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Pred pouzitim trouby si prosim prectéte cely navod.
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OPATRENI PRO ZABRANENI

(@)

(b)

(c)

MOZNEMU OZARENI
MIKROVLNNOU ENERGIi

V zadném pfipadé nezapinejte troubu s
otevienymi dvirky - pouzivani trouby s
otevienymi dvifky mize mit za nasledek
ozareni zdravi Skodlivou energii.
Nevyfazujete z €innosti a nemanipulujte
s bezpecCnostnimi uzavéry dvirek trouby.

Pozor na vniknuti cizich pfedmétd do
prostoru mezi ¢elnimi plochami trouby a
dvirky trouby; pozor na zneciténi tohoto
prostoru zbytky Cisticich prostfedkd popr.
pfipravovanych potravin.

VAROVANI: V pripadé poskozeni dvitek
trouby nebo tésnéni dvifek nesmi byt
trouba pouZivana, a to az do jeji opravy
pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci;
pfi kontrole trouby vénujte pozornost

pfedevsim: (1) dvifkim (zda nejsou
poskozena nebo ohnuta); (2) zavésum a
uzaverim dvifek (zda nejsou poskozeny
nebo uvolnény); a (3) tésnénim dvifek a
tésnicim plocham trouby.

(d) VAROVANI: Provadét servis nebo
opravu vyzadujici demontaz jakéhokoliv
krytu chraniciho pfed mikrovinnym
zarenim je nebezpecné pro kohokoliv
jiného nez kvalifikovaného servisniho
technika.

(e) VAROVANI: Tekutiny ani jiné potraviny
nesmite ohfivat v uzavienych nadobach,
protoze by mohly explodovat.

() VAROVANI: Tento spotfebié mohou
pouzivat déti starSi 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi ¢i nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod
dozorem nebo byly pouceny o pouzivani
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spotiebiCe nebezpecnym zplsobem a
rozumeéji nebezpecim pfi nespravném
pouzivani.

Déti si nesméji se spotiebiCem hrat.
Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem
nesmeji provadét déti, pokud nejsou
starsSi 8 let a pod dozorem.

() VAROVANI: V pfipadé pouziti

spotifebiCe vkombinovaném rezimu by
mély déti troubu pouzivatpouze pod
dozorem dospélého z dlivodu velmi
vysokéteploty (je-li k dispozici).

(h) VAROVANI: Spotebi¢ a jeho dostupné

Casti se béhemprovozu zahfivaji.Davejte
pozor, abyste se nedotkli topnych téles.
Déti mladsi 8 let musi byt v blizkosti
spotrebie neustalepod dozorem.

(i) VAROVANI: Uchovavejte spotfebi¢ i

napajeci kabelmimo dosah déti mladsich
8 let.
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OPATRENI PRO ZABRANENI MOZNEMU OZARENI MIKROVLNNOU ENERGII 1 O PATRE N I

DULEZITE BEZPECNOSTNI OPATRENI .....oocvvveveieeereeeensseeereeessssseesseesss 3 ; oy A x

POKYNY PRO UZEMNENI TROUBY . 6 NAVOD USv(:I-!OVEJTE PRO PRIPAD DALSI POTREBY.

INSTALACE TROUBY .6 UPOZORNENI: Pro zabranéni tiraziim elektrickym proudem,

POPIS MIKROVLNNE TROUBY ..ottt 7~8 vzniku poia’ru nebo ozé‘r'.eni OSOb zdravi ékOdliVOU

OBSLUHA TROUBY ..ooorveteeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeees e eeseeees e ses e seee s ees e ses e eeseeesseean 9 \ . L. Y i L,

POHOTOVOSTNI REZIM ..ottt 10 mikrovinnou energii dodrzuijte nize uvedena opatreni.

JAVK NA?TA\{IT OVEN OVLADANI ....oooovoeeceeeeeeeeeeeee e 11~15 Pri pouiivéni trouby je stejné jako u lmy’ch e|ektricky'ch

PRERUSENI CHODU TROUBY v 1 svo v i s . sevygy a7

CISTENIAPEGE ..o spo’treblcu nutno cilodrzovat L!I’CIta pravidla, zajistujici

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZEN ....17 spravnou a bezpecnou funkci trouby.

TECHNICKE UDAJE TROUBY ...o.oomooieeeeeee e . . L

PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU 1. Troubu pouZivejte pouze pro pfipravu (rozmrazovani nebo

OTAZKY AODPOVEDI e ohfev) potravin. NepouZivejte troubu pro jiné ucely (jako

INSTRUKCEP\’/AREN!’....’....I. ................................................................................. JSOU nap‘lz SUéeni OdéVCI nebO ObUV|, papl'ru nebO Jlnych

PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY .....ccooiiiiiiiieieeesisisiee e Cro v - )

JISKEENI materialt), popf. pro sterilizaci.

ZAKLADY VARENI V MIKROVLNNE TROUBE ... 23 2. Nezapinejte troubu bez viozenych potravin - mize tak byt

JP:K MIKR(?VLNY VARIJIDLO ...ttt 23 poékozena.

PREVODNI TABULKY ...ttt 23 . o . v

TECHNIKY VARENI ... 24 3. Nepouzivejte troubu pro ukladani jakychkoliv pfedmétd,

PROVODCE ROZMRAZOVANIM .. 25 jako jsou napf. noviny, kucharské prepisy, kuchynské

TABULKA VAI?EN! & OHREVU ...ttt 26 poti:eby atd

TABULKA VARENI ZELENINY ..ottt 27 . . .. . .

RECEPTY oottt 28~30 4. Nepouzivejte troubu bez fadné vioZzeného otoCného talie.
Pfed pouZitim trouby pfekontrolujte fadné ulozeni talife v
otoéné zakladné.
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5. Pred ohfevem (pfipravou) potravin uloZenych v
uzavfenych nadobach je z nadob nutno sejmout vicka,
zétky nebo kryty.

6. Pozor na vniknuti cizich pfedmétd do prostoru mezi dvirky
a tésnicimi plochami Celni strany trouby - riziko Uniku
zdravi Skodlivé mikrovinné energie z trouby.

7. Pro pfipravu potravin v troubé nepouZivejte nadobi (misky,
tacky) vyrobené z recyklovaného papiru. Recyklovany
papir mize obsahovat drobné ¢astecky kovu, které mohou
v troubé zapficinit jiskfeni, event. i vzniceni obsahu trouby.

8. NepouZivejte troubu pro prazeni kukufice s vyjimkou
kukufice specialné balené pro prazeni v mikrovinné troubé.
Pfi praZeni kukufice v mikrovinné troubé je dosahovéno
menSi vytéZnosti neZ pfi jejim klasickém praZeni (vétsi
pocet neuprazenych zm). Pro praZeni kukufice
nepouzivejte olej (pokud jeho pouziti neni doporuceno
jejim vyrobcem).

9. Nepfipravujte v troubé potraviny opatfené na povrchu
slupkou, blankou nebo skoidpkou (brambory, uzeniny,
dribeZi jatra atd.) bez jejich pfedchoziho nékolikerého
propichnuti (napF. vidlickou) - mohou v troubé vybuchnout.

10. Pi prazeni kukufice v troubé nepfekraCujte Casy
doporucené vyrobcem kukufice (obecné méné nez 3
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minuty). Dlouhym prazenim neni dosahovano zvyseni jeho

vytéznosti - kukufice je tak pfesuSovana a vznika tak riziko

pozaru. Dlouhou pfipravou kukufice v troubé hrozi riziko

nadmérného zvyseni teploty oto¢ného talife a jeho

prasknuti.

11. Nadmémy ohfev mize zpUsobit spaleni potravin.

Soucasné se mUze otoCny talif nadmémé zahfat nebo
muZze prasknout.

12.V pfipadé vyskytu dymu za provozu trouby troubu vypnéte,
odpojte od elektrické sité a pro zhasnuti plamene
ponechejte dvirka trouby uzavfena.

13. Pokud budou pro pfipravu potravin v troubé pouzivany
plastové, papirové nebo jiné nadoby vyrobené ze snadno
vznétlivych materiall vyZaduie jejich pfiprava v troubé
trvaly dohled.

14. Ohfaty obsah kojeneckych lahvi popf. sklenic musi byt
pred jeho podavanim détem dlkladné promichan a musi
byt prekontrolovana jeho teplota.

15. Pfed podavanim potravin pfipravovanych v troubé détem
nebo naopak seniorim musi byt bezpodmine¢né
prekontrolovana jejich teplota. DileZitost tohoto pokynu
vyplyva z toho, Ze zvySovani teploty potravin
pfipravovanych mikrovinami neni ukonceno vypnutim
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trouby. Chladna nadoba muize mit horky obsah.

16. Nepfipravuijte v troubé vejce ve skofapce - mohou v troubé
vybuchnout.

17. UdrZujte vnitfni prostor trouby (pfedevsim kryt vinovodu) v
trvalé Cistoté. Po kazdém pouziti trouby vyCistéte jeji vnitfni
prostor vihkou utérkou. Ponechanim zbytkd tuku resp. Stav
v troub& mUZete vzniknout dym nebo i jejich vzplanuti.

18. NepouZivejte troubu pro fritovani - na rozdil od fritovaciho
hmce neni trouba vybavena termostatem - riziko prehfati
pouzivaného tuku (oleje) a jeho vzplanuti.

19. Pi ohfevu jakychkoliv kapalin v troubé je mozny vyskyt
jevu nazyvaného "utajeny var" (ohfati kapaliny na teplotu
vy$8i, neZ je jeji bod varu bez jeho obvyklych vnéjich
piiznaku varu, jako je napt. bublani). PRI JAKEMKOLIV
POHYBU S NADOBOU OBSAHUJICi PREHRATOU
KAPALINU JE MOZNE JEJi PREKYPENI, | KDYZ JE
VLOZENA LZICKA NEBO JINE KUCHYNSKE NACINI.
Abyste zabranili moznému zranéni:

a) nepiehfivejte tekutiny.

b) zamichejte tekutinu vZdy v poloviné doby ohfevu a na
konci doby ohfevu.

¢) nepouzivejte nadoby s rovnymi sténami a tzkym
hrdlem,
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d) po dokonceni vafeni nechte nadobu nékolik okamzik( v
mikrovinné troubé, nez ji vyndate.
e) dbejte zvySené opatrnosti pfi vkladani Izicky nebo jiného
nacini do nadoby.
20. Déti by mély byt pod dohledem, aby se zajistilo, ze si s
pfistrojem nebudou hrét.

21. PouZivejte pouze nadobi uréené pro pouZiti v mikrovinné
troubé.

22. Ohtev tekutin v mikrovinné troubé mize zplsobit
opozdény ohfev, proto budte opatrni pfi pfenaSeni nadoby.

23. Tento spotfebi€ je urcen pro pouZiti v domacnosti a
zafizenich, jako jsou:

- kuchyriské kouty pro personal v obchodech, kancelaficha
ostatnich pracovistich;

- v zemédélstvi;
- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;
- podniky zajistujici nocleh se snidani.

SEZNAMTE SE PROSIM S NASLEDUJICIMI
POKYNY A DODRZUJTE JE. POKYNY ULOZTE
PRO PRIPAD JEJICH DALSI POTREBY,

2019-10-18 2% 6:17431



POKYNY PRO UZEMNENi TROUBY

Trouba musi byt uzemnéna. V pfipadé elektrického zkratu je uzemnénim trouby snizovano
riziko Urazu elektrickym proudem odvedenim elektrického naboje uzemriovacim vodiéem.
Sitovy kabel trouby je vybaven vidlici s uzemrovacim kolikem, vidlici pfipojte do Fadné
instalované a uzemnéné sitové zasuvky.

UPOZORNENI: Nespravné uzemnéni trouby muize mit za nasledek traz elektrickym
proudem. V pfipadé jakychkoliv pochybnosti o spravnosti instalace sitové zasuvky
nepfipojujte troubu k elektrické siti a kontaktujte odbornou firmu. V piipadé potfeby pouZijte
pro pfipojeni trouby k elektrické siti trojZilovy spravné zapojeny prodluZovaci kabel s vodiéi o
dostate¢ném priifezu a se fadné piipojenymi kabelovymi koncovkami. Povolené proudové
zatiZeni pouzitého kabelu musi odpovidat poZzadavkim na napajeni trouby.

DULEZITE
Barvy izolace jednotlivych vodicu sitového kabelu jsou v souladu s nasledujicim
schématem:

Zlutozeleny vodic¢ : uzemnéni
modry vodi¢ ‘nula
hnédy vodi¢ :faze

Vzhledem k tomu, Ze barvy izolaci jednotlivych vodicu sitového kabelu trouby nemusi
odpovidat barevnym znackam identifikujicim jednotlivé vyvody sitové vidlice jsou jednotlivé
vodice kabelu pfipojovany takto:

Vodi¢ se Zlutozelenou izolaci musi byt piipojen k vyvodu sitové vidlice oznatenému
pismenem E nebo symbolem uzemnéni. Vodi¢ s modrou izolaci musi byt pfipojen k vyvodu
sitové vidlice oznatenému pismenem N nebo ¢ernou barvou. Vodi¢ s hnédou izolaci musi
byt pfipojen ke svorce sitové vidlice oznaéenému pismenem L nebo ernou barvou.

UPOZORNENI: Trouba musi byt uzemnéna.

INSTALACE TROUBY

1. Pfistup vzduchu
Nezakryvejte vétraci otvory skfifiky trouby - zakryté vétraci otvory skfifiky trouby mohou
pfi jejim pouzivani zapficinit jeji prehfati anebo poskozeni. Pro zajisténi pfistupu vzduchu
ponechejte okolo a za troubou nejméné 10 cm volného prostoru, nad troubou nejméné
20 cm.

2. Umisténi
Troubu umistéte na stabilni, rovnou a pevnou plochu. Trouba je konstruovéana pro
instalaci na pracovni ploSe kuchyriské linky.
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3. Udrzuijte vétraci otvory skfifiky trouby v Cistoté.
Zakrytim vétracich otvory skfifiky za provozu trouby hrozi riziko jejiho prehfati a poskozeni.

4. Troubu instalujte v dostate¢né vzdalenosti od rozhlasovych pfijimacu a televizort,
jejich antén a anténnich napajec.
Za provozu trouby je mozné ruseni piijmu témito pfistroji.

5. Troubu umistéte v dostate¢né vzdalenosti od zdroju tepla, na misté kde nemuize byt
postiikana nebo polita.
Pfi vybéru mista pro instalaci trouby zvolte misto, kde bude trouba chranéna pred horkym
vzduchem, parou popf. postfikanim nebo politim - mozné poskozeni izolace a zavaznych
poruch trouby.

6. Napajeni trouby

* Pro napajeni trouby je specifikovano stfidavé napéti 230 V, 50 Hz.

+ Délka sitového kabelu trouby je cca 1,0 metru.

+ Napéti pouZité pro napajeni trouby musi presné odpovidat napéti specifikovanému na
typovém $titku trouby. Napéti vy$si nez na typovém stitku miize mit za nasledek vznik
pozaru nebo poskozeni trouby. Nizsi napétim zpomaluje pfipravu potravin v troubé.
Vyrobce trouby v Zadném piipadé neodpovida za Skody zapfi¢inéné nespravnym
napajenim trouby popf. pouZitim jisti¢d (pojistek) o hodnotach jinych nez specifikovanych.

* Pro zabranéni vzniku rizik smi byt poskozeny sitovy kabel trouby vyménén nebo opraven
vyrobcem, autorizovanym servisem nebo pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci.

7. Po vybaleni trouby prekontrolujte, zda trouba neni poskozena.
Vénuijte pozornost predevsim nesefizenym nebo poskozenym dvitkiim, popf. poskozeni
vnitiniho prostoru trouby. V pfipadé zjisténi nékteré z uvedenych zavad NEINSTALUJTE
TROUBU a kontaktuite jejiho prodejce.

8. Pred pouzitim trouby ponechejte troubu vytemperovat na teplotu mistnosti, kde
bude pouzivana.
Pozor zejména pred prvnim pouZitim trouby bezprostredné po jejim nakupu v chladném
ro¢nim obdobi.

9. PRED POUZITIM
Grilovaci téleso je pokryto ochrannou vrstvou, kterd jej chrani pfed poSkozenim béhem
prevozu.
Pfi prvnim pouZiti trouby stfunkci grilu se bude tato vrstva vypalovat, a miZete tak
zaznamenat nepiijemny zépach.
Proto doporu€ujeme vloZit do trouby 200 ml horké vody vtnadobé uréené pro pouziti
vimikrovinné troubé a zapnout funkci grilu na asi 10 minut, aby se ochranna vrstva vypalila
pred béznym pouzitim trouby.
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POPIS MIKROVLNNE TROUBY

(1) Hagiky dvierok - Ked s dvierka zatvorené, automaticky sa uzamknu.
Ak otvorite dvierka po€as prevadzky, ihned sa vypne prevadzka
magnetrénu.

(2) Tesnenie dvierok - Tesnenie dveri udrZiava mikroviny v mikrovinnej rure
a brani unikaniu do okolitého prostredia.

(3) Topné téleso

(4) Vnitini prostor trouby

(5) Bezpeénostni zamek

(6) Ovladaci panel trouby

(7) Kovovy rost

Voditko talife - voditko talife musi byt vzdy instalovano spole¢né se
sklenénym otonym talifem.

(9) Spojovaci &lanek - pasuje na htidel ve stfedu spodni &asti vnitiniho
prostoru trouby. Tento ¢lanek zUstava v troubé pfi jakékoliv pripravé
potravin.

Sklenény otocny talif - vyroben ze specidlniho teplovzdorného skla.
Sklenény oto¢ny talif musi byt vzdy spravné vioZen do trouby pred jejim
pouzitim. Potraviny nepfipravujte pfimo na sklenéném oto¢ném talifi.

(11) Okno dvifek - umozfiuje sledovat pfipravu jidla. Okno dvitek je navrzeno
tak, aby svétlo prochézelo skrz, ale mikroviny ne.
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POPIS MIKROVLNNE TROUBY

( pokracovani')

(1) Displej - Zobrazuje dobu pfipravy, trovei vykonu, indikatory a nastaveny
SMART ZERON Cas.

(2) Automatické vareni - Pouziva se poro nastaveni programu automatické

@ pFipravy nebo k ohfevu.
Koe g . o, L ) i )
(3) Automatické rozmrazovani - tlagidio na rozmrazenie potravin (podia
Automatické Automatické hmotnosti)_
vareni rozmrazovani
©) (@) Chlazené jidlo - Stisknutim tohoto tlagitka nacvigite chlazené jidlo.
(5) Grillkombinace - Pouziva se pro aktivaci grilu nebo kombinovaného
vareni.
Chlazené Gril/ ~ . . . . - )
jidlo Kombinace @ (6) Otoény ovladaé - Pouziva se k nastaveni asu a hmotnosti.

(7) Uroven vykonu - stisknéte tlagitko pro nastaveni vykonu trouby.

(8) Rychlé rozmrazovani - stisknéte tlacitko pro rozmrazovani potravin
podle hmotnosti v kratké dobé.

Uroven Rychlé (9) Stopl/Zrusit - tlagitko pro ukon&eni provozu trouby / vymazani programu.
vykonu rozmrazovani

Start/+30 sekund - tla¢itko pro zahajeni programu Opakovanym
stisknutim prodlouzite provoz trouby o 30 sekund.

Stop

Zrugit

FAST_KQG-81UOK_KQG81UVWBSU015UBAT (M 2 _Jt2A5).indd 8 2019-10-18 2% 6:17432



OBSLUHA TROUBY

V této ¢asti navodu naleznete uzite¢né informace o obsluze trouby.

1

2.

[0 SeN)

N OO o AW ODN-=

FAST_KQG-81

. Po instalaci trouby vloZte vidlici sitového kabelu trouby do sitové zasuvky

(230 V stfid., 50 Hz).

Pfipravované potraviny viozte do vhodné nadoby, oteviete dvifka trouby a
nadobu s potravinami umistéte na sklenény otocny talif. Pfi pouzivani trouby
musi byt v troubé vzdy viozeny voditko talife a sklenény otocny talif.

. Uzavrete dvitka trouby a prekontroluijte jejich spravné uzavieni.
. Nastavte pfislusny program a dobu pfipravy, poté stisknéte tlacitko Start.
. Jakmile je pfiprava dokoncena, opatrné vyjméte nadobi z mikrovinné trouby,

jelikoz mize byt velmi horké.
Svétlo v troubé sviti, pouze pokud je trouba v provozu.

Dvitka trouby mizete béhem piipravy kdykoliv otevrit stisknutim tlacitka
na ovladacim panelu. Chod trouby se automaticky prerusi.

Kazdé stisknuti tlacitka je doprovazenou zvukovym signalem (pipnutim).

Trouba bude pouzivat automaticky maximaini vykon, pokud jej
nezménite.

Na displeji se zobrazi " : 0", jakmile je trouba zapojena do sitové
Zasuvky.

Doba pfipravy se automaticky vrati na nastavené hodiny, kdyZz doba
pripravy skongi.

Pokud béhem pfipravy stisknete tlacitko Stop/Clear, trouba prerusi chod,
ale

vSechny informace budou zachovany. Pro vymaz vSech informaci (vyjma
nastavenych hodin) stisknéte znovu tlagitko Stop/Clear. Pokud jsou
dvirka oteviena béhem ptipravy, véechny informace budou zachovany.
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8 Pokud stisknete tlacitko Start a trouba se nespusti, zkontrolujte, zda v
oblasti mezi dvitky a tésnénim neni Zadna prekazka, a ujistéte se, ze
jsou dvirka spravné zavrena. Trouba se nespusti, dokud nebudou dvitka
spravné a zcela zaviena
nebo nebude program resetovan. Ujistéte se, Ze je trouba spravné
instalovana a zapojena do sitové zasuvky.

! Vénuijte pozornost spravné instalaci trouby a jejimu pfipojeni k :

I elektrickeé siti. I

PREHLED MIKROVLNNEHO VYKONU TROUBY

* Pro nastaveni vystupniho mikrovinného vykonu trouby opakované stisknéte
tlacitko POWER.
V nasledujici tabulce jsou uvedeny udaje na displeji, irovné vykonu a
procentudlni hodnoty vykonu trouby.

Pocet stisknuti POWER Vykon v % Displej
1x 100 % P-HI
2x 90 % P-90
3x 80 % P-80
4x 70 % P-70
5x 60 % P-60
6x 50 % P-50
7x 40 % P-40
8x 30 % P-30
9x 20 % P-20
10x 10 % P-10
11x 0% P-00
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POHOTOVOSTNI REZIM

Co je "pohotovostni rezim"...

Tato mikrovinna trouba je vybavena specialni funkci, ktera
umoznuje snizit spotfebu energie ne pomoci jejiho odpojeni od
sitové zasuvky ani Uplnym vypnutim.

Trouba se vypne automaticky, pokud nestisknete zadné tlacitko po dobu
10 minut. A¢koliv je pfivodni kabel trouby zapojen do sitové zasuvky,
trouba nespotfebovava zadnou energii. Pokud otevrete dvitka, zatimco je
trouba v pohotovostnim rezimu, trouba se znovu aktivuje.

Napajeni v pohotovostnim rezimu se odkazuje na spotfebu elektrické

energie elektronickych a elektrickych zafizeni ve vypnutém stavu nebo 3. Otevrete dvitka a displej se
pohotovostnim rezimu. rozsviti.
Prvni zapnuti trouby Zapnuti trouby po pripravé

1. Nyni je trouba odpojena. 2. Zapojte pfivodni kabel do sitové 1. Trouba se automaticky vypne po 2. Oteviete dvitka a displej se
zasuvky, ale displej nebude 10 minutach, pokud nestisknete rozsviti.
zapnuty. zadne tlacitko nebo po dokonceni
pipravy.

FAST_KQG-81UOK_KQG81UVWBSU015UBAT (M 2_Jt2A5).indd 10 2019-10-18 2% 6:17432



OVLADACI PRVKY

MIKROVLNNY OHREV

TLACITKO +30 sekund

Tato funkce slouZzi k ohfevu potravin pomoci mikrovinné energie. Mzete
nastavit vykon mikrovinné trouby od 100 % do 0 %.

Uroverti
vykonu

1. VloZte potraviny do trouby a zaviete dvirka.

2. Stisknéte tlagitko Uroveri vykonu a nastavte vykon
trouby.

Funkce +30 sekund slouZzi k ohfevu po dobu 30 sekund pfi maximalnim
vykonu pouhym stisknutim tlacitka +30 sekund.

Opakovanym stisknutim tla¢itka +30 sekund prodlouzite dobu ohfevu
maximalné na 5 minut v 30sekundovych krocich.

Start/
+30 sekund

POZNAMKA: Pokud tento krok vynechate, trouba
bude v provozu na plny vykon.

3. Ciselnymi tlagitky nastavte dobu ohfevu.

POZNAMKA: Miizete nastavit dobu ohfevu 59 minut a
90 sekund.

Start

4. Stisknéte tlacitko START.
Jakmile je ohfev dokon€en, zazni 3krat zvukovy signal.

POZNAMKA: Nizsi vykon prodlouzi dobu ohFevu, které je doporucena
napr. pri ohfevu syra, mléka a pomalé pripravy masa.
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1

1. Stisknéte tlacitko +30 sekund.
Po stisknuti se na displeji zobrazi ":30".
Po asi 1,5 sekundé se spusti ohrev.
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AUTOMATICKA PRIPRAVA i = | Nabidka
S D Automatické | Displej | hmotnost Instrukce
Funkce automatické pripravy slouzi k pFipravé oblibenych jidel. tlacitko vafeni
N . N - Omyjte ryzi, vypustte vodu. Vlozte
1. Vlozte potraviny do trouby a zaviete dvirka. % a vafte voda s 1/4 az 1 Gajovou
2 Tlagitkerm Aut tické vaFeni vybert sad 1Zickou soli v hloubce a velka misa.
Automatické . Tla¢itkem Automatické vareni vyberte pozadovanou -
VBT funkci automatické pripravy. Weight | 100g | 200g | 300g [Cover,
voda | Rice |180mI(330ml| 480ml | o
3. Otocenim oto¢ného knofliku nastavte hmotnost jidla. B Pasta|a0omilsoomi|1200mi| x
4 Ryze, AC4 100g~ — ——
4. Stisknéte tlacitko START. Téstoviny 300g | " Ryze - Po uvafeni postavte na
Start Jakmile je ohfev dokongen, zazni 3krat zvukovy signal. 5 let minut, dokud neni voda
absorbovana.
* Téstoviny - Béhem vareni
[Graf automatického vareni] nékolikrat promicheite krat.
Po vareni postavte na 1 nebo
Zmacknst Nabidka 2 minut s krytem. Téstoviny
tlgzitkz © | Automatické Displej | hmotnost Instrukce oplachnéte chladem voda.
varent * Pouzivejte pouze chlazené
Ofiznéte a umyjte michanou potraviny.
Gerstva 200~ zeleninu. * Pizzu polozte na mikrovinou
1 <Iers_ a AC-1 40(? Umistéte je do kulaté misky. desku se Sirokym koncem platek
zelenina 9 | Pridat do 2 Izice. vodni kryt s 5 Ohfev pizzy | AC-5 |1~3 pieces| smérem ven okraj desky.
zabalem * Nedovolte, aby se platky
o . P prekryvaly. Nezakryvat.
Zmrazena 200g~ UT st zelenj{]u do kul'iate misky. * Pfed podavanim nechte stat
2 ) AC-2 Pridat do 2 IZice. vodni kryt s o
zelenina 4009 . 1~ 2min.
zabalem.
Vyberte si brambory stfedni
Peiené velikosti 200 ~ 250g.
3 AC-3 1~3ea | umyt a propichnout brambory
brambory L
vidlickou.
Umistéte je na gramofon.
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ROZMRAZOVANi [Graf automatického odmrazovani]

Tato funkce slouzi k rozmrazovani potravin. zmacknste|  Nabidka
- automatického | Displej | hmotnost Instrukce
tlacitko .
odmrazovani
1. Vlozte potraviny do trouby a zaviete dvitka. + Mleté hovézi maso, filé z hovézi
svickové, kostky steak, svickova
Automatické 2. Stisknéte tlacitko Automatické rozmrazovani a vyberte steak, hrnec na peceni, rump
rozmrazovani funkci rozmrazovani. 1000~ pecené, hovézi hamburger, jehnéci
1 Maso Ad-1 15089 kotletky, valcované pecené,
3. Pomoci Ciselnych tlaCitek viozte hmotnost potravin. klobasa, kotlety (2 cm).
+ Pfi pipnuti otocte jidlo.
4. Stisknéte tlacitko START. * Po odmrazeni nechte 5 az 15 minut
Start Béhem procesu rozmrazovani zazni zvukovy signal, stat.
kterym vas trouba upozorfiuje, Ze je tfeba potraviny « Celé kure, nohy, prsa, krita prsa.
otocit nebo preskladat. Jakmile je proces rozmrazovani 2 Driibes AG2 100g~ | * Pfi pipnuti otocte jidlo.
dokongen, zazni 3krat zvukovy signal. 1500g | * Po odmrazeni nechte stat 20-30
minut.
« Fillets, steaks, whole fish, sea food.
100g~ | * Turn food over at beep.
8 Ryby Ad3 | 800 | - After defrosting, et stand for 10-20
minutes.
1000~ |° Platky chleba, housky, bageta atd.
4 Pecivo Ad-4 50099 * P¥i pipnuti otoCte jidlo.

* Po odmrazeni nechte stat 1-2 minut.
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RYCHLE ROZMRAZOVANI

CHLAZENE JIiDLO

Tato funkce slouZzi k rychlému rozmrazovani potravin.

-

. VloZte potraviny do trouby a zavfete dvirka.

Rychlé 2. Stisknéte tlacitko Rychlé rozmrazovani.
rozmrazovani

3. Pomoci ¢iselnych tlacitek viozte hmotnost potravin.

4. Stisknéte tlacitko START.

Béhem procesu rozmrazovani zazni zvukovy signal,
Start S L f
kterym vas trouba upozoriiuje, Ze je tfeba potraviny
otoCit nebo preskladat. Jakmile je proces rozmrazovani
dokoncen, zazni 3krat zvukovy signal.

1. Vlozte jidlo do trouby a zavrete dvifka.

2. Stisknutim tla¢itka Chlazené jidlo vyberte hmotnost

Chlazené jidla.
jidlo

3. Stisknéte tlacitko Start.
Start Po skondeni pracovni doby uslysite 3 pipnuti.

[Chlazena jidla]

zmécknéte | Chlazena Teplota

tlacitko jidla 2EE potravin LD

Menu

Cislo -
rozmrazovani

Displej | Hmotnost Instrukce

Mikrovinna trouba je vybavena funkci
rychlého rozmrazovani, kterd umozriuje

1 Maso 0 100 - 1000 g | rozmrazovat rychle jen maso.

Otocte, kdyz zazni zvukovy signal.

Po rozmrazeni nechte 5-15 minut odpocinout.
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Pierce pomoci $pejle na povrchu.
1 300g 300 Na sklenény talif polozte jidlo. Po
vareni, Sipka stat 2-3 minuty

pred podavanim.

- Michatelny napf .: Boloriské Spagety,
2 400g 400 Dusené hovézi

- Nemichatelné napr .: Lasagne,

Cottage kola¢

Poznamka

Pro potraviny obsazené v saccich

propichnéte

3 500g 500 porce masa a ryze / téstoviny, atd.

- U michatelnych potravin michejte pfi
pipnuti.

- Nemichatelna jidla, neni to nutné
michat pii pipnuti.

Chlazené
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GRIL KOMBINOVANA PRIPRAVA

Tato mikrovinna trouba je vybavena funkci grilu. Tato funkce umozriuje Tato mikrovinna trouba je vybavena funkci kombinované pfipravy. Tato
rychle opékat jidlo do kfupava. funkce umoznuje pfipravovat jidla pomoci tepelného télesa a mikrovinné
energie.

1. Vlozte jidlo do trouby a zaviete dvitka.
1. Vlozte jidlo do trouby a zavrete dviika.

. 2. Stisknéte tlacitko Gril.
Gril _ 2. Stisknéte tlagitko Kombinace.
Kombinace

3. Stisknéte Cislicova tlacitka a nastavte dobu pfipravy.
3. Stisknéte Cislicova tlacitka a nastavte dobu pfipravy.

POZNAMKA: Maximalni doba pfipravy stfunkci grilu

je 30 minut 10 sekund. POZNAMKA: Maximalni doba pfipravy stfunkci
kombinované pfipravy je 60 minut 10
4. Stisknéte lagitko Start. sekund.
Start Jakmile je proces dokonéen, zazni 3krat zvukovy
signal.
4. Stisknéte tlacitko Start.
Start Jakmile je proces dokonéen, zazni 3krat zvukovy
signal.
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PRERUSENI CHODU TROUBY

-

. Stisknéte tlacitko Stop/Clear.
» Troubu muzete restartovat stisknutim tlacitka Start.
» Pro vymazani vSech nastaveni stisknéte tlaitko Stop/Clear.
« Je tfeba vloZit nové udaje.

2. Otevrete dvitka trouby.
» Troubu muZete restartovat zavienim dvefi a stisknutim tlacitka Start.

Poznamka: Trouba prerusi proces, kdyZz jsou dvere oteviené. |
]

r
|
L
r
: VAROVANI

1 Jestlize uvidite jiskfeni v troubé, stisknéte tlacitko Stop/Clear a

| odstrante zavadu.

1 Jiskfeni je odborny termin pro jiskry v mikrovinné troubé. Jistfeni

1 muze byt zpUsobeno:

1 a) kovem nebo alobalem, ktery se dotyka vnitfnich stran trouby.

I b) alobalem, ktery pln& nekopiruje tvar potravin (Spicaté kraje do

I tvaru antény).

I' ¢) Kovem, jako je potravinovy dratek, kovové sponky na driibez nebo
1 zlaty potisk na porcelanu.

! d) utérkami z recyklovaného papiru, ktery muze obsahovat malé

: Castecky kovu.

(5

FAST_KQG-81UOK_KQG81UVWBSU015UBAT (M 2_Jt2A5).indd 16 2019-10-18 2% 6:17432



CISTENI A PECE

kdyz je vase trouba vybavena fadou bezpecénostnich funkci vénujte prosim
pozornost nasledujicim pokyndm:

1. Nevyrazujete z ¢innosti a nemanipulujte s bezpecnostnimi uzaveéry dvirek
trouby.

2. Pozor na vniknuti cizich pfedmétt do prostoru mezi ¢elnimi plochami
trouby a dvirky trouby; pozor na znecisténi tohoto prostoru zbytky Eisticich
prostiedkl popt. pfipravovanych potravin. Tésnici plochy vyZaduiji asté
¢isténi otfenim vihkou utérkou namocenou ve viazné vodé s trochou
kuchyriského pfipravku na myti nadobi a otfenim dosucha. V Zzadném
pfipadé nepouzivejte Cistici prostfedky zplsobuijici otér nebo ostré
nastroje.

3. Po otevieni nesmi byt dvitka namahana, napf. détmi houpajicimi se na
otevienych dvifkach nebo jinou zatéZi, hrozi pad a poskozeni trouby.
Nepouzivejte poskozenou troubu, bude-li trouba vyZzadovat opravu,
kontaktujte odborny servis. Z hlediska bezpecnosti je duleZité, aby bylo
troubu mozno spravné uzavfit a zda nejsou poskozeny:

i) Dvitka (ohnuta)
i) Zavésy a kovani (poskozeny nebo uvolnény)
iii) Tésnéni dvifek a tésnici plochy trouby.

4. Trouba smi byt opravovana pouze jen k tomuto vyskolenym pracovnikem
s odpovidajici kvalifikaci.

5. Troubu byste méli pravidelné Cistit a odstrariovat z ni pfipadné zbytky
potravin.

6. Pokud nebudete troubu udrZovat ¢istou, mize dojit k naruseni povrchu,
coz by mohlo nepfiznivé ovlivnit Zivotnost spotfebice a mozna nasledné
zpUsobit vznik nebezpeéné situace.
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LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

Tento symbol na produktech anebo v prlvodnich
dokumentech znamena, ze pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho
odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci pfedejte
tyto vyrobky na uréena sbérna mista. Alternativné v
nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych
zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi
koupi ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat
cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich
negativnich dopadud na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz
by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dal$i
sbérného mista.

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v
souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektrickd a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné
informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat,
vyzadejte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od mistnich
Ufadl nebo od svého prodejce.

C€ Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smérnic EU o
elektromagnetické kompatibilité a elektrické bezpecnosti.

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez
pfedchoziho upozornéni a vyhrazujeme si prévo na jejich zménu.
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TECHNICKE UDAJE TROUBY

NAPAJENI 230 V ~ 50Hz s uzemnénim, jednofaz.
MIKROVLNY PRIKON 1200 W

GRIL PRIKON 1050 W

KOMBINACE PRIKON 2200 W

MIKROVLNY VYKON 800 W

MIKROVLNY KMITOCET 2450 MHz

VNEJSI ROZMERY ($xvxhl) 465 X 280 X 365 mm
VNITRNI ROZMERY ($xvxhl) 314 X 201 X 329 mm
HMOTNOST cca 13,3 kg

CASOVAC 60 min.

NASTAVENI MIKROVLNNE VYKONU | 10 VYKONNOSTNi STUPNU
VNITRNI OBJEM 23L

* Zmény designu a technickych udaji vyhrazeny bez pfedchoziho oznameni.

©

o
v

Model Akusticka hladina hluku [dB(A)/1pW]
Mikrovinné trouby - vSechny modely 48 dB (53 dB pfi nabéhu)
465 365
(I
o o0 o C

280
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PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO
SERVISU

Ve vétsiné pfipadi muzete pric¢inu event. nespravné funkce trouby odstranit
sami. Pokud trouba nepracuje tak, jak je od ni o¢ekavano lokalizujte v
nasledujici tabulce vas problém a postupujte podle uvedenych pokynu.

Pokud tak problém nebude odstranén kontaktujte autorizovany servis.

Poznamky:

Unik malého mnozstvi pary okolo dvitek je za provozu trouby normalnim
jevem. Dvitka nejsou uréena pro utésnéni trouby - jejich provedeni zajiStuje
bezpecny provoz trouby.

Upozornéni

1. Neuvadéjte do provozu troubu bez vloZenych potravin - mlze tak byt
poskozena.

2. Odvétravani vnitiniho prostoru trouby je umisténo na jeji zadni strané - z
uvedeného duvodu instalujte troubu tak, aby nebyl blokovan vystup z
trouby.

Pokud ani po provedeni v tabulce doporu¢enych ukonud nebude trouba
spravné pracovat kontaktujte autorizovany servis.
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PROBLEM

Troubu nelze zapnout | X | X | X | X

JiskFeni ve vnitfnim
prostoru trouby X | X

Nerovnomérna pfiprava

potravin v troubé X X | X | X

Prevarené (prepecené)
potraviny X

Nedovarené
(nedopecené) potraviny X X | X | X

Nespravné
rozmrazovani X XX X

RESEN
Bylo stlaceno tlacitko
Start / Speedy Cook?
Je trouba pfipojena k elektrické siti?

Jsou uzavfena dvitka trouby?

Naprogramuijte ¢as pfipravy potravin v troubé.

V troubé pouzivejte pouze vhodné nadobi. —

Nezapinejte troubu bez vloZzenych potravin. —

V troubé musi byt vzdy vioZen sklenény otoény talif. —

Obratte nebo zamichejte potraviny. —

Je nutné tpIné rozmrazeni potravin. —

Pouzijte spravné tlacitko / volic. —

Pfekontrolujte, zda neni zablokovan vystup z trouby. —

Oteviete dvifka trouby a ponechejte troubu 10 minut vychladnout. —
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OTAZKY A ODPOVEDI

Otazka: Nahodné jsem pouzil troubu bez viozenych potravin. Byla tak
poskozena?

Odpovéd: Nedoporu€ujeme pouzivat troubu bez vioZenych potravin, av§ak
kratké pouziti trouby bez viozenych potravin by nemuselo troubu poskodit.

Otazka: Mohu pouzivat troubu bez vloZzeného sklenéného otoéného talife
nebo voditka talife?

Odpovéd: Nikoliv - oba uvedené dily musi byt v troubé instalovany jiz pred jejim
uvedenim do provozu.

Otazka: Mohu za provozu trouby otevfit jeji dvirka?

Odpovéd: Dvitka je za provozu trouby mozno otevrit kdykoliv - otevienim dvifek
je automaticky vypinan zdroj mikrovinné energie. Po uzavfeni dvifek trouby
bude trouba pokracovat v zahajeném programu.

Otazka: Pro¢ je v troubé po ukonéeni jejiho pouzivani vihko?

Odpovéd: V prabéhu pripravy potravin v troubé je z potravin uvolfiovana para.
VétSina této pary je z trouby odvadéna vzduchem, ktery cirkuluje ve vnitinim
prostoru trouby, ¢ast pary kondenzuje na sténach vnitfniho prostoru trouby.

Otazka: Prochazi mikrovinna energie okénkem dvirek trouby?

Odpovéd: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi mikroviny zpét do vnitfniho
prostoru trouby. Otvory sitky umoZzriuji kontrolu pfipravy potravin v troubé, brani
vsak priiniku mikrovin.

Otazka: Pro¢ vajicka obcas exploduji?
Odpovéd: Pii peceni nebo pii sdzenych vejcich mize Zloutek explodovat z
divodu pary, ktera se tvofi v membrané Zloutku.

Otazka: Pro¢ se doporucuje po dokonceni vareni ohfaté jidlo odstat?
Odpovéd: Doba odstati je velmi dilezita. BEhem mikrovinného vareni se teplota
nachazi v potravinach a ne v troubé. Vétsina potravin se ohfeje hlavné uvnitf,
coz umozriuje pokracovani procesu vareni po vyjmuti potravin z trouby. Doba
odstati pro maso, velké kusy zeleniny a kolaCe umozriuje dostate¢né prohiat
vnitfek potravin bez pfevareni na povrchu.
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Otéazka: Co znamena "doba odstati"?

Odpovéd: "Doba odstati" znamena, Ze potraviny by mély byt vyjmuty z trouby a
ponechany zakryté by mély dokongit proces vareni nebo ohfevu. Diky této funkci
neni tfeba ohfivat prili§ diouhou dobu.

Otazka: Proc trouba nevafri stejné tak rychle, jak je uvedeno v privodci
vareni?

Odpovéd: Zkontrolujte udaje v pravodci varenim, abyste se ujistili, Ze pfesné
postupovali podle instrukci. Zkontrolujte, co by mohlo zpUsobit rozdilnost v ¢ase.
Casy uvedené v priivodci vafenim a nastaveni teplot jsou pouze orientacni a
maji napomahat pfevareni potravin. To je nejcastéjsi problém pouzivani
mikrovinné trouby. Velikost, tvar, hmotnost a rozméry ovliviiuji dobu vareni nebo
ohfevu.

Otazka: Poskodi se mikrovinna trouba, kdyz bude spousténa na prazdno?
Odpovéd: Ano. Nikdy nezapinejte troubu na prézdno.

Otazka: Miizu pouzivat troubu bez vloZzeného sklenéného otocného talife
nebo otocit otocny talif pro zajisténi velké misy?

Odpovéd: Ne. Jestlize vyjmete sklenény otocny talif, dojde ke snizeni vysledku
vareni. Nadoby pouzivané v troubé musi pasovat na sklenény otocny tali.

Otazka: Mize se sklenény otocny talif otacet v jakémkoliv sméru?
Odpovéd: Ano. Sklenény otocny talif se mlze otacet ve sméru i proti sméru
hodinovych rugi¢ek. Nadoby pouzivané v troubé musi pasovat na sklenény
otocny talif.

Otazka: Mohu v mikrovinné troubé prazit prazenou kukufici? Jak dosahnu
nejlepsich vysledka?

Odpovéd: Ano. V mikrovinné troubé muzete pfipravovat prazenou kukurice, ale
jen tu ve specialnim baleni a za pomoci instrukci od vyrobce. Nepouzivejte
bézné papirové sacky. Pomoci poslechu ukoncete €innost, jakmile doba pukani
kukufice bude delsi jak 1-2 sekundy. Nepukla zrna kukufice znovu nenechavejte
prazit. Pro praZeni kukufice nepouzivejte sklenéné nadobi.
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INSTRUKCE O VARENI

Pouzivejte pouze nadobi vhodné pro pouZziti vimikrovinné troubé.

TEST NADOBI

Vlozte nadobi, které chcete vyzkouSet do mikrovinné trouby spolecné se sklenici vody.
Spustte troubu na maximalni vykon na 1-2 minuty. Pokud se voda ohfeje, ale nadobi
zlstane studené, je nadobi vhodné pro pouZiti vimikrovinné troubé. Nicméné pokud se
nadobi zahfeje, znamena to, Ze nadobi absorbuije teplo a takové nadobi neni vhodné
do mikrovinné trouby. \/tdomacnosti méate pravdépodobné hodné nadobi, které mize
byt vhodné pro pouZziti vimikrovinné troubé. Zkontrolujte i nasledujici seznam.

KUCHYNSKE NADOBI

Pfed pouzitim nadobi v troub& by mél uzivatel pfezkouSet, zda je dané
nadobi vhodné pro pouZiti v troubé.

Nadobi pouze pro mikroviny

Nadobi pro mikrovinny provoz trouby by mélo byt vyrobeno ztmateridlu, ktery nebranisiteni
mikrovin. Toto vSeobecné znamend, Zepro mikroviny miizete pouzit nadobi vyrobené z papiru,
plastu, sklanebo keramiky. Kovovym nadobim jsou mikroviny odrazeny a je takbranéno
pipravé potravin. Z uvedeného diivodu by toto nadobi nemélo byt pro mikrovinny provoz v
troubé pouzivano. Kromé materidlu ma napfipravu v troubé vliv rovnéz i tvar pouzitého
nadobi. Potraviny jsou vkulatych nadobach pfipravovany rovnoméméji, v rozich
hranatychnadob muze v dusledku zvy$ené absorpce mikrovin dochazet kpfipalovani potravin.
Rovnomémgjsich vysledku je dosahovano v nizkych nadobach.

Pro mikrovinnou pfipravu potravin je vynikajici nadobi vyrobené zporcelanu a z keramiky,
velmi dobré viastnosti ma rovnéz i vétsinasklenéného nadobi. Olovnaté sklo miZe v troubé
prasknout a neni ztohoto diivodu doporugeno. Muze byt rovnéz pouzito nadobi vyrobené z
papiru nebo z plastt za predpokladu odolnosti vici pouzivané teploté. Pro pfipravu potravin je
vhodné plastové nadobi odolavajici teploté +120 °C tj. vyrobené z polypropylenu nebo z
polyamidu.Nékteré plasty napf. melamin se v troubé tavi a nadobi je takposkozovano. Pro
Zjisténi, zda je uvazované nadobi vhodné pro pouZiti vitroubé, je vhodna nasledujici
jednoducha kontrola:

Do trouby vloZte pfezkuSovanou nadobu a vedle ni umistéte nasklenény talif sklenici vody.
Voda je nutna z toho divodu, Ze troubanesmi byt uvadéna do provozu bez vioZzenych potravin.
Potomnaprogramuijte max. mikrovinny vykon trouby na dobu 1 minuty. Po provedené zkousce
by méla byt pfezkuSovana nadoba max. viazna.
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Material Grilovani a horky Mikroviny KomPinované
vzduch priprava
Sklo (vSeobecné) Ne Ano (1) | Ne
Sklo (ohnivzdorné) Ano Ano Ano
Sklenéna keramika a keramika (ohnivzdorné) | Ano Ano (1) | Ano (1)
Hmdéitské zbozi Ano Ano Ano
Porcelan (ohnivzdorné) Ano Ano Ano
Plasty (vSeobecné) Ne Ano (2) | Ne
Plasty (odolavajici teplu) Ano (2) Ano (2) | Ano(2)
Néadobi zthlinikové félie / hlinikova folie Ano Ano (3) | Ano
Kovové nadobi na peceni Ano (4) Ne Ano (4)
Kovova nadobi (hmce, panve, atd.) Ano Ne Ne
Papir Ne Ano Ne

1. Bez kovovych ¢asti a ozdob.

2. Nékteré plasty odolavaji teplu pouze jen do urcité teploty.

3. Hiinikovou félii je mozno pouZit pro odstinéni nékterych ¢asti potravin citlivych na teplo
(a zabranit tak jejich pfipaleni.)

4. Kovové nadobi na peceni je mozno pouzit pro kombinovany zplsob pfipravy potravin
vttroub&. Pokud v8ak bude mit nadobi vysoké sténu, bude vyznamné snizena
Ucinnost pfipravy potravin vttroubé - mikroviny se od kovi odrazeji.

5. PouZivejte pro velmi krétky ohfev a pfikryti; absorbuji nadmérmou vihkost pfi ohfevu jidla.
Dbejte zvlastni pozornosti, jelikoZ prehfati mize zpusobit vznik pozaru vitroubé.
NepouZivejte vyrobky ztrecyklovaného papiru, napf. kuchyfiské utérky, pokud neni
uvedeno, Ze jsou vhodné pro pouZiti vimikrovinné troubé&. Takové vyrobky obsahuiji zbytky,
které mohou zpUsobit jiskieni nebo vzniceni, pokud jsou pouZity vimikrovinné troubé.

Pro pfipravu potravin mikrovinami nesmi byt vttroubé& pouzivany kovové nadoby, napf. panve.
V troubé rovnéz nepouzivejte sklenéné nebo porceldnovénadobi
opatfené kovovym(zlatym nebo stfibrnym) dekorem - moznostposkozeni
nadobi. V troub& mohou byt pouZity malé kouskyhlinikové félie a to
pouze pro zakryté citlivych €asti potravin (jako jsou napf. kfidla

dribeZe kosti stehen nebo ocasy ryb). Pouzita hlinikova folie se vak v
zadném piipadé nesmi dotykatstén vnitiniho prostoru trouby.

Upozornéni

*V prodeji je fada vyrobku. Pfed nakupem nadobi vzdy prekontrolujte, zda je
vhodné pro pfipravu potravin mikrovinami.

* Po vloZeni potravin do trouby vzdy prekontrolujte, zda se potraviny nebo nadoba
nedotykaji stén nebo horni €asti vnitfniho prostoru trouby - moznost poskozeni
trouby.
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PRO BEZPECNE POUZIVANI
TROUBY

Obecné pouziti

NepokousSejte se rozbit nebo manipulovat s bezpeénostnim zamkem dvifek trouby.
Mezi pfedni ram trouby a dvitka nic neumistujte ani nenechavejte povrch zajisténi
dvifek znecisténi. Otfete houbickou namocenou v lehkém roztoku Eisticiho prostfedku,
oplachnéte a vytfete dosucha. K Cisténi nikdy nepouzivejte hrubé Cistici prostrfedky
nebo houbicky. Nevystavujte troubu velkému napéti nebo vaze, nedovolte, aby se déti
vésely za oteviena dvitka. Trouba by mohla spadnout a zpUsobit zranéni nebo by se
mohla poskodit.

Nespoustéjte troubu, pokud je bezpe€nostni zamek dvifek poskozen; nebo jsou dvitka
proméackla; nebo zavésy dvefi jsou povolena nebo rozbita.

Nespoustéjte troubu naprazdno. MizZete troubu poskodit.

V troubé se nesmi susit pradlo, noviny nebo podobné materialy. Mohou se snadno
vznitit.

Nepouzivejte vyrobky z recyklovaného papiru, jelikoz tyto vyrobky mohou obsahovat
necistoty, které mohou jiskfit nebo se vznitit.

Nevystavuijte kontrolni panel plsobenim tvrdych pfedmétd. MuzZete troubu poskodit.

Jidlo

Nepouzivejte mikrovinnou troubu k zavarfovani. Trouba neni navrZena pro spravné
zavarovani. Nespravné zavarené jidlo se mize zkazit, a tudiz mtze byt nebezpecny
pro pfipadnou konzumaci.

Vzdy pouzivejte minimalni dobu pro vareni nebo ohfev. Je Iépe vafit nebo ohfivat
pomalu a pravidelné kontrolovat nez jidlo prevafit. Nedovarené jidlo mizete vratit zpét
do trouby pro pokracovani vareni, ale s pfevarenym jidlem se neda délat nic.

Ohfivejte malé mnozstvi jidla a jidlo s nizkou vihkosti ohfivejte opatrné. Potraviny se
mohou rychle vysusit, spalit nebo vzplanout.

V troubé nepfipravuijte vejce ve skofapce. Tlak pod skofapkou za¢ne vzristat a vajitka
mohou explodovat.

Brambory, jablka a vajecné Zloutky jsou pfiklady potravin s nepropustnou slupkou. Pred
pripravou je tfeba tyto potraviny nékolikrat propichnout vidlickou.

V mikrovinné troubé nefritujte.
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VZzdy nechte potraviny 20 sekund odstat po dokon&eni procesu vareni nebo ohrevu,
aby se ustdlila teplota. Tekuté potraviny pfed podavanim zamichejte. Abyste zabranili
pripadnému bublani a moZnému rozstfikavani, méli byste do tekutin vioZit IZici nebo
1Zicku a tekutinu pfed podavanim zamichat.

Nenechavejte troubu bez dozoru pfi pfiprave prazené kukufice. Nepfipravujte prazenou
kukufici v papirovém sacku, pokud se nejedna o speciaini sa¢ek na pfipravu prazené
kukufice v mikrovinné troub&. Zrna se mohou prehiat a zapalit tak papirovy sacek.
Sacek na pfipravu prazené kukufice v mikrovinné troubé nepokladejte na sklenény
otocny talif. Umistéte sacek na sklenény nebo keramicky talif, abyste se zabranili
prehfati a pfipadnému rozbiti sklenéného otocného talife. NeprodiuZujte vyrobcem
doporuéenou dobu pfipravy prazené kukufice. Prodlouzeni dané doby, neznamena
pfipravu vétSiho mnoZzstvi prazené kukufice. Naopak mUze zpusobit popaleniny nebo
ohen. Sacek i sklenény otocny talif mohou byt prili§ horké na drzeni. Z trouby vyjimejte
opatmné a pouzivejte ohnivzdorné rukavice.

JISKRENI

Pokud v troubé Zzjistite jiskfeni, neprodlené stisknéte tlacitko STOP/CLEAR a
odstrarite jeho pFicinu.

« kovovymi pfedméty nebo hlinikovou folii dotykajicich se stén vnitfniho
prostoru trouby

potraviny nejsou spravné zabaleny do hlinikové félie (vy€nivajici rohy folie
pusobi jako anténa)

v troubé jsou viozeny kovové predméty jako napf. kovové pasky, jehly nebo
porcelanovy talif s kovovym dekorem

v troubé jsou vloZeny vyrobky z recyklovaného papiru obsahujici drobné
Castecky kovu.

.
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ZAKLADY VARENI V MIKROVLNNE TROUBE

Princip mikrovinné energie pro vareni a ohfev potravin je znam jiz od vzniku
radaru v 2. svétove valce. Mikroviny se objevuiji v atmosfére celou dobu jak
prirodni, tak vychazeji z uméle vyrobenych zdroji. Umeéle vyrobené zdroje jsou
radar, radio, televize, telefonni linky a telefony do auta.

JAK MIKROVLNY VARI JiDLO

Mikrovinna trouba je zafizeni skupiny 2 ISM, ve které radio frekvencni energie je
intenzivné generovani a pouzivana ve formé elektromagnetické radiace. Tento
vyrobek tfidy B je zafizeni vhodné pro domaci pouZziti a pfimé pouziti pfi nizkém
napéti, které je dodavano do doméacnosti.

Vnitek trouby Magnetron \/ mikrovinné troubé je energie pfeménéna na
mikroviny pomoci MAGNETRONU
Otocny talif | VInoved
o
» ODRAZ I:Iikrovlny ske gdrazi od kovovych stén a od
ovoveé sitky dvefi.
1 y
oo
a p
»>PRENOS Kdyz mikroviny prochazeji nadobou pfi absorpci
S vodnimi molekulami v jidle, jelikoZ v&echno jidlo
$-—T ] obsahuje vice & méné vody.
N
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» ABSORPCE
,3% Vi
s
Mikroviny Moleula ody soce ibre

Mikroviny zptisobuiji vibraci molekul vody, ktera nasledné zptisobuje TREN!, tzn.
TEPLO. Toto teplo pak ohfiva potraviny. Mikroviny také ptsobi na tuky a cukry, a
proto se potraviny s vy$§im obsahem tuku a cukru ohfeji rychleji. Mikrovinou
mohou prostoupit pouze hloubkou 4-5 cm. Jak teplo prostupuje potravinou, stejné
jako u tradi¢ni trouby, potravina se ohfiva z vnéjsku dovnitt.

PREVODNI TABULKY

JEDNOTKY HMOTNOSTI| | JEDNOTKY OBJEMU VOLUM

159 1/2 unce 30ml 11fl. Unce 1.25 ml| /4 Caj. IZicka
259 1 unce 100 ml 3fl. Unce 2.5ml | /2 &aj. 1zicka
509 2 unce 150 ml |51l unci (1/4 pinty) 5ml | 1 ¢aj. IZicka
100 g 4 unce 300 ml |10l. unci (1/2 pinty) 15 ml | 1 pol. IZice
175¢ 6 unce 600 ml | 20 fl. unci (1pinta)

2259 8 unce

450 g 1 libra

JEDNOTKY OBJEMU

184alek =81l unci =240 ml

1 pinta =16 fl. unci (UK =20 fl. unci) =480 ml (UK =560 ml)

1quart =321l unci (UK =401l unci) =960 ml (UK = 1 120 ml)

1 gallon

=128 fl. unci (UK = 160 fl. unci) =3 840 ml (UK =4 500 ml)
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TECHNIKY VARENI

DOBA ODSTATI

Husté potraviny, napf. maso, brambory ve slupce a kolace, vyzaduji dobu odstati (v
nebo mimo troubu) po dovareni, aby do$lo ke kompletnimu pfechodu tepla. Po
dobu odstati zabalte maso a brambory do alobalu. Maso vyzaduje napfiklad 10-15
minut, brambory 5 minut. Ostatni pokrmy, jako je pfedvarené jidlo, zelenina, ryby,
vyzaduji 2-5 minut. Po rozmrazeni jidel je také dulezité ponechat rozmrazené
potraviny chvili odstat. Pokud neni jidlo po dobé odstati dovafené, vratte ho do
trouby a dokoncete pfipravu.

OBSAH VLHKOSTI

Mnoho &erstvych potravin, napf. zelenina a ovoce maji rizny obsah vihkosti v dobé
sezény, hlavné brambory. Z tohoto divodu mUze byt ¢as pfipravy rizny. Suché
potraviny, jako je ryze, téstoviny, se mohou vysusit béhem skladovani, proto muze
byt jejich ¢as pfipravy ruzny.

HUSTOTA

Pdrovité pokrmy se ohfivaji rychleji néz velmi husté potraviny.

KRYCIi F”LIE

Kryci félie pomaha udrzovat vihkost potravin a nahromadéna para urychluje ¢as
pripravy. Pfed pfipravou folii propichnéte, aby mohla nadmérna para unikat.
Vénuijte pozornost pfi odstrafiovani flie z potravin po pfipravé, protoze unikajici
para muze byt velmi horka.

TVAR
Potraviny rovnomérnych tvard se uvaii rovnomérnéji. Potraviny se pfipravuji lépe v
kulatych nadobach nez v hranatych.

ROZLOZENI
Potraviny se uvafi rychleji a rovnomeérnéji, kdyz jsou rozlozené od sebe. NIKDY
neukladejte potraviny na sebe.
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POCATECNI TEPLOTA
Cim chladnéjsi jsou potraviny, tim del$i ¢as vyzaduji na ohiev. Potraviny z
chladni€ky se ohfivaji déle nez potraviny pfi pokojové teploté.

TEKUTINY

Vechny tekutiny je tfeba zamichat pfed a po ohfevu. Hlavné vodu je tfeba
zamichat pfed a po ohfevu, aby se zabranilo nadmérnému varu. Neohfivejte
tekutiny, které se jiz vieli.

OTACENIi A MICHANI
Nékteré potraviny vyZaduji michani béhem vareni. Maso a drlibez je tfeba v
poloviné doby pfipravy otocit.

ROZMISTENI

Jednotlivé kusy potravin, napf. kufeci maso nebo kotlety umistéte tak, aby hrubsi
Casti sméfovali ven.

MNOZSTVi

Malé mnozstvi potravin se uvafi rychleji nez velka mnozstvi, tudiz malé porce jidel
se ohfeji rychleji nez velké.

PROPICHOVANI

Kuze nebo blana na nékterych potravinach muze zpusobit hromadéni pary béhem
vareni. Tyto potraviny musite propichnout nebo nafezat kiizi pred varenim. Vajicka,
brambory, jablka, klobasy apod., je tfeba pred varenim propichnout. NEVARTE
VAJICKA VE SKORAPCE.

ZAKRYTI

Zakryjte potraviny folii nebo poklickou vhodnou pro mikrovinné vareni. Zakryjte
ryby, zeleninu,

hotova jidla, polévky. Nezakryvejte kola€e, omacky, brambory nebo jidla pfipravena
z tésta.
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PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

Nerozmrazuijte zakryté maso. Mlze dojit k vareni. Odstrarite obal a podnos.
Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné do mikrovinné trouby.

Dribez v celku rozmrazuijte prsni stranou smérem dolt. U masa rozmrazovat
zacnéte tukem dolu.

Tvar obalu se méni béhem rozmrazovani. Plytké pravidelné tvary se
rozmrazuji rychleji nez velké kusy.

Po 1/3 ¢asu rozmrazovani zkontrolujte potraviny. V pfipadé potfeby otocte,
prfemistéte nebo odstrarite rozmrazené ¢asti.

Béhem rozmrazovani vas trouba upozorni, abyste pokrm otocili. Oteviete
dvitka a zkontrolujte potraviny. DodrZujte nize uvedené postupy, abyste
dosahli nejlepsich vysledku. Poté zaviete dvitka.

Po rozmrazeni by mél byt pokrm chladny, ale mékky. Pokud je stale zmrzly,
vratte ho zpét nebo ho nechte nékolik minut odstat. Po rozmrazovani nechte
potraviny odstat 5-60 minut, pokud je potraviny jesté ¢astecné zmrzla. Dribez
a ryby vlozte pod tekouci studenou vodu, dokud nerozmrzne.

> Otdceni: Pecené maso, Zebirka, dribez, krliti prsa, hot dogy, klobasy,
steaky nebo kotlety.

> RozloZte: Oddélte od sebe steaky, kotlety, maso do hamburgert, mleté
maso, kufeci kousky a kusy masa.

> Zakryté: PouZiite malé kousky hlinikové félie na zakryti tenkych ¢asti nebo
okraju nerovnomérnych ¢asti, jako jsou napf. kureci kfidla. Abyste se
vyhnuli jiskfeni, nenechte folie se dotykat stén nebo dvifek.

> Vyjmuti: Abyste zabranili pfevareni, odstrarite rozmrazené ¢asti. To mGze
zkratit dobu rozmrazovani.
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TABULKA ROZMRAZOVANI (podle éasu)

Doba Ponechani
Polozka a hmotnost . .| potravin v Specialni instrukce
rozmrazovani N
klidu
HOVEZi . . vaozIozte na k9usky a vyjmete’
. - 8-10 min. 15-20 min. | jiz rozmrazené kousky pomoci

Mileté hovézi 450 g oy

vidlicky.
Maso na gulas/ . . . . .
omédku 675 g 12-15min. | 25-30 min. | Oddélte a jednou preskladejte.
Karbanétky 4 (110g) | 8-10min. | 15-20 min. | Q0% PO uplynuti poloviny

doby rozmrazovani.
VEPROVE ' ' e .
Zebra 450 g 7-9 min. 25-30 min. | Oddélte a jednou preskladeite.
Rizky 4 (125 g) 8-10 min. 25-30 min. | Oddélte a jednou otocte.

RozloZte na kousky a vyjméte
Mileté veprové 450 g 8-10 min. 15-20 min. | jiz rozmrazené kousky pomoci

vidlicky.

Prsni stranou dold. Otocte po
DRUBEZ e o e | Uplynuti poloviny doby
Celé kure 1125 g 20-25min. | 45-90 min. rozmrazovani. Naporcujte dle

potieby.
Kufeci prsa 450 g 8-11 min. 15-30 min. | Oddélte a jednou preskladejte.
Smazené kureci ) ; . . .
kousky 900 g 16-20 min. | 25-30 min. | Oddélte a jednou preskladejte.
Kureci stehna 675 g 12-16 min. | 15-30 min. | Oddeélte a jednou preskladejte.
RYBY A MORSKE Otogte po uplynuti poloviny
PLODY 6-8 min. 15-20 min. | doby rozmrazovani.
Celé ryby 450 g Naporcujte dle potfeby.
Rybi filety 675 g 9-12 min. 15-20 min. | Oddélte a jednou otocte.
Krevety 225 g 3-4 min. 15-20 min. | Oddélte a jednou preskladejte.

* Casy zde uvedené jsou pouze pfiblizné a mohou se it v zavislosti na pocateéni teploté z mrazaku.
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v s v
Tabulka vareni
Potravina U’r U] | PEEECEL Zvlastni instrukce
vykonu 1450 g
MASO
Hovézi steak - Chlazené maso a dribez
- krvavy P-80 6-8 min. byste méli vyjmout alespon
Lo L . 30 minut pfed vareni.
- stfedné propeceny | P-80 7-9 min. - Vzdy nechte maso i driibez
- propeceny P-80 9-11 min. odstat zakryté po vareni.
Veprovy fizek P-HI 10-13 min.
Uzeny platek P-HI 8-10 min.
DRUBEZ
Celé kufe P-HI 4-9 min.
Kousky kufete P-80 5-7 MIN.
Prsa (s kosti) P-80 6-8 min.
RYBY
Rybi filé P-HI 3-5min. | - Rybu potiete malym
mnozstvim oleje nebo masla
Makrela (cela) P-HI 3-5 min. nebo pridejte 15 - 30 ml
citronové $tavy, vina, vyvaru,
Pstruh (cely P-HI | 4-6min. miéka nebo vody.
uh (cety) I - Vzdy nechte rybu odstat po
Losos (steak) P-HI 4-6 min. uvaren.
Poznamka:
VySe uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Mohou se liSit v zavislosti na
chuti a preferencich. Doba pfipravy se mize lisit v zavislosti na tvaru a skladbé
potravin. Mrazené maso, driibez a ryby musi byt fadné rozmrazené pred
varenim.

26
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TABULKA VARENI ZELENINY

Pouzivejte vhodnou sklenénou navodu s vickem. Pridejte 30 - 45 ml studené
vody na kazdy 250 g, dokud neni potfeba dal$i mnozZstvi vody - viz tabulka. Varte
zakryté na minimalni dobu vareni - viz tabulka. Dobu vafeni mizete kdykoliv
prodlouzit. BEhem vareni jednou zamichejte a po dokonceni vareni také. Sul,
bylinky nebo maslo pfidavejte po uvareni. Po uvareni nechte asi 3 minuty odstat.
Tip: Nakrajejte zeleninu na stejné kousky. Cim mensi budou kousky, tim rychlejsi
bude zelenina uvarena.

V3echna zelenina by méla byt vafena pii maximalnim vykonu.

Tabulka vaFeni mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost |Doba ohievu Instrukce
Spenat 0.3 Ib./125g 2-3 min Pridejte 15 ml studené vody.
Brokolice Y21b./250g | 4-52min | Pridejte 30 ml studené vody.
Hrasek Y21b./250g | 4-52min Pridejte 15 ml studené vody.
Zelené fazolky 21b./250g 5-7 min Pridejte 30 ml studené vody.

Smés na polévku

y E1g S .
(mrkevihrasek/kukufice) ¥21b./250g | 4-5% min Pridejte 15 ml studené vody.

Smés na ¢inu 2 1b./250g 5-7 min Pridejte 15 ml studené vody.
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Tabulka vareni Cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost | Doba vareni Instrukce
Brokolice Y2 1b./250g 4-5min Nakrajejte na stejné rizicky.
11b./500g 7-8 min Stopky maji sméfovat do stfedu.
E;:z‘;'faka %IbJ250g | 56min | Pidejte 60 - 75 mivody.
Mrkev % |b./250g 4-5min Nakrajejte na stejné kousky.
» % Ib./250g 4-5 min Nakrajejte na stejné ruzicky. Velké
Kvétak 1 1b./500 7.8 min rozpulte.
/o009 Stopky maji sméfovat do stredu.
Nakrajejte cukety na platky. Pridejte
Cukety 2 1b./250g 4-5min 30 ml vody nebo kousek mésla. Vaite
do mékka.
Lilek %Ib/250g | 45min | Nakrdejte liek na malé kousky a
pokapeijte 1 IZici citronové Stavy.
Porek % |b./250g 4-5min Nakrajejte porek na tlusté platky.
Pripravuijte celé nebo nakrajené na
Houb 0.3 1b./125g 2-3 min kousky. Nepridavejte vodu.
Y 2 1b./250g 4-6 min Pokapejte citronovou Stavou. Osolte
a opeprete. Pfed podavanim osuste.
. . Nakrajejte cibuli na platky nebo na
1 -
Cibule 2 1b./250g 4-5min pliky. Pfidejte 15 ml vody.
Paprika % 1b./250g 4-6 min Nakrajejte papriky na malé kousky.
Brambo % 1b./250g 5-7 min Brambory oloupejte a nakréjejte na
i 11b./500g | 810min | piky nebo na &tvrtky.
Kedluben 2 1b./250g 7-9 min Nakrajejte kedluben na malé kousky.
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RECEPTY

RAJCATO - POMERANCOVA POLEVKA

25 g masla

1 stfedné velka cibule, nakrajena

1 velka mrkev a 1 velka brambora,
nakrajené

800 g nalozenych rajcat

Stava a nastrouhana kdra z 1 malého
pomerance

900 ml teplého zeleninového vyvaru
Sul a pepf na dochuceni

1. Ve velké mise rozpustte maslo pfi
vykonu P-HI asi 30 sekund.

. Pridejte cibuli, mrkev a brambor a
varte pfi vykonu P-HI asi 6 minut.

V pulce zamichejte.

. Pridejte rajcata, pomerancovou
§tavu a karru a vyvar. Radné
zamichejte. Dochutte soli a pepfem.
Zakryjte misu a varte pfi vykonu

N

w

P-HI dalSich 18 minut. BEhem vareni

2-3 krat zamichejte, dokud neni
polévka hotova.

4. Podavejte teplé.

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velka cibule, nakrajena na platky
1 pol. IZice kukufi¢ného oleje

50 g hladké mouky

1,2 | teplého hovéziho nebo
zeleninového vyvaru

Sul a pepf na dochuceni

2 pol. Izice petrzelky

4 silné platky francouzské bagety
50 g syra strouhaného

1. Do misy vlozte cibuli a olej. Radné
zamichejte a varte pfi vykonu P-HI
2 minuty.

. Pridejte mouku na vytvoreni jisky a
postupné pridavejte vyvar. Okorerite
a pfidejte petrzelku.

. Zakryjte a vatte pfi vykonu P-70 asi
20 minut.

. Nalijte polévku do servirovaci misky,

na hladinu poloZte platek bagety a

posypte syrem.

Vafte pfi vykonu P-70 asi 2 minuty,

dokud se syr nezapece.

N

w

N

o
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MiCHANA ZELENINA

1 pol. Izice slune€nicového oleje

2 pol. Izice sojové omacky

1 pol. Izice sherry

2,5 cm kousek zazvoru, oloupany a
najemno nastrouhany

2 stfedné velké mrkve, nakrajené na
prouzky

100 g zampionU, nakrajenych

50 g zelenych fazolek

100 g hrasku

1 8ervena paprika, ocisténa a
nakrajena najemno

4 jarni cibulky, nakrajené

100 jedlych kastanu, nakrajenych
1/4 hlavy ¢inského zeli, nakrajené
najemno

MEDOVE KURE

4 kureci prsa bez kosti

2 pol. Izice medu

1 pol. IZice hrubé horcice

1/2 1Zicky suSeného estragonu
1 pol. IZice raj¢atového protlaku
150 ml kufeciho vyvaru

N

. Do velké misky vloZte olej, sojovou
omacku, sherry, zazvor a mrkev a
fadné promichejte.

. Zakryjte a vafite pfi vykonu P-HI asi
5-6 minut. Zamichejte.

3. Pridejte Zampiony, fazolky, hrasek,
Eervenou papriku, jarni cibulky,
kastany a &inské zeli. Radné
promichejte.

. Varte pfi vykonu P-HI asi 6-7 minut,
dokud neni zelenina mékka. B&hem
vareni 2-3 krat zamichejte.

N

IN

Michana zelenina je vhodna priloha
k masu nebo rybé.

-

. Do zapékaci misy vlozZte kufeci prsa.
. Smichejte vSechny ostatni
ingredience a prelijte smés pfes
prsa. Osolte a opepiete podle chuti.
3. Varte pfi vykonu P-HI asi 13-14
minut. BEhem vareni obratte kufe s
omackou asi dvakrat.

N
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BRAMBORY PLNENE NIVOU A PAZITKOU

2 brambory na peceni

50 g masla

100 g nivy, nakrajené

1 pol. Izice Cerstvé pazitky, nasekané
50 g Zampiond, nakrajenych na platky
Sul a pepr podle potieby

BESAMELOVA OMACKA

25 g masla

25 g hladké mouky

300 ml mléka

Sul a pepf na dochuceni

N

w

N

1. Propichnéte bramboru na nékolika
mistech. Vafite pfi vykonu P-HI 12-13
minut. Rozpulte a vyberte vnitfek do
misky. Pfidejte maslo, syr, pazitku,
Zampiony, stl a pepf. Radné
promichejte

. Smés vlozte zpét do vydlabané
brambory a vloZte je do ploché
nadoby.

. Varte pfi vykonu P-50 asi 10 minut.

-

. Do misy vloZte maslo a nechte pfi
vykonu P-HI asi 30 sekund rozpustit.

. Pridejte mouku a vyslehejte s
mlékem. Vafte pii vykonu P-HI 4-5
minuty. Kazdé 2 minuty zamichejte,
dokud nebude omacka husté a
hladka. Dochutte soli a peprem
podle chuti.
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JAHODOVY DZEM

675 g jahod, odstopkovanych
3 pol. Izice citrénové Stavy
675 g cukru krupice

KOLAC Z MIKROVLNKY

100 g margarinu
100 g cukru

1 vejce

100 hladké mouky
2-3 pol. Izice mléka

29

N

. Do velké misy vioZte jahody a
citronovou stavu. Varte pfi vykonu
P-HI asi 5 minut, nebo dokud neni
ovoce mékké. Pridejte cukr a fadné
promichejte.

. Vaite pfi vykonu P-70 30-35 minut,
dokud nebude smés dostate¢né
husta*. Kazdych 4-5 minut
zamichejte.

3. Nalijte dzem do pfedehfatych a

Cistych sklenic. Zavickujte.

N

* dostatecné husty dzem: Abyste zjistili,
kdy je dZzem dostatecné husty,
naberte trochu (Izicku) dZzemu na
studenou misku. Nechte chvilku
odstat. Prstem prejedte po povrchu.
KdyzZ se povrch krabati, pak je dzem
dostatecné husty.

-

. Na dno dortové formy (20,4 cm)
vlozte pecici papir.

. VySlehejte margarin a cukr, dokud
neni smés hladka a nadychana.
Zaslehejte vajicko a pfidejte mouku,
pfipadné miéko.

3. Nalijte smés do pfipravené formy.
Pecte pfi vykonu P-HI 4-5 minut,
dokud neni kola¢ propeceny.

4. Pfed vyjmutim z trouby nechte asi 5

minut odstat.

N
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OMELETA

15 g masla
4 vejce

90 ml miéka
Sul a pepf

MICHANA VAJICKA
15 g masla

2 vejce

2 pol. Izice mléka

Sul a pepf

PIKANTNi SEKANA

1 mala cibule, nakrajena na kousky
1 strouzek ¢esneku, rozdrceny

1 pol. IZice oleje

200 g nakladanych rajcat

1 pol. IZice raj¢atového protlaku

1 1zicka smési bylinek

225 g mletého masa

Sul a pepf

-

N

w

-

N

w

-

N

w

. VySlehejte vajicka s mliékem a

ochutte.

. Do ploché nadoby viozZte maslo.

Varte pfi vykonu P-HI asi 30 sekund,
dokud se maslo nerozpusti.
Rozetfete maslo po nadobé.

. Nalijte smés na omeletu na nadoby.

Varte pfi vykonu P-HI asi 2 minuty.
Zamichejte a znovu varte pfi vykonu
P-HI asi 1 minutu.

.V mise nechte rozpustit maslo pfi

vykonu P-HI asi 30 sekund.

. Pridejte vejce, mléko a okorerite.

Radné promichejte.

. Varte pfi vykonu P-HI asi 3 minuty.

Kazdych 30 sekund zamichejte.

. Do misy vlozte cibuli, Cesnek a olej a

varte pfi vykonu P-HI asi 2 minuty,
nebo dokud neni cibule mékka.

. Vlozte zbylé ingredience. Radné

zamichejte.

. Zakryjte a pecte pfi vykonu P-HI asi

5 minuty a poté snizte vykon na P-50
a varte 10-15 minut, nebo dokud
nebude maso mékké.
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