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Brugsanvisning og Kokebok til Mikrobglgeovn
Kéyttdohjeet ja Mikroaaltouunin Keittokirja
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NVERTER

Inverterteknologi er noglen.

Inverterteknologi til mikrobglgeovne er blevet udviklet gennem et Panasonic-initiativ i lobet af en periode pa mere end 10 ar. Dette er nggleteknolo-
gien til at fremstille en meget anderledes type mikrobolgeovn, der har en reekke szerlige egenskaber.

+ Teknologien gor det muligt at fremstille den forste ovn i industrien, der kan styre maengden af mikrobolgeenergi linezert. Det nye
distributionssystem giver mulighed for at tilberede og opte mad, uden at den mister smagen.

- Den sorger for effektiv omformning af elektrisk energi til mikrobglgeenergi, hvilket minimerer strembehovet uden at ga pa kom-promis med

mikrobglgenyttevirkningen.

- Den giver mulighed for en vaesentligt starre ovnhulrumsstarrelse selv i en ellers kompakt ovnstarrelse takket veere starrelsen pa inverterkredslobet,

der erstatter den pladskreevende transformer, som anvendes i gjeblikket.

+ Endelig opnas en miljgvenlig proces til genbrug af kasserede ovne ved slutningen af deres levetid, fordi der ikke anvendes

pladskreevende transformere af jern.
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Lees brugsanvisningen omhyggeligt inden ovnen tages i brug. Lees brugsanvisningen igen hvis der er noget du er i tvivl om.
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Installation

Installering af ovhen

Pak ovnen ud, fiern alle indpakningsmaterialer og undersgg om ovnen er
intakt uden revner i daren, intakte dorlase eller buler i kabinettet. | tilfeelde
af skade ma ovnen ikke installeres. Kontakt i stedet den butik hvor ovnen
er kobt.

Jordforbindelse

Vigtigt: Ovnen skal veere forsvarligt tilsluttet.
Safremt ovnen ikke er jordforbundet eller tilsluttet et HFI-relze er det
ejerens personlige ansvar at fa dette ordnet.

Netspaending

Den anvendte netspaending skal veere den der er specificeret for denne
ovn. En hgjere speending end den specificeret kan starte en brand eller
forvolde andre skader.

Opstilling af ovnen

Denne ovn er udelukkende beregnet til fritstdende brug. Den er ikke
beregnet til brug som indbygningsovn eller inden i et skab.

1. Anbring ovnen pa en plan stabil flade mindst 85 cm over gulvet.
2. Tilslut stikket til en let tilgeengelig stikkontakt.

3. For at ovnen kan fungerer, skal der vaere mulighed for luftcikulation
omkring ovnen.

Pa kokkenbord

a. stil ovnen et sted, hvor den star sa frit, at der er et mellemrum pa ca.
15 cm over ovnen og et mellemrum pa ca.
10 cm bag ovnen samt 5 cm luft til siderne.

b. Er den ene side af ovnen placeret teet op af en veeg, skal den anden
side og top veere fri.

((

15cm
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|
Bordplade &=
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10 cm
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Ovnen bor ikke anbringes lige ved siden af et gas- eller elkomfur.

o

Fodderne ma ikke fiernes.

6. Ovnen er fremstillet til husholdningsbrug og ma ikke bruges
udendars.

Ovnen bor ikke bruges ved hgj luftfugtighed.

Stikkontakten ma ikke rgre kabinettet. Ledningen ma ikke ligge pa
en varm overflade eller hazenge ud over kanten pa en bordplade.
Ovn, ledning og stik ma ikke ligge i vand.

9. Luftventilationen ma ikke veere tildeekket nar ovnen er i funktion da
ovnen ellers vil blive overophedet. Safremt ovnen bliver
overophedet vil en termo sikring afbryde ovnen og ovnen kan forst
bruges igen nar den er kolet af.

10. Dette apparat er ikke beregnet til at blive styret af en ekstern timer
eller et separat fiernbetjeningssystem.

FORSIGTIG: Varme overflader &

Advarsel

1. Dorens teetningslister og teetningsflader skal holdes rene.
Efterse regelmaessigt darens teetnings- og teetningsflader. | tilfeelde af
skade ma oven ikke bruges for den er repareret af en kvalificeret tek
niker.

2. Foretag ikke justeringer, reparationer af der, sikkerhedslase,
betjeningspanel eller nogen anden del af ovnen. Det kan
veere farligt og ma kun udferes af en kvalificeret tekniker.
Reparationer ma kun udfgores af en kvalificeret tekniker.

3. Er ovnens ledning eller stik beskadiget, fungerer ovnen ikke som den
skal. Har ovnen veeret tabt eller pa anden made blevet beskadiget,
ma den ikke teendes.

4. Hvis netledningen er beskadiget, skal den udskiftes med en original
ledning, der leveres afforhandleren.

5. Barn bar kun bruge ovnen, nar de er blevet omhyggelig instrueret og
er i stand til at bruge ovnen sikkert og forstar risikoen ved forkert
brug.

6. Vaesker og andre madvarer ma ikke opvarmes i lukkede beholdere,
da de kan eksplodere.

7. Dette apparat ma ikke anvendes af personer (inklusive barn) med
mentale handicaps eller reducerede sensoriske evner eller personer,
som mangler erfaring og viden, medmindre de har veeret under
opsyn eller modtaget instruktioner vedrorende brugen af dette appa-
rat af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed. Born bor veere
under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.



Sikker brug af ovnen

Sadan bruges ovnen Ovnlys
1. Denne ovn er udviklet til tilberedning af mad. Ma derfor ikke bruges til Bliver det nedvendigt at udskifte lys paeren, skal den skiftes af en kvalifi-
opvarmning af kemikalier eller andre non-food produkter. ceret tekniker.
2. Brug kun skale og fade der er egnet til brug i en ovn med Tilbehar
mikrobolger. Ovnen har forskellige tilbeher der bruges i henhold til falgende vejled-
ninger.
3. Brug ikke ovnen til tarring af aviser, toj eller andet non-food materiale,
da der kan ga ild i det. Glastallerken
1. Glastallerken og rullering skal altid veere i ovnen nar den er i brug.

4. Nar ovnen ikke er i brug, ber der ikke stilles andet ind i den end 2
ovnens tilbeher, i tilfaelde af at ovnen taendes ved et udheld.

5. Start ikke ovnen pa mikrobglger uden der er mad i ovnen.

. Der ma ikke bruges anden glastallerken end den

medfolgende.

3. Envarm glastallerken skal afkales for der bruges koldt vand.

4. Glastallerkenen kan roterer i begge retninger. Safremt en skal/fad
6. Opstar der rag eller ild i ovnen, tryk pa stop/annullerings knappen og stoder pa ovnvaeggen og tallerkenen ikke kan dreje rundt, vil
aben ikke ovndgren. Treek stikket ud af stikkontakten eller aforyd for tallerkenen automatisk skifte og kere i den modsatte retning.
strommen ved at slukke pa stikkontakten. 5. Tilbered ikke mad direkte pa glastallerkenen.
Afkeling 6. Stil ikke frosne eller kolde skale/fade pa en varm tallerken.
Nar ovnen har veeret i brug er den varm. For at afkele elektro-nikken vil Rullering

ventilatoren derfor arbejde 1 min. efter ovnen er stoppet. Det er normaltog 1.
maden kan tages ud af ovnen selvom ventilatoren arbejder. 2.

Renger ovnbund og rullering regelmaessigt.
Rulleringen skal altid ligge under glastallerkenen.
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1)

2)

3)

Tips og gode rad

Tilberedningstid

De opgivet tilberedningstider i kogebogen er omtrentlige.
Madens starttemperatur, meengde, facon samt skalens starrelse og
facon kan have indflydelse pa det feerdige resultat.

Efter endt tilberedning stiger madens temperatur 5-10 °C.

Tilberedningen ber derfor stoppes nar maden er knap mer, og derefter

traekke 2-5 min. for der bedemmes om maden er faerdig. Maden kan i
treekketiden holdes varm pa Minimum.

Bliver den anbefalet tilberedningstid overskredet kan maden bliver
forkogt og i yderste tilfeelde kan der opsta ild i maden.
Sma portioner mad

Sma portioner mad med et lavt indhold af fugtighed, blive tort og
breendt og der kan opsta ild i maden ved for lang tilberedningstid.

Er uheldet ude og der opstar ild i maden, skal ovndaren holdes lukket
og slukkes for ovnen enten ved at trykke pa stopknappen eller stikkon
takten.

g
/Eg i skal eller hele hardkogte aeg ma ikke koges eller opvarmes med

MIKROBOQLGER. Der kan dannes tryk, og seg kan eksplodere, selv
efter at mikrobglgeopvarmningen er stoppet.

4) Prik overfladen

5)

Kartofler, eebler, polser og aeggeblommer og andet med en sej over
flade, snittes med en kniv eller prikkes med en gaffel for tilberedning
for at hindre, at hinden revner eller spraenger.

Stegetermometer

Nar maden er feerdigstegt kan temperaturen i stege og fierkree
kontrolleres ved hjeelp af et stegetermometer. Et metal stegetermome
ter kan ikke bruges fordi der opstar gnister.
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6)

7)

8)

9)

Vand m.m.

Suppe, sauce, vand eller meelk m.m. kan blive overophedet uden at
det bobler, og det kan give et pludseligt overkog af den varme
vaeske. For at undga det ber man

a) ikke bruge hoje slanke beholdere med en smal hals

b) ikke overophede

c) rore i veesken inden den stilles i ovnen og igen efter halvdelen af
kogetiden.

d) lade den varme vaesken sta i ovnen i kort tid og rer igen far den
tages ud.

Papir og plastic

Brug ikke papir eller plastic materialer ved grill eller kombinations
funktioner.

Hold gje med maden nar der bruges plastic eller papir beholdere til
opvarmning fordi noget materiale kan give gnistdannelse ved
overophedning.

Brug ikke genbrugspapir, som f.eks. kakkenrulle, med mindre der
star skrevet det kan bruges i en mikrobglgeovn. Genbrugspapir kan
indeholde urenheder og metaller der kan anteendes.

Brug ikke metalclips i ovnen.

Flasker og metal

Flasker og konservesglas med lag ma ikke bruges da de
kan eksplodere.

Brug ikke metalskale eller metalfade samt porceleen med
guld eller sglvkanter.

Sutteflasker og glas med babymad

Flaskesutter tages af sutteflasker og lag tages af glas med
babymad fer opvarmning.

Sutteflasker skal efter opvarmning rystes sa varmen kan fordele sig
og meaelkens temperatur kontrollers pa indersiden af handledet.
Meelken skal foles tilpas varm (37°C), inden den gives til barnet.

Ror i babymaden og kontroller madens temperatur inden
barnet skal spise den.



Ovnens betjeningspanel
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Display vindue

(2) Mikrobglgeeffekt

(3) Optoning efter vaegt

(4) Forsinket start/hvile

(5) Ur-knap

(6) Drejeknap til
programvalg

(7) Tid/veegt drejeknap

(8) Stop og annullerings knap
For start: Et tryk nulstiller ovnen.
Nar ovnen er i gang:
Et tryk stopper oven. To tryknulstiller ovnen og
den aktuelle tid kommer tilbage i displayet.

(9) Start knap: Ovnen starter ved et tryk pa start.
Abnes doren eller trykkes pa stop/annullerings
mens ovnen er i gang, stopper ovnen. Tryk pa
start nar daren er lukket for at starte ovnen
igen.

Bip lyd

Nar der trykkes korrekt pa et felt lyder der et bip. Trykkes
der pa et felt uden der hares en bip lyd, har ovnen ikke
accepteret eller kan ikke acceptere kommandoen.

Nar der skiftes programtrin bipper ovnen to gange. Efter
afslutningen af et komplet program vil ovnen udsende 5
bip lyde.

Denne ovn har en energibesparende funktion.
Veer venligst opmzaerksom pa folgende:

1. Nar ovnen er i standby modus deempes displayets lys.
2. Ovnen gar i standby modus, nar den forsynes med strom
forste gang, og umiddelbart efter den sidste opgave er udfort.

BEM/ERK: Hvis man programmerer en funktion, og der
ikke trykkes pa startknappen, annullerer ovnen automatisk
den programmerede funktion efter 6 minutter. Displayet ven-
der derefter tilbage til urfunktionen.
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Beskrivelse af ovnen
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1. Dgrabneknap

Abning af ovnderen under kogningen vil standse tilberedningsprocessen uden at annullere program meringen.
Kogningen genoptages, sa snart deren er lukket, og De har trykket pa START knap. Lyset i ovnen vil for blive
teendt eller teendes, nar ovnderen abnes.

2. Ovnvindue

3. Sikkerhedslasesystem for deren
4. Ventilationsabning

5. Betjeningspanel

6. Glastallerken

7. Rullering

8a. Udvendig ventilationsabning
8b. Udvendig ventilationsabning

9. Tremledning
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Teend for strommen “88:88”

-

Elektronisk guide pa dansk

elektronisk guide

Tryk <> “FRANCAIS”
\

fransk

Tryk <> “ITALIANO”

italiensk

Tryk <> “DEUTSCH"

Tryk <D “NEDERLANDS”...L v

tysk

hollandsk

Tryk <j> ESPANOL

\
Tk 4> “poLSKP

spansk

. polsk

Tryk > «CESKY”

Tryk <> “ENGLISH”

tiekkisk

engelsk

\

Tryk <I> “DANSK”

¥

- dansk

Tryk <> “syomr

Tryk <]> “SVENSKA”

finsk

svensk

y
Tryk <> “NORSK®

L

norsk

Den elektroniske guide er helt unique fordi den
pa dansk guider dig igennem betjening af ovnens
funktioner.

Efter at der er taendt for ovnens strom, kommer
der DANSK tekst i den elektroniske guide ved at
trykke pa START knappen, indtil der star DANSK
i displayet. Nar der derefter trykkes pa en knap
vil displayet pa dansk skrive hvor der dernaest
skal trykkes. Safremt der gnskes et af de andre
sprog, slukkes for strammen og ovennaevnte
procedure gentages.

N.B.

| tilfeelde af stramafbrydelse skal denne
procedure gentages.
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Betjening af kontrolpanel

Indstilling af uret
Eksempel: uret stilles til kl. 12:00

e Tryk én gang pa Ur-knappen. ® Indstil tilden ved at dreje pa tid/vaegt knappen. ® Tryk pa Ur-knappen.
* To prikker blinker. * Tiden kommer frem i displayet og 2 prikker blinker. * Prikkerne stopper med at

blinke og uret er i gang.

Bemaerk

1. For at stille uret igen gentages ovennaevnte trin.
2. Den aktuelle tid bliver i urets hukommelsen medmindre stremmen er afbrudt.

3. Uret har et 24 timers display.

Barnesikring
Nar ovnen er barnesikret kan den ikke bruges, men deren kan abnes. Barnesikring kan tilsluttes nar displayet viser 2 prikker eller klokken.

Indstilling Annullering ®

D

® Tryk pa start 3 gange. e Tryk pa stop/annullering 3 gange.
* Den aktuelle tid forsvinder fra displayet. * Den aktuelle tid kommer frem i displayet igen.
Et 2%x? kommer frem i displayet.

OBS: For at aktivere barnesikringen skal startknappen trykkes ind 3 gange inden for 10 sekunder.

Demonstrationsfunktion
Ovnen har en demonstrationsfunktion. Det vil sige, at det er muligt “at ove sig pa” at trykke pa ovnens betjeningspanel uden at tilkoble mikrobglger.

Indstilling Annullering 9

S)

e Tryk pa Ur-knappen tre gange. ® Tryk pa Ur-knappen tre gange.
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Manuel tilberedning og optoning med mikrobgalger

Der kan veelges mellem 5 forskellige mikrobelgeeffekter. Hvilke ca. effekter fremgar af nedenstaende skema.

Her bruges
- * MIN effekt kan ogsa bruges til
(Mlkrobalgeeffekter | til at holde maden varm med.
\ MAX 1000 W
‘ MEDIUM 600 W
LAV 440 W
Glastallerken SIMRE 250 W
MIN (OPTONING)* | 270 W
Max
600W O fe
440W <D
250W
Min e Indstil tilberedningstiden pa tid/veegt knappen e Tryk pa start.
W (1000 Watt: op til 30 min; Andre effekter op til 90 min).

e Valg den onskede mikrobglgeeffekt

Bemaerk

1. Ved tilberedning i 2 eller 3 faser skal mikrobglgeeffekten og tilberedningstiden indstilles igen, for der trykkes pa Start-knappen.
F.eks. Gryderet - Lad gryderetten sta i ovnen i 10 minutter ved 1000 W for at bringe den i kog. Lad den simre i 60 minutter for at blive gennemkogt.
Lad den varme i 10 minutter, sa smagen kan fa tid til at udvikle sig.
2. Hviletiden kan programmeres efter indstillingen af mikrobglgeeffekt og tid.
Ovnen kgrer automatisk med 1000 W, hvis tilberedningstiden indtastes, for der er valgt en mikrobglgeeffekt.
4. Tilberedningstiden kan aendres, mens ovnen er i gang. Drej tid/vaegt knappen for at enten forhgje eller formindske tiden. Tiden kan forh
jes/formindskes med 1 min. op til 10 min.

d
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Optoning efter vaegt

Et program til optoning efter vaegt. Veelg program 1 eller 2 og indstil madens vaegt. Vaegten starter fra den mest anvendte vaegtangivelse indenfor hver
fodevare.

O/t

TURBO
i > - P
® Vealg det onskede o Stil madens vaegt ved at dreje program. o Tryk pa start.
pa tid/vaegt knappen. Nar knappen drejes langsomt, andres vaegten i trin pa 10 g. Nar
1 tryk for sma stykker knappen drejes hurtigt, eendres veegten i trin pa 100 g.

2 tryk for store stykker.

Program Elektronisk guide Anbefalet veegt Vejledning
° SMAA Hakket kod, koteletter, fjerkraestykker, fisk.
1 Sma . ; .
stvkker STYKKER %% 150 - 1600g |Leeg maden i et lag. Laeg kedet pa en omvendt tallerken. Del eventuelt skiverne fra
y KOED L] hinanden nér ovnen bipper. Vend kedet nar ovnen bipper.
2 Store STORE Stege og helt fjerkree.
stykker STYKKER %x 400 - 2400g | Leeg kadet pa en omvendt tallerken. Vend kedet nar ovnen bipper. For at kedet ogsa er
KOED 20 opteet i midten, anbefales det at lade det hvile den tiden det har brugt til optening i ovnen.
.
Bemeaerk

1. Ved opteningstider pa mere end 60 min. vises tiden i timer og minutter.
2. Madens starrelse og facon begraenser den maksimale vaegt der kan optgs i ovnen.

Sadan bruges veaegt programmer

Nar et af disse programmer bruges, veelges program hvorefter madens veegt stilles. Nar ovnen startes, udregnes den mikrobglgeeffekt, og tid der
passer til den portion mad der skal tilberedes. Veegten starter fra den mest anvendte veegtangivelse indenfor hver fadevare.

Auto

O/ fe

® Velg det onskede vagtprogram ved at e Indstil madens vaegt ved at dreje pa tid/veegt knappen. e Tryk pa
dreje drejeknappen til programvalg. Nar knappen drejes langsomt, sendres vaegten i trin pa 10 g. Nar start.
Displayet ruller gennem vaegtprogram- knappen drejes hurtigt, eendres veegten i trin pa 100 g.
merne.

Bemaerk

1. Safremt maden vejer mere eller mindre end den anbefalde vaegt i skemaet, bor effekt og tid stilles manuelt.
2. Ved tilberedningstider pa mere end 60 min. vises tiden i timer og minutter.
3. Laes venligst tipsene til de enkelte programmer i skemaerne.
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Sadan bruges veegt programmer

NN-SD459W

Elektronisk Anbefalet  Tjpehor

Gode rad til brug af programmerne

Program

guide

vaegt

Opvarmning af mad pa tallerken eller i skal

1 Opvarmning af mad MF,’-I\EARL$I'lI<D 200 - 15009 Al maden skal have stue- eller kaleskabstemperatur. Rer rundt, nar
ovnen bipper. Lad maden sta i nogle f& minutter.
FROSSEN . .
. Opvarmning af frossen mad pa tallerken eller i skal
2 Opvarmr:rl‘r;gdaf frossen MAD 200 - 1200g| ¢ Al maden skal veere feerdiglavet og frossen. Rer rundt, nar ovnen bip-
-)‘e-)‘e per. Rar rundt, nar maden er varm, og lad den sta i 2-3 minutter.
FERSKE Kogning af friske gronsager
3 Koaning af arensager GROENT- 1250 - 1500q| €< Kom de tilberedte gronsager i en beholder af passende storrelse.
gning at g 9 9 Tilseet 6 spsk. (90 ml.) vand. Tildeek let med perforeret film eller lag.
SAGER g
Store portioner kreever omrgring, nar ovnen bipper.
(F;E(C))SESNI'EFE Kogning af frosne gronsager
4 Kogning af frosne AGER 300 - 1000g| €< Kom dem i en beholder af passende storrelse. Tilseet 2 spiseskefulde
gronsager 9 (30 ml.) vand. Tildeek let med perforeret film eller lag. Rer rundt i gren-
')f')f sagerne, nar ovnen bipper.
Kogning af frisk fisk (hel, fileter, skiver)
. s FERSK e Tildeek tynde fiskestykker. Anbring fisken i en beholder af passende
5 Kogning af frisk fisk FISK 150 - 10009 storrelse. Tilsaet 2 spsk. (30 ml.) vand. Tildeek med perforeret film eller
lag.
FRS@&EN Kogning af frosne fiskeskiver og -fileter
6 Kogning af frossen fisk 200 - 900g Kom fisken i en beholder af passende storrelse. Tilseet to spiseske-
9‘(--)‘6 fulde (30 ml.) vand. Tildeek let med perforeret film eller lag.
Opvarmning af en kop med f.eks. te, kaffe, mzelk eller suppe
7 Kop 1 KOP 1509 Veelg kop, veelg veegten (150 ml.), og tryk pa start.
. Opvarmning af et krus
8 Opvarmning af 1 krus 1 SKAAL 300g Veelg opvarmning af krus, veelg veegten (300 ml.), og tryk pa start.
. Opvarmning af to krus
f 2 k
9 Opvarmning a rus 2 SKAAL 600g Veelg opvarmning af 2 krus, veelg veegten (600 ml.), og tryk pa start.
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Forsinket start

Ved hjeelp af knappen Forsinket start/hvile kan der programmeres et forsinket starttidspunkt.

O/ e
F.eks.
— — Max —> — ®
b Tryk_pé knappen . ® |dstil det forsinkede starttidspunkt ® |ndstil det onskede tilberedningspro- ® Tryk pa Start-knappen.
Forsinkets tart/hvile. ved at dreje knappen Tid/vagt (op gram og den onskede tilberedningstid.
til 9 timer).
BEMZ/ERK:
1. Der kan foretages programmering af tilberedning i tre faser herunder tilberedning med forsinket start.
F.eks. Forsinket start: 1 time 1000 W: 10 min. Simre: 20 min.
@/ 8¢ @/ @/ e
B = f x> N\ wmw — /Y > 0
En gang 5 gange

2. Hvis den programmerede forsinkede starttid overstiger en time, nedteelles tiden i minutter. Hvis den forsinkede starttid er mindre end en time,
nedtzelles tiden i sekunder.
3. Forsinket start kan ikke programmeres for automatiske programmer.

Hviletid

Knappen Forsinket start/hvile kan bruges til at programmere en hviletid, efter at maden er feerdig, eller til at indstille ovnen som et minutur.

F.eks. (ONi (OJaF

. 0

Max —>
® |ndstil det onskede tilberedningspro- ® Tryk pa knappen ® Indstil det forsinkede starttidspunkt ved ® Tryk pa Start-knappen.
gram og den gnskede tilberedningstid. Forsinket at dreje knappen Tid/vaegt (op til 9
start/hvile. timer).

BEMAERK:

1. Der kan foretages programmering af tilberedning i tre faser herunder hviletid.

F.eks. 1000 W: 4 min. Hviletid: 5 min. 1000 W: 2 min.

OB OB
Max - / \ — X — \ — Max — —> <D
En gang En gang

2. Hvis ovndgren abnes under hviletiden, eller mens ovnen bruges som minutur, vil der fortsat blive talt ned i displayet.
3. Denne funktion kan ogsa bruges som minutur. Tryk pa knappen Forsinket start/hvile, indstil tiden, og tryk derefter pa Start-knappen.
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Spergsmal: Hvorfor teender ovnen ikke?

Spergsmal: Nar jeg teender ovnen kommer
der forstyrrelser i fiernsynet. Er det normalt?

Spergsmal: Ovnen vil ikke accepterer mit
programvalg.

Spergsmal: Hvorfor kommer der varm luft
ud af ventilationsabningen?

Spoargsmal: Der vises et "D" i displayet, og
ovnen fungerer ikke. Hvorfor?

Spergsmal: Mig bageovn stopper koge af
microwave og “H97” og “H98” ser ud i den di-
play rude.

Spergsmal og svar

Svar:

Svar:

Svar:

Svar:

Svar:

Svar:

Nar ovnen ikke teender check folgende:

1. Er ovnen tilsluttet lysnettet? Sluk for stikkontakten i 10 sekunder for at nulstille
ovnen og teend sa igen.

2. Kontrollér om sikringen er sprunget.

3. Huvis sikringen er i orden, prov da at tilslutte den samme stikkontakt til et andet
apparat. Fungerer dette, er der noget galt med ovnen. Fungerer det ikke, er der
noget galt med stikkontakten.

Safremt der er noget galt med ovnen, kontaktes forhandleren, der kan oplyse om
tif. til det nzermeste servicecenter.

Der kan opsta radio- og fiernsynsforstyrrelser, nar ovnen er teendt. Denne forstyrrelse
svarer til den stoj som f.eks. stovsugere og harterrer giver. Det betyder ikke, at der er
noget i vejen med ovnen.

Ovnen er sikret sa den kun tager imod et rigtigt programvalg. Ovnen vil for eksempel
ikke tillade en fjerde fase, og den vil ikke tillade et vaegtprogram efter forsinket start.

Nar der tilberedes mad afgiver maden varme. Denne varme bliver fart ud af ovnens
ventilationsabning ved hjeelp af luftstremningerne i ovnen.

Ventilationsabningen ma derfor aldrig veere tildeekket, nér ovnen er i brug. Der er ingen
fare for mikrobolgeudslip.

Ovnen er sat til DEMONSTRATION. Dette er til ave- og demonstrationsbrug display.
Slas fra ved at trykke pa Ur/Tidknappen fire gange.

Den display viser en opgave hos den microwave led ordning. Behage henvende sig til
en bemyndiger Service Center.
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Vedligeholdelse af ovnen

1. Sluk for ovnen nar den skal rengores. 7. Brug ikke damprenser til rengoring.
2. Det er vigtigt at ovnrum og derkam holdes helt rene. Vask ovnrum og 8. Nar funktionen GRILL, VARMLUFT eller KOMBINATION bruges, kan
ovnkarm af med en klud vredet op i varmt vand med sulfo. det ikke undgas, at nogle fadevarer sprgjter fedt pa ovnveeggene. Hvis
3. Det udvendige af ovnen og ovnens betjeningspanel rengsres med en ovnen ikke rengeres ind i mellem, begynder den at “ryge” under brug.
klud der er vredet op i varmt vand med lidt sulfo. Lad ovndgren sta 9. Der ma ikke bruges en damprenser til rengoring.
aben under rengoring af betjeningspanelet, for at undga ovnen starter 19, Hold altid lufthullerne frie. Kontroller, at stov eller andet materiale ikke
tom. Tryk pa annulleringsknappen efter rengering for at nulstille blokerer lufthullerne ovenpd, i bunden eller pa siden af ovnen. Hvis
ovnen. lufthullerne blokeres, kan dette forarsage overophedning, hvilket kan
4. Damp pa indersiden af ovnderen tarres af med en tor klud eller et have indflydelse p& ovnens drift.
stykke kokkenrulle. Dampen kan opsta under meget fugtige forhold, 11. Hvis ovnen ikke holdes ren, kan det medfare nedbrydning af over-
og det beskadiger ikke ovnen. fladerne, hvilket kan reducere ovnens holdbarhed vaesentligt, og i
5. Glastallerkenen rengeres i varmt vand med lidt sulfo eller veerste fald medfore en farlig situation.
i opvaskemaskinen.

6. Rulleringen og ovnens bund rengeres regelmeessigt for at undga stej.
Renger med varmt vand med sulfo hvorefter der eftertorres med en
tor klud eller et stykke kokkenrulle. Check efter at rullering og
glastallerken ligger rigtig pa plads efter rengering.

Stromkilde:
Stromforbrug:

Udgangseffekt:
Ydre mal:
Ovnrummets mal:
Veegt:

Stgjniveau:

Dk-14

Tekniske specifikationer

230 V, 50 HZ
Mikrobgalger 1260 W
mikrobglger 1000 W (IEC-60705)

510 (B) x 380 (D) x 304 (H) mm

359 (B) x 352 (D) x 217 (H) mm

11.5 kg

50 dB De angivne mal og vaegt er omtrentlige.



Skale - Fade - Lag

Start aldrig en tom ovn

Det er vigtigt at bruge det rigtige kakkengrej.
* Det ma ikke veere lavet af materialer som hindrer mikrobglger i at opvarme maden.
* Det ma heller ikke afgive skadelige stoffer til maden.

Skale og fade af glas, porceleen eller plastic uden metal og kan tale madens hgje temperatur, er velegnet.

Sadan undersgges om der er metal dit kokkengrej

Det der skal testes for metal, fx en tallerken, stilles tom pa glastallerkenen. Stil ogsa en mikroegnet skal med 1 dl vand ind i ovnen. Mikrobelg ved
1000 watt i 30 sek.
Safremt tallerkenen er blevet varm er der metal i, og den er derfor ikke egnet til brug i mikroovne.

Papir og plastic
Plastbakker og plastbelagt papkasser af PET (polyethylenter-ephthalat) samt mikrobglgefilm.
Bortset fra bagepapir bor der ikke bruges kakkenrulle i mikroovnen. Se side DK-4.

Hvornar skal maden dzekkes til?
Som regel skal der bruges lag eller film under tilberedningen for at holde pa fugtigheden. Brug et lag en tallerken eller mikrobglgefilm.

Opvarmning i mikrobglgeovn

Mad Vaegt eller kvantitet Afkolet Frossen
Hovedretter
Quenelles (mousse af fars el. fisk) ) . . )
(1, 2 & 3) + 2 store skefulde vand 320 g - 4 stk. MAKS 1 min derneest 250 W 5 min
300 g 2 stk. MAKS 3 min 30 sek, dernaest 2 minutters hvile |-
Farserede tomater (1 & 3) 1000 g 8 stk. MAKS 10-11 min )
Kalruller (1, 2 & 3) 1050 g 6 stk. - MAKS 24 - 25 mins
Pasta & baelgfrugter - 600 W 1 min 30 sek - 2 mins -
100 g MAKS 1 min - 1 min 10 sek -
Grontsager (1,2 & 3) 200 g MAKS 1 min 20 - 1 min 40 sek -
Puré/mos (1, 2 & 3)
- Kartoffelmos 200 g MAKS 1 min 30 sek MAKS 3 mins
- Grontsagspuré 200 g MAKS 1 - 2 mins MAKS 3 mins 30 sek
380 g MAKS 2 mins 30 sek MAKS 8 mins
1000 g - MAKS 12 - 13 mins
Ris (1,2 & 3) 200 g MAKS 1 min 30 sek MAKS 2 mins 30 sek
’ 500 g MAKS 3 min 30 sek - 4 mins MAKS 6 - 7 mins
200 g MAKS 2 mins -
Spaghetti med sauce (1, 2 & 3) 500 g MAKS 4 mins -
1000 g MAKS 7 - 8 mins MAKS 13 - 14 mins
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Opvarmning i mikrobglgeovn

Mad Veegt eller kvantitet Afkolet Frossen
Kod og fisk
Kallun (1, 2 & 3) 500 g MAKS 4 min - 4 mins 30 sek MAKS 7 - 8 mins
Cocktailpolser (1, 2 & 3) 120 g 440 W 1 min - 2 mins -
Tilberedt ked (1, 2 & 3)
- Oksekogdsburger 100 g 600 W 30 - 40 sek -
- Lyst ked 100 g 2 stk. 600 W 50 - 60 sek -
- Morkt ked 120 g 3 stk. 440 W 50 - 60 sek -
- Kyllingelar 200 g MAKS 1 min 50 sek. -
Diverse
250 g MAKS 2 mins MAKS 3 mins 30 sek
Skysauce/sauce (1 & 2) 300 g MAKS 2 - 3 mins -
500 g MAKS 3 - 4 mins MAKS 6 mins
Drikkevarer (1 & 2)
- 1 kop 240 ml MAKS 1 min 50 sek -
- 2 kopper 480 ml MAKS 3 mins 20 sek -
- 3 kopper 700 ml MAKS 4 mins 30 sek -
Meelk (1, 2 & 3)
- skal 250 ml 600 W 2 min eller autoprogram skal -
- kande 600 ml 600 W 4 min 30 sek -
Babymad (lille glas uden lag) (1)
- Stuetemperatur 130 g 600 W 50 sek. test for brug -
200 g 600 W 60 - 70 sek. test for brug -
- Fra koleskab 130 g 600 W 60 - 70 sek. test for brug -
200 g 600 W 1 min 20 - 1 min 30 sek. test for brug -
Desserter
Kokosneddekugler (1 & 2) 6 stk. 250 W 2 - 3 mins 440 W 3 - 4 mins
50 g 1 stk. MAKS 20 - 30 sek. MAKS 40 sek.
Pandekager (1 & 3) 100 g 2 stk. MAKS 35 - 40 sek. MAKS 80 sek.
Makroner (3) 16 stk. 190 g ) 250_W 1 m|n-1_ min 20 sek, dernaest
5 minutters hvile
Popcorn med sukker (3) 1x100 g - MAKS 2 min 30 sek. - 3 mins

Lad maden sta og hvile bagefter; 10 minutter for store portioner, 3-6 minutter for individuelle portioner.(1) Deek maden til (2) Omrer, nar
den halve tid er gaet (3) Fjern eventuel aluminiumsemballage og anbring maden i en mikrobglgesikker skal/tallerken.
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Fakts om mikrobgiger

Mikrobglger er elektromagnetiske energibelger som er naturligt til stede i
atmosfeeren og som ligner den slags balger, der anvendes til overfering
af radio- og tv-bolger, langdistance-telefonsamtaler og radar. Det antal
gange mikrobglgerne svinger pr. sekund, kaldes frekvens og beregnes i
megahertz, MHz.

Maden bestar af forskellige molekyler, bl.a. fedt, vand og sukker. | de
fleste former for mad udgoer vandet en stor del heraf. Mikrobalger
opvarmer maden lynhurtigt, idet netop er vand der tiltreekker mikrobal-
gerne.

De elektromagnetiske bolger treenger 1-5 cm ind i maden og seetter mad-

molekylerne i svingninger. De svingende molekyler gnidder mod hinan-
den, 2,4 milliarder gange i sekundet og derved opstar varme, preecis
som nar man gnidder heenderne mod hinanden en kold vinterdag.

Mikrobglgerne traenger ind i en portion mad som opvarmes. Fordobles
madmeengden, ja - sa fordobles tiden ogsa. Det er fordi den meengde
mikrobglger der sendes ind i ovnrummet skal deles imellem den
maengde mad der er i ovnen. Derfor er tilberedning med mikrobglger
sjeeldent egnet ved starre gaestebud, men en fortrinlig hjeelp til almin-
delige husholdninger i dagligdagen.

Tiberednings tips

Din ovn er udstyret med den sidste nye teknologi indenfor mikrobglgeovn kaldet inverter. Denne teknologi giver et bedre og mere ensartet resultat
end vi seedvanligvis kender fra mikrobglge tilberedning. Folgende tips sikre et godt resultat og giver en bedre forstaelse for mikrobelge-madlavning.

Madens temperatur.
Mad fra fryser (-18 °C) og koleskab (5 °C) er
laengere om at blive opvarmet end mad med
rum temperatur (20 °C).

Skale og fades storrelse

Brug en skal der passer til meengden af mad.
Jo starre overflade, desto hurtigere koger
maden. Maden bliver mere ensartet tilberedt i
en rund eller oval skal med lodrette sider.
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Placering af maden Snit eller prik overfladen Madens storrelse

Placer maden sa den tykkeste del ligger yderst Bagekartofler, rodbeder og tomater krydses Madens skal ikke n@dvendigvis deles i sma
og den tyndeste ind mod midten. Maden koger med en kniv. Polser prikkes med en gaffel. stykker men blot have en ensartet storrelse.
eller opter hurtigere nar den ligger i et ensartet

lag.

Ror og vend Hviletid og udligningstid Madens indhold af fedt

Storre stykker kad fx en kylling eller steg, skal Maden skal ikke veere helt gennemkogt, optoet Kod der indeholder fedt tilberedes hurtigere
vendes efter halvdelen af tilberedningstiden. eller gennemstegt nar den tages ud af end fx gronsager, kartofler og frugter.

Ror i vaesker for og under opvarmning for at mikroovnen. En hviletid pa 2-10 min. er en del

indga stedkogning. af selve tilberedningstiden og vigtig for et godt

resultat. Madens temperatur kan stige op til
10 °C efter at mikrobglgningen er stoppet.
Safremt maden ikke er mar efter hviletiden,
gives lidt lzengere tid i mikroovnen.
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Opvarmning af mad

Frossen og koleskabskold

Sammenkogte retter Supper og Sauce
Daek maden til med et lag eller mikrobglgefilm. Opvarm suppe ved 1000 watt mikrobglger. Dzek suppen til med lag eller
* Brug program opvarmning efter veegt. mikrobglgefilm.
2 dl 2-2"; min.

Tallerken retter | 915-3 mi
* Placer pasta, ris og kartofler yderst og kad, fisk og gronsager i 3 dl 2%2-3 min.

midten. 4 dl 3-3" min.
* Kom eventuelt saucen i en lille skal ved siden af. 5 dl 3',- 4 min.
* Daek maden til med et lag eller mikrobglgefilm. 10 di 8 min

* Brug program opvarmning efter veegt.
Kaffe, the, m.m.

Brug program opvarmning af kop eller krus. Opvarm uden lag.

Slut temperaturen ligger omkring 55-85 °C, afhaengig af start tempera-
turen.

Opvarmning af baby mad
Se afsnit om Babymad side DK-26

Optoning af mad

Frossen mad der er feerdig tilberedt og klar til at spise, skal ikke optos forst, men opvarmes direkte. Se side og programmer side

DK-10.

Frossen mad der skal bruges kold, optas nemt og hurtigt pa ovnens optgningsprogram.

Optoningsprogrammet er til stykker af kad og fisk eller hakket samt til optening af hele store stykker kad og fisk , fx stege eller fierkrae sdsom kylling,
and m.m. Se programmer side DK-9.

* Leeg maden pa en omvendt tallerken. Det giver en mere ensartet optening.

* Nar ovnen stopper vil maden stadig veere lidt frossen i midten. | den efterfalgende hviletid (opteningstid) vil maden to feerdig.

Optoning ved Min ‘)‘H‘('

Fodevarer Vaegt Tid Hviletid
Kod Brug program efter veegt Samme tid som optening
Indmad 500 g 15 min. 10 min.
Fisk Brug program efter veegt Samme tid som optening
Rejer 200 g 7 min. 5-10 min.
Krabber 500 g 9-10 min. 10-15 min.
Frugt
Blade frugter (hindbeer, jordbaer) 250 g 5 min. 5-10 min.
Harde frugter (Blommer, kirsebzer) 500 g 8-10 min 15-20 min.
Brod og kager
Franskbrod 500 g 5 min. Ca. 5 min.
Rugbred 500 g 8 min. Ca. 10 min.
Formkager 400 g 8 min. 5-10 min.
5 Teerter 700 g 12-14 min. 5-10 min.
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Gronsager

Gronsager koges hurtigt og nemt pa ovnens automatiske programmer (se DK- 10)
Safremt der onskes en kortere eller leengere tilberedningstid kan der i ovnen med
* vaegt programmer indtaste 10% mere eller mindre i veegt.

Gronsagsgratin 4-6 portioner
Program grensager

Ca. 600 g rensede gulergdder,

A ) 1. Del gronsagerne i ensartede stykker.
blomkal og broccoli 2. Leeg grensagerne i fad og tilszet 1/2 dl vand. Daek med l&g.
4 hele &g 3. Mikrobolg gronsagerne pé program “Grensager”.
215, dl flode 13% 4. Pisk flode, krydderier og aeg sammen med et piskeris eller en gaffel.
1 tsk salt 5. Fordel den revne ost og eeggemassen over de varme kogte gronsager. Der

1 knivspids peber skal ikke deekkes med lag.
1, tsk stedt muskat . Mikrobglg ved 600 Watt mikrobelger i ca. 8 min.
2 spsk revet ost

D

24/25 cm glasrandform
eller en 24 cm glasskal med en 5-6 cm skal i

Blomkal med rejer og stenbiderrogn 4 portioner
Program grgnsager

1 blomkalshoved, 300 g 1. Rens blomkalshovedet.

150 g rejer, 2. Skeer et kegleformet snit i blomkalshovedets stok.
1 lille glas lys kaviar eller 3. Leeg blomkalshovedet i en skal med hovedet opad.
stenbiderrogn 4. Tilseet /5 dI vand. Daek med Iag.

1 salat hoved,

. 5. Mikrobglg pa program grensager efterfulgt af 5 min. treekketid.
1 citron eller lime i bade

6. Meerk efter om kalen er mar, og stil den herefter til afkaling.

Dild eller brandkarse Sauce:
Sauce: ) Ror alle ingredienserne godt sammen og stil det derefter til afkaling.
50 g mayonnaise, Servering:
21 dl creme fraiche 18% 1. Vask salathovedet og ter bladene godt.
11, tsk Dijon sennep, 2. Leeg salatbladene pa et rundt serveringsfad.
1 tsk salt, Lidt peber 3. Leeg blomkalshovedet over.
4. Fordel saucen over og pynt med rejer, kaviar, citronbade og dild eller brend-
karse.

Tips: Serveres som frokostret eller forret med sprod flute til.
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Gron fiskegryde 2 portioner
Program gronsager

200 g kartofler i tern

200 g squash i tern

100 g gulerodder i tern

1 dl vand

200 g fiskefilet

sauce:

1 dl creme fraiche 18%, 1/, dI frosne eerter

1 spsk maizenamel, 1 tsk salt
1 tsk karry

(o I I

Fisk

. Kom grentsagerne i en 111, liters skél med vandet.

. Deek til og kog grensagerne pa program grensager.
. Rar creme fraiche med maizenamel, salt og karry. Tilsaet vandet fra

grontsagerne. Giv sovsen et opkog ved 1000 Watt i 1 min.

. Tilszet de frosne eerter.
. Fordel fisken over grontsagerne - pres dem lidt ned mellem grontsagerne.
. Heeld saucen over. Deek skalen til og mikrobelg ved 600 Watt i 5 min

dernaest 2 minutters hviletid.

Fiskefileter med gronsager 2-3 portioner

Program gronsager

400g fiskefileter

1 tsk salt

1 spsk smor

150 g fint snittet porre

50 g gulerod, teend stik tykke strimler
125 g selleri, teend stik tykke strimler
1 dl vand

2 spsk hakket persille

1 spsk citronsaft

1 dl creme fraiche

PN~

o

Drys fisken med salt og lad den traekke mens grgnsagerne gares i stand.
Kom smgr, porre, gulerod, selleri og vand i et halvdybt fad.

Dzek med lag eller mikrofilm og kog grensagerne pa program grgnsager.
Meerk efter om gronsagerne er tilpas. Smag til med salt, persille, citronsaft
og creme fraiche.

Skeer fisken i ensartet stykker. Laeg dem over grgnsagerne, daek med lag
og mikrobglg ved 600 Watt i 6-7 min. efterfulgt af 2 min. hviletid.

Se efter om fisken er mgr, den skal veere helt hvid og fast.

Server fisken med citronbade og enten flute, ris eller pillekartofler til.
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Chili con carne 4 portioner

500 g hakket oksesmakad
150 g lag

150 g gron peber

150 g rod peber

1 fed hvidleg

400 g flaede dasetomater
2 spsk tomatpuré

1 tsk chilipulver

1 knsp. cayennepeber

1 knsp. sort peber

1 ds baked beans

Svinegryde med paprika

15 ml. (1 spsk.) solsikkeolie

450 g svinekad i tern

1 log, skaret i skiver

1 fed knust hvidlag

1 gron peber, uden frg og skaret i strimler
15 ml. (1 spsk.) paprika

3 ml. (1, tsk.) stedt kommen

1 ds. hakkede tomater (396 g)

15 ml. (1 spsk.) tomatpure

150 ml. varm kad- eller kyllingebouillon
175 g sma champignoner

sort peber

10 ml. (2 tsk.) majsmel

30 ml. (2 spsk.) cremefraiche
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Kod

. Kom kedet i en stor fladbundet skal og smuldre det med en gaffel. Daek

med lag og mikrobelg ved 1000 Watt mikrobglger i 4 min.

. Ror rundt i kedet med en gaffel og smuldre det. Tilseet hakket log, peber i

tern, hvidleg, flaede tomater, tomatpure, chilipulver, cayennepeber og sort
peber og bland det godt sammen. Deek med lag eller mikrofilm.

. Mikrobglg ved 1000 Watt i 10 min. Rer efter halvdelen af tiden.
. Tilszet dasebgnnerne, ror rundt, deek med lag eller mikrofilm og mikrobglg

yderligere ved 600 Watt mikrobelger i 10 min. Smag retten til og server den
med brad til.

. Kom alle ingredienserne, bortset fra majsmel og cremefraiche, i en stor

skal. Tildeek det, og varm det ved 1000 W i 10 min.

. Ror rundt, tildeek det, og varm det ved 250 W i 50 min., eller til kedet er

mort. Rer rundt én gang under tilberedningen.

. Bland majsmelet med lidt vand, og ror det i gryderetten. Tildaek retten, og

varm det i yderligere 5 min. ved 250 W, eller indtil retten er jeevnet.

. Ror cremefraichen i, og server straks.



Kyllingebryst med broccolifyld

250 g frossen broccoli, optoet

2 finthakkede forarslog

115 g mild revet cheddarost

6 store kyllingebryster, banket ud til en tykkelse pa 5
mm

3 x 25 g skiver kogt skinke, skaret i halve

60 g friske bradkrummer

30 ml. (1 spsk.) finthakket frisk persille

3 ml. (/2 tsk.) paprika

45 ml. (3 spsk.) smeltet smor eller margarine
15 ml. (1 spsk.) hvedemel

salt og peber

250 ml. meelk

Peberbof 4 portioner

750 g oksefilet, skaret i tynde skiver
5 ml. (1 tsk.) kveernet sort peber
1 rad peber i skiver

1 finthakket gron peber

6 hakkede forarslag

25 ml. (1 /> spsk.) majsmel

125 ml. vand

15 ml. (3 tsk.) frisk ingefeer, revet
3 fed hvidlgg, knuste

30 ml. (2 spsk.) soyasauce

5 ml. (1 tsk.) sesamolie

. Hak den optgede broccoli, og afdryp den omhyggeligt. Kom den i en skal

sammen med lggene og halvdelen af osten.

. Leeg 1 skinkestykke pa hvert kyllingebryst, og fordel broccoliblandingen

ovenpa.

. Fold kyllingen dobbelt hen over broccolien. Fold omhyggeligt enderne ind.
. Bland brgdkrummerne, paprikaen og persillen pa en tallerken. Pensl kyllin-

gen med ca. 1 spsk. af smarret. Drys kyllingestykkerne med bregdblandin-
gen.

. Kom kyllingen i et ildfast fad, tildeek med bagepapir, og varm det ved 1000

W i 15—-16 min. Vend stykkerne én gang under
tilberedningen.

. Kom resten af smgrret/margarinen i en mellemstor skal. Tilseet mel, salt og

peber, og bland det godt. Tilsaet maelken gradvist, og varm det ved 1000 W
i 3—4 min., eller til det begynder at koge. Ror rundt to gange under
opvarmningen. Tilseet resten af osten, og ror rundt, til den smelter. Serveres
sammen med kyllingen.

. Kom alle ingredienserne i en stor skal, og bland dem godt. Tildeek skalen,

og varm det ved 1000 W i 8 min. Ror rundt én gang under tilberedningen.

. Tag laget af, rar rundt to gange, og varm retten ved 600 W i 10 min.
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Champignonsuppe 4 portioner

50 g finthakket log

2 spsk smor

400 g rensede markchampignon i kvarte
1 dl hvidvin

8 dl vand

2 hgnsebouillon tern

2 dI creme fraiche

2 spsk maizenamel

salt, hvid peber

2 spsk fint klippet purlag

Supper og Sauce

Indisk karry aertesuppe 2-3 portioner

1 finthakket lgg, 100 g

1 spsk smar, 2 spsk karry
250 g frosne eerter

1-2 spsk karry

4 dl vand

1 stk. hgnsebouillon tern
1 dI piskeflode

1 spsk mandelflager

Brun sauce 2-4 portioner

31/, dl stegesky eller bouillon
11, dl meelk
11, dl flode

2 spsk hvedemel
11, tsk kulgr

salt og peber
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. Kom smar, leg og champignon i en stor skal. Daek med lag og mikrobglg

ved 1000 Watt i 5 min.

. Tilseet vand, honsebouillon tern, hvidvin, cremefraiche og maizenamel og

bland det godt. Daek med lag og mikrobalg 1000 Watt i 5 min.

. Pisk i suppen og mikrobolg yderligere ved 1000 Watt i 6-8 min. eller til sup-

pen kommer i kog.

. Pisk suppen godt igennem.
. Smag evt. til med salt og peber. Pynt med fint klippet purleg og server sup-

pen rygende varm med sprod flute til.

. Kom lgg, smar og karry i en stor skal og deek med lag.

. Mikrobglg ved 1000 Watt i 11/2 min. Rer rundt.

. Tilseet frosne eerter, vand og hensebouillon tern.

. Dzek med lag. Mikrobglg ved 1000 Watt i 6 min. eller til suppen begynder at
koge.

. Purér suppen med en handmikser, stavblender eller i en blender. Tilsaet
flode.

. Kom mandelflager pa en tallerken og mikrobelg ved 1000 Watt i 1-2 min.

. Drys mandlerne over suppen ved servering.

. Kom stegesky, mzelk, flade og kulgr i en mikroegnet skal.
. Drys melet over og pisk godt til der ikke er nogle klumper.
. Mikrobglg saucen ved 1000 Watt i 4 min. eller til saucen koger. Pisk en

enkelt gang undervejs.

. Saucen skal koges godt igennem for at den jeevner og melsmagen forsvin-

der, men hold gje med at saucen ikke koger over.

. Smag til med salt og peber.



Osterisotto

1 finthakket lag

1 fed hvidlgg, finthakket

2 spsk. olivenolie

250 g arborioris

175 ml. hvidvin

450 ml. gronsagsbouillon

60 g Taleggio, i tern

60 g gorgonzola, i tern

125 ml. kaffeflode

50 g groftrevet parmesan. Gem en handfuld til pynt
En handfuld friske basilikumblade, revet i stykker

Havregrod 1 person

1 dI havregryn
21, dl vand
1 nip salt

Ris og gryn

A OON =

1.
2.
3.

. Varm lag, olie og hvidlag i en tildeekket skal i 3 min. ved 1000 W.

. Tilseet risen, og varm det uden lag ved 1000 W i 1 min.

. Tilseet hvidvin, og varm det med lag i 5 min. ved 1000 W.

. Rar rundt, og tilseet grensagsbouillonen. Varm det i 5 min. ved 1000 W.

Ror rundt, og varm det derefter i 5 min. ved 600 W og dernegest ved 440 W
i 5 min. (med lag).

. Tilseet Taleggio, gorgonzola, parmesan, basilikum og kaffeflode. Ror rundt,

og lad det sta i 2 min. (med lag).

. Serveres straks med revet parmesan som pynt.

Kom ingredienserne i en mikroegnet tallerken.
Mikrobgolg ved 1000 Watt i 2 min. efterfulgt af 1-2 min. hviletid.
Ror rundt og tilseet eventuelt lidt salt.

Tips: Bliver graden for stiv rares den lind med lidt koldt vand.

Desserter og Bagning

Varme bananer med rom og rosiner

40 g stenfri rosiner

75 ml. mgrk rom

50 g usaltet smor

60 ml. blad, lys farin

4 modne bananer, skreellede og delt i to pa langs
1,5 ml. (1/4 tsk.) revet muskatnod

1,5 ml. (1/4 tsk.) stadt kanel

30 ml. (2 spsk.) ristede mandelflager

. Kom rosinerne i en skal sammen med rommen, og lad dem sta i blgd i 30

min.

. Kom smarret i en fladbundet skal, og smelt det ved 1000 W i 1 min., eller

indtil det er smeltet.

. Ror sukkeret i, og varm ved 1000 W i 1 min. Kom bananerne i tallerkenen,

og vend dem i sukkerblandingen. Varm det derefter ved 1000 W i 3—4 min.
Vend bananerne én gang.

. Drys krydderierne over bananerne.
. Kom rom og rosiner i en lille kop, og varm det ved 1000 W i 30—45 sek.

Heeld det over bananerne. Drys mandelflagerne over, og server straks med
creme eller is.
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Gulerodskage
Form: 18 cm souffleform

150 g fuldkornsmel iblandet bagepulver
100 g blad, lys farin

10 ml. (2 tsk.) kanel

100 g revne gulergdder

75 g rosiner

150 ml. vegetabilsk olie eller majsolie
2 sammenpiskede ag

Glasur:

50 g fledeost

50 g smor

100 g flormelis

15 ml. (1 spsk.) citronsaft

50 g valngdder, hakkede

Chokoladefromage 4 portioner

2 hele &g (gkologiske)
2 spsk sukker

50 g mark chokolade
3/4 dl steerk kaffe

3 blade husblas

2 dI piskeflade

1 ds sma mandarinbade
1 dI piskeflade til fladeskum til pynt

Kagecreme

21/, dl meelk

1 spsk maizenamel eller hvedemel
2 spsk sukker

11, tsk vanillesukker

2 hele eeg

Dk-26

—_

n

ouAw

S© >N

0.

Bland aeggene med olien.

Kom mel, sukker, kanel, rosiner og guleradder i en skal. Heeld aeggeb-
landingen i melet, og bland det godt.

Heeld blandingen i formen, og varm det ved 600 W i

mikrobglgeovnen i 7-8 min., eller til blandingen er fast. Lad det sta i 5
min., for du tager kagen ud.

Pisk flodeost og smer til en jeevn blanding. Tilsaet gradvist flormelis og cit-
ronsaft, mens du pisker. Smer glasuren pa kagens sider og top, og drys
med de hakkede valngdder.

Breek chokoladen i mindre stykker i en stor rundbundet skal

(11, - 2 liter). Tilsaet kaffen.

Mikrobglg ved 600 Watt i 1-3 min. eller til chokoladen er smeltet.
Pisk chokolade og kaffe sammen til en ensartet masse.

Leeg husblas i bled i koldt vand i en lille kop eller skal.

Pisk aeggeblommerne og sukker til en god seggesnaps.

Bland aggesnap og chokolade sammen.

Heeld vandet fra husblassen og smelt det i mikroovne ved

1000 Watt mikrobglger i 20-30 sekunder.

Hzeld husblas i en tynd stréle i chokolademassen imens der rgres godit.
Lad blandingen stivne let.

Pisk floden og bland den i.

Pisk hviderne til hard skum og vend dem forsigtig i formagen.

Hzeld fromagen i en serveringsskal og lad den stivne helt i kaleskab.

11. Pynt med syltede mandarin bade og eventuelt fladeskum.

—_

Kom meelken i en skal, tilseet maizenamel og pisk det ud.
Tilseet resten af ingredienserne og pisk det godt sammen.
Mikrobgalg cremen ved 1000 Watt forst i 21/2 min., pisk og
mikrobolg dernaest i 1-2 til cremen er kommet i kog.

Pisk den godt igennem og stil den dernzest til aftkaling.



Babymad

Nar der er en baby i huset er en mikroovn en stor hjeelp. Sutteflasken opvarmes hurtigt og nar babyen begynder pa skemad tilberedes savel veelling,

groed, frugtmos og grensagsmos hurtigt i mikroovnen.

Opvarmning af sutteflaske
Fra koleskab + 5 °C.

Sutten eller laget tages af inden flasken opvarmes i mikroovnen ved
1000 Watt mikrobalger

50 ml 15 sek.
100 ml 20-25 sek.
150 ml 25-30 sek.
200 ml 30-35 sek.
250 ml 35-40 sek.

Ryst flasken godt og maerk efter pa indersiden af handledet,
meelken skal foles tilpas varm (37 °C).

Opvarmning af modermaelk

Der har veeret usikkerhed om modermeelk kunne opvarmes i mikroovne
uden at odeleegge modermeelkens antistoffer. Undersggelser som det
danske levnedsmiddelinstitut har lavet viser at eendringer i antistofferne
ikke er afhzengig af opvarm- ningsmetode - mikrobelgeovn eller vandbad
- men kun af temperaturen.

Hirsegrod
11/, dl meelk eller vand

2 spsk hirseflager
1 tsk smor

Bland ingredienserne sammen i en dyb tallerken. Mikrobglg ved 1000
Watt i 1 min. 30 sek. Eller til groden begynder at koge.

Ror i graden til en passende konsistens. Tilszet smor og til sidst 3-4 mal
modermezelk erstatningspulver nar graden er lidt afkelet 40-50 °C
(afheengig af meerke, se pa doserings anvisningen). Groden kan tilsaettes
lidt frugtmos.

Majsgrod
Som Hirsegrod. Hirseflager erstattes med majsmel. Ror i greaden 1 min.
Ror godt i graden efter endt kogetid.

Opvarmning af faerdiglavet babymad

Kom babymaden ud pa en tallerken. Daek med et Iag. For servering er
det vigtigt at rore i maden og kontrollere, at den ikke er for varm.

1000 Watt mikrobglger

100 g ca. 20-30 sekunder

150 g ca. 40-50 sekunder

200 g ca. 50-60 sekunder

Kartoffel-gronsagsmos
100 g kartofler

50 g gulerod

1/5 dl vand

1-2 sma stilke broccoli, blomkal eller porre
1 tsk smor

Del grensagerne i mindre stykker og leeg dem i en skal eller dyb
tallerken. Tilseet vand og daek med lag eller mikrofilm.

Mikrobglg ved 1000 Watt mikrobglger i ca. 5 min. eller brug program
Gronsager. Tilseet smar og mos gronsagerne med en gaffel eller en stav
blender. Rer mosen lind med modermaelk/

modermeelk erstatning.

Efterhanden som barnet bliver sterre og efter aftale med sundhedsplejer-
sken kan mosen tilsaettes kad, fisk og andre gronsager.
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Dette produkt opfylder den europaeiske standard EN 55011 for EMC forstyrelser (EMC = Elektromagnetisk Compatibilitet). | henhold til denne stan-
dard er dette produkt et apparat i gruppe 2, klasse B og opfylder kravene for dette. Gruppe 2 betyder, at radio-frekevent energi danes i form af elek-
tromagnestiske balger, med henblik pa opvarmning af fade. Klasse B betyder, at dette produkt, m& anvendes i almindelige husholdninger.

Oplysninger til brugerne om afhaendelse af elektriske apparater og elektronisk udstyr (private husholdninger)

Nar produkter og/eller medfalgende dokumenter indeholder dette symbol, betyder det, at elektriske apparater og elektronisk udstyr ikke ma
smides ud sammen med det almindelige husholdningsaffald.

For at sikre en korrekt behandling, indsamling og genbrug, skal du aflevere disse produkter pa dertil indrettede indsamlingssteder, hvor de vil
blive modtaget uden ekstra omkostninger. | nogle lande er der ogsa mulighed for, at du kan indlevere dine produkter hos den lokale forhand-
ler, hvis du keber et nyt og tilsvarende produkt.

Hvis du afhaender dette produkt pa korrekt vis, vil det veere med at spare pa de veerdifulde naturlige rastoffer og forhindre eventuelle negative
pavirkninger pa folkesundheden og miljget, hvilket ellers kunne blive folgerne af en forkert handtering af affaldet. Kontakt de lokale myndighe-
der for at fa yderligere oplysninger om, hvor du kan finde det neermeste indsamlingssted.

| visse lande vil en forkert afheendelse af affaldet medfere en badestraf i henhold til de geeldende bestemmelser pa omradet.

Professionelle brugere i EU
Hvis du gnsker at smide elektriske apparater eller elekironisk udstyr ud, skal du kontakte din forhandler eller leverander for at fa yderligere oplysninger.

Oplysninger om afhaendelse i lande uden for EU

Dette symbol er kun gyldigt i EU.
Hvis du ensker at afheende dette produkt, skal du rette henvendelse til de lokale myndigheder eller din forhandler. Her kan du f& oplysninger om, hvordan du

bedst kommer af med produktet.

| henhold til direktiv 2004/108/EC, artikel 9(2)

Panasonic Test Center

Panasonic Service Europe, en afdeling af Panasonic Marketing Europe GmbH

Winsbergring 15, 22525 Hamborg, Tyskland

Fremstillet af Panasonic Home Appliances Microwave Oven (Shanghai) Co., Ltd, 898 Longdong Road, Pudong, Shanghai, 201203, Kina.
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Panasonic Manufacturing U.K Ltd (PMUK)
Wyncliffe Road

Pentwyn Industrial Estate

Cardiff

CF23 7XB

UK FO0039GOOEP




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




