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Hurtigt og let Denne tabel viser, hvilken varmeindstilling der er egnet til de enkelte typer madvarer. Stegetiden kan variere afheengigt af

St madvarernes type, veegt, starrelse og kvalitet. Den indstillede varme varierer afhaengigt af den anvendte stegepande. Forvarm den
] egese n SO r BOSCH tomme pande, leeg olien og madvarerne pa panden efter det akustiske signal.

Invented for life
stegning, som altid lykkes perfekt. Temperaturen holdes O min. D min.

. . Schnitzel, naturel ell 6-10 Kartofl Stegte kartofl 6-12
automatisk, uden at det er ngdvendigt at eendre det chnitzel, naturereter artotier =S ELEaEr

| ; @ paneret (pillekartofler)
vaigte stegetrin. Filet med 6-10 " Stegte kartofler (rastegte) med 15-25
Koteletter* low 10-15 Pommes frites** max 25-35
Cordon bleu, wiener med 10-15 Brunede kartofler low 15-20
schnitzel* Grontsager Hvidlog, log min 2-10
Metode Steak, rad (tykkelse 3cm)  max 6-8 Squash, auberginer low 4-12
1) Seetdentomme stegepande pa kogezonen. Brugsanvisnin Steak, medium eller med 8-12 ‘V Peberfrugter, granne low 4-15
) Velgkogezonen. Derfgindes derligereo lysninger i ST e
111) Berar va— symbolet. Symbolet A teendes i displayet. b ‘ yA gf kpy kf i Kapitlet ('Fykkelse3cm) Svampe med 10-15
IV) Vzelg det anskede stegetrin [ GRaTHIBTITIGET 10 FOBCRe onen | RapiEe eizs ryeladiyldelse o 10=20 Glaseredegrontsager ~ low 6-10
g getrin. "Stegesensor". Laes disse oplysninger 2cm)* Dybfrost-  Schnitzel med 18-90
V) Laegforst fedt'stmc pé panden efter lydsignalet, og omhyggeligt. Pailser, forkogte eller ra* low 8-20 produkter  Cordon bleu* med 10-30
begynd stegningen. Hamburgers, frikadeller, low 6-30 Fierkrae, brystkad* — 10-30
) . .
L;rell:nnettﬁr i — é Chicken nuggets med 10-15
Ror orin are mmd 0 — " Gyros, kebab low 5-10
agout, gyros me Fiskefilet, naturel eller low 10-20
~ Hakket ked med 6-10 paneret
) Bacon min 58 Fiskepinde med 8-12
Fisk Fisk, stegt, hel, f.eks. low 10-20 .
foreller Pommes frites max 4-6
Wok-retter, f.eks. stegt | 6-10
h Fiskefilet, naturel eller low-med 10-20 Siatapiia e o
grontsager med kylling
paneret

Forarsruller med 10-30

Rejer, scampi med 4-8
| ow N med - Camembert/ost ow  10-15
/ggeretter Pandekager max - Di e —— | =0

. : . : . : Tarrede levnedsmidler, min 5-10
Stegning af madvarer i Stegning af fisk og kraftige Stegning af steaks, medium Stegning af madvarer ved % Spejleeg min-med 2-6 com kraever tilssetning af
ekstra jomfru olivenolie, retter, som eller gennemstegt, haj temperatur, f.eks. steak Roreg min 4-9 vand. feks. pasta &
smar eller margarine. f.eks. f.eks. frikadeller og palser. dybfrostvarer, panerede eller (red), pommes frites eller Rosin-pandekage low 10-15 Crou’to'ns P ow FET
omeletter. sarte madvarer, f.eks. dybfrosne pommes frites. o ) .
et et oy c-6 Mandler/valngdder/ med 3-15

schnitzel, frisklavet ragout

eller grgntsager. pinjekerner
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AR “Vend flere gange.  *Total tlberedningsvarighed pr. portion. Steges eter hinanden.
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Kjapt og enkelt

Stekesensor

Tabellen viser hvilken varmeinnstilling som passer til de forskjellige matvarene. Steketiden kan variere etter matvaretype, vekt,
starrelse og kvalitet. Den valgte varmeinnstillingen varierer etter hva slag stekepanne som brukes. Forvarm den tomme
stekepannen. Etter lydsignalet tilsetter du olje og matvarene som skal tilberedes.

Kjott Tynn skive, naturell med 6-10 Stekte poteter max 6-12

BOSCH

Invented for life

Stekesensoren er ideell for rask matlaging, og den
garanterer et utmerket stekeresultat. Temperaturen

. o Poteter
opprettholde?saautomatlsk uten at du ma endre eller panert (kokt med skallet pa)
temperaturnivaet. g Filet med 6-10 " Stekte poteter med 15-25
Koteletter* low 10-15 (laget av ra poteter)
Cordon bleu, med 10-15 Raspeballer* max 2/5-85
wienersnitsel* Glaserte poteter low 15-20
Metode Biff, lettstekt (3 cm tykk) max 6-8 Gronnsaker Huvitlgk, lgk min 2-10
1) Settdentomme stekepannen pd kokesonen. Brukerhandbok Biff, medium eller godt med 8-12 Squash, aubergine low 4-12
1) Velg kokesone. Du finner ytterligere informasjon stekt (3 cm tykk) ‘v Paprika, grgnnasparges  low 4-15
1) Trykk pa was— symbolet. The A lyser opp pa displayet. kaoi " Wi ; Brystavfieerkre low 10-20 Eop ct 10-15
apittelet "Stekesensor" i den detaljerte (2 cm tykt)*
1V) Velg gnsket stekeinnstilling. . i Glaserte grennsaker low 6-10
' _ brukerhandboken for stekeovnen. Palser, forkokte eller ra* low 8-20 e e med 15-20
Y Etet{:;rlw}r/w(iilgr;ileitetar duteriet stekepannen oz Les den noye. Hamburger, kjgttboller, low 6-30 produkter  Cordon bleu* med 10-30
kj.gttkaker. _ Bryst av fjeerkre* med 10-30
Kjettpudding min 6-9 é Kyllingnuggets med 10-15
el e med 7-12 =" Gyros, kebab low 5-10
Nt m_ed 6-10 Fiskefilet, naturell eller low 10-20
Bacon min 5= panert
Fisk Fisk, stekt, helt, low 10-20 Fiskepinner o 8-12
h f.gks. ?rret Pommes frites max 4-6
Fiskefilet, naturell low-med 10-20 Wokretter f eks. stekte low 6-10
Sler e : grannsaker med kylling
Ekoet el o e 4-8 Varruller med 10-30
[ Wedium-lav | S S Mnmeq o Diverse  Camembertios
. . . ) ; ) g 58 l Terrvarer som trenger a min 5-1(0)
Steking i kaldpresset Steking av fisk og tykke Steking av biff, medium eller Steke mat pa haye Eggerare min 4-9 filsettes vann. f eks. pasta
olivenolje, smar eller matvarer, f.eks. kjgttboller og godt stekt, dypfryste, panerte temperaturer, f.eks. Pannekake med rosiner low 10-15 T RS | T
margarin, f.eks. omeletter. palser. og fine matvarer, f.eks. tynne lettstekt biff, raspeballer Arme riddere** low 4-8 MuoIniggelr O i
Mandler / valngtter/ med 3-15
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og dypfryst pommes frites.

skiver av kjgtt eller fisk, ragu
og grennsaker.

*Snus flere ganger. / ** Total tilberedningstid per porsjon. Stekes etter tur.

pinjekjerner
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