Inteligentne pieczenie

Automatyczne gotowanie

Zasady automatycznego gotowania

Waga

Kod Potrawa
(kg)

Instrukcje

Al | Swieze
warzywa

0,3-0,4
0,5-06

Po umyciu, oczyszczeniu i pocieciu na kawatki o
podobnej wielkosci zwaz warzywa. Umiesc je w
szklanej misie z przykrywka. Dodaj 45 ml

(3 tyzki stotowe) wody. Umies¢ miske na Srodku.
Gotuj pod przykryciem. Wymieszaj po ugotowaniu i
odczekaj 2-3 minuty.

A2 | Mrozone
warzywa

0,3-04
0,4-0,5

Umie$¢ mrozone warzywa, takie jak brokuty,
kawatki marchewki, kalafior lub groszek do szklanej
misie z przykrywka. Dodaj 1-2 tyzki stotowe wody.
Umies¢ miske na srodku. Gotuj pod przykryciem.
Wymieszaj po ugotowaniu i odczekaj 2-3 minuty.

A3 | Obrane
ziemniaki

0,5-0,6
0,7-0,8

Po umyciu, oczyszczeniu i pocieciu na kawatki o
podobnej wielkosci zwaz ziemniaki. Umiesc je w
szklanej misie z przykrywka. Dodaj 45-60 ml

(3-4 tyzki stotowe) wody. Umies¢ miske na srodku.
Wymieszaj po ugotowaniu i odczekaj 2-3 minuty.

0,3-0,4
0,5-0,6

A4 | Ziemniaki w
mundurkach
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Naktuj kilkakrotnie kazdego ziemniaka za pomocg
widelca. Umies¢ nieobrane ziemniaki na ptycie
ceramicznej. Wyjmij z kuchenki, owin folig i pozostaw
od 3 do 5 minut po zakonczeniu gotowania.

A5 | Ryz biaty 0,3-0,4

Uzyj biatego ryzu parboiled i dodaj podwdjng ilos¢
zimnej wody. Na przyktad: podczas gotowania

0,3 kg ryzu dodaj 600 ml zimnej wody. Uzyj
szklanej miski zaroodpornej z przykrywka. Umies¢
miske na srodku. Gotuj pod przykryciem. Wymieszaj
po ugotowaniu i odczekaj 5 minut.
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Kod

Potrawa

Waga
(kg)

Instrukcje

A6

Makaron

0,25-0,35

Umies¢ makaron w duzym szklanym naczyniu
zaroodpornym i dodaj 1-1,5 | wrzgcej wody oraz
szczypte soli, a nastepnie dobrze wymieszaj.
Gotuj bez przykrycia. W czasie gotowania i po
jego zakonczeniu od czasu do czasu zamieszaj.
Po ugotowaniu trzymaj pod przykryciem od 3 do
5 minut, a nastepnie starannie odcedz.

UWAGA
Auto Cook Mode (Tryb automatycznego gotowania) wykorzystuje energie mikrofalowa do

ogrzewania jedzenia.

Dlatego tez wskazania dotyczace przyboréw kuchennych i inne srodki ostroznosci
zwigzane z korzystaniem z kuchenki mikrofalowej
musza byc Scisle przestrzegane podczas korzystania z tego trybu.

Zasady automatycznego rozmrazania

Kod

Potrawa

Waga (kg)

Instrukcje

d1

Mieso

0,2-2,0

Oston brzegi folig aluminiowa. Po ustyszeniu
sygnatu obro¢ mieso na druga strone. Ten program
jest odpowiedni do rozmrazania wotowiny,
baraniny, wieprzowiny, stekow, miesa krojonego i
mielonego. Odstaw na 20-90 minut.

d2

Drob

0,2-20

Oston konce udek i skrzydetek folig aluminiowa.
Po ustyszeniu sygnatu obroc drob na drugg strone.
Ten program jest odpowiedni do rozmrazania
catych kurczakow, a takze kawatkow kurczaka.
Odstaw na 20-90 minut.

ds

Ryby

0,2-20

Oston ogon ryby folig aluminiowa. Po ustyszeniu
sygnatu obro¢ rybe na drugg strone. Ten program
jest odpowiedni do rozmrazania catych ryb oraz

filetow rybnych. Odstaw na 20-90 minut.
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Zasady automatycznego podgrzewania

Kod Potrawa Waga (kg) Instrukcje
d4 | Chleb/ 0,1-1,0 | Umiesc chleb na kawatku recznika papierowego Kod Potrawa Waga (kg) Instrukcje
Ciasto | po ustyszeniu sygnatu obro¢ na druga strone. rt | Napoj 025-05 | Przelej nap6j do kubkow ceramicznych i podgrzewaj
Pofoz ciasto na talerzu ceramicznym i - jesli bez przykrycia. Umiesc kubek na érodku, umiesé
to mozliwe - po us’ryszemu.sygna’ru obréc na A 2 kubki obok siebie na ptycie ceramicznej. Pozostaw
druga strone. (Kuchenka dziata przez caty czas i je w wnetrzu kuchenki mikrofalowe]. Odstaw na
wytgcza sie po otwarciu drzwiczek). Ten program 1-2 minuty i dokfadnie wymieszaj. Zachowaj
jest odpowiedni do rozmrazania wszystkich 0stroznosc przy wyjmowaniu naczyn (patrz instrukcje
rodzajow chleba krojonego lub cafego, a takze bezpieczenstwa dotyczace podgrzewania ptynow).
?gr:e;r‘ozfgrlrfteetf 232%\;?;33 (;J;O\ZZE \Aslti:(crgg' r2 Danie na 0,3-0,4 Utdz danie na talerzu ceramicznym i owin folig
) v talerzu 0,4-0,5 do kuchenek mikrofalowych. Ten program jest

rodzajow ciast drozdzowych, francuskich, kruchych
ciastek i sernikow. Nie jest odpowiedni do ciasta
kruchego, ciast z kremem lub z owocami ani ciast z
czekoladowa dekoracjg. Odstaw na 10-30 minut.

odpowiedni do przygotowywania positkow
zawierajgcych 3 sktadniki (np. mieso z sosem,
warzywa i ziemniaki, ryz lub makaron).

Po upieczeniu odstaw na 3 minuty.

d5 | Owoce 0,1-0,8 Rozprowadz zamrozone owoce rowno na ptycie

) ) ) o r3 Mrozone 0,3-0,4 Sprawdz, czy pojemnika, w ktorym znajduje
ceramicznej. Program ten jest odpowiedni do . X ) . . .
) L L ) danie na 0,4-0,5 sie gotowe danie, mozna uzywac w kuchence
takich owocow, jak porzeczki, jagody i owoce ; . S -
) ; talerzu mikrofalowej. Ponaktuwaj foliowe opakowanie
tropikalne. Odstaw na 5-15 minut. . ) U )
produktu. Mrozone danie umiesc¢ na srodku kuchenki.
. UWAGA Ten program jest odpowiedni do przygotowywania

gotowych dan zawierajacych 3 sktadniki (np. mieso
z sosem, warzywa i dodatki — ziemniaki, ryz lub
makaron). Po ugotowaniu odstaw na 3 minuty.

Tryb Automatyczne rozmrazanie wykorzystuje energie mikrofalowa do ogrzewania
jedzenia.

Dlatego tez wskazania dotyczace przyboréw kuchennych i inne $rodki ostroznosci

zwigzane z korzystaniem z kuchenki mikrofalowej musza byc scisle przestrzegane

podczas korzystania z tego trybu.

r4 | Zupa 0,2-0,3 Wyt6z potrawe na gteboki talerz ceramiczny lub do
0,4-0,5 ceramicznej miski i przykryj plastikowa pokrywka na
zas podgrzewania. Umies¢ zupe na srodku. Dokfadnie
wymieszaj przed rozpoczeciem i po uptywie €zasu
oczekiwania (wynoszacego 2-3 minuty).
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Inteligentne pieczenie

Kod Potrawa Waga (kg) Instrukcje Zasady przygotowywania potraw w trybie kuchenki mikrofalowej
r5 | Potrawa 0,2-0,3 Wyt6z potrawe na gteboki talerz ceramiczny i L.
duszona 0,4-0,5 lub do ceramicznej miski i przykryj plastikowa Ogolne wskazowki
pokrywka na czas podgrzewania. UmieS¢ zupe na Jedzenie, ktére mozna przygotowywaé w kuchence mikrofalowej
srodku. Doktadnie wymieszaj przed rozpoczeciem Do gotowania w kuchence mikrofalowej nadaje sie wiele rodzajow zywnosci,
i po uptywie czasu oczekiwania (wynoszacego w tym Swieze i mrozone warzywa, owoce, makaron, ryz, zboza, fasola, ryby i
2-3 minuty). mieso. W kuchence mikrofalowej mozna réwniez przygotowac sosy, kremy, zupy,
r6 | Popcorn 01 Nalezy korzysta¢ ze specjalnych produktow konserwy i konfitury.
przeznaczonych do przygotowywania w kuchence Przykrywanie w czasie gotowania
mikrofalowej. Postepuj wedtug instrukcji producenta Nalezy pamieta¢ o przykrywaniu jedzenia w czasie gotowania, poniewaz unoszaca sie
popcornu i potdz torbe na srodku ptyty ceramicznej. para utatwia gotowanie. Jedzenie mozna przykrywac na rozne sposoby, np. za pomocg
Podczas przygotowywania kukurydza bedzie strzelac, ceramicznego talerza, plastikowej pokrywki lub folii kuchennej do kuchenek mikrofalowych.

a torebka zwiekszy swa objetos¢. Nalezy zachowac

Y ) . ; ) Czas oczekiwania po ugotowaniu
ostroznos¢ podczas otwierania gorgcej torebki.

Wazne jest, aby po zakonczeniu gotowania odczekac kilka chwil w celu wyréwnania sie

r7 | Makaron 0,3-0,4 Potdz makaron (np. spaghetti) na ptaskim talerzu temperatury potrawy.
Z 50sem 0,4-0,5 ceramicznym. Przykryj kuchenng folig do kuchenek ) )
(schtodzony) mikrofalowych. Zamieszaj przed podaniem. Zasady przygotowywania mrozonych warzyw
r8 | Odzywkidla 0.2 Przelej positek do gtebokiego talerza ceramicznego. Uzyj odpowiedniego szklanego naczynia zaroodpornego z pokrywka. Gotuj warzywa pod

przykryciem co najmniej przez czas okreslony w tabeli.

Aby uzyska¢ odpowiednig miekkos$¢ warzyw, czas gotowania mozna nieco wydtuzyc.
Warzywa nalezy zamiesza¢ dwukrotnie podczas gotowania oraz jeszcze raz po jego
zakonczeniu. Po zakonczeniu gotowania dodaj sol, ziota lub masto. Po ugotowaniu

dzieci 0,3 Gotuj pod przykryciem. Po ugotowaniu odczekaj
2-3 minuty. Przed podaniem zamieszaj i ostroznie
sprawdz temperature.
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= MI.EkQ dia 01 Zam\esij lub vvs'trzasnu I.sze|EJ.dO ) warzywa powinny pozostac przykryte w podanym czasie oczekiwania.
dzieci 072 wysterylizowanej szklanej butelki. Postaw na srodku
ptyty ceramicznej. Gotuj bez przykrycia. Wstrzasnij Porcja | Moc Czas CZ.HS . .
i odstaw na co najmniej 3 minuty. Przed podaniem Potrawa @ W) i) oczeklyvanla Instrukcje
wstrzasnij i ostroznie sprawdz temperature. (min)
Szpinak 150 600 5-6 2-3 Dodaj 15 ml (1 tyzke stotowa)
UWAGA zimnej wody.
Tryb Automatyczne podgrzewanie wykorzystuje energie mikrofalowa do ogrzewania Brokuty 300 600 8-9 2-3 Dodaj 30 ml (2 tyzki stotowe)
jedzenia. Dlatego tez wskazania dotyczace przyborow kuchennych i inne srodki zimnej wody.
ostroznosci zwiagzane z korzystan]em z kuchenki mikrofalowej musza byc scisle — 300 600 78 73 Dodaj 15 ml (1 fyzke stotowa)
przestrzegane podczas korzystania z tego trybu. zimnej wody.

24 Polski
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) Czas : Czas
Porcja | Moc Czas T . Porcja Czas N )
Potrawa 0 w) Tl oczeklyvanla Instrukcje Potrawa @ il oczeklyvanla Instrukcje
(min) (min)
Zielona fasolka 300 600 | 7%-8% 2-3 Dodaj 30 ml (2 tyzki stotowe) Marchew 250 5-6 3 Pokroj marchewki na plasterki o
zimnej wody. podobnej wielkosci.
Mieszanka 300 600 7-8 2-3 Dodaj 15 ml (1 tyzke stotowa) Kalafior 250 5-6 3 Przygotuj kawatki o rownej
warzyw zimnej wody. 500 7-8 wielkosci. Przekroj wieksze rozyczki
(marchewka/ na pot. Utoz je todygami do srodka.
groszek/ Cukinie 250 3-4 3 Pokroj cukinie na plasterki. Dodaj
kukurydza) 30 ml (2 tyzki stotowe) wody lub
Mieszanka 300 600 | 7%-8% 2-3 Dodaj 15 ml (1 tyzke stotowa) troche masta. Gotuj do pierwszej
warzyw zimnej wody. miekkosci.
(danie chifiskie) Baktazany 250 3-4 3 Potnij baktazany na mate
. plasterki i polej je 1 tyzka
quqdy goto'wanlla Swiezych warzyw o - . stotowa soku z cytryny,
Uzyj odpowiedniego szklanego naczynia zaroodpornego z pokrywka. Jesli w tabeli -
ponizej nie zostata zalecona inna ilos¢ wody, dodaj 30-45 ml zimnej wody (2-3 tyzki Por 250 34 3 Pokrdj pory na grube plastry.
stotowe) na kazde 250 g warzyw. Gotuj warzywa pod przykryciem co najmniej przez Pieczarki 125 1-2 3 Przygotuj mate grzyby lub pokroj
czas okreslony w tabeli. Aby uzyska¢ odpowiednig miekkos¢ warzyw, czas gotowania 250 2-3 wieksze na plasterki. Nie dodawaj
mozna nieco wydtuzy¢. Zamieszaj warzywa w czasie gotowania i po jego zakonczeniu. Po wody. Polej sokiem z cytryny.
zakonczeniu gotowania dodaj sol, ziota lub masto. Przykryj na 3 minuty. Dopraw solg i pieprzem.
Wskazdwka: Pokroj swieze warzywa na kawatki o rownej wielkosci. Im Przed podaniem odcedz.
mniejsze kawatki, tym krotszy czas ich gotowania. Cebula 250 4-5 3 Pokroj cebule na plasterki lub
Podczas gotowania Swiezych warzyw kuchenka powinna by¢ ustawiona na maksymalng potowki. Dodaj 15 ml
moc (900 W). (1 tyzke stotowa) wody.
Potrawa O ngs oczecléax‘ania Instrukcje P.aprylfa ; = = . POkr-OJ Danyk§ = ma?masgw
©) (min) . Ziemniaki 250 4-5 3 Zwaz obrane ziemniaki i pokroj je
(min) 500 7-8 w kostke o rownej wielkosci.
Brokuty 250 4-5 3 Przygotuj kawatki o rownej Rzepa 250 5-6 3 Pokroj rzepe w mata kostke.
500 5-6 wielkosci. Utoz je todygami do
Srodka.
Brukselki 250 5-6 3 Dodaj 60-75 ml (5-6 tyzek
stotowych) wody

Polski 25
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Inteligentne pieczenie

Zasady gotowania ryzu i makaronu

Ryz: Uzyj duzego szklanego naczynia zaroodpornego z pokrywka. (Uwaga: w
czasie gotowania ryz podwaja swoja objetosc). Gotuj pod przykryciem. Po
zakonczeniu gotowania pomieszaj go i odstaw na chwile. Dodaj sol lub ziota
albo masto. Uwaga: po zakonczeniu gotowania moze okazac sie, ze ryz nie
wchtonat cate] wody.

Makaron: Uzyj duzej szklanej miski zaroodpornej. Dodaj wrzgca wode, szczypte soli
i dobrze wymieszaj. Gotuj bez przykrycia. W czasie gotowania i po jego
zakonczeniu od czasu do czasu zamieszaj. Po ugotowaniu trzymaj pod
przykryciem, a nastepnie starannie odcedz.

) Czas
Porcja Moc Czas L .
Potrawa . oczekiwania Instrukcje
(@) (W) (min) :
(min)

Biaty ryz 250 900 17-18 5 Dodaj 500 ml zimnej wody.
(parboiled) 375 18-20 Dodaj 750 ml zimnej wody.
Brazowy ryz 250 900 20-22 5 Dodaj 500 ml zimnej wody.
(parboiled) 375 22-24 Dodaj 750 ml zimnej wody.
Ryz mieszany 250 900 17-19 5 Dodaj 500 ml zimnej wody.
(ryz i dziki ryz)
Mieszanka zboz 250 900 18-20 5 Wlej 400 ml zimnej wody.
(ryz i zboza)
Makaron 250 900 10-11 5 Wlej 1000 ml goracej wody.

26 Polski

Podgrzewanie

Kuchenka mikrofalowa umozliwia podgrzanie jedzenia w czasie o wiele krotszym niz na
tradycyjnej kuchni.

Uktadanie i przykrywanie

Unikaj podgrzewania duzych kawatkéw jedzenia, na przyktad catej sztuki miesa — moga
sie one przypalac lub wysychac na wierzchu, pozostajac zimne wewnatrz. Lepszy efekt
mozna 0siagnac dzieki podgrzewaniu mniejszych kawatkow. Przykrycie podgrzewanego
jedzenia zapobiegnie takze jego wysuszeniu.

Poziomy mocy

Jedzenie moze by¢ podgrzewane z zastosowaniem roznych poziomow mocy.

Ogolnie rzecz biorgc w przypadku wiekszych ilosci delikatnego jedzenia (lub potraw,
ktore sie szybko rozgrzewajg, takich jak pasztet) nalezy uzy¢ nizszego poziomu mocy.

Mieszanie

Podczas podgrzewania jedzenia nalezy pamietac o zamieszaniu lub obréceniu jedzenia
na drugg strone. Jesli to mozliwe, przed podaniem jedzenie nalezy zamiesza¢ ponownie.
Mieszanie jest szczegolnie wazne podczas podgrzewania ptynow.

Podgrzewanie i czas oczekiwania po podgrzaniu

Podczas podgrzewania danej potrawy po raz pierwszy warto zanotowac czas na
przysztosc. Nalezy unikac przegrzewania. Gdy doktadny czas podgrzewania nie jest
znany, lepiej ustawic krotszy czas. Gdy okaze sie to konieczne, zawsze mozna zwiekszy¢
czas podgrzewania. Upewnij sie zawsze, ze jedzenie zostato rownomiernie podgrzane. Po
podgrzaniu pozostaw jedzenie na krotki czas, aby jego temperatura mogta sie wyréwnac.
Zalecany czas oczekiwania po podgrzaniu to od 2 do 4 minut.

Podgrzewanie ptynow

W trakcie podgrzewania ptynow zachowajg szczegoding ostroznosc. Aby unikngc
gwattownego wrzenia i ewentualnego poparzenia, do napojow nalezy wtozyc tyzeczke
lub szklang pateczke. Ptyn miesza¢ w trakcie podgrzewania, zawsze zamieszac po
zakonczeniu. W przypadku podgrzewania ptynu nalezy odczekac co najmniej 20 sekund,
aby jego temperatura mogta sie wyrownac.
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Inteligentne pieczenie

Podgrzewanie ptynéw i jedzenia
Poziomy mocy i czas podgrzewania zostaty podane w ponizszej tabeli.

Rozmrazanie

Kuchenki mikrofalowe nadaja sie doskonale do rozmrazania zywnosci. Umozliwiajg one
skuteczne rozmrozenie w krotkim czasie. Jest to niezwykle wygodne, np. w przypadku
niespodziewanych gosci.
Mrozony drob musi byc¢ catkowicie rozmrozony przed ugotowaniem. Usun metalowe
elementy i opakowanie, aby ptyn powstaty podczas rozmrazania mogt swobodnie sciekac.
Umies¢ zamrozone jedzenie na talerzu bez przykrycia. W potowie czasu rozmrazania
obroc¢ na druga strone i odlej ptyn. Usun podroby jak tylko bedzie to mozliwe. Od czasu
do czasu sprawdzaj jedzenie, aby upewnic sie, czy nie jest ciepte. Jesli mate lub cienkie
czesci rozmrazanego jedzenia zaczynajg sie nagrzewac, mozna je ostoni¢ podczas
rozmrazania, owijajac bardzo matymi kawatkami folii aluminiowe;j.
Jesli zewnetrzna czesc¢ drobiu zacznie sie rozgrzewac, nacisnij przycisk STOP i odczekaj
20 minut przed kontynuowaniem. Pozostaw ryby, mieso i drob jeszcze na jakis czas w
celu dokonczenia rozmrazania. Czas oczekiwania przy petnym rozmrozeniu moze roznic
sie w zaleznosci od ilosci jedzenia. Wiecej informacji mozna znalez¢ w tabeli na nastepnej

stronie.

Wskazowka:

Cienkie kawatki jedzenia rozmrazajg sie lepiej niz grube, a mniejsza ilos¢
moze zostac¢ rozmrozona w krotszym czasie. Pamietaj o tym podczas

zamrazania i rozmrazania jedzenia.
W celu rozmrozenia jedzenia zamrozonego w temperaturze od -18 do -20 °C
nalezy kierowac sie wskazowkami zawartymi w tabeli obok.
Wszystkie rodzaje jedzenia nalezy rozmrazac przy uzyciu poziomu mocy do
rozmrazania (180 W).
Umiesc jedzenie na ptycie ceramicznej, potdz ptyte ceramiczna na potfce 1.

Czas
Potrawa Porcja Moc Czas | oczekiwania Instrukcje
(min)
Napoj 250 ml 900 W 1%-2 1-2 Wlej do ceramicznej
(1 kubek) filizanki i podgrzewaj bez
500 m! 2-3 przykrycia. Postaw filizanke
(2 kubki) na srodku ptyty ceramicznej.
Doktadnie wymieszaj przed
rozpoczeciem i po uptynieciu
czasu oczekiwania.
Zupa 250 ¢g 900 W 3-4 2-3 Wlej do gtebokiego talerza
(schtodzona) ceramicznego. Przykryj
plastikowa pokrywka.
Po podgrzaniu dokfadnie
wymieszaj. Wymieszaj
ponownie przed podaniem.
Potrawy 350¢g 600 W 5-6 2-3 Wlej do gtebokiego talerza
duszone ceramicznego. Przykryj
(schtodzone) plastikowa pokrywka.
Po podgrzaniu doktadnie
wymieszaj. Wymieszaj
ponownie przed podaniem.
Makaron 3504 600 W 5-6 2-3 Wlej do gtebokiego talerza
Z s0sem ceramicznego. Przykryj
(schtodzony) plastikowa pokrywka.
Po podgrzaniu doktadnie
wymieszaj. Wymieszaj
ponownie przed podaniem.
Danie na 3504 600 W 5-6 3 Umies$¢ danie skfadajace sie z
talerzu 450 g 6-7 2-3 schtodzonych sktadnikow
(schtodzone) na talerzu ceramicznym.

Przykryj kuchenng folig do
kuchenek mikrofalowych.

Czas oL
Potrawa Porcja (g) . oczekiwania Instrukcje
(min) .
(min)
MIESO
Mielona 250 6-7 15-30 Umie$¢ mieso na talerzu
wotowina 500 8-12 ceramicznym. Oston ciensze brzegi
Steki 250 7-8 za pomoca folii aluminiowej.
wieprzowe Obroc na druga strone po uptywie
pofowy czasu rozmrazania!
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Rozwigzywanie problemow

Podczas korzystania z piekarnika moze wystgpic problem. W takim przypadku nalezy

najpierw zapoznac sie z ponizsza tabelg i sprawdzi¢ proponowane rozwigzania. Jesli
problem nie ustapi lub kod informacyjny ciggle pojawia sie na wyswietlaczu, skontaktuj
sie z lokalnym centrum serwisowym firmy Samsung.

Punkty kontrolne

W razie napotkania problemu z piekarnikiem najpierw przejrzyj ponizsza tabele i
Wyprobuj propozycje rozwigzan.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

. Czas Cz_as ) )
Potrawa Porcja (g) . oczekiwania Instrukcje
(min) .
(min)

DROB

Kawatki 500 12-14 15-60 Umiesc na talerzu ceramicznym

kurczaka (2 szt) kawatki kurczaka skorka do dotu,

Caty kurczak 1200 28-32 a catego kurczaka piersiami do
dotu. Oston ciensze kawatki, takie
jak skrzydetka i konce udek, za
pomoca folii aluminiowej. Obro¢ na
druga strone po uptywie potowy
Czasu rozmrazania!

RYBY

Filety rybne 200 6-7 10-25 Umies¢ mrozone ryby na srodku

Cate ryby 400 11-13 talerza ceramicznego. Ciensze
konce podtoz pod grubsze
czesci. Natoz folie aluminiowa na
wezsze konce filetow. Owin folig
ogon catej ryby. Obroc na druga
strone po uptywie potowy czasu
rozmrazanial

OWOCE

Jagody 300 6-7 5-10 Roztdz owoce na ptaskim,
okragtym, szklanym naczyniu
(0 duzej srednicy).

PIECZYWO

Butki 2 szt 1-1% 5-20 Utdz butki w okregu, a chleb

(kazdaok.50 @) | 4 szt 2%-3 poziomo na papierze kuchennym

Tosty/kanapki 250 4-4Y, na talerzu ceramicznym.

500 7-9 Obroc na druga strone po uptywie

poftowy czasu rozmrazania!

Informacje ogolne

Nie mozna prawidtowo
naciskac przyciskow.

Miedzy przyciskami moze sie
znajdowac obcy przedmiot.

Usun substancje obcg i sprobuj

ponownie.

W modelach dotykowych:
Obudowa zewnetrzna jest
wilgotna.

Wytrzyj obudowe zewnetrzng do

sucha.

Blokada rodzicielska jest
wtaczona.

Wytacz blokade rodzicielska.

Czas nie jest
wyswietlany.

Brak zasilania.

Upewnij sie, ze kuchenka jest

podtgczona do gniazda zasilania.

Ustawiona jest funkcja Eco
(oszczedzanie energii).

Wytacz funkcje oszczedzania
energii.

Piekarnik nie dziata.

Brak zasilania.

Upewnij sie, ze kuchenka jest

podtgczona do gniazda zasilania.

Drzwiczki sg otwarte.

Zamknij drzwiczki i sprobuj
ponownie.

Na mechanizmie blokowania
drzwiczek znajduja sie obce
substancje.

Usun substancje obcg i sprobuj

ponownie.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Kuchenka zostata otwarta w
celu obrocenia jedzenia na
drugg strone.

Po obroceniu potrawy, nacisnij

ponownie przycisk Start, aby
uruchomic¢ kuchenke.

Polski
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Inteligentne pieczenie

Zasady gotowania ryzu i makaronu

Ryz: Uzyj duzego szklanego naczynia zaroodpornego z pokrywka. (Uwaga: w
czasie gotowania ryz podwaja swoja objetosc). Gotuj pod przykryciem. Po
zakonczeniu gotowania pomieszaj go i odstaw na chwile. Dodaj sol lub ziota
albo masto. Uwaga: po zakonczeniu gotowania moze okazac sie, ze ryz nie
wchtonat cate] wody.

Makaron: Uzyj duzej szklanej miski zaroodpornej. Dodaj wrzgca wode, szczypte soli
i dobrze wymieszaj. Gotuj bez przykrycia. W czasie gotowania i po jego
zakonczeniu od czasu do czasu zamieszaj. Po ugotowaniu trzymaj pod
przykryciem, a nastepnie starannie odcedz.

) Czas
Porcja Moc Czas L .
Potrawa . oczekiwania Instrukcje
(@) (W) (min) :
(min)

Biaty ryz 250 900 17-18 5 Dodaj 500 ml zimnej wody.
(parboiled) 375 18-20 Dodaj 750 ml zimnej wody.
Brazowy ryz 250 900 20-22 5 Dodaj 500 ml zimnej wody.
(parboiled) 375 22-24 Dodaj 750 ml zimnej wody.
Ryz mieszany 250 900 17-19 5 Dodaj 500 ml zimnej wody.
(ryz i dziki ryz)
Mieszanka zboz 250 900 18-20 5 Wlej 400 ml zimnej wody.
(ryz i zboza)
Makaron 250 900 10-11 5 Wlej 1000 ml goracej wody.

26 Polski

Podgrzewanie

Kuchenka mikrofalowa umozliwia podgrzanie jedzenia w czasie o wiele krotszym niz na
tradycyjnej kuchni.

Uktadanie i przykrywanie

Unikaj podgrzewania duzych kawatkéw jedzenia, na przyktad catej sztuki miesa — moga
sie one przypalac lub wysychac na wierzchu, pozostajac zimne wewnatrz. Lepszy efekt
mozna 0siagnac dzieki podgrzewaniu mniejszych kawatkow. Przykrycie podgrzewanego
jedzenia zapobiegnie takze jego wysuszeniu.

Poziomy mocy

Jedzenie moze by¢ podgrzewane z zastosowaniem roznych poziomow mocy.

Ogolnie rzecz biorgc w przypadku wiekszych ilosci delikatnego jedzenia (lub potraw,
ktore sie szybko rozgrzewajg, takich jak pasztet) nalezy uzy¢ nizszego poziomu mocy.

Mieszanie

Podczas podgrzewania jedzenia nalezy pamietac o zamieszaniu lub obréceniu jedzenia
na drugg strone. Jesli to mozliwe, przed podaniem jedzenie nalezy zamiesza¢ ponownie.
Mieszanie jest szczegolnie wazne podczas podgrzewania ptynow.

Podgrzewanie i czas oczekiwania po podgrzaniu

Podczas podgrzewania danej potrawy po raz pierwszy warto zanotowac czas na
przysztosc. Nalezy unikac przegrzewania. Gdy doktadny czas podgrzewania nie jest
znany, lepiej ustawic krotszy czas. Gdy okaze sie to konieczne, zawsze mozna zwiekszy¢
czas podgrzewania. Upewnij sie zawsze, ze jedzenie zostato rownomiernie podgrzane. Po
podgrzaniu pozostaw jedzenie na krotki czas, aby jego temperatura mogta sie wyréwnac.
Zalecany czas oczekiwania po podgrzaniu to od 2 do 4 minut.

Podgrzewanie ptynow

W trakcie podgrzewania ptynow zachowajg szczegoding ostroznosc. Aby unikngc
gwattownego wrzenia i ewentualnego poparzenia, do napojow nalezy wtozyc tyzeczke
lub szklang pateczke. Ptyn miesza¢ w trakcie podgrzewania, zawsze zamieszac po
zakonczeniu. W przypadku podgrzewania ptynu nalezy odczekac co najmniej 20 sekund,
aby jego temperatura mogta sie wyrownac.
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