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OPATRENI PRO ZABRANENT MOZNEMU
OZARENT MIKROVLNNOU ENERGII

a) V zadném pripadé nezapinejte troubu s otevienymi dviiky - pouzivani trouby s otevienymi dvirky maze mit za
nasledek ozareni zdravi skodlivou mikrovinnou energii. Nevyrazujte z cinnosti a nemanipulujte s
bezpecnostnimi uzavéry dvirek trouby.

b) Pozor na vniknuti cizich predméti do prostoru mezi ¢elnimi plochami trouby a dvitky trouby. Pozor na
znecisténi tohoto prostoru zbytky cisticich prostredkd popr. pripravovanych potravin.

¢) UPOZORNENI: V piipadé poskozeni dvitek trouby nebo tésnéni dvifek nesmi byt trouba pouzivana a to a7 do
jeji opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Pi kontrole trouby vénujte pozornost predevsim: (1) dvirkdim
(zda nejsou poskozena nebo ohnuta), (2) zavésim a uzaverdm dvirek (zda nejsou poskozeny nebo uvolnény) a
(3) tésnénim dvirek a tésnicim plocham trouby.

d) UPOZORNENI: Opravy a tidr7ba trouby vyZadujici sejmuti jakychkoliv krytti chranicich proti ozareni
mikrovinnou energii sméji byt provadény pouze pracovniky s odpovidajici kvalifikaci.

e) UPOZORNENI: Kapaliny popt. i jiné potraviny nesmi byt v troubé pripravovany popr. ohrivany v uzavienych
nadobach - mohou v troubé vybuchnout.

f) Trouba nesmi byt pouzivana détmi bez trvalého dohledu dospélé osoby dokonale obeznamené s pouzivanim

trouby. Obsluha trouby mladistvymi je mozna pouze za jejich soucasné kontroly .

g) UPOZORNENI: V zadném pripadé nedovolte, aby troubu pouzivaly déti bez odpovidajiciho trvalého dohledu
dospélé osoby. Pred vasim souhlasem s pouzivanim trouby ditétem musi byt dité zptsobem odpovidajicim jeho
véku pouceno o spravném pouzivani trouby a moznostech rizik pri jejim nespravném pouzivani.

h) UPOZORNENI: Pokud je trouba pouzivéna v kombinovaném rezimu nebo pro grilovani nesmi byt vzhledem k
jeji vysokeé teploté pouzivana détmi.
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PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY

NAVOD USCHOVEJITE PRO PRIPAD DALSI POTREBY.

UPOZORNENI: Pro zabranéni Graziim elektrickym proudem, vzniku poZaru nebo ozareni osob zdravi
skodlivou mikrovinnou energii dodrzujte niZze uvedena opatieni. :

Pri pouzivani trouby je stejné jako u jinych elektrickych spotfebict nutno dodrzovat urcita pravidla,
zajistujicimi spravnou a bezpecnou funkci trouby.

1

Troubu pouzivejte pouze pro pripravu (rozmrazovani
nebo ohrev) potravin. Nepouzivejte troubu pro jiné
Ucely (jako jsou napr. suseni odévi nebo obuvi,
papiru nebo jinych materiald) popr. pro sterilizaci.
Nezapinejte troubu bez vlozenych potravin - mize
tak byt poskozena.

Nepouzivejte troubu pro ukladani jakychkoliv
predmétci jako jsou napr. noviny, kucharské prepisy,
kuchynské potreby atd.

Nepouzivejte troubu bez fadné viozeného otocného
talife. Pred pouzitim trouby prekontrolujte radné
ulozeni talire v otocné zakladné.

Pred ohrevem (pripravou) potravin ulozenych v
uzavienych nadobéch je z nadob nutno sejmout
vicka, zatky nebo kryty.

Pozor na vniknuti cizich predmét(i do prostoru mezi
dvitky a tésnicimi plochami Celni strany trouby -
riziko Uniku zdravi skodlivé mikrovinné energie z
trouby.

Pro pripravu potravin v troubé nepouzivejte nadobi
(misky, tAcky) vyrobené z recyklovaného papiru.
Recyklovany papir méze obsahovat drobné castecky
kovu, které mohou v troubé zapricinit jiskreni, event.
i vzniceni obsahu trouby.

Nepouzivejte troubu pro prazeni kukurice s vyjimkou
kukurice spec. balené pro prazeni v mikrovinné
troubé.

Pri prazeni kukurice v mikrovinné troubé je
dosahovano mensi vytéznosti nez pri jejim klasickém
prazeni (vétsi pocet neuprazenych zr). Pro prazeni
kukurice nepouzivejte olej (pokud jeho pouziti neni
doporuceno jejim vyrobcem).

Nepfipravujte v troubé potraviny opatrené na
povrchu slupkou, blankou nebo skorapkou
(brambory, uzeniny, dribeZi jatra atd.) bez jejich
predchoziho nékolikerého propichnuti (napr.
vidlickou) - mohou v troubé vybuchnout.

10. Pri prazeni kukurice v troubé neprekracujte casy

doporucené vyrobcem kukurice (obecné méné nez 3
minuty).

Dlouhym prazenim neni dosahovano zvyseni jeho
vytéznosti - kukurice je tak presusovana a vznika tak
riziko pozaru. Dlouhou pripravou kukurice v troubé
riziko nadmérného zvyseni teploty otoc¢ného talire a
jeho prasknuti.

11. V piipadé vyskytu dymu za provozu trouby troubu
vypnéte, odpojte od elektrické sité a pro zhasnuti
plamene ponechejte dvirka trouby uzaviena.

12. Pokud budou pro pripravu potravin v troubé
pouzivany plastové, papirové nebo jiné nadoby
vyrobené ze snadno vznétlivych materiald vyzaduje
jejich priprava v troubé trvaly dohled.

13. Ohraty obsah kojeneckych lahvi popr. sklenic musi
byt pred jeho podéavanim détem dlikladné promichan
amusi byt prekontrolovéna jeho teplota.

14. Pred podéavanim potravin pripravovanych v troubé
détem nebo naopak seniorlim musi byt
bezpodminecné prekontrolovana jejich teplota.
Diilezitost tohoto pokynu vyplyva z toho, ze
zvysovani teploty potravin pripravovanych
mikrovinami neni ukonceno vypnutim trouby.
Chladn& nddoba mdze mit horky obsah.

15. Nepripravuijte v troubé vejce ve skorapce - mohou v
troubé vybuchnout.

16. Udrzujte vnitini prostor trouby (predevsim kryt
vinovodu) v trvalé Cistoté. Po kazdém pouziti trouby
vycistéte jeji vnitini prostor vihkou utérkou.
Ponechanim zbytkai tukd resp. stav v troubé moznost
vyvinu dymu nebo i jejich vzplanuti.

17. Nepouzivejte troubu pro fritovéni - na rozdil od
fritovaciho hrnce neni trouba vybavena termostatem -
riziko prehrati pouzivaného tuku (oleje) a jeho
vzplanuti.

18. Pii ohrevu jakychkoliv kapalin v troubé je mozny
vyskyt jevu nazyvaného ,utajeny var“ (ohrati
kapaliny na teplotu vyssi nez je jeji bod varu bez jeho
obvyklych vnéjsich priznaki varu jako je napr.
bublani). Pri jakémkoliv pohybu s nadobou
obsahujici prehratou kapalinu je mozné jeji
prekypéni - riziko Urazu.

19. a) V prabehu grilovani nebo kombinované pripravy
potravin a bezprostredné po jejich ukonceni se
nedotykejte jinych Casti trouby nez je jeji ovladaci
panel.

b) Pfi manipulaci s pouzivanymi nadobami nebo
pripravovanymi potravinami béhem grilovani nebo
kombinované pripravy potravin vzdy pouzivejte
kuchynskeé rukavice nebo alespon utérku.

SEZNAMTE S PROSTA S NASLEDUIICTM POKYNY A DODRZUITE . POKYNY ULOZTE PRO PRIPAD JEICH DALST POTRERY

o
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POKYNY PRO UZEMNENI TROUBY

Trouba musi byt uzemnéna. V pripade elektrického
zkratu je uzemnénim trouby snizovano riziko razu
elektrickym proudem odvedenim elekirického naboje
uzemnovacim vodicem. Sitovy kabel trouby je vybaven
vidlici s uzemnovacim kolikem, vidlici pripojte do radné
instalované a uzemnéné sitové zasuvky.

UPOZORNENI: Nespravné uzemnéni trouby miize mit
za nasledek Uraz elektrickym proudem. V pfipadé
jakychkoliv pochybnosti o spravnosti instalace sitové
zasuvky nepripojuijte troubu k elektricke siti a kontaktujte
odbornou firmu. V pripadé potreby pouZzijte pro pripojeni
trouby k elektrickeé siti trojzilovy spravné zapojeny
prodluzovaci kabel s vodici o dostatecném prarezu a se
fadné pripojenymi kabelovymi koncovkami. Povolené
proudoveé zatizeni pouzitého kabelu musi odpovidat
pozadavkim na napajeni trouby.

INSTALACE TROUBY

1. Pristup vzduchu
Nezakryvejte vétraci otvory skfirnky trouby — zakryté
vétraci otvory skiinky trouby mohou pri jejim
pouzivani zapricinit jeji prehrati anebo poskozeni. Pro
zajisténi pristupu vzduchu ponechejte okolo a za
troubou nejméné 8 cm volného prostoru, nad troubou
nejméné 10 cm.

2. Troubu umistéte na stabilni, rovnou a pevnou plochu.
Trouba je konstruovana pro instalaci na pracovni plose
kuchynské linky.

3. UdrZujte vétraci otvory skfinky trouby v Cistoté.
Zakrytim vétracich otvor( skiinky za provozu trouby
hrozi riziko jejiho prehréti a poskozeni.

4. Troubu instalujte v dostatecné vzdalenosti od
rozhlasovych prijimaci a televizord, jejich antén a
anténnich napajecad.

Za provozu trouby je mozné ruseni prijmu témito
pristroji.

5. Troubu umistéte v dostate¢né vzdalenosti od zdrojl
tepla, na misté kde nemtze byt postikana nebo
polita.

Pri vybéru mista pro instalaci trouby zvolte misto, kde
bude trouba chranéna pred horkym vzduchem, parou
popt. postrikanim nebo politim — mozné poskozeni
izolace a zavaznych poruch trouby.

POZNAMKA

Dréty v hlavnim vedeni pristroje jsou barevné odliseny
podle nésledujiciho kodu.

Zelenozluty: Zem

Modry: Neutralni

Hnédy: Pod napétim

Jestlize barevné provedeni dratd v hlavnim vedeni
pristroje neodpovida barevnému provedeni koncovek
z&suvky, postupuijte nasledovné: zelenozluty drat musi
byt zapojen do koncovky zasuvky oznacené pismenem
»E". Modry drat musi byt zapojen do koncovky zasuvky
oznacené pismenem ,,N* nebo ¢erné barvy. Hnédy drat
musi byt zapojen do koncovky zasuvky oznacenée
pismenem ,L* nebo Cervené barvy.

VAROVANI: Zafizeni musi byt Fadné uzemnéno.

6. Napajeni trouby

= Pro napdjeni trouby je specifikovano stridavé napéti
230V, 50 Hz pri proudovém odbéru cca 10 A.

= Délka sitového kabelu trouby je cca 0,8 metru.

= Napéti pouzité pro napajeni trouby musi presné
odpovidat napéti specifikovanému na typovém stitku
trouby. Napéti vyssi nez na typovém stitku maze mit
za nasledek vznik pozaru nebo poskozeni trouby.
Nizsi napétim zpomaluije pripravu potravin v troubé.
Viyrobce trouby v zadném pripadé neodpovida za
skody zapricinéné nespravnym napajenim trouby
popr. pouzitim jistich (pojistek) o hodnotéch jinych
nez specifikovanych.

= Pro zabranéni vzniku rizik smi byt poskozeny sitovy
kabel trouby vyménén nebo opraven vyrobcem,
autorizovanym servisem nebo pracovnikem s
odpovidajici kvalifikaci.

7. Po vybaleni trouby prekontrolujte, zda trouba neni
poskozena.
Vénujte pozornost predevsim nesefizenym nebo
poskozenym dvirkaim, popr. poskozeni vnitiniho
prostoru trouby. V pripadé zjisténi nékteré z
uvedenych zéavad NEINSTALUJTE TROUBU a
kontaktujte jejiho prodejce.

8. Pred pouzitim trouby ponechejte troubu
vytemperovat na teplotu mistnosti, kde bude
pouzivana.

Pozor zejména pred prvnim pouzitim trouby
bezprostredné po jejim nakupu v chladném ro¢nim
obdobi.

o
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JEDNOTLIVE CASTI TROUBY

@ 3

(@ Bezpednostni uzavéry dvitek — po uzavieni dvirek
budou dvirka automaticky zajisténa. Otevienim
dvirek za provozu trouby bude vypnut magnetron
(zdroj mikrovinné energie).

(2 Tésnéni dvitek — zajistuje ptisobeni mikrovinné
energie pouze ve vnitinim prostoru trouby a brani
jejimu Uniku do okoli trouby.

() Vnitini prostor trouby.

(@ Osvétleni vnitiniho prostoru trouby — po zahajenf
provozu trouby se automaticky zapne.

(5) Bezpecnostni systém zajisténi dvitek trouby.
(&) Ovléadaci panel trouby

@ Tladitko pro otevieni dvitek trouby — stlacenim
tlacitka budou dvirka trouby otevrena, po
uzavreni dvirek budou dvirka automaticky
zajisténa. Otevrenim dvirek za provozu trouby
bude vypnut magnetron (zdroj mikrovinné
energie).

Kryt — chrani vystup z generatoru mikrovin proti
vniknuti kapek stavy nebo tuku z pripravovanych
potravin.

(9 Voditko oto&ného talite — je uloZen na voditku.

(0 Spojka — je umisténa na hiideli ulozeném
uprostred spodni ¢asti vnitrniho prostoru trouby a
prenasi pohyb pohonu otocného talife na otocny
talit. Z uvedeného ddvodu zUstava spojka trvale v
troubé bez ohledu na jeji provozni rezim.

(1) Sklen&ny oto&ny tali¥ — je vyroben ze specialniho
ohnivzdorného skla. Pred zahajenim provozu
trouby musi byt talif spravné vlozen do trouby.
Nepripravujte v troubé potraviny polozené prfimo
na otocném talifi.

12 Okénko dvitek se sitkem. Okénko umoziuje
kontrolu pripravy v troubé, sitkem okénka dvirek
mikroviny nepochézeji.

o
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JEDNOTLIVE CASTI TROUBY (pokracovani)

MICRO DEF.

AUTO DEF.

®

AUTO COOK

€) e
CHILLED MEAL

@ ——
MICRO POWER

® =
@ SOUP/SAUCE

— )

aui

STOP/CLEAR
DISPLAY OFF

Lis il

/

() Displej — zobrazi se ¢as pipravy potravin v
troubé, Groven vykonu a indikatory oznacujici
funkce a nastaveni trouby

@ AUTO DEF. - tlacitko pro rozmrazovani potravin
(specifikovanim jejich hmotnosti)

(3 AUTO COOK - tlatitko pro pripravu nebo ohrev
oblibenych potravin

(@ CHILLED MEAL - tla&itko pro ohfev chlazenych
jidel, oblozenych mis apod.

(5) MICRO POWER - tlagitko pro nastavenf
mikrovinného vykonu trouby

(6) SOUP / SAUCE - tlacitko pro ohfev polévek a
omacek

@ QUICK DEFROST - tlacitko pro zapnuti / vypnuti
podsviceni displeje

QUICK DEF. - tlacitko pro rychlé rozmrazeni
potravin

(9 Tla¢itka pro nastaveni &asu piipravy potravin
troubé, popr. hmotnosti pripravovanych, popr.
rozmrazovanych potravin

(1) STOP/CLEAR - tlacitko pro ukonceni provozu
trouby / vymazani programu

(D START/EXPRESS COOK - tla¢itko pro zahajeni
programu. Opakovanym stisknutim prodlouzite
provoz trouby o 30 sekund.
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OBSLUHA TROUBY

V této kapitole naleznete uzitecné informace o pouzivani trouby.

Vlozte vidlici sitového kabelu trouby do sitové
zasuvky (230 V strid., 50 Hz).

2 Po vlozeni potravin do vhodné nadoby oteviete

Po ukonceni pripravy potravin v troubé bude na
displeji trouby zobrazen aktualni cas.

8 Stlacenim tlacitka STOP / Clear za provozu trouby

dvirka trouby a nadobu s potravinami umistéte na

sklenény talit. Pri pouzivani trouby musi byt v
troubé vzdy vlozeny voditko sklenéného talife a
sklenény talir.

3 Uzaviete dvirka trouby a prekontrolujte jejich
pevné uzavreni.

V prabéhu pripravy potravin v troubé mazete
dvirka kdykoliv otevrit — otevienim dvirek bude
trouba automaticky vypnuta. Pro pokracovani v
pripravé potravin v troubé uzavrete dvirka a
stlacte tlacitko START.

5 Pokud nebyl naprogramovan nizsi vykon trouby
je troubou vzdy pouzivan 100% mikrovinny
vykon.

6 Po pripojeni trouby k elektrické siti bude na
displeji trouby zobrazen udaj ,,:0“.

PREHLED VYKONU TROUBY

bude priprava potravin v troubé zastavena,
provadény program vsak zdstava v paméti trouby.
Pro vymaz vsech informaci viozenych uzivatelem
do paméti trouby (s vyjimkou nastaveni hodin)
znovu stlacte tlacitko STOP / Clear. Pokud budou
dvirka trouby oteviena v dobé, kdy je trouba
pouzivana budou vsechny informace uchovany.

Pokud nebude stlacenim tlacitka START trouba
zapnuta, prekontrolujte, zda nejsou v prostoru
mezi dvirky a tésnénim dvirek nahromadény
necistoty a zda jsou dvirka trouby bezpecné
uzavriena. Trouba nebude uvedena do provozu
dokud nebudou bezpecné uzaviena jeji dvitka a
pokud nebude naprogramovana.

Prekontrolujte, zda je trouba spravné
nainstalovana a pripojena k elektrickeé siti.

* Pro nastaveni vykonu trouby opakované stlacte tlacitko POWER. V nasledujici tabulce jsou
uvedeny udaje na displeji, irovné vykonu a jim odpovidajici procenta max. vykonu trouby.

Stlacte tlacitko POWER Uroveii vykonu (displej) Procenta max. vykonu
jednou P-HI 100%
dvakrat P-90 90%

3-krét P-80 80%
4-krét P-70 70%
5-kréat P-60 60%
6-kréat P-50 50%
7-krét P-40 40%
8-krat P-30 30%
9-krét P-20 20%
10-krat P-10 10%
11-krat P-00 0%
6

o
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OVLADANI

RYCHLE ROZMRAZOVANI

Po vybéru této funkce bude celkovy cas potrebny pro rozmrazeni potraviny rozdélen na stridajici se
cykly rozmrazovani a ponechani potravin v klidu.

Q{;’é‘;K 1. Stisknéte tlacitko QUICK DEF. Rozsviti se indikator DEFROST a na displeji

bude zobrazen daj ,,500“.
@ Soucasné zacne na displeji blikat indikéator g.
2. Zavrete dvirka trouby.

3. Stisknéte tlacitko START.

Tuto funkci pouzijte napt. pro rychlé rozmrazeni 500 g mletého masa.
Pro rozmrazeni stredni ¢asti masa ponechejte maso urcitou dobu v klidu.

AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI

Tato funkce umoznuje snadné rozmrazeni potravin bez nutnosti specifikovani k tomuto potfebného casu.
Pro snadné rozmrazeni potravin postupujte podle nasledujicich pokynd.

Rozsviti se indikator DEFROST a na displeji
bude zobrazen Gdaj ,,1-1%.

1. Pro naprogramovani
automatického rozmrazeni potravin
stisknéte tlacitko AUTO DEF.

Dalsi informace viz tabulka dole.

AUTO DEF.

2. Naprogramujte hmotnost rozmrazovanych potravin. Naprogramovana hmotnost bude zobrazena

na displeji. Indikator g zacne blikat.
3. Zaviete dvirka trouby. Bude zahajeno rozmrazovani potravin.

4, Stisknéte tlacitko START.

* PREHLED ROZMRAZOVANI POTRAVIN

PoéeszTIgu[t)iEtllééitka DIt r%zo?;e\l/zigvan)’/ch Udaje na displeji Hmotnost potravin
jednou maso 1-1 200-2000 g
2x driibez 1-2 200-2000¢g
3x ryby - 200-2000 g
4x chleba 1-4 100-500¢

Cas potrebny pro rozmrazeni potravin je troubou urcen na zakladé jejich viozené hmotnosti.

Po stisknuti tlacitka START na displeji zhasne indikator g, zacne blikat indikator DEF a bude odpocitavan cas.

V prabéhu rozmrazovani budete troubou upozornéni (pipnutim) na zménu rozmisténi, popr. obraceni
rozmrazovanych potravin. Po ukonceni rozmrazovani trouba trikrat pipne.

o
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CHLAZENE POTRAVINY

1. Stiskneéte tlacitko CHILLED
MEAL.

CHILLED MEAL Na displeji bude zobrazen Gdaj ,,3-1%.

| @—

2. Naprogramujte hmotnost ohfivanych potravin (viz
nasledujici tabulka).

Naprogramované hmotnost bude zobrazena
na displeji.

3. Uzaviete dvirka trouby.

4. Stlacte tlacitko START.

* PREHLED HMOTNOSTI CHLAZENYCH HOTOVYCH JiDEL

Podet stisknuti tla¢itka Udaj na displeji Hmotnost
jednou 3-1 300¢g
2x 3-2 400 g
3x 3-3 500 g
POLEVKY / OMACKY
SOUP/SAUCE 1. Stisknéte tlacitko SOUP / Na displeji bude zobrazen udaj ,,4-1“.
SAUCE.

Naprogramovana hmotnost bude zobrazena
na displeji.

2. Naprogramujte hmotnost ohfivanych potravin (viz
nasledujici tabulka).

3. Uzaviete dvirka trouby.

4. Stlacte tlaCitko START.

* PREHLED HMOTNOSTIi POLEVKY / OMACKY

Pocet stisknuti tlacitka Udaj na displeji Hmotnost
jednou 4-1 200¢g
2X 4-2 300g
3x 4-3 4009

Po stisknuti tlacitka START bude namisto hmotnosti ohfivanych potravin na displeji zobrazen cas jejich
ohrevu a poté bude zahajen program.

o
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NAPROGRAMOVANI DOBY OHREVU

1. Opakovanym stisknutim tlacitka ~ Na displeji se rozsviti tdaj ,,M/W*.

MICRO POWER MICRO POWER naprogramuijte Naprogramovany vykon bude zobrazen na
pozadovany vykon trouby. displeji.
2. Tlacitky pro naprogramovani ¢asu pripravy potravin v Naprogramovany ¢as bude zobrazen na
troubé naprogramujte pozadovany ¢as. displeji.

3. Stisknéte tlacitko START.

POZNAMKY: Max. Ize naprogramovat 30 minut (30:00).

Pouzitim nizsiho vykonu trouby je prodluzovan cas pripravy / ohrevu potravin v troubé —
doporuceno pro ohrev syrli, mléka popr. pro pomalou pripravu masa.

Po stisknuti tlacitka START zacne na displeji blikat udaj ,,M/W* — je tak indikovan ohrev / pfiprava potravin v
troubé. Na displeji trouby bude odpocitavan cas — zobrazeny Gdaj indikuje ¢as zbyvajici do ukonceni
pripravy / ohfevu potravin v troubé.

RYCHLE NAPROGRAMOVANI TROUBY

Jednim stisknutim tlacitka EXPRESS COOK je naprogramovéno 30 sekund ohrevu potravin v troubé pri
100 % (pIlném) vykonu. Opakovanym stisknutim tlacitka EXPRESS COOK mdzete cas ohrevu potravin v
troubé prodlouzit v krocich po 30 sekundach (max. na 30 minut).

1. Uzavrete dvirka trouby. Jednim stisknutim tlacitka bude na displeji
zobrazen (daj ,,:30" a poté bude zahajen
2. Opakovanym stisknutim tlacitka  ohrev potravin.
EXPRESS COOK naprogramuijte
poZadovany ¢as ohrevu potravin
troubé.

AUTOMATICKE VARENI

Tlacitko AUTO COOK umoziiuje opakovanym stisknutim vybér programu pro pfipravu nebo ohrev
oblibenych potravin.

10SEC.

1005~ 1. Pro vybér programu pro vareni Po stisknuti tlacitka AUTO COOK bude na
= Cerstvé zeleniny stisknéte displeji zobrazen (daj ,,2-1".
/1. tlacitko AUTO COOK.

1000g

AUTO COOK

‘

2. Tlacitky pro naprogramovani ¢asu ohrevu / pripravy
potravin v troubé naprogramujte hmotnost
pripravovanych potravin.

Na displeji budou zobrazeny Udaje odpovidajici
nasledujici tabulce, a pokud je jako mnoZstvi
pripravovanych potravin uvadéna jejich
hmotnost bude na displeji blikat indikator g.

3. Uzaviete dvitka trouby. Udaje na displeji budou prepnuty na zobrazeni

¢asu ohrevu / pripravy potravin a bude zahajen
4. Stisnéte tlacitko START. ¢ n pripravy p j

vybrany program.
* PREHLED PROGRAMU AUTOMATICKEHO OHREVU / PRIPRAVY POTRAVIN
Pocet stisknuti tlacitka Program Udaj na displeji MnoZstvi potravin
Jedno Fresh Vegetable (Cerstva zelenina) 2-1 200-400¢g

2X Frozen Vegetable (mrazené zelenina) 2-2 200-400g
3x Jacket Potatoes (brambory ve slupce) 2-3 1-3
4ax Rice / Pasta (ryze / téstoviny) 2-4 100-300¢g
5x Pizza Regest (ohrev pizzy) 2-5 1 -3 porce

9
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PODSVICENI DISPLEJE

NIGHT 1. Stisknéte tlacitko NIGHT Stisknutim tlacitka NIGHT LIGHT se rozsviti
LIGHT LIGHT. podsviceni displeje.
: 2. Znovu stisknéte tlacitko NIGHT  Dalsim stisknutim tlacitka podsviceni displeje
LIGHT. zhasne.

RODICOVSKY ZAMEK

Zablokovanim panelu trouby bude zabranéno jejimu nezadoucimu pouzivani, zejména détmi.
Pro zablokovani panelu trouby stisknéte a pridrzte 3 sekundy tlacitko STOP/CLEAR.
Pro odblokovani panelu trouby znovu stisknéte a pridrzte tlacitko STOP/CLEAR.

PRERUSENI CHODU TROUBY

1. Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR - aktualni program bude prerusen.
= Pro pokracovani v programu stisknéte tlacitko START.
= Pro vymaz programu znovu stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.
= Pro dalsi pouziti trouby naprogramujte novy program.

2. Otevrete dvirka trouby — aktudlni program bude prerusen.
= Pro pokracovani v programu uzavrete dvirka trouby a stisknéte tlacitko START.

POZNAMKA: Otevrenim dvirek trouby bude prerusen jeji aktualni program.

NASTAVENI REZIMU USPORY ENERGIE

1. Pro zapnuti Gsporného rezimu trouby stisknéte tlacitko STOP/CLEAR - na displeji se rozsviti idaj
0%

2. Vypnuti asporného rezimu opakovanim postupu jeho zapnuti.

Rozsviti se displej trouby a trouba pipne.
Trouba bude k dispozici pro normalni pouzivani.

10
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PECE O MIKROVLNNOU TROUBU

1 Pred cisténim troubu vypnéte.

2 Udrzujte vnitini prostor trouby v Cistoté. Pro

odstranéni ¢astecek v troubé pripravovanych
potravin a stavy ze stén vnitrniho prostoru trouby
pouzijte vinky hadfik, v pfipadé velkého znecisténi
trouby zvihceny v roztoku mirmného saponatového
cisticiho pripravku.

Neni doporuceno pouziti agresivnich cisticich
prostredkd nebo cisticich prostredkd zpdsobuijicich
oter.

Vnéjsi povrch trouby vycistéte otfenim utérkou
namocenou ve ziedéném roztoku vhodného
saponéatového cisticiho pripravku a naslednym
otrenim nejdrive vihkou a potom suchou utérkou.
Pro zabranéni poskozeni dilG pod krytem trouby
zabrante vniknuti vody do vétracich otvord skiinky
trouby.

Pro vycisténi ovladaciho panelu trouby pouzijte
Cisty, suchy, mekky hadrik. Pro ¢isténi panelu
nepouzivejte agresivni Cistici prostredky.

Pro odstranéni zkondenzované péry z vnitini ¢ésti
dvirek trouby nebo z okoli vnéjsi casti dvirek
pouzijte mekky hadrik. Ke kondenzaci pary na

v

dvirkach trouby a v jejich blizkosti dochazi pri
priprave potravin s vysokym obsahem vihkosti —
uvedeny jev neindikuje poruchu trouby.

Prilezitostné vyjméte z trouby pro jeho vycisteni
sklenény otocny talif - mézete jej umyt v horké
vodé spolu s ostatnim nadobim popr. v automatické
mycce nadobi .

Pro zabranéni nadmérnému hluku pri pouzivani

vvvvv

talife a dna vnitfniho prostoru trouby. Dno vnitiniho
prostoru trouby vycistéte utérkou zvihéenou ve
zfedéném roztoku mirného saponéatového cisticiho
pripravku nebo prostredku na cisténi oken, voditko
talife m{izete umyt v horké vodé spolu s nadobim.

VODITKO TALIRE

1 Pro zabranéni hluku za provozu trouby musi byt voditko talife

N

a dno vnitfniho prostoru trouby pravidelné cistény.

Za provozu trouby musi byt v troubé vzdy viozeno voditko

talite a sklenény tali.

SKLENENY TALIR

trouby.

umyti) vychladnout.

A W NP

vyjimkou prazeni kukurice).

NepouZzivejte troubu bez fadné vlozeného sklenéného talire.

V troubé pouzivejte pouze sklenény talif z prislusenstvi

Horky talif ponechejte pred ponorenim do vody (pro jeho

Nepripravujte potraviny polozené piimo na sklenéném talii (s

sklenény talif voditko talire

=

11
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OTAZKY A ODPOVEDI

* Otézka: Nahodou jsem pouzil troubu bez viozenych
potravin. Byla tak poskozena?

Odpoved: Nedoporucujeme pouzivat troubu bez
vlozenych potravin avsak krétké pouziti
trouby bez vlozenych potravin by nemélo
troubu poskodit.

* Otézka: Mdze byt trouba pouzivana bez vloZzeného
sklenéného otocného talite a jeho voditka?
Odpovéd” Ne - trouba nesmi byt pouzivana bez radné
vlozeného sklenéného otocného talife a
voditka talire.

* Otazka: Mohu za provozu trouby oteviit jeji dvitka?
Odpoved: Dviika je za provozu trouby mozno otevrit
kdykoliv - otevienim dvirek je vypinan zdroj
mikrovinné energie, program trouby je pouze
prerusen a po uzavieni dvirek je v ném
mozné pokracovat.

* Otézka: Proc po pouZiti trouby zdstavaji stény jejiho
vnitfniho prostoru vihké?

Odpoved: Tento jev je normalni - jedna se o vodu
odparenou z pripravovanych potravin a
zkondenzovanou na chladnych sténach
vnitrniho prostoru trouby.

* Otazka: Prochazi mikrovinna energie okénkem dvirek
trouby?
Odpovéd: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi
mikroviny zpét do vnitfniho prostoru trouby.
Otvory sitky umoznuji kontrolu pripravy
potravin v troubé avsak brani prichodu
mikrovin.

* Otazka: Proc v troubé pfipravovana vejce nékdy
prasknou?

Odpoved: Pri smazeni vajec nebo pripravé volskych ok
dochdzi v dsledku tlaku pary ve Zloutcich k
jejich prasknuti. Pro zabranéni tomuto jevu
propichnéte Zloutky pred zapnutim trouby -
napr. paratkem. V zadném pripadé
nepripravujte v troubé vejce ve skorapce.

* Otazka: Proc je po dokondeni pfipravy potravin v troubé
doporucovano jejich ponechani v klidu?
Odpoved: Ponechani potravin v klidu po ukonceni jejich

pripravy je velice ddlezité. Pri pripravé
potravin mikrovinami jsou ohrivany potraviny
- nikoliv trouba. U vétsiny potravin predevsim
masa, velké zeleniny nebo moucnikd po
ukonceni ohfevu mikrovinami jejich priprava
pokracuje vedenim tepla od jejich povrchu
smérem K jejich stredu a to bez rizika jejich
pripaleni.

12
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* Otazka: Co znamena pojem ,,ponechani potravin v
Klidu*?

Odpoved: Pojmem rozumime vyjmuti potravin z trouby,
jejich zakryti a vyckani na uplynuti
doporuceného casu pred jejich podavanim.
Béhem této doby miizete troubu pouZzit pro
pripravu (ohrev) dalsich potravin.

* Otazka: Proc je pro pfipravu potravin v troubé tieba Cas
odlisny nez uvadény v predpisu?

Odpoved Prectéte si pouzivany predpis a mozna tak
zjistite pricinu. Casy uvadéné v predpisech
jsou pouze smérné hodnoty a maji zabranit
prepeceni nebo jiné znehodnoceni
pripravovanych potravin. RGzny tvar,
hmotnost, velikost, tloustka atd. potravin
zapricinuji pozadavek na pouziti jinych nez v
predpisech uvadénych cast. Pro pouziti
trouby jsou dilezité rovnéz i praktické
zkusenosti, ziskané v prabéhu jejiho
pouzivani.

* Otazka: Bude trouba poskozena pokud bude zapnuta
bez vloZenych potravin?
Odpovéd: Ano - zapnutim trouby bez vlozenych
potravin mdzete troubu poskodit.

* Otézka: MiiZe byt trouba pouzivana bez vlozeného
sklenéného otocného talife popf. mohu talif v
troubé obrétit tak, abych mohl v troubé pouzit
velkou nadobu?

Odpoved: Ne. Pouzitim trouby bez spravné viozeného
sklenéného otocného talife nebudou
potraviny spravné pripraveny. V troubé
pouzivejte pouze nadoby odpovidajici
praméru otocného talite.

* Otazka: TaliF se v troubé otaci obéma sméry - je to
normalni?

Odpoved: Ano - talif se v troubé m(ize otacet obéma
sméry a to v zavislosti na sméru otaceni
motoru pohonu talite v okamziku zapnuti
trouby.

* Otazka: Mohu v troubé prazit kukurici? Jako dosahnout
nejlepsich vysledka v jejim prazeni?

Odpoved: Ano - pro prazeni kukurice v troubé vsak
musite pouzit kukurici spec. balenou a
vyslovné urcenou pro prazeni v mikrovinné
troubeé - pro prazeni kukurice v troubé
nepouzivejte sacky vyrobené z obycejného
papiru. DodrZujte pokyny uvadéné na obalu
kukurice, pokud bude mezi slysitelnymi
praskanimi uprazenych jader prodleva delsi
nez 1 - 2 sekundy doporucujeme prazeni
ukoncit. Neprazte kukurici, ktera po ukonceni
programu nebyla uprazena, pro prazeni
kukurice nepouzivejte sklenéné nadobi.
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PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

Provedenim kontrol uvedenych v nasledujicim seznamu je mozné, Ze zavadu trouby budete moci odstranit
sami.

* Trouba nepracuje :

1.

N

Prekontrolujte spravné pripojeni sitového kabelu k
sitové zasuvce.

. Prekontrolujte pevné uzavreni dvirek trouby.
. Prekontrolujte, zda byl naprogramovéan cas

pripravy potravin v troubé.

. Prekontrolujte, zda neni prerusena pojistka nebo

zda neni rozepnuty jistic domovniho (bytového)
rozvodu elektriny.

* Jiskieni ve vnitfnim prostoru trouby :

1. Prekontrolujte pouZitou nddobu. V troubé nesmi

byt pouzivano kovové nadobi nebo talife s
kovovym (zlatym nebo stiibrnym) dekorem.

2. Prekontrolujte, zda se event. pouzivané kovové

jehlice nebo svorky popr. hlinikova félie
nedotykaji stén vnitiniho prostoru trouby.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUITE TROUBU SAMI.

UDRZOVANI A CISTENI TROUBY

| kdyz je trouba vybavena funkcemi uréenymi pro zajisténi bezpecnosti jejiho uzivatele, je pfi
zachazeni s troubou nutno dodrzovat nésledujici pokyny:

1.

2.

Nemanipulujte s bezpecnostnimi uzaveéry dvirek
trouby.

Pozor na vniknuti cizich predmétd do prostoru
mezi tésnénim dvirek a ¢elnimi plochami trouby
nebo na hromadéni necistot na tésnicich
plochach. Tésnici plochy tésneni dvirek a celni
strany skrinky trouby pravidelné otirejte utérkou
zvlh¢enou v mirném saponatovém cisticim
pripravku, vycisténé plochy otrete vihkou utérkou
a ponechejte je dokonale vyschnout. Pro cisténi
tésnicich ploch nepouzivejte Cistici prasky
zpasobujici otér nebo ostré nastroje.

. Otevrena dvirka trouby nesméji byt vystavovana

jakémukoliv namahani jako napt. détmi
houpajicimi se na otevienych dvirkach trouby.
Zatizeni dvirek mdze zapricinit pad trouby, Uraz a
/ nebo poskozeni trouby. Nepouzivejte
poskozenou troubu a to az do jeji opravy
pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci.

13

Z hlediska bezpecného pouzivani trouby je
dalezité aby bylo mozné troubu spravné uzavrit a
aby nebyla poskozena:

i) dvirka (napr. ohnuta)

ii) zavésy dvirek (prasklé nebo uvolnéné)

iii) tésnéni dvirek a tésnici plochy trouby

. Trouba smi byt opravovana a sefizovana pouze k

tomuto vyskolenymi pracovniky odbornych
servisu.

voviv,

. Trouba musi byt pravidelné cisténa a z trouby

musi byt (nejlépe bezprostredné po jejim pouziti)
odstranovany veskeré zbytky potravin.

. Nedodrzovani pokynd pro udrzovani trouby v

Cistoté muize mit za nasledek zhorseni kvality
povrchu trouby s moznymi disledky projevujicimi
se zkracenim jeji zivotnosti a moznému vzniku
nebezpecnéch situaci.
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TECHNICKE UDAJE TROUBY

NAPAJENI jednofaz. st¥id. napéti 230 V, 50Hz s uzemnénim, 10A,
MIKROVLNY PRIKON 1200 W

MIKROVLNY VYKON 800 W

MIKROVLNY KMITOCET 2 450 MHz

VNEJSI ROZMERY ($xvxhl) 465 x 279 x 352 mm

VNITRNI ROZMERY ($xvxhl) 290 x 220 x 316 mm

HMOTNOST cca 11,3 kg

CASOVAC 30 min 00 sec

NASTAVENI MIKROVLNNE VYKONU 10 VYKONNOSTNI STUPNU

* Zmeny designu a technickych Udajd vyhrazeny bez predchoziho ozndmeni.

Model Akusticka hladina hluku [dB(A)/1pW]
Mikrovinné trouby — vsechny modely:  48dB (53dB pri hdbéhu)

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu oznacuje, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
zachazeno jako s domovnim odpadem. Vyrobek zlikvidujte jeho predanim na sbérné misto pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. V zemich evropské unie a jinych evropskych
zemich existuji samostatné sbérné systémy pro shromazdovani pouzitych elektrickych a
elektronickych vyrobk(. Zajisténim jejich spravné likvidace pom(zete prevenci vzniku
potenciélnich rizik pro zivotni prostredi a lidské zdravi, kterd by mohla vzniknout nespravnym
zachazenim s odpady. Recyklace odpadovych materiali napoméha udrzeni prirodnich zdroji
I surovin - z uvedeného divodu nelikvidujte prosim vase stara elektrick& a elektronicka zafizeni s
domovnim odpadem. Pro ziskani podrobnych informaci k recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte
prosim pracovnika ochrany Zivotniho prostredi mistniho (méstského nebo obvodniho) Gradu,
pracovniky sbérného dvora nebo zaméstnance prodejny, ve které jste vyrobek zakoupili.
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NADOBI PRO POUZITI V TROUBE

V troubé pouzivejte pouze nadobi vyrobené z material( vhodnych pro pripravu potravin mikrovinami. Pro
pripravu potravin mikrovinami musi mikroviny vnikat do potravin bez toho, ze by byly odrazeny nebo
absorbovany materidlem pouzivaného nadobi. Z uvedeného diivodu je vybéru nadobi pro pripravu potravin
mikrovinami nutno vénovat pozornost - pri ndkupu nadobi volte takové, které je oznaceno jako ,,vhodné pro
mikroviny*. V nésledujicim seznamu je uveden prehled riiznych material( nadobi a soucasné naznaceno, jak méa

byt v troubé pouzivano.

Nadobi Vhodnost Komentar
Hlinikova folie A Muze byt v malém mnozstvi pouzita pro ochranu nékterych ¢ésti
potravin pred prepecenim. Pokud je folie blizko stén vnitiniho
prostoru trouby nebo pokud je pouzito velké mnozstvi félie mize
v troubé dochazet k jiskrent.
Talife pro vytvoreni kdrky ° Nepredehrivejte déle nez 8 minut.
Porcelan a hrncitské zbozi ° Porcelan, hrnéirské zbozi véetné glazovaného a kostniporcelan
jsou vhodné - pokud vsak nejsou dekorovany kovy.
Polyesterové talite pro jednorazové ° Talife jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych potravin.
pouZziti
Balena hotova jidla
< Polystyrenové salky ° Mohou byt pouzity pro ohrev potravin. Prehratim je mozné
roztaveni polystyrenu.
« Papirové sacky nebo noviny O Mohou se v troubé vznitit.
= Recyklovany papir nebo kovové O Mohou v troubé zapficinit jiskreni.
jehlice
Sklo
« Sklenéné nadobi pro pripravu a ° M(ize byt pouzivano pokud neni opatreno kovovym dekorem.
podavani potravin
« Jemné sklo ) Mize byt pouzivano pro ohrev potravin a napoju.
« Sklenice ) Sejméte viko. Pouzivejte pouze pro ohrev.
Kovové nadobi
~ Talife O
= Kovové pasky pro uzavirani sacka s O Mohou v troubé zapricinit jiskieni nebo vzniceni potravin.
mrazenymi potravinami
Papirové nadobi
= Tacky, salky, ubrousky a kuchynsky ° Pro kratké Casy ohrevu a pripravy, rovnéz pro absorpci prebytecné
papir vihkosti.
= Recyklovany papir O Maze v troubé zapricinit jiskrent.
Plastové nadobi
< Nadobi ° Pouzivejte pouze plasty odolavajici teplu, jiné plasty mohou
vysokymi teplotami ztracet tvar nebo barvu. Nepouzivejte vyrobky
« Folie z melaminu.
° Pouzivejte pro udrzeni vihkosti, nemély by se dotykat potravin. Pfi
« S&cky pro mrazené potraviny jejich sniméni pozor na unik pary.
A Pouze pokud jsou odoIné varu nebo vysokym teplotdm, nesmi byt
vzduchotésné. V piipadé potieby propichnéte vidlickou.
Voskovany papir nebo papir ° M(ize byt pouzivan pro udrzeni vlhkosti v potravinach a pro

odolavajici tukam

zabranéni rozstrikovani kapek tuku a Stavy.

e : doporucené pouziti;

A : omezené pouziti;

0 : nedoporuceno;
15
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PRO BEZPECNE POUZIiVANI TROUBY

\seobecné

Nevyrazujte z cinnosti a nemanipulujte s
bezpecnostnimi uzavéry dvirek trouby.

Pozor na vniknuti cizich predmét(i do prostoru mezi
tésnénim dvirek a ¢elnimi plochami trouby nebo na
hromadeéni necistot a tésnicich plochach. Tésnici
plochy tésnéni dvirek a celni strany skrinky trouby
pravidelné otirejte utérkou zvlhcenou v mirném
saponéatovém cisticim pripravku, vycisténé plochy
otrete vihkou utérkou a ponechejte je dokonale
vyschnout. Pro cisténi tésnicich ploch nepouzivejte
Cistici prasky zpdasobuijici otér nebo ostré nastroje.
Nevystavujte dvirka trouby namahani nebo zatézi jako
napr. détmi houpajicimi se na otevienych dvirkéch
trouby.

Potraviny

Nepouzivejte troubu pro zavarovani — trouba neni
konstruovana pro tento zpdsob jejiho pouziti.
Nespravné zavarené potraviny se mohou zkazit a
jejich konzumace maze byt nebezpecna.

Pokud je v kuch. predpisech uvadéno casové rozpéti
pripravy potravin v troubg, vzdy pouzivejte nejkratsi z
uvédeénych cast. Krétké casy Ize kdykoliv prodlouzit.
Pri pripraveé malych mnozstvi potravin nebo potravin s
malym obsahem vody postupujte obzvlast opatrmé.
Tyto potraviny mohou rychle vyschnout, byt pripaleny
nebo se v troubé mohou vznitit.

V troubé nepripravujte vejce ve skorapce - v pribéhu
jejich pripravy dochéazi pod skorapkou k nardstu tlaku
a vejce mohou vybuchnout.

Dalsimi potravinami, které mohou béhem jejich
pripravy v troubé vybuchnout jsou brambory, jablka,
vajecné Zloutky, uzeniny, rajcata apod. Pred
zahajenim jejich pripravy v troubé je tyto nutno
nekolikrat propichnout napr. vidlickou.

Nepouzivejte troubu pro fritovani potravin.

Po ukonceni pripravy potravin a vypnuti trouby vzdy
ponechejte potraviny nejméné 20 sekund v troubé v
klidu — béhem této doby dojde k rovnomérnému
rozlozeni tepla v potravinach. Pripravené potraviny

JISKRENI V TROUBE

MUze tak byt zapricinén péd trouby, Graz osob a /
nebo poskozeni trouby.

Nepouzivejte troubu s poskozenymi tésnénimi dvirek
nebo tésnicimi plochami celni strany trouby, troubu s
ohnutymi dvirky popf. s prasklymi nebo uvolnénymi
zaveésy dvirek.

Nepouzivejte troubu bez viozenych potravin — méze
tak byt poskozena.

NepouZivejte troubu pro suseni odévi, novin nebo
jinych materialG — mohou se v troubé vznitit.

V troubé nepouzivejte nadobi vyrobené z
recyklovaného papiru — mdze obsahovat necistoty,
které mohou v troubé zapricinit jiskreni a vzniceni
jejiho obsahu.

Pozor na poskrabani ovladaciho panelu trouby.

pred jejich podavanim VZDY zamichejte.

Pro zabranéni jevu oznac¢ovaného jako ,.utajeny var*
(ohréti kapalin nad teplotu jejich bodu varu bez jeho
obvyklych vnéjsich priznakd jako je napr. anik bublin
vzduchu - u takto ohréaté kapaliny méze pohybem s
nadobou nebo ponorenim Izicky dojit k prekypéni
obsahu nadoby - riziko opareni ) vioZte do nadaoby s
ohfivanou tekutinou (vodou, ¢ajem nebo kavou )
sklenénou Izicku nebo tycinku a kapalinu pred jejim
vloZenim do trouby, béhem jejiho ohrevu a po jeho
ukoncenim zamichejte.

Neprazte v troubé kukurici v papirovych saccich s
vyjimkou kukurice vyslovné urcené pro tento zpdsob
prazeni. Riziko prehrati jader kukurice, papirového
sacku a jejich vzniceni v troubé. Nepokladejte sacky s
kukurici pfimo na sklenény talif - sacek s kukufici
vlozte do vhodné sklenéne, keramické nebo plastove
nadoby. Neprekracuijte ¢asy pro prazeni kukurice v
troubé doporucované vyrobci kukurice — nedojde tak
ke zlepseni vytéznosti prazeni a vznika tak riziko
jejiho spéleni nebo vzniceni. Vénujte pozornost tomu,
7e nadoba se sackem kukurice a sacek samotny jsou
po ukonceni prazeni kukurice velice horké - pri
manipulaci s nddobou nebo sackem postupuijte
opatrné.

Pokud v troubé zjistite jiskreni neprodlené otevrete dvirka trouby a odstrante jeho pricinu.

Jiskreni ve vnitfnim prostoru trouby je zapricinéno:

= kovovymi predméty nebo hlinikovou folii
dotykajicich se stén vnitfniho prostoru trouby

= potraviny nejsou spravné zabaleny do hlinikové
folie (vycnivajici rohy félie pasobi jako anténa)

= v troubé jsou vlozeny kovové predmeéty jako napr.
kovové pasky, jehly nebo porcelanovy talif s
kovovym dekorem

= v troubé jsou vlozeny vyrobky z recyklovaného
papiru obsahujici drobné castecky kovu.

o
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PRINCIP PRIPRAVY POTR

MozZnosti pripravy a ohfevu potravin mikrovinami jso
pribéhu 2. svétové valky. Mikroviny se v prostoru ko
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AVIN MIKROVLNAMI

u znémy jiz pocéatecnich experiment( s radary v
lem nés vyskytuji trvale a to jednak z prirozenych

zdroji tak i ze zdrojl vytvarenych a pouzivanych lidmi jako jsou radary, radiokomunikacni prostredky

(rozhlas, TV, spec. radiokomunikacni prostredky).

JAK JSOU MIKROVLNAMI PRIPRAVOVANY POTRAVINY

Mikrovinna trouba je zarizenim skupiny 2 (Group 2) ISM. Zarizeni této skupiny generuji a pouZivaji mikrovinnou
energii pro Gpravu material(i rizného druhu. Tato mikrovinna trouba je zarizenim tidy B (Class B) vhodnym pro

pouziti v domécnostech a jinych objektech pripojenych k n
pouzivanych predevsim k bydlen.

V mikrovinné troubé
dochézi
prostrednictvim
magnetronu k prevodu
elektrické energie na
mikrovinnou energii.

vnitini prostor trouby

magnetron

Mikroviny jsou
odrazeny od stén
vnitfniho prostoru
trouby a od kovové
sitky zalité v skle
okénka dvirek trouby.

PREVODNI TABULKY

izkonapétovym vedenim ur¢enym pro napajeni budov

» PRUCHOD
Mikroviny prochézeji sténami
A nadob s potravinami a jsou
/ absorbovany molekulami vody,
- ktera je soucasti potravin.
— Vsechny potraviny obsahuji
VEtsi ¢i menzi mnozstvi vody.
» ABSORPCE %2 S
_\/\/\/H
mikroviny mo[elyody soce bre

vrve v

Mikroviny zapricinuji vibraci molekul vody obsazené v
potravinach, vibracemi vznika treni a teplo, kterym jsou
potraviny zahrivany. Mikroviny jsou kromé toho
pritahovany césteckami tukd cukrd a tuk(i obsazenych
v potravinach — potraviny s vysokym obsahem tuk? a
cukrd jsou mikrovinami ohrivany rychleji. Pranik
mikrovin do potravin je mozny do hloubky 4 -5 cm -
potraviny o veétsi tloustce jsou ohrivany vedenim tepla
tj. zpGsobem zndmym z klasickych zplsobi pripravy
potravin.

JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU PREVOD ml / IZice
15¢g /2 unce 30 mi 11l. unce 1,25 ml 1/4 &aj. lzicka
259 1 unce 100 ml 3fl. unce 2,5ml 1/2 &aj. lzicky
509 2 unce 150 ml | 5fl. unci (1/4 pinty) 5ml 1 caj. 1Zicka
100 g 4 unce 300 ml | 10 fl. unci (1/2 pinty) 15 ml 1 polévk. Izice
175¢g 6 unci 600 ml 20 fl. unci (1 pinta)
225¢ 8 unci
450 g 1 libra

JEDNOTKY OBJEMU

1 salek =8 fl. unci =240 ml

1 pinta =16 fl. unci (UK = 20 fl. unci) =480 ml (UK =560 ml)

1 quart =32 fl. unci (UK =40 fl. unci) =960 ml (UK =1 120 ml)

1 gallon =128 fl. unci (UK = 160 fl. unci) =3 840 ml (UK =4 500 ml)
17
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TECHNIKY PRIPRAVY POTRAVIN V TROUBE

PONECHANI POTRAVIN V KLIDU

Potraviny o veétsi hustoté (jako napr. maso, brambory ve
slupce, moucniky atd.) vyZaduji po dokonceni jejich
pripravy v troubé ponechani urcitou dobu v klidu
(uvnitr trouby resp. po vyjmuti z trouby). Bude tak
umoznéno (vedenim tepla) ukonceni jejich pripravy.
Maso nebo brambory je pro jejich ponechani v klidu
nutno zabalit do hlinikové félie. Maso vyzaduje cca 10
- 15 minut, brambory ve slupce cca 5 minut ponechani
v klidu, u ostatnich potravin jako napr. hotova jidla na
talirich, zeleniny nebo ryb postacuje 2 - 5 minut.
Ponechéni potravin v klidu je rovnéz mozné po jejich
predchozim rozmrazeni.

Pokud po ponechéni potravin v klidu zjistite, ze jejich
priprava nebyla ukoncena, je tyto nutno vratit zpét do
trouby a dokoncit jejich pripravu.

OBSAH VODY V POTRAVINACH

U Cerstvych potravin jako napr. u ovoce a zeleniny a
predevsim u brambor zavisi obsah vody v potravinach
na roc¢nim obdobi. Z uvedeného ddvodu je pro
pripravu téchto druhd potravin nutno specifikovat
pozadovany cas jejich pripravy.

Suché potraviny (jako jsou napr. ryze nebo téstoviny)
mohou béhem jejich skladovani vyschnout, z tohoto
ddvodu mohou byt pro jejich pripravu vyzadovany
rizné casy.

HUSTOTA POTRAVIN
Porésni potraviny obsahujici vzduch jsou v troubé
pripravovany rychleji nez potraviny s velkou hustotou.

MIKROTENOVA FOLIE

Mikroténova félie napomaha udrzeni vihkosti v
pripravovanych potravinach, uvolnéna para zachycena
folii urychluje pripravu potravin v troubé. Pro umoznéni
Uniku prebytecné péry je félii nutno na nékolika
mistech propichnout. Pri snimani félie z pripravenych
potravin postupuijte opatrné - uvolnéna para maze byt
velice horka.

TVAR POTRAVIN

Potraviny rovnomérného tvaru jsou v troubé
pripravovany rovhomérnéji. Potraviny pripravované v
kulatych resp. ovalnych nadobach jsou pfipravovany
rovnomérnéji nez potraviny v hranatych nadobéach.

MEZERY MEZI JEDNOTLIVYMI CASTMI
(PORCEMI) POTRAVIN

Potraviny, mezi kterymi byly ponechany mezery, jsou v
troubé pripravovany rychleji a rovnomérmneéji. V
ZADNEM PRIPADE neukladejte ¢ésti (porce) potravin
na sebe.

VYCHOZi TEPLOTA POTRAVIN

Cim chladnéjsi jsou pripravované potraviny, tim delsi
Cas je treba pro jejich pripravu. Priprava potravin
vyjmutych z chladnicky vyzaduije delsi dobu nez
priprava potravin o pokojové teploté.

TEKUTINY

Pred a v priibéhu pripravy jakychkoliv tekutin (napojd,
vody) je tekutiny nutno zamichat - zabréanite tak jejich
event. prekypéni. Neohrivejte kapaliny, které jiz byly
uvedeny do varu. KAPALINY NEPREHRIVEITE.

OBRACENI A MJCHANI
PRIPRAVOVANYCH POTRAVIN

Nekteré druhy potravin vyzaduji béhem jejich pripravy
michani. Maso popr. driibez obratte po cca poloviné
Casu jejich pripravy.

USPORADANI POTRAVIN

Potraviny (jako napr. ryby nebo drlibez) je na pouzité
nadobé nutno usporadat tak, aby jejich silnéjsi casti
smérovaly k obvodu pouZité nadoby.

MNOZSTVI

Mal& mnozstvi nebo malé porce potravin jsou v troubé
pripravovana rychleji nez jejich velkd mnoZzstvi popr.
velké porce.

PROPICHANI POTRAVIN

Potraviny opatfené na jejich povrchu slupkou, blankou
nebo skordpkou je pred jejich vlioZzenim do trouby
nutno nékolikrét propichnout - napr. vidlickou. U
téchto potravin maze pod jejich slupkou (blankou,
skordpkou) béhem jejich pripravy v troubé dochazet k
nardstu tlaku péary v disledku ¢ehoz mohou potraviny v
troubé vybuchnout.

Jednd se predevsim o vejce, brambory, jablka, uzeniny
atd.

V ZADNEM PRIPADE NEVARTE V TROUBE VEICE VE
SKORAPCE.

ZAKRYTI PRIPRAVOVANYCH POTRAVIN
Potraviny popr. nadoby s pripravovanymi potravinami
zakryvejte poklici nebo mikroténovou folii - jedna se
predevsim o ryby, zeleninu, hotova jidla, polévky atd.
Nezakryvejte nadoby s moucniky, uzeninami nebo s
bramborami ve slupce.

o
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PRUVODCE ROZMRAZOVANIM POTRAVIN

» Nerozmrazujte v troubé maso v zakrytych nadobach - je

mozné, 7e bude zahajena jejich priprava.
Rozmrazované potraviny vyjméte z obalu a vlozte do
nadoby z materialu vhodného pro mikrovinny provoz
trouby.

» Rozmrazovani celé driibeze zahajte jejim umisténim do
nadoby prsicky dold, rozmrazovani masa tu¢nou
stranou dold.

» Cas nutny pro rozmrazeni zavisi na tvaru
rozmrazovanych potravin - potraviny nakrajené na
kousky jsou rozmrazovany rychleji nez tlusté porce.

» Po uplynuti 1/3 ¢asu rozmrazovani prekontrolujte
stupen jejich rozmrazeni, potraviny v troubé obratte a
oddélte jiz rozmrazené ¢asti potravin.

» V pribéhu rozmrazovani budete troubou (akustickym
signdlem) upozornéni na jejich obraceni v troubé -
oteviete dvirka trouby a potraviny obratte. Pro optimalni
vysledky rozmrazovani dodrzujte pokyny uvedené v
nésledujici tabulce.

Potom uzaviete dvitka trouby a pro pokracovani v
programu stlacte tlacitko START.

P Rozmrazené potraviny by mély byt studené avsak
mekkeé. Pokud potraviny nejsou zcela rozmrazeny,
vratte je do trouby a nastavte nékolik malo minut
rozmrazovani. Pokud budou nékteré casti potraviny
nerozmrazeny ponechejte potraviny v troubé 5 - 60
minut v troubé dojit.

Dribez a ryby mUizete rozmrazit jejich ponechanim pod
tekouci studenou vodou.

[0 Obraceni potravin je nutné pro rozmrazeni rostének,
zebirek, celé driibeze, krdtich prsicek, parkd v rohliku,
uzenin nebo na kousky nakrajeného masa.

[0 Zména usporadani v troubé€ je vhodna pro oddéleni
porci stykd, na kousky nakrajeného masa, napiné
hamburger(, libového masa, kurete nebo porci plodd
more nebo duseného hovéziho masa.

O Pro zastinéni citlivych &asti driibeze jako napr. kridel
nebo ryb pouzijte malé kousky hlinikové félie. Pro
zabranéni jiskreni v troubé musi byt folie umisténa
nejméné 3 cm od stén vnitfniho prostoru trouby.

O Pro zabranéni zahgjeni pripravy rozmrazovanych
potravin je jejich rozmrazené ¢asti nutno vyjmout z
trouby. U potravin o hmotnosti do cca 1 350 g tak bude
zkracen cas, potrebny pro jejich rozmrazeni.

POSTUPY ROZMRAZOVANI NEKTERYCH POTRAVIN

Potraviny & Cas Cas ponechéni v - .
jejich hmotnost rozmrazovani troubé v klidu SPeBHIT BTl
HOVEZI MASO
Mleté maso 450 g 13 - 15 min. 15-20min. | Rozmrazené porce oddélte a vyjméte z trouby.
Maso pro duseni 20 - 24 min. 25-30min. | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
675¢
Pasticky 12 - 14 min. 15-20min. | Po poloviné casu obratte.
4 porce po 110 g
VEPROVE MASO
Zebirka 450 g 12 - 14 min. 25-30min. | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Kousky 125 g 13 - 15 min. 25-30min. | Jedenkrét oddélte a zménte usporadani.
Mleté maso 450 g 13 - 15 min. 15-20min. | Rozmrazené porce oddélte a vyjméte z trouby.
DRUBEZ
Celé kure1125¢g 26 - 30 min. 45-90 min. | Jedenkrét oddélte a zménte usporadani.
Kureci prsicka450 g 15 - 18 min. 15-30min. | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Fritované kure (porce) 23 -25min. 25-30min. | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
900 ¢
Kureci stehna675 g 20 - 24 min. 15-30min. | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
RYBY A PLODY MORE
Celé ryby 10 - 12 min. 15-20min. | Po poloviné casu obratte, podle potreby zakryjte
450 ¢ foli.
Rybi file675 g 14 - 16 min. 15-20min. | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Garnéti225 g 5-6 min. 15-20min. | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.

Vzhledem k rozdilnym teplotam mraznicek jsou uvadéné casy pouze priblizné.

o
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POSTUPY PRIPRAVY NEKTERYCH POTRAVIN V TROUBE

Druh potravin Uroven Cas pripravy Specialni pokyny
vykonu pro 1 libru (450 g)
MASO
Hovézi pecené
- malo propecena P-80 8- 10 min. - Chlazené maso a drlibez vyjméte nejméné 30 minut
- stredné propecena P-80 9-11 min. pred zahajenim jejich pripravy zchladnicky.
- dobre propecena P-80 11-13 min.
Veprova pecené P-HI 12 -14 min
Pecend slanina P-HI 8-10 min.
DRUBEZ
Celé kure P-HI 6 -8 min. - Po ukonceni pripravy ponechejte maso a driibez
Porcované kure P-80 5-7 min. zakryté nékolik minut v klidu.
Prsicka (s kosti) P-80 6 -8 min.
RYBY
Rybi filé P-HI 4 -6 min. - Ryby potrete malym mnozstvim oleje nebo
Cela makrela P-HI 4 -6 min. rozpusténym méaslem nebo pridejte 15 - 30 ml (1 - 2
vyCisténa a pripravena pol. IZice) citrénové stavy, vina, bujénu, mléka nebo
Cely pstruh, vycistény a P-HI 5-7min. vody.
pripraveny - Po ukonceni pripravy vzdy ponechejte zakryté ryby
Steaky z lososa P-HI 4 -6 min. nékolik minut v klidu.
POZNAMKA: Vyse uvedené casy je nutno povazovat za smérmé hodnoty -v zavislosti na pozadavcich jsou mozné
rozdily. Spravné casy pripravy zaviseji na velikosti, tloustce porci a slozeni potravin. Mrazené maso,
drdbez a ryby musi byt pred zahajenim jejich pripravy zcela rozmrazeny.

20
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Prehled ohrevu potravin v troubé

= U potravin urc¢enych pro déti, predevsim pro kojence je pred jejich podavanim bezpodminecné
nutno prekontrolovat jejich teplotu.
= Pri ohfivani potravin ur¢enych pro pfimou konzumaci postupujte podle pokynd uvadénych na jejich

obalech.

= Pri ohfivani zmrazenych potravin vénujte pozornost tomu, ze pred zahajenim jejich ohfevu musi byt
tyto potraviny zcela rozmrazeny.

= Pred ohrivanim potravin sejméte z potravin kovové sponky, pasky apod.

= Ohrev potravin vyjmutych z chladnic¢ky vyzaduje delsi dobu nez ohrev potravin zahratych na

pokojovou teplotu.

= Potraviny ohrivejte pri nastaveném 100% vykonu trouby.

Druh potravin

Cas ohrevu

Poznamky

Kojenecké potraviny
128 g sklenice

30 sekund

VloZzte do malé nadoby, ve které budete potraviny podavat.
V priibéhu ohfevu jednou nebo dvakrat zamichejte.
Pred podavanim peclivé prekontrolujte teplotu ohratych potravin.

MIéko pro kojence
100 ml
225 ml

20 - 30 sekund
40 - 50 sekund

Dokonale promichejte nebo protrepejte a potom mléko nalijte do
sterilizované lahve.

Pred podavanim mléko dokonale promichejte a peclivé
prekontrolujte jeho teplotu.

Sendvice nebo zavitky
1 z&vitek

20 - 30 sekund

Zabalte do papirového ruc¢niku a umistéte na sklenény otocny tali.
Poznamka: Nepouzivejte rucniky z recyklovaného papiru.

Lasagna

Umistéte lasagnu na talif z materialu vhodného pro mikrovinny

1 porce (300 g) 4 - 6 minut ohrev.
Talif zakryjte dérovanou plastovou félii.
Hotoveé polévky Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 alek 11/2-3 minuty | ohrev.
4 salky 5-7 minuty Po poloviné casu pripravy zamichejte.
Bramborové kase Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 salek 2-3 minuty ohrev.
4 salky 6-8 minut Po poloviné casu pripravy zamichejte.
Pecené fazole Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
2 — 3 minuty ohrev.
Po poloviné casu pripravy zamichejte.
Ravioli nebo téstoviny
v omécce Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 salek 3-4 minuty ohrev.
4 salky 7-10 minut Po poloviné casu pripravy zamichejte.
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PREHLED PRIPRAVY ZELENINY

Pro pripravu zeleniny v troubé pouZijte nadobu z ohnivzdorného skla. Pokud neni uvedeno jinak, pridejte na
kazdych 250 g zeleniny 30 - 45 ml (2 - 3 polévkoveé IZice) vody. Zeleninu pripravujte v zakryté nadobé po v
tabulce uvedeny minimalni cas, pro dosazeni pozadovaného stupné pripravy cas prodluzte. V prabéhu pripravy a
po jejim ukonceni promichejte. Sal, kofeni popr. maslo pridejte po ukonceni pripravy. Po ukonceni pripravy
ponechejte zeleninu v zakryté nadobé 3 minuty v klidu. Tip: Cerstvou zeleninu nakrajejte na kousky o stejné
velikosti - ¢im mensi kousky tim rychleji bude zelenina pripravena. Zeleninu pripravujte pii max. vykonu trouby.

Casy pro pripravu &erstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost Cas Komentar
Brokolice 250¢ 2-3minuty | Pripravte okvéti stejné velikosti.
450 ¢ 3-5minut | Usporadejte stonky do stredu nadoby.
Ruzickova kapusta 250 g 2 -3 minuty | Pridejte 60 - 75 ml (4 - 5) polévkovych lzic vody.
Karotka 250 g 2-3minuty | Karotku nakrjejte na kousky o stejné velikosti.
Kvétak 250¢ 2-3minuty | Pripravte okvéti stejné velikosti.
5009 3-5minut | Usporadejte stonky do stredu nadoby.
Baklazan 250 g 2-3minuty | Nakrdjejte na malé kousky a pridejte polévkovou lzici
citronové stavy.
Porek 250 g 2-3minuty | Nakrgjejte na tenké platky.
Zampiony 125¢ 2 -3 minuty | Pripravte malé celé nebo nakrajené zampiony,
250 g 3-5minut | nepridavejte vodu, polijte citrbnovou stavou, osolte a
opeprete. Pred podavanim slijte.
Cibule 250 g 2-3minuty | Rozkrajejte na platky nebo na poloviny, pridejte
pouze 15 ml (polévkovou IZici) vody.
Paprika 250 ¢ 2 -3 minuty | Nakrajejte na malé kousky.
Brambory 250 g 3-5minut | Oskrdbané brambory odvazte a nakrajejte na poloviny
500 g 8-10 minut | nebo ctvrtiny o stejné velikosti.
Tufin 250¢ 4 -6 minut | Nakrajejte na malé kousky.

Casy pro pripravu mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Cas Komenta¥

Spenét 125¢ 2-3minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou Izici) studené vody.

Brokolice 2509 3-4minuty | Pridejte 30 ml (2 polévkové Izice) studené vody.

Hrések 2509 3-4minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vody.

Zelené lusky 2509 4 - 5 minut Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice) studené vody.

Zeleninova smes . T . v .

(karotka / hragek) 2509 3 -5 minut Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vody.

Smés zeleniny . T . o .

(pro cinskou kuchyni) 2509 4 - 6 minut Pridejte 15 ml (polévkovou lzici) studené vody.
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PREDPISY

RAJCATOVA A POMERANCOVA
POLEVKA

25 g masla

1 stredné velka nakrajena cibule

po 1 velké karotce a brambore, nakrajet
800 g plechovka nakrajenych rajcat

Stava a dren z jednoho malého pomerance
900 ml horkého zeleninového bujénu

stl a pepr podle chuti

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velké nakrajené cibule

1 polévkova lzice kukuricného oleje

50 g mouky

1,2 litru hovéziho nebo zeleninového
bujénu

stl a pepr podle chuti

30 ml nakrajené petrzelové naté

4 tenké pléatky francouzského chleba

50 g strouhaneho syra

MICHANA SMAZENA ZELENINA

15 ml slunecnicového oleje

30 ml s6jové oméacky

15 ml sherry

2,5 cm korene zézvoru, oloupat a nakrajet

2 stredné velké jemné nakrajené karotky

100 g nakréjenych hlavicek zampiond

50 g fazolovych luskd

100 g mange-tout

1 Cervend tence nakrajenda paprika bez
semen

4 jarni nakrajené cibulky

100 g nakrajenych konzervovanych

vodnich kastant
1/4 hlavy jemné nakrajeného cesneku

KURE NA MEDU

4 odkostend kureci prsicka

2 polévkoveé Izice priizracného medu
1 polévkova |zice hoicicnych zrnek
1/2 cajove lzicky estragonu

1 polévkova IZice rajského protlaku
150 ml slepiciho vyvaru
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Ve velké nadobé rozpustte maslo (P-HI po dobu
1 minuty).

Pridejte cibuli, karotku a bramboru, smazte 6
minut pri P-HI. Po 1/2 ¢asu zamichejte.

Pridejte rajcata, pomerancovy dzus a dren,
zalijte bujonem a dokonale promichejte. Podle
chuti osolte a opeprete. Potom v zakryté nddobé
povarte (P-HI, 15 minut), béhem pripravy (do
zmeknuti zeleniny 2 — 3-krat zamichejte.

. Po zamichéni podavejte.

. Do nadoby pridejte olej a cibuli, dokonale

promichejte a cca 2 minuty osmazte (P-Hl).

. Pridanim mouky vytvoite pastu a potom postupné

pridavejte bujon. Podle potreby osolte a opeprete,
pridejte petrzelovou nat.

. Zakryjte nddobu a 16 minut povarte (P-80).
. Pripravenou polévku nalijte do salkd, do polévky

pridejte chleba a posypte jej strouhanym syrem.

. Povaite 2 minuty (P-80) nebo do roztaveni syra,

potom podavejte.

. Do velké nadoby pridejte olej, sdjovou omacku,

Sery, zazvor, cesnek a karotku, dokonale
promichejte.

. Zakryjte nadobu vikem a 4 - 5 minut osmazte (P-

HI).

. Pridejte Zampiony, fazolové lusky, mange-tout,

papriku, vodni kastany a cesnek. Dokonale
promichejte.

. Povare 4 -5 minut (P-HI) nebo do zmeknuti

zeleniny. Béhem pripravy 2 — 3-krat zamichejte.

Michana smazZena zelenina je idealni prilohou k
masu nebo k rybé.

1.
2.

3.
4.

Do stredné velké nadoby vloZzte kureci prsicka.
Smichejte zbyvajici ingredience a smési polijte
kure. Podle chuti osolte a opeprete.

Pripravujte 11 - 12 minut pri P-HI.

V prabéhu pripravy dvakrat zménte rozmisténi
kurete a polijte je omackou.

o
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BRAMBORY V ZUPANU Z PLISNOVEHO

SYRA S PAZITKOU

2 brambory na peceni po cca 250 g

50 g masla

100 g strouhaného plisnového syra

1 polévkova lzice Zerstvé nakrajené pazitky
50 g nakrajenych zampion(

stl a pepr podle chuti

BILA OMACKA
25 g masla

25 g mouky

300 ml mléka

stl a pepr podle chuti

JAHODOVY DZEM

675 g jahod (bez kalisk)
3 polévkové Izice citronovéeho dzusu
675 g cukru (krupice)

KOLAC Z MIKROVLNNE TROUBY

100 g margarinu

100 g mouckového cukru
1 vejce

100 g mouky (presit)

1. Brambory na nékolika mistech propichnéte a
pripravte je (10 - 11 minut pri P-HI).

2. Potom brambory rozkrojte na poloviny, vlozte do
nadoby, pridejte méslo, sar, pazitku, zampiony,
stl a pepr a dokonale promichejte.

3. Pripravenou smési namazte brambory, umistéte
je na plochy talif a upecte je (10 minut pfi P-80).

1. Ve stfedni nadobé rozpustte maslo (1 minuta pri
P-HI).

2. Pridejte mouku a za stalého michéani prilijte
mléko. 3 - 4 minuty povarte (P-HI), kazdé 2
minuty promichejte tak, aby bylo dosazeno
pozadované konzistence.

1. Do velké nadoby vlozte jahody a citronovy dzus.
Ohrejte (5 minut nebo do zméknuti jahod pri P-
HI). Pridejte cukr a dokonale promichejte.

2. Povarte (25 - 30 minut pfi P-80) az do dosazeni
pozadované konzistence. Kazdych 4 - 5 minut
dokonale promichejte.

3. Nalijte do predehratych cistych sklenic, sklenice
uzavrete a opatrete stitky.

* Pro kontrolu pozadované konzistence dzemu
nalijte cca 1 cajovou IZicku dZemu na studeny
talirek a ponechejte cca 1 minutu v klidu. Potom
prstem prejedte pres povrch dZemu - pokud
budou na povrchu dZemu vznikat vrasky bylo
dosazeno jeho pozadované konzistence

1. Vylozte dno kulaté formy (o priiméru cca 21 cm)
pergamenovym papirem.

2. Dokonale rozmichejte margarin a cukr tak,
abyste ziskali hladky krém. Pridejte vejce a
potom stridavé pridavejte mouku a mléko.

3. Ziskané tésto premistéte do pripravené formy,
pecte 3 - 4 minuty (P-HI) - kontrola spejli nebo
jehlici.

4. Pred vyklopenim formy ponechejte 5 minut v
klidu.
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OMELETY

15 g masla

4 vejce

90 ml mléka

stl a pepr podle chuti

MICHANA VEJCE

15 g mésla

2 vejce

30 ml mléka

stl a pepr podle chuti

CHUTNA SEKANA PECENE

1 mald nastrouhana cibule

1 oloupany a nastrouhany strouzek
cesneku

1 cajové Izicka oleje

200 g nakrajenych konzervovanych rajcat

1 polévkova Izice rajského protlaku

1 cajova Izicka bylinkové smési

225 g mletého hovéziho masa

stl a pepr podle chuti

25

1. Smichejte vejce a mléko, podle chuti osolte a
opeprete.

2. Do dortové formy o prameéru 26 cm vlozte
maslo a rozpustte je (cca 1 minuta pfi P-HI).
Potom formu vymazte rozpusténym maslem.

3. Do formy nalijte ¢ast pripravené smési vajec a
mléka a naprogramujte 2 minuty ohrevu (pfi P-
HI). Pridejte zbytek smési a ukoncete (1 minuta
pri P-HI).

1. Ve vhodné nadobé rozpustte méaslo (1 minuta pri
P-HI).

2. Pridejte vejce, mléko, sul a pep¥, dokonale
promichejte.

3. Naprogramujte 3 minuty ohrevu pri P-HI, po
kazdych 30 sekundach promichejte.

1. Do vhodné nadoby vloZzte cibuli a ¢esnek ,
pridejte olej a osmazte (P-Hi po dobu 2 minut
nebo do zméknuti cibule).

2. Pridejte zbyvajici ingredience a dokonale
promichejte.

3. Pecte v zakryté nadobé (4 minuty pri P-HI) a
potom 8 — 12 minut pri P-80 nebo do upeceni
masa.
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