KROTKO | PROSTO

SMAZENIE Z ZASTOSOWANIEM SENSORYKI SMAZENIA

Sposéb nastawiania Instrukcja obstugi
1. Postawi¢ patelnie. Wiecej informacji zamieszczono w petnej
2. Wybra¢ pole grzejne. instrukcji obstugi ptyty grzejnej. Nalezy jg

3. Dotkngé symbol ——J. Na wskazniku $wieci sie A. uwaznie przeczytac.

4. Wybrac¢ zgdany stopien smazenia.
5. Po ustyszeniu sygnatu wtozy¢ ttuszcz na patelnie i
rozpoczg¢ smazenie.

Stopnie smazenia
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KOPOTKO U ACHO

NPUTOTOBJIEHWE B CEHCOPHOM PEXXUME XXAPEHNA

MocnepnoBaTenbHOCTbL AENCTBUN PykoBogcTBO no akcnnyartauuu

1. MocTaBbTe ckoBOpOAy. JononHutensHyo MHOPMaLUIO Bbl HanaéTe

2. BbiGepuTe KOHOPKY. B NOAPOOHOM pyKOBOACTBE MO 3KCnnyaTaymm
BapO4YHOW NaHenn. BHMmarenbLHo npovntante

3. MNpukocHUTECH K CMMBONY —\—J. Ha aucnnee saroputcs H. 0i

4. BbiOepuTe HYXXHbIA PEXUM XXapeHUS.

5. lNocne Toro Kak pasgacTtcsa curHar, HanemTe B CKOBOpoay
KUP 1 HaYMHalTe NPOLIECC KapeHusl.

Pexumbl XapeHus
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SMAZENIE Z ZASTOSOWANIEM SENSORYKI SMAZENIA

Tabela

Tabela pokazuje, jaki stopien smazenia odpowiedni jest dla danej potrawy. Czas smazenia zalezy od rodzaju, wagi, grubosci i jako$ci danego
produktu.

Stopien Czas smazenia Stopien Czas smazenia
smazenia (min.) smazenia (min.)

Mieso Sznycel, naturalny/panierowany 6-10 Ziemniaki Ziemniaki smazone z ziemniakéw w 6-12
@ Filet med 6-10 “ mundurkach
Kotlet - 10-17 Zl|emn_|ak|’ smazone z surowych low 15-25
ziemniakow
Cordon bleu low 15-20 L . Lo
Placki ziemniaczane max smazenie ciggte
S LS (EIBess & @) max Bal Warzywa Czosnek/cebula min 2-10
Stek'l $rednio wyple’c’zone/dobrze med 8-12 Culkinie, e low 412
wypieczone (grubo$¢ 3 cm) *
Piers kurczaka (grubos$¢ 2 cm) low 10-20 PRI ARIONE SRR oY) RiallS
Hamburgery/kotlety mielone low 6-30 Proqukty SHiE e 5a20
mrozone Cordon bleu low 10-30
Potrawka, gyros med 7-12
Migso mielone — 6-10 ‘ Pier$ kurczaka min 10-30
Boczek — 5.8 ’( Gyros, kebab med 10-15
Ryba Ryba smazona kew 10-20 Filet rybny, naturalny lub panierowany low 10-20
Langusty, krewetki med 4-8 IPElE Gime es Eal
L PR Lo Frytki med/max 4-6
Potrawy z jaj  Nalesniki med smazenie ciggte
.. Omlety — smazenie ciagte Potrawy z patelni/warzywa z patelni min 8-15
Jajka sadzone min/med 2-6 e oW ey
. . . Inne Grzanki low 6-10
Jajecznica min 2-4
Francuskie tosty low smazenie ciggte
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NPUTOTOBJIEHWE B CEHCOPHOM PEXXUME XXAPEHNA

Tabnuua

B tabnuue YKa3aHo, Kakne pexuMbl XapeHua Ona Kaknx 6ntog, pekoMeHOyeTCA UCnonb3oBaTb. BpeMﬂ XapeHuna MOXeT 3aBUCeTb OT BUAa, Beca,
TONWWHBI N Ka4yecTBa UCXOAHbIX NPOAYKTOB.

Pexxum |Bpewms xapeHus Pexxum |Bpems xapeHus
XapeHus (MuH) XapeHus (MuH)

Msco LLHWuEenb, B naHMpoBke unu 6e3 Hee 6-10 Bbnioga n3 CBapeHHbIi B MyHAMPE 1 3aTEM 6-12
@ e — 6-10 kapTodens obxapeHHbIN kapTodenb
pre— — P “ YKapeHblit kapTodernb low 15-25
KoproH 670 - 15-20 KaptodernbHble onagsu max HenpepbIBHO
XapuTb
CrTeliku ¢ KpoBbio (3 CM TOMLLMHON) max 6-8 Sy —— min 210
Creiikn cpe,quenpo»(apeﬂHble/3<op0|.uo med 8-12 R T — low 412
npoXapeHHble (3 CM TOMLLMHOIA) ‘
MPyAKa MTULLI (2 CM TOSILMHON) - 10-20 Errl)aa;:::w CTPYYKOBbIN NepeL, 3enéHas low 4-15
Py6neHble WHWLenu no-rambypreku/ low 6-30 [ — e med 1520
dpukagenbku o
ol KoppaoH 6nto low 10-30
BedbctporaHbl, rupoc med 7-12 3aMOpOo3Ku
MsicHoi dhapLu —— 6-10 ‘ pyaka nTuubl min 10-30
Wanr — 5.8 Tpoc, ke6ab med 10-15
PuiGa Phi6a xapeHas o 10-20 e( PbIGHOE chune, B naHnpoBke unu 6e3 Hee low 10-20
PbI6HbIE nanoyku med 8-12
Omapbl, KpeBeTkn med 4-8
Bniopa n3 BrvHbl med HenpepbIBHO [epprraieis el ey hiad
auy, Xaputb Bnioga ans xapeHvsi/oBoLumn ans min 8-15
) XapeHus
. Owmnerbl min HenpepbiBHO
. XapuTb BeceHHue pyneTbl low 10-30
AvuHuua-rnasyHbs min/med 2-6 Mpoyee Menkwue rpeHku low 6-10
AvuHuya-6onTyHbs min 2-4
'peHkun/cbpaHLy3ckune ToCTbl low HenpepbIBHO
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