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Waga

Y20z (uncja)- 15 ¢

10z (uncja)- 25 ¢
20z (uncja)- 50 g
30z (uncja)- 75 ¢
4 oz (uncja) - 100 g
50z (uncja)- 150 g
6 oz (uncja) - 175 ¢
7 oz (uncja) - 200 g
8 0z (uncja) - 225 ¢
9 0z (uncja) - 250 g

10 oz (uncja) - 275 ¢

11 oz (uncja) - 300 g

12 oz (uncja) - 350 g

13 oz (uncja)- 375 ¢

14 oz (uncja) - 400 g

15 0z (uncja) - 425 ¢

11b/16 oz (uncja) -
450 g

Pojemnos¢

Y2 tsp (tyzeczka) -
3ml

1 tsp (tyzeczka) -
5ml

1 tbsp (tyzka) <15 ml

Ya pt (pinta) - 150 ml

Y pt (pinta) - 300 ml

% pt (pinta) - 450 ml

1 pt (pinta) - 600 ml

1% pt (pinta) - 1 litr

) Moc wyjsciowa
/\/ 1000W 5 IEC (60705) (waty)
/\/ E°— Kategoria grzewcza
|

dla malych opakowan
Symbol mikrofal zywnoscli

Dziekujemy za zakup kuchenki mikrofalowej firmy Panasonic.

Twoja kuchenka ma moc 1000 watow (IEC). Uzywajgc innych
ksigzek kucharskich pamietaj, aby odpowiednio dostosowac
czas gotowania. Symbol ten wskazuje kategorie grzewczg
kuchenki podczas gotowania lub podgrzewania gotowych do
spozycia dan.

Twoja kuchenka ma kategorie ,E”, co oznacza bardzo wysokg
wydajnos¢. Dlatego bardzo wazne jest, aby dokladnie zapoznaé
sie z instrukcjami na opakowaniach podgrzewanych dan.

Niektore instrukcje na opakowaniach zywnosci zawierajg
informacje tylko dla kuchenek z kategorig B lub D. Dlatego na
stronach 73-91 tej ksigzki podajemy dodatkowe wskazdéwki
dotyczgce podgrzewania i gotowania.

Zawsze sprawdzaj stopien gotowania lub podgrzewania jedzenia
otwierajgc drzwiczki kuchenki. Po sprawdzeniu nacisnij przycisk
Start, aby kontynuowaé gotowanie.

Nieprzestrzeganie wskazéwek podanych w niniejszej Instrukgcji
obstugi i Ksigzce kucharskiej moze mie¢ wptyw na efekt koncowy
przepisu, a w niektorych przypadkach moze byc¢ niebezpieczne.
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Wazne instrukcje bezpieczenstwa. Przed uzyciem
kuchenki przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje i
zachowaj jg na przysziosc.

To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku
od 8 lat i starsze oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych i umystowych
lub nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i
wiedzy, jesli znajdujg sie pod nadzorem lub zostaty
poinstruowane przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo w zakresie bezpiecznego korzystania
Z urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem. Czyszczenie
I konserwacja nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci
bez nadzoru. Trzymaj urzgdzenie i jego przewdd poza
zasiegiem dzieci ponizej 8 roku zycia.

Po zainstalowaniu kuchenki powinno by¢ mozliwe
tatwe odtgczenie urzgdzenia od zasilania elektrycznego
poprzez wyciggniecie wtyczki lub uruchomienie
bezpiecznika.

Jezeli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela
serwisowego lub osobe o podobnych kwalifikacjach,
aby unikng¢ zagrozenia.

OSTRZEZENIE! Nalezy sprawdzi¢, czy uszczelki

drzwi i obszary uszczelek drzwi nie sg uszkodzone.

W przypadku stwierdzenia uszkodzenia nie nalezy
uzywac urzgdzenia do czasu naprawy przez technika
serwisowego przeszkolonego przez producenta.

OSTRZEZENIE! Nie dokonuj zadnych regulacii lub
napraw drzwiczek, obudowy panelu sterowania,
wytgcznikdéw bezpieczenstwa ani zadnej innej czesci
kuchenki. Nie nalezy zdejmowac zewnetrznej obudowy
kuchenki, ktora zapewnia ochrone przed dziataniem
energii mikrofalowej. Naprawy powinny by¢ wykonywane
wytgcznie przez wykwalifilkowany personel serwisowy.



m OSTRZEZENIE! Plynéw i innych produktéw spozywczych
nie wolno podgrzewac¢ w szczelnie zamknigtych
pojemnikach, poniewaz mogg one eksplodowac.

m OSTRZEZENIE! Nie nalezy umieszcza¢ tego urzadzenia
w poblizu kuchenki elektrycznej lub gazowej.

m OSTRZEZENIE! Dzieciom wolno uzywaé kuchenki bez
nadzoru wytgcznie po udzieleniu im odpowiednich
instrukciji, dzieki ktorym bedg w stanie bezpiecznie
korzysta¢ z urzgdzenia i zrozumiejg zagrozenia
wynikajgce z niewtasciwego uzytkowania. Nalezy
dopilnowac, aby dzieci nie dotykaty gorgcej obudowy
zewnetrznej po uruchomieniu kuchenki.

m Aby unikng¢ przegrzania, nie nalezy instalowac
urzgdzenia za ozdobnymi drzwiami.

m Kuchenka jest przeznaczona do uzytku na blacie i do
zabudowy. Nie jest przeznaczona do uzytku wewnatrz
szafki. Kuchenke mozna wbudowac w szafke scienng,
korzystajgc z odpowiedniego zestawu wykonczeniowego
(NN-TK81KCSCP), ktéry mozna kupic u lokalnego
sprzedawcy Panasonic.

m Szafka NIE MOZE mieé drzwi.

W przypadku ustawienia na blacie:

m Kuchenke nalezy umiescic¢ na ptaskiej i stabilnej
powierzchni, 85 cm / 33 V2 cala nad poziomem podtogi,
tytem zwroconym do sSciany. Aby kuchenka dziatata
prawidtowo, musi mie¢ zapewniony odpowiedni przeptyw
powietrza. tj. 5 cm / 2 cale z jednej strony, druga strona
musi by¢ otwarta; 15 cm / 6 cali wolnej przestrzeni nad
gorg; 10 cm / 4 cale z tytu.

m Podczas podgrzewania zywnosci w plastikowych lub
papierowych pojemnikach nalezy czesto sprawdzacé
kuchenke, poniewaz tego typu pojemniki mogg sie
zapali¢ w przypadku przegrzania.



m Jezeli z kuchenki wydobywa sie dym lub widac ogien,
nacisnij przycisk Stop/Cancel (Anulowanie) i pozostaw
drzwiczki zamkniete, aby sttumi¢ ptomienie. Odtgcz
przewdd zasilajgcy lub wytgcz zasilanie na panelu
bezpiecznikow lub wytgcznikow automatycznych.

m To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego.

m Podgrzewanie napojéw w kuchence mikrofalowej
moze skutkowaé opdznionym wrzeniem, dlatego
nalezy zachowac ostroznos¢ podczas obchodzenia
sie z pojemnikiem.

m Zawartosc butelek do karmienia i stoiczkéw z jedzeniem
dla dzieci nalezy wymieszac lub wstrzgsnac.

Przed spozyciem nalezy sprawdzi¢ temperature, aby
unikng¢ poparzen.

m Nie gotuj jajek w skorupkach i catych jajek na twardo
w mikrofalach. Moze dojs¢ do wzrostu cisnienia i
eksplozji jajek, nawet po zakonczeniu dziatania mikrofal.

m Kuchenke nalezy regularnie czysci¢ i usuwacé wszelkie
resztki jedzenia.

m Regularnie czy$¢ wnetrze kuchenki, uszczelki drzwi i
okolice uszczelek drzwi. Jesli na sciankach kuchenki,
uszczelkach drzwi i obszarach uszczelek drzwi
zgromadazi sie jedzenie lub wylane ptyny, nalezy je
przetrze¢ wilgotng sciereczkg. W przypadku silnego
zabrudzenia mozna uzy¢ tagodnego detergentu.

Nie zaleca sie stosowania silnych detergentéw ani
Srodkdéw Sciernych.

m Nie nalezy uzywa¢ komercyjnych srodkéw
czyszczacych do piekarnikéw.

m Podczas korzystania z trybu grilla, konwekcji, air fry
lub trybu kombinowanego niektore potrawy mogg
nieuchronnie rozpryskiwac ttuszcz na scianki kuchenki.
Jesli kuchenka nie jest regularnie czyszczona, moze
zaczgC ,dymié¢” podczas uzytkowania.



Nieutrzymywanie kuchenki w czystosci moze prowadzi¢
do pogorszenia stanu powierzchni, co moze mie¢ wptyw
na zywotnosc¢ urzgdzenia, a nawet doprowadzi¢ do
niebezpiecznej sytuaciji.

Do czyszczenia urzgdzenia nie nalezy uzywac myjki
parowej.

OSTRZEZENIE! Dostepne elementy mogg sie nagrzewaé
podczas korzystania z trybdéw grill, konwekcja, air fry i
trybu kombinowanego. Mate dzieci powinny by¢
trzymane z daleka. Dzieci powinny uzywac¢ kuchenki tylko
pod nadzorem osoby dorostej ze wzgledu na wytwarzane
temperatury.

Zewnetrzne powierzchnie kuchenki i jej drzwiczki
nagrzewajg sie podczas korzystania z trybow grill,
konwekcja, air fry i trybu kombinowanego.

Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas otwierania lub
zamykania drzwiczek oraz wktadania lub wyjmowania
zywnosci i akcesoriow.

Kuchenka posiada element grzejny umieszczony w
gornej czesci. Po uzyciu funkcji grill, konwekcja, air fry
i trybu kombinowanego, powierzchnie wewnetrzne
kuchenki bedg bardzo gorgce. Nalezy zachowac
ostroznosc, aby nie dotykac¢ zadnej z wewnetrznych
powierzchni w poblizu elementu grzejnego kuchenki.
UWAGA: Po skorzystaniu z tych funkcji akcesoria
kuchenki beda bardzo gorace.

To urzgdzenie nie jest przeznaczone do obstugi za
pomocg zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

W przypadku awarii elektroniki, kuchenke mozna
wytgczyc€ jedynie za pomocg gniazdka sciennego.
Uzywaj wytgcznie naczyn przeznaczonych do
stosowania w kuchenkach mikrofalowych.



Do czyszczenia szyby w drzwiach kuchenki nie nalezy
uzywac ostrych, sciernych srodkow czyszczgcych ani
ostrych metalowych skrobaczek, poniewaz mogg one
zarysowac powierzchnie, co moze spowodowac
pekniecie szyby.

Kuchenka mikrofalowa przeznaczona jest wytgcznie do
podgrzewania zywnosci i napojow. Nalezy zachowac
ostroznosc¢ podczas podgrzewania zywnosci o niskiej
zawartosci wilgoci, np. pieczywa, czekolady, ciastek i
wypiekow. Moga sie fatwo spali¢, wyschngc lub zajgé
sie ogniem, jesli bedg gotowane zbyt dtugo.

Nie zalecamy podgrzewania potraw o niskiej zawartosci
wilgoci, takich jak popcorn czy ciastka poppadom.

Suszenie zywnosci, gazet lub ubran oraz podgrzewanie
podktadek grzewczych, kapci, ggbek, wilgotnych
szmatek, workéw ze zbozem, termoforéow i podobnych
przedmiotdw moze stwarzac ryzyko obrazen, zaptonu
lub pozaru.

Wymiane lampy kuchenki powinien wykonac technik
serwisowy przeszkolony przez producenta. Nie prébuj
zdejmowac obudowy zewnetrznej kuchenki.

Uwaga! Aby unikng¢ zagrozenia zwigzanego z
przypadkowym zresetowaniem wytgcznika termicznego,
urzgdzenie to nie moze byc¢ zasilane za posrednictwem
zewnetrznego urzadzenia przetaczajgcego, takiego jak
timer, ani podtgczane do obwodu, ktéry jest regularnie
witgczany i wylgczany przez dostawce energii
elektrycznej.

Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie przesungé
szklanego talerza obrotowego podczas wyjmowania
pojemnikéw z urzgdzenia.

Podczas gotowania w mikrofalach nie wolno uzywaé
metalowych pojemnikow na zywnosc i napoje.



Przeczytaj uwaznie i zachowaj na
przysziosé.

To urzadzenie jest dostarczane z
formowana, tréjbolcowg wtyczkg
sieciowa, ktéra dla Twojego
bezpieczenstwa i wygody moze by¢
oznaczona i mie¢ natezenie 13 amperow.
Bezpiecznik 13 A montowany jest
zgodnie z rodzajem podtgczonej
wtyczki sieciowe;j.

W przypadku koniecznosci wymiany
bezpiecznika nalezy upewnic sig, ze
nowy bezpiecznik ma odpowiednig
wartos¢ znamionowg dla typu
zamontowanej wtyczki sieciowej i ze
jest zatwierdzony przez ASTA lub
BSI zgodnie z normg BS1362.
Sprawdz, czy na obudowie
bezpiecznika znajduje sie znak
ASTA @ lub znak BSI 7 .

Ostrzezenie!
Jesli ostona bezpiecznika jest
odtaczalna, nigdy nie nalezy
uzywac wtyczki bez ostony.
Zamienng ostone

bezpiecznika mozna naby¢ u
lokalnego sprzedawcy
Panasonic.

Jak wymieni¢ bezpiecznik
Otworz komore bezpiecznikéow
za pomoca
srubokreta i
wymien
bezpiecznik.

Jezeli dopasowana wtyczka nie pasuje
do gniazdka w Twoim domu, nalezy
wyjaé bezpiecznik, odcigé¢ wtyczke i
bezpiecznie jg zutylizowaé, a nastepnie
zamontowaé nowa, odpowiednia.
Wtozenie odcietej uprzednio wtyczki
do gniazda 13 A grozi powaznym
porazeniem pradem.

Jesli nalezy zamontowa¢ nowg wtyczke,

prosze zastosowac sie do przedstawionego

obok schematu okablowania.

W razie jakichkolwiek watpliwosci nalezy
skonsultowac sie z wykwalifikowanym
elektrykiem (dotyczy tylko modeli
przeznaczonych na rynek brytyjski).

Ostrzezenie!
Urzadzenie musi byé
uziemione.

Wazne!

Przewody w tym kablu
zasilajacym sg oznaczone
kolorami zgodnie z
ponizszym kodem:
Zielono-zo6ity — uziemienie.
Niebieski — neutralny.
Brazowy - fazowy.

Poniewaz kolory przewoddéw w kablu
zasilajgcym tego urzgdzenia moga nie
odpowiada¢ kolorowym oznaczeniom
identyfikujgcym zaciski we wtyczce,
nalezy postepowac w nastepujacy
sposob:

Przewdd w kolorze zielono-zéttym
nalezy podtgczy¢ do zacisku we
wtyczce oznaczonego literg E lub
symbolem uziemienia = albo w kolorze
zielonym lub zielono-zéitym.

Przewod w kolorze niebieskim nalezy
podtaczy¢ do zacisku we wtyczce
oznaczonego literg N lub kolorem
czarnym.

Przewdd w kolorze brazowym nalezy
podtaczy¢ do zacisku wtyczki
oznaczonedo literg L lub kolorem
czerwonym.

Po zainstalowaniu kuchenki powinno
by¢ mozliwe fatwe odtgczenie
urzgdzenia od zasilania elektrycznego
poprzez wyciggniecie wtyczki lub
uruchomienie wytgcznika
automatycznego.

Napiecie i moc

Napiecie uzywane musi by¢
takie samo, jak podane na
kuchence mikrofalowe;.
Stosowanie wyzszego napiecia
niz okreslone jest niebezpieczne
i moze spowodowac pozar lub
inny wypadek powodujgcy
uszkodzenia.



Wazne instrukcje bezpieczenstwa

Nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani
kuchenki w wodzie. Trzymaj przewdd
z dala od gorgcych powierzchni.

Nie pozwol, aby przewdd zwisat poza
krawedz stotu lub blatu roboczego.
Nie podigczaj kuchenki za pomocag
przedtuzacza, poniewaz moze to byc¢
niebezpieczne. Wazne jest, aby
podigczy¢ kuchenke bezposrednio
do gniazdka $ciennego.

Tylna czes$¢ urzagdzenia nagrzewa sie
podczas uzytkowania. Nie dopuszczaj
do kontaktu przewodu z tylng czescig
urzagdzenia lub powierzchnig szafki.

Utylizacja starego sprzetu

Tylko dla Unii Europejskiej
i krajow z systemami

= "€CYKlingu

Ten symbol umieszczony na produktach,
opakowaniach i/lub dotgczonych
dokumentach oznacza, ze zuzytych
produktow elektrycznych i
elektronicznych nie wolno mieszac ze
zwyktymi odpadami domowymi.

W celu wiasciwego przetworzenia,
odzysku i recyklingu starych produktéw,
prosimy o dostarczenie ich do
odpowiednich punktéw zbiorki zgodnie
z przepisami obowigzujgcymi w danym
kraju.

Dzieki prawidtowej utylizacji odpadéw
mozesz zaoszczedzi¢ cenne zasoby i
zapobiec potencjalnym negatywnym
skutkom dla zdrowia ludzi i Srodowiska.

Aby uzyskac wiecej informacji na temat
zbidrki i recyklingu, skontaktuj sie z
lokalnym urzedem gminy.

Za nieprawidtowg utylizacje tych
odpaddéw moga zosta¢ natozone kary,
zgodnie z przepisami krajowymi.



Sprawdz stan kuchenki

1. Rozpakuj urzadzenie, usun
wszystkie materiaty opakowaniowe
i sprawdz, czy nie ma na nim zadnych
uszkodzen, takich jak wgniecenia,
uszkodzone zawiasy drzwi lub
pekniecia na drzwiach.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone,
nalezy natychmiast powiadomi¢
sprzedawce. Nie instaluj, jesli
urzgdzenie jest uszkodzone.

Gwarancja

2. Paragon jest Twojg gwarancja,
przechowuj go w bezpiecznym
miejscu.

Kabel zasilajgcy

3. Jesli przewdd zasilajgcy tego
urzgdzenia jest uszkodzony, musi
zosta¢ wymieniony przez producenta,
jego przedstawiciela serwisowego
lub podobnie wykwalifikowang osobe,
aby unikng¢ zagrozenia.

Uwaga

Nalezy sprawdzi¢ urzadzenie
pod katem uszkodzen
uszczelek drzwi i ich okolic.

W przypadku uszkodzenia tych
obszaréw, nie nalezy uzywac¢
urzadzenia do czasu naprawy
przez serwisanta
przeszkolonego przez
producenta.

4. Przed pierwszym uzyciem funkgc;ji
grill, konwekcja, air fry i trybu
kombinowanego wigcz kuchenke
bez jedzenia i akcesoriow (w tym
szklanego talerza obrotowego i
pierscienia obrotowego) na
konwekcje 220 °C na 5 minut.
Umozliwi to wypalenie oleju
stosowanego do ochrony przed
rdzg. To jedyny raz, kiedy kuchenka
jest uzywana pusta (poza momentem
nagrzewania wstepnego).

AN

Uwaga!
Gorgce powierzchnie

Powierzchnie zewnetrzne i
drzwi kuchenki nagrzewajq sie
podczas gotowania w trybie
taczonym/Grill/Konwekcja/Air
Fry. Po gotowaniu w tych
trybach akcesoria kuchenki
bedg bardzo gorgce.

Nie uruchamiaj kuchenki,
gdy jest pusta, za wyjgtkiem
punktu 4 opisanego powyzej
oraz podczas wstepnego
nagrzewania. Urzgdzenia nie
wolno uzywaé w trybie
mikrofalowym ani w trybie
kombinowanym, w tym
mikrofalowym, jesli w
kuchence nie ma jedzenia.
Uzywanie pustego urzgdzenia
moze spowodowac jego
uszkodzenie. Podczas
uzytkowania urzadzenie
nagrzewa sie.

Nalezy zachowa¢ ostroznosg,
aby nie dotyka¢ elementow
grzejnych wewnatrz kuchenki.
Dostepne czesci moga sie
nagrzewac podczas
korzystania z trybéw
Kombinowany/Grill/
Konwekcja/Air Fry.

Dzieci ponizej 8 roku zycia nie
powinny zbliza¢ sie do
urzgdzenia. Dzieci powinny
korzysta¢ z piekarnika
wytgcznie pod nadzorem
osoby dorostej ze wzgledu na
wytwarzane temperatury.



Kuchenka jest przeznaczona do uzytku
na blacie i do zabudowy. Nie jest

przeznaczona do uzytku wewnatrz szafki.

Zobacz sekcje ,Montaz kuchenki w
zabudowie” na stronie 129.

1.

1.

Kuchenke nalezy umiescic na ptaskiej
i stabilnej powierzchni, 85 cm /33 Y%
cala nad poziomem podtogi, tytem
zwroconym do $ciany. Aby kuchenka
dziatata prawidtowo, musi mie¢
zapewniony odpowiedni przeptyw
powietrza. tj. 5 cm / 2 cale z jednej
strony, druga strona musi by¢ otwarta;
15 cm / 6 cali wolnej przestrzeni nad
gorg; 10 cm / 4 cale z tytu.

Wazne

Dla bezpiecznego uzytkowania
kuchenki niezwykle wazne jest
utrzymanie jej w czystosci i
wytarcie po kazdym uzyciu.
Zaniechanie tego moze
prowadzi¢ do pogorszenia
stanu powierzchni, co moze
negatywnie wptyng¢ na
zywotnosc¢ urzadzenia i
potencjalnie doprowadzi¢ do
niebezpiecznych sytuaciji.

Przed czyszczeniem wylacz
kuchenke i w miare mozliwosci
odtgcz jg od gniazdka.

Utrzymuj czystos¢ wnetrza
kuchenki, uszczelek drzwi i okolic
uszczelek drzwi. Jesli resztki
jedzenia lub rozlane ptyny przylgng
do Scianek kuchenki, uszczelek
drzwiczek i ich okolic, nalezy je
przetrze¢ wilgotng Sciereczka.

W przypadku silnego zabrudzenia
mozna uzyc¢ tagodnego detergentu.

2.

4.

Nie nalezy umieszcza¢ kuchenki
mikrofalowej na poétce bezposrednio
nad kuchenkg gazowg lub
elektryczng. Moze to stanowi¢
zagrozenie dla bezpieczenstwa i
spowodowacé uszkodzenie kuchenki.

. Nie blokuj otworéw wentylacyjnych

znajdujacych sie z boku i z tytu
kuchenki. Jezeli podczas pracy
kuchenki otwory te zostang
zablokowane, moze dojs¢ do jej
przegrzania. W takim przypadku
zadziata termiczne zabezpieczenie
kuchenki i wznowi ona prace
dopiero po ostygnieciu.

Kuchenka pozostanie wytgczona,
a wyswietlacz bedzie pusty, az do
ostygniecia.

To urzadzenie jest przeznaczone
wyfgcznie do uzytku domowego.

Nie zaleca sie stosowania silnych
detergentéw ani srodkow Sciernych.
Nalezy zachowac¢ ostroznosé
podczas czyszczenia w okolicy
ostony falowodu.

Po zakonczeniu pracy w trybie
grilla, konwekcji, Air Fry lub
kombinacji, Sciany komory kuchenki
nalezy oczysci¢ miekka Sciereczkg
zwilzong wodg z dodatkiem
fagodnego detergentu. Nalezy
zwrdci¢ szczegoblng uwage na
utrzymanie w czystosci okolic szyby,
zwlaszcza po gotowaniu w trybie
grilla, konwekcji, Air Fry lub trybie
kombinowanym. Uporczywe plamy
wewnatrz kuchenki mozna usungé
za pomoca migkkiej, wilgotnej
Sciereczki spryskanej niewielkg
iloscig tradycyjnego $rodka do
czyszczenia piekarnikdw. Nanie$

na zabrudzone miejsca, pozostaw
na zalecany czas, a nastepnie
wytrzyj. Nie spryskiwac
bezposrednio wnetrza kuchenki.



Po uzyciu nalezy wytrze¢ wnetrze
kuchenki, aby usung¢ pozostatg
wode. Pozwoli to zmniejszy¢ ryzyko
korozji komory i drzwiczek. Komora

i drzwi moga zosta¢ uszkodzone
przez scierne $rodki czyszczgce i
ostre przedmioty, dlatego nalezy
zachowac ostroznos¢, aby unikngc
uszkodzen powstatych w ten sposob.
W przypadku uszkodzenia komory
lub drzwi, warstwa wewnetrzna
moze ulec korozji. Jezeli zostang
zachowane powyzsze $rodki
ostroznosci dotyczgce czyszczenia

i pielegnacji, zywotnos¢ komory i
drzwiczek moze ulec wydtuzeniu.

. Zewnetrzna powierzchnie kuchenki
nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczkg.
Aby zapobiec uszkodzeniu czesci
roboczych wewnatrz kuchenki, nie
nalezy dopusci¢ do przedostania

sie wody do otworéw wentylacyjnych.

. Jesli panel sterowania ulegnie
zabrudzeniu, nalezy go wyczysci¢
miekka, suchg Sciereczka. Nie nalezy
uzywac silnych detergentow ani
Srodkow Sciernych na panelu
sterowania. Podczas czyszczenia
panelu sterowania nalezy pozostawi¢
drzwiczki kuchenki otwarte, aby
zapobiec jej przypadkowemu
wigczeniu. Po zakonczeniu
czyszczenia nacisnij przycisk
Stop/Cancel (Anulowanie), aby
wyczysci¢ (wyzerowac) wyswietlacz.
Do czyszczenia szyby w drzwiczkach
kuchenki nie nalezy uzywac
szorstkich srodkéw czyszczgcych

ani ostrych metalowych skrobakéw,
poniewaz mogg one porysowac
powierzchnig, co moze doprowadzi¢
do peknigcia szyby.

. Otwory wentylacyjne nalezy
utrzymywac drozne przez caty
czas. Sprawdz, czy zaden kurz ani
inny materiat nie blokuje otworéw
wentylacyjnych na gorze, dole lub

z tytu kuchenki. Jesli otwory
wentylacyjne zostang zablokowane,
moze to spowodowac przegrzanie,
co moze doprowadzi¢ do
niebezpiecznej sytuaciji.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

Jesli wewnatrz lub na zewnatrz
drzwiczek kuchenki zgromadzi si¢
para, wytrzyj je miekkg Sciereczkg.
Moze sie to zdarzy¢, gdy kuchenka
jest uzywana w warunkach duzej
wilgotnosci powietrza i w zadnym
wypadku nie wskazuje to na
awarie lub wyciek z urzadzenia.

Czasami konieczne jest wyjecie
szklanego talerza obrotowego
w celu czyszczenia. Umyj talerz
obrotowy w cieptej wodzie z
mydtem. Nie wktadaj do zmywarki.

Pierscien obrotowy i dno komory
nalezy regularnie czyscic, aby
unikng¢ nadmiernego hatasu.
Wystarczy przetrze¢ dno kuchenki,
szczegolnie wrzeciono talerza
obrotowego i obszar wokot niego,
fagodnym detergentem i gorgca
woda, a nastepnie osuszy¢ czysta
szmatkg. Pierscien obrotowy
mozna umy¢ w wodzie z tagodnym
detergentem. Po wyjeciu pierscienia
obrotowego z dna komory w celu jego
wyczyszczenia, upewnij sie, ze
zostat ponownie umieszczony we
wiasciwym potozeniu.

Podczas grillowania lub gotowania
w trybie konwekcji, Air Fry albo w
trybie kombinowanym, niektére
potrawy moga rozpryskiwac tluszcz
na sciany komory kuchenki. Jesli
kuchenka nie zostanie wyczyszczona
w celu usuniecia ttuszczu, moze

sie on gromadzi¢ i powodowac
»dymienie” podczas uzytkowania
urzgdzenia. Te $lady bedzie pdzniej
trudniej usungg.

Nie wolno uzywac¢ urzadzen do
czyszczenia para.

Uzytkownikom zaleca sie, aby nie
wywierali zadnego nacisku na
drzwiczki kuchenki mikrofalowej,

gdy sg one otwarte. Istnieje ryzyko
przechylenia sie kuchenki do przodu.



Serwis

1.

W celu naprawy lub przegladu
technicznego kuchenki mikrofalowej
prosimy o kontakt z naszym
autoryzowanym partnerem
serwisowym. Wiecej informacji mozna
znalez¢ na naszej Stronie Wsparcia.

Uszczelki drzwiczek

2.

Nie probuj manipulowacé ani
dokonywac¢ zadnych regulacji lub
napraw drzwiczek, obudowy

panelu sterowania, wytgcznikow
bezpieczenstwa ani zadnej innej
czesci kuchenki. Nie wolno
demontowac zewnetrznego panelu
urzgdzenia. Uszczelki drzwi oraz ich
okolice nalezy utrzymywac w czystosci,
przecierajgc je wilgotng Sciereczka.

Lampa kuchenki

3.

Wymiana lampy kuchenki powinna by¢
wykonywana wytgcznie przez technika
serwisowego przeszkolonego przez
producenta. Nie wolno demontowaé
zewnetrznej obudowy kuchenki.

Wybrane czesci zamienne i
akcesoria

4.

Czesci zamienne i akcesoria mozna
zamowic¢ w naszym sklepie
internetowym na Stronie Wsparcia
lub u autoryzowanego partnera
serwisowego. Wiecej informaciji
mozna znalez¢ na Stronie Wsparcia.

A Ostrzezenie!

Wykonywanie jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub
naprawczych, ktére wigza sie
ze zdjeciem ostony chronigcej
przed dziataniem energii
mikrofalowej, jest
niebezpieczne dla oséb innych
niz osoby kompetentne.
Nalezy sprawdzi¢, czy uszczelki
drzwi i okolice uszczelek drzwi
nie sg uszkodzone.

W przypadku uszkodzenia tych
miejsc, nie nalezy uzywac
urzadzenia do czasu

naprawy przez serwisanta
przeszkolonego przez
producenta.



Nie uzywaj kuchenki bez
zamontowanego pierscienia
obrotowego i szklanego talerza
obrotowego.

Uzywaj wytgcznie szklanego talerza
obrotowego przeznaczonego
specjalnie do tego urzgdzenia.

Nie zastepuj go zadnym innym
szklanym talerzem obrotowym.

. Jesli szklany talerz obrotowy jest
goracy, przed czyszczeniem lub

umieszczeniem w wodzie nalezy
odczekac, az ostygnie.

Nie gotuj bezposrednio na szklanym
talerzu obrotowym. Zawsze
umieszczaj jedzenie w naczyniu
nadajgcym sie do kuchenki
mikrofalowej. Wyjatek stanowi
gotowanie ziemniakow w
mundurkach w trybie mikrofalowym.

. Jesli jedzenie lub naczynia
umieszczone na szklanym talerzu
obrotowym dotkng $cianek kuchenki,
szklany talerz obrotowy zatrzyma sie.
Nastepnie automatycznie obréci sie

w przeciwnym kierunku. To normalne.

Otworz drzwiczki kuchenki, popraw
utozenie jedzenia lub naczynia i
uruchom ponownie.

. Szklany talerz obrotowy moze
obracac¢ sie w obu kierunkach.
Maksymalne obcigzenie, jakie
mozna umiesci¢ na szklanym talerzu
obrotowym, to 4 kg (8 funtéw i

14 uncji) (wliczajgc catkowitg wage
jedzenia i naczynia).

7.

10.

Podczas gotowania w trybie
mikrofalowym lub kombinowanym
szklany talerz obrotowy moze drgac.
Nie ma to wptywu na jakos¢ procesu
gotowania.

Metalowe akcesoria dostarczone z
urzgdzeniem moga by¢ uzywane
wylacznie zgodnie z zaleceniami —
podczas grillowania, konwekgcji,
Air Fry oraz gotowania
kombinowanego. Nie nalezy
uzywac ich podczas gotowania
wytgcznie w trybie mikrofalowym.
Nie uzywaj, jesli w programie
kombinowanym ustawionym
recznie znajduje sie mniej niz

200 g (7 oz) jedzenia.
Nieprawidlowe uzywanie
akcesoriow moze spowodowac
uszkodzenie kuchenki.

Iskrzenie moze wystgpic, jesli
uzyto niewtasciwej wagi zywnosci,
nieprawidtowo zastosowano
metalowy pojemnik lub akcesoria
zostaty uszkodzone. W przypadku
wystgpienia iskrzenia nalezy
natychmiast przerwac prace
kuchenki. Dalsze gotowanie mozna
kontynuowac jedynie w trybie
grilla, konwekgcji lub Air Fry.

Zawsze zapoznaj sie z instrukcjg
dotyczgcg wiasciwych akcesoriéw,
ktorych nalezy uzywac¢ we
wszystkich programach.

Szklany talerz obrotowy i pierscien
obrotowy to jedyne akcesoria
uzywane do gotowania w trybie
mikrofal. Podczas gotowania

w trybie konwekcji lub
kombinowanym emaliowana taca
musi zawsze znajdowac sie na
szklanym talerzu obrotowym
(chyba ze wskazano inaczej).
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Przycisk otwierania drzwi

Nacisnij aby otworzy¢ drzwi. Jesli z drzwi
kuchenki zostang otwarte w czasie pracy
urzagdzenia, czynnos$¢ zostanie na chwile
przerwana, a wczesniej dokonane
ustawienia nie zostang wyczyszczone.
Praca kuchenki zostanie wznowiona

po zamknieciu drzwi i nacisnieciu
przycisku Start. Lampka w kuchence

zapala sie natychmiast po otwarciu drzwi.

Okno kuchenki

System blokowania drzwi
Lampa kuchenki

Ostona falowodu (nie zdejmowac)
Zewnetrzne otwory wentylacyjne
Panel sterowania

Kabel zasilania

Wtyczka

10 Etykieta identyfikacyjna
11 Szklany talerz obrotowy

Szklany talerz obrotowy i pierscien
obrotowy to jedyne akcesoria uzywane
do gotowania w trybie mikrofal.

21 6

12 Pierscien obrotowy
(i). Pierscien obrotowy i dno kuchenki
nalezy czesto czysci¢, aby zapobiec
nadmiernemu hatasowi.

(ii). Podczas gotowania pierscien obrotowy

nalezy zawsze stosowac razem ze
szklanym talerzem obrotowym.
13 Elementy grzejne
14 Symbol ostrzegawczy
(gorace powierzchnie)
15 Etykieta menu
16 Ruszt druciany
Przektadki: Nie usuwa¢ podczas
gotowania.
17 Taca emaliowana
18 Koszyk do Air Fry
19 Etykieta ostrzegawcza
20 Etykieta informacyjna
21 Zawiasy drzwiczek
Aby zapobiec obrazeniom podczas
otwierania lub zamykania drzwi,
trzymaj palce z dala od zawiaséw.
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Uwagi

1. llustracja ma charakter wytgcznie pogladowy.

2. Szklany talerz obrotowy, ruszt druciany, emaliowana tacka i koszyk Air
Fry to jedyne akcesoria dotgczone do tej kuchenki. Wszystkie pozostate
przybory kuchenne wymienione w tej instrukcji nalezy zakupi¢ osobno.



Bezpieczenhstwo

Jesli z kuchenki wydobywa sie dym lub
pojawi sie ogien, nacisnij przycisk
Stop/Cancel (Anulowanie) i pozostaw
drzwi zamkniete, aby sttumi¢ ptomienie.
Odtacz kabel zasilajgcy albo odetnij
zasilanie na panelu bezpiecznikéw lub
wytgczniku obwodu.

Krétkie czasy gotowania

Poniewaz czas gotowania w trybie
mikrofal jest znacznie krotszy niz w
przypadku innych metod gotowania,
niezwykle wazne jest, aby nie
przekraczac zalecanego czasu
gotowania bez wczesniejszego
sprawdzenia jakosci potrawy.

Podane w ksigzce kucharskiej czasy
gotowania sg przyblizone. Czynniki,
ktére mogg wptywac na czas gotowania,
to: preferowany stopien ugotowania,
temperatura poczatkowa, wysokosc,
objetosc¢, rozmiar i ksztatt potraw oraz
uzyte naczynia. W miare zaznajamiania
sie z obstugg kuchenki, bedziesz w
stanie dostosowac te parametry.
Lepiej jest poczatkowo niedogotowaé
potrawe niz jg przegotowac. Jesli
potrawa jest niedogotowana, zawsze
mozna wiozy¢ jg z powrotem i dopiec.
Jesli jedzenie jest przegotowane, nic
nie da sie zrobi¢. Zawsze zaczynaj od
najkrétszego czasu gotowania.

Wazne

Przekroczenie zalecanych
czasO6w gotowania moze
doprowadzi¢ do zepsucia
potrawy, a w skrajnych
przypadkach do jej zaptonu i
uszkodzenia wnetrza
urzadzenia.

Mate porcje zywnosci

Nalezy zachowac ostroznos$¢ podczas
podgrzewania matych ilosci jedzenia,
poniewaz moze ono fatwo sie spalic,
wyschng¢ lub zajg¢ sie ogniem, jesli
bedzie gotowane zbyt dtugo. Zawsze
ustawiaj krétki czas gotowania i czesto
sprawdzaj stan potrawy.

Uwaga

Nigdy nie uruchamiaj
kuchenki, jesli w srodku nie
ma jedzenia (z wyjatkiem
momentu nagrzewania).

Produkty o niskiej zawartosci
wody

Zachowaj ostroznos¢ podczas
podgrzewania produktow o niskiej
zawartosci wilgoci, np. pieczywa,
czekolady, ciastek i wypiekow.

Moga one tatwo sie spali¢, wyschngé

lub zajgc¢ sie ogniem, jesli bedg
podgrzewane zbyt dtugo. Nie zalecamy
podgrzewania produktow o niskiej
zawartosci wilgoci, takich jak popcorn
lub poppadomsy. Kuchenka mikrofalowa
przeznaczona jest wytgcznie do
podgrzewania zywnosci i napojow.
Suszenie zywnosci, gazet lub ubran oraz
podgrzewanie podkfadek grzewczych,
kapci, ggbek, wilgotnych szmatek, workéw
ze zbozem, termoforéw i podobnych
przedmiotow moze stwarzac ryzyko
obrazen, zaptonu lub pozaru.

Pudding bozonarodzeniowy

Puddingéw bozonarodzeniowych i innych
produktow o wysokiej zawartosci ttuszczu
lub cukru, np. dzemu, pasztecikow, nie
nalezy przegrzewac. Nigdy nie nalezy
pozostawia¢ tych produktéw bez nadzoru,
poniewaz w przypadku ich przegrzania
moga sie zapalic.

Gotowanie jajek

Jajek w skorupkach i catych jajek
ugotowanych na twardo nie nalezy
podgrzewac¢ w kuchence mikrofalowej,
poniewaz mogg one eksplodowac¢ nawet
po zakonczeniu procesu podgrzewania.

Produkty ze skoérkg
Ziemniaki, jabtka, zéttka jaj, cate warzywa
i kietbasy to przyktady produktéw
spozywczych o nieporowatej skorce.
Przed gotowaniem nalezy je naktu¢
widelcem, aby zapobiec pekaniu.



Ostrzezenie!

Ptynéw i innych produktéw
spozywczych nie wolno
podgrzewac w szczelnie
zamknietych pojemnikach,
poniewaz istnieje ryzyko ich
wybuchu.

Plyny

Podczas podgrzewania ptyndéw, np.

zup, sosoéw i napojéw w kuchence

mikrofalowej, moze doj$¢ do
przegrzania ptynu poza punkt wrzenia
bez widocznych oznak bulgotania.

Moze to doprowadzi¢ do nagtego

wykipienia gorgcego ptynu. Aby temu

zapobiec, nalezy podjg¢ nastepujgce
kroki:

a. Unikaj stosowania pojemnikéw o
prostych bokach i waskich szyjkach.

b. Nie przegrzewa;.

c. Wymieszaj ptyn przed wtozeniem
pojemnika do kuchenki oraz ponownie
w potowie czasu podgrzewania.

d. Po podgrzaniu pozostaw pojemnik
w kuchence na kroétki czas,
nastepnie ponownie zamieszaj
i ostroznie wyjmij.

e. Podgrzewanie napojéw w kuchence
mikrofalowej moze powodowaé
opoznione, gwattowne wrzenie,
dlatego nalezy zachowac¢ ostroznos¢
podczas obchodzenia sie z
pojemnikiem.

Pokrywki

Zawsze zdejmuj pokrywki ze stoikow,
pojemnikéw i opakowan z jedzeniem
przed wtozeniem ich do mikrofalowki.
W przeciwnym razie moze dojs¢ do
nagromadzenia pary i ci$nienia
wewnatrz, co moze spowodowac
wybuch nawet po zakonczeniu pracy
kuchenki mikrofalowe;.

Smazenie w gtebokim ttuszczu

Nie wolno smazy¢ w gtebokim ttuszczu
w kuchence.

Termometry do miesa

Uzywaj termometru do miesa, aby
sprawdzi¢ stopieh wysmazenia pieczeni
i drobiu, dopiero po wyjeciu migsa

z mikrofaléwki. Jesli mieso jest
niedogotowane, wtéz je z powrotem

i piecz przez kilka minut z zalecang
moca. Nie zostawiaj w kuchence
tradycyjnego termometru do miesa
podczas podgrzewania w trybie mikrofal.

Papier i plastik

Podczas podgrzewania zywnosci

w plastikowych lub papierowych
pojemnikach nalezy obserwowaé
kuchenke ze wzgledu na ryzyko
zaptonu. Nie nalezy uzywac
metalowych drucikéw zaciskowych
do workéw do pieczenia, poniewaz
moze dojs¢ do iskrzenia. Nie uzywaj
produktow z papieru pochodzacego
z recyklingu, np. recznikow
papierowych, chyba ze sg one
przeznaczone specjalnie do uzytku
w kuchence mikrofalowej. Produkty
te zawierajg zanieczyszczenia, ktére
mogg powodowac iskrzenie i/lub
pozar podczas uzytkowania.

Podgrzewanie

Wazne jest, aby podgrzane jedzenie
byto podawane gorgce. Wyjmij jedzenie
z kuchenki i sprawdz, czy jest gorace,
np. czy ze wszystkich czesci wydobywa
sie para, a sos bulgocze. (Jesli chcesz,
mozesz sprawdzi¢ za pomocag
termometru spozywczego, czy jedzenie
osiggneto temperature 75°C — pamietaj
jednak, aby nie uzywac termometru w
kuchence).

W przypadku potraw, ktérych nie mozna
mieszac (np. lasagne czy zapiekanka
pasterska), nalezy nacig¢ srodek nozem,
aby sprawdzi¢, czy jest dobrze podgrzany.
Nawet jesli postepowates zgodnie z
instrukcjg producenta na opakowaniu
zywnosci, przed podaniem sprawdz, czy
jedzenie jest bardzo gorgce. W razie
watpliwosci wtéz je z powrotem do
kuchenki w celu dalszego podgrzania.



Czas odstania

Czas odstania odnosi sie do okresu po
zakonhczeniu gotowania lub podgrzewania,
kiedy jedzenie pozostaje odstawione
przed spozyciem, czyli jest to czas
odpoczynku, ktéry pozwala cieptu z
potrawy nadal przewodzi¢ do jej wnetrza,
eliminujgc w ten sposéb zimne punkty.
Patrz strona 21.

Utrzymanie czystosci kuchenki

Regularne czyszczenie kuchenki jest
niezbedne dla jej bezpiecznego
dziatania. Uzyj cieptej wody z mydtem,
dobrze wycisnij Sciereczke i usun
ttuszcz lub resztki jedzenia z wnetrza.
Nalezy zwrdci¢ szczegolng uwage na
obszar uszczelek drzwi oraz na okolice
falowodu mikrofalowego znajdujgcego
sie po prawej stronie Sciany komory.
Podczas czyszczenia kuchenka
powinna by¢ odigczona od zasilania.

Dziatanie silnika wentylatora

Po uzyciu kuchenki silnik wentylatora
moze obracac sie przez kilka minut,
aby schtodzi¢ podzespoty elektryczne.
To normalne i mozesz wyjg¢ jedzenie,
nawet gdy wentylator pracuje.

W tym czasie mozesz nadal korzystac
z kuchenki.

Grillowanie

Kuchenka bedzie dziata¢ w trybie grilla
wytgcznie przy zamknietych drzwiach.

Butelki i stoiczki z jedzeniem dla

niemowlagt

Podgrzewajgc butelke z pokarmem dla
dziecka zawsze zdejmuj nakretke i
smoczek. Plyn w gornej czesci butelki
bedzie znacznie cieplejszy od tego na
dole, dlatego przed sprawdzeniem
temperatury nalezy nim doktadnie
wstrzgsnac¢. Nalezy rowniez zdjaé
pokrywke ze stoiczkow z jedzeniem dla
dzieci i wymieszac lub wstrzgsnaé
zawartoscig przed sprawdzeniem
temperatury. Nalezy to zrobi¢ przed
podaniem pokarmu, aby unikngc¢
poparzen. Patrz strona 74.

Iskrzenie

Iskrzenie moze wystgpic, jesli
przypadkowo uzyto metalowego
pojemnika, zastosowano niewfasciwg
wage zywnosci lub akcesoria zostaty
uszkodzone. Iskrzenie to zjawisko,

w ktorym w kuchence mikrofalowej
pojawiajg sie niebieskie btyski swiatta.
W przypadku jego wystgpienia nalezy
natychmiast zatrzymac prace
urzgdzenia. Jesli kuchenka pozostanie
bez nadzoru, a zjawisko to bedzie sie
utrzymywac, moze dojs¢ do uszkodzenia
urzgdzenia. Gotowanie mozna
kontynuowac wytgcznie w trybie grilla,
konwekcji lub Air Fry.

Maksymalne obcigzenie talerza
obrotowego

Maksymalny cigzar, jaki mozna
umiesci¢ na talerzu obrotowym, wynosi
4 kg (8 funtéw 14 unc;ji) (obejmuje to
catkowitg wage jedzenia i naczynia).

Naczynia/Pojemniki

Przed uzyciem sprawdz, czy
naczynia/pojemniki nadajg sie do
uzytku w kuchence mikrofalowej.
Zobacz strony 24-25.

Przechowywanie akcesoriow

Nie przechowuj w kuchence zadnych
przedmiotow innych niz akcesoria
kuchenki, na wypadek jej
przypadkowego wigczenia.

Nie nalezy uruchamia¢ pustej
kuchenki (poza czasem
nagrzewania wstepnego i
wypalania oleju, patrz punkt
4 na stronie 11). Urzadzenia
nie wolno uzywac w trybie
mikrofalowym lub
kombinowanym bez jedzenia
w srodku. Uzywanie pustego
urzadzenia spowoduje jego
uszkodzenie.



Energia mikrofalowa jest wykorzystywana
do gotowania i podgrzewania zywnosci
od czasu pierwszych eksperymentow z
radarem podczas Il wojny Swiatowe;.
Mikrofale sg stale obecne w
atmosferze — zaréwno naturalnie, jak

i jako efekt dziatalnosci cztowieka. Do
zrodet wytwarzanych przez cztowieka
nalezg m.in. radar, radio, telewizja,
tacza telekomunikacyjne oraz telefony
komaérkowe.

Jak mikrofale gotujg jedzenie

Talerz obrotowy
‘ ‘ﬁ[{E

R
. Magnetron

Komora kuchenki

| --------- Falowsd

Odbicie
Mikrofale odbijajg sie od metalowych
Scian i metalowego ekranu drzwi.

W kuchence mikrofalowej energia
elektryczna jest zamieniana na
mikrofale przez magnetron.

Transmisja

Nastepnie przechodza przez pojemniki
do gotowania, gdzie zostajg wchioniete
przez czasteczki wody zawarte w
zywnosci, wszystkie produkty spozywcze
zawierajg wode w wiekszej lub mniejszej
ilosci. Mikrofale wprawiajg czgsteczki
wody w drgania, co powoduje tarcie, czyli
wytwarzanie ciepta. To ciepto nastepnie
gotuje jedzenie. Mikrofale przyciagaja
takze czasteczki ttuszczu i cukru, a

potrawy zawierajgce duzg ilos¢ tych
substancji bedg gotowac sie szybcie;j.
Mikrofale przenikajg jedynie na
gtebokos¢ 4-5 cm (1,5-2 cala), a
poniewaz ciepto rozchodzi sie po
jedzeniu poprzez przewodzenie, tak
jak w tradycyjnym piekarniku, jedzenie
gotuje sie od zewnatrz do wewnatrz.

@ Uwaga

Naczynie, w ktérym przygotowywana
lub podgrzewana jest potrawa,
nagrzewa sie na skutek
przewodzenia ciepta z zywnosci.
Nawet podczas pracy w trybie
mikrofalowym nalezy stosowac¢
rekawice ochronne. Mikrofale
nie przechodzg przez metal,
dlatego metalowych naczyn
nie nalezy uzywac w trybie
wytacznie mikrofalowym.

Zywnos¢ nie nadajgca sie do
gotowania wytgcznie w trybie
mikrofalowym

Yorkshire puddings, sufletow oraz ciast
z podwojng warstwa ciasta (pies) nie
nalezy przygotowywac w trybie
mikrofalowym. Wynika to z faktu, ze
potrawy te wymagajg suchego,
zewnetrznego zrodia ciepta, aby mogty
zostac prawidtowo upieczone. Nie
proébuj gotowac ich wytgcznie w trybie
mikrofalowym. Potraw wymagajgcych
smazenia w gtebokim ttuszczu réwniez
nie mozna przygotowywac w trybie
mikrofalowym.

Czas odstania

Po wytagczeniu kuchenki mikrofalowej
jedzenie nadal bedzie sie gotowaé
poprzez przewodzenie, a nie dzieki
energii mikrofalowej. Dlatego czas
odstania jest bardzo wazny podczas
podgrzewania mikrofalowego,
szczegolnie w przypadku potraw o
zwartej konsystencji, takich jak mieso,
ciasta oraz dania odgrzewane (patrz
strona 21).

Gotowanie jajek

Nie gotuj jajek w kuchence
mikrofalowej. Surowe jajka
gotowane w skorupkach moga
eksplodowac i spowodowac
powazne obrazenia.



Czas odstania

Geste potrawy, np. mieso, pieczone
ziemniaki i ciasta, wymagaja
odstawienia na chwile (wewnatrz lub
na zewnatrz kuchenki) po gotowaniu,
aby ciepto mogto dobrze przenikng¢
do potrawy.

B Pieczone ziemniaki

Po zakonczeniu gotowania wytgcznie
w trybie mikrofalowym wyjmij potrawe
i owin jg folig aluminiowa,
pozostawiajgc do odstania. Ziemniaki
w mundurkach przygotowane w trybie
kombinowanym nie wymagajg
odstania. Czas odstania: 15 minut.

m Ryby
Czas odstania: 2—3 minuty.

m Potrawy z jajkami
Czas odstania: 1-2 minuty.

m  Gotowe dania do
podgrzewania
Czas odstania: 1-2 minuty.

W Naktuwanie

W Skérka lub blonka niektorych

\,\_J) produktow spozywczych
powoduje gromadzenie sie
pary podczas gotowania.
Takie produkty nalezy naktuc
lub zdjg¢ pasek skorki przed
gotowaniem, aby umozliwi¢
ujscie pary. Jajka, ziemniaki,
jabtka, kietbaski itp. nalezy
nakiu¢ przed gotowaniem.
Nie probuj gotowac¢ jajek
w skorupkach.

B Duze kawatki miesa
Czas odstania: 15 minut, owiniete
w folie aluminiowg.

m Gotowe positki na talerzu
Czas odstania: 2—3 minuty.

m Warzywa

Gotowane ziemniaki najlepiej odstac
przez 1-2 minuty, jednak wiekszos¢
innych rodzajéw warzyw mozna
podawac od razu.

B Rozmrazanie

Konieczne jest odczekanie, az proces
sie zakonczy. Czas odstania moze sie
waha¢ od 5 minut (np. w przypadku
malin) do nawet 1 godziny w
przypadku duzych kawatkdw migsa.
Zobacz strony 35-36.

Jesli po uptywie czasu odstania
potrawa nie jest jeszcze gotowa, wiéz
ja ponownie do kuchenki i gotuj przez
dodatkowy czas.

y ?:
-
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Zawartosc¢ wody

Wiele $wiezych produktow
spozywczych, takich jak
warzywa i owoce, zmienia
zawartos¢ wilgoci w ciggu
sezonu. Pieczone ziemniaki
sg tego szczegdinym
przyktadem. Z tego powodu
czas gotowania moze
wymagac dostosowania

na przestrzeni roku. Suche
sktadniki, takie jak ryz czy
makaron, mogg wyschnac¢
podczas przechowywania,
a czas gotowania moze sie
rézni¢ od czasu gotowania
sktadnikow swiezo
zakupionych.



Ogoblne wskazdéwki

kombinowanym.

Wielko$¢ naczyn

Nalezy przestrzega¢ rozmiaréw
naczyn podanych w przepisach,
poniewaz wptywajg one na
czas gotowania i podgrzewania.
Porcja jedzenia roztozona na
wiekszej powierzchni gotuje

sie i podgrzewa szybcie;j.

llosci
| Mate ilosci gotujg sie szybciej
Rbe niz duze, a mate positki

podgrzewaja sie szybciej niz

duze porcje.

drugiej.

Folia spozywcza

Folia spozywcza pomaga

» zachowac wilgotnos$¢ potrawy,
a uwieziona para wodna
przyspiesza gotowanie.

Przed gotowaniem folie
spozywczg nalezy nakiuc, aby
umozliwi¢ ujscie nadmiaru pary.
Zawsze zachowuj ostrozno$¢
zdejmujgc folie spozywczg z
naczynia, poniewaz
wydobywajgca sie para jest
bardzo gorgca. Zawsze kupuj
folie spozywczg z informacjg
na opakowaniu ,nadaje sie

do uzycia w kuchenkach
mikrofalowych” i uzywaj jej
wytgcznie do przykrycia.

Nie wyscielaj naczyn folig
spozywcza. Nie przykrywaj
potraw podczas gotowania

w trybie grilla, konwekcji,
Air Fry ani w trybie

Rozmieszczenie
Potrawy gotujg sie szybciej

i rownomierniej, gdy sg od
siebie oddzielone. Nigdy nie
uktadaj potraw jedna na

Ksztatt

Réwne ksztatty sprzyjajg
rownomiernemu gotowaniu.
W kuchence mikrofalowej
lepiej uzywac naczyn
okragtych niz kwadratowych.

Gestosc

Porowate, lekkie potrawy
nagrzewajg sie szybciej niz
geste, ciezkie potrawy.

Przykrywanie

Potrawy nalezy przykrywac
folig przeznaczong do
kuchenek mikrofalowych lub
odpowiednio dopasowang
pokrywka. Przykryj ryby,
warzywa, zapiekanki, zupy.
Nie przykrywaj ciast, sosoéw,
pieczonych ziemniakéw ani
wypiekow. Wiecej informaciji
znajdziesz w tabelach
gotowania i przepisach.

Utozenie

Poszczegdlne potrawy, np.
porcje kurczaka lub kotlety,
nalezy uktadac na talerzu
grubszymi cze$ciami na
zewnatrz.

Skfadniki

Potrawy zawierajgce ttuszcz,
cukier lub sdl nagrzewaja sie
bardzo szybko. Nadzienie
moze by¢ znacznie goretsze
niz ciasto. Zachowaj
ostroznosc¢ podczas jedzenia.
Nie przegrzewaj, nawet jesli
wypiek nie wydaje sie bardzo
goracy.



" . Temperatura poczgtkowa
5-8L Im zimniejsze jedzenie,
= tym diuzej sie podgrzewa.

Sprawdzanie potraw

Konieczne jest sprawdzanie
potrawy w trakcie oraz po

Podgrzewanie jedzenia z uptywie zalecanego czasu
lodowki trwa dtuzej niz z gotowania, nawet jesli uzyto
temperatury pokojowe;j. programu automatycznego
Temperatura jedzenia przed (tak samo jak w przypadku
gotowaniem powinna wynosi¢ potraw przygotowywanych
od 5do 8°C. w tradycyjnym piekarniku).

W razie potrzeby wtoz
Obracanie i mieszanie potrawe z powrotem do
Niektore potrawy wymagajg kuchenki w celu dalszego
mieszania podczas gotowania. gotowania.

Mieso i dréb nalezy przewrécic

po uptywie potowy czasu § Czyszczenie

gotowania. , ™ Poniewaz mikrofaléwki
. | dziatajg na czasteczki

Ptyny jedzenia, utrzymuj kuchenke
Wszystkie ptyny nalezy mikrofalowg w czystosci

_ mieszac przed, w trakcie i po przez caly czas. Uporczywe
podgrzaniu. W szczegolnosci plamy z jedzenia mozna
wode nalezy mieszac przed i usungc¢ za pomoca
w trakcie podgrzewania, aby markowego srodka do
unikng¢ wykipieniu. czyszczenia piekarnikbéw
Nie podgrzewaj wczesniej naniesionego na miekkg
zagotowanych ptynéw. Sciereczke. Po czyszczeniu
Nie przegrzewa. zawsze wytrzyj wnetrze

kuchenki do sucha. Unikaj
kontaktu ze wszystkimi
elementami z tworzywa
sztucznego oraz z obszarem
drzwi. Nie nalezy spryskiwac
bezposrednio wnetrza komory.




B Wybor odpowiedniego

’ pojemnika stanowi bardzo
wazny czynnik decydujgcy
o sukcesie lub
niepowodzeniu gotowania.

Sprawdzanie naczyn do
gotowania w trybie mikrofalowym

Jesli nie masz pewnosci, czy naczynie
do gotowania nadaje sie do uzytku w
kuchence mikrofalowej, sprawdz to,
wykonujgc nastepujacy test:

1.

e L

Napetnij dzbanek miarowy nadajacy
sie do uzycia w kuchence mikrofalowej
300 ml (% pt) zimnej wody.

Umies$¢ go na szklanym talerzu
obrotowym obok naczynia, ktére
chcesz przetestowac. Jesli naczynie,
ktore testujesz, jest duze, postaw
miarke na pustym naczyniu.

3. Podgrzewaj przez 1 minute na
najwyzszej (High) mocy mikrofal.
Rezultat
Jesli naczynie nadaje sie do uzytku w
kuchence mikrofalowej, pozostanie
chtodne, natomiast woda w dzbanku
zacznie by¢ odczuwalnie ciepta. Jesli
naczynie testowe jest ciepte, nie nalezy
go uzywac, poniewaz pochtania energie
mikrofal.

Uwaga

Test ten nie ma zastosowania do
naczyn z tworzywa sztucznego
ani do naczyn metalowych (np.
typu Le Creuset®), ktore nie sg
odpowiednie do uzytku w
kuchence mikrofalowej, gdyz
wykonane sg z zeliwa pokrytego
emalig.

Szybki przewodnik po naczyniach kuchennych

Szkto zaroodporne

Szkto zaroodporne do

~ codziennego uzytku, np. Pyrex®,
doskonale nadaje sie do

B
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gotowania w trybie mikrofalowym,

konwekcyjnym, Air Fry oraz
kombinowanym. Nie nalezy go
uzywac do grillowania na
metalowym ruszcie. Nie stosuj
delikatnego szkta ani krysztatu
otowiowego, ktére mogg peknaé
lub spowodowac iskrzenie.

' Porcelana i ceramika

_f Zwykte glazurowane naczynia

| porcelanowe lub ceramiczne,

- takie jak talerze, miski, kubki i
filizanki, mogg by¢ uzywane,
o ile sg odporne na wysokg

temperature. Delikatna porcelana

kostna powinna by¢ stosowana
wytacznie do krotkiego

podgrzewania. Nie uzywaj naczyn
z metalowg obwddkg lub wzorem.
Nie uzywaj dzbankow ani kubkow
z klejonymi uchwytami, poniewaz

klej moze sie roztopi¢. Naczynia
zaroodporne mozna stosowac
podczas gotowania w trybie

3

Ceramika, fajans,

kamionka

Te naczynia nadajg sie do
uzytku, jesli sg catkowicie
glazurowane. Nie nalezy ich
uzywac, jesli sg czesciowo
glazurowane lub nieglazurowane,
poniewaz mogg one wchianiac
wode, ktdra z kolei pochtania
energie mikrofal, przez co
naczynie bardzo sie nagrzewa
i spowalnia gotowanie potraw.

Pojemniki foliowe/metalowe

Nie wolno gotowac w folii ani
w metalowych pojemnikach
podczas pracy wytgcznie w
trybie mikrofalowym, gdyz
mikrofale nie przenikajg przez
metal, co powoduje
nierbwnomierne podgrzewanie
potrawy i moze doprowadzi¢

do uszkodzenia urzgdzenia.
Folia oraz metalowe pojemniki
moga by¢ uzywane podczas
pracy w trybie grilla, konwekcji i
Air Fry, a takze z zachowaniem
ostroznosci w niektorych trybach
gotowania kombinowanego, pod

den
T
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konwekciji, Air Fry i kombinowanym,
jednak nie nalezy umieszczaé ich
bezposrednio pod grillem.

warunkiem ze nie sg uszkodzone
ani wgniecione.
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Tworzywa sztuczne

Wiele plastikowych pojemnikéw
jest przeznaczonych do uzytku
w kuchence mikrofalowej, ale
nie nalezy ich uzywac do
gotowania potraw o wysokiej
zawartosci cukru lub tluszczu
ani do potraw wymagajgcych
dtugiego gotowania, np.
brgzowego ryzu. Uzywaj
pojemnikéw Tupperware® tylko
wtedy, gdy sg przeznaczone
do uzytku w kuchence
mikrofalowej.

Nie uzywaj naczyn z melaminy.
Nigdy nie gotuj w pojemnikach
po margarynie ani w kubeczkach
po jogurcie, poniewaz mogg sie
one stopi¢ pod wptywem ciepta
oddawanego przez potrawe.
Jesli sg zaroodporne, moga by¢
uzywane w trybie gotowania
kombinowanego. Nie nalezy
uzywac ich pod grillem.

Papier

Zwykty, biaty, chtonny papier
kuchenny (recznik kuchenny)
mozna stosowac¢ wytgcznie do
podgrzewania w trybie mikrofal,
np. do przykrycia bekonu, aby
zapobiec pryskaniu.

Uzywaj tylko do krétkiego
gotowania. Nigdy nie uzywaj
ponownie tego samego
kawatka recznika kuchennego.
Zawsze uzywaj swiezego
kawatka papieru do kazdego
dania.

Unikaj recznikdw papierowych
zawierajgcych widkna
syntetyczne. Jesli uzywasz
markowego recznika kuchennego
z recyklingu, sprawdz najpierw,
czy jest on zalecany do uzytku
w kuchence mikrofalowej.

Nie uzywaj kubkéw ani talerzy
pokrytych woskiem lub
plastikiem, poniewaz powtoka
moze sie stopic.

ey

Papier pergaminowy (papier do
pieczenia) moze by¢ uzywany
do wytozenia dna naczyn oraz
do przykrywania form podczas
pieczenia spodow ciasta bez
wypetnienia. Biate papierowe
talerze mogg by¢ uzywane do
krétkiego podgrzewania
wytgcznie w trybie mikrofalowym.

Pojemniki wiklinowe,
drewniane i stomiane
Naczynia mogg peknaé i zapali¢
sie. Nie uzywaj drewnianych
naczyn w kuchence
mikrofalowej. Nie uzywaj w
zadnym trybie gotowania.

» Folia spozywcza

% Folia spozywcza przeznaczona
do kuchenek mikrofalowych
moze by¢ uzywana wytgcznie
do przykrywania potraw
podgrzewanych w trybie
mikrofalowym. Moze by¢
réwniez przydatna do
przykrywania potraw podczas
gotowania, jednak nalezy
zachowac ostroznosc¢, aby folia
nie miata bezposredniego
kontaktu z Zzywnoscig, np. nie
nalezy wyktada¢ naczyn folig
spozywczg. Nie stosowaé w
zadnym innym trybie gotowania.

¥ Torebki do pieczenia

m Worki do pieczenia mogg byc¢

., stosowane po nacigciu z jednej

3

strony w celu utworzenia ostony
(,namiotu”) nad kawatkiem

migsa podczas pieczenia z
uzyciem ustawien mocy i czasu.
Nie uzywaj dotgczonych
metalowych drucikéw
zaciskowych podczas

korzystania z trybu mikrofalowego
lub kombinowanego.

Folia aluminiowa

Folia aluminiowa moze by¢
uzywana podczas gotowania w
trybie konwekcji oraz Air Fry.
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Uwaga

Kuchenka posiada funkcje
oszczedzania energii.

W trybie czuwania jasnos¢
wys$wietlacza zostanie
zmniejszona. Kuchenka
przejdzie w tryb czuwania po
6 minutach od ostatniej
czynnosci. Otwarcie drzwiczek
spowoduje powroét do trybu
standardowego.

Jesli ustawiono program, ale
nie nacisnieto przycisku Start,
po 6 minutach kuchenka
automatycznie anuluje
ustawienia. Wyswietlacz
powrdci do trybu zegara.
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Panel sterowania

Okno wyswietlacza

Przycisk konwekcji (strony 39-40)
Przycisk Micro Power (strony 31-32)
Przycisk grilla (strony 37-38)

Przycisk Air Fry/Combi (Tryb
kombinowany) (strony 41-51)

Przycisk Timera/Zegara (strony 30, 53-54)
Przycisk Stop/Cancel (Anulowanie)
Przed rozpoczeciem gotowania:

Jedno nacis$nigcie powoduje wyczyszczenie
ustawien.

W czasie gotowania:

Jedno nacisniecie tymczasowo zatrzymuje
program gotowania.

Kolejne nacisnigcie anuluje wszystkie
wybrane ustawienia, a na wyswietlaczu
pojawi sie aktualna godzina.

Pokretto

Pokretto ma przypisane nastepujgce

4 funkcje:

Czas gotowania

Po wybraniu recznego trybu gotowania ustaw
czas, obracajac pokretto. Uzyj pokretta, aby
skorzystac z funkcji dodawania czasu
(strona 55).

Start/Potwierdzenie

Nacisnij pokretto, aby uruchomié kuchenke
lub potwierdzi¢ ustawienie. Jezeli podczas
gotowania drzwiczki zostang otwarte lub
przycisk Stop/Cancel (Anulowanie) zostanie
nacisniety jeden raz, nalezy ponownie
nacisnac¢ przycisk Start, aby kontynuowac
gotowanie.

Programy Automatyczne

Gdy wyswietlany jest tryb zegara, obroé
pokretto, aby wybra¢ programy automatyczne
i wage. (strony 32-34, 58-72)
Podgrzewanie jednym nacisnieciem

W trybie zegara nacisnigcie pokretta
umozliwia szybkie uruchomienie podgrzewania
schtodzonego dania. (strony 56-57)

Sygnat dzwiekowy

Po nacisnieciu przycisku rozlega
sie sygnat dzwiekowy. Jesli
sygnat dzwigkowy nie zabrzmi,
ustawienie jest nieprawidtowe.
Gdy kuchenka przetgcza sie z
jednej funkcji na druga, stychac
dwa sygnaty dzwiekowe.

Po zakonczeniu gotowania
ustyszysz pie¢ sygnatow
dzwiekowych. Po zakonczeniu
nagrzewania wstepnego w
trybie konwekgiji lub
kombinowanym rozlegng sie
trzy sygnaty dzwigkowe.



Okno wyswietlacza

Nagrzewanie wstepne Temperatura

Ustawienia blokady
przed dzie¢mi

[
Automatyczne I I e T Tk _
programy do napojow i ":"::":-" C J> Liczba/Znak
Tryb rozmrazania ,m| ,m’ ,ﬂ' ,m' ,m, I

i j— Czas (minuty/sekundy)
Komunikat

wprowadzania wagi
Waga (g /b 0z)

3.
5

T
Ne
Nrom
[

Wyswietlanie etapow
*X%
programu 1 X3 D,_@ii Programy menu dla dzieci
Tryb konvfk‘;ji [—— % XS —— Programy automatyczne
Irrry { wg wagi
Tryb grilla _ %
Emaliowanataca—— | — — = =t Wigcej/Mnie;j

Ruszt druciany

Tryb mikrofal

Automatyczne programy
czujnikowe

Tryby gotowania

Ponizsze schematy stanowig przyktady akcesoriow. Moga sie rézni¢ w zaleznosci
od uzytego przepisu/dania. Wiecej informacji znajdziesz w Ksigzce Kucharskiej.

Akcesoria

Zastosowanie s,
do uzycia

Tryby gotowania Pojemniki

* Rozmrazanie

MIKROFALE

» Podgrzewanie

* Roztapianie: masta,
czekolady, sera.

» Gotowanie ryb, warzyw,
owocow, jajek

* Przygotowywanie:
kompotéw, dzemow,
soséw, kremow, ptysiow,

ciast, karmelu, miesa, ryb.

* Pieczenie ciast bez
zarumieniania.

Bez wstepnego

nagrzewania

Uzywaj talerzy
i misek
nadajgcych sie
do kuchenki
mikrofalowej,
np. Pyrex®,
bezposrednio na
szklanym talerzu
obrotowym.
Nie uzywaj
metalowych
pojemnikow.




Akcesoria

* Grillowanie migsa lub ryb.

* Grillowanie tostow.

» Zarumienianie zapiekanek
lub ciast bezowych.

Bez wstepnego nagrzewania

Tryby gotowania Zastosowanie e Pojemniki
GRILL Uzywaj
zaroodpornych

Ruszt druciany
na tacy
emaliowanej*

naczyn, talerzy lub
misek, np. Pyrex®,
bezposrednio na
drucianym ruszcie,
na emaliowane;j
tacy i na szklanym
talerzu obrotowym.*

KONWEKCJA

* Pieczenie matych wyrobéw
o krotkim czasie pieczenia:

Zaroodporne
metalowe formy
moga by¢ uzywane

Bez wstepnego nagrzewania

ciasto francuskie, ciasteczka, Taca na emaliowanej
rolady. emaliowana tacy.”
* Pieczenie specjalne: butki lub ruszt N'? r}alezy i
lub brioszki, biszkopty. druciany* staW|ac’ naczyn
« Pieczenie pizzy i tart. bezposrednio
Nagrzewanie wstepne na szklanym
zalecane talerzu
obrotowym.
* Pieczenie frytek. )
« Pieczenie stekow, kotletow Kosz Air Fry
wieprzowych, hamburgeréw. | 1@ ruszcie Umies¢ jedzenie
+ Pieczenie mrozonych drucianym, na bezposrednio
panierowanych produktow. emaliowanej | w koszu Air Fry.
Bez wstepnego nagrzewania tacy.
GRILL + Naczynia
MIKROFALE przystosowane do
i kuchenki
11  Przygotowywanie lasagne, . .
A{ zap?lgkanelzlmiesnych,g Ru§zt mikrofalowe;j i
d ziemniaczanych lub druciany odporne na wysokg
warzywnych. na tacy temperature na

emaliowanej*

metalowym ruszcie,
ustawionym na
emaliowane;j tacy,
na szklanym talerzu
obrotowym.*

KONWEKCJA +
MIKROFALE

* Pieczenie ciast

* Tarty z ciasta francuskiego
Konieczne jest wstepne
nagrzewanie

Taca
emaliowana*

Naczynia
przystosowane
do kuchenki
mikrofalowej i
odporne na wysokg
temperature na
emaliowanej tacy.”
Nie nalezy
stawia¢ naczyn
bezposrednio na
szklanym talerzu
obrotowym.

* Uwaga: Mate artykuly spozywcze mozna umieszczaé bezposrednio na emaliowanej tacy na

ruszcie.



stanie z kuchenki

Rozpocznijmy ko

NN-CD88QS

1 Podtgcz do kontaktu

Podtgcz do 13-amperowego gniazdka
elektrycznego z bezpiecznikiem. Zostaniesz
poproszony o zapoznanie si¢ z instrukcjg
obstugi.

2 Konwersja Lb/oz (uncja)

Domysina jednostka wagi to gramy.

Aby wybra¢ wage w funtach i uncjach, po
pierwszym podtgczeniu nacisnij raz przycisk
Start. Nacisnij ponownie, aby zmieni¢
jednostke na gramy.

Nacisnij przycisk Timer/Zegar
3 dwa razy, aby ustawic¢ zegar

Ustaw zegar w formacie 24-godzinnym.
Obro¢ pokretto, aby wybra¢ godzine
(szczegoty na stronie 30).

4 Nacisnij przycisk konwekcji

pojawi sie na wyswietlaczu wraz z
temperaturg kuchenki. Procedura ta ma na
celu wypalenie oleju stosowanego do
ochrony przed rdzg w kuchence. Naciskaj
przycisk konwekcji, az na wyswietlaczu
pojawi sie warto$¢ 220 °C. Wyjmij wszystkie
akcesoria z kuchenki.

Obrd¢ pokretto, aby wybrac
czas

Obré¢ pokretto, az w okienku wyswietli
sie 5 minut.

6 Nacisnij Start

Na wyswietlaczu rozpocznie sie odliczanie
czasu. Po zakonczeniu programu ustyszysz
sygnat dzwiekowy. Kuchenka jest teraz
gotowa do uzycia. Uwaga: elementy grzejne
i wnetrze kuchenki bedg gorace.

7 Tryb Demo

Jest to rozwigzanie przeznaczone do
ekspozycji w sklepach detalicznych i
umozliwia eksperymentowanie z
ustawieniami réznych programow.

W tym trybie nie jest generowana energia
mikrofalowa i mozna bezpiecznie uzywac
kuchenki bez umieszczania w niej zywnosci.
Aby wybrac¢ ten tryb, nacisnij przycisk Micro
Power raz, a nastepnie nacisnij przycisk
Stop/Cancel (Anulowanie) 4 razy. Wyswietli
sie komunikat ,TRYB DEMO NACISNIJ
DOWOLNY PRZYCISK”. Aby anulowac,
nacisnij przycisk Micro Power raz, a
nastgpnie Stop/Cancel (Anulowanie) 4 razy.

8 Blokada przed dzie¢mi

Aby uruchomi¢ funkcje blokady przed
dzie¢mi, nacisnij trzykrotnie przycisk
Stop/Cancel (Anulowanie). Spowoduje

to dezaktywacje panelu sterowania, przy
czym drzwi pozostang mozliwe do otwarcia.
Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ~o i
zaden element sterowania nie bedzie
dziata¢. Aby wytgczy¢ blokade przed
dzie¢mi, nacisnij trzykrotnie przycisk
Stop/Cancel (Anulowanie). Aby wigczyé
lub wytgczy¢ blokade przed dzieémi,
przycisk Stop/Cancel (Anulowanie) nalezy
nacisnag¢ 3 razy w ciggu 10 sekund.
Blokade przed dzie¢mi mozna ustawi¢,
gdy na wyswietlaczu widoczny jest
dwukropek lub aktualna godzina.




Ustawianie zegara

/8

O/

g ) g
Timer/Clock ::> © B ::> Timer/Clock

e ——
Nacisnij Timer/Zegar dwa Obroé pokretto Nacisnij Timer/Zegar
razy Wprowadz godzine, Dwukropek przestaje
Na wyswietlaczu pojawi sie obracajgc pokretto. miga¢. Godzina jest
napis ,SET TIME” (USTAW Godzina pojawi sie teraz ustawiona i
CZAS), a dwukropek zacznie na wySwietlaczu. zablokowana na
migac. wys$wietlaczu.

@ Uwaga
1. Aby zresetowac godzine, powtorz kroki od 1 do 3, jak powyze;j.
2. Zegar bedzie pokazywat aktualng godzine tak dtugo, jak kuchenka bedzie
podigczona do pradu i wigczona.
3. Jest to zegar 24-godzinny, tzn. 2 pm = 14:00, a nie 2:00.

Ustawienia — instrukcja obstugi

Aby utatwi¢ programowanie kuchenki, na wyswietlaczu beda pojawia¢ sie
wskazowki obstugi. Po zapoznaniu sie z obstugg kuchenki przewodnik
obstugi mozna wytaczy¢.

Aby wylaczy¢:
2 W okienku
- wyswietlacza
. noc 1 ~Hm mn
Timer/Clock |:> [ OPERRTION GUIDE OFF ] pojawia sie
_ dwukropek lub
Naci$nij Timer/Clock Okno wyswietlacza godzina.
cztery razy.
Aby wiaczy¢:
2 W okienku
. rn TION ) TS CIN wyswietlacza
Timer/Clock |:\‘> [ OPERRARTION GUIDE ON ] pojawia sie
—_— dwukropek lub
godzina.
Nacisnij Timer/Clock Okno wyswietlacza
cztery razy.



Dostepnych jest 7 roznych pozioméw mocy mikrofal.

Zastosowanie akcesoriow:

- =y Szklany talerz obrotowy

X

Micro Power II:> @
Nacisnij przycisk Ustaw czas Nacis$nij pokretto
Micro Power Wybierz czas gotowania, obracajgc  aby rozpoczaé
Naciskaj ten przycisk, az pokretto. Kuchenke mozna Rozpocznie sie
na wyswietlaczu pojawi  zaprogramowac¢ na maksymalnie wybrany program
sie zgdana moc. Pojawi 1 godzine i 30 minut przy gotowania, a na
sie réowniez symbol ustawieniach mocy mikrofal: wyswietlaczu
mikrofal &J. Po wybraniu $rednio-wysoka, $rednia, niska, rozpocznie sie
funkcji Rozmrazanie na  simmer (delikatne gotowanie), odliczanie czasu.
wyswietlaczu pojawi sie  rozmrazanie oraz podgrzewanie.
réwniez ¥%. Tryb wysokiej mocy mikrofal mozna

zaprogramowac na maksymalnie
30 minut.
Nacisnij Poziom Moc Maks. dostepny czas
Raz High (Wysoki) 1000 W 30 minut

Dwa |Medium-High (Srednio-wysoki)| 800 W 1 godzina 30 minut

3 razy Defrost (Rozmrazanie) 270 W 1 godzina 30 minut

4 razy Medium (Sredni) 600 W 1 godzina 30 minut

5 razy Low (Niski) 440 W 1 godzina 30 minut

6 razy Simmer (Delikatny) 300 W 1 godzina 30 minut

7 razy Warm (Podgrzewanie) 100 W 1 godzina 30 minut

Ta tabela przedstawia przyblizong moc dla kazdego poziomu.

Uwaga

1. Maksymalny czas, jaki mozna ustawic dla wysokiej mocy mikrofal,
wynosi 30 minut.

2. Na wszystkich poziomach mocy, z wyjgtkiem wysokiej, maksymalny
mozliwy do ustawienia czas wynosi 1 godzine i 30 minut.

3. W razie potrzeby mozesz zmieni¢ czas gotowania w trakcie jego trwania.
Obro¢ pokretto, aby wydtuzy¢ lub skroci¢ czas gotowania. Czas mozna
wydtuzaé/skraca¢ w krokach co 1 minute, do maksymalnie 10 minut.
Obrdcenie pokretta do zera zakonczy gotowanie.




Gotowanie i rozmrazanie z uzyciem mikrofal

Uwaga

4. Czasy rozmrazania wprowadzane recznie mozna sprawdzi¢ w tabeli

rozmrazania na stronie 36.

5. Informacje na temat gotowania wieloetapowego mozna znalez¢ na

stronie 52.

6. Czas odstania mozna zaprogramowac po ustawieniu mocy mikrofal i
czasu. Informacje na temat korzystania z timera znajduja sie na stronach

53-54.

Akcesoria mozliwe do uzytku

Jesli uzywasz kuchenki wytgcznie w
trybie mikrofal, dotgczony szklany talerz
obrotowy musi zawsze znajdowac sie

na swoim miejscu. Nie nalezy uzywac
wylgcznie trybu mikrofal, jesli w
kuchence znajdujg sie metalowe
akcesoria.

Nie umieszczaj jedzenia bezposrednio
na talerzu obrotowym, z wyjgtkiem
ziemniakéw w mundurkach
przygotowywanych wytgcznie w trybie
mikrofalowym.

Zywno$¢ podgrzewana lub gotowana
wylgcznie w trybie mikrofal jest
zazwyczaj przykryta pokrywka lub folig
spozywczg, chyba ze wskazano inaczej.

Automatyczne rozmrazanie wg wagi -

Rozmrazanie ,,Chaos”

Funkcja ta umozliwia rozmrazanie zywnosci wedtug wagi. Wybierz kategorie
i ustaw wage produktu. Wage mozna zaprogramowa¢ w gramach, funtach i
uncjach. Waga zaczyna si¢ od wagi minimalnej dla kazdej kategorii.

¥

aby potwierdzi¢

il B Pojawig sie

= réwniez symbole
mikrofal & i

rozmrazania i%.

Nacisnij pokretto,

wybor programu.

o ®:‘J & )

¥

D/d

Aby uruchomié
programy
automatyczne,
kuchenka musi by¢
w trybie zegara.
Wybierz zadany
program obracajac
pokrettem.

Wybierz wage jedzenia,
obracajac pokretto.
Powolne obracanie
pokretta spowoduje
zmiane w krokach co

10 g. Domys$ina jednostka
to gramy. Aby zmienic
jednostke na funty i uncje,
zapoznaj sie ze strong 29.

Nacisnij Start.
Nie zapomnij
wymieszacé lub
obroci¢ potrawy
w trakcie
rozmrazania.



Program Zakres wagi Nadajace sie produkty
1. Pieczywo

$9$ 100 ¢-900 g | Chleb i butki. Obré¢ po sygnale dzwiekowym.
= (40z-21b) Czas odstania: 10-30 minut.
NE
2. Mieso

mielone/kotlety

Mate kawatki migsa, mieso mielone, porcje

§$9 ( 4122 _g2- I1bz10 8 c%z) kurczaka, steki, kotlety. Odwrdci¢ po sygnale
= dzwiekowym. Czas odstania: 15-30 minut.
T
3. Duze

kawatki miesa

$44 400 g - 2000 g | Caly kurczak, kawatki miesa. Obrécic¢ po
w— (14 0z - 4 Ib 7 0z) | sygnale dzwigkowym. Czas odstania co
najmniej 1 godzina.
o
= Mikrofale 3% = Rozmrazanie

Funkcja ta umozliwia rozmrazanie miesa mielonego, kotletdw, porcji kurczaka,
kawatkow migsa i pieczywa.

Zywnos¢ nalezy umiesci¢ w odpowiednim naczyniu, cate kurczaki i kawatki miesa
nalezy umiesci¢ na odwréconym spodku lub na ruszcie. Kotlety, porcje kurczaka

i kromki chleba nalezy uktada¢ w jednej warstwie. Nie ma potrzeby przykrywania

potraw.

W programach automatycznego rozmrazania wg wagi wykorzystywana jest zasada
teorii chaosu, ktora umozliwia szybkie i bardziej rownomierne rozmrazanie.

System Chaos wykorzystuje losowg sekwencje impulséw energii mikrofalowej,

CO przyspiesza proces rozmrazania. W trakcie trwania programu sygnat dzwiekowy
bedzie informowat o koniecznosci sprawdzenia stanu potrawy. Wazne jest, aby
czesto obracac¢ i mieszac jedzenie (Zobacz strony 34-35). Po ustyszeniu pierwszego
sygnatu nalezy obrécié¢ produkty. Po drugim sygnale dzwiekowym nalezy obrocié
jedzenie lub je rozdzieli¢.



Automatyczne rozmrazanie wg wagi -

Rozmrazanie ,,Chaos”

1. sygnat dzwiekowy 2. sygnat dzwiekowy
Obroc¢

Kategoria 1 Pieczywo

Program Pieczywo jest odpowiedni do rozmrazania niewielkich wyrobow, np. butek,
kajzerek oraz kromek chleba, przeznaczonych do natychmiastowego uzycia.

Mate produkty moga wydawac sie ciepte bezposrednio po rozmrozeniu.

Bochenki mozna réwniez rozmrazac¢ za pomocg tego programu, jednak nalezy
uwzgledni¢ czas odstania, w celu rozmrozenia $rodka. Czas odstania mozna skrocic,
rozdzielajgc kromki i przecinajgc butki i bochenki na pét. Podczas rozmrazania
potrawe nalezy obréci¢ w potowie czasu rozmrazania. Ten program nie nadaje sie
do ciast kremowych i deseréw np. sernik.

Kategoria 2 Migso mielone/kotlety (mielone/kotlety/porcje kurczaka)
Podczas rozmrazania mieso mielone nalezy czesto rozdrabniaé, co najlepiej
wykonywac w duzym, ptytkim naczyniu. Kotlety i kawatki kurczaka nalezy uktadac
w jednej warstwie i czesto obracac.

Kategoria 3 Duze kawatki migsal/cate kurczaki

Thuszcz z tytu stawdw, ndg, skrzydet i mostka wymaga ostony. Przed gotowaniem
nalezy odczekaé co najmniej 1 godzine (zwiniete kawatki miesa mogg wymagaé
dluzszego czasu), aby upewnic sie, ze $rodek jest catkowicie rozmrozony.

Wskazowki dotyczace rozmrazania

W celu uzyskania najlepszych rezultatow:

1. Umies¢ zywnos¢ w odpowiednim 5. Mieso mielone/kotlety/porcje
pojemniku. Mieso i kurczaki nalezy kurczaka nalezy rozdrobnic¢ lub
umiesci¢ na odwréconym spodku lub oddzieli¢ tak szybko, jak to mozliwe,
na plastikowej podstawce, jesli takg i utozy¢ w jednej warstwie.
posiadasz. . . .

6. Nalezy zapewnic czas odstania,

2. Sprawdzaj zywnos¢ podczas aby srodek potrawy magt sie
rozmrazania, poniewaz szybkos¢ catkowicie rozmrozié (minimum
rozmrazania moze sie réznic. 1 godzina w przypadku duzych

3. Nie ma potrzeby przykrywania kawatkéw migsa i catych

kurczakow).

jedzenia.

4. Zawsze obracaj lub mieszaj jedzenie,
zwtaszcza po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego.



Rozmrazanie z uzyciem funkcji Defrost, mikrofal

i czasu

Rozmrazanie zywnosci w kuchence Podczas faz odstania w kuchence nie
mikrofalowej jest mozliwe poprzez jest generowana energia mikrofalowa,
wybranie poziomu mocy mikrofal jednak oswietlenie pozostaje wtgczone,
Rozmrazania za pomocg przycisku a szklany talerz obrotowy nadal sie
Micro Power i ustawienie odpowiedniego  obraca. Automatyczne czasy odstania
czasu. Najwigkszym wyzwaniem jest zapewniajg bardziej rbwnomierne
rozmrozenie wnetrza zanim zewnetrzna rozmrazanie, jednak przed uzyciem
czes$¢ zacznie sie gotowac. nadal konieczne jest pozostawienie

potrawy do odstania. Umie$¢ zywnos$c¢
Z tego powodu program rozmrazania w odpowiednim pojemniku.
naprzemiennie wykorzystuje moc Mieso i kurczaki nalezy umiesci¢ na
mikrofal i czas odstania. Ten rodzaj odwréconym spodku.

rozmrazania nazywany jest
rozmrazaniem cyklicznym.

W miare mozliwosci oddziel Podczas rozmrazania nalezy
kawatki migsa lub mniejsze czesto rozdrabnia¢ drobne
elementy np. kromki chleba. produkty, np. mieso mielone.

Geste potrawy i mieso obro¢ 2
lub 3 razy podczas rozmrazania.




Wybierz tryb mikrofalowy Defrost (Rozmrazanie). Podane ponizej czasy majg
charakter orientacyjny. Zawsze sprawdzaj postep rozmrazania otwierajgc drzwiczki

i ponownie uruchamiajgc program. W przypadku wigkszych ilosci nalezy

odpowiednio dostosowaé czas rozmrazania. Zywnos¢ podczas rozmrazania nie
powinna by¢ przykryta.

dwukrotnie.

Rodzaj Czas Czas
produktu rozmrazania Akl odstania
Mieso
Wotowina/ Umies¢ w odpowiednim naczyniu lub
Jagniecina/ . na odwréconym spodku albo uzyj .
Wieprzowina 16-18 min | rusztu nadajgcego sie do uzycia w 60 min
500 g (1 1b) kuchence mikrofalowej. Obré¢ 3-4 razy.
Mielona wotowina . Umies¢ w odpowiednim naczyniu. .
500 ¢ (1 Ib) 12:min | Rozdrobnij i obroc 3-4 razy. 15 min
Kawatki miesa ) . Utdz w odpowiednim naczyniu w .
450 ¢ (1 1b) 12-14min 116 dnej warstwie. Obro¢ dwukrotnie. | 12 ™"
Kietbaski 13 min Ut6z w odpowiednim naczyniu w 15 min
450 g (1 1b) jednej warstwie. Obré¢ dwukrotnie.
Plastry boczku . Umies¢ w odpowiednim naczyniu. .
500 ¢ (1 Ib) 9-12min | 5hre¢ i rozdziel dwukrotnie. 10 min
Wotowina do Umies$¢ w odpowiednim naczyniu.
duszenia 13 min Rozdzielaj regularnie. 15 min
450 g (1 1b)
Umies¢ w odpowiednim naczyniu na
Caty kurczak . L
~ . odwréconym spodku lub uzyj rusztu ;
500 g (11b) 13-15 min nadajgcego sie do uzycia w kuchence 60 min
mikrofalowej. Obré¢ 3-4 razy.
Porcje kurczaka . Utéz w odpowiednim naczyniu w .
450 g (11b) M-13min |0 dnej warstwie. Obréé dwukrotnie. | 20 ™N
Ryby
W catosci . Umies¢ w odpowiednim naczyniu. .
350 g (1 Ib) M-13min | 5pre¢ dwukrotnie. 15 min
Filety/Steki . Umies$¢ w odpowiednim naczyniu. .
450 g (1 1b) 10-12min | 5pro¢ dwa razy, oddziel. 15 min
Krewetki Umies¢ w odpowiednim naczyniu.
450 g (11b) 8-10 min | Podczas rozmrazania zamieszaj 15 min
dwukrotnie.
Ogolne
Kawatki chleba 6 min Umies$¢ na talerzu. Oddziel i przetoz 10 min
400 g (14 oz) podczas rozmrazania.
Kromki chleba 40 sek. - s .
45 ¢ (1 07) 50 sek. Umies$c¢ na talerzu. 1-2 min
Wypieki 6 min Umies$c¢ na talerzu. Obré¢ w potowie 15-30
500 g (1 1b) 30 sek. rozmrazania. min
Miekkie owoce Umies¢ w odpowiednim naczyniu.
450 ¢ (1 Ib) 10-11 min | Podczas rozmrazania wymieszaj 15 min




Kwarcowy system grilla zastosowany w kuchence zapewnia szybkie i wydajne
gotowanie szerokiej gamy potraw, takich jak kotlety, kietbaski, steki, tosty,
frytki z piekarnika itp.

Nie rozgrzewaj grilla przed uzyciem.

Podczas uzytkowania tacka emaliowana musi znajdowac sie na szklanym talerzu
obrotowym. X%/

Grill = o

Nacisniecie| Poziom mocy
Jednokrotne|  Grill 3 (Wysoki)
Dwukrotne |  Grill 2 (Sredni
Trzykrotne Grill 1 (Niski)

Wybierz moc grilla Ustaw czas Nacisnij pokretto aby
Nacisnij raz, aby wybra¢ Wybierz czas gotowania, rozpoczaé

Grill 3 (wysoki), dwa razy — obracajac pokretto. Rozpocznie sie program
Grill 2 (Sredni) lub trzy Maksymalny czas mozna gotowania, a na

razy — Grill 1 (niski). ustawic¢ na 1 godzine i wyswietlaczu zacznie by¢
Na wyswietlaczu pojawi sie 30 minut. widoczny odliczany czas.

réwniez symbol grilla .

Uwaga

1. Grill dziata wytgcznie przy zamknietych drzwiach kuchenki, a w
programie ,.,tylko grill” nie jest wytwarzana energia mikrofalowa.

2. W razie potrzeby mozesz zmieni¢ czas gotowania w trakcie pracy.
Obré¢ pokretto, aby wydtuzyé lub skréci¢ czas gotowania. Czas mozna
wydtuzaé/skraca¢ w krokach co 1 minute, do maksymalnie 10 minut.
Obrécenie pokretta do zera zakonczy gotowanie.

Czasy grillowania

Korzystajac z funkcji grilla czas grillowania bedzie podobny do czasu tradycyjnego
grillowania. Wigkszo$¢ potraw bedzie wymagata obrécenia w potowie czasu
gotowania (zobacz sekcje dotyczacg akcesoridw na stronie 38).

Grill oferuje trzy poziomy mocy: Grill 3 (wysoki), Grill 2 ($redni) oraz Grill 1 (niski).
Grill 3 jest najgoretszym ustawieniem.

Uwaga!
Akcesoria i otoczenie kuchenki bedg bardzo gorgce. Uzywaj rekawic
kuchennych.




Akcesoria do uzycia

Podczas grillowania szklany talerz
obrotowy powinien znajdowac sie
na swoim miejscu, a na nim nalezy
umiesci¢ emaliowang tace oraz
metalowy ruszt.

Umies¢ potrawe na metalowym
ruszcie ustawionym na emaliowanej
tacy, umieszczonej na szklanym
talerzu obrotowym. Ruszt pozwala
ttuszczowi $cieka¢ do emaliowanej
tacki, co zmniejsza jego
rozpryskiwanie i powstawanie dymu
podczas grillowania stekéw, kotletow
i innych ttustych potraw.

Wiekszos¢ potraw wymaga obrécenia
w potowie gotowania. Aby odwrdci¢
potrawe, otworz drzwiczki kuchenki

i ostroznie wyjmij emaliowang tacke

i ruszt, mocno je trzymajac. Uzywaj
rekawic kuchennych podczas
wyjmowania akcesoridow, poniewaz
one, a takze gora i scianki kuchenki
beda bardzo gorgce.

Po odwréceniu wtéz potrawe z
powrotem do kuchenki, zamknij
drzwiczki i nacisnij przycisk Start.
Kuchenka bedzie nadal odliczata
pozostaty czas gotowania.

o
g -
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Mozna bezpiecznie otworzy¢
drzwiczki kuchenki w dowolnym
momencie, aby sprawdzi¢ postep
grillowania potrawy.

W przypadku grillowania ryby lub
matych czgstek, umies¢ tacke
emaliowang na ruszcie.

Wskazowki

1.

W programie ,,Tylko grill” nie ma
mocy mikrofalowe;.

Uzyj dotgczonych akcesoriow
zgodnie z instrukcja.

Grill bedzie dziatat tylko przy
zamknietych drzwiczkach kuchenki.

Wiekszos¢ potraw miesnych, np.
boczek, kietbaski czy kotlety,
mozna przygotowywacé na
najwyzszym ustawieniu — Grill 3.
Ustawienie to jest réwniez
odpowiednie do opiekania chleba,
butek, muffinek oraz teacakes itp.

Ustawienia Grill 2 i Grill 1 sg
przeznaczone do delikatnych potraw
oraz dan wymagajgcych dtuzszego
czasu grillowania, takich jak ryby
czy porcje kurczaka.

Nie rozgrzewaj grilla.

Nigdy nie przykrywaj jedzenia
podczas grillowania.

Zawsze uzywaj rekawic
kuchennych podczas wyjmowania
jedzenia i akcesoriow po
grillowaniu, poniewaz kuchenka

i akcesoria beda bardzo gorace.

Po grillowaniu wazne jest, aby
wyja¢ akcesoria wyczysci¢ je przed
ponownym uzyciem, a scianki i dno
kuchenki przetrze¢ szmatkg
zwilzong gorgcg wodg z ptynem,
aby usung¢ ttluszcz. Nie myé
akcesoriow w zmywarce.



Urzadzenie umozliwia prace w trybie konwekcyjnym, wykorzystujgcym element
grzejny oraz wentylator. Dla uzyskania najlepszych efektéw potrawy nalezy
zawsze wktada¢ do wstepnie nagrzanej kuchenki. W trakcie nagrzewania
wstepnego emaliowana taca powinna by¢ umieszczona na szklanym talerzu

obrotowym.
EY

Convection

=

Nacisnij, aby wybraé temperature.
Mozliwy jest wybor temperatur
konwekcyjnych 40°C i 100°C - 220°C.
Aby umozliwi¢ szybki wybér najczesciej
stosowanych temperatur, kuchenka
rozpoczyna wskazania od temperatury
150°C, po kazdym nacisnieciu przycisku
temperatura bedzie wzrasta¢ o 10 stopni
do 220°C, a nastepnie do 40°C, 100°C,
110°C itd. Pojawi sie rowniez symbol
konwekgji ().

LA
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Ustaw czas

Wybierz czas gotowania,
obracajgc pokretto.
Maksymalny czas
gotowania to 9 godzin.

Po wstepnym
nagrzaniu, otworz
drzwiczki i umies¢
jedzenie w kuchence.

Nacisnij przycisk Start, aby
rozpocza¢ wstepne nagrzewnie
Na wyswietlaczu pojawi sie litera ,P”.
Po wstepnym nagrzaniu, urzadzenie
wyda sygnat dzwiekowy, a litera ,P”
zacznie migac. Nastepnie otworz
drzwiczki i wtéz jedzenie do srodka*
(Pomin ten krok, jesli nagrzewanie
wstepne nie jest wymagane)

Nacisnij Start

Uwaga: Upewnij sie, ze na wyswietlaczu
widoczny jest tylko symbol konwekcji (&, Jezeli
wyswietlany jest symbol kuchenki mikrofalowej
, jest to nieprawidtowe i nalezy anulowac

program. Wybierz ponownie ustawienie konwekc;ji.

Uwaga

1. *Drzwi nalezy otwierac¢ przyciskiem otwierania drzwi, gdyz nacisniecie
przycisku Stop/Cancel (Anulowanie) moze anulowa¢ program.

2. Podczas nagrzewania wstepnego na wyswietlaczu pokazana jest
aktualna temperatura w komorze kuchenki. Aktualna temperatura nie jest
wyswietlana do momentu osiggniecia wartosci wyzszej niz 100 °C.

Aby zmieni¢ temperature podczas gotowania, nacisnij przycisk Konwekcji.

3. Piekarnik utrzyma wybrang temperature przez okoto 30 minut. Jesli w
kuchence nie umieszczono zadnej potrawy, program gotowania zostanie
automatycznie anulowany, a na wyswietlaczu pojawi si¢ komunikat
LOPEN DOOR” (OTWORZ DRZWICZKI). Jezeli nie ustawiono czasu
gotowania, kuchenka powrdéci do wyswietlania aktualnego czasu dnia

po 6 minutach.

Uwagal!

Akcesoria i wnetrze kuchenki moga by¢ bardzo gorace — uzywaj rekawic

kuchennych.



Uwaga

4. W razie potrzeby mozesz zmieni¢ czas gotowania w trakcie pracy.
Obro¢ pokretto, aby wydtuzy¢ lub skréci¢ czas gotowania. Czas mozna
zwiekszac/zmniejsza¢ w krokach co 1 minute, do 10 minut. Obrécenie
pokretta do wartosci zero spowoduje zakonczenie gotowania.

5. Kuchenki nie mozna wstepnie nagrzewac¢ do temperatury 40 °C.

6. W przypadku korzystania z funkcji konwekcji szklany talerz obrotowy
powinien by¢ na swoim miejscu, a na nim musi znajdowac sie tacka
emaliowana.

7. Jesli wybrany czas gotowania jest krotszy niz jedna godzina, czas bedzie
odliczany sekunda po sekundzie.

8. Jesli wybrany czas gotowania przekracza jedng godzine, czas bedzie
odliczany minuta po minucie, az pozostanie tylko ,1H 00” (1 godzina).
Nastepnie wyswietlacz wskazuje minuty i sekundy i rozpoczyna
odliczanie sekunda po sekundzie.

Uwaga!

Akcesoria i wnetrze kuchenki moga by¢ bardzo goragce — uzywaj rekawic
kuchennych.

Akcesoria do uzycia

W przypadku korzystania z funkcji konwekcji szklany talerz obrotowy
powinien by¢ na swoim miejscu, a na nim musi znajdowac sie tacka
emaliowana.

Jedzenie umieszcza sie na emaliowanej tacy. Postepuj zgodnie z indywidualnymi
wskazowkami zawartymi w przepisie.

Pieczenie migsa: szklany Pieczenie: szklany talerz  Pieczenie: szklany talerz
talerz obrotowy, taca obrotowy, taca obrotowy, emaliowana
emaliowana. emaliowana. taca, ruszt druciany.

Gdy kuchenka jest uzywana w trybie konwekcji, nie wykorzystuje mocy mikrofal,
tzn. dziata jak piekarnik konwencjonalny i mozna uzywac wszystkich standardowych
metalowych form do pieczenia i naczyn zaroodpornych.

Nie zaleca sie pieczenia na wiecej niz jednym poziomie w trybie konwekcyjnym.
Podczas pieczenia 2 blach butek itp., nalezy piec w dwdch osobnych partiach.



Funkcja Air Fry taczy intensywne ciepto z maksymalnym przeptywem
powietrza, dzieki czemu potrawy sg chrupigce i rownomiernie zrumienione.
Nie ma potrzeby nagrzewania wstepnego. Po wybraniu funkcji Air Fry obro¢
pokretto, aby ustawi¢ czas gotowania do 9 godzin.

+

wr
Air Fry/Combi |:l‘>

Nacisnij Pc_aziom Temperatura Zastosowanie
Air Fry
Jeden raz Air Fry 1 180 °C Krewetki, kalafior, szparagi, grzyby
Dwukrotnie |  Air Fry 2 200 °C Cate ryby, sajgonki, kietbaski

Mrozone nuggetsy z kurczaka,

Trzykrotnie | Air Fry 3 220 °C Mrozone frytki ziemniaczane,
Piers$ z kurczaka

T8

Ustaw czas Nacisnij Start
Wybierz czas gotowania, obracajgc

pokretto. Czas mozna ustawi¢ do

9 godzin.

Uwaga

1. Upewnij sie, ze uzywasz wiasciwych akcesoriéw. Umiesci¢ jedzenie w
koszyku do Air Fry, na drucianym ruszcie, na emaliowanej tacy, aby
umozliwi¢ sptywanie oleju. NIE zdejmuj przekfadki z rusztu.

2. Rozt6z rownomiernie jedzenie w koszyku Air Fry. Aby uzyska¢ najlepsze
rezultaty, uktadaj jedzenie w jednej warstwie, pozostawiajgc odstepy
miedzy kawatkami. W przypadku duzej ilosci jedzenia, mieszaj lub
przektadaj jedzenie kilkakrotnie w trakcie gotowania.

3. Jedli wybrany czas gotowania jest krétszy niz jedna godzina, czas bedzie
odliczany sekunda po sekundzie.

4. Jesli wybrany czas gotowania przekracza jedng godzine, czas bedzie
odliczany minuta po minucie, az pozostanie tylko ,1H 00” (1 godzina).
Nastepnie wyswietlacz wskazuje minuty i sekundy i rozpoczyna
odliczanie sekunda po sekundzie.

5. W razie potrzeby mozesz zmieni¢ czas gotowania w trakcie pracy.
Obro¢ pokretto, aby wydtuzyé lub skréci¢ czas gotowania. Czas mozna
wydtuzaé/skraca¢ w krokach co 1 minute, do maksymalnie 10 minut.

Obrocenie pokretta do zera zakonczy gotowanie.



Uwaga!

Akcesoria i wnetrze kuchenki moga by¢ bardzo gorgce — uzywaj rekawic
kuchennych.

Podczas wyjmowania naczyn z kuchenki zawsze nalezy uzywac rekawic
kuchennych, zwlaszcza przy obracaniu lub mieszaniu potraw, gdyz
akcesoria oraz wnetrze urzadzenia moga by¢ bardzo gorace.

Akcesoria do uzycia

Podczas korzystania z funkcji Air Fry umies¢ akcesoria w kuchence w nastepujace;j
kolejnosci: emaliowang tace na szklanym talerzu obrotowym, nastepnie metalowy
ruszt, a na nim kosz Air Fry z umieszczong w nim potrawa.

@ Uwaga
1. Jedzenie zazwyczaj gotuje sie bez przykrycia.

2. Po zakonczeniu gotowania nalezy wyjg¢ akcesoria i wyczyscic je przed
ponownym uzyciem, a Sciany oraz dno kuchenki przetrze¢ sSciereczkg
zwilzong gorgcg wodg z dodatkiem detergentu, aby usungc ttuszcz.

3. Zywnos¢ nalezy zawsze gotowaé, az bedzie zrumieniona i bardzo gorgca.



Produkt

Zakres wagi

Temp.

Zalecany czas
(minuty)

Wskazowki

Swieze

Panierowane
krewetki

200-250 g

180°C

14-16 min

Obtocz krewetki
w jajku, a nastepnie
posyp mieszankg
butki tartej i oleju.
Odwrdéc¢ po uptywie
% catkowitego czasu.

Krewetki

300-500 g

180°C

16-20 min

Dopraw olejem, solg i
czarnym pieprzem.
Odwrdéc¢ po uptywie

> catkowitego czasu.

Cata ryba

310-450 ¢

200°C

20-24 min

Dopraw rybe oliwag,
solg i czarnym
pieprzem, przekroj na
pét i potdz na folii
aluminiowej lub blasze
do pieczenia.

Ziemniaki

500-900 g

200°C

25-30 min

Dopraw olejem, solg i
czarnym pieprzem.
Odwrdé¢/wymieszaj po
uptywie Y2 catkowitego
czasu.

Kalafior

310-500 g

180°C

22-26 min

Dopraw olejem, solg,
czarnym pieprzem i
chili w proszku.
Odwrdc¢/wymieszaj po
uptywie % catkowitego
czasu.

Brukselka

310-500 g

180°C

20-24 min

Dopraw olejem, solg i
czarnym pieprzem.
Odwréc¢/wymieszaj po
uptywie % catkowitego
czasu.

Szparagi

200-310 g

180°C

12-16 min

Dopraw olejem, solg i
czarnym pieprzem.
Odwré¢é/wymieszaj po
uptywie % catkowitego
czasu.




Zalecany czas

Produkt Zakres wagi | Temp. . Wskazowki
(minuty)
Dopraw olejem, solg i
czarnym pieprzem.
Marchew 500-780¢g 180°C 20-25 min Odwréé/wymieszaj po
uptywie 2 catkowitego
czasu.
Grzyby 340-500¢ | 180°C 16-20 min | Dopraw olejem, solgi
czarnym pieprzem.
Mocz w zimnej wodzie
przez 1 godzine w
lodoéwce, osusz i
D . )
fr;’;‘im"’e 450-900g | 220°C 30-40 min wymieszaj z olejem,
zamieszaj w %
catkowitego czasu,
dla wagi ponad 450 g.
Stek . Dopraw, odwré¢ po
(grubosci 2-4kawatki | 55500 16-18 min uptywie % catkowitego
\ (340 - 670 g)
> cala) czasu.
. Dopraw, odwrdé po
Kotlety 2 - 4 kawatki o . . ;
wieprzowe (225 - 450 g) 220°C 25-30 min uptywie % catkowitego
czasu.
2 - 4 kawalki Dopraw, odwrdo¢ po
Hamburger 220°C 16-20 min uptywie % catkowitego
(280 - 560 g) czasu.
Skrzydetka Dopraw, odwré¢ po
kurczaka 450-1000 g | 220°C 25-30 min uptywie % catkowitego
czasu.
Nacig¢ powierzchnie
Patki 4 - 8 kawatki o . patek nozem; dopraw,
kurczaka (450 - 1000 g) 220°C 35-40 min odwré¢ po uptywie
% catkowitego czasu.
I . Dopraw, odwrdé po
Piersi 2 - 4 kawatki o . . .
kurczaka (340 - 670 g) 220°C 26-30 min uptywie % catkowitego
czasu.
. 2 - 4 kawatki o . Dopraw, grubosc¢
Filety rybne | 505 450 ) | 229°C 20-25min | ieisza niz 1% cala.




Zalecany czas

Produkt Zakres wagi | Temp. . Wskazowki
(minuty)
Mrozone
. 225-450¢ 20-30 min Wymieszaj po uptywie

]l(\:lrt?gone 220°C % catkowitego czasu,

y 450 - 900 g 30-40 min porcje powyzej 450 g.
Grube
mrozone Wymieszaj po uptywie
frytki/mrozone| 450-900¢ | 220°C 25-30 min % catkowitego czasu,
frytki typu porcje powyzej 450 g.
steak/todeczki
ziemniaczane
{W(t)ngtne eafkr/ytkl Wymieszaj po uptywie
*ggeczki 450-900g | 220°C 25-30min | % catkowitego czasu,
Ziemniaczane porcje powyzej 450 g.
Mrozone
paluszki 450-1200 g | 220°C 16-20 min -
serowe
Mrozone Wymieszaj po uptywie
nuggetsy 450-1100 ¢ | 220°C 20-30 min % catkowitego czasu,
z kurczaka porcje powyzej 450 g.
Mrozone Wymieszaj po uptywie
paluszki 450-1200 g | 220°C 20-30 min % catkowitego czasu,
rybne porcje powyzej 450 g.
Panierowane | 3.5 kawatki . ) Odwréé po uplywie
filety z (300-500 g) | 200°C | 24-27min o ohowitego czasu.
kurczaka
Chtodzone

Posmaruj olejem.

Sajgonki 300-450 g 200°C 15-18 min Odwréé po uptywie

% catkowitego czasu.




Kuchenka oferuje dwie metody gotowania w trybie kombinowanym:

1. Grill i mikrofale (nagrzewanie wstepne nie jest mozliwe)

2. Konwekgcja i mikrofale (z nagrzewaniem wstepnym lub bez)

Gotowanie kombinowane jest idealne dla wielu potraw. Mikrofaléwka gotuje je
szybko, a konwekcja lub grill zapewniajg tradycyjne zrumienienie i chrupkos$c.
Wszystko to dzieje sie jednoczesnie, dzieki czemu wiekszos¢ potraw jest

gotowana w ¥z - %5 konwencjonalnego czasu gotowania.

Nie ma potrzeby wstepnego nagrzewania kuchenki w programach kombinowanych,
za wyjatkiem pieczenia wypiekow.

W trybie kombinowanym mozna uzywa¢ metalowych form o gtadkich tgczeniach
oraz pojemnikéw z folii, jednak muszg one by¢ umieszczone bezposrednio na
emaliowanej tacy, ustawionej na szklanym talerzu obrotowym. Nie wolno umieszczaé
ich bezposrednio na metalowym ruszcie, poniewaz moze doj$¢ do iskrzenia.

Jesli wystapi iskrzenie — objawiajgce sie niebieskimi iskrami lub trzaskajgcymi
dzwiekami — oznacza to, ze metalowy pojemnik jest nieodpowiedni lub w kuchence
znajduje sie zbyt mata ilos¢ zywnosci. Nalezy natychmiast przerwac program i
zmieni¢ pojemnik lub przeprogramowac urzadzenie na tryb wytgcznie konwekcyjny.
Aby skutecznie gotowac¢ w trybie kombinowanym, nalezy zawsze uzywac co najmniej
200 g (7 uncji) jedzenia. Mate ilosci nalezy gotowac¢ w trybie konwekgji lub grilla.

W razie potrzeby nagrzej wstepnie (dotyczy wytgcznie trybu kombinowanego:

konwekcja + mikrofale)
+

up
Air Fry/Combi :(>

Poziom | Rodzaj gotowania
Combi | kombinowanego
. Grill 3 (Wysoka) + |Ryba panierowana, kurczak panierowany,
4 razy | Combi 1 MW 440 W tosty, mrozone krokiety, samosy, sajgonki

Nacisnij Zastosowanie

Konwekcja 180 °C + | Potrawki, zapiekanki i wolno gotowane
MW 100 W pieczenie miesne

Mrozone produkty ziemniaczane, quiche,

Konwekcja 220 °C + czesciowo upieczone butki i bagietki,
MW 440 W pizze na cienkim ciescie, chtodzone

zapiekanki, ciasta owocowe, kruszonki

Konwekcja 200 °C + Paszteciki, zapiekane ciasta miesne, caty

5razy | Combi 2

6 razy | Combi 3

7 razy | Combi 4 MW 440 W kurczak, piers indyka z kps’cia, mrozone
zapiekanki
. Konwekcja 160 °C + Miesne kawalki, croissanty, pizze na
8razy | Combi5 MW 440 W grubym ciescie
T/

Nacisnij w przypadku Ustaw czas Nacisnij Start
wstepnego nagrzewania*. Wybierz czas gotowania,

Wyltacznie dla trybu obracajgc pokretto. Czas

konwekcji. mozna ustawi¢ do 9 godzin.



Uwaga!
Pamietaj o uzywaniu rekawic kuchennych podczas wyjmowania potraw,

zwtaszcza przy obracaniu lub mieszaniu, gdyz akcesoria oraz wnetrze
urzadzenia mogg by¢ bardzo gorgce.

* Uwaga

1. Wktadajgc jedzenie do kuchenki po wstepnym nagrzewaniu, drzwi nalezy
otwiera¢ przyciskiem otwierania drzwi, gdyz nacisniecie przycisku
Stop/Cancel (Anulowanie) moze anulowac program.

2. W razie potrzeby mozesz zmieni¢ czas gotowania w trakcie pracy.

Obré¢ pokretto, aby wydtuzy¢ lub skréci¢ czas gotowania. Czas mozna
wydtuzaé/skraca¢ w krokach co 1 minute, do maksymalnie 10 minut.
Obrécenie pokretta do zera zakonczy gotowanie.

3. Metalowy ruszt jest przeznaczony do uzytku w trybie kombinowanym oraz
do grillowania. Nigdy nie probuj uzywaé zadnych innych metalowych
akcesoridow poza tymi, ktére zostaty dotgczone do tego urzadzenia.

Pod spéd nalezy podtozy¢ tacke emaliowang, ktéra bedzie zbieraé
ttuszcz i ptyny.

Pojemniki mozliwe do uzycia

Nie nalezy uzywac plastikowych pojemnikéw do mikrofal w programach
kombinowanych (chyba Ze sg one przystosowane do gotowania kombinowanego).
Naczynia muszg by¢ odporne na ciepto gérnego grilla. Nie umieszczaj naczyn na
ruszcie bezposrednio pod grillem, ale na emaliowanej tacy na szklanym talerzu
obrotowym.

Akcesoria kuchenki

Podczas korzystania z programu gotowania kombinowanego szklany talerz
obrotowy musi znajdowac sie na swoim miejscu, a ha nim emaliowana tacka,
chyba ze wskazano inaczej.




Tryb kombinowany (Grill i mikrofale)

Tryb ten nadaje sie do potraw, ktdre zazwyczaj sg grillowane, a takze do
podgrzewania matych, wytrawnych dan.

Nie nalezy uzywac¢ tego programu, gdy ilo$¢ jedzenia jest mniejsza niz
200 g (7 uncji).

Przy stosowaniu tego trybu nie ma potrzeby wstepnego nagrzewania
kuchenki. Jedzenie nalezy zawsze gotowac bez przykrycia.

Element grzejny grilla bedzie sie zapalat i gast w trakcie grillowania - jest to
normalne.

+

Ty

AirFry/Combi

4 razy Combi 1 Grill 3 (High) + MW 440 W

0¥

Ustaw czas Nacisnij Start
Wybierz czas gotowania,

obracajac pokretto. Czas

mozna ustawi¢ do 9 godzin.



Akcesoria do uzycia

Podczas korzystania z programu gotowania kombinowanego szklany talerz
obrotowy musi znajdowac sie na swoim miejscu, a na nim emaliowana tacka,
chyba ze wskazano inaczej.

Zywno$é nalezy umieszczaé bezposrednio na
metalowym ruszcie ustawionym na emaliowanej tacy.
Taca ta jest nastepnie umieszczana na szklanym
talerzu obrotowym.

; b-:_:‘:_:"__

Podczas pieczenia ryb i matych potraw, jedzenie
mozna umiesci¢ bezposrednio na emaliowanej tacy
umieszczonej na metalowym ruszcie.

Wskazowki

1. Jedzenie zazwyczaj gotuje sie bez przykrycia.

2. Aby obrdci¢ potrawe, wystarczy nacisngé¢ przycisk otwierania drzwiczek, wyjaé
emaliowang tacke i ruszt, obréci¢ potrawe, wiozy¢ z powrotem do kuchenki,
zamkng¢ drzwiczki i nacisng¢ Start. Kuchenka bedzie nadal odliczata pozostaty
czas gotowania.

3. Po grillowaniu wazne jest, aby wyja¢ akcesoria i wyczysci¢ je przed ponownym
uzyciem, a $cianki i dno kuchenki przetrze¢ szmatkg zwilzong gorgcg wodg z
detergentem, aby usung¢ ttuszcz. Nie myj akcesoriow w zmywarce.

Porady dotyczgce czasu gotowania mozna znalez¢ w tabelach gotowania i

przepisach zawartych w tej ksigzce. Zywno$é nalezy zawsze gotowaé, az bedzie

zrumieniona i bardzo goraca.

Uwaga!

Podczas wyjmowania naczyn z kuchenki zawsze nalezy uzywac
rekawic kuchennych, zwlaszcza przy obracaniu lub mieszaniu potraw,
gdyz akcesoria oraz wnetrze urzagdzenia moga by¢ bardzo gorace.

Pojemniki mozliwe do uzycia

Nie nalezy uzywac plastikowych pojemnikéw do mikrofal w programach
kombinowanych (chyba ze sg one przystosowane do gotowania kombinowanego).
Naczynia muszg by¢ odporne na ciepto gérnego grilla. Nie umieszczaj naczyn na
ruszcie bezposrednio pod grillem, ale na emaliowanej tacy na szklanym talerzu
obrotowym.




To najpopularniejszy tryb kombinowany, tgczacy ciepto konwekcyjne z mocag
mikrofal. W tym trybie kombinowanym doskonale sprawdzajg sie zapiekanki,

duze kawatki miesa, ziemniaki w mundurkach oraz wypieki. Nieodpowiednie sg
natomiast potrawy zawierajgce ubite jajka, bezy, ciezkie ciasta owocowe,
herbatniki oraz Yorkshire puddings.

W trybie kombinowanym nagrzewanie wstepne nie jest konieczne, z wyjatkiem
potraw z ciasta. W przypadku potraw z ciasta nagrzej kuchenke do 210 °C w
trybie konwekcji, aby byta odpowiednio rozgrzana, a nastepnie wybierz odpowiedni
program kombinowany lub postepuj zgodnie z zaleceniami przepisu.

Nacisnij|Poziom Combi|Rodzaj gotowania kombinowanego

=+

@ 5 razy Combi 2 Konwekcja 180 °C + MW 100 W
AirFry/Combi | 6 razy Combi 3 Konwekcja 220 °C + MW 440 W |j\>
7 razy Combi 4 Konwekcja 200 °C + MW 440 W
8 razy Combi 5 Konwekcja 160 °C + MW 440 W
¥
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Nacisnij w przypadku Ustaw czas Nacisnij Start
nagrzewania wstepnego Wybierz czas gotowania,
obracajgc pokretto. Czas
mozna ustawi¢ do 9 godzin.
Akcesoria do uzycia
Podczas korzystania z programu gotowania kombinowanego szklany talerz
obrotowy musi znajdowac sie na swoim miejscu, a na nim emaliowana tacka,
chyba ze wskazano inaczej.
——— Zywno$¢ mozna umiesci¢ na drucianym ruszcie
e ustawionym na emaliowanej tacy potozonej na
szklanym talerzu obrotowym. Zaroodporne naczynia
z zywnoscig nalezy umieszczaé bezposrednio na
emaliowanej tacy na szklanym talerzu obrotowym.

Duze kawatki oraz porcje migesa nalezy umieszczaé
na odwréconym spodku, ustawionym na emaliowanej
tacy na szklanym talerzu obrotowym. Alternatywnie
mozna je umiesci¢ w zaroodpornym naczyniu na
emaliowanej tacy na szklanym talerzu obrotowym.

Przepisy wykorzystujgce folie lub pojemniki metalowe,
np. ciasta i wypieki, nalezy umieszcza¢ bezposrednio
na tacy emaliowanej na szklanym talerzu obrotowym.




Tryb kombinowany (Konwekcja i mikrofale)

Uwaga

1. Jedzenie zazwyczaj gotuje sie bez przykrycia.

2. Po zakonczeniu gotowania nalezy wyjaé akcesoria i wyczyscic¢ je przed
ponownym uzyciem, a $ciany oraz dno kuchenki przetrze¢ Sciereczka
zwilzong gorgcg wodg z dodatkiem detergentu, aby usungc ttuszcz.

Nie myj akcesoriéw w zmywarce.
3. Zywnos¢ nalezy zawsze gotowac, az bedzie zrumieniona i bardzo gorgca.

Uwagal

Podczas wyjmowania naczyn z kuchenki zawsze nalezy uzywac
rekawic kuchennych, zwlaszcza przy obracaniu lub mieszaniu potraw,
gdyz akcesoria oraz wnetrze urzagdzenia moga by¢ bardzo gorace.




Gotowanie 2 lub 3-etapowe

Przyktad:
Aby gotowacé na sredniej mocy kuchenki mikrofalowej przez 2 minuty,

naste
pozio

Az

Micro Power |I:> @

pnie gotowa¢ w temperaturze 180°C przez 15 minut, a nastepnie na
mie grilla 3 przez 10 minut.

wWE B/

e II“> Convection I::> o)

D/ &/

8 =

Nacisnij Za pomoca Nacisnij przycisk Za pomoca
przycisk pokretta, ustaw Konwekcji 4 razy, pokretta, ustaw
Micro Power czas gotowania aby wybra¢ 180 °C.  czas gotowania
4 razy, aby na 2 minuty. na 15 minut.
wybraé srednig

moc mikrofal. &

Grill = o

Nacisnij przycisk Za pomoca pokretia, Nacisnij Start
Grill jeden raz, ustaw czas gotowania Program gotowania
aby wybrac¢ Grill 3. na 10 minut. rozpocznie sie, a na

)

wyswietlaczu zacznie
by¢ widoczny czas
odliczania.

Uwaga

1. Podczas gotowania jedno nacisniecie przycisku Stop/Cancel
(Anulowanie) powoduje zatrzymanie pracy urzgdzenia. Mozesz je
ponownie uruchomié¢, naciskajgc przycisk Start. Powtérne nacisniecie
przycisku Stop/Cancel (Anulowanie) spowoduje anulowanie wybranego
programu.

2. Jezeli kuchenka nie pracuje, jedno nacisniecie przycisku Stop/Cancel
(Anulowanie) powoduje anulowanie wybranego programu.

3. Programéw automatycznych i wstepnego nagrzewania nie mozna
uzywac podczas gotowania wieloetapowego.

4. Funkcja op6znienia/odstania moze by¢ uzywana podczas gotowania
wieloetapowego.



Timer mozna uzywac¢ zaréwno przed, jak i po zakonczeniu programu
gotowania. Funkcja ta umozliwia ustawienie czasu odstania po ugotowaniu
lub opdznienie rozpoczecia gotowania.

1. Aby ustawic czas odstania:

/L
Ustaw zadany
program g
gotowania, ::> Timer/Clock ,:l‘> @
wybierajgc poziom _—
mocy i potrzebny
czas (maksymalnie

&/

2 etapy). Nacisnij Ustaw za pomoca Nacisnij Start
Timer/Zegar pokretta zadany Rozpocznie
czas odstania sie program
(maks. 9 godzin). gotowania, po
Na wyswietlaczu ktérym rozpocznie
pojawi sie litera ,,H”  sie odliczanie
oznaczajaca godziny. czasu odstania.
Uwaga
1. Mozliwe jest zaprogramowanie 3-etapowego gotowania, w tym czasu
odstania.

2. Jesli drzwi kuchenki zostang otwarte podczas czasu odstania lub pracy
minutnika, czas na wyswietlaczu bedzie nadal odliczany.

3. Czasu odstania nie mozna zaprogramowac po programach
automatycznych i wstepnym nagrzewaniu.

4. Jezeli zaprogramowany czas odstania przekroczy jedng godzine, czas
bedzie odliczany w minutach. Jesli bedzie to mniej niz jedna godzina,
czas bedzie odliczany w sekundach.

2. Aby ustawic Timer:

¥

g .
Timer/Clock :> O

—_—

Nacisnij Timer/ Clock Ustaw za pomoca pokretia Nacisnij Start
zadany czas (maks. 9 godzin). Rozpocznie sie
Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie czasu.

litera ,H” oznaczajgca godziny.




Korzystanie z timera

3. Aby ustawi¢ opdznienie rozpoczecia pracy:

/8

Ustaw zadany
program gotowania,
fe |:"> wybierajgc poziom
mocy i potrzebny
czas (maksymalnie

2 etapy).
Nacisnij Ustaw za pomoca Nacisnij Start
Timer/Zegar pokretta zadany Rozpocznie
czas opoéznienia sie odliczanie
(maks. 9 godzin). czasu, po czym
Na wyswietlaczu rozpocznie
pojawi si¢ litera ,H” sie program
oznaczajgca godziny. gotowania.

Uwaga

1. Mozliwe jest zaprogramowanie 3-etapowego gotowania, w tym czasu
opoznionego rozpoczecia.

2. Jezeli zaprogramowany czas opoznienia przekroczy jedng godzine, czas
bedzie odliczany w minutach. Jesli bedzie to mniej niz jedna godzina,
czas bedzie odliczany w sekundach.

3. Czasu opodznionego rozpoczecia nie mozna zaprogramowac przed
programami automatycznymi i wstepnym nagrzewaniem.

4. Jezeli drzwiczki kuchenki zostang otwarte w trakcie odliczania czasu
opoznionego rozpoczecia, odliczanie nie zostanie przerwane.



Korzystanie z funkcji dodawania czasu

Funkcja ta umozliwia dodanie czasu gotowania po zakonczeniu programu.

/8

@
Po zakonczeniu gotowania wybierz za Nacisnij Start
pomocg pokretta funkcje Add time Czas zostanie dodany.
(Dodaj czas). Maksymalny czas gotowania: Rozpocznie sie odliczanie
Mikrofale: Duza moc do 30 minut; inne czasu na wyswietlaczu.

moce mikrofal do 1 godziny i 30 minut;
Grill: 1 godzina i 30 minut, Konwekcja,
Air Fry, Tryb kombinowany i timer: 9 godzin.

Uwaga
@ 1. Funkcja ta jest dostepna wytgcznie w programach Micro Power, Girill,

Konwekcja, Air Fry, Kombinacja i Timer, nie jest dostepna w programach
automatycznych.

2. Funkcja dodawania czasu nie bedzie dziata¢ po 1 minucie gotowania.

3. Funkcja dodawania czasu moze by¢ uzywana po gotowaniu
wieloetapowym i w trakcie gotowania.

4. Poziom mocy jest taki sam jak podczas ostatniego etapu.




™= Genius

Ta unikalna funkcja ,,Genius” z wbudowanym czujnikiem umozliwia
podgrzewanie schiodzonego positku jednym naci$nieciem pokretta. Nie ma
potrzeby wybierania poziomu mocy ani czasu gotowania. Wbudowany czujnik
mierzy wilgotnosé potrawy i na tej podstawie oblicza odpowiedni poziom mocy
mikrofal oraz czas gotowania.

Gdy na wyswietlaczu widoczny jest zegar, nacisnij pokretto, aby rozpoczaé.
Aby zresetowac kuchenke i powrdci¢ do wyswietlania zegara, nacisnij przycisk
Stop/Cancel (Anulowanie).

Program Waga Akcesoria Instrukcje

Podgrzewanie Wszystkie potrawy muszg by¢ wstepnie
ugotowane. Potrawy powinny by¢ w

svv“;'f;:gi:’ temperaturze chtodniczej (z lodéwki) ok.
saotowanedo +5 °C. Podgrzewaj w pojemniku
9 9o, nadajgcym sie do uzycia w kuchence
schiogizony mikrofalowej w takiej postaci, w jakiej
positku 200- ..| zostato zakupione. Naktuj folie

1000 g nakrywajgcg ostrym nozem raz w srodku
i cztery razy na krawedziach. Jesli
przektadasz jedzenie do naczynia,
przykryj je ponaktuwang folig spozywcza.
Nacisnij pokretto, aby rozpoczgé.
Wymieszaj po ustyszeniu sygnatu.
NI Wymieszaj ponownie po zakonczeniu
programu i odstaw na kilka minut. Duze
kawatki miesa/ryby w rzadkim sosie mogg
wymagac¢ dtuzszego gotowania. Program
ten nie nadaje sie do potraw skrobiowych,

takich jak ryz, makaron i ziemniaki.

Jak to dziata

Po wybraniu funkcji Podgrzewanie jednym nacisnieciem (One Push Reheating) i
nacisnieciu przycisku Start jedzenie zostanie podgrzane. Gdy jedzenie zaczyna sie
nagrzewac, wydziela sie para. Gdy jedzenie osiggnie okreslong temperature i
zacznie sie gotowac, wydziela sie jeszcze wigksza ilos¢ pary. Wzrost emisji pary
wodnej jest wykrywany przez czujnik wilgotnosci w kuchence. Dziata on jako sygnat
dla kuchenki, ktéra oblicza, ile czasu potrzeba na podgrzanie potrawy. Pozostaty
czas gotowania pojawi sie na wyswietlaczu po dwéch sygnatach dzwiekowych.

Gdy na wyswietlaczu aktywny jest program czujnikowy, drzwi kuchenki powinny
pozosta¢ zamkniete. Poczekaj, az w okienku pojawi sie czas gotowania, a nastepnie,
jesli to konieczne, otwdrz drzwiczki, aby wymieszac lub obréci¢ potrawe.

Dostosuj do smaku

Funkcja Podgrzewanie jednym nacisnieciem podgrzewa schiodzony positek,
dostosowujgc go do przecietnych gustéw. Mozesz dostosowaé program podgrzewania
do wtasnych upodoban. Po nacisnieciu przycisku Start na wyswietlaczu pojawi sie
symbol +/- oraz migajgcy pasek. Obré¢ pokretto zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara,
aby wydtuzy¢ czas, lub przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, aby skroci¢ czas.
Czynnosc¢ ta powinna zosta¢ ukonczona w ciggu 14 sekund. DomysInie ustawiony jest
tryb normalny.



e Genius

Uwaga

1. Funkcja ta nie nadaje sie do potraw, ktérych nie mozna mieszac, np.
lasagne czy zapiekanki typu shepherds pie.

2. Kuchenka automatycznie oblicza czas podgrzewania lub pozostaty czas
podgrzewania.

3. Drzwiczki nie powinny by¢ otwierane, dopoki na wyswietlaczu nie pojawi
sie zegar z aktualng godzing.

4. Aby uniknag¢ btedéw podczas korzystanie z funkcji podgrzewania jednym
nacisnieciem, nalezy upewni¢ sie, ze szklany talerz obrotowy i uzyty
pojemnik sg suche.

5. Temperatura w pomieszczeniu nie powinna by¢ wyzsza niz 35 °C i nizsza
niz 0 °C.

6. Jesli kuchenka byta wczesniej uzywana i jest zbyt gorgca, aby mozna byto
skorzysta¢ z funkcji podgrzewania jednym nacisnieciem, na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat ,HOT”. Po zniknieciu komunikatu ,HOT” mozna
skorzystac z tej funkcji. Jesli sie spieszysz, mozesz przygotowac jedzenie,
wybierajgc recznie odpowiedni tryb i czas gotowania.




W przypadku pozostalych programoéw automatycznych nie ma potrzeby
wstepnego nagrzewania kuchenki. Postepuj wedtug ponizszych instrukcji:
Programy automatyczne bez wstepnego nagrzewania

Nacisnij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program.

Na wys$wietlaczu pojawi :>
sie numer programu /
automatycznego. ©
Na wys$wietlaczu pojawiajg
sie symbole mikrofalowki
i/lub grilla lub konwekcji i
automatycznej wagi, a

takze symbol mrozonej

L
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Aby umozliwié zywnosci, jeslimato  wyhierz wage Nacisnij
dziatanie zastosowanie. jedzenia, obracajac Start
programoéw pokretto. Powolne
automatycznych, obracanie pokretta

upewnij sie, ze kuchenka spowoduje zmiane

znajduje sie w trybie zegara. w krokach co 10 g.

Za pomocg pokretta wybierz Aby zmieni¢ jednostki

zgdany program na funty i uncje, zapoznaj
automatyczny wg wagi. sie ze strong 29.

Po wybraniu programu automatycznego na wyswietlaczu pojawig sie symbole
wskazujace tryb gotowania, ktéry zostanie uzyty, oraz wymagane akcesoria
(oprécz szklanego talerza obrotowego). Oznaczajg one:

~| Mikrofale Grill Konwekcja

Taca emaliowana ™ Ruszt druciany 9:'): Mrozona zywno$¢

Uwaga

Programy automatycznego wazenia majg na celu wyeliminowanie elementu

zgadywania podczas gotowania lub podgrzewania jedzenia. Nalezy ich

uzywac¢ wylacznie do opisanej zywnosci.

1. Gotuj wytgcznie potrawy o wadze mieszczacej sie w podanych
przedziatach (patrz strona 60).

2. Uzywaj wytgcznie akcesoriow wskazanych na stronach 61-62 i 67-72.

3. Programy napojéw 4-6 i programy Junior 14-15 korzystajg wytacznie z
mikrofal. Programy dopiekania pieczywa 7-8; Junior 16-20 i kombinowane
21-25 uzywajg potagczenia konwekcji z mikrofalami lub grillem. Programy
pieczenia 26-30 wykorzystujg konwekcje.

4. Podczas korzystania z programu kombinowanego lub konwekcyjnego nie
nalezy przykrywac potraw, chyba ze zaznaczono inaczej, poniewaz
uniemozliwi to ich zrumienienie. Ciepto moze réwniez spowodowaé
stopienie wszelkich plastikowych przykry¢.

5. Wiekszos$¢ potraw wymaga czasu odstania po zakonczeniu gotowania w
programie automatycznym, aby ciepto mogto nadal przenikac do ich $rodka.

6. Aby uwzgledni¢ pewne réznice wystepujace w potrawach, przed podaniem
sprawdz, czy jedzenie jest doktadnie ugotowane i gorgce.

7. Zawsze waz zywnos$¢, zamiast polega¢ na informacji o wadze podanej na
opakowaniu.



ooz

Funkcja ta umozliwia gotowanie lub podgrzewanie potraw uwzgledniajgc jedynie ich
wage. Kuchenka automatycznie dobiera poziom mocy mikrofal i/lub ustawienie
konwekcji i/lub trybu kombinowanego, a nastepnie czas gotowania. Wybierz kategorie
potrawy, a nastepnie wprowadz jej wage. Wage mozna poda¢ w gramach lub w
funtach i uncjach.

Programy automatyczne z wstepnym nagrzewaniem

Wstepne nagrzewanie kuchenki niezbedne jest dla programoéw: programy dopiekania
pieczywa 7 (bagietki/butki z chrupigcg skorka), 8 (croissanty); programy menu dla
dzieci, 18 (mrozone produkty panierowane), 19 (frytki ze swiezych warzyw), 20 (frytki
z mrozonych warzyw); programy fgczone, 22 (mrozone produkty z ziemniakow),

23 (pieczone ziemniaki), 24 (fish and chips), 25 (caty kurczak).

Nacisnij pokretto, aby
potwierdzi¢ wybor programu.
Na wys$wietlaczu pojawi

sie numer programu

e

© automatycznego.

Na wyswietlaczu pojawiajg

sie symbole mikrofaléwki i/lub
Aby umozliwi¢ dziatanie  grilla lub konwekcji i Naci$nij pokretto aby
automatycznego automatycznej wagi, a takze wstepnie nagrzac
programu wg wagi, symbol mrozonej zywnosci, kuchenke. Wstepne
nalezy upewnic sie, jesli ma to zastosowanie. nagrzewanie powinno
ze kuchenka jest w odbywac sie z
trybie zegara. Za pomocag emaliowang tacg
pokretta wybierz zadany umieszczong na
program. Zobacz strony szklanym talerzu
62 i 69-71. obrotowym.
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Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz Naciénij Start
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu

zacznie migac litera ,P”. Umies¢

jedzenie w kuchence i ustaw wage

za pomocg pokretta. Aby zmieni¢

jednostki na funty i uncje, zapoznaj

sie ze strong 29. Zachowaj ostrozno$¢

podczas obchodzenia sie z goragca

tackg emaliowang.




Minimalne/Maksymalne wagi zalecane do programéw

automatycznych wg wagi

Program Waga minimalna Waga maksymalna
4. Herbata/Kawa 200 g 400 g
5. Mieko/Goraca czekolada/Kawa mleczna 200¢g 600 g
6. Zupa 200 g (7 0z) 1000 g (2 Ib 3 0z)

3%
=

Program Waga minimalna Waga maksymalna
7. Bagietka/Chrupigce butki 100 g (4 0z) 500 g (11b 2 0z)
8. Croissanty 50 g (2 0z) 350 g (13 0z)

©

Program Waga minimalna | Waga maksymalna
14. Puree warzywne 100 g (4 0z) 400 g (14 oz)
15. Przecier owocowy 100 g (4 0z) 400 g (14 oz)
16. Zapiekanka makaronowa dla dzieci 250 g (9 0z) 800¢g (1 1b 10 oz)
17. Chiodzone produkty panierowane 100 g (4 0z) 500 g (11b 2 0z)
18. Mrozone produkty panierowane 100 g (4 0z) 500 g (11b 2 0z)
19. Swieze frytki warzywne 100 g (4 0z) 500 g (1 1b 2 0z)
20. Mrozone frytki warzywne 100 g (4 oz) 500 g (11b 2 0z)

$9%
j=a-p

Program Waga minimalna Waga maksymalna
21. Mrozona pizza 200 g (7 oz) 450 g (1 1b)
22. Mrozone produkty ziemniaczane 200 g (7 oz) 500 g (11b 2 0z)
23. Pieczone ziemniaki 200 g (7 oz) 800 g (11b 10 oz)
24. Fish and Chips 200 g (7 oz) 500 g (11b 2 0z)
25. Caty kurczak 900 g (2 Ib) 2000 g (4 1b 7 0z)

26.

Wotowina krwista

500 g (11b 2 0z)

2000 g (4 Ib 7 0z)

27.

Wotowina $rednio wysmazona

500 g (1 1b 2 0z)

2000 g (4 Ib 7 0z)

28.

Wotowina dobrze wysmazona

500 g (1 1b 2 0z)

2000 g (4 Ib 7 0z)

29.

Jagniecina srednio wysmazona

1000 ¢ (2 1b 3 0z)

30.

Jagniecina dobrze wysmazona

1000 ¢ (2 Ib 3 0z)

(
2000 g (4 Ib 7 oz)
2000 g (4 Ib 7 oz)




Program

Waga Akcesoria

Instrukcje

4. Herbata/
Kawa

3%

o

OB

200 g
lub
400 g

Podgrzewanie jednego napoju o statej
wadze 200 g lub dwdch napojéw o wadze
200 g kazdy o temperaturze pokojowej,
np. herbaty, kawy lub gorgcej czekolady.
Za pomocg pokretta wybierz program 4,
Herbata/Kawa. Naci$nij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program. Wybierz 200 g dla
jednego napoju lub 400 g dla dwdch
napojow za pomocg pokretta i nacisnij
przycisk Start. Wymieszaj przed i po
podgrzaniu.

5. Mleko/
Goraca
czekolada/
Kawa
mleczna

$9%

j=a-)

A
O®

200 g
lub
600 g

Podgrzewanie jednego kubka mleka o
wadze 200 g lub jednego dzbanka mleka
o wadze 600 g o temperaturze panujgcej
w lodéwce. Program nadaje sie do

mleka petnottustego, poétttustego i
odttuszczonego. Gorgce mleko mozna
wykorzysta¢ do przygotowania kawy
mlecznej lub gorgcej czekolady.

Za pomocg pokretta wybierz program 5,
Mleko/Goraca czekolada/Kawa mleczna.
Nacisnij pokretto, aby zatwierdzié¢
program. Za pomocg pokretta wybierz
200 g dla 1 kubka lub 600 g dla 1 dzbanka
i nacisnij Start. W przypadku kubka mleka,
wymieszaj przed i po podgrzaniu.

W przypadku dzbanka mleka, zamieszaj,
gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy.

6. Zupa

O®

200 ¢g -

1000 g

(7 oz -
21b 3 0z)

Podgrzewanie zup w opakowaniach typu
Tetra Pak, puszkach oraz zup domowych.
Zupa powinna mie¢ temperature pokojowg
lub temperature lodéwki. Zupe nalezy
umiesci¢ w naczyniu nadajgcym sie do
podgrzewania w kuchence mikrofalowej o
odpowiednich rozmiarach. Zalecane jest
przykrycie naczynia pokrywka, talerzem
lub spodkiem. Za pomocg pokretta
wybierz program 6, Zupa. Nacisnij
pokretto, aby zatwierdzi¢ program. Obré¢
pokretto, aby wybra¢ wage i nacisnij
przycisk Start. Wymieszaj przed
podgrzewaniem, po sygnale dzwiekowym
i po podgrzaniu. Koncowa temperatura
Zupy moze sie rézni¢ w zaleznosci od jej
gestosci, temperatury poczatkowej oraz
zawartosci cukru i ttuszczu.

= Mikrofale

O = Napoje



Program

Waga

Akcesoria

Instrukcje

7. Bagietka/
Chrupiace
butki

§$$

=

D

100 -
500 g
(40z-1b
2 0z)

Do dopiekania bagietek i chrupigcych
butek. Program ten nadaje sie do
podgrzewania i przyrumieniania
zakupionych bagietek i butek o
temperaturze pokojowej. Upewnij sie,
ze wysokos¢ bagietki/butek nie
przekracza 5 cm. Za pomoca pokretta
wybierz program 7, Bagietka/Chrupigce
butki. Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢
program. Nacisnij przycisk Start, aby
wstepnie nagrza¢ kuchenke.

Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
zacznie migac litera ,P”.

Umies$c¢ bagietke/butki na emaliowanej
tacy ustawionej na szklanym talerzu
obrotowym. Wprowadz wage za
pomocg pokretta i nacisnij przycisk
Start. Po ugotowaniu odstaw na kilka
minut na drucianym ruszcie.

8.
Croissanty

$9%

j=a-)

EHO

50 g -
350 g
(20z-
13 0z)

Do dopiekania croissantéw. Program
ten nadaje sie do podgrzewania i
przyrumieniania zakupionych
croissantow o temperaturze pokojowe;.
Za pomoca pokretta wybierz program
8, Croissanty. Nacisnij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program. Nacisnij przycisk
Start, aby wstepnie nagrza¢ kuchenke.
Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
zacznie migac litera ,P”. Umies¢
croissanty na emaliowanej tacy
ustawionej na szklanym talerzu
obrotowym. Wprowadz wage za
pomocg pokretta i nacisnij przycisk
Start. Po ugotowaniu odstaw na kilka
minut na drucianym ruszcie.

= Mikrofale

= Grill

*§ = Wymaga wstepnego

= Konwekcja

nagrzewania




Funkcja ta umozliwia gotowanie lub

podgrzewanie potraw bez konieczno$ci &

wprowadzania wagi. Wbudowany czujnik =

mierzy wilgotnos$¢ potrawy i na tej

podstawie oblicza zalecany poziom mocy

mikrofal oraz sugerowany czas gotowania.

Jak to dziata

Po wybraniu potrawy i nacisnieciu Dziata on jako sygnat dla kuchenki,
przycisku Start potrawa zaczyna byc¢ ktéra oblicza, ile czasu potrzeba na
podgrzewana. Gdy jedzenie zaczyna podgrzanie potrawy. Pozostaty czas
sie nagrzewac, wydziela sie para. gotowania pojawi sie na wyswietlaczu
Gdy jedzenie osiagnie okreslong po dwdch sygnatach dzwigkowych.
temperature i zacznie sie gotowac, Gdy na wyswietlaczu aktywny jest
wydziela sie jeszcze wieksza ilosé program czujnikowy, drzwi kuchenki
pary. Wzrost emisji pary wodnej jest powinny pozosta¢ zamkniete.
wykrywany przez czujnik wilgotnosci Poczekaj, az w okienku pojawi sie
w kuchence. czas gotowania, a nastepnie, jesli to

konieczne, otwoérz drzwiczki, aby
wymieszaé lub obroci¢ potrawe.

Dostosuj do smaku

Funkcja Podgrzewanie jednym nacisnigciem podgrzewa schiodzony positek,
dostosowujgc go do przecietnych gustéw. Mozesz dostosowaé program podgrzewania
do wiasnych upodoban. Po naci$nigciu przycisku Start na wyswietlaczu pojawi sie
symbol +/- oraz migajacy pasek. Obré¢ pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek zegara,
aby wydtuzy¢ czas, lub przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, aby skroci¢ czas.
Czynno$¢ ta powinna zosta¢ ukonczona w ciggu 14 sekund. DomysInie ustawiony
jest tryb normalny.

Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢
program. Na wyswietlaczu

pojawi sie numer programu
automatycznego. Na wyswietlaczu ::>
pojawig sie symbole mikrofal i

czujnika oraz, w razie potrzeby,

symbol mrozonej zywnosci.

T/

O/

=

G

Aby umozliwi¢ Nacis$nij Start. Kategoria
dziatanie programow potrawy bedzie powtarzana
automatycznych, upewnij na wyswietlaczu do momentu,
sie, ze kuchenka znajduje gdy kuchenka wykryje
sie w trybie zegara. wydzielanie pary i obliczy
Wybierz zadany czas gotowania. Nie otwieraj
automatyczny drzwi kuchenki, dopoki na
program czujnikowy, wys$wietlaczu nie pojawi sie
obracajac pokretto. pozostaty czas gotowania.
Uwaga

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, programow czujnikowych nalezy uzywac

wytgcznie, gdy kuchenka jest zimna. Zaleca sie, aby w przypadku korzystania

z jednego lub kilku programoéw czujnikowych pozwoli¢ kuchence ostygna¢

pomiedzy ich uzyciem. Jesli sie spieszysz, mozesz przygotowac jedzenie,

wybierajgc recznie odpowiedni tryb i czas gotowania. Nie zaleca sie ciggtego

korzystania z programoéw automatycznych.



Uwaga

1. W automatycznych programach czujnikowych nie jest wymagane
wprowadzanie wagi jedzenia. Programy te powinny by¢ uzywane
wylagczenie do opisanych nizej potraw.

2. Gotuj wytacznie potrawy o wadze mieszczacej sie w podanych
przedziatach (patrz tabela ponizej).

3. Uzywaj wytgcznie akcesoriow wskazanych na stronach 65-66.

4. W przypadku korzystania z automatycznych programéw czujnikowych,
konieczne jest przykrycie zywnosci. Wyjatkiem sg pieczone ziemniaki
(patrz strona 65). Swieze warzywa, mrozone warzywa, $wieze ryby nalezy
przykry¢ folig spozywcza. Naktuj folie spozywczg ostrym nozem raz w
Srodku i cztery razy wzdtuz krawedzi. W przypadku automatycznego
programu czujnikowego ,Zapiekanka” przykryj naczynie pokrywka.

5. W przypadku zywnosci przykrytej folig spozywcza, naktuj folie ostrym
nozem, raz w srodku i cztery razy wzdtuz krawedzi. Jesli folia spozywcza
nie zostanie naktuta, para nie bedzie mogta wydosta¢ sie na zewnatrz,
co moze spowodowac przegotowanie potrawy.

6. Zawsze wybieraj pojemnik o odpowiednim rozmiarze do ilo$ci zywnosci,
tzn. nie pozostawiaj zbyt duzej przestrzeni, w przeciwnym razie zywnosc¢
moze nie zostaé prawidtowo ugotowana.

7. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, przed uzyciem jakiegokolwiek programu
czujnikowego nalezy upewni¢ sie, ze kuchenka jest zimna.

8. Wiekszos$¢ potraw wymaga czasu odstania po zakonczeniu gotowania w
programie automatycznym, aby ciepto mogto nadal przenika¢ do ich
Srodka.

9. Aby uwzgledni¢ pewne réznice wystepujgce w potrawach, przed
podaniem sprawdz, czy jedzenie jest doktadnie ugotowane i gorace.

Program Waga minimalna Waga maksymalna
9. Swieze warzywa 200 g (7 0z) 1000 g (2Ib 3 0z)
10. Mrozone warzywa 200 g (7 oz) 800 g (11b 10 0z)
11. Ziemniaki w mundurkach 200 g (7 0z) 1500 g (3Ib 5 0z)
12. Zapiekanka 900 g (2 Ib) 2000 g (41b 7 0z)

13. Swieza ryba 200 g (7 oz

~

800 ¢ (11b 10 0z)




Program

Waga

Akcesoria

Instrukcje

9. Swieze
warzywa

)
N

200 g -

1000 g

(7 oz -
21b

3 0z)

Gotowanie swiezych warzyw. Umiesc¢
przygotowane warzywa w pojemniku o
odpowiedniej wielkosci. Skrop 1 tyzka
wody na 100 g warzyw. Przykryj folig
spozywczg. Nakiuj folie spozywczg ostrym
nozem raz w srodku i cztery razy na
krawedziach. Za pomocg pokretta wybierz
program 9, Swieze warzywa. Nacisnij
pokretto, aby zatwierdzi¢ program.
Nacisnij Start. Mieszaj po ustyszeniu
sygnatu dzwigekowego. Po ugotowaniu
odcedz i dopraw do smaku.

10. Mrozone
warzywa

N

200 g -
800 g
(7 oz -
1lb
10 oz)

Gotowanie mrozonych warzyw. Umiesé
warzywa w odpowiednim pojemniku.
Skrop 1-3 tyzkami wody. Jesli gotujesz
warzywa o duzej zawartosci wody, takie
jak szpinak lub pomidory, nie dodawaj
wody. Przykryj folig spozywczg. Naktuj
folie spozywczg ostrym nozem raz w
Srodku i cztery razy na krawedziach.

Za pomocg pokretta wybierz program 10,
Mrozone warzywa. Nacis$nij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program. Nacisnij Start.
Mieszaj po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego. Odcedzi¢ po ugotowaniu.

11. Ziemniaki
w
mundurkach

200 g -

1500 g

(7 oz -
31lb
5 0z)

Gotowanie ziemniakdw z chrupigcg i suchg
skorka. Aby uzyskaé najlepsze rezultaty,
wybieraj ziemniaki sredniej wielkosci:

200 g - 250 g (7 uncji - 9 uncji). Ziemniaki

3| umyj, osusz i naktuj widelcem w kilku

miejscach. Umiesci¢ na emaliowanej tacy
na szklanym talerzu obrotowym.

Za pomocg pokretta wybierz program 11,
Ziemniaki w mundurkach. Nacisnij pokretto,
aby zatwierdzi¢ program. Nacisnij Start.

= Mikrofale

@& =

Konwekcja




Program Waga | Akcesoria Instrukcje
12. Do miesa pokrojonego w kostke
Zapiekanka (np. wotowina do duszenia, jagniecina,
wieprzowina — nie dotyczy kurczaka)
900 g - oraz warzyw. Umie$é je w odpowiednie;
2000 g wielkosci naczyniu zaroodpornym z
(21b- bulionem. Uzyj co najmniej 400 ml bulionu.
41b Jesli uzywasz sosu do gotowania, dodaj
7 0z) takg samg ilos¢ wody. Przykryj pokrywka.
Za pomocg pokretta wybierz program 12,
Zapiekanka. Nacisnij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program. Nacisnij Start.
Mieszaj po ustyszeniu sygnatu
N+ dzwiekowego.
13. Swieza Do przyrzadzania $wiezych filetow lub
ryba stekow rybnych. Umies¢ w naczyniu o
200 g - odpowiedniej wielkosci, dodaj 2 tyzki
800 g (30 ml) wody. Przykryj folig spozywcza.
(7oz- Naktuj folie spozywczg ostrym nozem raz
11b w srodku i cztery razy na krawedziach.
10 0z) Za pomocg pokretta wybierz program 13,
Swieza ryba. Nacisnij pokretto, aby
5 zatwierdzi¢ program. Nacisnij Start.
= Mikrofale = Konwekcja




Menu Junior oferuje szereg programoéw przeznaczonych dla niemowlat, matych
dzieci oraz starszych dzieci — idealne rozwigzanie pozwalajgce zaoszczedzi¢
czas i zapewni¢ wygode. Przeciery owocowo-warzywne sg idealnym pierwszym
pokarmem dla niemowlat odstawianych od piersi. Domowe przeciery smakuja
jak prawdziwe potrawy i sg tansze niz dania w stoikach lub torebkach.
Dodatkowe porcje mozna zamrozi¢ w foremkach do lodu, a nastepnie rozmrozi¢
i podgrzac¢. Zdrowe frytki warzywne i zapiekanki makaronowe sg idealne dla
mniejszych brzuszkéw. Wiecej informacji znajdziesz na stronach 58-59.

Program |Waga | Akcesoria Instrukcje
14. Puree Program ten nadaje sie do gotowania
warzywne pasternaku, ziemniakow, dyni, marchewki,

stodkich ziemniakow i brukwi. Ugotowane
warzywa sg nastepnie miksowane i nadajg
sie dla dzieci w trakcie odstawiania od piersi.
Obierz i pokréj warzywa na rowne kawatki.
Umiesci¢ w naczyniu Pyrex®.
Dodaj nastepujaca ilos¢ wody:
100 g - 150 g warzyw 75 ml wody.
155 g - 300 g warzyw 100 ml wody.

100 g - 305 g - 400 g warzyw 150 ml wody.
@ 400 ¢ Przykryj pokrywka. Za pomoca pokretta

(4 0z - wybierz program 14, Puree warzywne.
14 oz) Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢ program.
Za pomoca pokretta wprowadz wage warzyw.
Nacisnij Start. Mieszaj po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego. Po ugotowaniu odstaw na
10 minut. Zmiksuj warzywa z ptynem
powstatym podczas gotowania za pomocg
blendera. W razie potrzeby dostosuj
konsystencje, dodajgc odrobine wody, aby
rozrzedzi¢ potrawe, lub ryzu, aby zagescic.

X Przed podaniem sprawdz temperature.
15. Przecier Ten program nadaje sie do gotowania jabtek,
owocowy gruszek, brzoskwin, papai i mango.

Ugotowane owoce sg hastepnie przecierane i
nadajg sie dla dzieci w trakcie odstawiania od
piersi. Obierz owoce i pokrdj je na réwne
kawatki. Umiesci¢ w naczyniu Pyrex®.
Dodaj nastepujacg ilos¢ wody:
100 g -150 g owocoéw 75 ml wody.
155 g - 300 g owocow 100 ml wody.
100 ¢ 305 g - 400 g owocow 150 ml wody.

400 g Przykryj pokrywkg. Za pomocg pokretta
(4oz- wybierz program 15, Przecier owocowy.
14 oz) Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢ program.
Za pomoca pokretta wprowadz wage owocow.
Nacisnij Start. Mieszaj po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego. Po ugotowaniu odstaw na
10 minut. Zmiksuj owoce z ptynem powstatym
podczas gotowania za pomocg blendera.
W razie potrzeby dostosuj konsystencje,
dodajac odrobine wody, aby rozrzedzi¢
potrawe, lub ryzu, aby zage$cic.
N Przed podaniem sprawdz temperature.

= Mikrofale




Program

Waga

Akcesoria

Instrukcje

16.
Zapiekanka
makaronowa
dla dzieci

@

&+

250 g,
500 g,
800 g
(9 oz,
11lb
2 0z,
11lb
10 oz)

Do przygotowania zapiekanki ze
$wiezego makaronu (penne, spaghetti,
fusilli), sera lub sosu pomidorowego i
startego fagodnego sera cheddar.

Uzyj odpowiedniego, kwadratowego,
ptytkiego pojemnika Pyrex®. Umies¢ je
na drucianym ruszcie na szklanym
talerzu obrotowym. Uzyj nastepujgcych
ilosci:

250 g
70 g

500 ¢
150 g

800 ¢
250 g
140 g| 300g | 500 g
40g | 50g | 50¢g

Mozna doda¢ takze inne sktadniki,
takie jak szynka, tunczyk i kukurydza.
W tym przypadku zastgp czes$¢ sosu
wybranymi dodatkowymi sktadnikami.
Za pomoca pokretta wybierz program
16, Zapiekanka makaronowa dla dzieci.
Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢
program. Obrd¢ pokretto, aby
wprowadzi¢ wage - 250 g, 500 g lub
800 g. Nacisnij Start.

Makaron
Sos
Ser

17.
Chtodzone
produkty
panierowane

@

N +(H)

100 g -
500 g
(4 oz-
11b
2 0z)

Do przygotowywania schtodzonych
panierowanych produktow, takich jak
panierowane paski kurczaka, paluszki
rybne, kurczak popcorn, kawatki
kurczaka lub panierowane filety
kurczaka. Za pomocg pokretta wybierz
program 17, Chtodzone produkty
panierowane. Nacisnij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program. Usuh cate
opakowanie i umies¢ schtodzone
panierowane produkty na emaliowane;j
tacy na metalowym ruszcie. Za pomocg
pokretta wprowadz wage zywnosci i
nacisnij przycisk Start. Obro¢ sie po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego.

= Mikrofale

™ = Grill

= Konwekcja




Program

Waga

Akcesoria

Instrukcje

18. Mrozone
produkty
panierowane

@

I

100 g-
500 g
(4 oz -
11b
2 0z)

Do przygotowywania mrozonych
panierowanych produktéw, takich jak
mrozony kurczak popcorn, mrozone
nuggetsy z kurczaka, mrozone patki z
indyka, mrozone paluszki rybne,
mrozone krewetki. Za pomocg pokretta
wybierz program 18, Mrozone produkty
panierowane. Nacisnij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program. Nacisnij przycisk
Start, aby wstepnie nagrza¢ kuchenke.
Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
zacznie migac litera ,P”. Usunh cate
opakowanie i umie$¢ zamrozone
panierowane produkty na emaliowanej
tacy na drucianym ruszcie. Za pomocg
pokretta wprowadz wage zywnosci i
nacisnij przycisk Start. Obro¢ sie po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego.

19. Swieze
frytki
warzywne

@

I B+

100 g -
500 g
(4 oz -
11b
2 0z)

Do przygotowywania $wiezych frytek z
warzyw takich jak: bataty, ziemniaki biate,
marchewki, pasternak i cukinia. Obierz
warzywa i pokroj je w stupki. Dodaj tyzke
oleju ro$linnego. Za pomoca pokretta
wybierz program 19, Swieze frytki
warzywne. Nacisnij pokretto, aby
zatwierdzi¢ program. Nacisnij przycisk
Start, aby wstepnie nagrza¢ kuchenke.
Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
zacznie migac litera ,P”. Umiesc¢
warzywa na emaliowanej tacy na
drucianym ruszcie. Za pomocg pokretta
wprowadz wage zywnosci i nacisnij
przycisk Start. Obr6¢/Mieszaj po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego.

20. Mrozone
frytki
warzywne

@

GOIEE

100 g -
500 g
(4 oz -
11b
2 0z)

Do przygotowywania kupnych
mrozonych frytek z warzyw, np. ze
stodkich ziemniakoéw, marchewki i
pasternaku.Za pomocg pokretta wybierz
program 20, Mrozone frytki warzywne.
Nacisnij pokretto, aby zatwierdzic¢
program. Naciénij przycisk Start, aby

» | wstepnie nagrzac kuchenke.

Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
zacznie migac litera ,P”. Usunh cate
opakowanie i umie$¢ mrozone frytki
warzywne na emaliowanej tacce
umieszczonej na drucianym ruszcie.
Za pomocg pokretta wprowadz wage
zywnosci i nacisnij przycisk Start.
Obro¢/Mieszaj po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego.

= Mikrofale

1 = Grill

% = Zywno$¢ mrozona

= Konwekgcja

*§ = Wymaga wstepnego
nagrzewania




Program

Waga

Akcesoria

Instrukcje

21. Mrozona
pizza

3%

j=a-)

U EE

200 g -
450 g

(7 oz -
11b)

Podgrzewanie i zrumienienie mrozonej, kupione;j
pizzy. Za pomocg pokretta wybierz program 21,
Mrozona pizza. Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢
program. Usun cate opakowanie i umies$¢ pizze na
drucianym ruszcie na emaliowanej tacy na
szklanym obrotowym talerzu. Wprowadz wage za
pomoca pokretta i nacisnij przycisk Start.

22. Mrozone
produkty
ziemniaczang

$$$
=

(23

*
L}

10+E+®

>>

200 g -
500 g
(7 oz -
11b
2 0z)

Przygotowywanie mrozonych produktéw
ziemniaczanych, np. hash browns, krokietow itp.,
ktére nadajg sie do grillowania. Za pomocg
pokretta wybierz program 22, Mrozone produkty
ziemniaczane. Nacisnij pokretto, aby zatwierdzic¢
program. Nacisnij przycisk Start, aby wstepnie

—_ | nagrza¢ kuchenke. Po wstepnym nagrzaniu

ustyszysz sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
zacznie migac litera ,,P”. Roztéz produkty
ziemniaczane na emaliowanej tacy umieszczonej
na drucianym ruszcie na szklanym talerzu
obrotowym. Za pomoca pokretta wprowadz wage.
Nacisnij Start. W potowie gotowania obroé/
wymieszaj potrawe. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, gotuj w jednej warstwie. Uwaga:
Produkty ziemniaczane mogg znaczaco sie roznié.
Zalecamy sprawdzenie stopnia zrumienienia na
kilka minut przed korncem gotowania.

23. Pieczone
ziemniaki

§$$

j==~)

B

200 g -
800 g
(7 oz -
11b
10 oz)

Pieczenie ziemniakéw z chrupigcg, brazowg
skorka. Obierz i pokroj ziemniaki na rowne kawatki.
Za pomocg pokretta wybierz program 23, Pieczone
ziemniaki. Nacisnij pokretio, aby zatwierdzi¢ program.
Nacisnij przycisk Start, aby wstepnie nagrzac
kuchenke. Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu zacznie migac litera
.P”. Potéz ziemniaki na emaliowanej tacy. Dodaj
1-3 tyzki (15-45 ml) oliwy z oliwek. Wprowadz wage
i nacisnij Start. Obré¢/wymieszaj dwa razy podczas
gotowania po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego.

24. Fish
and Chips

$9%

T

GIEE

Przygotowywanie gotowych, mrozonych ryb w
ciescie lub panierce oraz gotowych, mrozonych
frytek do piekarnika. Ten program jest odpowiedni
dla 1 porgji ryby z frytkami. Ryba musi wazy¢ od
100 g do 250 g, a frytki od 100 g do 300 g.

Za pomocg pokretta wybierz program 24, Fish and
Chips. Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢ program.
Nacisnij przycisk Start, aby wstepnie nagrzac¢
kuchenke. Po wstepnym nagrzaniu ustyszysz
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu zacznie
migac litera ,P”. Rozt6z rybe z frytkami na
emaliowanej tacy umieszczonej na drucianym
ruszcie i szklanym obrotowym talerzu. Za pomocg
pokretta wprowadz wage ryby z frytkami. Nacisnij
Start. Obré¢ rybe i zamieszaj frytki po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego. Aby uzyskac¢ najlepsze
rezultaty, gotuj w jednej warstwie.

= Mikrofale

) = Grill

XK — 7z .
% = Zywno$¢ mrozona

= Konwekcja

*§ = Wymaga wstepnego
nagrzewania



Program Waga | Akcesoria Instrukcje
25. Przyrzgdzanie catych, swiezych,

Caly kurczak niefaszerowanych kurczakéw. Farsz gotuj
osobno. Za pomoca pokretta wybierz
program 25, Caty kurczak. Naci$nij

§$9 pokretto, aby zatwierdzi¢ program.
= Nacisnij przycisk Start, aby wstepnie
900 g - nagrzac kuchenke. Po wstepnym
2000 g nagrzaniu ustyszysz sygnat dzwigkowy, a
(21b - na wy$wietlaczu zacznie migaé litera ,P”.
41b Pot6z kurczaka na emaliowanej tacy na
7 0z) szklanym talerzu obrotowym. Za pomocg
pokretta wprowadz wage kurczaka,
nastepnie nacisnij Start. Rozpocznij
gotowanie piersig do dotu i obré¢ po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego,
uwazajgc przy tym na gorgce soki.
| B+ Pozostaw do odstania na 5 minut.
26. Przygotowywanie swiezej wotowiny ,na
Wotowina krwisto” (np. antrykot gérny/topside,
krwista 500 g - rump lub silverside). Umie$é migso na
2000 g emaliowanej tacy na szklanym talerzu
(11b obrotowym. Za pomocg pokretta wybierz
§$5 20z- program 26, Wotowina krwista. Nacisnij
=== 41b pokretto, aby zatwierdzi¢ program, za
7 0z) pomocg pokretta wprowadz wage migesa
i nacisnij Start. Pozostaw do odstania
na 10 do 20 minut.
27. Przygotowywanie swiezej wotowiny o
Wotowina $rednim stopniu wysmazenia (np. antrykot
Srednio 500 g - gorny/topside, rump lub silverside).
wysmazona | 2000 g Umies¢ potrawe na emaliowanej tacy na
(11b szklanym talerzu obrotowym. Za pomocg
207 - pokretta wybierz program 27, Wotowina
1333 $rednio wysmazona. Naci$nij pokretto, aby
= 4 1b zatwierdzi¢ program, Za pomocg pokretta
7 0z) wprowadz wage potrawy i nacisnij Start.
Pozostaw do odstania na 10 do 20 minut.
28. Przygotowywanie swiezej wotowiny o
Wotowina wysokim stopniu wysmazenia (np. antrykot
dobrze 500 g - gorny/topside, rump lub silverside).
wysmazona | 2000 g Umiesc¢ potrawe na emaliowanej tacy na
(b szklanym talerzu obrotowym. Za pomocg
20z- pokretta wybierz program 28, Wotowina
¢4 41b dobrze wysmazona. Nacisnij pokretto, aby
T 7 02) zatwierdzi¢ program, Za pomocg pokretta
wprowadz wage potrawy i nacisnij Start.
Pozostaw do odstania na 10 do 20 minut.
= Mikrofale = Konwekcja *§ = Wymaga wstepnego nagrzewania




Program Waga Akcesoria Instrukcje
29. Przygotowanie srednio wysmazonej,
Jagnigcina éwie_zo pieqzqrjej nogi jagniecej z .
érednio 1000 g - ?osma. Urrllllesc potr?we nabemahowanej
wysmazona 2000 ¢ _| tacy na szklanym ta erzu o rotowym.
21b3o0z- Za pomoca .pok're,tia yvyblerz program
41b7 0z) 29, \.Jag"nle;cma Srednio wysmazona.
$$$ Nacisnij pokretto, aby zatwierdzi¢
= program. Za pomocg pokretta
wprowadz wage potrawy i nacisnij Start.
Pozostaw do odstania na 10 do
20 minut.
30. Przygotowanie dobrze wypieczonej,
Jagniecina $wiezo pieczonej nogi jagniecej z
dobrze 1000 ¢ - koscig. Umies¢ potrawe na emaliowane;j
wysmazona 2000gg , | tacy na szklanym talerzu obrotowym.
21b3o0z- Za pomoca .pokreﬂa wybierz program
41b7 07) 30, Jagniecina dobrze wysmazona.
$$$ Nacisénij pokretto, aby zatwierdzi¢
= program, Za pomocg pokretta
wprowadz wage potrawy i nacisnij Start.
Pozostaw do odstania na 10 do
20 minut.

= Konwekcja




Wiekszo$¢ potraw podgrzewa sie bardzo
szybko przy ustawionej wysokiej mocy
mikrofal. Positki mozna w ciggu kilku
minut przywroci¢ do temperatury
serwowania i bedg smakowac jak
Swiezo przygotowane. Zawsze
sprawdzaj, czy jedzenie jest gorgce

i w razie potrzeby umiesc¢ je z powrotem
w kuchence w celu dalszego podgrzania.
Zasadniczo nalezy zawsze przykrywac
potrawy wilgotne, np. zupy, zapiekanki
oraz dania na talerzu.

Nie przykrywaj potraw suchych, np.
butek, mince pies, pasztecikéw z
kietbasg itp.

Tabele na stronach 75-91 pokazujg
najlepszy sposéb gotowania i
podgrzewania Twoich ulubionych
potraw. Najlepsza metoda zalezy od
rodzaju przygotowywanego lub
podgrzewanego jedzenia.

Pamietaj, aby w miare mozliwosci
mieszac i obraca¢ potrawe podczas
gotowania lub podgrzewania.

Zapewnia to rownomierne gotowanie
lub podgrzewanie na zewnatrz i w
Srodku potrawy.

Kiedy jedzenie jest podgrzane?
Podgrzane lub ugotowane jedzenie
nalezy podawac bardzo gorgce, tzn.
para powinna by¢ widoczna ze
wszystkich jego czesci. Jesli podczas
przygotowywania i przechowywania
zywno$ci przestrzegano zasad higieny,
gotowanie lub podgrzewanie nie
stwarza zagrozenia dla zdrowia.

Zywnoéé, ktérej nie mozna mieszac,
nalezy przekroi¢, aby sprawdzi¢, czy
jest odpowiednio podgrzana w catej
objetosci. Nawet jesli postepowano
zgodnie z instrukcjami producenta i
czasem podanym w ksigzce kucharskiej,
nadal wazne jest sprawdzenie, czy
jedzenie zostato doktadnie podgrzane.
W razie watpliwosci wtdz jedzenie
ponownie do kuchenki w celu dalszego
podgrzania.

Jesli nie mozesz znalez¢
odpowiedniego produktu w tabeli,
wybierz podobny rodzaj i rozmiar z
listy i w razie potrzeby dostosuj czas
gotowania.

Positki na talerzach

Apetyt kazdego cztowieka jest inny,
czas podgrzewania zalezy od
zawartosci positku. Geste potrawy,

np. puree ziemniaczane, nalezy dobrze
rozprowadzi¢. Jesli dodano duzo sosu,
moze by¢ potrzebny dodatkowy czas
podgrzewania. Gestsze produkty
umieszczaj na zewnatrz talerza.
Podgrzanie przecietnego positku na
talerzu przy uzyciu mikrofal wysokiej
mocy zajmuje 4-5 minut. Nie uktadaj
positkow pietrowo.

Zywnosc¢ z puszki

Przed podgrzaniem wyjmij zywnos$¢ z
puszki i umies¢ jg w odpowiednim
naczyniu.

Zupy

Wilej zupe do miski. Wymieszaj przed
podgrzaniem i co najmniej raz w trakcie
podgrzewania, a nastepnie powtorz

na koniec.

Zapiekanki
Wymieszaj w potowie i ponownie pod
koniec podgrzewania.




& Uwagal!

Ciastka typu ,Mince Pies”

Pamietaj, ze nawet jesli z wierzchu
ciasto jest zimne w dotyku, nadzienie

bedzie bardzo gorace i podgrzeje reszte.

Uwazaj, zeby nie przegrza¢ potrawy,
poniewaz moze dojs¢ do przypalenia
z uwagi na wysokg zawartosc¢ ttuszczu
i cukru w nadzieniu. Przed spozyciem
sprawdz temperature nadzienia, aby
unikng¢ poparzenia ust.

Puddingi bozonarodzeniowe
(Christmas Puddings) oraz ptyny
Zachowaj szczego6lng ostroznos¢
podczas podgrzewania tego typu
produktow.

Nie zostawiaj bez nadzoru.

Nie dodawaj alkoholu.

Butelki z pokarmem dla

niemowlat

Mileko lub mieszanke mleczng
nalezy doktadnie wstrzgsna¢ przed
podgrzaniem, a nastepnie ponownie
wymieszaé i sprawdzi¢, czy mozna
ja podac dziecku. W przypadku

7-8 uncji mleka wyjetego z lodéwki,
zdejmij nakretke i smoczek.

Podgrzewaj przez 20-30 sekund na
wysokiej mocy mikrofal. Ostroznie
sprawdz. W przypadku 3 uncji mleka
z lodoéwki zdejmij nakretke i smoczek.
Podgrzewaj przez 10-20 sekund na
wysokiej mocy mikrofal. Ostroznie
sprawdz.

Ptyn w gérnej czesci butelki bedzie
znacznie cieplejszy niz na dole. Przed
uzyciem nalezy doktadnie wstrzgsng¢
butelka i sprawdzi¢ temperature
pokarmu.

Nie zalecamy uzywania kuchenki
mikrofalowej do sterylizacji butelek
dla niemowlat. Jesli posiadasz
specjalny sterylizator mikrofalowy,
zalecamy zachowanie szczegdlnej
ostroznosci ze wzgledu na niewielkg
ilos¢ uzywanej wody. Nalezy
bezwzglednie przestrzegac instrukciji
producenta.



Podane ponizej czasy maja charakter orientacyjny i moga sie rézni¢ w
zaleznosci od temperatury poczatkowej, wielkosci naczynia itp.

Kategoria podgrzewania

Twoja kuchenka nalezy do kategorii
podgrzewania E.
Informacje znajdujgce sie na
etykiecie mogg by¢ wykorzystane
do prawidtowego ustawienia czasu

podgrzewania zgodnie z instrukcjami
producentéw zywnosci.

N

)
1000W——Moc wyjsciowa

IEC (60705)

X

Symbol
mikrofal

E - (waty)
|
Kategoria grzewcza

dla malych
opakowan zywnosci

Rodzaj
produktu

Waga/
llos¢

Poziom
mocy

Wybor czasu
(w przyblizeniu)

Instrukcje/Wskazowki

Chleb — Czesciowo wypieczony — Swiezy — Uwaga: Chleb podgrzewany w
kuchence mikrofalowej bedzie mial migkki spod.

Croissanty

Wysoki

10-20 sek.

Umie$¢ na talerzu przystosowanym
do kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

lub Grill 3

2-3 min

Umies¢ na talerzu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

Wysoki

30-40 sek.

Umie$¢ na talerzu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

lub Grill 3

3-5 min

Umies¢ na talerzu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

Butki

Wysoki

10-20 sek.

Umies¢ na talerzu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

lub Grill 3

3-4 min

Umies¢ na talerzu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

Wysoki

30-40 sek.

Umies¢ na talerzu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

lub Grill 3

3-4 min

Umies¢ na talerzu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

Fasola w puszce, makaron

Pieczona
fasola

220 g

Wysoki

2 min

415¢g

Wysoki

3 min

Umies¢ w naczyniu

Pieczona
fasola i
kietbaski/
burgery

415¢

Wysoki

3-4 min

nadajgcym sie do kuchenki
mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Przykryj.

Uwaga

Zawsze sprawdzaj, czy jedzenie jest gorgce po podgrzaniu w trybie mikrofal.
W razie watpliwosci wiéz z powrotem do kuchenki. Zywno$¢ bedzie
wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej mieszac.

Im gestsza zywnos¢, tym diuzszy czas odstania.




D T (R i e Instrukcje/Wskazéwki
produktu llos¢ mocy |(w przyblizeniu)
Fasola w puszce, makaron
Ravioli 200 ¢ Wysoki 2 min 30 sek. Umies$¢ w naczyniu nadajgcym
; . | 3 min 30 sek. - | sie do kuchenki mikrofalowej,
W sosie 400 ¢ Wysoki 4 min 30 sek. |na szklanym talerzu
: obrotowym. Przykryj.
Spaghetti w .
oo pomi-| 200g | Wysoki | 1min 30 sek.-
dorowym 2 min
Mieso z puszki
Hot dogi . . Umies$¢ w naczyniu nadajgcym
(odsaczone) 400 | Wysoki 2-3 min sie do kuchenki mikrofalowej,
Stek . , na szklanym talerzu
duszony 400 g | Wysoki 3-4 min obrotowym. Przykryj.
Zupy z puszki
Krem z . . Umies¢ w naczyniu nadajgcym
pieczarek | 400g | Wysoki 3-4 min sie do kuchenki mikrofalowej,
na szklanym talerzu
. : . obrotowym. Przykryj.
Minestrone | 400 g Wysoki | 2 min 30 sek. Wymieszaj w polowie czasu.
Pudding z puszki
Krem/ Umies¢ w naczyniu nadajgcym
Budvh ) . sie do kuchenki mikrofalowej,
y 400g | Wysoki | 2 min 30 sek. |na szklanym talerzu

obrotowym. Przykryj.
Wymieszaj w potowie czasu.

Warzywa z puszki — odcedzi¢, jesli to konieczne

Marchewki,

Umies¢ w naczyniu nadajgcym

cate 300¢ Wysoki 2 min sie do kuchenki mikrofalowej,
Groszek na szklanym talerzu
’ ; : obrotowym. Przykryj.
puree 300g | Wysoki 2 min Wymieszaj w potowie czasu.
Groszek . 2 min - Umies$¢ w naczyniu nadajgcym
Zielony 290 ¢ Wysoki 2 min 30 sek. |sie do kuchenki mikrofalowej,
Zi 2k - X na szklanym talerzu
iemniaki 567 ¢ | Wysoki 4 min obrotowym. Przykryj.
200 g Wysoki 1 min 30 sek. | Umies¢ w naczyniu nadajgcym
Kukurydza sie do kuchenki mikrofalowej,
) ) na szklanym talerzu
325 g | Wysoki 2-3 min obrotowym. Przykryj.
Wymieszaj w potowie czasu.
Cate Umies¢ w naczyniu nadajgcym
pomidory 400 g Wysoki | 3 min 30 sek. |Si€ do kuchenki mikrofalowej,
na szklanym talerzu
obrotowym. Przykryj.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci widz z powrotem do kuchenki.
Zywnos¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Rodzaj Wag’)z’:\l FEACI || L czasu Instrukcje/Wskazowki
produktu llosé mocy |(w przyblizeniu)
Puddingi bozonarodzeniowe (Christmas puddings) — nie nalezy pozostawia¢
bez nadzoru, poniewaz przegrzanie moze spowodowac zapton potrawy.
Mini 100 g Wysoki 30 sek. Umies¢ w naczyniu nadajgcym
. . sie do kuchenki mikrofalowe;j,
Ma’fy 454¢g Wysoki 2 min na szklanym talerzu
Sredni 907 g Wysoki 3 min obrotowym. Przykry;j.
Napoje — Kawa — o temperaturze pokojowej
. 1 min Umies¢ w kubku nadajgcym
Tkubek | 235 ml | Wysoki | 54 ¢ "2 min |sie do kuchenki mikrofalowej,
2kubki | 470ml | Wysoki | 2min30sek | oo Srkanym talerz
Napoje — Mleko — z lodéwki
: . 2 min - Umies¢ w kubku lub dzbanku
1 kubek 235ml | Sredni | 5 a0 cek. | nadajacym sie do kuchenki
- ) ) mikrofalowej, na szklanym
1 dzbanek 600 ml Sredni 4-5 min talerzu obrotowym_
Domowe dania migsne
Zapiekanka . P,
dla 2 os6b 700 g Wysoki 6-8 min Umies¢ w naczyniu
Zapiekank ] ] nadajgcym sie do kuchenki
apeal@ kg | wysoki 9-11 min mikrofalowej, na szklanym
dla 4 os6b .
- - talerzu obrotowym. Przykryj.
Sos 250 g | Wysoki 3 min Wymieszaj w potowie czasu.
bolognese 1kg | Wysoki 8 min

Wyroby z ciasta — wstepnie upieczone — Uwaga: wyroby z ciasta
podgrzewane w kuchence mikrofalowej beda miaty migkki spod.

W przypadku gotowania kombinowanego, jesli ciasto znajduje sie w
foliowym pojemniku, wyjmij je i umies¢ bezposrednio na emaliowanej tacy.

Wysoki
150 g (1)

1-2 min

Umies¢ w naczyniu
przystosowanym do kuchenki
mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym.

Nie przykrywaj.

lub
Combi 4

Cornish
pasty

4-5 min

Umies$¢ na drucianym ruszcie
na emaliowanej tacy na talerzu
obrotowym. Nie przykrywaj.

(pasztecik

kornwalijski)
Wysoki

300 g (2)

2-3 min

Umies¢ w naczyniu
przystosowanym do kuchenki
mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym.

Nie przykrywaj.

lub
Combi 4

6-7 min

Umies¢ na drucianym ruszcie
na emaliowanej tacy na talerzu
obrotowym. Nie przykrywaj.

Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtdz z powrotem do kuchenki.
Zywnosc¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.



Rodzaj

produktu

Waga/
llos¢

Poziom
mocy

Wyboér czasu
(w przyb.)

Instrukcje/Wskazowki

Wyroby z ciasta — wstepnie upieczone — Uwaga: wyroby z ciasta
podgrzewane w kuchence mikrofalowej beda miaty miekki spod.

W przypadku gotowania kombinowanego, jesli ciasto znajduje sie w
foliowym pojemniku, wyjmij je i umies¢é bezposrednio na emaliowanej tacy.

Paszteciki . .
mieszne e 300¢g(2)| Combi4 6-7 min | Umie$¢ na emaliowanej tacy na
Zapiekanka z szklanym talerzu obrotowym.
wolowina i nerkami 210 ¢ (1) | Combi 4 7-8 min
Umies$¢ w naczyniu przystosowanym
. Wysoki 4-5 min do kuchenki mikrofalowej, na szklanym
Quiche 400 ¢ (1) talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.
lub Combi 3 8-9 min Umie$¢ na drucianym ruszcie na
emaliowanej tacy na talerzu
Kietbaski w ciescie | 290 g(2) Combi 3 8-9 min | obrotowym. Nie przykrywaj.
Mince pies Umies$¢ w naczyniu przystosowanym
(bozonarodzeniowe | 44 g (2) Wysoki 10-20 sek. | do kuchenki mikrofalowej, na szklanym

babeczki z nadzie-
niem owocowym)

talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.

Positki na talerzach — domowej roboty — schtodzo

ne

Porcja dla dziecka

1

Wysoki

2-3 min

Umies¢ na talerzu przystosowanym do

Porcja dla osoby
dorostej

1

Wysoki

4-5 min

kuchenki mikrofalowej, na szklanym
talerzu obrotowym. Przykryj.

Desery i budy

do kuchenki mikrofalowej

nie — przetéz do naczynia zaroodpornego lub nadajgcego sie

Umies$¢ w naczyniu przystosowanym

Wysoki 3-4 min do kuchenki mikrofalowej, na szklanym

Szarlotka talerzu obrotowym. Nie przykrywaj.
(schtodzona) 525¢ Umie$¢ na emaliowanej tacy na

lub Combi 3| 11-12 min | szklanym talerzu obrotowym.

Nie przykrywaj.
Tarta jabtkowo- . Umiesc w foliowych foremkach na
porzeczkowa X 6 Konwekcja 6-7 min drucianym ruszcie, na emaliowanej
(w temperaturze 220°C tacy ustawionej na talerzu obrotowym.
pokojowej) Nie przykrywaj.
. : Umie$¢ na szklanym talerzu
Pudding 500 Wysoki 3-4 min obrotowym. Nie przykrywaj.
chlgbowo- g Umies$¢ na emaliowanej tacy na
maslany lub Combi 3| 12-14 min | szklanym talerzu obrotowym.
(schtodzony) Nie przykrywaj.
Budyn/Krem . 2 min - Przet6z do duzego dzbanka.
(schtodzony) 300 ml Wysoki 2 min 30 sek.| Mieszaj podczas podgrzewania.
Budyn biszkoptowy . Umies$¢ w naczyniu nadajacym sie do
(w temperaturze 400 g Wysoki 2 min kuchenki mikrofalowej, na szklanym
pokojowej) 30 sek. talerzu obrotowym. Przykryj.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci widz z powrotem do kuchenki.
Zywnos¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Rodzaj
produktu

Waga/
llosé

Poziom
mocy

Wybor
czasu
(w przyb.)

Instrukcje/Wskazowki

Desery i budynie — przetéz do naczynia zaroodpornego lub nadajacego sie
do kuchenki mikrofalowej

. |2 min 30 sek.| Umies¢ na szklanym talerzu obrotowym.
Owoce pod 540 Wysoki -3 min Nie przykrywaj.
kruszonkg g Umies¢ na emaliowanej tacy na
(schtodzone) lub Combi 3| 8-10 min | szklanym talerzu obrotowym.

Nie przykrywaj.

Rolada z .y
dzemem 460 g Wysoki 2-4 min Hrmesc Ea szk.lanym talerzu obrotowym.
(schtodzona) 1 PV

Zakupiona zywnos¢ gotowa do spozycia — schiodzona. Uwaga: Przetéz

zywnos¢ z plastikowego pojemnika

do podobnej

wielkosci naczynia

zaroodpornego/nadajgcego sie do kuchenki mikrofalowej.

Panierowane

Konwekcja:

Umies$¢ na emaliowanej tacy

; ; 400 g o 13-15 min | umieszczonej na drucianym ruszcie na
pieczarki 220°C szklanym talerzu obrotowym.
. . Umie$¢ na szklanym talerzu obrotowym.
Wysoki 4-5min e przykrywaj.
Zapiekanka 400 g _ _ Umie$é na emaliowanej tacy na
pasterska lub Combi 3| 14-16 min | szklanym talerzu obrotowym.
Nie przykrywaj.
Sredni 7.8 mi Umies¢ na szklanym talerzu obrotowym.
reani -6 min Nie przykrywaj.
Lazania 400 g Umies$¢ na emaliowanej tacy na
lub Combi 4| 12-13 min | szklanym talerzu obrotowym.
Nie przykrywaj.
Cebulowe Umies$¢ na emaliowanej tacy
i Konwekgja: . | umieszczonej na drucianym ruszcie na
bhaji, pakora | 440 g (8) 220 °C 13-14 min | g7 janym talerzu obrotowym. Obroc sie
i falafel w polowie.

. . . Umies¢ na drucianym ruszcie na
Sajgonki lub 240 g (4) Ko;\zlvebqa. 13-15 min | emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
samosy 0°C obrotowym. Obrd¢ sig w potowie.

Umies$¢ na emaliowanej tacy
todeczki Konwekcja: . umieszczonej na drucianym ruszcie na
ziemniaczane 350 ¢ 220 °C 12-15 min szklanym talerzu obrotowym. Obro¢ sig

w potowie.

Wysoki 6-8 min Umies¢ na szklanym talerzu obrotowym.
Pieczone 450 g Umies¢ na emaliowanej tacy na
warzywa lub Combi 4| 13-14 min | szklanym talerzu obrotowym.

Nie przykrywaj.

Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtdz z powrotem do kuchenki.
Zywno$¢é bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.



Rodzaj
produktu

Waga/
llos¢

Poziom
mocy

Wybor
czasu
(w przyb.)

Instrukcje/Wskazowki

Zakupiona zywnos¢ gotowa do spozycia — mrozona. Uwaga: Przet6z
zywnos¢ z plastikowego pojemnika do podobnej wielkosci naczynia
zaroodpornego/nadajacego si¢ do kuchenki mikrofalowej. Nalezy zachowa¢é
ostroznos¢ przy korzystaniu z naczyn plastikowych przeznaczonych do
kuchenek mikrofalowych i piekarnikow konwencjonalnych.

Zoose | | [ e
patki z g(7) r ~1O MmN na szklanym talerzu obrotowym.
kurczaka Obré¢ sig w potowie.
Rozmrazanie 8 min Umies$¢ na szklanym talerzu
. nastepnie Wysoki|  8-9 min | obrotowym.
Lazania 400 ¢ &P y Ui ”y p »
lub Combi 3 18-20 min | Umies¢ na emaliowanej tacy na
szklanym talerzu obrotowym.
Panierowane lLJJrrr?if:;crz]s:engogzszi‘gr:;riyruszcie
krazki 250 g Grill 3 10-12 min na szklanym talerzu obrotowym.
cebulowe Obré¢ sig w potowie.
. Wysoki 8-9 min Ut;m(isc na szklanym talerzu
Zapiekanka 200 obrotowym.
rybna g lub Combi 3 17-19 min Umie$¢ na emaliowanej tacy na
szklanym talerzu obrotowym.
Rozmrazanie 10 min | Umie$¢ na szklanym talerzu
Zapiekanka 450 nastepnie Wysoki|  7-9 min | obrotowym.
g oy - .
pasterska lub Combi 3 21-22 min Umies$¢ na emaliowanej tacy na
szklanym talerzu obrotowym.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtdz z powrotem do kuchenki.
Zywno$é bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Wyboér

Rodzaj Wag?l ozl czasu Instrukcje/Wskazowki
produktu llos¢ mocy (W przyb.)
Pieczywo — Mrozone
Butki - czesciowo . .
upieczone 200 ¢ (4) Combi 3 6-8 min Umies¢ na emaliowanej tacy na
Bagietka czosn- szklanym talerzu obrotowym.
kowa - czesciowo | 160 g (1) Combi 3 6-8 min
upieczona
Boczek — surowy
Umies¢ na ruszcie lub talerzu
przeznaczonym do kuchenki mikro-
Wysoki 4-6 min | falowej, na talerzu obrotowym, i
Plast 300 g przykryj recznikiem papierowym,
astry (10) aby zminimalizowa¢ rozpryski.
Umie$¢ na emaliowane;j tacy
. | umieszczonej na drucianym
lub Grill 3 12-14 min | ruszcie na szklanym talerzu
obrotowym. Obro¢ sie w potowie.
Umiesc¢ na ruszcie lub talerzu
. . przeznaczonym do kuchenki
Grubsze Wysoki 4-5min | mikrofalowej na talerzu
Kkawatki 225g (1) obrotowym. Przykryj.
Umie$¢ na drucianym ruszcie na
lub Grill 3 28-30 min emaliowanej tacy ustawionej na

talerzu obrotowym. Obro¢ si¢ w
potowie.

Fasola i rosliny strgczkowe — wstepnie namoczone (oprécz soczewicy)

Fasola czarne 225 ¢ Wysoki nastep-| 10 min
oczko nie Delikatny | 25-30 min

ieci Wysoki nastep-| 10 min | yzy; 600 mi (1 pt) wrzacej wod
Ciecierzyca 2258 | pie Delikatny | 45 min ngj,liej misc(e.‘l)’Zzykr%. He
Soczewica 225¢ Sredni 10-15 min
Czerwona 225 ¢ Wysoki nastep-| 15 min
fasola nie Delikatny | 35-40 min

Wotowina — duze kawatki z surowego migsa — Uwaga:

wyjmuj ostroznie. Wskazéwki znajduja sie

w rozdziale

goracy tluszcz! Naczynie
»Mieso”, strona 99.

Gorna czesc,

14-16 min

Umies$¢ na odwrdconym spodku
na emaliowanej tacy ustawionej na

zebro, - Combi 5 obrotow
. ym talerzu.
poledwica na450g Obro¢ sig w potowie.
Umies¢ w naczyniu nadajacym sie
Wysoki 10 mi do kuchenek mikrofalowych, wraz
Mielone 500 g nastepnie MIN1 z bulionem i przyprawami, na
Sredni 15 min | talerzu obrotowym. Wymieszaj w
potowie czasu. Przykryj.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtdz z powrotem do kuchenki.
Zywnos$é bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Wyboér

e Wag?l Poziom czasu Instrukcje/Wskazowki
produktu llosé mocy (w przyb.)
Wotowina — duze kawalki z surowego miesa — Uwaga: goracy ttuszcz! Naczynie

wyjmuj ostroznie. Wskazowki znajduja sie w rozdziale ,,Mieso”, strona 99.

Umies¢ na ruszcie lub talerzu

S ; ~ ; przeznaczonym do kuchenki mikrofalowej
Sredni 4-6 min na talerzu obrotowym. Przykryj.
Rostbef / — - -
trvk 390 g (2) Umies¢ na drucianym ruszcie na
antrykot lub Grill 3 | 18-20 min |emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
obrotowym. Obro¢ sie w potowie.
Wysoki . Umie$¢ w naczyniu nadajacym sig do
nastepnie 10 min  |uchenek mikrofalowych, wraz z bulionem
.Qp 1 godzina |i warzywami, na talerzu obrotowym.
Duszon Delikatny Wymieszaj w potowie czasu. Przykryj.
tek y 400 g Umie$¢ w naczyniu zaroodpornym z
ste lub Combi 2 | 1 godzina bulionem i warzywami, przykryj i umie$¢

na emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
obrotowym. Wymieszaj w potowie czasu.

Burgery wotowe — Swi

Ostroznie wyjmuj akcesoria z kuchenki.

eze z surowego migsa — Uwaga: Goracy ttuszcz!

226 g (2)

Umies$¢ na ruszcie lub talerzu

Wysoki 3-4 min  |przeznaczonym do kuchenki mikrofalowej
na talerzu obrotowym. Przykryj.
Umies¢ na drucianym ruszcie na
lub Grill 3 20-24 min |emaliowanej tacy ustawionej na talerzu

obrotowym. Obro¢ sie w potowie.

Burgery wotowe — Mrozone z surowe

Ostroznie wyjmuj akcesoria z kuchenki.

go miesa — Uwaga: Goracy ttuszcz!

227 g (4)

Umie$¢ na ruszcie lub talerzu

Wysoki 5-7 min przeznaczonym do kuchenki mikrofalowej
na talerzu obrotowym. Przykryj.
. ~ |Umies¢ na drucianym ruszcie na
lub Grill 3 | 20-24 min |emaliowanej tacy ustawionej na talerzu

obrotowym. Obro¢ sie w potowie.

Kurczak su

rowy — Uwaga: Goracy ttu

kuchenki. Wskazowki znajduja sie w

szcz! Ostroznie wyjmuj akcesoria z
rozdziale ,,Mieso”, strona 99.

Umie$¢ na ruszcie lub talerzu

Piersi Medium 12-14 min |przeznaczonym do kuchenki mikrofalowej
mi ’ b 650 o (3 na talerzu obrotowym. Przykryj.
k I?S.O ez g3 Umies¢ na drucianym ruszcie na
oscl lub Combi 1 | 17-19 min |emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
obrotowym. Obro¢ sig w potowie.
Umies¢ na ruszcie lub talerzu
Medium 12-14 min |przeznaczonym do kuchenki mikrofalowej
Patki 750 ¢ (7) na talerzu obrotowym. Przykryj.
kurczaka & lub Konwekcia Umie$¢ na drucianym ruszcie na
u o ) 25-30 min |emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
220 °C obrotowym. Obré¢ sie w pofowie.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtéz z powrotem do kuchenki.
Zywno$¢é bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnosé, tym dtuzszy czas odstania.




. . Wyboér
R::)c:jza'j(t "I\Ilzgzl P;::gm czasu Instrukcje/Wskazowki
uktu
P y (w przyb.)
Kurczak surowy — Uwaga: Goracy tluszcz! Ostroznie wyjmuj akcesoria z
kuchenki. Wskazéwki znajduja sie w rozdziale ,,Mieso”, strona 99.
Kieszen z piersi | 305 g (2) 12-14 min | Umie$¢ na drucianym ruszcie na
nadziewana Combi 3 - emaliowanej tacy ustawionej na
($wieza) 610 g (4) 13-15 min | talerzu obrotowym.
Umies$¢ na emaliowanej tacy
Combi 3 13-15 min | umieszczonej na drucianym ruszcie
na szklanym talerzu obrotowym.
Nuggetsy 500 — - .
f g Umies$¢ na emaliowanej tacy
(mrozone) lub Grill 3 16-21 mi umieszczonej na drucianym ruszcie
ub Gn =21 MIN - ha szklanym talerzu obrotowym.
Obro¢ sig w potowie.
Nuggetsy Umie$¢ na emaliowane;j tacy
($wieze) 360 g Combi 3 10-12 min | umieszczonej na drucianym ruszcie
na szklanym talerzu obrotowym.
) . . Umies¢ na ruszcie lub talerzu
Sredni 15-18 min | przeznaczonym do kuchenki mikro-
falowej na talerzu obrotowym. Przykryj.
Udka z 1kg (4) Umies¢ na drucianym ruszcie na
kurczaka lub Combi 3 | 20-30 min | emaliowanej tacy ustawionej na
talerzu obrotowym.
. . - i Umie$¢ w naczyniu nadajacym sig do
Sredni 12 125r8|n kuchenki mikrofalowej, na szklanym
a & | talerzu obrotowym. Przykryj.
Umiesci¢ na odwréconym spodku na
Caly - ) emaliowanej tacy umieszczonej na
lub Combi 4 | 12-14 min | talerzu obrotowym. Gotowanie
na 450¢g | rozpocznij strong z piersig skierowang,
do dotu Obroc¢ sie w potowie.
Nie przykrywaj.
Jajka - w koszulkach
Woda 45 ml Wysoki 50 sek
Jajko L Sredni 50 S.ek + Wlej wode do matej miski i gotuj
Woda 90 ml Wysoki 1 min przez pigrwszq cze$¢ czasu
10 sek gotowania.
I R T  ming + Dodaj jajko $redniej wielkosci
Jajka 2 Sredni 110 rg;r:( (rozmiar 3).
T * Przektuj zéttko i biatko.
min * Przykryj.
Woda o 135_r_n| i ___V_Vys_?lfl_ | 30sek. |-Gotujprzez druga czest czasu
. . 1 min gotowania.
Jajka 3 Sredni 10 sek. | *Pozostaw do odstania na 1 minute.
Woda 180 ml Wysoki 2 min
. - 1 min
Jajka 4 Sredni 30 sek
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa
jest odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtéz z powrotem do kuchenki.
Zywnos¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Rodzaj Waga/ | Poziom |Wyboér czasu | . .
nstrukcje/Wskazowki
produktu| llosé mocy | (Wprzyb.) )
Jajka — Jajecznica
. Wysoki 30 sek + Na kazde uzyte jajko dodaj 1 tyzke mleka.
Jajko T s + Ubij razem jajka, mleko i kawatek masta.
Wysoki 20 sek « Gotuj przez pierwsza cze$¢ czasu gotowania,
) Wysoki 50 sek a nastepnie zamieszaj.
Jajka A U Rt + Gotuj przez druga cze$¢ czasu gotowania i
Wysoki 30 sek odstaw na 1 minute.
) Wysoki | 1 min 20 sek.
Jajka 3 [Tt LoT
Wysoki 30 sek
Ryby — swieze, surowe — wskazoéwki znajduja sie w rozdziale o rybach na stronie 96.
Filety w . . Umie$¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
panierce 255g(2) | Grill 3 10-15 min | drucianym ruszcie na szklanym talerzu
obrotowym. Obro¢ sie w potowie.
Kotlety . ) Umies$¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
bne 270g(2) | Combi1 | 11-13 min | drucianym ruszcie na szklanym talerzu
ry obrotowym. Obré¢ sie w potowie.
; B - Umie$¢ w naczyniu nadajacym sig do kuchenki
Fil 280 ¢ (2 Wysoki 3-4 min mikrofalowej. Dodaj 30 ml ptynu. Przykryj.
ilety g(2) . ) Umies$¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
lub Grill 3| 12-14 min | drucianym ruszcie na szklanym talerzu
obrotowym. Obré¢ sie w potowie.
. . Umies$¢ w naczyniu nadajacym si¢ do kuchenki
, Wysoki 3-4 min mikrofalowej. Dodaj 30 ml plynu. Przykryj.
Steki 220¢ (2) — - - - -
Umies¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
lub Grill 2| 16-20 min | drucianym ruszcie na szklanym talerzu
obrotowym. Obro¢ sie¢ w potowie.
: _ : Umies$¢ w naczyniu nadajacym si¢ do kuchenki
Wysoki 3-4 min mikrofalowej. Dodaj 30 ml ptynu. Przykryj.
Cate 300¢g (1) — - . - .
. . Umie$¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
lub Grill 2 22 min drucianym ruszcie na szklanym talerzu
obrotowym. Obro¢ sie w potowie.
Ryby — swieze, mrozone - Wskazowki znajduja sie w rozdziale o rybach na stronie 96.
Combi1 | 12-14 min
Filety w Umies$¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
paniirce 250 ¢ (2) lub Combi drucianym ruszcie na szklanym talerzu
4 11-13 min obrotowym. Obrd¢ sie w potowie.
Kotlety . ) Umies$¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
340g (4) | Grill 3 24-26 min | drucianym ruszcie na szklanym talerzu
rybne obrotowym. Obrd¢ sie w potowie.
: . Umie$¢ w naczyniu nadajacym sig do kuchenki
Wysoki 3-4 min ; N /
Paluszki 240 ¢ (8) mikrofalowej. Nie przykrywaj.
rybne ) . Umies$¢ na emaliowanej tacy umieszczonej na
lub Grill 3| 14-16 min | drucianym ruszcie na szklanym talerzu
obrotowym. Obré¢ sie w potowie.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa
jest odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtéz z powrotem do kuchenki.
Zywnos¢é bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Wyboér
czasu Instrukcje/Wskazowki
(w przyb.)

Rodzaj Wagal Poziom
produktu llos¢ mocy

Ryby — swieze, mrozone - Wskazéwki znajdujg sie w rozdziale o rybach na
stronie 96.

Umies$¢ w naczyniu nadajacym si¢ do
Wysoki 4-5 min | kuchenki mikrofalowej. Dodaj 30 ml
ptynu. Przykryj.

250 g (3) Umies¢ na emaliowanej tacy

lub Grill 3 15-20 min | umieszczonej na drucianym ruszcie
na szklanym talerzu obrotowym.
Obré¢ sie w potowie.

Filety z
plamiaka

Grill 3 15 min | Umies¢ na emaliowanej tacy
umieszczonej na drucianym ruszcie
lub Grill 3 8-9 min | Na szklanym talerzu obrotowym.
Obré¢ sie w potowie.

Krewetki 280 ¢

Umies$¢ w naczyniu nadajacym si¢ do
Cate 500 g (2) Wysoki 12-15 min | kuchenki mikrofalowej. Dodaj 30 ml
ptynu. Przykryj.

Umies¢ w naczyniu nadajacym sie do
Steki 220¢g (2) Wysoki 4-6 min | kuchenki mikrofalowej. Dodaj 30 ml
ptynu. Przykryj.

Rozmrazanie nas-| 4 min
135¢g tepnie odstanie 2 min
nastepnie Sredni | 4-5 min

Potdz torebke na talerzu sosem do
dotu. Natnij gore.

Gotowane
w worku

Owoce - obierz, pokréj w plastry lub kawatki o rownej wielkosci.
Umies¢é w naczyniu mikrofalowym/zaroodpornym na talerzu obrotowym.

Jabtka — Dodaj 300 ml (% pt) wody. Napenij

gotowane 450 g Wysoki 6-7 min naczynie tylko do potowy.
Jabtka — . . | Napetnij naczynie tylko do potowy.
Juszone 450 g Wysoki 6-7 min Prz‘;/kaJ. ynie ylko do pofowy
nggm‘;fg 450 ¢ Wysoki 5-6 min

Gruszki — . . | Dodaj 300 ml (¥2 pt) wody. Napenij
gotowane 450 ¢ Wysoki 6-7 min naczynie tylko do pofowy. Przykryj.
Sc')'m/;ne 450 ¢ Wysoki 5-7 min

Sliwki — , _ | Dodaj 30 ml (2 yzki stotowe) wody.
duszone 450 g Wysoki 3-4 min | Napenij naczynie tylko do potowy.

Przykryj.
(I?Ssbzac;’rt])?r ~| 450¢ Wysoki 4-6 min l;razp;ilrr;i;'.naczynie tylko do pofowy.

@ Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa
jest odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtéz z powrotem do kuchenki.
Zywno$¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej

mieszaé. Im gestsza zywno$é, tym dtuzszy czas odstania.



Wybor

R:-:::izuall(tu V:Ilggzl Poziom czasu Instrukcje/Wskazowki
P mocy (w przyb.)
Jagniecina — z surowego migsa — Uwaga: Goracy tluszcz! Ostroznie wyjmuj

akcesoria. Wskazéwki znajduja sie w rozdziale ,,Mieso”, strona 99.

Kotlety

300 ¢ (3)

Sredni

4-6 min

Umie$¢ w naczyniu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej lub na ruszcie,
ustawionym na talerzu obrotowym.
Przykryj.

lub Grill 3

23-25 min

Umies¢ na drucianym ruszcie na
emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
obrotowym. Obro¢ sig w potowie.

Kotlety,
poledwica

550¢ (4)

Sredni

5-7 min

Umie$¢ w naczyniu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej lub na ruszcie,
ustawionym na talerzu obrotowym.
Przykryj.

lub Grill 3

28-30 min

Umies¢ na drucianym ruszcie na
emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
obrotowym. Obrd¢ sie w potowie.

Duze kawatki

Combi 4

11-14 min
na 450 g

Umies$¢ na emaliowane;j tacy na
szklanym talerzu obrotowym.
Obréc¢ sie w potowie.

Duszona
jagniecina

450¢

Wysoki
nastepnie
Niski

10 min

40 min

Umies$¢ w naczyniu nadajacym sig do
kuchenek mikrofalowych, wraz z
bulionem i warzywami, na talerzu
obrotowym. Wymieszaj w potowie czasu.
Przykryj.

lub Combi
2

1 godzina

Umies$¢ w naczyniu zaroodpornym, dodaj
bulion i warzywa, przykryj i umiesci¢ na
emaliowanej tacy na talerzu obrotowym.
Wymieszaj w potowie czasu.

Makaron - Umi

do kuchenki mikrofalowej.

es$¢ w duzej misce o p

ojemnosci 3 litrow (6 pt) nadajacej sie

Swiderki 225 ¢ Wysoki 8-10 min | Uzyj 1 litra (1 % pt) wrzacej wody.
] ] Dodaj 15 ml oleju. Przykryj.
Kolanka 225¢ Wysoki | 10-12 min | wymieszaj w polowie czasu.
tsa‘%?ig?;fg / 225g | Wysoki | 8-10 min |Uzyj1 %litra (2 % pt) wrzacej wody.
Dodaj 15 ml oleju. Przykryj.
Muszelki 225g¢ | Wysoki |10-12 min | Vymieszajw polowie czasu.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtdz z powrotem do kuchenki.
Zywno$¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Wybor

E;C:’z:itu \1\::22/ P;f)':m czasu Instrukcje/Wskazowki
y (w przyb.)
Wypieki — surowe
Nakiuj spdd ciasta i dobrze schiodz.
3 . . Pot6z kawatek recznika kuchennego
Spod do Wysoki 3-4min | 14 spodzie. Umiesé na szklanym
tarty z 23 cm talerzu obrotowym.
kructhego (97 Nakiuj spod ciasta i dobrze schiodz.
clasta . . Nie przykrywaj. Umie$¢ na
lub Combi 3 6-7 min | smaliowanej tacy na szklanym
talerzu obrotowym.
. Konwekcja: Umie$é na papierze do pieczenia, na
Ma,SIane 270 g (6) Wstepne 8-10 min | emaliowanej tacy na talerzu
croissanty g nagrzewanie 200 °C obrotowym.

nastepnie 200 °C

Pizza — swieza, schtodzona — Uwaga: Usun cate opakowanie. Pizza bedzie
miata miekki spod, jesli zostanie przygotowana wytacznie w trybie mikrofal.

Umies¢ na talerzu przystosowanym

Wysoki 4-6 min | do kuchenki mikrofalowej, na
szklanym talerzu obrotowym.
Gruby Nie przykrywaj.
spod, 390 ¢ Umiesé bezposrednio na drucianym
szynka lub Konwekcja: 12-16 min ruszcie, na emaliowanej tacy
220 °C ustawionej na talerzu obrotowym.
Nie przykrywaj.
Cienki i - Combi 3 5-7 min Umies¢ na drucianym ruszcie na
chrupigcy g L emaliowanej tacy na talerzu
spod lub Konwekeja: 9 min obrotowym. Nie przykrywaj.

220 °C

Pizza - mrozona - Uwaga: Usun cate opakowanie.

Umie$¢ na drucianym ruszcie na

Zapiekan- 260 ¢ (2) Combi 3 8-9 min | emaliowanej tacy na talerzu

ka obrotowym. Nie przykrywaj.
Umie$¢ na drucianym ruszcie na

Pepperoni | 340 ¢ Combi 3 7-9 min | emaliowanej tacy na talerzu

obrotowym. Nie przykrywaj.

Wieprzowina — swieza — Uwaga: Goracy ttuszcz! Ostroznie wyjmuj akcesoria.

Wskazowki znajdujg sie w rozdziale ,,Migso”, strona 99.
Umies¢ na drucianym ruszcie na
. . emaliowanej tacy ustawionej na
K0t|ety 485 g (5) GI‘I|| 3 35'40 min talerzu obrotowym‘
Obré¢ w potowie.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest

odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci widz z powrotem do kuchenki.
Zywnos$¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.



Rodzaj
produktu

Waga/
llos¢

Poziom
mocy

Wybor
czasu
(w przyb.)

Instrukcje/Wskazoéwki

Wieprzowina — swieza — Uwaga: Goracy ttuszcz! Ostroznie wyjmuj akcesoria.

Wskazowki

znajduja sie w rozdziale ,,M

ieso”, strona 99.

Umie$¢ na odwréconym spodku w
naczyniu przystosowanym do
kuchenki mikrofalowej, ustawionym

. : 15-18 min k
. Sredni na talerzu obrotowym. W polowie
Duze . _ na 450 g gotowania obréci¢ migso na drugq
kawatki strone. W trakcie gotowania zbierz
tluszcez.
. 15-17min | Umie$¢ na emaliowanej tacy.
lub Combi 4 na 450 g | Obro¢ w polowie.
Sezz{g)l(\;]ana Wysoki 15 min Umie$¢ w duzym naczyniu
galana - nastepnie 25-30 min | zaroodpornym z pokrywka i zalej
Sredni na450g |Wo&
wodg
Poledwi 23-28 mi Umiesci¢ na odwréconym spodku
oledwica, . Combi 4 -0 MIN | h3 gmaliowane; tacy umieszczonej
cata na 450 g | na talerzu obrotowym.
Owsianka — Uwaga: Uzyj duzej miski.
. Y% szklanki . . 3-3 min | Dodaj 1 szklanke wody Iub mleka.
1 porcja ptatkdw Sredni 30 sek. | Wymieszajw potowie czasu.
. 1 szklanka . . Dodaj 2 szklanki wody lub mleka.
2 porcje platkéw Wysoki 4-5 min | \ymieszaj w polowie czasu.
. 2 szklanki . . Dodaj 4 szklanki wody lub mleka.
4 porcje ptatkow Wysoki 8-9 min | \ymieszaj w polowie czasu.
Produkty ziemniaczane czesciowo ugotowane — mrozone.
Umies$¢ na emaliowanej tacy
Krokiety 300 g Combi 19-11 min |Uumieszczonej na drucianym ruszcie
na szklanym talerzu obrotowym.
Obré¢ w potowie.
Umies$¢ na emaliowanej tacy
Hash 300 ¢ (6) Grill 3 16-19 min | umieszczonej na drucianym ruszcie
browns na szklanym talerzu obrotowym.
Obro¢ w potowie.
Umies$¢ na emaliowanej tacy
. . ~ . umieszczonej na drucianym ruszcie
F_rytkl Z_ 300¢g Grill 3 20-22 min na szklanym talerzu obrotowym.
piekarnika Obro¢ w polowe.
i produkty Umies¢ na emaliowanej tacy
pokrewne 450 ¢ lub Combi 1 6-7 min | Umieszczonej na drucianym ruszcie
na szklanym talerzu obrotowym.
Obro¢ w potowie.
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtéz z powrotem do kuchenki.
Zywno$é bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza je$li nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnosé, tym dtuzszy czas odstania.




Wybor

GELEE) Wag§l ez czasu Instrukcje/Wskazowki
produktu llosé mocy (w przyb.)

Ryz — wsyp do duzej, 3-litrowej (6 pt) miski nadajacej sie do uzytku w
kuchence mikrofalowej

Basmati 250 g Sredni 13-16 min

Ryz btyska- . .

wiczny - biaty 250 g Wysoki 16-17 min

Ryz . . |Uzyj 600 ml (1 pt) zimnej wody.
bigl/skawiczny | 250¢ Wysoki 20-24 min |przykryi. Wymieszaj w polowie czasu.
brazowy

Diugo < . .

Ziamisty bialy 250 ¢ Sredni 16-20 min

prazowy | 250 ¢ Sredni 20-25 min

Budyn mleczny — Uzyj duzej miski, przykryj. Wymieszaj w potowie czasu.
Budyn . 5 min Dodaj 450 ml (1 pt) mleka i 30 ml
ryzowy S0¢ Wysoki 40 min cukru.

Surowe kietbaski — Uwaga: Goracy tluszcz! Ostro.

Wskazowki

znajdujg sie w rozdziale ,

znie wyjmuj akcesoria.

Mieso”, strona 99.

Umie$¢ na drucianym ruszcie na

Grube 400 g (6) Grill 3 17-18 min |emaliowanej tacy ustawionej na talerzu
obrotowym. Obr6¢ w pofowie.

Indyk, surowy - Uwaga: Goracy tluszcz! Ostroznie wyjmuj akcesoria.
Wskazowki znajduja sie w rozdziale ,,Mieso”, strona 99.
Korona (piers Combi 4 12-14 min  {Umies¢ na emaliowanej tacy na szklanym
z koscia) ) ombi na 450 g |talerzu obrotowym. Obr6¢ w potowie.
Swieze warzywa — umie$é w naczyniu nadajacym sie do kuchenek mikrofalowych.
Szparagi 450 ¢ Wysoki 5-8 min
Bob 450 g Wysoki 5-6 min
Fasola . .
wielokwia- 450 g Wysoki 7-8 min
towa
Buraki 450¢g Sredni 12-15 min
Brokut 450¢ Wysoki 7-9 min_ |Dodaj 90 ml (6 yzek stolowych) wody.
Brukselka | 450 g Wysoki 8-9 min |Pravkni.
EaP“Sta " | 450 Wysoki 8-10 min

rojona
'Il"a.“’he"" | 450¢ Wysoki 8-10 min

rojona
Kalafior - | 450 Wysoki | 10-12 min
rézyczki

Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtdz z powrotem do kuchenki.
Zywno$é bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.



. . Wyboér
Rodza
pro dzulj(tu "I\I’:ss’lzl P:;':m czasu Instrukcje/Wskazoéwki
y (w przyb.)
Swieze warzywa — umie$é w naczyniu nadajacym sie do kuchenek
mikrofalowych.
Cukinia 450 ¢ Wysoki 5 min
Kukurydza . .
w kolbie 450 g Wysoki 6-7 min
Pory - . .
plasterki 450 g Wysoki 7-8 min
Pieczarki 450¢ Wysoki S min Dodaj 90 ml (6 tyzek stotowych) wody.
Pasternak - | 45 , Wysoki 5.6 min | P2k
plasterki
Groszek 450¢ Wysoki 4-6 min
Ziemniaki- | = 45 Wysoki 8-10 min
gotowane
Ziemniaki -
pod- 450 g Wysoki 6-7 min
gotowane
1 Wysoki S min Umyj i naktuj skorke. W przypadk
- ; yj i nakluj . W przypadku
lub Combi 3 13 min | yzywania wytacznie mikrofal,
5 Wysoki 8 min umiesci¢ bezposrednio na szklanym
. L - - talerzu obrotowym. W trybie
Ziemniaki — lub Combi 3 18 min kombinowanym umies¢ na
w Wysoki 13 min emaliowanej tacy na talerzu
mundurkach 4 | . 23 mi obrotowym. Pozostaw na 5 min do
(225 g) ub Combi 3 3min | odstania. Mozna tez skorzystac z
Wysoki 18-20 min | automatycznego programu dla
6 pieczonych ziemniakow
lub Combi 3 28 min | (patrz strona 65).
:szI:ak 450 ¢ Wysoki 6 min Dodaj 90 ml (6 tyzek stotowych) wody.
k”‘. IEW="| 450¢ Wysoki 8-12 min | Prayknyj.
rojona
Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtéz z powrotem do kuchenki.
Zywno$¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnosé, tym dtuzszy czas odstania.




. . Wybor

Rodzaj Waga/ Poziom . o
- czasu Instrukcje/Wskazowki
produktu llos¢ mocy (W przyb.)
Mrozone warzywa - Umies¢ w naczyniu nadajgcym sie do kuchenki
mikrofalowej.
Béb 450 g Wysoki 8 min
Fasolka . .
szparagowa 450 ¢ Wysoki 8-9 min
Brokut 450 g Wysoki 8-9 min
Brukselki 450 g Wysoki 9-10 min
Kapusta - 450 g Wysoki 7.8 min | Dodaj 30 ml (2 tyzki _
szatkowana stotowe) wody. Przykryj.
Marchew - . .
krojona 450 g Wysoki 8 min
Kalafior 450 g Wysoki 9-10 min
Groszek 450 ¢ Wysoki 6-7 min
Szpinak - . .
brykiet 450 g Wysoki 8-9 min
Kukurydza | 450 ¢g Wysoki 7 min
Rézne
Mroz Konwekcja:
rozone o . .
N Wstepne nagrze- . |Umiesci¢ bezposrednio na

pgrdkdsqui?le 2302 | \yanie220°c | &13MIN lemaliowanej tacy.
y nastepnie 220 °C

Uwaga

Po podgrzaniu w kuchence mikrofalowej zawsze sprawdzaj, czy potrawa jest
odpowiednio gorgca. W razie watpliwosci wtéz z powrotem do kuchenki.
Zywno$¢ bedzie wymagata czasu odstania, zwtaszcza jesli nie mozna jej
mieszac. Im gestsza zywnos¢, tym dtuzszy czas odstania.




Dostosowywanie przepisow (zwiekszanie i

zmniejszanie ilosci)

Zwigkszanie ilosci w przepisie B Podwajajgc przepis z 4 do 8, nalezy

B Aby zwiekszy¢ liczbe porcji w doda¢ potowg pierwotnego czasu
przepisie z 4 do 6, zwieksz ilo$¢ gotowania, np. 30 minut na Sr(-?dmej
kazdego sktadnika o potowe. mocy mikrofal dla 4 porcji nalezy

zmienié na 45 minut na Sredniej

Aby podwoic ilos¢, wystarczy mocy mikrofal dla 8 porcji

podwoi¢ kazdy wymieniony sktadnik.

B Pamietaj, ze wieksze iloéci bedg Zmniejszanie ilosci w przepisie

wymagaty wiekszego naczynia. S .
Lo . Aby zmniejszy¢ liczbe porcji w

Upewny sie, ze jest Yvystargzauago przyepisie zJ4 )d/o 2 zmenri)ejsi 0 potowe
glebokie, aby zapobiec wykipieniu liczbe sktadnikéw ’wymienionych w
potrawy podczas gotowania. przepisie

B Przykryj zgodnie ze wskazaniami w
przepisie. Wymieszaj lub przetéz
produkty zgodnie z zaleceniami.

Wybierz naczynie proporcjonalnie
mniejsze od tego zalecanego w
przepisie, ale upewnij sie, ze jest

B Wydtuz czas odstania o 5 minut na wystarczajaco gtebokie, aby
kazde dodatkowe 450 g. zapobiec wykipieniu potrawy.
B Zawsze §prawdzaj przepis podczas B Nalezy uwzglednié polowe lub dwie
gotowania. trzecie pierwotnego czasu gotowania,
B Przy zwiekszeniu ilosci do 6 porciji tj. 30 minut na Sredniej mocy mikrofal
nalezy dodac¢ jedng trzecig dla 4 porcji nalezy zmieni¢ na
pierwotnego czasu gotowania, 15-20 minut na Sredniej mocy
np. 30 minut na Sredniej mocy mikrofal dla 2 porcji.

mikrofal dla 4 pqrcji nalezy zmieni¢
na 40 minut na Sredniej mocy
mikrofal dla 6 porciji.

Korzystanie z przepiséw z innych ksigzek

Najlepszym sposobem na przygotowanie Uzyj tego samego sugerowanego
ulubionego dania rodziny jest znalezienie poziomu mocy, np. Wysoki lub

podobnego przepisu w ksigzce Srednio-Wysoki lub Sredni i wybierz
kucharskiej. Dzieki niemu dowiesz sie, ten sam sugerowany czas gotowania,
jakg metode i czas przygotowania jednak kontroluj postep gotowania
wybrac. potrawy i w razie potrzeby dostosuj czas.

W przypadku korzystania z innych
ksigzek kucharskich nalezy uwzgledni¢
moc wyjsciowa kuchenki wynoszgca
1000 W.



Gotowanie dla jednej osoby

B Na jedng porcje uzyj jednej czwartej B Zawsze sprawdzaj stan zywnosci
wszystkich wymienionych sktadnikow. podczas gotowania.

B Wybierz naczynie, ktora jest B Zmniejszenie ilosci zup, zapiekanek,
proporcjonalnie mniejsze niz gulaszy i ryzu nie przynosi duzej
zalecane w przepisie. oszczednosci czasu, gdyz konieczny

B Uzyj tej samej mocy gotowania, ktéra jest minimalny czas do zmigkczenia
jest zalecana w oryginalnym przepisie. migsa i uzyskania wiasciwego

B Zacznij od gotowania przez jedng polaczenia smakow.
czwartg zalecanego czasu, chociaz B Gotujgc dla jednej osoby, czesto
w wigkszosci przypadkéw wymagany warto.ugotowgé dla dwoch osob i
bedzie dodatkowy czas gotowania. rozdzieli¢ positek. Jedna porcje

mozna zamrozi¢ do pdézniejszego
spozycia.




Zupy | przystawki

Zupa marchewkowo-pomaranczowa

Sktadniki

4 porcje

25 g (1 uncja) masta

1 érednia cebula, grubo posiekana
700 g (1 ¥ funta) marchewki
pokrojonej w grube plasterki

1 litr (1 % pt) bulionu warzywnego
starta skorka z %2 pomaranczy

90 ml (6 tyzek stotowych) soku
pomaranczowego

60 ml (4 tyzki stotowe) créme fraiche
sol i pieprz

15 ml (1 tyzka) $wiezego,
posiekanego szczypiorku

Naczynie: 1 x 3-litrowe
(6 pt) naczynie zaroodporne Pyrex®
Akcesoria: brak

1.

N

w

(S

6.

W16z masto i cebule do naczynia zaroodpornego. Przykryj i gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 3—4 minuty lub do momentu, az
zmigkna.

. Dodaj marchewke. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal

przez 8-10 minut lub do momentu, az warzywa zmigkna.
Wymieszaj w potowie czasu.

. Dodaj bulion i skérke pomaranczowa. Przykryj i gotuj na Wysokiej

mocy mikrofal przez 5 minut, a nastgpnie na Niskiej mocy mikrofal
przez 15 minut lub do momentu, az marchewki beda miekkie.

. Przetéz do blendera i zmiksuj na gtadkg mase.

Przet6z puree z powrotem do miski i dodaj sok pomaranczowy.
Dodaj creme fraiche i dopraw do smaku. Przykryj i gotuj na
Sredniej mocy mikrofal przez 3-4 minuty lub do momentu, az
bedzie bardzo gorace.

Udekoruj $wiezym szczypiorkiem.

Zupa ze stodkich ziemniakéw

Sktadniki

4 porcje

15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek

1 érednia cebula, grubo posiekana
2 zabki czosnku, zmiazdzone

700 g (1 ¥ funta) stodkich
ziemniakéw, obranych i pokrojonych
w kostke

1 duza czerwona papryka,
pozbawiona pestek i posiekana

725 ml (1 % pt) bulionu warzywnego
150 ml (V4 pt) mleka kokosowego
sol i pieprz

Naczynie: 1 x 3-litrowe (6 pt)
naczynie zaroodporne Pyrex® with lid
Akcesoria: brak

1.

»w

Olej, cebule i czosnek wtéz do naczynia zaroodpornego, przykry¢.
Gotuj na Sredniej mocy mikrofal przez 3 minut lub do zmigkniecia
sktadnikow.

. Dodaj stodkie ziemniaki i papryke i gotuj na Sredniej mocy mikrofal

przez 5 minut. Dodaj bulion, przykryj i gotuj na Sredniej mocy
mikrofal przez 15 minut lub do momentu, az ziemniaki zmiekna,
zamieszaj w potowie czasu.

Ostudz. Przetéz do blendera i zmiksuj na gtadkg mase.
. Przelej zupe z powrotem do miski. Dodaj mleko kokosowe i dopraw
do smaku.

. Przykryj i gotuj na Sredniej mocy mikrofal przez 3 minuty lub do

momentu, az bedzie bardzo gorace.

Ciabatta z serem kozim i bazylig

Sktadniki

4 porcje

2 butki ciabatta

1 zabek czosnku, przekrojony na pot
1 pomidor, pokrojony w plastry

100 g (4 uncje) sera koziego

8 czarnych oliwek, drylowanych i
pokrojonych na ¢wiartki

15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek
Swieza bazylia, posiekana

pieprz

Naczynie: brak
Akcesoria: Taca emaliowana i ruszt

1.

w

Przekroj butki na pot i umie$¢ na ruszcie na emaliowanej tacy.
Gotuj na Grill 3 przez 3-4 minuty lub do momentu lekkiego
zrumienienia. Natrzyj kazdg potéwke czosnkiem.

. Na kazdg potéwke potéz pokrojone pomidory, pokrusz kozi ser i

udekoruj oliwkami. Skrop oliwg z oliwek i umie$¢ na ruszcie na
emaliowanej tacy. Gotuj na Grill 3 przez 6-8 minut lub do momentu,
az ser bedzie ztoty i zacznie bulgotac.

. Posyp bazylig i dopraw pieprzem. Podawaj natychmiast.



Tartaletki z cebulg i serem feta

Skladniki 1. Rozwatkuj ciasto francuskie i wytnij 6 okregéw o $rednicy 7 %2 cm
(3 cali). Schtodz ciasto przez 30 minut.

25%0;:({; unci) gotowego ciasta 2. Oleji ce'b'ule wioz fio naczynia 2aropdpornego, prz_ykryj i gotuj na
francuskiego Wysokiej mocy mikrofal przez 5 minut lub do lekkiego

15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek zrumienienia. Ostudzi¢ przez 5 minut.

150 g (5,5 uncji) cebuli, obranej i 3. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 200 °C z tacg
pokrojonej w plasterki emaliowang w $rodku.

15 g (V2 uncji) orzeszkéw piniowych 4. Wymieszaj orzechy, ser, oliwki, suszone pomidory i kapary z

50 g (2 uncje) sera feta, pokruszonego

25 g (1 uncja) czarnych oliwek bez cebula. Dobrze dopraw.

pestek, grubo posiekanych 5. Ut6z kotka ciasta na blasze do pieczenia i nakiuj widelcem.
25 g (1 uncja) suszonych pomidorow 6. Natéz mieszanke cebulowg na krazki ciasta.

(w oleju lub rehydratowanych), grubo 7. Gotuj w trybie Konwekcji na 200 °C przez 11-13 minut.
posiekanych 8. Udekoruj $wiezymi gatazkami oregano.

10 g (% uncji) kaparéw

sol i pieprz

Swieze gatazki oregano do dekoracji

Naczynie: 1 x 3-litrowe (6 pt) naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka,
1x32x23 cm (12 %2 x 9 cali)
nattuszczona blacha do pieczenia
Akcesoria: Taca emaliowana

Zupa minestrone

Sk*ad niki 1. W duzym naczyniu zaroodpornym umies$c oliwe z oliwek,
marchewke, seler, cebule i czosnek, przykryj pokrywka i gotuj
na Wysokiej mocy mikrofal przez 5 minut.

2. Dodaj pomidory, przecier pomidorowy i bulion i gotuj na

IMmelsAzid | Adnz

6 porcji
30 ml (2 tyzki) oliwy z oliwek
1 marchewka, drobno pokrojona

1 todyga selera, drobno pokrojona Wysokiej mocy mikrofal przez 5 minut, a nastepnie na

1 czerwona cebula, drobno pokrojona Delikatnej mocy mikrofal przez 15 minut.

1 zgbek czosnku, zmiazdzony 3. Wymieszaj kapuste, bazylie, makaron, fasole pieczong i
‘Z“:gjgz(‘:i“ uncji) krojonych pomidoréw przyprawy i gotuj na Delikatnej mocy mikrofal przez 35 minut.

15 ml (1 tyzka) przecieru pomidorowego Podawaj posypane parmezanem.

900 ml (1 2 pt) bulionu warzywnego
100 g (4 uncje) biatej kapusty,

drobno poszatkowanej

6 lisci bazylii, grubo posiekanych

50 g (2 uncje) drobnego makaronu

400 g (14 unciji) fasoli pieczonej z puszki
s6l i pieprz

Parmezan

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: brak

Tabbouleh z komosy ryzowej z mietg

Sktadniki 1. W duzej misce umie$¢ komose ryzowa i zalej 600 ml (1 pt)
osolonej gorgcej wody, przykryj i gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 5 minut, a nastepnie na Delikatnej mocy mikrofal
przez 15 minut. Odcedz i pozostaw do ostygniecia.

6-8 porcji
300 g (11 uncji) komosy ryzowej (quinoa)
2 cukinie, drobno posiekane

300 g (11 uncji) mrozonego groszku 2. Cukinie i groszek wioz do $redniej miski, zalej 30 ml (2 tyzkami)
1 peczek miety, posiekanej zimnej wody i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez okoto

100 ml (3 %2 uncji) oliwy z oliwek 6-7 minut. Dobrze odsgcz.

:g:‘i"g:"j;'ety z2cytryn 3. Wymieszaj miete, oliwe z oliwek i sok z cytryny w matej misce.

Dodaj mieszanke do komosy ryzowej, cukinii i groszku.

Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®, o . . .
Y y Dopraw przyprawami i odstaw na kilka godzin przed podaniem.

1 x $rednia miska Pyrex®,
1 x mata miska Pyrex®
Akcesoria: brak
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Ryby

Ryby bardzo dobrze przygotowuja sie
w kuchence mikrofalowej, poniewaz
pozostajg soczyste, a nieprzyjemne
zapachy ryb, ktére czesto utrzymujg
sie w tradycyjnych piekarnikach, sg
ograniczone.

Kiedy ryba jest ugotowana?

Ryba jest ugotowana, gdy tatwo sie
rozdziela i migso jest nieprzezroczyste.

W przypadku ryb o intensywnym
zapachu, gotowaniu mozna go usung¢
wlewajgc do duzej miski 600 ml (1 pt)
wrzgcej wody i dodajgc 1 plasterek
cytryny, a nastepnie gotujgc na
Delikatnej mocy mikrofal przez 20 minut.
Whytrzyj kuchenke suchg sciereczka.

Rozmieszczenie

Cienkie filety z ryby, np. fladry, nalezy
zwing¢ przed gotowaniem, aby unikng¢
przegotowania cienszej zewnetrznej
krawedzi i ogona.

Steki z ryby nalezy utozyé w okregu,
grubszg czescig na zewnatrz.
Przykry¢ folig spozywczg lub pokrywka.

Dzwieki

Cate ryby

Jesli gotujesz dwie cate ryby razem,
utoz je gtowami do ogonow, aby
réwnomiernie je ugotowac.

Ptyny

Swiezg rybe nalezy zawsze skropié
30 ml (2 tyzkami) soku z cytryny,
biatym winem lub woda.

Podczas gotowania mrozonej ryby
nalezy dodac¢ ptynu w sposdb podany
powyzej, aby uzyska¢ rownomierne
ugotowanie.

Nie posypuj ryby solg przed gotowaniem,
poniewaz moze to spowodowac jej
wysuszenie.

Podczas gotowania mogg by¢ styszalne dzwigki pekania/trzaskania. Dzieje sie tak
ze wzgledu na wilgo¢ uwieziong miedzy miesem, szczegodlnie w przypadku ryb
tlustych, takich jak tosos i makrela. Mozna to zminimalizowac, naktuwajgc skore

m i migso wykataczka.



Kotlety rybne z tunczyka

Sktadniki

4 porcje

350 g (12 uncji) ziemniakéw, obranych
25 g (1 uncja) masta

1 mata cebula, posiekana

200 g (7 uncji) tunczyka w puszce,
odsgczonego

1 jajko ugotowane na twardo, posiekane
30 ml (2 tyzki) $wiezej pietruszki, posiekanej
10 ml (2 tyzeczki) soku z cytryny

sol i pieprz

1 jajko, roztrzepane

100 g (4 uncje) butki tartej

Naczynie: 1 x duze naczynie
Zzaroodporne Pyrex®

1 x duza miska Pyrex®

Akcesoria: Taca emaliowana + ruszt

w

. Ugotuj ziemniaki w 45 ml (3 tyzkach stotowych) wody, pod

przykryciem na Wysokiej mocy mikrofal przez 6-8 minut lub
do momentu ugotowania. Odcedz.

. Wtéz masto i cebule do miski, przykryj i gotuj na Wysokiej

mocy mikrofal przez 4 minuty lub do zmigknigcia sktadnikéw.
Dodaj ziemniaki i ugniec.

. Dodaj i wymieszaj tunczyka, jajko na twardo, pietruszke i

sok z cytryny, dobrze dopraw.

. Uformuj 8 kotletéw i obtocz w roztrzepanym jajku i butce
tartej.
. Umies¢ na emaliowanej tacy na drucianym ruszcie i gotuj

w trybie Combi 3 przez 10-20 minut lub do zbrazowienia,
obracajgc w potowie czasu.

Zapiekanka rybna na specjalng okazje

Sktadniki

4 porcje

450 g (1 funt) biatej ryby

50 g (2 uncje) masta

50 g (2 uncje) maki

450 ml (% pt) mleka

300 ml (Y2 pt) biatego wina

450 g (1 funt) mieszanych owocéw morza
6 ogdrkow konserwowych pokrojonych w
kostke

15 ml (1 tyzka) $wiezej pietruszki, posiekanej
10 ml (2 tyzeczki) posiekanego koperku
sol i pieprz

450 g (1 Ib) ziemniakéw, obranych

15 ml (1 tyzka) kaparow

50 g (2 uncje) masta, roztopionego

50 g (2 uncje) startego sera cheddar

Naczynie: 1 x duza forma do zapiekania
Pyrex®, 1 x dzbanek Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

1.

Umiesci¢ rybe z 30 ml (2 tyzkami) wody w plytkim naczyniu.
Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 4-5 minut
lub w programie automatycznym ,,$wieza ryba” (zobacz
strone 66). Odcedz, zdejmij skore, usun osci i podziel na
kawatki.

. Przygotuj sos, rozpuszczajac masto w duzym dzbanku na

Sredniej mocy mikrofal przez 1 minute. Dodaj make i dobrze
wymieszaj. Wymieszaj z mlekiem i winem i gotuj na Wysokiej
mocy mikrofal przez 4-5 minut. Wymieszaj w potowie czasu.
Dodaj rybe, owoce morza, ogoérki konserwowe i ziota.

Dopraw i przet6z do naczynia.

. Zetrzyj ziemniaki i wymieszaj z kaparami, roztopionym

mastem i startym serem. Lekko ut6z na sosie rybnym, nie
dociskajac, aby zachowac startg strukture. Umies¢ na
emaliowanej tacy i gotuj na Combi 3 przez 35-40 minut lub
do momentu, az bedzie bardzo gorgce i ztociste.

Mornay z tososiem i warzywami

Sktadniki

4 porcje

100 g (4 uncje) brokutow

100 g (4 uncje) kalafiora

1 érednia czerwona papryka, pozbawiona
pestek i pokrojona w kostke

198 g (7 uncji) konserwowego fososia,
odsgczonego

25 g (1 uncja) masta

30 ml (2 tyzki) maki pszennej

300 ml (%2 pt) mleka

50 g (2 uncje) startego sera cheddar

150 ml (V4 pt) $mietanki, opcjonalnie

sol i pieprz

15 g (%2 uncji) masta

75 g (3 uncje) $wiezej biatej butki tartej
15 ml (1 tyzka) $wiezej pietruszki, posiekanej
szczypta papryki

Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®,

1x 20 x 25 cm (8 x 10 cali) naczynie Pyrex®,
1 x duzy dzbanek Pyrex®,

1 x mata miska Pyrex®

Akcesoria: Taca emaliowana

1.

w N

Brokuty i kalafior podzieli¢ na rézyczki, doda¢ czerwong
papryke i 30 ml (2 tyzki) wody. Przykryj i gotuj na Wysokiej
mocy mikrofal przez 5-6 minut lub do zmigkniecia sktadnikdw.
Odsacz.

. Kawatki fososia wymieszaj z warzywami.
. Rozpus$¢ masto w dzbanku na Wysokiej mocy mikrofal przez

ok. 20-30 sekund. Dodaj make, a nastepnie mleko. Gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 2 minuty lub do momentu, az
mieszanina sie zagotuje i zgestnieje. Wymieszaj w potowie
czasu. Dodaj ser, Smietane i przyprawy. Polej warzywa i
tososia sosem serowym.

. Rozpus¢ reszte masta w matej misce na Wysokiej mocy

mikrofal przez ok. 10-20 sekund. Dodaj butke tarta,
pietruszke i papryke. Posyp na mieszanke warzywna.

. Umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 3 przez

10-12 minut lub do uzyskania ztotego koloru.
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Zupa rybna (Bouillabaisse)

Sktadniki

6 porcji

225 g (8 uncji) pomidorow

125 ml (4 uncje) oliwy z oliwek

30 ml (2 tyzki) przecieru
pomidorowego

2 cebule, posiekane

1 duzy por pokrojony w plasterki

4 zagbki czosnku, zmiazdzone

1,21 (2 pt) bulionu rybnego

sol i czarny pieprz

150 ml (V4 pt) wytrawnego biatego wina
4 gatgzki tymianku

maty kawatek skorki pomaranczowej
4 nitki szafranu

5 ml (1 tyzeczka) sosu chili

450 g (1 funt) dorsza, plamiaka lub
dorsza kalifornijskiego

450 g (1 funt) mieszanych owocow
morza

4 duze $wieze krewetki

peczek koperku, posiekany, do
dekoracji

Naczynie: 1 x 3-litrowe (6 pt)
naczynie zaroodporne Pyrex®
Akcesoria: brak

Pstrag po tajsku

1. Obierz pomidory ze skorki i pokrdj je na cztery czgsci, usuwajac
gniazda nasienne. Wlej olej i przecier pomidorowy do naczynia
zaroodpornego i podgrzewaj na Wysokiej mocy mikrofal przez
1 minute nastgpnie dobrze wymieszaj. Dodaj cebule i pora, gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 3-4 minuty lub do zmigknigcia
sktadnikow.

. Dodaj czosnek, pomidory, bulion, przyprawy, wino, tymianek,
skorke pomaranczowa, szafran i sos chili. Podgrzej na Wysokiej
mocy mikrofal przez 3-4 minuty. Zdejmij skére z ryby, pokrdj ja
na kawatki i dodaj do sosu pomidorowego. Gotuj na Wysokiej
mocy mikrofal przez 3-4 minuty lub do momentu, az ryba bedzie
ugotowana. Dodaj mieszanke owocéw morza i krewetki i
podgrzewaj przez 6-7 minut na Wysokiej mocy mikrofal lub do
momentu, az ryba bedzie goraca, uwazajac, aby jej nie
przegotowadé.

3. Podawaj udekorowane koperkiem.

N

Sktadniki

2 porcje

2 filety z pstraga, kazdy o wadze ok.
150 g (5 uncji)

2 zabki czosnku, drobno posiekane
1-2 mate czerwone papryczki chili,
drobno posiekane

1 limonka, skérka i sok

4 cebulki dymki, drobno posiekane
30 ml (2 tyzki) jasnego sosu
sojowego

Naczynie: 1 x ptytkie naczynie
Pyrex®
Akcesoria: brak

1. Filety z ryby ut6z w ptytkim naczyniu, posyp pozostatymi
sktadnikami. Przykryj i gotuj na Sredniej mocy mikrofal przez
5-6 minut, lub do momentu, az ryba bedzie ugotowana.

Zapiekanka z dorsza i pora

Skladniki

6 porcji

800 g (1 funt 12 uncji) dorsza, filety
2 duze pory, drobno pokrojone

300 ml (¥ pt) $mietanki kremowki
50 g (2 uncje) startego sera cheddar
s6l i pieprz

500 g (1 funt 2 uncje) ziemniakdw,
Pokrojonych w ¢wiartki

Naczynie: 1 x ptytkie naczynie,
1x 27 c¢m (10 % cala) naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
1 x duze naczynie Pyrex®

1x 27 cm (10 2 cala) okragte
naczynie

Akcesoria: Taca emaliowana

1. Dorsza umie$¢ w ptytkim naczyniu, dodaj 45 ml (3 tyzki stotowe)
wody. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 5-6 minut.
Odsacz dorsza i podziel go na kawatki, starajgc sie usung¢
wszystkie osci i skore.

2. Umiesci¢ pory w naczyniu zaroodpornym, przykryj i gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 10 minut. Wymieszaj kawatki ryby,
pory, $mietane, ser, sol i pieprz.

3. Umies$¢ ziemniaki w duzym naczyniu, przykryj i gotuj na Wysokiej
mocy mikrofal przez 9-10 minut. Utéz ziemniaki w okraglym
naczyniu wysmarowanym mastem i przykryj je mieszankg ryby,
pora oraz sera.

4. Rozgrzej kuchenke z blachg emaliowang umieszczong w $rodku

w trybie Konwekcja 200 °C. Wtéz naczynie do kuchenki i gotuj na
Combi 4 przez 10-15 minut, az bedzie ztocistobragzowe na wierzchu.



Mieso i dréb

Wskazowki

Rozmrozone kawatki miesa
Jesli mieso byto wczesniej mrozone,
przed gotowaniem w mikrofalach
nalezy upewnic sig, ze jest ono
doktadnie rozmrozone. Rozmrozone
kawatki migsa nalezy odstawi¢ na co
najmniej 1 godzine przed gotowaniem,
aby mie¢ pewnos¢, ze srodek jest
catkowicie rozmrozony.

Ttuszcz

Duze ilosci thuszczu pochtaniajg
energie mikrofalowg i mogg
spowodowac, ze przylegajgce mieso
bedzie rozgotowane. Zawsze wybieraj

kawatki, ktére nie sg nadmiernie tluste.

Czas odstania

Mieso i drob nalezy odstawi¢ na co
najmniej 15 minut po ugotowaniu w
mikrofalach, owinigte w folie
aluminiowg. Migso pieczone jest
fatwiejsze do krojenia po odstaniu,
a dodatkowo bedzie sie ono nadal
piec podczas odstania.
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Obracanie
Mieso i dréb nalezy obrécic w
potowie pieczenia.

Jak upiec mieso w trybie
kombinowanym

Umies¢ mieso na emaliowanej tacy
i ustawionej na szklanym talerzu
obrotowym.




Mieso i drob

100

Mieso i dréb

Jak upiec mieso w trybie
mikrofal

Do pieczenia duzych kawatkdw migsa
nalezy umiescic je na ruszcie zestawu
do pieczenia mikrofalowego i przykryé
pokrywg koputowg. Mozna réwniez
uzy¢ duzego, ptytkiego naczynia,
umiesci¢ mieso na odwréconym
spodku i przykryc¢ folig spozywczg.

Worki do pieczenia

Worki do pieczenia sg przydatne, gdy
zostang rozciete z jednej strony i uzyte
jako ,namiot” nad kawatkiem miesa
podczas pieczenia przy ustawieniu
mocy i czasu.

Nie nalezy uzywac dotgczonych
metalowych zaciskow.

Wskazowki

Mieso duszone i gotowane w kuchence
mikrofalowej ma nieco bardziej zwartg
strukture, dlatego szczegodlnie wazne
jest stosowanie migsa dobrej jakosci.

Podczas przygotowywania zapiekanki
nalezy przykry¢ mieso spodkiem lub
matym odwréconym talerzykiem,

aby pozostato zanurzone w sokach.

Jak gotowa¢ mate kawatki
miesa w trybie mikrofal
Niektore rodzaje migsa mozna z
powodzeniem przyrzgdzi¢ w trybie
mikrofal, jednak ze wzgledu na krotki
czas gotowania i brak zrédta ciepta,
nie bedg one chrupigce i brgzowe.

Zawsze nalezy je gotowaé na ruszcie
nadajgcym sie do uzycia w kuchence
mikrofalowej, aby nie znajdowaty sie
w sokach.

Chrupigcy boczek

Umiesci¢ na ruszcie nadajgcym sie

do uzycia w kuchence mikrofalowej
(opcjonalny dodatek dostepny w
sklepach ze sprzetem kuchennym).
Przykryj recznikiem kuchennym, aby
zminimalizowaé rozpryskiwanie.
Kazdy plaster gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez ok. 1 minute, lub do
uzyskania pozgdanej chrupkosci.
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Duszony kurczak (Coq au Vin)

Skladniki 1. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 160 °C z tacg
emaliowang w $rodku.

1,21?:; % funta) porgj kurczaka, 2. l.Jmieéé wszyst|‘<ie sklad.niki, oprécz maki kukurydzianej, w naczyniu
ok. 4 zaroodpornym i przykryj.

5 ml (1 tyzeczka) mieszanki ziot 3. Umies¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Konwekcja 160 °C przez
s6l i pieprz 1 godzine lub do momentu, az bedzie wystarczajgco ugotowane.
100 g (4 uncje) boczku wedzonego Wymieszaj w potowie gotowania.

100 g (4 uncje) pieczarek 4. Usun skére i nadmiar ttuszczu z kawatkéw kurczaka. Zage$é

1 zabek czosnku, zmiazdzony . . . . . . .
450 g (1 funt) cate] szalotki odrobing maki kukurydzianej wymieszanej z woda. Podawaj

30 ml (2 lyzki) brandy posypane posiekang natkg pietruszki.
300 ml (% pt) czerwonego wina

300 ml (% pt) bulionu z kurczaka

15 ml (1 tyzka stotowa) maki

kukurydzianej

Naczynie: 1 x duze naczynie

Zzaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: Taca emaliowana

Kurczak Satay

Sktadniki 1. Do blendera lub robota kuchennego wt6z 50 g (2 uncje) $mietanki
kokosowej, 30 ml (2 tyzki) soku z cytryny i 15 ml (1 tyzke) sosu

:f‘islgt;r:j[:iersi kurczaka, obrane ze sojow’ego. Dodaj oI_iwe,_ cz_os_nek, I_(urkume, przyprawe _pi_eciu

skéry i pokrojone na mate kawatki smakow, kolendre i kmin i mieszaj do uzyskania gtadkiej masy.
100 g (4 uncje) $mietanki kokosowej 2. Polej kurczaka. Przykryj i marynuj w lodéwce przez 2-3 godziny lub
45 ml (3 tyzki) soku z cytryny catg noc.

30 ml (2 tyzki) sosu sojowego 3. Do sosu: wlej 50 g (2 uncje) $mietanki kokosowej do duzego

30 ml (2 tyzki) oleju roslinnego dzbanka. Dodaj masto orzechowe, 15 ml (1 tyzke) soku z cytryny,
2 zabki czosnku, zmiazdzone L . L .

5 ml (1 tyzeczka) mielonej kurkumy 15ml (1 tyz_ke) S0su sojowego, prqszek chili i 80 ml (_5 tyzek)

5 ml (1 tyzeczka) przyprawy pieciu wody. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 3-4 minut, lub do
smakow momentu, az sos si¢ zagotuje i zgestnieje, czgsto mieszajgc.

5 ml (1 tyzeczka) nasion kolendry Przet6z do miski do serwowania.

5 ml (1 lyzeczka) nasion kminu 4. Nadziej kurczaka na drewniane szpikulce. Umie$¢ na drucianym
rzymskiego ruszcie na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 4 przez 26-30 minut

90 ml (6 tyzek) masta orzechowego

duza szczypta chili w proszku lub do momentu, az bedzie wystarczajgco ugotowane, obracajgc

od czasu do czasu. Podawa¢ na gorgco z sosem do maczania.
Naczynie: 1 x mata miska do

mieszania, 8 drewnianych szpikulcow

Akcesoria: Taca emaliowana + ruszt

Zeberka w sosie barbeque

Skiladniki 1. Zeberka wt6z do duzego naczynia zaroodpornego, zalej wodg

4 porcje z OCtem.'. . . . .

675 g (1 % funta) zeberek 2. Przykryjll gotuj na Wys_o_klej mocy mlkrofaliprzez 6-8 minut, a
wieprzowych nastgpnie na Delikatniej mocy przez 20 minut. Odsgcz.

30 ml (2 tyzki) biatego octu winnego, 3. Wymieszaj wszystkie sktadniki sosu w misce Pyrex® i podgrzej na
Sos: Sredniej mocy mikrofal przez 2 minuty. Doktadnie wymieszaj.

45 ml (3 tyzki) koncentratu 4. Polej zeberka sosem. Umies¢ na dnie ptytkiego naczynia na
pomidorowego emaliowanej tacy i gotuj na Combi 4 przez 10 minut lub do

45 ml (3 tyzki) sosu sojowego

45 ml (3 tyzki) miodu

5 ml (1 tyzeczka) suchego proszku
musztardowego

45 ml (3 tyzki) powidet sliwkowych

momentu, az zeberka bedg ciemnobrgzowe i chrupigce.

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
1 x miska Pyrex®

1 x ptytkie naczynie Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana




Zapiekanka wieprzowa z ziotowymi kluskami

Skladniki 1. W naczyniu zaroodpornym umies¢ olej, cebule, zielong
papryke i marchewke. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy

4 porcie mikrofal przez 5 minut lub do zmieknigcia sktadnikéw.

30 ml (2 tyzki) oleju

Mieso i drob

1 érednia cebula, posiekana 2. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 160 °C
1 zielona papryka, pozbawiona pestek i z tacg emaliowang w $rodku.

posiekana 3. Obtocz wieprzowing w przyprawionej mace i dodaj do

225 g (8 uncji) marchewki pokrojonej w mieszanki cebulowej. Dodaj pozostate sktadniki, przykryj,
plasterki . ) o umies¢ na emaliowanej tacy i gotuj w trybie Konwekcja
450 ¢ (1 funt) chude] wieprzowiny pokrojonej 160 °C przez 1 godzine lub do momentu, az wieprzowina
w kostke Y ’

30 ml (2 tyzki) maki z przyprawami bedzie migkka.

5 ml (1 tyzeczka) zmielonych lisci laurowych 4. Podczas gotowania przygotuj kluski, mieszajgc make, t¢j,
5 ml (1 tyzeczka) suszonej szatwii s6l, musztarde i pietruszke. Dodaj wodg, az powstanie

sol i pieprz sztywne ciasto. Uformuj z ciasta 8 okragtych klusek.

300 mi (% pt) wytrawnego cydru 5. Gdy wieprzowina bedzie ugotowana, odkryj jg i utéz kluski

Kluski: b ia. Gotui b Kryci I .
175 g (6 uncji) maki samorosnacej na brzegu naczynia. GOtuj bez przykrycia na emaliowanej

75 ¢ (3 uncie) loju tacy w trybie konwekgji 160 °C przez 12- 15 minut lub do
szczypta soli momentu, az kluski bedg ugotowane.

5 ml (1 tyzeczka) proszku musztardowego

15 ml (1 tyzka) $wiezej pietruszki, posiekanej

150 ml (V4 pt) zimnej wody

Naczynie: 1 x duze naczynie

Zzaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: Taca emaliowana

Toad in the Hole (kietbaski zapiekane w ciescie

typu pudding)

Sktadniki 1. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 220 °C
4 porcie z tacq_ e_maliowgng w éro_dkg. o

150 g (5 uncji) maki pszennej 2. Pr'ze3|e_1 m.ake i sél do r_nlskl. Dodaj Jajk_a i potowe piy_nu.

3 ml (% tyzeczki) soli Mieszaj, az masa bedzie gtadka. Stopniowo dodawaj reszte
2 jajka ptynu, mieszajac.

300 ml (%2 pt) mleka i wody 3. WIej olej do foremki z kietbaskami umieszczonej na

25 g (1 uncja) oleju emaliowanej tacy. Gotuj w trybie Konwekcji 220 °C przez

450 g (1 funt) kietbasek 15 minut

Naczynie: 1 x miska do mieszania, 4. Wiej ciasto i piecz przez 15-20 minut w trybie Konwekcji

1 prostokatna forma o wymiarach 220 °C lub do momentu, az ciasto dobrze wyro$nie i bedzie
25 x 18 cm (10 x 7 cali) ztocistobrgzowe.

Akcesoria: Taca emaliowana

Kremowa zapiekanka z kurczakiem

Skiladniki 1. Pokrdj pory w plasterki i wioz je do duzej miski razem z
mastem. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez

4 porcie 3-4 minuty lub do zmiekniecia.

350 g (12 ungji) poréw, przycietych i

pokrojonych w plasterki 2. Dodaj make i dobrze wymieszaj. Dodaj mleko i podgrzewaj
25 g (1 uncja) masta bez przykrycia na Wysokiej mocy mikrofal przez 4-5 minut
30 ml (2 tyzki) maki pszennej lub do zgestnienia. Wymieszaj w potowie czasu. Dodaj

300 ml (%2 pt) mleka kurczaka, szynke i ser, dopraw i dobrze wymieszaj.

225 g (8 uncji) ugotowanego kurczaka, . Wlej do naczynia do zapiekania i potéz na wierzchu kromki
pokrojonego w kostke

100 g (4 uncje) szynki, pokrojonej w kostke chleba CZf)SnkOWégO. Umlgsc na emaliowanej tacy. i gotu.j
175 ¢ (6 uncji) startego sera Gruyére na Combi 3 przez 10-15 minut lub do momentu, az bedzie
sol i pieprz bardzo gorgce i zarumienione.

4 mrozone kromki chleba czosnkowego

w

Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®
1x 26 cm (10 % cala) naczynie do
zapiekania

Akcesoria: Taca emaliowana
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Belgijska zapiekanka wotowa

Sktadniki

4 porcje

675 g (1 ¥ funta) steku do duszenia,
pokrojonego w kostke

3 duze cebule pokrojone w cienkie plasterki
1 zgbek czosnku, zmiazdzony

30 ml (2 tyzki) maki z przyprawami

15 ml (1 tyzka) brgzowego cukru

300 ml (%% pt) goracego bulionu wotowego
300 ml (%% pt) jasnego piwa

15 ml (1 tyzka stotowa) octu winnego

5 ml (1 tyzeczka) mieszanki ziot

2 liscie laurowe

Polewa:

15 ml (1 tyzka) musztardy francuskiej

60 ml (4 tyzki) masta, zmiekczonego

1 zabek czosnku, zmiazdzony

8x2,5cm (1cal)

chleb francuski, pokrojony

Naczynie: 1 x duze naczynie zaroodporne
Pyrex® z pokrywka

1 x miska do mieszania

Akcesoria: Taca emaliowana

1. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 160 °C z

. Wymieszaj wszystkie sktadniki zapiekanki w naczyniu.

. Odkryj zapiekanke i pot6z na niej pieczywo. Wi6z z powrotem

N

tacg emaliowang w $rodku.
Przykryj i gotuj na emaliowanej tacy w trybie Konwekcji 160 °C

przez 1 godzine, lub do momentu, az mieso bedzie miekkie.
Wyjmij liscie laurowe. —

0Sd

. Aby przygotowac polewe, wymieszaj w misce musztarde,

masto i czosnek. Posmaruj jedng strone kazdej kromki chleba.

1P

do kuchenki i piecz bez przykrycia w trybie Konwekcji 160 °C
przez kolejne 10 minut. Zapiekanka jest gotowa, gdy kromki O\
chleba sg chrupigce i ztociste.

q

Wytrawne danie z miesa mielonego

Sktadniki

4 porcje

1 cebula pokrojona w kostke

1 zgbek czosnku, zmiazdzony

15 ml (1 tyzka) oleju

400 g (14 uncji) krojonych pomidoréw w
puszce

15 ml (1 tyzka) przecieru pomidorowego
5 ml (1 tyzeczka) mieszanki ziot

450 g (1 funt) migsa mielonego

sol i pieprz

Naczynie: 1 x duze naczynie zaroodporne
Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: brak

1. Umies¢ cebule, czosnek i oliwe w naczyniu zaroodpornym,

przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 2 minuty lub
do zmigknigcia sktadnikéw.

. Umiesc¢ wszystkie pozostate sktadniki w naczyniu

zaroodpornym. Dobrze wymieszaj.

. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 10 minut,

a nastepnie na Sredniej mocy mikrofal przez 15-20 minut lub
do momentu ugotowania.

Wariacja: Chilli con carne

Do powyzszych sktadnikéw dodaj 400 g (14 uncji) odsaczonej
czerwonej fasoli z puszki, 5-10 ml (1-2 tyzeczki) chili w proszku
i 1 pokrojong w kostke zielong papryke.

Zapiekanka pasterska

Skladniki

4 porcje

1 $rednia cebula, posiekana

2 marchewki, posiekane

25 g (1 uncja) masta

350 g (12 uncji) mielonej jagnieciny lub
wotowiny

300 ml (%2 pt) gorgcego bulionu
jagniecego lub wotowego

3 ml (Y2 tyzeczki) sosu Worcestershire

5 ml (1 tyzeczka) przecieru pomidorowego
15 ml (1 tyzka) maki kukurydzianej

s6l i pieprz

675 g (1 2 funta) ziemniakéw pokrojonych
w kostke

135 ml (9 tyzek stotowych) wody

30 ml (2 tyzki) mleka

25 g (1 uncja) sera

Naczynie: 1 x $rednie naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka, 1 x duze
naczynie zaroodporne Pyrex® z pokrywkag
1 x kwadratowe naczynie Pyrex® o
wymiarach 22 x 22 ¢cm (8 %2 x 8 Yz cala)
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Umiesc¢ cebule, marchewke i masto w $redniej wielkosci

naczyniu zaroodpornym. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 3-5 minut lub do zmigkniecia sktadnikow.

. Dodaj migso mielone do warzyw i dobrze wymieszaj.

Wymieszaj bulion, sos Worcestershire i przecier pomidorowy,
polej nim migso i dopraw do smaku. Gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 5 minut. Dodaj make kukurydziana, gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 5-7 minut lub do zgestnienia.
Przenie$¢ do kwadratowego naczynia Pyrex®.

. Umiesc¢ ziemniaki z wodg w duzym naczyniu zaroodpornym,

przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 7-8 minut.
Odcedz i dobrze rozgnie¢ z mlekiem, a nastepnie rozt6z na
miesie, uzywajgc widelca, aby zrobi¢ na nim wzor.

. Posyp serem, Umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 2

przez ok. 15-20 minut lub do momentu, az wierzch bedzie
chrupigcy i ztoty.



Mieso i drob
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Lazania
Sktadniki

4 porcje

2 x porcje biatego sosu (patrz strona
114)

5 ml (1 tyzeczka) musztardy

100 g (4 uncje) startego sera

sol i pieprz

1 porcja wytrawnego migsa
mielonego (patrz strona 103)

12 ptatow wstepnie ugotowanego
makaronu lasagne

Ser parmezan

Naczynie: 1 x duze prostokatne
naczynie Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Dodaj musztarde, ser i przyprawy do gorgcego biatego sosu.

2. Przykryj dno naczynia warstwa sosu serowego, nastepnie warstwa
lasagne, a na koncu warstwa gorgcej mieszanki migsne;j.
Nastgpnie natéz warstwe lasagne, nastepnie mieso i zakoncz
warstwg sosu serowego.

3. Posyp wierzch parmezanem, umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj
na Combi 4 przez 15-18 minut lub do momentu, az makaron
bedzie miekki, a wierzch chrupigcy i ztocistobrgzowy.

Gulasz wegierski

Skladniki

4 porcje

600 g (1 % funta) steku do duszenia,
pokrojonego w kostke

45 ml (3 tyzki) maki przyprawionej
600 ml (1 pt) gorgcego bulionu
wotowego

45 ml (3 tyzki) przecieru
pomidorowego

30 ml (2 tyzki) papryki

5 ml (1 tyzeczka) cukru

60 ml (4 tyzki) kwasnej Smietany

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 160 °C z tacg

emaliowang w $rodku.

2. Obtocz mieso w mace. Potgcz wszystkie sktadniki oprécz kwasnej
S$mietany w naczyniu zaroodpornym, przykryj.

3. Umiesé na emaliowanej tacy i gotuj w trybie Konwekcji 160 °C
przez 1 godzing 10 minut, lub do momentu, az mieso bedzie
miekkie.

4. Wyjmij z kuchenki i natychmiast wymieszaj ze $mietang.

Podawaj z makaronem wstazkowym.

Sktadniki

4 porcje

30 ml (2 tyzki) oliwy z oliwek

2 zgbki zmiazdzonego czosnku

1 $rednia cebula, posiekana

1 baktazan pokrojony w plasterki
400 g (14 uncji) krojonych pomidoréw
z puszki

350 g (12 uncji) mielonej jagnieciny
30 ml (2 tyzki) przecieru
pomidorowego

sol i pieprz

Sos:

2 jajka

150 ml (V4 pt) Smietanki kremowki
100 g (4 uncje) startego sera

25 g (1 uncja) startego parmezanu

Naczynie: 1 x 20 cm (8 cali) ptytkie
naczynie
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Do naczynie wlej oliwe, dodaj czosnek, cebule i baktazana.
Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 3 minuty lub do
zmiekniecia.

2. Dodaj pomidory, mielong jagniecine i przecier pomidorowy, gotuj
ponownie pod przykryciem na Wysokiej mocy mikrofal przez
8 minut. Dopraw i dobrze wymieszaj.

3. Wymieszaj jajka, Smietane i ser, a nastepnie polej nimi jagnigcine.
Posyp parmezanem, umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj na
Combi 4 przez 15 minut lub do momentu, az polewa bedzie
puszysta i ztota.



Sktadniki

4 porcje

175 g (6 uncji) brgzowego ryzu
btyskawicznego

450 ml (% pt) goracego bulionu z kurczaka
450 g (1 funt) wedzonego dorsza

30 ml (2 tyzki) soku z cytryny

1 érednia cebula, posiekana

15 ml (1 tyzka) oleju

150 ml (V4 pt) kwasnej $mietany

15 ml (1 tyzka) pasty curry

100 g (4 uncje) mrozonego groszku

30 ml (2 tyzki) posiekanej natki pietruszki
2 ugotowane jajka pokrojone na mate kawatki

Naczynie: 1 x duze naczynie
Zzaroodporne Pyrex® z pokrywka
1 x ptytkie naczynie Pyrex®

1 x mate naczynie Pyrex®
Akcesoria: brak

Risotto z grzybami lesnymi i bazylig

Sktadniki

4 porcje

40 g (1 Y2 uncji) suszonych borowikéw

50 g (2 uncje) masta

1 zgbek czosnku, drobno posiekany

1 mata cebula, drobno posiekana

$wiezo zmielony czarny pieprz

250 g (9 uncji) ryzu arborio

300 ml (Y2 pt) gorgcego bulionu warzywnego
12 lisci bazylii, porwanych

Naczynie: 1 x plytkie naczynie Pyrex®
1 x duze naczynie zaroodporne z pokrywkag
Akcesoria: brak

-

. Wtéz ryz i bulion z kurczaka do naczynia zaroodpornego,
przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 17-22 minut
lub do miekkosci.
Ut6z rybe w ptytkim naczyniu, skrop sokiem z cytryny, przykryj
i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 5-6 minut lub do
momentu ugotowania. Zdejmij skore i podziel na kawatki.
3. Umies¢ cebule i olej w matym naczyniu, przykryj i gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 3-4 minut lub do zmigknigcia.
4. Wymieszaj $mietane z pastg curry. Wymieszaj z ryzem, a
nastepnie dodaj kawatki ryby, cebule, groszek, pietruszke,
jajka i przyprawy. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal
przez 5 minuty lub do momentu, az bedzie bardzo gorace.

N
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1. Namocz grzyby w ptytkim naczyniu w 300 ml (%z pt) cieptej
wody.

2. Umie$¢ masto, czosnek i cebule w duzym naczyniu
zaroodpornym, przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal
przez 3 minut, lub do zmigkniecia. Doprawi¢ $wiezo
zmielonym czarnym pieprzem.

3. Wymieszaj ryz z mastem, dodaj gorgcy bulion i ptyn z
moczenia grzybow. Przykryj i gotuj przez kolejne 5 minut
na Wysokiej mocy mikrofal.

4. Wymieszaj grzyby z mieszankg ryzowa. Przykryj i gotuj przez
kolejne 5 minut na Wysokiej mocy mikrofal.

5. Wymieszaj i dodaj bazylie. Kontynuuj gotowanie przez
ostatnie 5 minut na Wysokiej mocy mikrofal. Pozostaw na
ok. 10 minut, a nastepnie wymieszaj widelcem.

*
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Zapiekanka warzywna z ciecierzyca

Sktadniki

4 porcje

1 $rednia cebula, posiekana

10 ml (2 tyzeczki) oleju roslinnego

2 $rednie cukinie pokrojone w grube plasterki
1 czerwona papryka, pozbawiona pestek i
posiekana

2 $rednie marchewki, obrane i pokrojone

w plasterki

1 maly kalafior podzielony na rézyczki

100 g (4 uncje) suszonych moreli,
przekrojonych na pot

2 zgbki czosnku, zmiazdzone

425 g (15 uncji) ciecierzycy z puszki,
odsgczonej

3 ml (Y2 tyzeczki) mielonej kurkumy

3 ml (Y2 tyzeczki) mielonej kolendry

3 ml (2 tyzeczki) mielonego kminu rzymskiego
5 ml (1 tyzeczka) papryki

2,5 cm (1 cal) kawatek $wiezego imbiru,
obrany i posiekany

s6l i pieprz

450 ml (% pt) goracego bulionu warzywnego
pietruszka, posiekana

Naczynie: 1 x duze naczynie zaroodporne
z pokrywka, 1 x ptytkie naczynie Pyrex®
Akcesoria: brak

1. Umies¢ cebule i olej w duzym naczyniu zaroodpornym.
Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 3 minut lub
do momentu, az lekko zmieknie.

2. Dodaj przygotowane warzywa, morele, czosnek, ciecierzyce i

wymieszaj z przyprawami, sola, pieprzem i bulionem.

. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 20-25 minut
lub do momentu, az warzywa bedag miekkie. W trakcie
gotowania mieszaj dwa lub trzy razy. Podawaj z kuskusem
lub ryzem udekorowane pietruszka.

w

Uwaga:

Przygotowanie kuskusu: Do ptytkiego naczynia wlej

300 ml (%% pt) bulionu warzywnego i dodaj 1,2 ml (4 tyzeczki)
kurkumy. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 4 minuty
lub do wrzenia. Dodaj 175 g (6 uncji) kuskusu i odstaw na

5 minut. Przed podaniem rozluznij widelcem.




Makaron, ryz i fasola

Tagliatelle Toscana

Sktadniki

4 porcje

400 g $wiezego tagliatelle

1 duza cebula, posiekana

1 zabek czosnku, zmiazdzony

15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek

1 duzy baktazan pokrojony w kostke

400 g (14 uncji) krojonych pomidoréw z puszki
5 ml (1 tyzeczka) bazylii

15 ml (1 tyzka) przecieru pomidorowego

15 g (% uncji) masta

sol i pieprz

8-10 czarnych oliwek bez pestek

100 g (4 uncje) mozzarelli pokrojonej w kostke
30 ml (2 tyzki) startego parmezanu

Naczynie: 2 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Ugotuj makaron w naczyniu zaroodpornym w 600 ml (1 pt)
wrzgcej wody, pod przykryciem na Wysokiej mocy
mikrofal przez 4 minuty lub do miekkosci. Odcedz.

2. Umies$¢ cebule, czosnek i oliwe w naczyniu zaroodpornym,

przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 2 minuty
lub do zmiekniecia sktadnikéw. Dodaj baktazana, pokrojone
pomidory, bazylie, przecier pomidorowy, masto, przyprawy
i oliwki. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez
6-8 minut.

3. Wymieszaj odcedzony makaron z mozzarellg. Umie$¢ w
naczyniu zaroodpornym. Polej sosem. Posyp parmezanem.
Umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 3 przez
7-9 minut lub do uzyskania ztotego koloru i wysokiej
temperatury.

Zapiekanka z pieczonych warzyw i makaronu

Sktadniki

4 porcje

1 baktazan pokrojony w kostke

2 pory pokrojone w plasterki

1 czerwona papryka, posiekana

1 zielona papryka, posiekana

1 cebula, posiekana

1 zabek czosnku, zmiazdzony

45 ml (3 tyzki) oliwy z oliwek

225 g (8 uncji) makaronu w réznych ksztattach
225 g (8 uncji) $wiezego szpinaku
Biaty sos:

30 g (1 uncja) masta

30 g (1 uncja) maki

600 ml (1 pt) mleka

15 ml (1 tyzka) musztardy

50 g (2 uncje) startego sera cheddar
150 g (5 uncji) sera Boursin®

sol i pieprz

Naczynie: 1 x mata brytfanna

1 x duze naczynie zaroodporne z pokrywka
1 x duze ptytkie naczynie Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 220 °C
z tacg emaliowang w $rodku. Pokroj wszystkie warzywa
oprocz szpinaku na kawatki wielkosci kesa i wtéz do
naczynia do pieczenia, skrop olejem. Gotuj w trybie
Konwekcji 220 °C przez 25-30 minut.

2. Gotuj makaron w naczyniu zaroodpornym z 450 ml (% pt)
wrzgcej wody na Wysokiej mocy mikrofal przez 7-8 minut
lub do zmiegkniecia. Odcedz. Szpinak umyj i porwij na mate
kawatki.

3. Przygotuj biaty sos wedtug instrukcji na stronie 114, dodaj
musztarde, cheddar, ser Boursin® i doktadnie wymieszaj,
az do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dobrze dopraw.

4. Wymieszaj makaron, szpinak i pieczone warzywa z sosem

i przet6z do duzego, ptytkiego naczynia. Posyp wierzch
serem.

5. Umies¢ na emaliowanej tacy i gotuj w trybie Combi 3
przez 15-20 minut lub do uzyskania ztotego koloru.

Biryani z soczewicag

Sktadniki

4-6 porcji

15 ml (1 tyzka) oleju

1 duza cebula pokrojona w plasterki

5 ml (1 tyzeczka) startego korzenia imbiru

1 zabek czosnku, zmiazdzony

3 ml (Y2 tyzeczki) kurkumy

5 ml (1 tyzeczka) chili w proszku

10 ml (2 tyzeczki) proszku curry

150 ml (V4 pt) jogurtu naturalnego

100 g (4 uncje) pieczarek pokrojonych w plasterki
2 pomidory obrane i pokrojone w kostke

100 g (4 uncje) konserwowej zielonej soczewicy
300 ml (% pt) goracej wody

50 g (2 uncje) orzechéw nerkowca

450 g (1 funt) ugotowanego ryzu basmati
Dodatki:

1 jajko na twardo, pokrojone liscie kolendry

Naczynie: 1 x duze naczynie zaroodporne
Pyrex® z pokrywkg
Akcesoria: brak

1. W duzym naczyniu zaroodpornym umiesc¢ oliwe i cebule.
Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez
3 minuty lub do zmigknigcia.

2. Dodaj imbir, czosnek, kurkume, chili i proszek curry.
Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez
2 minuty.

3. Dodaj jogurt, pieczarki, pomidory, soczewice i wode.
Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez
30 minut lub do momentu, az soczewica bedzie miekka,
a ptyn odparuje.

4. Dodaj ugotowany ryz i orzechy nerkowca do mieszanki
soczewicy i doktadnie wymieszaj. Podgrzej ponownie na
Wysokiej mocy mikrofal, wedle potrzeby. Udekoruj i
podawaj.



Nadziewane rogaliki

Sktadniki

8 porcji

100 g (4 uncje) startego sera cheddar
100 g (4 uncje) wedzonej szynki,
pokrojonej w kostke

1 pomidor, pozbawiony pestek i
posiekany

60 ml (4 tyzki) kwasnej $mietany
15 ml (1 tyzka stotowa) majonezu
10 ml (2 tyzeczki) musztardy
petnoziarnistej

pieprz

8 rogalikéw (croissantow)

1. Wymieszaj wszystkie sktadniki nadzienia w misce.

2. Natnij tyt kazdego rogalika i wypetij mieszanka.

3. Utz 4 rogaliki na ruszcie i gotuj na Combi 1 przez 5-6 minut.
Powtérz czynno$¢ z pozostatymi 4 rogalikami.

Naczynie: 1 x $rednia miska do
mieszania Pyrex®
Akcesoria: Ruszt druciany

| WoJas z Ameujod

Skiladniki 1. W6z passate, kietbase, czosnek i cebulg do miski i dobrze
wymieszaj.

2. Utoz potowki muffinek po 4 na raz na ruszcie na blasze
emaliowanej i podpiecz na Grill 3 przez 4-6 minut lub do

4 porcje
150 ml (V4 pt) passaty
100 g (4 uncje) kietbasy czosnkowej

el

pokrojonej w kostke zrumienienia.
1 zgbek czosnku, zmiazdzony 3. Posmaruj muffinki mieszankg. Posyp serem, anchois i oliwkami. x
1 mata cebula, pokrojona w kostke 4. Gotuj na Combi 1 przez 6-7 minut lub do momentu, az ser sie

O
g

4 duze muffiny, przekrojone na pot
100 g (4 uncje) startego sera

50 g (2 uncje) konserwowych filetéw
z anchois

czarne oliwki do dekoracji

roztopi i zacznie brgzowie¢.

Naczynie: 1 x miska do mieszania
Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana + ruszt

Buteczki z serem, cebulg i oliwkami

Skiladniki 1. W6z cebule i olej do miski. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 3 minuty lub do zmigknigcia. Odsacz.

2. Wstepnie nagrzej kuchenke w trybie Konwekcji do 220 °C z tacg
emaliowang w $rodku.

4 porcje
1 érednia cebula, drobno posiekana
15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek

175 g (6 uncji) maki samorosnacej 3. Przesiej make, sdl, proszek musztardowy i pieprz cayenne z
3 ml (%2 tyzeczki) soli przyprawami. Wetrzyj masto.
3 ml (2 tyzeczki) proszku 4. Dodaj cebule, sery i oliwki. Ubij jajko z mlekiem. Wlej do mieszanki

musztardowego

3 ml (Y2 tyzeczki) pieprzu cayenne
sol i pieprz

25 g (1 uncja) masta

40 g (1 %2 uncji) startego mocnego
sera Cheddar

40 g (1 %2 uncji) sera parmezan
25 g (1 uncja) czarnych oliwek,
drylowanych i posiekanych

1 jajko, roztrzepane

45 ml (3 tyzki) mleka

1 jajko do posmarowania

Naczynie: 1 x mata miska Pyrex®
1 x miska do mieszania Pyrex®
maty arkusz papieru do pieczenia
Akcesoria: Taca emaliowana

maki i zagnie¢ migkkie ciasto.

. Na posypanej maka powierzchni rozwatkuj ciasto na grubo$é ok.

2 cm (% cala). Wytnij kota za pomoca foremki do ciasta o $rednicy
6 cm (2 Y2 cala) i posmaruj je roztrzepanym jajkiem.

. Utoz krazki ciasta na lekko nattuszczonej blasze do pieczenia.

Umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj w trybie Konwekcji 200 °C
przez 16-20 minut lub do momentu ugotowania i zarumienienia.
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Crostini z serem brie i zurawing

Sktadniki

4 porcje

1 mata bagietka pokrojona na
8 kromek

60 ml (4 tyzki stotowe) sosu
zurawinowego

175 g (6 uncji) sera brie, pokrojonego

w plasterki
nasiona sezamu

Naczynie: brak

Akcesoria: Taca emaliowana + ruszt

1. Utéz kromki bagietki na ruszcie umieszczonym na emaliowanej tacy
i gotuj na Grill 3 przez 2-3 minuty lub do momentu lekkiego
zrumienienia.

. Obré¢ kromki i posmaruj kazda z nich sosem Zzurawinowym.

. Na wierzch pot6z plaster sera brie i posyp sezamem.

. Gotuj na ruszcie umieszczonym na emaliowanej tacy w trybie
Combi 1 przez 3-5 minut lub do momentu, az ser zacznie si¢
topi¢, a nasiona sezamu stang sie ztote.

B wWN

Zapiekana kanapka (Croque Monsieur)

Sktadniki

2 porcje

4 kromki chleba posmarowane
mastem

5 ml (1 tyzeczka) musztardy dijon
2 plasterki wedzonej szynki

100 g (4 uncje) pokrojonego sera

Naczynie: brak

Akcesoria: Taca emaliowana + ruszt

1. Potdz chleb strong posmarowang mastem do gory na ruszcie
umieszczonym na emaliowanej tacy i gotuj na Grill 3 przez ok.
6-8 minut lub do zbrgzowienia.

2. Na dwoch kromkach chleba posmaruj nieopieczong strone
musztardg i pot6z na wierzch szynke i ser. Przykryj pozostatymi
kromkami, zrumieniong strong do géry.

3. Potdz ponownie na ruszcie umieszczonym na emaliowanej tacy
i gotuj na Combi 1 przez 1-2 minuty lub do momentu roztopienia
sie sera.

Makaron z serem

Skiadniki

4 porcje

175 g (6 uncji) makaronu
btyskawicznego

175 g (6 uncji) masta

1 mata cebula, drobno posiekana
100 g (4 uncje) boczku, drobno
pokrojonego

40 g (1 %2 uncji) maki

600 ml (1 pt) mleka

s6l i pieprz

5 ml (1 tyzeczka) musztardy
francuskiej

150 g (5 uncji) czerwonego sera,
startego

30 ml (2 tyzki) $wiezej butki tartej
razowej

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex®

1 x duzy dzbanek Pyrex®

1 x duze plytkie naczynie Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Umie$¢ makaron w duzym naczyniu zaroodpornym w 450 ml (% pt)
wrzgcej wody. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez
5-6 minut lub do zmigkniecia sktadnikéw. Odcedz.

2. Witdz masto, cebule i boczek do dzbanka. Przykryj. Gotuj na

Wysokiej mocy mikrofal przez 5 minut lub do momentu, az cebula

zmieknie. Wymieszaj w potowie gotowania.

Dodaj make i gotuj przez 30 sekund na Wysokiej mocy mikrofal.

. Stopniowo dodawaj mleko, dobrze mieszaj i dopraw. Gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 5-6 minut lub do momentu, az sos
zgestnieje i zacznie bulgotac. Podczas gotowania zamieszaj dwa
razy.

5. Dodaj musztarde i 100 g (4 uncje) startego sera. W6z makaron
do duzego, ptytkiego naczynia. Dodaj sos i dobrze wymieszaj.
Posyp butka tartg i resztg sera.

6. Umies$¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 3 przez
10-12 minut lub do momentu az ser zacznie sig topic.

> w



Warzywa i potrawy wegetarianskie

» Warzywa korzeniowe, np. marchew, » Kapuste nalezy poszatkowac i

brukiew, nalezy pokroi¢ w plasterki, gotowac na Wysokiej mocy mikrofal.
paski lub kostke. Okoto 500 g przez 12-14 minut z
75 ml (5 tyzkami stotowymi) wody.
* Nie mieszaj $wiezych i mrozonych
warzyw, poniewaz ich czas « Swieze warzywa wymagajg 15 ml
gotowania moze sie roznic. (1 tyzki stotowej) wody na 100 g

warzyw. Przykryj naktutg folig
spozywczg lub pokrywkg i Wymieszaj
w pofowie czasu.
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« Jesli gotujesz ziemniaki z innymi » Zawsze gotuj warzywa w naczyniu
warzywami, gotuj tylko z warzywami o odpowiedniej wielkosci. Uzywaj
korzeniowymi. ptaskich naczyn, nie misek. Zawsze

przykrywaj folig przeznaczong do

* Nigdy nie dodawaj soli do warzyw kuchenki mikrofalowej lub pokrywka.

przed podgrzewaniem w kuchence
mikrofalowej. Pamietaj, ze smak
warzyw podgrzanych w mikrofaléwce
jest o wiele lepszy niz gotowanych.
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Warzywa i potrawy wegetarianskie

* Niektére warzywa, np. brokuty i « Caly kalafior nalezy gotowa¢ do gory
szparagi, nalezy uktadac tak, aby ich nogami na Sredniej mocy mikrofal
koncéwki znajdowaty sie w $rodku przez 10 minut. Z ok. 90 ml (6 tyzkami)
naczynia, poniewaz wymagaijg one wody.

mniej gotowania.

Pieczone ziemniaki

Rézne odmiany ziemniakdw réznig sie pod wzgledem przydatnosci do gotowania
w kuchence mikrofalowej. Dla zawsze dobrych rezultatéw polecamy odmiane
Maris Piper. Podane czasy gotowania mogg wymagac dostosowania w przypadku
innych odmian. Idealny rozmiar ziemniaka do przygotowania w kuchence
mikrofalowej to 200 g - 250 g (7-9 uncji).

Przed gotowaniem Po gotowaniu

Umyj ziemniaki i naktuj skorke kilka Wyjmij z kuchenki i owin w folie
razy. Roztdz je na krawedzi talerza aluminiowa, aby zachowac ciepto.
obrotowego. Pozostaw na 5 minut do odstania.




Chili warzywne

Skladniki 1. W duzym naczyniu zaroodpornym umies$¢ oliwe, cebule,
pieprz, chili i marchewke, przykryj i gotuj na Wysokiej mocy
15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek mikrofal przez 4-5 minut lub do zmigknigcia.

1 cebula, drobno posiekane . Dodaj chili w proszku i kumin. Wymieszaj bulgur, pokrojone
1 zielona papryka, pozbawiona pomidory, przecier pomidorowy, czerwong fasole i wode.
pestek, posiekana Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 10-15 minut.
1 papryczka chili, posiekana

2 marchewki pokrojone w kostke

5 ml (1 tyzeczka) chili w proszku

3 ml (Y% tyzeczki) kuminu

175 g (6 uncji) pszenicy bulgur

400 g (14 uncji) krojonych pomidoréw

z puszki

30 ml (2 tyzki) przecieru pomidorowego

400 g (14 uncji) konserwowej

czerwonej fasoli, odsgczonej

450 ml (% pt) wody

4 porcje

N

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: brak

Zapiekanka z poréw i ziemniakéw

Sk{ad niki 1. Umies$¢ warzywa w duzej misce. Dodaj 90 ml (6 tyzek) wody,
przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 10-12 minut

4 porcje lub do momentu, az warzywa zmigkna.

450 g (1 funt) poréw, pokrojonych w

cienkie plasterki 2. Rozdrobnij lub drobno posiekaj ser w misce i stopniowo

450 g (1 funt) ziemniakéw pokrojonych dodawaj jogurt i $mietanke kremoéwke.

w cienkie plasterki 3. Odcedz warzywa i utéz je w naczyniu do tarty. Dopraw solg i
150 g (5 uncji) sera plesniowego typu Lazur pieprzem i zalej mieszanka z serem plesniowym. Posyp butkg

225 g (8 uncji) jogurtu greckiego
75 ml (5 tyzek) $mietanki kremowki
50 g (2 uncje) butki tartej razowej
sol i pieprz

tartg, umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 3 przez
12-14 minut lub do uzyskania ztotego koloru.

Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®

1 x mata miska do mieszania

1 x 28 cm (10 cali) naczynie do tarty Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

Kieszonki z pieczonymi warzywami

Sktadniki 1. Nagrzej wstepnie kuchenke w trybie Konwekcja na 220 °C z
emaliowang tacg umieszczong w $rodku. Pokréj warzywa na
kawatki o wielkosci 2 %2 cm (1 cala).

. Dodaj czosnek i oliwe, doktadnie wymieszaj z mieszankg

4 porcje
450 g (1 funt) mieszanki warzywnej,
np. batatéw, czerwonej papryki, poréw,

N

baktazana, cukinii, cebuli, posiekane warzyw. Umie$¢ na emaliowanej tacy.

1 zgbek czosnku, zmiazdzony 3. Gotuj w trybie Konwekcja na 220 °C przez 20-25 minut, az
30 ml (2 tyzki) oliwy z oliwek warzywa bedg zrumienione i al dente.

ieisgz% undji} krojonych pomidoréw 4. Umiesé¢ pomidory i przecier w zaroodpornej misce bez

10 ml (2 lyzeczki) przecieru przykryc_la i go’tUJ na_V\_Iysok|ej _mocy mikrofal pr_zez 5 minut
pomidorowego nastgpnie na Sredniej mocy mikrofal przez 5 minut lub do
25 g (1 uncja) orzeszkéw piniowych momentu, az mieszanka zgestnieje i zmniejszy objetos¢.

o

50 g (2 uncje) startego sera Gruyére . Wymieszaj sos pomidorowy z ugotowanymi warzywami i
100 g (4 uncje) sera Boursin® orzeszkami pinii.
15 ml {1 tyZka) Smistanki kreméwki . Wymieszaj razem ser Gruyeére, ser Boursin® i $mietanke
225 g (8 uncji) gotowego ciasta kremowke
francuskiego A .
1 jajko do gosmamwania . Rozw_a#kul ciasto na kwadrat o boku okoto 40 cm (16 cali).
N ie: 1 x duza miska do mi . Podziel na 4 réwne kwadraty.
1a°zy."'e'. X cuza miska do mieszania . Pot6z ¥4 mieszanki warzywnej na $rodku kwadratu i
x duza miska Pyrex - N . A
1 x mata miska do mieszania prg)_/kryj .A.mleszan!(l serowej. ) )
Akcesoria: Taca emaliowana 9. Zi6z rogi ciasta do $rodka, dociskajgc brzegi. Sklej woda.
Posmaruj roztrzepanym jajkiem.
10. Piecz w nagrzanej uprzednio kuchence na blasze emalio-
wanej, w trybie Konwekcyjnym 220°C, przez 15-20 minut
lub do momentu, az danie bedzie ztociste i w petni upieczone.
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Lazania wegetarianska

Skladniki

4-6 porcji

1 duza cebula, posiekana

25 g (1 uncja) masta

1 zgbek czosnku, zmiazdzony

225 g (8 uncji) marchewki pokrojone
w kostke

225 g (8 uncji) poréw, posiekanych
225 g (8 uncji) cukinii pokrojonej w
kostke

1 zielona papryka, posiekana

150 ml (V4 pt) goracego bulionu
warzywnego

s6l i pieprz

300 ml (%2 pinty) przygotowanego
sosu pomidorowego

175 g (6 uncji) $wiezych ptatow
lasagne

225 g (8 uncji) sera mozzarella

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
1 x prostokatne naczynie Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Umies¢ cebulg i masto w naczyniu zaroodpornym, przykryj i gotuj
na Wysokiej mocy mikrofal przez 3 minuty. Dodaj warzywa i bulion,
przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 8-10 minut lub do
momentu, az warzywa bedg migkkie, Odsacz. Dopraw do smaku.

. Przykryj dno prostokatnego naczynia cienkg warstwa sosu
pomidorowego, nastepnie pot6z na wierzch warstwe lasagne, a na
nig warstwe mieszanki warzywnej. Pokréj 175 g (6 uncji) sera w
cienkie plasterki i pot6z na warzywach. Kontynuuj naktadanie
warstw, az wykorzystasz wszystkie sktadniki, konczac na warstwie
sosu pomidorowego.

. Zetrzyj pozostaly ser i pot6z go na wierzchu. Gotuj na emaliowanej
tacy w trybie Combi 4 przez 20 minut lub do momentu ugotowania
makaronu.

N

w

Tarta z serem kozim i pieczonymi warzywami

Skfadniki

4 porcje

100 g (4 uncje) masta

225 g (8 uncji) maki pszennej

50 g (2 uncje) parmezanu, startego
na drobnych oczkach

1 czerwona papryka pokrojona w
4 cm (1 % cala) kostke

1 z6tta papryka pokrojona w 4 cm
(1 % cala) kostke

2 $rednie cukinie pokrojone w
plasterki

100 g (4 uncje) baktazana
pokrojonego w 4 cm (1 % cala) kostke
15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek

100 g (4 uncje) migkkiego sera
koziego

3 jajka, roztrzepane

75 ml (5 tyzek) créme fraiche lub
S$mietanki kremowki

15 ml (1 tyzka) $wiezej pietruszki,
posiekanej

sol i pieprz

Naczynie: 1 x duza miska do
mieszania

1 x naczynie do tarty o $rednicy
23 cm (9 cali)

1 x dzbanek

Akcesoria: Taca emaliowana

1. Nagrzej wstepnie kuchenke w trybie Konwekcja na 200 °C z

emaliowang tacg umieszczong w $rodku.

2. Rozetrzyj masto z maka, az mieszanina bedzie przypominac¢ drobng
butke tartg. Wmieszaj parmezan, dodaj 2-3 tyzki (30-45 ml) zimnej
wody i wymieszaj, az powstanie zwarte ciasto.

. Rozwatkuj i wytéz forme do tarty. Nakiuj spédd widelcem i odstaw
na 15 minut.

. Przykryj ciasto papierem do pieczenia, dodaj obcigzniki do
pieczenia (np. fasole) i piecz na emaliowanej tacy w trybie
Konwekcji w temperaturze 200 °C przez 10-12 minut. Nastepnie
usun papier i obcigzniki i piecz dalej przez kolejne 5-7 minut lub
do momentu, az ciasto bedzie gotowe. Pozostaw do ostygniecia.

5. U6z przygotowane warzywa na emaliowanej tacy i skrop oliwg z

oliwek. Gotuj na Combi 1 przez 10-12 minut lub do lekkiego
zrumienienia. Odwré¢ w potowie pieczenia.

6. Utéz warzywa w foremce do tarty i za pomocg tyzeczki natéz w
kilku punktach kozi ser.

. Ubij jajka z créme fraiche lub $mietang kreméwka na gtadkg mase,
dodaj pietruszke i przyprawy. Ostroznie polej nadzienie.

8. Umies¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 2 przez 20-25 minut

lub do momentu, az masa bedzie gotowa i lekko zrumieniona.
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Pieczone ziemniaki

Skladniki

4 porcje

450 g (1 funt) ziemniakdw,
25 g (1 uncja) masta

30 ml (2 tyzki) oleju

Naczynie: brak
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Obierz ziemniaki i pokroj je na ¢wiartki. Zagotuj wstepnie i odcedz
(zobacz strone 90).

2. Pot6z ziemniaki, masto i olej na emaliowanej tacy.

3. Gotuj na Combi 3 przez 23 minuty obracajgc i polewajac ziemniaki
w trakcie gotowania, az bedg chrupiagce i brgzowe.



Nadziewana papryka

Sktadniki 1. Odetnij gérne czesci papryk i odt6z na bok. Usun nasiona i
6 . optucz.

3 Eg:wone papryki 2. Wiéz ce_:blfle dymke, olej, _orzes_zki pipiowe i_ czosnek dc? )
3 20tte papryki naczynia zaroodpornego i wymieszaj. Gotuj na Wysokiej

1 peczek dymki, cienko pokrojonej
30 ml (2 tyzki) oliwy z oliwek
50 g (2 uncje) orzeszkoéw piniowych

mocy mikrofal przez 2 minuty.

. Dodaj ryz i goracy bulion. Przykryj i gotuj na Wysokiej mocy

mikrofal przez 10 minut.

fOZ(?bk(;"j;’ijr(‘ek)”r'yziz‘Eﬁ‘;ﬁ‘;?;nistego 4. Pozostaw do lekkiego ostygniecia, a nastepnie dodaj pomidorki
300 ml (% pinty) goracego bulionu II(Dok;ajIO\ge, mozzarellg, gorgonzole, pietruszke i bazylie.

obrze dopraw.
warzywnego
100 g (4 uncje) pomidorkéw koktajlowych, 5. Natoz farsz do papryk i utéz je ciasno obok siebie w
przekrojonych na p6t prostokatnym naczyniu.
100 g (4 uncje) mozzarelli pokrojonej w 6. Umie$¢ na emaliowane;j tacy i gotuj na Combi 3 przez 10 minut.
kostke 7. Natéz z powrotem wierzchotki papryk i gotuj na Combi 1 przez

100 g (4 uncje) gorgonzoli lub dowolnego
sera typu lazur, pokrojonego w kostke

1 garé¢ drobno posiekanej pietruszki

1 gar$¢ bazylii, drobno posiekanej

s6l i pieprz

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex®

1 x duze prostokatne naczynie Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

kolejne 8-10 minut.

Kalafior z serem

Sktadniki 1. Utz rézyczki kalafiora w naczyniu zaroodpornym. Dodaj wode.
. Przykryj i gotuj na Sredniej mocy mikrofal przez 10 minut lub do

4 porcje N o

1 Kkalafior miekkosci. Odsacz.

90 ml (6 tyzek stolowych) wody 2. Roztop masto na Wysokiej mocy mikrofal przez 30-50 sekund

25 g (1 uncja) masta w dzbanku Pyrex®. Wmieszaj make i musztarde. Gotuj przez

25 g (1 uncja) maki kolejne 30 sekund. Stopniowo dodaj mleko. Dobrze wymieszaj

3 ml (Y2 tyzeczki) musztardy francuskiej i dopraw.

3(,)|0. mI (2 pt) mieka 3. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 2-3 minuty lub do
,s,%,éfvlae?rz momentu, az sos zgestnieje i zacznie bulgota¢. Zamieszaj w

pofowie czasu gotowania. Wmieszaj 60 g (4 tyzki) startego sera.
4. Umies¢ kalafior w naczyniu do zapiekania i polej sosem.

Posyp resztg sera i butkg tarta.
Naczynie: 1 x duze naczynie 5. Umie$¢ na emaliowanej tacy i gotuj na Combi 3 przez

zaroodporne Pyrex® z pokrywka 15-17 minut lub do uzyskania ztotego koloru.
1 x dzbanek Pyrex®

1 x érednia forma do zapiekania Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

75 g (3 uncje) czerwonego sera, startego
15 ml (1 tyzka) butki tartej razowej
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Pikantne ziemniaczki

Sktadniki 1. Pokrdéj ziemniaki w duzg kostke i umies$¢ je w duzym naczyniu
4 porcje zaroodpornym z 6 tyzkami (90 ml) wody. Przykryj i gotuj na

Wysokiej mocy mikrofal przez 6-8 minut lub do miekkosci.
Odcedz i odstaw.

2. Wymieszaj pozostate sktadniki. Dodaj ziemniaki i dobrze
wymieszaj. Podawaj na ciepto lub na zimno.

350 g (12 uncji) ziemniakow

45 ml (3 tyzki) jogurtu naturalnego
10 ml (2 tyzeczki) mango chutney
3 ml (Y2 tyzeczki) kuminu

3 ml (Y2 tyzeczki) kolendry

3 ml (Y2 tyzeczki) kurkumy

3 ml (Y2 tyzeczki) przyprawy garam
marsala

10 ml (2 tyzeczki) Swiezej kolendry
Szczypta proszku chilli

15 g (Y2 uncji) rodzynek suttanskich
s6l i pieprz

Naczynie: 1 x 1,5-litrowe (2 pt)

naczynie zaroodporne Pyrex® z pokrywka
1 x miska do mieszania Pyrex®
Akcesoria: brak




Sosy
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osy

Rozmiar pojemnika

Zawsze uzywaj pojemnika lub dzbanka
0 pojemnosci co najmniej dwukrotnie
wiekszej od objetosci sosu, aby
unikng¢ wykipienia.

Przykrywanie

Nie przykrywaé¢ soséw podczas
gotowania.

Uwaga!

Sosy nalezy doktadnie mieszac
przed, w trakcie i po gotowaniu,
aby unikng¢ erupgiji i uzyskac
gtadki sos.

Odgrzewanie

Sosy mozna przygotowac wczesniej i
odgrza¢ w kuchence mikrofalowe;.
Odgrzewaj na Wysokim stopniu
mikrofal i wymieszaj w potowie czasu
gotowania.

Drewniane tyzki

Nie pozostawiaj drewnianych tyzek
w sosie podczas gotowania.
Drewno moze wyschngc i sie spali¢.
Nigdy nie zostawiaj metalowych
tyzek w sosie.

Bialy sos

Sktadniki 1. Rozpus$é masto w dzbanku na Wysokiej mocy mikrofal przez

20-40 sekund.

. Wmieszaj make, aby uzyska¢ zasmazke.

. Stopniowo dodawaj mleko, ciggle mieszajac, az do doktadnego
potgczenia.

30 g (1 uncja) masta, w temperaturze
pokojowej

30 g (1 uncja) maki

600 ml (1 pt) petnego mleka

w N

Opcjonalnie: 4. Gotuj przez 2 minuty na Wysokim stopniu mikrofal. Wymieszaj i

pietruszka, cebula, ser
15 ml soku z cytryny

Naczynie: 1 x dzbanek Pyrex® o
pojemnosci 1 litra (1 % pt)

Akcesoria: brak Pietruszka

gotuj przez kolejne 5 minut. Sos powinien by¢ gtadki i blyszczacy,
a jego konsystencja powinna przylegac¢ do grzbietu tyzki.

Opcje biatego sosu:

W potowie gotowania wymieszaj z sosem 60 ml (4 tyzki) posiekanej
pietruszki i 15 ml (1 tyzke) soku z cytryny.

Cebula

Ugotuj 1 matg cebule na masle przez 30 sekund na Wysokiej mocy
mikrofal przez dodaniem maki i mleka.

Ser

Pod koniec gotowania dodaj 75 g startego sera.

Budyn
Sktadniki

30 ml (2 tyzki) proszku budyniowego
15 ml (1 tyzka) cukru
600 ml (1 pt) petnego mleka

1. Wymieszaj w dzbanku proszek budyniowy, cukier i odrobine mleka,
aby powstata gtadka pasta.

2. Wymieszaj reszte mleka, dobrze mieszajac.

3. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 6-8 minut.

Dobrze wymieszaj w potowie gotowania i jeszcze raz pod koniec.

Naczynie: 1 x dzbanek Pyrex® o
pojemnosci 1 litra (1 % pt)
Akcesoria: brak



Sos holenderski
Sktadniki

3 zottka jaj
30 ml (2 tyzki) biatego octu winnego

02
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. Wtéz z6itka i ocet do dzbanka. Dobrze ubij.
. Na wierzch pot6z kostki masta. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal
przez 20 sekund.

N =

100 g (4 uncje) niesolonego masta, 3. Ubij. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 10 sekund.
schiodzonego i pokrojonego w kostke 4. Ubij ponownie i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 10 sekund.
Pieprz Powtarzaj w 10-sekundowych etapach, az sos stanie sie gesty i

i kremowy.
Naczynie: 1 x dzbanek Pyrex® o 5. Doprawi¢ i podawaé natychmiast ze stekami z tososia lub

pojemnosci 1 litra (1 % pt)

Akcesoria: brak Szparagami.

Uwaga: Sos nie moze sig gotowac¢, gdyz jajka sie zwaza.

Sos czekoladowy

Sktadniki 1. Rozpus$é masto w naczyniu Pyrex® na Wysokiej mocy mikrofal
przez 30-50 sekund.

25 g (1 uncja) masta 2. Wymieszaj cukier, kakao i esencje waniliowa.

75 g (3 uncje) drobnego cukru

75 g (3 uncje) miekkiego brazowego 3. Stopniowo dodawaj mleko, doktadnie mieszajgc.

cukru 4. Gotuj na Sredniej mocy mikrofal przez 2 minuty. Dobrze wymieszaj.
50 g (2 uncje) kakao w proszku Powtérz czynnos$¢ jeszcze dwa razy, az uzyskasz gtadkg i

3 ml (%2 unciji) esencji waniliowej btyszczacy konsystencie, ktora bedzie przylega¢ do grzbietu tyzki.

300 ml (2 pt) mleka

Naczynie: 1 x dzbanek Pyrex® o
pojemnosci 1 litra (1 % pt)
Akcesoria: brak

Sos pieprzowy

Sk}ad niki 1. Podsmaz cebule w misce z mastem przez 2-3 minuty na Wysokiej
mocy mikrofal.
2. Dodaj make, wymieszaj, ponownie gotuj przez 1 minute na

1 cebula, posiekana
40 g (1 Y2 uncji) masta

30 ¢ (1 uncja) maki Wysokiej mocy mikrofal i dodaj 400 ml (pt) gorgcej wody,

2 kostki rosotowe 2 kostki rosotowe, ocet i biaty pieprz. Gotuj bez przykrycia na
15 ml (1 tyzka) octu estragonowego Wysokiej mocy mikrofal przez 3 minut.

10 ml (2 tyzeczki) pieprzu biatego 3. Wyjmij z kuchenki i dodaj koniak oraz créme fraiche. Dobrze

15 ml (1 tyzka stotowa) koniaku mieszai
200 ml (¥ pt.) créme fraiche wy -
Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®
Akcesoria: brak

Sos Roquefort

Sk{ad niki 1. E’okréj ser Roquefort na kawatki, wtéz do miski i rozpus¢ na

50 ¢ (2 uncje) sera Roquefort Sredl_'ni'ej mocy n_1ikrofa| przez 1 r_ninute 30_sekund.

200 ml (% pt) $mietanki kreméwki 2. Dodaj smletane i mqke_kl_,lkurydma_na wymieszang z 15 ml 1 tyzk"q)

30 ml (2 tyzki) maki kukurydzianej wody. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 3 — 3,5 minuty, ubij

s6l i pieprz trzepaczkg w potowie czasu gotowania. Przed podaniem sprawdz
przyprawienie.

Naczynie: 1 x miska Pyrex® o

pojemnosci 500 ml

Akcesoria: brak
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Ciasto suetowe (na toju)

Sktadniki

225 g (8 uncji) maki samorosnacej
3 ml (¥ tyzeczki) soli

100 g (4 uncje) pokrojonego foju
120 ml (8 tyzek) zimnej wody

Naczynie: 1 x duza miska do
mieszania Pyrex®
Akcesoria: brak

1. W misce Pyrex® wymieszaj make, sol i 16j.
2. Dodaj wode i wymieszaj, az powstanie migkkie ciasto.
Lekko ugniataj, az bedzie gtadkie.

Pieczony pudding — rolada z dzemem

(jam roly-poly)

Sktadniki

4 porcje

1 porcja ciasta suetowego (patrz
poprzedni przepis)

75 ml (5 tyzek) dzemu malinowego
bez pestek

mleko do glazury

Naczynie: 1 x 1 kg (2 funty) forma
do pieczenia chleba Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Rozwatkuj ciasto na placek o wymiarach ok. 23 x 32 cm (9 x 13 cali).

2. Posmaruj ciasto dzemem, pozostawiajac 1 cm marginesu dookota.
Posmaruj brzegi mlekiem i zwin ciasto rownomiernie, zaczynajac
od jednego krotszego boku i zlepiajac brzegi.

3. Posmaruj wierzch mlekiem i umie$¢ w naczyniu do pieczenia
chleba. Nagrzej wstepnie kuchenke z emaliowang tacg w trybie
Konwekcja 210 °C. Gotuj na Combi 3 przez 13-16 minut lub do
uzyskania ztotego koloru.

Strudel z jabtkami

Sktadniki

4 porcje

300 g (11 uncji) jabtek Granny Smith,
obranych, wydrgzonych i pokrojonych
w plasterki

Sok z %2 cytryny

25 g (1 uncja) cukru pudru

25 g (1 uncja) orzechéw wioskich,
grubo posiekanych

25 g (1 uncja) rodzynek suttanskich
5 ml (1 tyzeczka) mielonego
cynamonu

25 g (1 uncja) zmielonych migdatow
6 arkuszy ciasta filo

50 g (2 uncje) masta, roztopionego
cukier puder, do podania

Naczynie: 1 x miska do mieszania
Pyrex®, forma do pieczenia
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Nagrzej wstepnie kuchenke z emaliowang tacg w trybie
Konwekcja 180 °C.

2. W16z jabtka i sok z cytryny do miski i wymieszaj.

3. Dodaj cukier, orzechy witoskie, rodzynki, cynamon, migdaty i

wymieszaj.

. Wez trzy ptaty ciasta filo i posmaruj je roztopionym mastem.

Potdz je jeden na drugim.

5. Potoz trzy kolejne arkusze ciasta filo jeden na drugim, tak samo jak

w kroku 4.

Nat6z na siebie arkusze z kroku 4 i 5 na odlegto$¢ 5-6 cm wzdtuz

diuzszej krawedzi.

7. Roztéz nadzienie jabtkowe wzdtuz przedniej krawedzi ciasta filo,
w odlegtosci zaledwie 2,5 cm (1 cala) od brzegu i 2,5 cm (1 cala)
od kazdej strony.

8. Zawin boki ciasta na nadzienie i posmaruj mastem. Nastepnie zwin
ciasto od dtuzszej krawedzi z przodu, smarujgc mastem ostatnig
dtugg krawedz, aby zlepi¢ strudel.

9. Ut6z na blasze do pieczenia szwem do dotu.

Posmaruj roztopionym mastem.

10. Gotuj w trybie Konwekcji na 180 °C przez 30-35 minut.

Posyp cukrem pudrem przed podaniem.

N
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Wskazowki dotyczace pieczenia

Przykrywanie bardzo ubite. Zwykle nie ma potrzeby
ubijania masta z cukrem lub jajek w mikserze

elektrycznym lub robocie kuchennym.
Nie prébuj gotowaé biszkoptow ubitych/
bezttuszczowych ani zadnych ciast
zawierajgcych ubite biatko jaja.

W przypadku tradycyjnych ciast,

wymagajacych diugiego czasu pieczenia,
pieczonych wytgcznie w trybie konwekgji,
konieczne jest przykrycie wierzchu formy
folig aluminiowg 10—15 minut po

rozpoczeciu pieczenia. Nie dotyczy to Jajka
zadnego z przepisow w tej sekcji.

Ponizsze przepisy zostaly przetestowane
Wielko$¢/Ksztatt naczyn z uzyciem jajek $redniej wielkosci. Uzycie
Zawsze uzywaj doktadnego rozmiaru jajek innej wielkosci moze wptynaé na
naczynia podanego w ponizszych przepisach, %8S gotowania.

W przeciwnym razie czas gotowania i wyniki

; Gotowanie kombinowane
moga ulec pogorszeniu.

. . . Nie uzywaj tortownic z odpinanym dnem.
Mieszanie/Ubijanie Stosuj gtadkie metalowe formy do ciast,
Ciasta pieczone w kuchence mikrofalowej najlepiej bez szwow.
muszg by¢ dobrze wymieszane, ale nie za

Ciasto marchewkowe

Sktadniki 1. Wymieszaj jajka z olejem.

2 jajka, rozirzepane 2. Wyrr_ueszaj make, c_ukler,_cypamon, rqd_zynkl i marche\_/v_ke
150 ml (% pt) oleju roslinnego w misce, a nastgpnie wlej mieszanke jajeczng do maki i
150 g (5 uncji) maki petnoziarnistej dobrze wymieszaj.

samorosngcej 3. Wlej mase do naczynia i gotuj na emaliowanej tacy w trybie
100 g (4 uncje) migkkiego, jasnobragzowego Combi 2 przez 8 minut.

cukru

. ) 4. Lukier: ubij serek $mietankowy z mastem i stopniowo
10 ml (2 tyzeczki) cynamonu . . . A
75 ¢ (3 undje) rodzynek dodawa_J cukier puder i so_k z cyt_ryr_my. Udekoruj ciasto
100 g (4 uncje) startej marchwi lukrem i posyp orzechami wtoskimi.
Lukier:
50 g (2 uncje) serka $mietankowego
50 g (2 uncje) masta
100 g (4 uncje) cukru pudru
10 ml (2 tyzeczki) wycisnigtego soku z cytryny
50 g (2 uncje) orzechoéw wioskich, posiekanych

Naczynie: 1 x duza miska do mieszania

1 x 18 cm (7 cali) forma do sufletéw wytozona
papierem do pieczenia

1 x érednia miska do mieszania

Akcesoria: Taca emaliowana

Ciasto imbirowe

Sktadniki 1. W16z masto, syrop, melase i cukier do miski i podgrzej na
100 ¢ (4 uncie) masta Wysokiej mocy _mikrofal przez 1-2 minuty lub do

100 v (4 uncje) ztotego syropu cukrowego rozpuszczenia sie ttuszczu.

100 g (4 uncje) czarnej melasy 2. Wsyp make, przyprawy, sode oczyszczong i sol do duzej

75 g (3 uncje) migkkiego bragzowego cukru miski. Dodaj mieszanke melasy i dobrze wymieszaj.

100 g (4 uncje) maki samorosngcej Dodaj mleko i jajka i ubijaj, az masa bedzie gtadka.

100 g (4 uncje) maki pszennej 3. Wlej do kwadratowego naczynia i gotuj na Sredniej mocy

fom,'nf1(2“’;:5;';;))ﬂ;ﬁiﬁgggﬁﬁ‘gﬂfw mikrofal przez 9-11 minut lub do momentu, az brzegi beda
5 ml (1 tyzeczka) sody oczyszczonej Sciete. Ciasto bedzie lekko wilgotne w $rodku, ale bedzie
szczypta soli sie dopieka¢ podczas stygniecia.

150 ml (% pt) mleka

2 jajka, roztrzepane

Naczynie: 1 x mata miska Pyrex®

1 x duza miska do mieszania

1 x 20 cm (8 cali) kwadratowe naczynie Pyrex®
Akcesoria: brak
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Ciasto czekoladowo-migdatowe

Skladniki 1. Utrzyj masto z cukrem. Stopniowo dodawaj jajko. Dodaj make,
B L v e %t

100 g (4 uncje) cukru pudru ' 1 - Y Y : I ) Yy

2 jajka, lekko roztrzepane przez 8 minut.

100 g (4 uncje) maki samorosnacej 3. Utrzyj masto do uzyskania migkkiej konsystencji i stopniowo
50 g (2 uncje) kakao w proszku dodawaj kakao i cukier puder. Na koniec dodaj mleko, jesli to
50 g (2 uncje) zmielonych migdatow konieczne.

100 ml (3 % uncji) petnego mleka e

60 ml (4 tyzki) ztotego syropu cukrowego 4. Udekoryj ciasto polews.

Polewa:

50 g (2 uncje) masta

25 g (1 uncja) kakao w proszku, przesiane
200 g (7 uncji) cukru pudru

5 ml (1 tyzeczka) mleka

Naczynie: 1 x 20 cm (8 cali) forma do
sufletow Pyrex®, wysmarowana tluszczem
i wylozona papierem

2 x duze miski do mieszania Pyrex®
Akcesoria: brak

Ciasto owocowe

Sktadniki 1. Utrzyj masto z cukrem na puszystg maseg. Dodaj skérke z
175 g (6 uncji) masta 2 \(;\)Iltryny : ‘be“ J;Jka' . Ktadnikow. Natos
175 g (6 undji) ciemnego brazowego cukru . Wmieszaj make, przyprawy i reszte sktadnikow. Natéz mase
1 cytryna, starta skérka do formy na suflety.

3 jajka, roztrzepane 3. Gotuj na Niskiej mocy mikrofal przez 23 minuty.

225 g (8 uncji) maki pszennej

10 ml (2 tyzeczki) mielonej przyprawy

225 g (8 uncji) rodzynek

225 g (8 uncji) rodzynek suttanskich

50 g (2 uncje) kandyzowanych wisni

50 g (2 uncje) posiekanych mieszanych

orzechéw

15 ml (1 tyzka) melasy

45 ml (3 tyzki) brandy

Naczynie: 1 x miska do mieszania Pyrex®
1 x 20 cm (8 cali) forma do sufletow
wysmarowana ttuszczem i wylozona
papierem

Akcesoria: brak

Sktadniki 1. Nagrzej wstepnie kuchenke z emaliowang tacg w trybie
Konwekcja 180 °C.

12 sztuk e 0 s

100 g (4 uncje) maki samorosnacej 2. Przesiej m_qkt?, sode_pczys_zgzor?a, sc_)l i cynamon do miski.

100 g (4 uncje) maki samorosnacej 3. W osobnej misce ubij olej, jajka i cukier. Dodaj startg marchewke,

petnoziarnistej ananasa i rodzynki.

3.75 ml (% tyzeczki) sody oczyszczonej 4. Wlej mieszanke oleju do mieszanki maki i mieszaj do potgczenia.

szczypta soli 5. Wtdz mieszanke do foremek na muffiny wytoZzonych papilotkami,

5 ml (1 tyzeczka) mielonego cynamonu
150 ml (% pt) oleju stonecznikowego

2 jajka

75 g (3 uncje) ztotego cukru pudru

125 g (4 2 uncji) startej marchwi

225 g (8 uncji) kawatkdéw ananasa w
puszce, pokruszonych

100 g (4 uncje) rodzynek

piecz na emaliowanej tacy w dwdch partiach w trybie
Konwekcji 180 °C przez 20-25 minut na partie.

Naczynie: 2 x $rednie miski Pyrex®
2 formy na muffiny po 6 otworow
12 papilotek do muffinéw
Akcesoria: Taca emaliowana



Czekoladowy pudding z sosem toffi

Sktadniki

75 g (3 uncje) zwyklej czekolady

30 ml (2 tyzki) mleka

175 g (6 uncji) margaryny

175 g (6 ungji) jasny cukier muscovado
2 jajka

150 g (5 uncji) $wiezej biatej butki tartej
30 ml (2 tyzki) kakao w proszku

Sos:

225 g (8 uncji) toffi o smaku waniliowym
150 ml (V4 pt) mleka

15 g (% uncji) masta

Naczynie: 1 x 1,2-litrowa (2 pt) miska na
pudding

1 x mata miska Pyrex®

1 x duza miska do mieszania

1 duzy dzbanek Pyrex®

Akcesoria: brak

-

. Wytéz dno formy do puddingu o pojemnosci 1,2 litra (2 pt)
krazkiem papieru do pieczenia.

2. Rozpusc¢ czekolade z mlekiem w matej miseczce Pyrex® na

Sredniej mocy mikrofal przez 2-3 minuty i mieszaj do uzyskania

gtadkiej konsystencji.

Margaryne utrzyj z cukrem, dodaj ostudzong czekolade i jajka.

Dodaj butke tartg i kakao i dobrze wymieszaj. Napetnij miske

mieszanka i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 6-7 minut

lub do momentu ugotowania. Odstaw na 5 minut przed

wyjeciem.

5. W miedzyczasie przygotuj sos, taczac wszystkie sktadniki w

duzym dzbanku i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez

2-3 minuty lub do uzyskania gtadkiej konsystencji. Energicznie

wymieszaj i polej pudding.

> w

Ciastka warstwowe sliwkowo-owsiane

Sktadniki

8 kawatkow

100 g (4 uncje) masta lub margaryny

50 g (2 uncje) jasnobrgzowego cukru

30 ml (2 tyzki) ztotego syropu cukrowego
225 g (8 uncji) ptatkéw owsianych

450 g (1 funt) sliwek, wydrylowanych i
pokrojonych w cienkie kawatki

5 ml (1 tyzeczka) mielonego cynamonu

Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®

1 x 20 cm (8 cali) naczynie zaroodporne
typu flan

Akcesoria: Taca emaliowana

-

. Wtéz masto, cukier i syrop do miski. Gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 1-2 minuty lub do roztopienia. Wmieszaj ptatki
owsiane.

2. Roztéz potowe mieszanki owsianej w naczyniu. Utéz sliwki na

wierzchu w zachodzacych na siebie rzedach i posyp

cynamonem.

Posyp $liwki pozostata mieszankg owsiang i delikatnie docisnij.

Gotuj na tacy emaliowanej w trybie Combi 3 przez 10-12 minut

lub do momentu, az mieszanina bedzie stata i zarumienienia.

5. Pokroj na kawatki, gdy bedzie jeszcze gorace, a nastepnie

pozostaw w naczyniu do ostygnigcia.

> w

Gotowany na parze pudding suetowy

Sktadniki

4 porcje

150 g (5 uncji) magka samorosngca
szczypta soli

50 g (2 uncje) cukier puder

50 g (2 uncje) foju

1 jajko

150 ml (% pt) mleka

30 ml (2 tyzki) dzemu lub ztotego syropu
cukrowego

Opcjonalnie:

10 ml (2 tyzeczki) rodzynek suttanskich

Naczynie: 1 x miska do mieszania Pyrex®
1 x 1 litr (1 % pt) pojemnik na pudding
Pyrex®

Akcesoria: brak

1. W misce przesiej make i sol. Dodaj cukier i t6j. Dodaj rodzynki
sultanskie, jesli chcesz.

2. Zréb dotek w $rodku i dodaj roztrzepane jajko i mleko. Mieszaj,
az masa bedzie miata miekkg konsystencje.

3. Wi6z dzem na dno nattuszczonej miski na pudding i zalej
mieszanka. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 5 — 5 minut
30 sekund lub do momentu, az stwardnieje.

T Tq
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Pudding chlebowo-maslany

Sktadniki

4 porcje

6 kromek chleba posmarowanych
mastem i przekrojonych na pét po
przekatnej

75 g (3 uncje) mieszanych suszonych
owocow

450 ml (% pt) mleka

3 jajka

25 g (1 uncja) cukru pudru

3 ml (¥ tyzeczki) gatki muszkatotowej

Naczynie: 1 x naczynie zaroodporne
Pyrex® o wymiarach 20 x 25 cm

(8 x 10 cali) natluszczone

1 x duza miska Pyrex®

1 x miska do mieszania

Akcesoria: Taca emaliowana

. Utéz chleb i owoce w przygotowanym naczyniu.

. Podgrzej mleko przez 3 minuty na Sredniej mocy mikrofal,

nie doprowadzajac do wrzenia.

Ubij jajka z cukrem, dodaj mleko i doktadnie wymieszaj.

4. Polej chleb mieszanka, posyp gatka muszkatotowg i odstaw na
15 minut. Gotuj na emaliowanej tacy w trybie Combi 4 przez
20- 25 minut lub do momentu $ciecia i zarumienienia masy.

N =

w

Pudding Bozonarodzeniowy

Sktadniki

6-8 porcji

1 jabtko do gotowania, obrane i starte
1 marchewka, obrana i starta

1 pomarancza, sok i starta skorka
400 g (14 uncje) mieszanych
suszonych owocow

45 ml (3 tyzki) brandy

15 ml (1 tyzka) czarnej melasy

50 g (2 uncje) maki samorosnacej
szczypta soli

15 ml (1 tyzka) kakao

5 ml (1 tyzeczka) mieszanki przypraw
3 ml (¥ tyzeczki) gatki muszkatotowej
100 g (4 uncje) pokrojonego foju

150 g (5 uncji) $wiezej butki tartej

50 g (2 uncje) skorki mieszanej

50 g (2 uncje) ptatkéw migdatow

2 jajka, roztrzepane

Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®

1 x 1,3-litrowa (2 %2 pt) miska do
puddingu Pyrex® lekko nattuszczona
Akcesoria: brak

1. Umies¢ jabtko i marchewke w duzej misce. Przykryj i gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 5 minut. Dobrze wymieszaj, aby
uzyskac geste puree.

. Dodaj sok, skérke oraz mieszankg suszonych owocow i wymieszaj.
Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 2 minuty. Wmieszaj brandy
i melase. Odstaw na 5 minut. Dodaj reszte sktadnikéw.

3. Wi6z do lekko nattuszczonej miski na pudding. Przykryj papierem
do pieczenia i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 4 minuty.
Odstaw na 5 minut. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez kolejne
2 minuty lub do zestalenia masy.

N

Uwaga: Jedng z zalet przygotowywania tego tradycyjnego
puddingu w kuchence mikrofalowej jest to, ze mozna go
przygotowac tydzien przed swigtami Bozego Narodzenia i
przechowywac¢ w chtodnym i suchym miejscu. Nie przygotowuj
puddingu wczesniej, poniewaz w przeciwienstwie do tradycyjnie
gotowanego puddingu, jego smak nie poprawi sig¢ w trakcie
przechowywania.

Pieczone jabtka

Sktadniki

4 porcje

4 $redniej wielkosci jabtka

30 ml (2 tyzki) cukru pudru
25-50 g (1-2 uncje) mieszanych
suszonych owocow

25 g (1 uncja) masta

Naczynie: 1 x miska do mieszania
Pyrex®

1 x 20 cm (8 cali) plytkie

naczynie Pyrex®

Akcesoria: brak

1. Usun gniazda nasienne z jabtek i natnij skorke dookota w potowie
ich wysokosci.

2. Wymieszaj cukier z owocami i napetnij nimi $rodki jabtek.

3. Utéz na wierzchu kawatki masta. Utz jabtka w ptytkim naczyniu i
gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 5-7 minut. Przed podaniem
odstaw na 5 minut.

Uwaga: Po wyjeciu z kuchenki jabtka bedg miaty do$¢ zielony kolor,
jednak po naci$nieciu ostrym nozem powinny wydawac sig lekko
miekkie. Podczas odstania kolor stanie sie matowy, a jabtka
zmigkng. Jabtka tatwo sie rozgotowujg, wiec nalezy uwaza¢, aby
ich nie przypali¢. 1 jabtko piecz przez 2-3 minuty. 2 jabtka piecz
przez 3-5 minut.



Czekoladowe Brownies
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Sktadniki

9 sztuk

125 g (4 2 uncji) masta

200 g (7 uncji) ciemnej czekolady
(72 % kakao)

175 g (6 uncji) miekki brazowy cukier
muscovado

2 jajka, roztrzepane

kilka kropli esencji waniliowej

50 g (2 uncje) maki pszennej

5 ml (1 tyzeczka) proszku do
pieczenia

Naczynie: 1 x mata miska Pyrex®

1 x miska do mieszania Pyrex®
Naczynie kwadratowe Pyrex® 23 cm
(9 cali)

Akcesoria: Taca emaliowana

1. Rozpu$é masto z 50 g (2 uncje) czekolady w matej miseczce na
Sredniej mocy mikrofal przez 2 minuty.

2. Do miski wtéz cukier, jajka i esencje waniliowa, nastepnie przesiej
make i proszek do pieczenia.

3. Dodaj roztopiong mieszanine czekolady i masta i dobrze wymieszaj.

4. Pozostatg czekolade posiekaj na grube kawatki i wymieszaj z
mieszanka brownie.

5. Przeléz mase tyzkg do naczynia, réwnomiernie rozprowadzi¢ i
gotuj na emaliowanej tacy w trybie Combi 3 przez 8-11 minut lub
do momentu, az stwardnieje.

Buteczki z owocami

Sktadniki

10 sztuk

225 g (8 uncji) maki samorosnacej
szczypta soli

5 ml (1 tyzeczka) proszku do
pieczenia

50 g (2 uncje) masta

25 g (1 uncja) cukier puder

50 g (2 uncje) rodzynek suttanskich
100 ml (2 2 uncji) petnego mleka

1 jajko do posmarowania

Naczynie: 1 x miska do mieszania
Pyrex®

1 x maty arkusz papieru do pieczenia
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Nagrzej wstepnie kuchenke w trybie Konwekcja 210 °C z
emaliowang tacg w $rodku.
Przesiej make, sdl i proszek do pieczenia. Rozetrzyj masto, az
mieszanina bedzie przypominaé¢ drobng butke tartg. Dodaj cukier
i rodzynki.
Zrob dotek w srodku i wlej tyle mleka, aby powstato migkkie ciasto.
. Lekko zagnie¢. Rozwatkuj na grubo$¢ 2 cm (% cala) i wytnij
10 krazkéw foremka o $rednicy 5 cm (2 cale). Ut6z na blasze do
pieczenia, posmaruj roztrzepanym jajkiem i gotuj w trybie
Konwekcja 210 °C przez 10-15 minut lub do wyro$niecia i
zarumienienia.

N
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Kompot z czerwonych owocow

Sktadniki

4 porcje

225 g (8 uncji) sliwek, przekrojonych
na pot

225 g (8 uncji) wisni bez pestek

225 g (8 uncji) jagod

225 g (8 uncji) truskawek,
przekrojonych na pét

225 g (8 uncji) malin, przekrojonych
na pot

50 g (2 uncje) ztotego cukru pudru

Naczynie: 1 x duze plytkie naczynie
Pyrex®
Akcesoria: brak

1. Utéz $liwki, wisnie i jagody w ptytkim naczyniu. Gotuj na Niskiej
mocy mikrofal przez 10 minut.

2. Wmieszaj truskawki i gotuj na Niskiej mocy mikrofal przez kolejne
5-6 minut.

3. Wymieszaj maliny i cukier z gorgcymi owocami i pozostaw do
ostygniecia przed podaniem.
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Muffinki owocowe z kruszonka

Skladniki 1. Roztop masto na Sredniej mocy mikrofal przez 1 minute. Sktadniki
12 sztuk kruszonki potgcz, aby powstato migkkie ciasto i odtéz na bok.
Kruszonka: Schiodz.

50 ¢ (2 uncje) masta 2. Przesiej make, proszek do pieczenia, cukier i s6l. Dodaj skorke

75 g (3 uncje) maki pszennej z cytryny i owoce.

30 ml (2 tyzki) cukier granulowany 3. Roztop mato na Wysokiej mocy mikrofal przez 30 sekund - 1 minuty
15 ml (1 tyzka) mielonej mieszanki dodaj maslanke, jajko i esencje waniliowa. Delikatnie wymieszaj z
I‘\’Z}’fs’nr;‘” maka i podziel na 12 foremek na muffiny.

2250 (8' uncji) maki pszennej 4. Nagrzej w_stepnle kuchenke z emaliowang tacg w trybie

10 ml (2 tyzeczki) proszku do Konwekcja 180 °C.

pieczenia 5. Pokrusz niewielkg ilo$¢ kruszonki na kazdg muffinke i piecz w

150 v (5 uncji) cukier puder dwoch partiach w trybie Konwekcja 180 °C przez 22 minuty,

2.5 ml (V2 tyzeczki) soli az sie zrumienig i dobrze wyrosng.

Y cytryna, starta skorka

175 g (6 uncji) $wiezych lub
mrozonych jagod, malin lub boréwek
75 g (3 uncje) masta

110 ml (6 uncji) maslanki

1 jajko, lekko roztrzepane

2.5 ml (Y2 tyzeczki) esencji waniliowej

Naczynie: 1 x mata miska Pyrex®,
1 x duza miska do mieszania,

1 x duza miska Pyrex®,

2 x formy na muffiny po 6 otworéw
12 papilotek do muffinéw
Akcesoria: Taca emaliowana

Pudding ryzowy

Skladniki 1. Wsyp ryz, mleko i cukier do miski. Dodaj laske cynamonu i laske
wanilii. Nie przykrywaj.

4 porcje _ ) ) o 2D dz d ; d . w Kiel

100 ¢ (4 undje) ryzu krétkoziamistego - Doprowadz do wrzenia poprzez podgrzewanie na Wysokiej mocy
1 litr (1 % pt) pefnego mleka mikrofal przez 10-11 minut, uwazajac, aby mleko nie wykipiato.

75 g (3 uncje) cukier puder 3. Gotuj pod przykryciem na Delikatnej mocy mikrofal przez 50 minut,
maty kawatek laski cynamonu mieszajgc w potowie czasu gotowanie. Wyjmij laske cynamonu i

1 laska wanilii, przecieta wzdiuz wanilii. Pozostaw do ostygniecia, podawaj na ciepto lub na zimno.

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: brak

Jabtka pod kruszonka

Sktadniki 1. Utéz jabtka w naczyniu z brgzowym cukrem i cynamonem i gotuj
na Wysokiej mocy mikrofal przez 6-9 minut, bez przykrycia,

4-6 porcji . . . . Lo
700 ¢ (1 funt 9 unci) jablek do mles;ajac w p_oIOW|_e cz_asu goto_wanla. Pozostaw do_ostygnlema.
gotowania, obranych, wydrazonych 2. W misce wymieszaj zmielone migdaty, masto, make i cukier puder,
i grubo posiekanych az uzyskasz mieszanke przypominajgca butke tartg. Rozprowadz
40 g (1 %2 unciji) brazowego cukru mieszanke na podpieczonych jabtkach.

2.5 ml (%2 tyzeczki) mielonego 3. Umiesci¢ naczynie na emaliowanej tacy i gotuj w trybie Combi 4
cynamonu przez 9-11 minut, lub do zarumienienia.

75 g (3 uncje) zmielonych migdatow
75 g (3 uncje) masta

75 g (3 uncje) maki pszennej

75 g (3 uncje) cukier puder

Naczynie: 1 x prostokatne naczynie
o boku 24 cm (9 'z cala)

1 x miska do mieszania Pyrex®
Akcesoria: Taca emaliowana
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Przetwory

Sterylizowanie stoikéw

Stoiki na dzemy mozna sterylizowa¢ w
kuchence mikrofalowej, aby byty gotowe
do uzycia. Napetnij je do potowy wodg i
podgrzej na Wysokiej mocy mikrofal az
woda sie zagotuje (ok. 3 minuty na

2 stoiki). Oproznij i osusz do gory dnem
na reczniku papierowym. Stoiki powinny
by¢ ciepte w momencie napetniania
dzemem.

Jesli chcesz przygotowac wieksze ilosci
niz podano w przepisach ponizej, wroc
do tradycyjnej metody gotowania na
ptycie grzewczej, korzystajgc z
tradycyjnego przepisu.

Wielko$¢ naczynia

Zawsze uzywaj bardzo duzej miski
Pyrex®. Nie uzywaj w kuchence
mikrofalowej garnkéw ani rondli do
dzemu.

Nie pozostawiaj dzemow bez
nadzoru podczas gotowania ze
wzgledu na wysoka zawartos¢ cukru.

Dzem z miekkich owocéw

Sktadniki

Na okoto 675 g (1 ' funta)
450 g (1 funt) miekkich owocdw,
umytych

450 g (1 funt) cukru pudru

30 ml (2 tyzki) soku z cytryny

5 ml (1 tyzeczka) masta
Naczynie: 1 x duza miska Pyrex® krzepnigcia.
Akcesoria: brak

Krem cytrynowy

Sktadniki

Na okoto 900 g (2 funty)

4 cytryny, sok i starta skorka
450 g (1 funt) cukier puder
4 jajka, roztrzepane

100 g (4 uncje) masta

Przykrywanie
Nie przykrywaj przetworéw podczas
gotowania, chyba ze przepis to zaleca.

Nie zalecamy sterylizacji butelek dla

niemowlat w kuchence mikrofalowej.

(Szczegodty na stronie 74)

Nie zamykaj stoikow z przetworami
w kuchence mikrofalowej.

Punkt krzepniecia

Aby sprawdzi¢, czy osiggnieto punkt
krzepniecia, nat6z kilka kropli dzemu
lub marmolady na zimny spodek
(wi6z jeden do lodéwki na czas
przygotowywania dzemu). Pozostaw
do ostygniecia. Dzem powinien
marszczyc¢ sie na powierzchni, gdy
nacisniesz go palcem.

1. Umies¢ wszystkie sktadniki w duzej misce i wymieszaj. Gotuj na
Wysokiej mocy mikrofal przez 5 minut (10-15 minut w przypadku
owocow mrozonych), czgsto mieszajgc. Kontynuuj gotowanie w
odstepach jednominutowych, az cukier sig rozpusci.

2. Zbierz wszelkie krysztatki cukru ze $cianek naczynia.

3. Doprowadz mieszanine do wrzenia i gotuj dalej, az osiggnie punkt
krzepniecia — ok. 10-20 minut. Regularnie sprawdzaj punkt

1. Umies$¢ wszystkie sktadniki w misce. Dobrze wymieszaj.

2. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 1 minute. Wymieszaj.
Kontynuuj gotowanie w 1-minutowych etapach, az mieszanina
zacznie gestnie¢, a nastepnie gotuj przez 30 sekund, az mieszanina
pokryje tyt tyzki. (Jajka sie zetna, jesli bedg zbyt dtugo gotowane).

3. Mieszanina zgestnieje po ostygnieciu. Przecedz jg przez sito.

Przelej do cieptych stoikéw. Przykryj krazkiem papieru woskowego

Naczynie: 1 x duza miska Pyrex®
Akcesoria: brak

i zakre¢ stoik.
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Marmolada pomaranczowa

-

Sktadniki

Na okoto 675-900 g

(1% - 2 funty)

450 g (1 funt) pomaranczy sewilskich
1 cytryna

900 ml (1 % pt) wody

450 g (1 funt) cukru

kawatek masta

N

N

Naczynie: 2 x duza miska Pyrex®

Akcesoria: brak S.

o

~

. Zetrzyj skorke z pomaranczy i cytryny, uwazajac, aby biata cze$¢

(albedo) pozostata na owocu. Odt6z skérke na bok.

. Obierz owoce, wt6z je do robota kuchennego i rozdrobnij, az pestki

zostang rozbite.

3. Wsyp posiekang mieszanke do duzej miski i zalej wrzacg woda.

Przykryj perforowana folig spozywczg i gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 10 minut.

. Przecedz mieszanke przez sito do innej duzej miski, dobrze

ugniatajgc migzsz, az caty sok zostanie wycisnigty. Wyrzu¢ migzsz.
Wymieszaj posiekang skorke z gorgcym sokiem i gotuj bez
przykrycia na Wysokiej mocy mikrofal przez 10 minut az skérka
bedzie miekka, od czasu do czasu mieszajgc. Dodaj cukier i
mieszaj, az sie rozpusci.

. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 8 minut przykryte

perforowang folig spozywczg. Dodaj masto i gotuj bez przykrycia,
az do momentu, gdy osiggnie punkt krzepnigcia, ok. 22—24 minut.

. Odstaw na 10 minut, po czym przelej do ogrzanych i

wysterylizowanych stoikow.

Uwaga: Nie podwajaj tego przepisu, bo ptyn wykipi.

Powidto sliwkowe

Sktadniki

Na okoto 1.5 kg (3 funty 5 uncji)
675 g (1 funt 8 uncji) sliwek lub

N =

tamaryndowcéw, przekrojonych na 3.

pot, bez pestek
200 ml (% pt) zimnej wody

N

30 ml (2 tyzki) soku z cytryny
5 ml (1 tyzeczka) masta

(o2}

Naczynie: 1 x duza miska do
mieszania Pyrex®
Akcesoria: brak

. Umies¢ éljwki w duzej misce Pyrex® z woda.
. Gotuj na Sredniej mocy mikrofal przez 10 minut lub do momentu,

az owoce zmigkna.
Dodaj pozostate sktadniki, wymieszaj i gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 5 minut czesto mieszajac.

. Zbierz wszelkie krysztatki cukru ze $cianek naczynia.
675 g (1 funt 8 uncji) cukru do konfitur 5.

Doprowadz mieszaning do wrzenia gotujgc na Wysokim stopniu
mikrofal przez ok. 4-5 minut.

. Kontynuuj gotowanie na Wysokim stopniu mikrofal do momentu

osiggnigcia punktu krzepnigcia, ok. 20-25 minut. Regularnie
sprawdzaj punkt krzepniecia.



Junior Menu

Ta sekcja przepisow jest przeznaczona dla mtodszych i starszych dzieci, ale mozna
ja réwniez wykorzysta¢ dla catej rodziny. Idealne przepisy, gdy maluchy jedza
samodzielnie, wprowadzajgc réznorodne smaki i konsystencje potraw.

Zupa pomidorowa

Sk}ad n|k| 1. W duzym naczyniu zaroodpornym umiesc¢ oliwe, cebule, czosnek
4 porcje i mgrchewke, przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez
30 ml (2 tyzki) oliwy z oliwek 5minut. o o o

1 cebula, posiekana 2. Dodaj pomidory, passate, bulion, li$¢ laurowy i tymianek i gotuj

1 zabek czosnku, zmiazdzony pod przykryciem na Wysokiej mocy mikrofal przez 10 minut, a
200 g (7 uncji) marchewki, obranej i nastepnie na Delikatnej mocy mikrofal przez 30 minut.
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Zupapomidorowa B
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posiekanej o 3. Wyjmij li$¢ laurowy i tymianek, dodaj $mietane (jesli chcesz) i
‘Z‘%%fz(:i“ uncji) krojonych pomidorow przyprawy, zmiksuj w blenderze do uzyskania gtadkiej konsystencii.

N
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200 ml (% pt) passaty

400 ml (% pt) bulionu warzywnego

1 1i$¢ laurowy

1 gatazka $wiezego tymianku

100 ml (4 uncje) $mietanki kremowki,
opcjonalnie

sol i pieprz

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: brak

Sktadniki 1. Umie$¢ masto w naczyniu do tarty. Rozpu$é na Sredniej mocy
25 g (1 uncja) masta mikrofal przez 1.minute. . . ..

25 g (1 undja) szynki, posiekanej 2. D(_)daj szynke, Z|elon_q papryke i dymke. Gotuj na Wysokiej mocy
25 v (1 uncja) zielonej papryki, mikrofal przez 1-2 minuty.

drobno posiekanej 3. Polej roztrzepanym jajkiem i posyp serem.

1 dymka, posiekana 4. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 4 minuty 30 sekund.

4 jajka, roztrzepane Pozostaw na 2 minuty przed podaniem.

50 g (2 uncje) startego sera cheddar

Naczynie: 1 naczynie do tarty o
$rednicy 24 cm (9 %z cala)
Akcesoria: brak

Quesadillas

Skladniki 1. Potoz tortille na talerzu, potéz na niej ser, szynke i cebulg.

2 tortile pszenne Potoz d!'ugq tort.ille na wie.rzchu. . . . o
50 ¢ (2 uncje) startego sera cheddar 2. Przykryj. kawatkiem recznlk.a papierowego i gotuj na Wysokiej
25 g (1 uncja) szynki gotowanej, mocy mikrofal przez 1-2 minut.

pokrojonej w kostke
1 dymka, posiekana

Naczynie: 1 x talerz obiadowy
Akcesoria: brak
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Przepisy dla dz

Porcjowane zapiekanki rybne

Sktadniki

6 porcji

375 g (13 uncje) ziemniakéw, obranych

i drobno pokrojonych
50 g (2 uncje) masta
25 ml (12 tyzki) mleka

25 g (1 uncja) cebuli pokrojonej na mate

kawatki

15 g (1 tyzka) maki

75 g (3 uncji) mleka

50 g (2 uncje) bulionu rybnego

125 g (4 2 uncji) fileta z biatej ryby,
obranego ze skory i pokrojonego na
kawatki wielkosci kesa

125 g (4 2 uncji) fileta z tososia,
obranego ze skory i pokrojonego na
kawatki wielkosci kesa

5 g (1 tyzeczka) $wiezej pietruszki,
posiekanej

25 g (1 uncja) mrozonego groszku
50 g (2 uncje) startego sera, plus
dodatkowo do posypania

Naczynie: 2 x $rednie naczynie
Zzaroodporne Pyrex® z pokrywka
4 mate naczynia typu ramekin o
$rednicy 8 cm (3 cale)
Akcesoria: Taca emaliowana

Losos Teriyaki

1

2.

w

4.

]
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. Umies¢ ziemniaki w naczyniu zaroodpornym, dodaj 3 tyzki (45 ml)

wody, przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 7-9 minut.
Odcedz ziemniaki, dodaj potowe masta i mleka, rozgnie¢ je i
odstaw na bok.

. Wiéz reszte masta do naczynia zaroodpornego wraz z cebula,

przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 3 minuty.
Wymieszaj make z mastem i cebulg. Gotuj na Wysokiej mocy
mikrofal przez 30 sekund. Stopniowo dodawaj mleko, a nastepnie
bulion. Gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 3 minuty.

. Dodaj rybe i pietruszke. Gotuj na Sredniej mocy mikrofal przez

3 minuty. Dodaj groszek i starty ser.

. Podziel mieszanke rybna pomiedzy 4 foremki o $rednicy 8 cm

(3 cale), nat6z na nig puree ziemniaczane i posyp serem.

. Gotuj zapiekanki na tacy emaliowanej w trybie Combi 1 przez

12-17 minut lub do momentu, az ser sig rozpusci i zacznie
bulgotac.

Sktadniki

2-4 porcji

200 g (7 uncji) filetéw z tososia,
obranych ze skéry i pokrojonych na
kawatki wielkosci kesa

1 cm kawatek $wiezego imbiru, startego

15 ml (1 tyzka) czystego miodu
20 ml (1 %2 tyzki) sosu sojowego
15 ml (1 tyzka) nasion sezamu

Naczynie: 1 x 23 (9 cali) ptytkie
kwadratowe naczynie Pyrex®

1 x mata miska do mieszania Pyrex®
4 bambusowe patyczki do szasztyka

Akcesoria: Taca emaliowana + ruszt

1.

2.

3.

4.

Nadziej tososia na drewniane patyczki i umie$¢ w ptytkim
naczyniu.

Umies¢ reszte sktadnikdw, oprocz nasion sezamu, w misce i
polej nimi tososia. Obré¢ szasztyki tak, aby sos pokryt je z kazdej
strony.

Umies$¢ naczynie na drucianym ruszcie ustawionym na
emaliowanej tacy i gotuj w trybie Grill 3 przez 16 minut.

Obroéé w trakcie gotowania.

Na koniec posyp tososia nasionami sezamu.

Spaghetti Bolognese

Sktadniki

6 porcji

15 ml (1 tyzka) oliwy z oliwek

Y cebuli, posiekanej

1 fodyga selera, drobno pokrojona
1 mata cukinia, drobno pokrojona

1 mata marchewka, drobno pokrojona

1 mate jabtko, starte na drobnych
oczkach

1 zabek czosnku, zmiazdzony
225 g (8 uncji) chudego mielonego
miesa wotowego

200 g (7 uncji) passaty

15 g (1 tyzka) przecieru pomidorowego
175 g (6 ungji) bulionu warzywnego lub

wotowego

Naczynie: 1 x duze naczynie
zaroodporne Pyrex® z pokrywka
Akcesoria: brak

1.

2.

W16z olej, warzywa, jabtko i czosnek do naczynia zaroodpornego,
przykryj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez 5 minut, dodaj
mieso mielone, wymieszaj i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal
przez kolejne 5 minut.

Dodaj passate, przecier i bulion. Doktadnie wymieszaj i gotuj na

Wysokiej mocy mikrofal przez 10 minut, a nastgpnie na

Delikatnej mocy mikrofal przez kolejne 10 minut.

3. W razie potrzeby zmiksuj, aby dostosowaé¢ do wieku dziecka.



Nadziewane bataty

Sktadniki

2-4 porcje

4 plastry boczku wedzonego

4 stodkie ziemniaki po 200-250 g

(7 - 9 uncji)

60 ml (4 tyzki) Créme fraiche

3 cebulki dymki, drobno pokrojone
250 g (9 uncji) startego sera cheddar

Naczynie: 1 x talerz nadajacy sie do
mikrofalowki

1 x miska do mieszania

Akcesoria: Taca emaliowana + ruszt

Skladniki

6-8 porcji

175 v (6 uncji) ptatkéw owsianych
120 g (4 2 oz) miekkiego brgzowego
cukru

1.25 ml (% tyzeczka) soli

50 g (2 uncje) nasion stonecznika
25 g (1 uncja) suszonego kokosa
30 g (2 tyzki) oleju stonecznikowego
60 g (4 tyzki) syropu klonowego

25 g (1 uncja) suszonej zurawiny
25 g (1 uncja) rodzynek

25 g (1 uncja) suszonych moreli,
drobno posiekanych

Naczynie: 1 x $rednia miska do
mieszania
Akcesoria: Taca emaliowana

1. Potéz boczek na talerzu nadajgcym sie do mikrofalowki, przykryj
recznikiem papierowym i gotuj na Wysokiej mocy mikrofal przez
2 minuty. Odstaw.
. Ugotuj bataty na programie automatycznym do pieczonych
ziemniakow (zobacz strone 65). Odstaw do wystudzenia.
. Przekrdj bataty na pot wzdtuz, wydraz miazsz i przetéz do miski,
dodaj créeme fraiche, dymke i potowe sera, dobrze wymieszaj.
4. Natoz farsz z powrotem do potéwek ziemniakéw. Pokréj boczek
i potéz go na wierzchu, a nastgpnie posyp resztg sera.

5. Utéz potéwki batatéw na drucianym ruszcie na emaliowanej tacy
i gotuj w trybie Combi 1 przez 3-6 minut lub do uzyskania ztotego
koloru.
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Nagrzej wstepnie kuchenke z emaliowang tacg w trybie
Konwekcja 150 °C.

. Wymieszaj ptatki owsiane, cukier, sél, nasiona stonecznika i kokos.
Wymieszaj olej i syrop klonowy, a nastepnie doktadnie wymieszaj
z mieszankg owsiang.

. Doktadnie nattus¢ tacke emaliowang i rbwnomiernie rozprowadz
na niej mieszanke owsiana.

. Gotuj w trybie Konwekcja 150 °C przez 40-45 minut, mieszajac
co 10 minut.

. Przetéz ugotowang mieszanke do miski i wymieszaj z zurawing,
rodzynkami i morelami.
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Sugestie podania:
Idealne na $niadanie z mlekiem, jako samodzielna przekaska lub
jako dodatek do jogurtu z miodem i owocami.

Porcje gruszek, jabtek i malin pod kruszonka

Sktadniki

8 porcji

Kruszonka:

100 g (4 uncje) masta, schtodzonego
i pokrojonego

150 g (5 uncji) maki pszennej

75 g (3 uncje) ztotego cukru pudru
szczypta soli

50 g (2 uncje) ptatkéw owsianych
Owoce:

1 jabtko, obrane i drobno posiekane
1 gruszka, obrana i drobno posiekane
125 g (4 2 0z) malin

30 ml (1 tyzka) cukier puder

Naczynie: 2 x $rednia miska do
mieszania,

8 naczyn typu ramekin o $rednicy
8 cm (3 cale)

Akcesoria: Taca emaliowana

1. Przygotuj kruszonke rozcierajgc masto z maka, az do uzyskania
konsystencji drobnej butki tartej. Dodaj cukier puder, sol i ptatki
owsiane.

2. Wymieszaj jabtka, gruszki i maliny z cukrem pudrem i rozdziel je
réwno do foremek, a nastepnie posyp kruszonka.

3. Umies$¢ foremki na emaliowanej tacy i gotuj w trybie Combi 4
przez 15-20 minut.
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Dlaczego moja kuchenka sig nie

wigcza?

Jezeli kuchenka sie nie wtgcza,

sprawdz nastepujgce kwestie:

1. Czy kuchenka jest prawidtowo
podigczona? Wyjmij wtyczke z
gniazdka, odczekaj 10 sekund
i WiOZ jg ponownie.

2. Sprawdz wytgcznik automatyczny
i bezpiecznik. Zresetuj wytgcznik
automatyczny lub wymien
bezpiecznik, jesli jest wytgczony
lub przepalony.

3. Jesli wytgcznik automatyczny lub
bezpiecznik jest sprawny, podigcz
inne urzadzenie do gniazdka.
Jesli drugie urzadzenie dziata,
prawdopodobnie problem dotyczy
kuchenki. Jesli drugie urzgdzenie
nie dziata, prawdopodobnie
problem dotyczy gniazdka.

Jesli wydaje sie, ze kuchenka ma
problem, skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.

Moja kuchenka mikrofalowa zaktoca

dziatanie telewizora. Czy to normalne?
: Podczas gotowania w kuchence
mikrofalowej mogg wystgpi¢ zaktdcenia

w dziataniu niektérych urzgdzen
radiowych, telewizyjnych, Wi-Fi,
telefonow bezprzewodowych,
elektronicznych nian, Bluetooth i
innych urzadzenh bezprzewodowych.
Zaktocenia te sg podobne do zakiocen

powodowanych przez mate urzadzenia,
takie jak miksery, odkurzacze, suszarki

do wtosow itp. Nie oznacza to jednak
problemu z kuchenkg mikrofalowa.

Kuchenka nie akceptuje mojego
programu. Dlaczego?

: 1. Kuchenka zostata zaprojektowana tak,
aby nie akceptowata nieprawidtowego

P:

O:

O:

programu. Na przykfad, nie zaakceptuje

czwartego etapu gotowania.
2. Kuchenka jest w trybie czuwania.

Otwarcie drzwiczek spowoduje powrot

do trybu standardowego.

Czasami z otworéw wentylacyjnych
kuchenki wydobywa sie ciepte
powietrze. Dlaczego?

Ciepto wydzielane przez potrawe
podczas gotowania ogrzewa
powietrze w komorze kuchenki.

To ogrzane powietrze jest
odprowadzane poprzez przeptyw
powietrza. W powietrzu nie ma
mikrofal. Otwory wentylacyjne nigdy
nie powinny by¢ blokowane podczas
gotowania.

: Czy moge uzywaé w kuchence

tradycyjnego termometru
piekarnikowego?

. Wylgcznie w trybach Grill i

Konwekcja oraz air fry.

Metal zawarty w niektérych
termometrach moze powodowaé
iskrzenie i nie nalezy ich uzywac
w trybie mikrofal ani w trybie
gotowania kombinowanego.

: Podczas korzystania z trybu

kombinowanego z kuchenki
dochodzg brzeczgce i stukajgce
dzwieki. Co jest przyczyng tych
dzwiekow?

Dzwieki te pojawiajg sie, gdy
kuchenka automatycznie przetgcza
sie z trybu mikrofalowego na tryb
konwekcyjny/grill, aby utworzyé
tryb taczony. To normalne.



P: Moja kuchenka wydziela zapach i
dym podczas korzystania z funkgiji
Konwekcja, Air Fry, tryb
kombinowany i Grill. Dlaczego?

: Po wielokrotnym uzyciu zaleca
sie wyczyszczenie kuchenki, a
nastepnie uruchomienie jej bez
jedzenia, szklanego talerza
obrotowego i pierscienia rolkowego

w trybie Grill na 5 minut. P:

Spowoduje to spalenie wszelkich
resztek jedzenia lub oleju, ktére
mogg powodowac powstawanie
nieprzyjemnego zapachu i/lub
dymu.

P: Kuchenka przestaje gotowaé¢
w trybie mikrofal, a na wyswietlaczu
pojawia sie komunikat ,H97” lub
,H98”. Dlaczego?

: Ten komunikat wskazuje na

problem z systemem generowania P:

mikrofal. Prosimy o kontakt z
autoryzowanym serwisem.

P: Wentylator nadal sie obraca po
ugotowaniu. Dlaczego?

: Po uzyciu kuchenki silnik
wentylatora moze sie obracac, aby
schtodzi¢ podzespoty elektryczne.
Jest to normalne i w tym momencie
mozna kontynuowac korzystanie z
urzgdzenia.

P: Na wyswietlaczu pojawia sig
komunikat ,DEMO MODE PRESS

1. W przypadku montazu w zabudowie 3.

nalezy uzy¢ zestawu wykonczeniowego
firmy Panasonic. NN-TK81KCSCP-
Stainless.

2. Kuchenek mikrofalowych nie nalezy
wbudowywac¢ bezposrednio nad gornym
otworem wentylacyjnym tradycyjnej
kuchenki. Spowoduje to uniewaznienie
rocznej gwarancji.

ANY KEY” lub ,D”, a kuchenka nie
uruchamia sie. Dlaczego?
Kuchenka jest w trybie demo.

: Ten tryb jest przeznaczony do

ekspozycji w sklepach detalicznych.
Wytgcz ten tryb, naciskajgc raz
przycisk Micro Power i 4 razy
przycisk Stop/Cancel.

Przewodnik obstugi zniknat z
wyswietlacza — widze tylko liczby.
Dlaczego?

: Przewodnik obstugi zostat

wytgczony poprzez czterokrotne
nacisniecie przycisku Timer/Clock.
Gdy wyswietlany jest dwukropek
lub godzina, nacisnij przycisk
Timer/Clock czterokrotnie, aby
ponownie wtgczy¢ przewodnik

po operacjach.

Nie moge ustawi¢ automatycznego
programu gotowania, a na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat
,HOT”. Dlaczego?

: Jesli kuchenka byta wczesniej

uzywana i jest zbyt gorgca, aby
mozna byto jej uzywaé w programie
z automatycznym czujnikiem, na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,HOT”. Po zniknieciu komunikatu
»,HOT” mozna uzy¢ program z
automatycznym czujnikiem. Jesli sie
spieszysz, ugotuj potrawe recznie,
samodzielnie wybierajgc odpowiedni
tryb i czas gotowania.

Wbudowana kuchenka mikrofalowa
musi znajdowac sie na wysokosci
co najmniej 850 mm nad poziomem
podtogi. Przed montazem nalezy
uwaznie przeczytac instrukcje
zestawu Trim-Kit. Zaleca sie
umieszczenie kuchenki mikrofalowej
pod piekarnikiem tradycyjnym, aby
unikna¢ uszkodzenia jej obudowy
pod wptywem ciepta.
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Producent Panasonic
Model NN-CD88QS
Zasilanie 230-240 V 50 Hz
Czestotliwosci robocze 2450 MHz
Maksimum 2130 W
Moc Mikrofale 1110 W
wejsciowa: Grill 1350 W
Konwekcja 1350 W
Moc Mikrofale 1000 W (IEC-60705)
wyjsciowa: Grill 1300 W
Konwekcja 1300 W

Catkowite wymiary wewnetrzne
Sz. x Gt. x W (mm)

Wymiary zewnetrzne

Sz. x GL. x W (mm)

Masa netto 18 kg

380 (Sz.) x 390 (Gt.) x 228.4 (W)

560 (Sz.) x 450 (Gt.) x 343 (W)

Podana waga i wymiary sg przyblizone.

Produkt ten jest urzadzeniem spetniajgcym europejskg norme dotyczgca zaktocen
EMC (EMC = Kompatybilno$¢ Elektromagnetyczna) EN 55011. Zgodnie z tg normg
produkt ten jest urzadzeniem grupy 2, klasy B i miesci sie w granicach wymagan.
Grupa 2 oznacza, ze energia o czestotliwosci radiowej jest celowo generowana w
formie promieniowania elektromagnetycznego w celu podgrzewania lub gotowania
pozywienia. Klasa B oznacza, ze produkt ten moze by¢ stosowany w normalnych
warunkach domowych.

Wyprodukowano przez:

Panasonic Kitchen Appliances Technology (Jiaxing) Co., Ltd.
No.369 Chenggong Road,

Economic and Technological Development Zone,

Jiaxing, Zhejiang Province, China

REP. EU:

Panasonic Marketing Europe GmbH
Panasonic Testing Centre
ask.panasonic.safety@eu.panasonic.com



@panasonickitchen

qiick & healthy

https://www.panasonic.com/nn-cd88qs/

Produkt firmy Panasonic

Ten produkt jest objety e-gwarancjg Panasonic.

Prosimy zachowa¢ dowdd zakupu.

Warunki gwarancji oraz informacje dotyczace tego produktu sg dostepne na
www.panasonic.com/pl lub pod nastepujgcym numerem telefonu: 222953727 — numer do
potaczen stacjonarnych (kablowych).

Panasonic Corporation

http://www.panasonic.com FO003CWS0BP

PA1124-0
© Panasonic Corporation 2024
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