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Funkcija pomoci pri kuhanju Funkcija pomoci pri kuhanju BOSCH
Funkcija pomoci prikuhanju omogucéuje vam da odaberete najbolji nacin Funkcija pomodi pri kuhanju omogucuje vam da odaberete najbolji na¢in Tehnologija za Zivot
pripreme Zeljenog jela. Senzori stalno mjere temperaturu loncaili tave. To pripreme zeljenog jela. Senzori stalno mjere temperaturu loncaili tave. To
omogucuje da se s velikom precizno$cu kontrolira snaga kako bi se odrzala omogucuje da se s velikom preciznoscu kontrolira snaga kako bi se odrzala
odgovarajucatemperaturai pruZzili savrseni rezultati kuhanja. odgovarajuca temperaturai pruzili savrseni rezultati kuhanja.
& Funkcije kuhanja Upute za rukovanje Senzor za przenje Upute za rukovanje

B o Dodatne informacije potrazite u detaljnim uputama za rukovanje plo¢om za B y Dodatne informacije potrazite u detaljnim uputama za rukovanje plocom za
Ove Yam fgnkcue omoguc'UJu ) ) kuhanje u poglavlju ,Funkcija pomoci pri kuhanju”. Pazljivo procitajte upute. Ta se fu n.kC'Ja. moze L kuhanje u poglavlju ,Funkcija pomoci pri kuhanju”. Pazljivo procitajte upute.
zagrijavanje hrane, kuhanje na niskoj upotrebljavati za przenje hrane
temperaturu, vrenje, kuhanje u uz odrzavanje odgovarajuce

. . . Postupak v Postupak
ekspres loncu i przenje u dubokom temperature tave za przenje.
ulju, sve pri kontroliranoj 1) Postavite bezi¢ni senzor temperature nalonac. ) Postavite praznu tavu za pecenje na podrucje za pecenije.
temperaturi. 1) Stavite lonac s odgovaraju¢om kolicinom tekucine na podrucje kuhanja 1) Odaberite podrucje kuhanja na zaslonu.

i poklopite ga poklopcem. 1I11) Odaberite vrstu zagrijavanja vas— ,Senzor za przenje”.
Za upotrebu funkcija kuhanja treba vam 1) Zritisnitke shimbol 1_"%'; na beiiélnom senzoru temperature. IV) Odaberite 7eljenu postavku pecenja.

Zicni S enzor kuhanja pali se nazaslonu. o . . - .
b?oz(lz(;nz:ing'teer:il'c()aec:atrirri.l 'Ael:]c;vasa ) : pw ) V) Pricekajte do dosezanjatemperature za przenje. Postupak zagrijavanja @
ploca J€ nije opremy IV) Odaberite podrucje kuhanja na zaslonu. prikazuje se na zaslonu. Nakon toga se aktivira signal.

senzorom mozete ga nabaviti kao dodatnu V) Odaberit inut ture seli funkciie kuhani
aberite razinu temperature zeljjene runxcije kunanja. VI) Stavite masnodéu u tavu za przenje i zapocnite s przenjem.

opremu u specijaliziranim trgovinamaiili u nasoj
Sluzbi za tehni¢ku pomoc¢ pod kataloSkim
brojem HEZ39050.

V1) Pricekajte dok vodaili ulje ne dosegne odgovarajuc¢u temperaturu.
Postupak zagrijavanja prikazuje se na zaslonu. Nakon toga se aktivira
signal.

VII) Skinite poklopac i dodajte namirnice. Kuhajte pokriveno.
Napominjemo: Ako upotrebljavate funkciju przenja s dosta ulja.
tijekom przenja ne stavljajte poklopac.
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Srednje - slabo Srednje - jako

Pripremanje i PrZenje hrane u ekstra PrZzenje ribe i debele Pecenje odrezaka, Przenje hrane na
konzerviranje umaka, djevicanskom hrane, npr. mesnih srednje ili jako, duboko visokim

kuhanje na pari povréa maslinovom ulju, na okruglicaikobasica. zamrznute i svjeze hrane, temperaturama, npr.
i przenje hrane u maslacu ili margarinu, npr. odrezaka, svjezeg sirovih odrezaka,

ekstra djevicanskom primjerice pripravljanje raguaipovrca. polpeta od krumpirai
o o o
00 °C 120 °C 170 °C maslinovom ulju, na omleta. duboko zamrznutog

Zagrijavanje, Lagano vrenje, Kuhanje, Kuhanje u PrZenje u dubokom maslacu ili margarinu. pomfrita.
odrzavanije topline, npr. rize, mlijeka npr. tjestenine, povréa ekspres loncu, ulju, npr. ustipaka,
npr. juha, punca npr. piletina, varivo mesnih okruglica
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U sljedecoj tablici prikazuje se odabir jela prema kategorijama namirnica. Temperaturaivrijeme

kuhanja mogu varirati ovisno o koli¢ini, stanju i kvaliteti namirnica.

@ Meso

Funkcija Pe¢enje s malo ulja
Odresci, naravnil

Odresci, paniranil

File2

Kotleti®

Cordon bleu?!

Becki odrezak!

Odrezak, krvavo pecen (debljine 3 cm) 2
Odrezak, srednje pecen (debljine 3 cm) 2
Odrezak, jako pecen (debljine 3 cm)1
Prsa od peradi (debljina2 cm)1
Meso narezano na trakice 3
Gyros3

Slaninal

Mljeveno meso 3

Hamburger (debljine 1,5 cm) 1
Kosani odresci (debljine 2 cm) *
Punjeni kosani odrescil

Kuhane pecenicel

Sirove pecenicel

Funkcija Kuhanje na laganoj vatri
Kuhanje hrenovki 4

Funkcija Kuhanje

Okruglice od mesa 4

Koko$ za juhu 4

Kuhana govedina 4

Funkcija Kuhanje u ekspres loncu
Koko$ u ekspres loncu 5

Govedina u ekspres loncu 5
Funkcija Przenje s puno ulja
PrZenje komada piletine &

Przenje mesnih okruglica 6

h Riba

Funkcija Pe¢enje s malo ulja
Riblji file, naravnit

Riblji file, panirani?l

Ragi¢il

Skampi !

Riba pecena, cijelal

Funkcija Kuhanje na laganoj vatri
Pirjanje ribe 4

Funkcija PrZenje s puno ulja
PrZenje ribe u pivskom tijestu 6
Przenje panirane ribe 6

Funkcije-

pomocipri
kuhanju
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2/90°C

3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/120°C
4/120°C

5/170°C
5/170°C

W s DM WD

2/90°C

5/170°C
5/170°C

6-10
6-10
6-10
10-15
10-15
10-15
6-8
8-12
8-12
10-20
7-12
7-12
5-8
6-10
6-15
10-20
10-20
8-20
8-20

10-20

20-30
60-90
60-90

15-25
15:25

10-15
10-15

10-20
10-20
4-8
4-8
10-20

15-20

10-15
10-15

..% Jela s jajima

Funkcija Peéenje s malo ulja
Jaja na oko, na maslacu’?
Jaja na oko, na ulju 2
Kajgana 3

Omlet 8

Palaginke 8

Pohani kruh 8

Carski drobljenac 8

Funkcija Kuhanje

Kuhanje jajas

‘v Povrce i mahunarke

Funkcija Pecenje s malo ulja
Ce$njak 3

Staklasto pirjanje luka 3

Przeni luk 3

Tikvice 1

Patlidzani®

Paprika 3

Pedenje zelenih $parogal

Gljive 3

Pirjanje povrca u ulju 3
Glaziranje povréa 3

Funkcija Kuhanje

Kuhanje brokule 4

Kuhanje cvjetaée 4

Kuhanje kelja pupcara 4

Kuhanje zelenih mahuna 4
Slanutak

Grasak 4

Leca®

Funkcija Kuhanje u ekspres loncu
Povrée u ekspres loncu ®
Slanutak u ekspres loncu ®

Grah u ekspres loncu °

Lecau ekspres loncu 5

Funkcija PrZenje s puno ulja
Przenje paniranog povrca 6
Przenje povrca u pivskom tijestu 6
Przenje paniranih gljiva 6
Przenje gljiva u pivskom tijestu &

T=r Funkcije kuhanja
wr— Senzorzapecenje

Funkcije-

pomocipri
kuhanju
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3/100°C
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3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/120°C
4/120°C
4/120°C
4/120°C

5/170°C
5/170°C
5/170 °C
5/170°C

2-6

2-6

4-9

3-6
1¥551235
4-8
10-15

5-10

2-10
2-10
5-10
4-12
4-12
4-15
4-15
10-15
10-20
6-10

10-20
10-20
30-40
15-30
60-90
15-20
45-60

3-6

25-35
25-35
10-20

4-8
4-8
4-8
4-8

1 Cesce okrenuti. /2 Ulje i namirnice staviti u tavu nakon zvuénog signala. / 3 Redovito promijesati. / 4 Zagrijavanje i kuhanje s poklopcem. Namirnice dodati nakon zvuénog
signala. / 5 Namirnice dodati na pocetku / ® Ulje zagrijati s poklopcem. Peci porcije bez poklopca.
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‘. Krumpir

Funkcija Pe¢enje s malo ulja

Pec&eni krumpir od krumpira kuhanog u ljusci 3
Peceni krumpir od sirovog krumpira 3

Popeéci od krumpira 8

Svicarski przeni ribani krumpir 7
Glazirani krumpir 3

Funkcija Kuhanje na laganoj vatri
Okruglice od krumpira4

Funkcija Kuhanje

Kuhanje krumpira®

Funkcija Kuhanje u ekspres loncu
Krumpir u ekspres loncu 5

ﬁ Tjesteninai Zitarice

Funkcija Kuhanje na laganoj vatri
Riza4
Palenta 3
Griz s mlijekom 3
Funkcija Kuhanje
Tjestenina 3
Punjena tjestenina 3
Funkcija Kuhanje u ekspres loncu
Riza u ekspres loncu 5
4

@/ Juhe

Funkcija Kuhanje na laganoj vatri
Krem juhe3

Funkcija Kuhanje

Juhas

Instant juhe 3

Funkcija Kuhanje u ekspres loncu
Domaca juha u ekspres loncu ®

%’ Umaci

Funkcija Peé¢enje s malo ulja
Umak od raj¢ice s povréem 3
Besamel umak 3

Umak od sira 3

Reduciranje umaka 3

Slatki umaci 3

Funkcije-
pomocipri
kuhanju
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2/90°C
3/100°C

4/1200°C

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/1200°C

2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

[ N

6-12
15-25
2.5:3.5
50565)
15-20

30-40

30-45

10-20

25-385
3-8
5-10

7-10
6-15

10-15

60-90
5-10

20-30

25-35
10-20
10-20
25=8%
15-25

é : } Slastice

Funkcija Kuhanje na laganoj vatri
Riza na mlijeku 3

Zobena kasa 3

Puding od ¢okolade 3

Funkcija Kuhanje

Kompot 5

Funkcija PrZenje s puno ulja
Przenje krafni

Przenje ameri¢kih krafni®
Przenje bufiuelosa®

é Duboko smrznuti proizvodi
-

Funkcija Peéenje s malo ulja

Odresci !

Cordon bleu®

Prsa od peradi !

Pilec¢i nuggets 1

Gyros 3

Kebab 3

Riblji file, naravni 1

Riblji file, panirani!

Riblji $tapicit

Pecenje krumpirica (pommes frites) 3
Jelaiz tave 3

Proljetne rolice !

Camembert !

Funkcija Zagrijavanje/odrzavanje topline
Povrée u umaku od vrhnja3

Funkcija Kuhanje

Zelene mahune 4

Funkcija PrZenje s puno ulja

Przenje krumpiri¢a (pommes frites) ©

1“" Ostalo

Funkcija Peéenje s malo ulja
Camembert !

Krutoni 3

Gotova jela iz vreéice 10

Przenje badema ®

Przenje oraha ®

Przenje pinjola ®

Funkcija Zagrijavanje/odrzavanje topline
Zagrijavanje gula$ juhe S
Zagrijavanje kuhanog vinas
Funkcija Kuhanje na laganoj vatri
Zagrijavanje mlijeka®

Funkcije-
pomodipri
kuhanju
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7 Maslac i namirnice staviti u tavu nakon zvu¢nog signala. / 8 Ukupno trajanje po porciji. Peci zasebno. /  Namirnice dodati nakon zvuénog signala.
10 Nakon zvuénog signala dodati vodu. Namirnice dodati kada voda zakipi.

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C
5/170°C

5/170°C
5/170°C
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1/70°C

3/100°C

5/170°C

SN A DMRFE W®

1/70°C
1/70°C

2/90°C

40-50
10-15
3-5

1523

5-10
5-10
5-10

15-20
10-30
10-30
10-15
10-15
10-15
10-20
10-20
8-12
4-6
6-10
10-30
10-15

15-20

15-30

4-8

7-10
6-10
5-10
Sl
3-15
SHLS

10-20

3-10

16.02.17 11:36



