozmra-
zania zywnosci, zwtaszcza spozywanej
na zimno, takiej jak zupy, ciastka, tarty,
ciasta itp.

W niektdrych modelach w funkcji Roz-
mrazanie wykorzystuje sie system gorg-
cego powietrza w dwoch wariantach: po-
ziom HI (wyzsza temperatura) dla mies;
poziom LO (nizsza temperatura) dla ryb,
ciast i chleba.

Inne funkcje piekarnika

& WYRASTANIE CIASTA
Specjalna funkcja do wyrastania ciasta
na chleb i ciastka.

I szYBKIE NAGRZEWANIE
Funkcja pozwala szybko nagrzac¢ pie-
karnik do ustawionej temperatury. Uzyc¢
funkcji, gdy przepis wymaga nagrzania
piekarnika do okredlonej temperatury
przed uzyciem.

Wiecej szczegdtow na temat sposobu korzy-
stania z ponizszych funkcji mozna znalez¢ w
instrukcji obstugi piekarnika.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
Funkcja czyszczenia TEKA HYDROCLE-
AN® pozwala w tatwy i szybki sposdb usu-
ng¢ wszelkie zabrudzenia i pozostatosci z
pieczenia. W trakcie procesu czyszczenia
Swiatto wewnatrz piekarnika pozostaje
wylgczone.

PIROLIZA

Program piroliza wykorzystuje bardzo wy-
sokie temperatury do czyszczenia wne-
trza piekarnika. Wszystkie zabrudzenia
i pozostatosci z pieczenia ulegajg utle-
nieniu i natychmiastowemu spaleniu. W
trakcie procesu czyszczenia Swiatto we-
wnatrz piekarnika pozostaje wytgczone.

Korzystanie z piekarnika w sposoéb

przyjazny dla sSrodowiska

Porady dotyczace oszczedzania energii:

* Wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria, kto-
re nie bedg uzywane.

» Uzywaé naczyn p, ktére mozna stosowac¢ w
piekarniku, najlepiej w ciemnym kolorze.

* W trakcie pieczenia drzwiczki urzgdzenia
otwierac najrzadziej jak to mozliwe.

» Stara¢ sie nie nagrzewacC pustego pie-
karnika. Jesli pozwala na to dany przepis,
umieszczaé zywnos¢é w zimnym piekarniku.
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» Jezeli piekarnik wyposazono w funkcje
ECO, nalezy uzywac tej funkcji zawsze, gdy
pozwala na to przepis.

* W przypadku przepisow wymagajgcych dtu-
giego czasu pieczenia wytgczy¢ piekarnik
na 5-10 minut przed uptywem czasu pie-
czenia, aby wykorzysta¢ nagromadzone w
nim ciepto.

* Jezeli piekarnik wyposazono w nawiew,
mozna piec kilka dan jednoczesnie.



Poradnik pieczenia

Funkcje pieczenia réznig sie w zaleznosci od
modelu. Dostepne tabele zawierajg podsta-
wowe czasy pieczenia.

Czasy i temperatury pieczenia podane w ta-
belach sg orientacyjne. Zaleca sie ustawi¢ niz-
sze wartosci i zwiekszac je w miare potrzeby.

Piekarniki 45 cm: Czasy oraz temperatury
pieczenia sg zwykle nieco krotsze/nizsze niz
w przypadku piekarnikow 60 cm. Zawsze sto-
sowac najnizsze wartosci podane w tabelach.

Ogolnie rzecz biorgc, czasy pieczenia podane
w tabelach obliczono dla produktéw wktada-
nych do zimnego piekarnika.

Przepisy wymagajgce szybkiego nagrzania
piekarnika bedg o tym wyraznie informowac.
Niektore modele sg wyposazone w funkcje
szybkiego nagrzewania. Funkcja ta skraca
czas pieczenia w stosunku do wartosci po-

Rozmrazanie

danych w tabelach. Podczas korzystania z tej
funkcji przed witozeniem zywnosci do piekar-
nika nalezy zaczeka¢, az zostanie osiggnieta
ustawiona temperatura.

Poziomy pieczenia (liczac od dotu):

1: Niski.

2: Sredni.

3: Wysoki.

Poziomy 4. i 5. sg odpowiednie do grillowania
i opiekania.

Piekarniki 45 cm: Najbardziej odpowiednim
poziomem do pieczenia jest zawsze poziom
1. Poziomy 2. i 3. sg odpowiednie do grillowa-
nia i opiekania.

Umiesci¢ zywnos¢ na Srodku blachy do pie-
czenia lub rusztu, aby uzyska¢ rownomierne
wyniki.

Podczas rozmrazania zywnosci nalezy pa-

mietac, ze:

* Rozmrazany produkt nalezy utozy¢ bez
opakowania na blasze lub talerzu.

* Duze porcje/kawatki miesa lub ryby zale-
ca sie potozy¢ na ruszcie, jednoczesnie
umieszczajgc pod nim brytfanne do zbiera-
nia ociekajgcych ttuszczy.

Mieso i ryby nie muszg by¢ zupetnie roz-
mrozone: wystarczy, ze bedg z wierzchu na
tyle miekkie, aby méc dodac przyprawy.

* Patrz tabela rozmrazania na stronie 15.

* Rozmrozone produkty nalezy jak najszyb-
ciej zuzy¢.

* Nie wolno ponownie zamraza¢ rozmrozo-
nych produktow.

W tabeli* podano orientacyjny czas rozmra-
zania. W rzeczywistosci zalezy on takze od
temperatury otoczenia, wagi produktu oraz
stopnia jego zmrozenia.
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I NTULA / SZARNYASOK / DROB / NTULMN

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIMEP. BPEMSA (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEINO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA (©°c)
TOTBEHE
YTKa HwxHWR 190-210 55-60 ﬂp_lo_;T:aeHb
Kacsa Also ==
1,50 . * Blacha do
Eaczka . Niski % 170-190 45-55 pieczenia
aTmua 0-HMCKO HMBO .-
TaBa
B - <
YTuHas rpyaka iz)l(:;” 180-190 10-12 Pewetka
Kacsamell == Racs
0,40 Wysoki
Piers z kaczki Mo :;20:(0 * 200-210 8-10 Ruszt
Matewwkn repam PelietbyHa
HMBO
0
YTuHble 6eapbiLLkm 2wt CpeavHii |Z| 170-190 45-50 p_lo_;T::Hb
Kacsacomb 2 darab Kozépsd -
. Blach
Udka z kaczki 2 sztuki Sredni .ac @ (.io
— 160-180 55-60 pieczenia
Matewwku ByTyeta 2 6post MesxanHHo 8 Tasa
v n
Kyprua A 190-210 55-60 P?;T::Hb
Csirke 120 Also Blacha do
Kurczak ’ Niski . )
170-190 50-55 pieczenia
Mune Mo-Hucko HuBO §
i TaBa
b n
KypuHble 6eapbiwku 4wt CpenuHii 190-210 25-30 p_lo_;T::Hb
Csirkecomb 4 darab Kozépsé Blacha do
Udka z kurczaka 4 sztuki Sredni . .
— 190-200 20-25 pieczenia
Munewwkn 6yTyeta 4 6post MexauHHo & Tasa
WHpeiika HkHnn ZI 190-200 70-75 np_lo_;T::Hb
Pulyka Also
4,00 L Blacha do
Indyk Niski 180-200 65-70 pieczenia
Myrika Mo-Huncko HUBO %
i TaBa
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I MACO / HUSOK / MIESO / MECO

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLINA TEMIMEP. BPEMSA (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cba
TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
YKapkoe 13 TensATUHbI HwxHWR 190-210 85-90 np_lo_;lr::Hb
Borjupecsenye Alsé .
Pieczen cieleca 2,00 Niski 180-200 90-95 B:ZEZZn?;)
Tenewko ne4yeHo [o-HMCKO HMBO g 180-200 80 P Tasa
~ mn
Poct6ud CpenuHii 190-210 45-50 p?;'::Hb
Marhasiilt Kbzépsd .
Pieczen wotowa 0.60 Sredni 190-210 60-65 i::zzzn?;)
[NeyeHo roBexao MexanHHo g 180-200 35-40 Tasa
3aneyeHHoe n
Coeani ] 175-180 4550 poTviBeHs
dapLumpoBaHHoe Koz6pst Télca
Toltott hus 1,00 Sredni 170-180 55-60 Blacha do
Pieczen faszerowana MeskauHHo — pieczenia
[MbnHeHo neyeHo Meco & 170-180 45-50 TaBa
Tensaybn oTOMBHbIE CpeauHii PeweTtka
Borjukaraj Ko6zépsd g Racs
0,50 ) 220 15
Kotlety wotowe Sredni Ruszt
Tenewkn kotTneTn MexanHHo PelweTtbyHa
Tenauunm aHTpekoT CpeauHii 220 15 Pewetka
Borju borda Kozépsd . Racs
1,00 . )
Stek z taty wotowej Sredni 220 25.30 Ruszt
Tenelka nbpxona MexauHHo % PeluetbyHa
n
dunen TenatuHa CpeauHii z, 180-200 33-45 p_lo_;TcB:Hb
Borju hatszin Kbézépsd .
1,00 . ; Blacha do
Stek duszony Sredni — 180-200 25.30 pieczenia
3apyleHa nbpxona MexauHHo 38 Tasa
YKapkoe 13 CBUHUHbI CpeauHii 180-190 50-55 np_lo_;T::Hb
Disznosuit 1,00 KozEpsS E3 170-190 45-50 Blacha do
Pieczen wieprzowa Sredni — ieczenia
[Ne4YeHo CBUHCKO Me)KﬂI/IHHO 180-200 55-60 P Tasa
CBWHble OTOVBHbIE CpepnuHii Pewetka
Diszndkaraj Kbzépsd ~~ Racs
0,50 . . 200-220 15
Kotlety wieprzowe Sredni Ruszt
CBUWHCKN MbpXKOnu MexanHHo PelweTtbyHa

Poradnik pieczenia
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MACO / HUSOK / MIESO / MECO

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLINA TEMIIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (KF) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbA
TABATA PEXWUM HA )
FOTBEHE
CBuHas nonaTka CpeauHii 190-200 55-60 np_lo_;T::Hb
Diszn¢ taraj Kézépsd =
. 1,50 o * Blacha do
topatka wieprzowa Sredni 190-200 40-50 pieczenia
CBUHCKa nreLuka MexanHHO Tasa
b n
MopoceHok CpeauHii 190-210 60-70 p?;T::Hb
Malac Kozépsd .
Prosie 140 Sredni B!acha c.io
170-190 70-75 pieczenia
Mpace cykanye MexauHHo % Tasa
0
CBuHble pebpa CpeavHii |:| 190-210 25-30 p_lo_;T::Hb
Diszn6 oldalas Kozépsd .
Zeberka wieprzowe 0.50 Sredni B!acha c.io
190-210 30 pieczenia
CBuHckM pebpa MexauHHo % Tasa
Pynika Cpeanit 190-210 50-55 ”P%T:ae'*b
Csluldk Kozépsé .
180-2 - Blach
Golonka L e 20200 | 4580 | Blachado
LUyHKa oT 6yT Me)K,ElI/IHHO g 170-190 45-55 Tasa
[Ovknii kabaH 2 wr CpenuHii 180 15 Pewetka
Vaddiszné 2 darab Kozépsé Racs
Migso z dzika 2 sztuki Sredni 190-200 12-15 Ruszt
Aveo npace 2 6pos MexaunHHo % PeweTbuHa
BapaHuHa CpeauHi z, 190-210 35-40 np_lo_;T::Hb
Baranyhus Kbézépsd .
1 . 180-200 45- Blacha d
Jagniecina 00 Sredni 5-50 pizzzzni:
ArHeLuko MexauHHo g 190-200 45-50 Tasa
b n
Hoxka 6e3 kocTun CpeauHii 170-190 45-55 p_lo_;T::Hb
Kicsontozott 1ab 060 Ko6zépsd ¥ Blacha do
Udziec bez kosci ’ Sredni = . .
06 6 M - 180-190 35-40 pieczenia
e3KOCTeH ByT EXAMHHO g
TaBa
b n
Ketrypy - 190-210 55-60 P?;T::Hb
Kenguru Alsé e
; 2,00 L * Blacha do
Migso z kangura Niski 180-200 45-55 pieczenia
KeHrypy Mo-Hucko H1BO Tasa
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Jll PbiBA / HALAK / RYBY / PUBA

BEC (KI)
SULY (KG)
WAGA (KG)

YPOBEHb
MAGASSAG
POZIOM

TEMO (Kr) MNONOXEHME HA
TABATA

TEMIEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMIEPAT.
(°C)

SYHKLIMA
FUNKCIO
FUNKCJA
GRZANIA

PEXWM HA
TOTBEHE

BPEMSI (MUH.)
DO (MIN)
CZAS (MIN)
BPEME (MWH)

EMKOCTb
EDENY

RODZAJ NACZYNIA

CbQ

Cwubac B conu CpeauHii |:| 180-200 20-25 np_lo_;T::Hb
Sligér séban Kbzépsd .
Solony okor morski 1,00 Sredni B!acha (?o
n M — 190-200 18-20 pieczenia
aBpak neyeH B con KANHHO Topa
=
Mopckon newy CpenuHii E’ 190-200 20-25 p?;T::Hb
Tengeri durbincs 1,00 K'ozeps'o Blacha do
Morlesz Sredni ) .
" 190-200 10-15 pieczenia
Linnypa EXANHHO ! Tasa
Xek, Hape3aHHbIN CpeavHi |:| 190-210 15-20 I'Ip_lo_';T::Hb
letelt tkehal KS260s8
Sze et.et tékeha 110 pzeps.o Blacha do
Medaliony z morszczuka Sredni . .
M M — 180-200 10-12 pieczenia
e[anboH1 OT Mepny3a EXKONHHO Toma
Jlococbk, HapesaHHbIN CpepauHii |:| 190-200 15-20 np_lo_;T::Hb
Szeletelt lazac Kb6zépsd .
Blach
Medaliony z fososia 1.10 Sredni acha c.io
M M 200-210 10-15 pieczenia
e[anboHU OT CboMra KOUHHO Topa
PbIGHBIN nyauHT HwxHun — dopma
Hal puding 200 Alsé 160 & Lapos edény
Pudding rybny Niski 150-160 60-65 Ptytka forma
Myc ot puba Mo-Hu1cko HuBO MnuTka YnHns
o o MpoTuBeHL
BonosaH ¢ pbi6oi CpenuHii Talca
Hal | t Kozépsd
alvoulevan 0,50 0Zepst E’ 180-190* 18-20 Blacha do
Vol-au-vent z rybg Sredni . )
pieczenia
BonosaH ¢ puba MexanHHo
TaBa

* ﬂ.]’lﬂ ATUX GJ'IIO,q, crnenyet pas3orpetb NnycTyto AYXOBKY U MOMECTUTb NPOAYKThbl Koraa 6y,qu AOCTUTHYTa Bbl6paHHaH TEeM-

nepartypa.

* Ezekben az esetekben lresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hdmérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan zaleca sie nagrzaé pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnigciu ustawionej temperatury.

* 3a fa npuroTeuUTe Teau SICTUS, 3arpenTe NpeaBapuTeNHO NpasHaTta dypHa 1 crief ToBa nocTaBeTe XxpaHaTa BbB (ypHa-
Ta, crnep kaTo usbpaHata Temnepatypa 6bae gocTurHara.

Poradnik pieczenia
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I NMULLA / PIZZAK | PIZZA | NMUUA

BEC (KI)
SULY (KG)
WAGA (KG)

TEMO (Kr) MNONOXEHME HA

YPOBEHb
MAGASSAG
POZIOM

TABATA

SYHKLIMA
FUNKCIO
FUNKCJA
GRZANIA

PEXWM HA

FOTBEHE

TEMIEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMIEPAT.
(°C)

190-210

BPEMS (MVH.)
IDO (MIN)
CZAS (MIN)
BPEME (MUH)

30-35

EMKOCTb
EDENY

RODZAJ NACZYNIA

(0371

Muuua Toncroe Tecto CpepauHii IZI Peletka
Vastag pizza 060 Kbzépsd Racs
Pizza na grubym ciescie ’ Sredni 190-200 20-25 Ruszt
Muua c gebeno Tecto MexamHHO ® PeluetbyHa
Mvuua, ToHKoe TecTo CpenuHii |:’ 190-200 15-20 Peletka
Vékony pizza Kozépsd . Racs
0,60 . )

Pizza na cienkim ciescie Sredni 200-210 10-15 Ruszt
MNunua ¢ TbHKO TecTo MexanHHo . PelietbyHa

Il XNEB / KENYER / CHLEB / XN

BEC (KI) YPOBEHb SYHKLIMA TEMMEP. BPEMS (MVH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEIMO (KM) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) Ccba
TABATA PEXWUM HA (©c)
FOTBEHE
MpoTtuee
Benbiin xned CpeavHii P T,MB Ho
Fehér kenyér Kb6zépsd Télca
) 0,50 . ) |:| 200-220 20-25** Blacha do
Chleb biaty Sredni . .
Bsan xns6 MexanHHo pleczenia
TaBa
=
YepHbli xneb CpeauHii p_lo_;T::Hb
Fekete kenyér Kbzépsd
ey 0,15 0zeps ] 200220 | 10-15* Blacha do
Chleb zytni Sredni . .
PbxeH xns6 MexanHHo pieczenia
TaBa
MpoTnBeHb
Xneb LenbHo3epHOBO CpeauHii pTéIca
Teljes ki6rlési kenyér Kozépsd
jes kcriest keny 0,15 0zeps ] 200-220 | 10-30** Blacha do
Chleb petnoziarnisty Sredni . )
pieczenia
MbnHo3bpHeCT xNA6 MexanHHo Tasa

** [pegBapuTenbHasi 3akBacka ¢ |;] 100 °C, 30 MVH. NpnubnNnanTensLHoO.

** El6zetes kelesztés \;| funkcioban 100 °C, 30 perc. korilbeldil.
** Ustawic¢ funkcje grzania «grzatka dolna» \;l, 100°C, ok. 30 min.
** ®yHKUMS 3a BTacBaHe |;|, 100 °C, npm6n. 30 MuH.
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I AKYCKWU U NACTA /| ELOETELEK ES TESZTAK /

PRZYSTAWKI | MAKARONY / PEOACTUA N MAKAPOHEHU U3OENUA

BEC (KI)
SULY (KG)
WAGA (KG)

YPOBEHb
MAGASSAG
POZIOM

SYHKLMA
FUNKCIO
FUNKCJA
GRZANIA

PEXWUM HA
TOTBEHE

TEMO (Kr) MNONOXEHME HA
TABATA

TEMIEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMEPAT.
(°C)

BPEMS (MVH.)
DO (MIN)
CZAS (MIN)
BPEME (MWH)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA
(0371

=
KapTodenb 3aneqeHHbI HuxHmin 180-190 55-60 p_lo_;T::Hb
Sultburgonya - 1,00 Als6 Blacha do
Pieczone ziemniaki Niski 180-200 40-45 ieczenia
MeuyeHun kapTodu Mo-Hucko HuBO § P Tasa
OBoLy Ha peLueTke CpenuHii PeweTtka
Siilt zéldség Kozépsd Noad Racs
1,0 . A 190-210 0-4
Grillowane warzywa 0 Sredni 30-45 Ruszt
3eneH4yyum Ha ckapa MexanHHo PelietbyHa
LLlaMn1HBbOHBI CpeavHii PeweTka
Gomba Kozépsé ZI Racs
Pieczarki Y Sredni 200-210 = Ruszt
M6mn MexanHHo PeweTtbyHa
. MpoTueeHb

JlasaHbs CpeauHii Talca
L K626056

azagne 0zepso 200-210 35-40 Blacha do
Lasagne Sredni ieczenia
Jlaszans MexauHHo P Tasa

Poradnik pieczenia 11



I KOHOWTEPCKUE U3OENUSA | SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOIKAPCKU U30ENWA

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLINA TEMIMEP. BPEMSA (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TENO (KF) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
TecTo 6uCKBUT CpeauHit |:| 180-200* 25-30 dopma
Piskota tészta Kbzépsd Lapos edény
) ) 0,50 . ) . -200* 20-25
Ciasto biszkoptowe Sredni 190-200 Ptytka forma
MaHguwnaH mukc MexanHHo ¥ 180-200* 20-25 MnuTtka YnHns
[poxokeBoe TecTo CpenuHii EI 170-190" 20-25 dopma
Kelt tészta 050 Kbzépsd Lapos edény
Ciasto drozdzowe ' Sredni 170-180* 25.30 Ptytka forma
KBaceHo Tecto MexanHHo § MnuTtka YnHns
3amecHoe TecTo CpepauHit |:| 180-190" 15-20 dopma
Dagasztott tészta 050 Kbézépsd Lapos edény
Ciasto kruche ' Sredni 170-180* 15-20 Ptytka forma
Cnagkvwu oT MmacneHo MeXxanHHo % MnuTka YmHnsa
* n
CnoeHoe TecTo CpeauHit |:| 180-190 20-22 p_lo_;T::Hb
Leveles tészta Ko6zépsd .
Ciasto francuskie 0,30 Sredni . B!acha c.io
— 180-190 18-20 pieczenia
TecTeHn nagenus MexauHHo & Tasa
CnoeHoe apoxokeBoe CpenuHii np?;T::Hb
. K266
Kelt leveles tészta 0,50 229PsS 180-190* 18-20 Blacha do
Ciasto ptysiowe Sredni — ieczenia
ByTtep Tecto MexauHHo P Tasa
Cnoi . 0
J"|o'w<a c TBOp(’)FOM Cpenuii |:’ 180 24 pO'I:l/IBeHb
Turos leveles tészta Ké 26056 Talca
Buteczki francuskie 0,40 Sre dpni Blacha do
z serem Mexamiio — 180-190* 20 pieczenia
Man c n3Bapa A & TaBa
T
e,(.:To C,HMKePOM CpeawnHi dopma
H.aJaS teszta Kézépsé Lapos edény
Ciasto parzone 0,50 . |:| 190* 30
Sredni Ptytka forma
(np. empanadas)
MexanHHo MnuTka YnmHmsa
Cnagkvwm oT napeHo

* Ans aTux 6ntog, cnegyet pasorpeTb NyCTyo AyXOBKY U NOMECTUTL NPOAYKThI Koraa GyAeT AOCTUrHyTa BbiGpaHHas Tem-

nepatypa.

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hémérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan nalezy nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.

* 3a fa npuroTBuUTe TE3N ACTUS, 3arpeniTe NpeaBapuTenHoO npasHarta dypHa v cneg ToBa NnoctaBeTe xpaHaTta BbB ypHa-
Ta, cnep kaTto n3bpaHaTta Temnepatypa 6bae gocTurHara.
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KOHOWTEPCKWUE U3OENWUSA / SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KI) YPOBEHb SYHKLINA TEMMEP. BPEMA (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG) MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA

TEMO (Kr) MNONOXEHME HA GRZANIA TEMIMEPAT. BPEME (MUH) (0371
TABATA PEXWM HA (°C)
FOTBEHE

=
Yuskenk CpeauHii 180 30-35 p_lo_;TcB:Hb
'Sl'urot.tlzrta 0.80 ngedp§0 Blacha do
ermi reant 180-290 25-30 pieczenia
Yunskenk MexanHHo
TaBa
MepoBbIt nupor CpenuHii 170-190* 40-45 dopma
Mézes siiti 060 Kbzépsd Lapos edény
Miodownik Sredni 180-190* 35.40 Ptytka forma
MepneH cnagkuLl MexanHHo MnuTka YmHusa
n
Bese CpeavHii 100-110 190 pOT,MBeHb
. i Talca
Habcsok Kbézépsd
B Sredni Blacha do
ezy redn! 100-110 170-180 pieczenia
LlenyBku MexaguHHo
TaBa
BepxHuii MpoTuBeHb
MuHaanbHoe nevyeHbe . A
Mandulas stutemén Felso Télca
o Y 0,50 Wysoki 110-120* 15-20 Blacha do
Makaroniki . .
BageMoBH LeryEueHN Mo-Bucoko pieczenia
HVBO TaBa
Worypt 1 nnutp 8 uyacoB |CrtakaHuuku ans
Joghurt 1 liter . 45-50 8 d6ra Joghurtos pohar
Jogurt 1 litr 8 godzin Miseczki
Kuceno mnsko 1 nuTBP 8 vaca Kynuyiku
xem Cpepuni MpoTuBeHb
Befézstt KS260s6 Felfoqd edé
elozo 1,00 0zepso 100-110 18-20 elfogo edeny
Konfitury Sredni Naczynie
KoHdbuTiop MexanHHo Cba

* [Insi aTvx Gnto, criedyert pa3orpeTb NycTyio AyXOBKY M MOMECTUTbL NPOAYKTHI korda 6yaeT AoCTUrHyTa BoibpaHHas
Temneparypa.
*** [1Ns1 NPUrOTOBIIEHUS OrypTa Bbl MOXETE PA3MECTUTb CTakaHYMKWM HEMOCPEACTBEHHO Ha AHE AyXOBOro Lwkada.
* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hémérsékleten helyezze be az ételt.
*** A joghurtos poharakat helyezze kdzvetlenil a sité aljara.
* W przypadku tych dan nalezy nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.
*** Miseczki z jogurtem umiesci¢ bezposrednio na dnie piekarnika.
* 8a fa npuroTBuTE TE3M ACTUS, 3arpeiTe NpeaBapuTeNHO NpasHaTta dypHa 1 crief ToBa nocTaBeTe XxpaHaTa BbB
ypHaTa, cneg kaTto n3bpaHaTta Temneparypa 6bae gocturHata.
*** MocraBeTe GypkaHUTE C KUCEMNO MIISIKO AMPEKTHO Ha AbHOTO Ha dypHaTa.
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KOHOWTEPCKWUE U3OENUSA / SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. DO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEINO (KM) MOSIOKEHVE HA  GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
Kekcbl CpeauHii Kancynbl
Piskota tallér Kézéps 200-210* Kapszulak
. 0,40 . ) 30 )
Babeczki Sredni 200* Foremki
TapTtanetn MexanHHo Kancynun
TecTo HwxHun MpotuseHt
-220* H Tal
Tészta Also 200-220 25-30 alca
) 0,40 L Blacha do
Ciasto Niski 3 * . .
*® 200 25 pieczenia
TecTo Mo-Huncko HUBO
TaBa
BucksuT CpeavHii " dopma
Piskota K6zéps6 170-180 50-55 Lapos edény
Biszkopt 0.60 Sredni Ptytka f
iszkop redni 165-170* 45 ytka forma
MaHauLnaHoB Kekc MexanHHo MnuTka YmHua
. o MpoTueeHb
ABNOYHBIN KOMMOT HukH1 A
Alma kompot Als6 Talca
Pieczone jabtka 0.50 Niski 160-170 % Blacha do
pieczenia
KomnoT ot s16bnku [Mo-HnCKO HMBO
TaBa
o ®opma ans
dnaH 1 nuTp CpeauHii
Puding 1 liter Kozépsé Pnana
. 100 60-70 Pudi dé
Creme caramel / Pudding 1 litr Sredni |:| udngos e.eny
Kpem kapamen 1 nUTBP MexauHHo Foremki
p dnaH
3aBapHoe TecTo CpeauHii fpotvsene
* e Tal
Toltott tészta Kozépsd 200 U= alca
Ciast 0,20 Sredni - Blacha do
iasto parzone redni % 190-200* 8-10 pieczenia
Cnagkvwm oT napeHo MexanHHo — Tasa

* Ans aTux 6ntog, cnegyet pasorpeTb NyCTyio AyXOBKY U MOMECTUTb NPoAyKTbl Korga ByaeT AocTurHyTa BbiGpaHHas

Temneparypa.

* Ezekben az esetekben lresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hémérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan nalezy nagrzac pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.

* 3a ga npuroTeuTe Tean SICTUSA, 3arpeinTe NpeaBapuTenHo npasHarta dypHa 1 crnej ToBa noctaBeTe xpaHaTa BbB
dypHaTa, cnea kaTto n3bpaHarta Temneparypa 6bae gocturHata.
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Il PA3BMOPO3KA/FELOLVASZTAS/ROZMRAZANIE / PASMPA3SIBAHE

YPOBEHb LO / LO SZINT / POZIOM LO / YPOBEHb HI / HI SZINT / POZIOM HI /
HMCKO HMBO (LO) BWCOKO HMBO (HI)

NMPOOYKT
NOVEL BEC BEPMS BEC BEPMS

PRODUKT suLy IDO suLy IDO
XPAHA WAGA CZAS WAGA CZAS
TEMO BPEME TEMO BPEME

Xneb
Kenyér
Chleb
Xns6

1/2 kg 35 min.

Topt
Torta
Ciasto
Kekc

1/2 kg 25 min.

Pbiba
Halak
Ryba
Puba

1/2 kg 30 min.

PbiGa
Halak
Ryba
Puba

1 kg 40 min.

Kypuua
Csirke
Kurczak
Mune

1 kg 75 min.

Kypuua
Csirke
Kurczak
Mune

1,5 kg 90 min.

OT6MBHas

Karaj .
Kotlet z koscig 1/2kg 40 min.

Tenewkn 6yT

PapL

Daralt hus
Mieso mielone
CmnsiHo meco

1/2 kg 60 min.

dapu

Daralt hus
Mieso mielone
CmnsiHo meco

1 kg 120 min.
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