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OPATRENI PRO ZABRANENI MOZNEMU OZARENI
MIKROVLNNOU ENERGII

(@) V zadném pripadé nezapinejte troubu s otevienymi dvirky - pouzivani trouby s otevienymi dvitky mdze mit za
nasledek ozareni zdravi skodlivou mikrovinnou energii. Nevyrazujte z ¢innosti a nemanipulujte s bezpecnostnimi
uzaveéry dvirek trouby.

(b) Pozor na vniknuti cizich predmétii do prostoru mezi celnimi plochami trouby a dvitky trouby. Pozor na znecisténi
tohoto prostoru zbytky Cisticich prostredkd, popf. pripravovanych potravin.

(c) UPOZORNENI: V piipadé poskozeni dvitek trouby nebo tésnéni dvitek nesmi byt trouba pouZivana, a to aZ do jeji
opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Pfi kontrole trouby vénujte pozornost predevsim: (1) dvitkdm (zda

nejsou poskozena nebo ohnuta), (2) zavéstim a uzavérdm dvitek (zda nejsou poskozeny nebo uvolnény) a (3)
tésnénim dvitek a tésnicim plocham trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy a (drzba trouby vyZadujici sejmutf jakychkoliv krytéi chrénicich proti ozafeni mikrovinnou
energii sméji byt provadény pouze pracovniky s odpovidajici kvalifikact.

(e) UPOZORNENI: Kapaliny, popf. i jiné potraviny nesmi byt v troubé pipravovany, popt. ohfivany v uzavienych
nadobach - mohou v troubé vybuchnout.

(f) UPOZORNENI: Trouba nesmi byt pouzivana détmi bez trvalého dohledu dospélé osoby dokonale obeznémené s
pouzivanim trouby. Obsluha trouby mladistvymi je mozna pouze za jejich soucasné kontroly.

(® UPOZORNENI: V adném piipadé nedovolte, aby troubu pouzivaly déti bez odpovidajiciho trvalého dohledu
dospélé osoby. Pred vasim souhlasem s pouzivanim trouby ditétem musi byt déti zplisobem odpovidajicim jeho
véku pouceno o spravném pouzivani trouby a moznostech rizik pfi jejim nespravném pouzivani.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI INSTRUKCE

NAVOD USCHOVEJTE PRO PRIPAD DALSi POTREBY.

UPOZORNENI: Pro zabranéni tiraziim elektrickym proudem, vzniku poZaru nebo ozéfeni osob zdravi skodlivou
mikrovinnou energii dodrzujte nize uvedena opateni. Pfi pouzivani trouby je stejné jako u jinych elektrickych
spotiebicii nutno dodrzovat urcita pravidla, zajistujici spravnou a bezpecnou funkci trouby.

1.

10.

Troubu pouZivejte pouze pro pfipravu (rozmrazovani nebo
ohfev) potravin. NepouZivejte troubu pro jiné dcely (jako
jsou napf. suseni odévli nebo obuvi, papiru nebo jinych
materialli), pop. pro sterilizaci.

. Nezapinejte troubu bez vlozenych potravin — mdZe tak byt

poskozena.

. Nepouzivejte troubu pro ukladdni jakychkoliv predmétd,

jako jsou napf. noviny, kucharské prepisy, kuchynské
potreby atd.

. Nepouzivejte troubu bez fadné vlozeného otocného talife.

Pred pouzitim trouby prekontrolujte fadné ulozenf talife v
otocné zdkladné.

. Pfed ohfevem (pfipravou) potravin uloZenych v uzavienych

nadobdch je z nddob nutno sejmout vicka, zatky nebo
kryty.

. Pozor na vniknuti cizich predmétli do prostoru mezi dvitky

a tésnicimi plochami Celnf strany trouby - riziko Gniku
zdravi Skodlivé mikrovinné energie z trouby.

. Pro piipravu potravin v troubé nepouzivejte nadobf (misky,

tacky) vyrobené z recyklovaného papiru. Recyklovany
papir mtize obsahovat drobné Castecky kovu, které mohou
v troubé€ zapricinit jiskfeni, event. i vzniceni obsahu trouby.

. Nepouzivejte troubu pro prazeni kukufice s vyjimkou
kukufice specidlné balené pro prazeni v mikrovinné troubé.

Pri prazeni kukufice v mikrovinné troubé je dosahovano
mensi vytéznosti nez pii jejim klasickém prazent (vétsi
pocet neuprazenych zrn). Pro prazeni kukurice
nepouZzivejte olej (pokud jeho pouziti nenf doporuceno
jejim vyrobcem).

. Nepripravujte v troubé potraviny opatfené na povrchu

slupkou, blankou nebo skordpkou (brambory, uzeniny,
dribezi jitra atd.) bez jejich predchoziho nékolikerého

propichnuti (napf. vidlickou) - mohou v troubé vybuchnout.

Pri prazeni kukufice v troubé neprekraCujte Casy
doporucené vyrobcem kukufice (obecné méné nez 3
minuty). Dlouhym praZenim neni dosahovano zvysenim
jeho vytéZnosti - kukurice je tak presusovana a vznikd tak
riziko pozaru. Dlouhou pripravou kukufice v troubé hrozi
riziko nadmémého zvysent teploty otocného talife a jeho
prasknuti.

11. V pifipadeé vyskytu dymu za provozu trouby troubu vypnéte,

odpojte od elektrické sité a pro zhasnuti plamene
ponechejte dvifka trouby uzaviena.

12.

13.

Pokud budou pro pfipravu potravin v troubé pouzivany
plastové, papirové nebo jiné nddoby vyrobené ze snadno
vznétlivych materidl( vyZaduje jejich pfiprava v troubé
trvaly dohled.

Ohéty obsah kojeneckych lahvi popf. sklenic musi byt pred

jeho podévanim détem ddkladné promichan a musi byt
prekontrolovéna jeho teplota.

. Pred podavanim potravin pipravovanych v troubé détem

nebo naopak seniorim musi byt bezpodminecné
prekontrolovana jejich teplota. DilleZitost tohoto pokynu
vyplyvé z toho, Ze zvyovani teploty potravin
pfipravovanych mikrovinami nenf ukonceno vypnutim
trouby. Chladna nadoba mdze mit horky obsah.

. Nepripravujte v troubé vejce ve skofapce - mohou v troubé

vybuchnout.

. UdrZuite vnitini prostor trouby (predevsim kryt vinovodu) v

trvalé Cistoté. Po kazdém pouziti trouby vyCistéte jeji vnitini
prostor vlhkou utérkou. Ponechanim zbytkd tukd resp. Stav
v troubé méZete vzniknout dym nebo i jejich vzplanuti.

. Nepouzivejte troubu pro fritovani - na rozdil od fritovaciho

hrnce nent trouba vybavena termostatem - riziko prehratf
pouzivaného tuku (oleje) a jeho vzplanuti.

. Pii ohfevu jakychkoliv kapalin v troubé je mozny vyskyt

jevu nazyvaného ,utajeny var” (ohrti kapaliny na teplotu

vyssi, nez je jeji bod varu bez jeho obvyklych vnéjsich

piiznakd varu, jako je napf. bublani). Pi jakémkoliv

pohybu s nddobou obsahujici prehréatou kapalinu je mozné

jeji prekypéni - riziko Grazu. Abyste zabranili zranénf:

a) neprehfivejte tekutiny.

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

¢) nepouzivejte nadoby s rovnymi sténami a tizkym hrdlem,

d) po dokoncenf vareni nechte nadobu nékolik okamzikd v
mikrovinné troubé, nez ji vyndate.

e) dbejte zvy3ené opatrnosti pfi vkladani Izicky nebo jiného
nacini do nddoby.

19. Tento piistroj neni urcen pro osoby (vCetné déti) se snizenou

20.

fyzickou, smyslovou nebo mentélni schopnosti nebo osoby
s omezenymi zkuSenostmi a znalostmi, pokud nad nimi
neni veden odborny dohled nebo podany instrukce
zahrnujici pouZiti tohoto pristroje osobou odpovédnou za
jejich bezpecnost.

Déti by mély byt pod dozorem, aby se zajistilo, Ze si s
pF[’stro'em nebudou hrit.

SEZNAMTE SE PROSIM S NASLEDU]ICIMI POKYNY A DODRZU]TE
JE. POKYNY ULOZTE PRO PRlPAD JEJICH DALSI POTREBY.

B
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POKYNY PRO UZEMNENI TROUBY

Trouba musi byt uzemnéna. V pripadé elektrického
zkratu je uzemnénim trouby snizovano riziko trazu
elektrickym proudem odvedenim elektrického naboje
uzemnovacim vodicem. Sitovy kabel trouby je
vybaven vidlici s uzemnovacim kolikem, vidlici
pripojte do fadné instalované a uzemnéné sitové
zasuvky.

UPOZORNENI: Nespravné uzemnéni trouby mize
mit za nasledek draz elektrickym proudem. V pfipadé
jakychkoliv pochybnosti o spravnosti instalace sitové
zasuvky nepfipojujte troubu k elektrické siti a
kontaktujte odbornou firmu. V pripadé potreby
pouZijte pro pripojent trouby k elektrické siti trojzilovy
spravné zapojeny prodluzovaci kabel s vodici o
dostatecném prlrezu a s fadné pripojenymi
kabelovymi koncovkami. Povolené proudové zatizeni
pouzitého kabelu musi odpovidat pozadavkim na
napajeni trouby.

INSTALACE TROUBY

1. PFistup vzduchu
Nezakryvejte vétraci otvory skfinky trouby — zakryté
vétraci otvory skiitiky trouby mohou pfi jejim
pouzivani zapricinit jeji prehrati anebo poskozeni.
Pro zajistént pristupu vzduchu ponechejte okolo a
za troubou nejméné 8 cm volného prostoru, nad
troubou nejméné 10 cm.

2. Umisténi
Troubu umistéte na stabilni, rovnou a pevnou
plochu. Trouba je konstruovana pro instalaci na
pracovni plose kuchyriské linky.

3. Udrzujte vétraci otvory skFinky trouby v Cistoté.
Zakrytim vétracich otvor( skiinky za provozu
trouby hrozi riziko jejiho prehrati a poskozent.

4. Troubu instalujte v dostatecné vzdalenosti od
rozhlasovych pfijimacii a televizord, jejich antén a
anténnich napaject. Za provozu trouby je mozné
ruSeni pfijmu témito pristroji.

5. Troubu umistéte v dostatecné vzdalenosti od
zdroji tepla, na misté kde nemiize byt postiikana
nebo polita. Pfi vybéru mista pro instalaci trouby
zvolte misto, kde bude trouba chranéna pred
horkym vzduchem, parou popt. postiikanim nebo
politim - mozné poskozenf izolace a zavaznych
poruch trouby.

6. Napajeni trouby
Pro napdjeni trouby je specifikovano stfidavé napéti

POZNAMKA

Draty v hlavnim vedenf pfistroje jsou barevné odliseny
podle nasledujiciho kodu.

Zelenozluty: Zem

Modry: Neutralni

Hnédy: Pod napétim

Jestlize barevné provedeni dratC v hlavnim vedeni
pristroje neodpovida barevnému provedeni koncovek
zéasuvky, postupujte nasledovné: zelenoZluty drat musi
byt zapojen do koncovky zasuvky oznacené
pismenem ,E”. Modry drat musi byt zapojen do
koncovky zasuvky oznacené pismenem ,N“ nebo
Cerné barvy. Hnédy drat musi byt zapojen do
koncovky zasuvky oznacené pismenem ,L“ nebo
Cervené barvy.

VAROVANI: Zatizeni musi byt adné uzemnéno.

230V, 50 Hz pfi proudovém odbéru cca 10 A.
Délka sitového kabelu trouby je cca 0,8 metru.
Napéti pouZité pro napajeni trouby musi presné
odpovidat napéti specifikovanému na typovém
stitku trouby. Napéti vyssi nez na typovém stitku
mize mit za nasledek vznik pozaru nebo
poskozeni trouby. NiZsi napéti zpomaluje pripravu
potravin v troubé. Vyrobce trouby v zadném
pripadé neodpovida za skody zapficinéné
nespravnym napdjenim trouby popf. pouZzitim
jistict (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 piekontrolujte, zda trouba neni
poskozena.
Vénuijte pozornost predeviim nesefizenym nebo
poskozenym dvitk{im, popf. poskozeni vnitfniho
prostoru trouby. V pfipadé zjisténi nékteré z
uvedenych zavad NEINSTALUJTE TROUBU a
kontaktujte 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 rocnim
obdobi.

B
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POPIS MIKROVLNNE TROUBY

(1) Bezpecnostni uzavéry dvirek - po uzavienf dvitek
budou dvitka automaticky zajisténa. Otevienim
dvitek za provozu trouby bude vypnut magnetron
(zdroj mikrovInné energie) a proces ohrevu se
zastavi.

(2) Tésnéni dvirek - zajistuje paisobeni mikrovinné
energie pouze ve vnitinim prostoru trouby a brani
jejimu tniku do okoli trouby.

(3 Vnitini prostor trouby
(@ Ovladaci panel trouby

(® Spojka - je umisténa na hideli ulozeném
uprostied spodnf ¢asti vnitiniho prostoru trouby a
prenasi pohyb pohonu oto¢ného talife na otocny
talif Z uvedeného diivodu zdstavd spojka trvale v
troubé€ bez ohledu na jeji provozni rezim.

(® Voditko otocného talite - Pred pouzitim
mikrovinné trouby se vzdy ujistéte, Ze je voditko
otocného talite nainstalovana Nikdy nepouzivejte
troubu bez instalovaného voditka i oto¢ného
talite.

(@ Sklenény otocny tali¥ - je vyroben ze specialniho
ohnivzdorného skla Pred zahdjenim provozu
trouby musi byt talif spravné vlozen do trouby
Nepfipravuijte v troubé potraviny poloZené primo
na otocném talifi.

Okénko dvitek se sitkem - Okénko umoznuje
kontrolu pripravy v troubé, sitkem okénka dvitek
mikroviny nepochézeji.

(@ Kryt - chrani vystup z generétoru mikrovn proti
vniknuti kapek $tavy nebo tuku z pripravovanych
potravin.

Bezpecnostni systém zajisténi dvirek trouby

(D Osvétleni vnitiniho prostoru trouby - po zahajent
provozu trouby se automaticky zapne.

() Tlacitko otev¥eni dvitek - slouzf pro otevienf
dvitek trouby.

B



FAST R-9GPBR? R-OGPB7S(H) 2013.5.2210:19 AM H|°| X 5 $

OVLADACI PANEL

1. Fresh Vegetable 1. Meat
2. Frozen Vegetable 2. Poultry
3. Baked Potato 3. Fish
4.Rice / Pasta 4.Bread
5.Pizza Reheat

AUTO COOK AUTO DEFROST =
CHILLED MEAL POWER LEVEL
FROZEN MEAL

QUICK DEFROST SOUP/ SAUCE

10 min. 1min. 10sec.

1 hour 10 min. 1 min.

STOP <O START

Clear / Off Express cook

(1) Displej — zobrazuje dobu pfipravy, droven (@ Tlaéitko QUICK DEFROST - slou k nastaveni
vykonu, indikatory a aktudlni Cas. rychlého rozmrazovani
(2 Tlacitko Auto Cook — slouzi k nastaveni programu Tlacitka +/- - slouzi k nastaveni hmotnosti potravin.

automatického vareni.
(@ Tlacitka nastaveni ¢asu — slouzi k nastaveni doby

(@ Tlacitko Auto Defrost — slouZi k nastaveni pripravy a hodin

automatického rozmrazovan.
Tlacitko STOP/Clear/Off - slouzi k ukonceni

(@ Kombinace pro vareni jednim stiskem — slouzf pro provozu mikrovinné trouby nebo vymazani

pripravu specifického mnozstvi jidla vloZenich dat nebo vymazani dat z displeje.
(® Tlacitko POWER LEVEL - slouzi k nastavenf @D Tlaitko START/Express cook — slouzi ke spusténi

vykonu ohfevu mikrovInné trouby a nastavené rychlého vareni

. 9 o Stisknutim tlacitka bez nastavenych funkci spustite
(& Tlatitko CLOCK - slouz{ k nastaveni hodin mikrovinnou troubu na 30 sekund na maximalni
vykon.
5
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OBSLUHA TROUBY

V této Casti naleznete uZiteCné informace k ovladani trouby.

Vlozte vidlici sitového kabelu trouby do sitové Na displeji se zobrazi ,:0” po zapojenf pfivodniho
zasuvky (220 — 240 V stfid., 50 Hz). kabelu do sitové zasuvky.

9 Po vlozeni potravin do vhodné nadoby otevete 7 Po ukoncent pfipravy se na displeji znovu zobrazi
dvitka trouby a nadobu s potravinami umistéte hodiny.

doprostred sklenéného otocného talite. Sklenény
otocny talif a voditko talife musf byt trvale umistény @ Pokud stisknete tlacitko STOP / Clear béhem provozu

v troubé. mikrovIinné trouby, chod se prerusi a data zlistanou
ponechana. Pro vymaz vsech vlozenych adajl (s

3 Uzaviete dvitka trouby a prekontrolujte jejich vyjimkou hodin) stisknéte tlacitko STOP / Clear
spravné uzavrent. znowvu.

4 Dvitka trouby miZete kdykoliv béhem ohfevu Q Pokud jste stiskli tlacitko START a mikrovinnd trouba
otevrit stisknutim tlacitka pro uvolnéni dvirek. Po se nespustila, zkontrolujte prostor mezi dvitky a
uzavreni dvifek v troubé zhasne osvétlen vnitiniho tésnénim, zda zavreni nebrani zadna prekazka.
prostoru trouby. Po opétovném zavreni dvifek Mikrovinna trouba se nespusti, dokud nebudou
stisknéte tlaCitko START pro opétovné spustént. dvitka spravné zavrena.

5 Mikrovinnd trouba automaticky pouzije maximalni

vykon, pokud nebude nastaven jiny vykon. Ujistéte se, Ze je trouba spravné instalovana a

zapojena do fadné uzemnéné sitové zasuvky.

Tabulka vykonu

* V niZe uvedené tabulce je prehled vykon( mikrovinné trouby.

Pocet stisknuti Vykon (zobrazenf na displeji) Priblizny procento vykonu
1x P-HI 100 %
2x P-90 90 %
3x P-80 80 %
4x P-70 70 %
5x P-60 60 %
6x P-50 50 %
7X P-40 40 %
8x P-30 30 %
9x P-20 20 %
10x P-10 10 %
11x P-00 0%

6
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OVLADACI PRVKY

NASTAVENiI HODIN

Po prvnim zapojenf piivodniho kabelu do sitové zasuvky se na displeji zobrazi ,:0”. Pokud dojde k preruseni
dodavky elektrického proudu, po obnové dodavky se na displeji zobrazi ,:0”.

1. Stisknéte tlacitko CLOCK. Bude
CLQCK vybran 12hodinovy rezim.
——
2. Stisknéte tlacitko CLOCK znovu.
Bude vybran 24hodinovy rezim.

3. Vlozte aktudIni ¢as pomoci tlacitek pro nastavenf casu.

4. Stisknéte tlacitko CLOCK pro potvrzent. Displej prestane blikat a rozblika se dvojtecka.
Pokud vyberete 12hodinovy rezim, budete moci
nastavit Cas v rozmezi 1:00 az 12:59. Pokud

CLOCK vyberete 24hodinovy rezim, budete moci
—\& nastavit ¢as v rozmezi 0:00 az 23:59.

POZNAMKA: Pokud vloZite nespravny ¢as, nebudou hodiny nastaveny a vréti se do ptivodniho stavu. Stisknéte
tlacitko CLOCK a vloZte ¢as znovu.
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AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI

Pro spusténi automatického rozmrazovani je treba vloZit pouze hmotnost rozmrazovanych potravin a mikrovinnd trouba
automaticky nastavi dobu a vykon.

1. Meat 1. Stisknéte tlacitko AUTO DEFROST jednou pro vstup do rezimu.

2. Poultry Stisknéte tlacitko AUTO DEFROST opakované a vyberte polozku (vice v tabulce nize).
3. Fish

4, Bread

2. Tlacitky +/- nastavte hmotnost potravin.

AUTO D.EFROST 3. Stisknéte tlacitko START pro zahajeni procesu rozmrazovani.
——
4. Na displeji se spusti automatické odpocitavani doby rozmrazovani. Priblizné v poloviné bude proces
prerusen, zazni zvukovy signdl. Otevrete dvitka, zkontrolujte vloZené potraviny a stisknéte tlacitko
START pro dokoncenf procesu.

Tabulka automatického rozmrazovani

Pocet Zobrazeni

. . | Polozka S Hmotnost Nacini Poznamka
stisknuti na displeji
1x Maso Ad-1 200-2000g  |Papirova utérka| Okraje zabalte do alobalu. Po preruseni chodu
nebo mélky | potraviny otocte. Po dokonceni rozmrazovani nechte
talif 20 - 60 minut odpocinout.

2x Driibez Ad-2 200-2000 g

3x Ryba Ad-3 200-2000¢g

4x Pecivo Ad-4 100-500g Krajeny chleba, rohliky, bagety apod. Po preruseni
chodu potraviny otocte. Po dokonceni rozmrazovani
nechte 1 — 2 minuty odpocinout.
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NASTAVENI DOBY PRIPRAVY A VYKONU

1. Stisknéte tlacitko POWER LEVEL pro nastaveni vykonu.
POWER LEVEL Stisknéte tla¢itko POWER LEVEL opakované pro nastaveni poZadovaného vykonu.

j./_

2. Tlacitky nastavenf Casu nastavte dobu pfipravy. MGzete nastavit dobu az na 59 minut a 90
sekund.

3. Stisknéte tlacitko START pro spustént.

POZNAMKA: Pokud preskocite krok 1, bude automaticky zvolen maximalni vykon.

POZNAMKA: NiZsi vykon prodluzuje dobu piipravy. Nastavte nizsf vykon pro syr, mléko a vafené maso.

POZNAMKA: Po dokoncent pipravy zazni 3krat zvukovy signdl, na displeji se zobrazi ,End”, otocny tali¥ se prestane otacet
a svétlo uvnitt trouby prestane svitit. Zvukovy signal bude znit kazdou minutu, dokud nestisknete tlacitko
STOP / Clear, nebo neotevrete dvitka trouby.

RYCHLA PRIPRAVA

Rychla pfiprava umoznuje ohfev po dobu 30 sekund pfi maximalnim vykonu stisknutim tlaCitka START / Express

cook.
Opétovnym stisknutim tlacitka START / Express cook miiZete prodlouzit dobu ohfevu az na 5 minut a 30 sekund.

1. Stisknéte tlacitko START / Express ~ Kdyz stisknete tlacitko START / Express cook, na
<D START cook. displeji se zobrazi ,:30” a trouba se spusti.

Jakmile je proces ukoncen, zazni 3krat zvukovy
signal.

Express cook
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AUTOMATICKA PRIPRAVA

1. Fresh Vegetable 1. Stisknéte tlacitko AUTO COOK pro vstup do rezimu.
g' E;?(Zee;lyoigigable Opakované stisknéte tlacitko AUTO COOk pro vybér pozadované polozky (viz tabulka niZe).
4.Rice / Pasta

5. Pizza Reheat 2. Tlacitky +/- nastavte hmotnost jidla.

AUTO COOK

P 3. Stisknéte tlacitko START pro spusténi mikrovinné trouby.
——

Tabulka automatické pripravy

Pocet Zobrazeni

. .| Polozka . .| Hmotnost Poznamka
stisknuti na displeji

1x Cerstva | AC-1 | 200-400g | Ocistéte a omyjte zeleninu. VloZte na kulaty tali, pfidejte 2 |Zice
zelenina vody a zakryjte.

2x | Mrazena | AC-2 | 200-400g | Vlozte zeleninu na kulaty tali¥, pridejte 2 |Zice vody a zakryjte.
zelenina

3x Varené | AC-3 1-3ks Vyberte stredné veliké brambory (200 — 250 g). Omyjte a slupku
brambory nékolikrat propichnéte vidlickou.

4x Ryze/ | AC-4 | 100-300g | Ryzi omyjte, scedte. Ryzi s horkou vodou a 1/4 - 1 IZickou soli
téstoviny vloZte do hluboké a veliké misy.

Hmotnost 100 g 200g 300g | Zakryti

Voda Ryze 180ml | 330ml | 480 ml Ano

Téstoviny | 400 ml | 800 ml | 1200 ml Ne

RyZze — po dokoncent pfipravy nechte odstat 5 minut, dokud se
voda zcela neabsorbuje.

Téstoviny — béhem pripravy nékolikrat zamichejte. Po dokonceni
pripravy nechte 1 —2 minuty odstat. Proplachnéte pod studenou

vodou.
5x Pizza AC-5 1-3ks Pouzivejte pouze zamrazené potraviny.
ohfev Vlozte pizzu na talif vhodny pro pouZiti v mikrovinné troubé,

nejlépe se zvysenymi okraji.
Kusy by se nemély prekryvat. Nezakryvejte.
Pfed podavanim nechte 1 - 2 minuty stranou.

10
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RYCHLE ROZMRAZOVANI

Tato funkce umoznuije rychlé rozmrazeni potravin, prevazné masa, o hmotnosti 500 g. Nicméné je tieba rozmrazované potravin
nechat odstat, aby doslo k rozmrazeni i jejich stredu.

1. Stisknéte tlacitko QUICK DEFROST pro vstup do rezimu rychlého rozmrazovani.
QUICK DEFROST
— e, — 2. Stisknéte tlacitko START pro spusténi procesu. Na displeji se spusti odpocitavani nastavené doby.
Priblizné v poloviné bude proces prerusen, zazni zvukovy signdl. Otevrete dvitka, zkontrolujte
vloZené potraviny a stisknéte tlacitko START pro dokonceni procesu.

CHLAZENA JiDLA

1. Stisknéte tlacitko CHILLED MEAL. Na displeji se zobrazi A—1.
CHILLED MEAL
—\,— 2. Tlacitky +/- nastavte hmotnost jidla v rozmezi od 300 g do 500 g po 100g krocich.

3. Stisknéte tlacitko START pro spusténi ohfevu.

MRAZENA JiDLA

1. Stisknéte tlacitko FROZEN MEAL. Na displeji se zobrazi A—2.
FROZEN MEAL

—\,— 2. Tlacitky +/- nastavte hmotnost jidla v rozmezi od 300 g do 500 g po 100g krocich.

3. Stisknéte tlacitko START pro spusténi ohfevu.

POLEVKY/OMACKY

1. Stisknéte tlacitko SOUP/SAUCE. Na displeji se zobrazi A—3.
SOUP/ SAUCE

—\,— 2. Tlacitky +/- nastavte hmotnost jidla v rozmezi od 200 g do 400 g po 100g krocich.

3. Stisknéte tlacitko START pro spusténi ohfevu.

11
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DETSKY ZAMEK

Détsky zamek umoznuje zablokovat ovladani trouby, aby nedoslo k nahodnému nebo neopravnénému ovladani
mikrovinné trouby.

Stisknéte a podrzte tlacitko STOP / Clear po dobu asi 3 sekund pro aktivaci détského zamku.

Pro zruseni zamku stisknéte a podrzte tlacitko STOP / Clear po dobu asi 3 sekund.

PRERUSENIi CHODU MIKROVLNNE TROUBY

1. Tlacitko STOP/Clear.
- MUzete restartovat chod mikrovinné trouby tlacitkem START.
- Stisknéte tlacitko STOP/Clear znovu pro vymaz viech instrukci.
- Poté je tfeba vloZit nové ddaje.

2. Otevreni dvitek.
- Zavrenim dvifek a stisknutim tlacitka START obnovi chod mikrovinné trouby.

POZNAMKA: P¥i otevien dvitek se chod mikrovinné trouby zastavi.

VYPNUTI DISPLEJE

1. Stisknéte tlacitko STOP / Clear / Off. Na displeji se zobrazi ,:0” nebo hodiny.
2. Stisknéte tlacitko STOP / Clear / Off znovu. Displej zhasne a zazni zvukovy signal.

3. Pro rozsvicent displeje stisknéte libovolné tlacitko nebo otevrete dvitka. Pokud je displej rozsvicen a zazni zvukovy signdl, je
trouba pripravena k pouziti.

12
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UDRZBA MIRKOVLNNE TROUBY

Troubu byste méli pravidelné Cistit, stejné jako odstranovat zbytky potravin. V opacném piipadé mize dojit k poskozeni
povrchu trouby, naslednému ovlivnéni Zivotnosti a moznému poskozeni trouby a vzniku nebezpecné situace.

Pred cisténim troubu vypnéte.

1
2

Udrzujte vnitini prostor trouby v Cistoté. Zbytky
potravin a kapky tuku odstrante ze stén vnitfniho
prostoru trouby otfenim vlhkym hadfikem. Pro
vycisténi nadmérné zneCisténého vnitiniho prostoru
trouby pouZijte zfedény roztok mirného sapondtového
pripravku. PouZziti agresivnich Cisticich prostredkd
nebo Cisticich prostredk(i zpasobujicich otér nenf
doporuceno.

Vnéjsi plochy skiinky trouby vycistéte otfenim utérkou
lehce zvlhCenou ve zfedéném roztoku mirného
sapondtového Cistictho piipravku a poté troubu otfete
vlhkou utérkou zvlhcenou v Cisté vodé. Pozor na

vniknuti vody do vétracich otvord skfinky trouby -
riziko poskozent dild instalovanych ve skiffice trouby.

Ovladaci panel trouby vycistéte otfenim mékkou
suchou utérkou - nepouZivejte agresivni Cistici
prostredky nebo Cistici prostredky zplsobujici otér.

Vlhkost z pary zkondenzované na vnitini strané dvifek
trouby, popr. okolo jeji vnéjsi strany odstranite otfenim
suchou méekkou utérkou. Ke kondenzaci pary dochdzi
predevsim, pokud je trouba pouzivana ve vihkém

prostiedi - nejednd se tedy o zavadu.

Prilezitostné vyjméte z trouby pro jeho vycisténi
sklenény talif. Talif mGzete umyt ve vlazné vodeé spolu
s ostatnim nadobim nebo v mycce nadobi.

Pro zabranéni nadmémému hluku za provozu trouby
pravidelné Cistéte voditko talife a dno vnitiniho
prostoru trouby. Pro vycisténi dna vnitiniho prostoru
trouby pouzijte utérku zvlhéenou ve vlazném
zfedéném roztoku mimého saponatového Cisticiho
pripravku nebo prostfedku na myti oken, potom dno
trouby osuste otfenim suchou utérkou. Voditko talite
[ze umyt ve vlazné vodeé.

VODITKO TALIRE

1 Pro zabrénéni nadmémému hluku za provozu trouby
sklenény talit museji byt voditko talite a dno vnitiniho
prostoru trouby pravidelné Cistény.

2 Za provozu trouby musf byt v troubé vzdy viozeno
voditko talife a sklenény taliF.

SKLENENY TALIR

1 Nepouzivejte troubu bez fadné viozeného sklenéného
talite.

2V troubé pouzivejte pouze sklenény talif z
prislusenstvi trouby.

3 Horky talif ponechejte pred jeho ponofenim do vody
(pro jeho umyti) vychladnout.

4 Nepiipravujte potraviny poloZené pfimo na
sklenéném talifi (s vyjimkou prazené kukufice).

Sklenény tali¥ Voditko talite

\
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OTAZKY A ODPOVEDI

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

Odpovéd”: Nedoporucujeme pouzivat troubu bez
vloZenych potravin, avsak kratké pouZiti trouby bez
vloZenych potravin by nemuselo troubu poskodit.

Otazka: Mohu pouzivat troubu bez vlozeného
sklenéného otocného talife nebo voditka talife?
Odpovéd: Nikoliv - oba uvedené dily musi byt v troubé
instalovany jiz pred jejim uvedenim do provozu.

Otdzka: Mohu za provozu trouby oteviit jeji dvirka?
Odpovéd” Dvitka je za provozu trouby mozno otevrit
kdykoliv - otevienim dvifek je automaticky vypinan
zdroj mikrovinné energie. Po uzavreni dvifek trouby
bude trouba pokracovat v zahdjeném programu.

Otdzka: Proc je v troubé po ukonceni jejiho pouzivani
vlhko?

Odpovéd” V pribéhu pripravy potravin v troubé je z
potravin uvolfovana para. Vétsina této pary je z trouby
odvadéna vzduchem, ktery cirkuluje ve vnitfinim
prostoru trouby, ¢ast pary kondenzuje na sténach
vnitfniho prostoru trouby.

Otdzka: Prochdzi mikrovinna energie okénkem dvirek
trouby?

Odpovéd” Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi
mikroviny zpét do vnitiniho prostoru trouby. Otvory
sitky umoznuji kontrolu pfipravy potravin v troubg,
brani vsak priiniku mikrovin.

Otazka: Proc vajicka obcas exploduiji?

Odpovéd: Pri peCeni nebo pfi sazenych vejcich miize
Zloutek explodovat z dGvodu pary, kterd se tvori v
membrané Zloutku.

Otazka: Proc¢ se doporucuje po dokonceni vafeni
ohraté jidlo odstat?

Odpovéd” Doba odstati je velmi dlezita. Béhem
mikrovinného vareni se teplota nachazi v potravinach a
ne v troubé€. VétSina potravin se ohfeje hlavné uvnitf,
coz umoznuje pokraCovani procesu vareni po vyjmuti
potravin z trouby. Doba odstati pro maso, velké kusy
zeleniny a kolac¢e umoznuje dostatecné prohrat vnitrek
potravin bez pfevareni na povrchu.

14
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Otazka: Co znamena ,,doba odstati“?

Odpovéd” ,Doba odstati” znamena, ze potraviny by
mély byt vyjmuty z trouby a ponechany zakryté by
mély dokoncit proces vareni nebo ohfevu. Diky této
funkci nent teba ohfivat pfilis dlouhou dobu.

Otazka: ProcC trouba nevafi stejné tak rychle, jak je
uvedeno v privodci vareni?

Odpovéd” Zkontrolujte Gdaje v privodci varent, abyste
se ujistili, Ze jste presné postupovali podle instrukci.
Zkontrolujte, co by mohlo zpdsobit rozdilnost v Case.
Casy uvedené v préivodci vareni a nastavent teplot jsou
pouze orientacni a maji napomahat prevareni potravin.
To je nejcastéjsi problém pouzivani mikrovinné trouby.
Velikost, tvar, hmotnost a rozméry ovliviiuji dobu
vafeni nebo ohrevu.

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

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

Odpovéd: Ne. Jestlize vyjmete sklenény otocny talit,
dojde ke snizeni vysledkii vareni. Nadoby pouzivané v
troub& musf pasovat na sklenény otocny talif.

Otazka: Mize se sklenény otocny talif otacet v
jakémkoliv sméru?

Odpovéd: Ano. Sklenény otocny talit se mlize otacet ve
sméru i proti sméru hodinovych rucic¢ek. Nadoby
pouzivané v troubé musi pasovat na sklenény otocny
talit.

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

Odpovéd: Ano. V mikrovInné troubé mazete
pripravovat prazenou kukurice, ale jen tu ve specialnim
baleni a za pomoci instrukci od vyrobce. NepouZivejte
bézné papirové sacky. Pomoci poslechu ukoncete
cinnost, jakmile doba pukéni kukufice bude delsi jak 1-
2 sekundy. Nepukld zrna kukufice znovu nenechavejte
prazit. Pro prazenf kukufice nepouzivejte sklenéné
nadobi.
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PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

Pokud mikrovinna trouba nepracuje tak, jak je od ni ocekavano, lokalizujte v nasledujicim prehledu problém a

podle uvedenych pokynli zkuste zavadu odstranit.

* Trouba nepracuje:

1. Prekontrolujte spravné pripojent trouby k sitové
zasuvce.

2. Prekontrolujte dokonalé uzavienf dvitek trouby.

3. Prekontrolujte naprogramovani Casu pfipravy
potravin v troubé.

4. Prekontrolujte, zda je pouzivand sitova zasuvka pod
proudem (prepalena pojistka, vypadly jistic).

PECE A CISTENI

* Jiskfeni ve vniténim prostoru trouby:

1. Prekontrolujte pouZité nadobi - v troubé nesmi byt
pouzivano kovové nadobi véetné smaltovaného
popt. porcelanové nebo sklenéné nadobi s kovovym
(zlatym nebo stiibrnym) dekorem.

2. Prekontrolujte, zda se event. pouzitd hlinikova félie
nedotyka stén vnitfniho prostoru trouby. Pokud ani
poté nebude problém odstranén, kontaktujte odborny
servis.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE TROUBU SAMI.

[ kdyz je trouba vybavena fadou funkci zajistujicich jeji bezpecny provoz je dilezité vénovat pozornost

nésledujicim pokyndm:

1. Nemanipulujte a nevyrazuijte z ¢innosti bezpe¢nostni
uzavéry dvirek trouby.

2. Pozor na vniknuti cizich predmét(i do prostoru mezi
tésnénim dvifek a Celnimi plochami trouby, zabrarte
event. hromadéni zbytkl potravin nebo Cisticich
prostredkd na tomto misté. Pro Cisténi téchto Casti
trouby pouZzijte vihkou utérku zvlhcenou ve
zfedéném roztoku mirného saponatového Cistictho
prostredku, vycisténé dily otfete do sucha. V zadném
pripadé nepouzivejte pro Cisténi trouby fedidla,
rozpoustédla popt. Cistici prostfedky zpGsobujici otér.

. Chrante dvitka trouby pfed nadmérnym
mechanickym namahanim. V zadném pripadé
nedovolte, aby si s troubou hrdly déti — mikrovinna
trouba neni hracka. Nepouzivejte poskozenou troubu
- s pouzivanim poskozend trouby vyckejte na jeji
opravu pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Z
hlediska funkce trouby je dilezité spravné uzavirani
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dvitek a dvitka nesmi vykazovat nasledujici

poskozenti:

i) poskozenf (ohnuti)

i) zavésy a uzavéry (nesmi byt poskozeny nebo
uvolnény)

iii) tésnéni dvitek a tésnici Celni plochy trouby (nesmi
byt poskozeny).

4. Trouba smf byt opravovana nebo sefizovana pouze
pracovniky s odpovidajici kvalifikaci.

5. Troubu je nutno pravidelné Cistit a z trouby je nutno
odstranovat event. zbytky potravin.

6. Pokud nebude trouba udrZovana v Cistoté, je mozné
znehodnoceni kvality jejich povrchovych ploch, coz
mize vyrazné ovlivnit jeji Zivotnost, a zapficinit
vznik nebezpecnych situaci.
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Pokyny a informace o nakladani s pouzitym obalem
Pouzity obalovy material odlozte na misto urcené obci k ukladani odpadu.

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktech anebo v priivodnich dokumentech znamena, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného komundlniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcend sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich miizete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(zete zachovat cenné prirodni zdroje a
B napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopadd na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho shérného mista.
PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi
predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektrickd a elektronickd 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 zpUsobu likvidace od mistnich dradd nebo od svého prodejce.

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 predchoziho upozornéni a
vyhrazujeme si pravo na jejich zménu.
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TECHNICKE UDAJE TROUBY

Napajeni 220 -240V ~ 50 Hz jednofazové s uzemnénim
Prikon 1350 W

Mikroviny Vykon 900 W
Frekvence 2 450 MHz

Vnéjsi rozmeéry (§ x v x h) 465 x 280 x 368 mm

Vnitinf rozméry (S x v x h) 314 x 235 x 346 mm

Objem 261

Hmotnost cca 11,7 kg

Casovac 59 min 90 sekund

Nastaveni mikrovinného vykonu 10 stupndi

* Zmény designu a technickych Gdaj vyhrazeny bez predchoziho ozndment.

465 368

280

Model Akusticka hladina hluku [dB(A)/1pW]
Mikrovinné trouby — vSechny modely 48 dB (53 dB pri nabéhu)
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INSTRUKCE O VARENI

Pouziti kuchyriské pomucky

Pouzivejte kuchynské pomticky vhodné pouze pro pouziti v mikrovinné troubé.

Pri vareni nebo ohfevu jidla je nutné, aby mikroviny prosly jidlem bez odrazeni nebo absorpce pouzitého nadobi.
Dévejte ddraz pri vybéru spravného nadobi. Jestlize je uvedeno, Ze je nddobi vhodné pro pouziti v mikrovinné
troubé, neni tfeba se obavat. Nize uvedena tabulka obsahuje seznam nadobi a doporucuije, jaké nadobf Ize v

mikrovinné troubé pouzit.

odolavajici tukiim

Kuchyn. pomiicka Bezpecnost Poznamky

Hlinikova folie A PouZijte jen v malém mnoZstvi pro ochranu proti prevarent.
Jiskfeni se mize objevit, je-li folie blizko stény nebo je ji pfilis
mnoho.

Talite pro vytvorenti karky ® Nepouzivejte déle nez 8 minut.

Porcelan a hrnciiské zbozi o Porcelan, hrncitské zbozi véetné glazovaného a kostni porcelan
jsou vhodné - pokud vsak nejsou dekorovany kovy.

Polyesterové talife pro jednorazové (] Talife jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych

pouziti potravin.

Balena hotovi jidla

Polystyrenové salky ® Mohou byt pouZzity pro ohfev potravin. Pfehratim je mozné
roztaveni polystyrenu.

Papirové sacky nebo noviny X Mohou se v troubé vznitit.

Recyklovany papir nebo kovové jehlice X Mohou v troubé zapficinit jiskrenf.

Sklo

Sklenéné nadobi pro pripravu a ® Maze byt pouzivano, pokud neni opatieno kovovym dekorem.

podavani potravin

Jemné sklo o Maze byt pouzivano pro ohfev potravin a napojt. Ale hrozi
jeho rozbiti pfi zahtati.

Sklenice L Sejméte viko. PouZzivejte pouze pro ohrev.

Kovové nadobi

Talife X Mohou v troubé zapficinit jiskieni nebo vzniceni potravin.

Kovové pasky pro uzavirani sackd s X

mrazenymi potravinami

Papirové nadobi

Tacky, salky, ubrousky a kuchynsky (] Pro kratky ¢as ohfevu a piipravy, rovnéz pro absorpci

papir prebytecné vlhkosti.

Recyklovany papir X Maze v troubé zapficinit jiskfent.

Plastové nadobi

Nédobi (] PouZivejte pouze plasty odolavajici teplu, jiné plasty mohou
vysokymi teplotami ztracet tvar nebo barvu. NepouZivejte
vyrobky z melaminu.

Folie ® Pouzivejte pro udrzeni vihkosti, nemély by se dotykat potravin.
Pfi jejich snimani davejte pozor na tnik pary.

Sacky pro mrazené potraviny A Pouze pokud jsou odolné varu nebo vysokym teplotam, nesmi
byt vzduchotésné. V pripadé potieby propichnéte vidlickou.

Voskovany papir nebo papir ® MiZe byt pouZivan pro udrzenf vlhkosti v potravinach a pro

zabranéni rozstfikovani kapek tuku a stavy.

@ : doporucené pouziti;
A : omezené pouZiti;
X : nedoporuceno;
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PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY

Obecné pouziti

Nepokousejte se rozbit nebo manipulovat s
bezpecnostnim zamkem dvitek trouby.

Mezi predni ram trouby a dviika nic neumistujte ani
nenechdvejte povrch zajisténi dvitek znecisténi. Otiete
houbickou namocenou v lehkém roztoku €isticiho
prostiedku, oplachnéte a vytrete dosucha. K ¢isténi
nikdy nepouzivejte hrubé Cistici prostredky nebo
houbicky.

Nevystavuijte troubu velkému napéti nebo vaze,
nedovolte, aby se déti veSely za oteviena dvitka.
Trouba by mohla spadnout a zpdsobit zranéni nebo by
se mohla poskodit.

Jidlo

Nepouzivejte mikrovinnou troubu k zavarovani.
Trouba neni navrZena pro spravné zavarovani.
Nespravné zavarené jidlo se mlze zkazit, a tudiz
miZe byt nebezpecné pro pripadnou konzumaci.
Vzdy pouzivejte minimalni dobu pro vareni nebo
ohfev. Je lépe varit nebo ohfivat pomalu a pravidelné
kontrolovat nez jidlo prevarit. Nedovarené jidlo
miZete vratit zpét do trouby pro pokracovani varent,
ale s prevarenym jidlem se neda délat nic.

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

V troubé nepfipravujte vejce ve skofdpce. Tlak pod
skorapkou zacne vzristat a vajicka mohou
explodovat.

Brambory, jablka a vajec¢né Zloutky jsou priklady
potravin s nepropustnou slupkou. Pred pfipravou je
treba tyto potraviny nékolikrat propichnout vidlickou.
V mikrovinné troubé nefritujte.

Vzdy nechte potraviny 20 sekund odstat po dokonceni
procesu vareni nebo ohrevu, aby se ustalila teplota.

JISKRENI

Nespoustéjte troubu, pokud je bezpecnostni zamek
dvitek poskozen; nebo jsou dvitka promackld; nebo
zavésy dveii jsou povolend nebo rozbitd.
Nespoustéjte troubu naprazdno. MUiZete troubu
poskodit.

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

NepouZzivejte vyrobky z recyklovaného papiru, jelikoz
tyto vyrobky mohou obsahovat necistoty, které mohou
jiskrit nebo se vznftit.

Nevystavuijte kontrolni panel plisobenim tvrdych
predmétli. MdZete troubu poskodit.

Tekuté potraviny pred podavanim zamichejte. Abyste
zabranili pfipadnému bublani a moznému
rozstiikavani, méli byste do tekutin vlozit |Zici nebo
[Zicku a tekutinu pred podavanim zamichat.
Nenechavejte troubu bez dozoru pfi pfipravé prazené
kukurice. Nepripravujte prazenou kukufici v
papirovém sacku, pokud se nejedna o specialni sacek
na pripravu prazené kukufice v mikrovinné troubé.
Zrna se mohou prehrat a zapalit tak papirovy sacek.
Sacek na pripravu prazené kukufice v mikrovinné
troubé nepokladejte na sklenény otocny talit. Umistéte
sacek na sklenény nebo keramicky talit, abyste se
zabranili prehfati a pripadnému rozbiti sklenéného
otocného talife. NeprodluZuijte vyrobcem
doporucenou dobu pfipravy prazené kukurice.
Prodlouzeni dané doby, neznamena pfipravu vétsiho
mnozstvi prazené kukurice. Naopak muze zpUsobit
popéleniny nebo ohen. Sacek i sklenény otocny talit
mohou byt prilis horké na drzeni. Z trouby vyjimejte
opatrné a pouzivejte ohnivzdorné rukavice.

Pokud v troubé Zjistite jiskreni, neprodlené otevrete dviika trouby a odstrarite jeho pricinu.

Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby je zapficinéno:

kovovymi predmeéty nebo hlinikovou félii dotykajicich
se stén vnitiniho prostoru trouby i potraviny nejsou
spravné zabaleny do hlinikové félie (vy¢nivajici rohy
folie plsobi jako anténa)

v troubé jsou vloZeny kovové predméty jako napr.
kovové pasky, jehly nebo porceldnovy talif s kovovym
dekorem

v troubé jsou vloZeny vyrobky z recyklovaného papiru
obsahujici drobné castecky kovu.
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ZAKLADY VARENI V MIKROVLNNE TROUBA

Princip mikrovinné energie pro vareni a ohfev potravin je znam jiz od vzniku radaru v 2. svétové valce. Mikroviny
se objevuji v atmosfére celou dobu jak pfirodni, tak vychdzeji z uméle vyrobenych zdrojii. Uméle vyrobené zdroje
jsou radar, radio, televize, telefonnf linky a telefony do auta.

JAK MIKROVLNY VARI JiDLO

MikrovInna trouba je zafizeni skupiny 2 ISM, ve kterém radio frekvencni energie je intenzivné generovana a
pouZivana ve formé elektromagnetické radiace. Tento vyrobek tfidy B je zafizeni vhodné pro domaci pouziti a
primé pouziti pfi nizkém napéti, které je dodavano do doméacnosti.

Vnitfni prostror trouby  Magnetron -V mikrovInné troubé je » ODRAZ

energie pfeménéna na S— Mikroviny se odrazi od
mikrovIny pomoci ~ D) kovovych sténa od kovové
MAGNETRONU. sitky dvefr.
Skleneny talif | VInoved 1
N—
» PRENOS » ABSORBCE

Kdyz mikroviny

Z S\
prochazeji nadobou pfi 4N\
absorpci vodnimi SAVAVAY e | 09

molekulami v jidle,

] Jellkoi véechno de]o Mikroviny Molekula vody Absorpce Vibrace
obzahUJe vice cimene Mikroviny zplisobuiji vibraci molekul vody, které
vody.

nésledné zptisobuje TRENI, tzn. TEPLO. Toto teplo pak
ohfiva potraviny. Mikroviny také pdsobi na tuky a
cukry, a proto se potraviny s vyssim obsahem tuku a
cukru ohfeji rychleji. Mikroviny mohou prostoupit
pouze hloubkou 4 — 5 cm. Jak teplo prostupuje
potravinou, stejné€ jako u tradicni trouby, potravina se
ohfiva z vnéjsku dovnit.

PREVODNI TABULKY

JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU OBJEM
15¢g 1/2 unce 30 ml 11l. unce 1,25 ml 1/4 €aj. 1zicky
25g 1 unce 100 ml 3 fl. unce 2,5ml 1/2 €aj. 1zicky
50g 2 unce 150 ml 5 fl. unci (1/4 pinty) 5 ml 1 ¢aj. |zicka
100 g 4 unce 300ml | 10 fl. unci (1/2 pinty) 15 ml 1 pol. IZzice
175 g 6 unce 600 ml 20 fl. unci (1 pinta)

225¢g 8 unce

450 g 1 libra

JEDNOTKY OBJEMU

1 salek =8 fl. unci =240 ml

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

1 quart =32 fl. unci (UK=40 fl. unci) =960 ml (UK=1120 ml)

1 galon =128 fl. unci (UK=160 fl. unci) = 3840 ml (UK=4500 ml)

20
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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 doslo 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 predvarené jidlo,
zelenina, ryby vyzaduji 2-5 minut. Po rozmrazeni jidel
je také dlilezité ponechat rozmrazené potraviny chvili
odstat. Pokud nenf jidlo po dobé odstéti dovarené,
vratte ho do trouby a dokoncete pfipravu.

OBSAH VLHKOSTI

Mnoho Cerstvych potravin, napf. zelenina a ovoce maji

rizny obsah vlhkosti v dobé sezény, hlavné brambory.
Z tohoto diivodu m@ze byt ¢as pfipravy rlizny. Suché
potraviny, jako je ryze, téstoviny, se mohou vysusit
béhem skladovani, proto miize byt jejich Cas pripravy
rizny.

HUSTOTA
Pérovité pokrmy se ohfivaji rychleji nez velmi husté
potraviny.

KRYCI FOLIE

Kryct félie pomaha udrzovat vlhkost potravin a
nahromadénd pdra urychluje Cas pfipravy. Pred
pripravou folii propichnéte, aby mohla nadmérna para
unikat. Vénujte pozornost pfi odstraniovani félie z
potravin po piipravé, protoze unikajici para méze byt
velmi horka.

TVAR

Potraviny rovnomérnych tvar(i se uvari rovnomérnéji.
Potraviny se pripravuiji Iépe v kulatych nddobach nez v
hranatych.

ROZLOZENI

Potraviny se uvafi rychleji a rovnomérnéji, kdyz jsou
rozlozené od sebe. NIKDY neukladejte potraviny na
sebe.

21

FAST R-OGPBR® R-9GPB7S(*) 2013.5.2210:19 AM H|°| &| 21 $

POCATECNI TEPLOTA

Cim chladnéjsf jsou potraviny, tim delsi ¢as vyzaduji na
ohfev. Potraviny z chladnicky se ohfivaji déle nez
potraviny pii pokojové teploté.

TEKUTINY

Vsechny tekutiny je tfeba zamichat pfed a po ohrevu.
Hlavni vodu je tfeba zamichat pred a po ohfevu, aby se
zabranilo nadmérnému varu. Neohfivejte tekutiny,
které se jiz viely.

OTACENI A MICHANI
Neékteré potraviny vyzaduji michani béhem vareni.
Maso a driibez je tfeba v poloviné doby pfipravy otocit.

ROZMISTENI

Jednotlivé kusy potravin, napr. kufeci maso nebo
kotlety umistéte tak, aby hrubsi ¢asti smérovali ven.

MNOZSTVi

Malé mnozZstvi potravin se uvari rychleji nez velké
mnozstvi, tudiz malé porce jidel se ohfeji rychleji nez
velké.

PROPICHOVANI

Kéze nebo bldna na nékterych potravindch miize
zplisobit hromadéni pary béhem varent. Tyto potraviny
musite propichnout nebo narezat kiizi pred varenim.
Vajicka, brambory, jablka, klobasy apod., je tfeba pred
vatenim propichnout. NEVARTE VAJICKA VE
SKORAPCE.

ZAKRYTI

Zakryjte potraviny folii nebo poklickou vhodnou pro
mikrovlnné vareni. Zakryjte ryby, zeleninu, hotova
jidla, polévky. Nezakryvejte kolace, oméacky, brambory
nebo jidla pripravena z tésta.
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PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

» Nerozmrazujte zakryté maso. Mlize dojit k varent.
Odstrante obal a podnos. Pouzivejte pouze nadoby,
které jsou vhodné do mikrovinné trouby.

» Dribez v celku rozmrazuijte prsni stranou smérem dold.

U masa rozmrazovat za¢néte tukem dolu.

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

» Po 1/3 Casu rozmrazovani zkontrolujte potraviny. V
pripadé potfeby otocte, premistéte nebo odstrarite
rozmrazené Casti.

» Béhem rozmrazovani vas trouba upozorni, abyste
pokrm otocili. Otevrete dvitka a zkontrolujte potraviny.
Dodrzuijte nize uvedené postupy, abyste dosahli
nejlepsich vysledkd. Poté zavrete dvitka.

Tabulka rozmrazovani (podle casu)

» 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 jsou potraviny jesté
Castecné zmrzlé. Driibez a ryby vlozte pod tekouct
studenou vodu, dokud nerozmrzne.

> Otaceni: PeCené maso, zebirka, driibez, krliti prsa, hot
dogy, klobasy, steaky nebo kotlety.

o Rozlozte: Oddélte od sebe steaky, kotlety, maso do
hamburger(i, mleté maso, kureci kousky a kusy masa.

o> Zakryté: Pouzijte malé kousky hlinikové félie na zakryti
tenkych ¢asti nebo okraji nerovnomérnych casti, jako
jsou napf. kurect kiidla. Abyste se vyhnuli jiskfent,
nenechte fdlie se dotykat stén nebo dvifek.

o Vyjmuti: Abyste zabranili prevareni, odstrante
rozmrazené Casti. To mize zkratit dobu rozmrazovani.

Potravina a hmotnost Doba rozmrazovani Doba odstati Technika pripravy
HOVEZI
Mleté maso 450 g 7 =10 min 15-20 min RozloZte na casti a vyjméte rozmrazené casti.
Varené maso 675 g 14 -18 min 25-30min Rozlozte a jednou otocte.
Karbandtky 4 ks /110 g 8-10 min 15-20 min Po uplynuti poloviny doby otocte.
VEPROVE
Zebirka 450 g 6—9 min 25-30min RozloZte a jednou otocte.
Rizky 4 ks /125 g 7 -10 min 25-30 min Oddélte a jednou otocte.
Mileté maso 450 g 7 =10 min 15-20min RozloZte na ¢asti a vyjméte rozmrazené Casti.
DRUBEZ Otocte prsni casti dol(i. Po uplynuti poloviny
Celé kure 21-25min 45-90 min doby otocte. Zakryjte podle potieby.
Kureci prsa 450 g 8—11 min 15-30 min Oddélte a jednou otocte.
Smazené kure 900 g 17 =21 min 25-30min Oddélte a jednou otocte.
Kufeci stehna 675 g 12 =16 min 15-30 min Oddélte a jednou otocte.
RYBY A MORSKE PLODY Po uplynuti poloviny doby rozmrazovani
Celd ryba 6—8min 15 -20 min otocte. Zakryjte podle potreby.
Rybi filé 675 g 10-12 min 1520 min. Oddélte a jednou otocte.
Krevety 225 g 3 -4 min 15-20 min. Oddélte a jednou otocte.

* Uvedené doby rozmrazovani jsou pouze orientacni, jelikoz se teplota mrazenych potravin méze lisit.

22




FAST R-9GPBR?| R-OGPB7S(H) 2013.5.2210:19 AM T 0| X 23 $

TABULKA VARENI & OHREVU

Tabulka vareni
Potravi Uroven Doba vareni na Zviséni instruk
otravina vikonu 450g vlastni instrukce
MASO
Hovézi steak
- krvavy P-80 6 -8 min - Chlazené maso a driibez byste méli vyjmout alespon
- sttedné propeceny P-80 7 =9 min 3 E) minut pred varenim. 3 3 .
- Vzdy nechte maso i driibez odstat zakryté po vareni.
- propeceny P-80 9-11 min
Veprovy fizek P-HI 10-13 min
Uzeny platek P-HI 8—10 min
DRUBEZ
Celé kure P-HI 4 -9 min
Kousky kurete P-80 5-7 min
Prsa (s kosti) P-80 6 -8 min
RYBY
Rybi filé P-HI 3-5min - Rybu potfete malym mnozstvim oleje nebo mésla nebo
Makrela (cel4) P-HI 3_5min pridejte 15 - 30 ml citrénové stavy, vina, vyvaru, mléka
y . nebo vody.
Pstruh (cely) P-HI 4-6min - Vzdy nechte rybu odstét po uvarent.
Losos (steak) P-HI 4 -6 min
Poznamka: Vyse uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Mohou se lisit v zavislosti na chuti a preferencich Doba
pripravy se maze lisit v zavislosti na tvaru a skladbé potravin. Mrazené maso, driibez a ryby musi byt fadné
rozmrazené pred varenim.
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Tabulka ohievu
Détské pokrmy je tieba zvlasté pozorné kontrolovat pred podavanim.
Kdyz ohrivate zabalené polotovary, vzdy dodrzujte pokyny na obale.

KdyZz nechate zamrazit pokrmy, které jste koupili Cerstvé, ujistéte se, Ze byly pred pripravou dikladné rozmrazené.
Je dobré na zamrazené potraviny napsat datum vlozeni do mrazaku.

Pamatuijte na to, abyste odstranili kovové jehly z obalu potravin pred ohfevem.
Chlazené (mrazené) potraviny vyzaduji delsi dobu ohfevu nez potraviny pfi pokojové teploté.
Vsechny druhy potravin mliZete ohfivat s plnym vykonem mikrovin.

Potravina Doba ohrevu Zvlastni instrukce
Détské jidlo Prendejte jidlo do malé misky.
128g sklenice 30 sek Béhem ohfevu jednou nebo dvakrdt zamichejte.

Pred podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.

Détské mléko

100 ml 30-60 sek Zamichejte nebo protrepejte a nalijte do sterilizované lahve.

225 ml 50 — 60 sek Pred podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.

Sedvic Zabalte do papirové utérky a umistéte na sklenény podnos.

1ks 30-40 sek * Pozn: Nepouzivejte utérky z recyklovaného papiru.

Lasagne VloZzte lasagne do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné
1 porce (300 g) 6 -8 min trouby nebo zakryjte f6lii a propichnéte félii vidlickou.

Jidlo z jednoho hrnce

1 hrnek 3-5min Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 7 =10 min Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.

Bramborova kase

1 hrnek 2 -4 min Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 7 =9 min Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.

Pecené fazole
1 hrnek 3 -4 min VloZte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.

Ravioli nebo téstoviny

v omacce
1 hrnek 3 -4 min Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 9-10 min Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.
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TABULKA VARENI ZELENINY

Pouzivejte vhodnou sklenénou navodu s vickem. Pridejte 30 - 45 ml studené vody na kazdych 250 g, dokud neni
potieba dal$i mnozstvi vody - viz tabulka. Vaite zakryté na minimalni dobu vareni - viz tabulka. Dobu vareni
mizete kdykoliv prodlouzit.

Béhem vareni jednou zamichejte a po dokonceni vareni také. S, bylinky nebo maslo pridavejte po uvareni. Po
uvareni nechte asi 3 minuty odstat.

Tip: Nakréjejte zeleninu na stejné kousky. Cim mensi budou kousky, tim rychlejsi bude zelenina uvarena. Viechna
zelenina by méla byt varena pfi maximalnim vykonu.

Tabulka vareni cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba pripravy Poznamka
Brokolice 250 g 21/2-4 min Nakrdjejte na stejné razicky.
500 g 41/2- 6 min Stopky maji sméfovat do stredu.
Razickova kapusta 250 g 31/2-5min Pridejte 60 — 75 ml vody.
Mrkev 250 g 21/2-4 min Nakrdjejte na stejné veliké kousky.
Kvétak 250¢g 21/2 - 4 min Nakrajejte na stejné rézicky.
500 g 41/2- 6 min Stopky maji sméfovat do stredu.
Cuketa 250¢g 21/2- 4 min Nakrajejte na platky. Pfidejte 30 ml vody nebo ofech masla.
Vaite do zméknuti.
Lilek 250 g 21/2-4 min Nakrdjejte na platky. Zakapejte 1 IZici citrénové Stavy.
Porek 2508 21/2-4 min Nakrajejte na silné platky.
Houby 125¢g 11/2- 3 min Pripravujte celé nebo nakrajené na kousky. Nepridavejte vodu.
250 g 21/2-5min Pokapejte citrénovou $tavou. Osolte a opeprete. Pred
poddvanim osuste.
Cibule 250¢g 21/2 - 4 min Nakrajejte na kousky nebo na poloviny. Pfidejte 15 ml vody.
Paprika 250 g 21/2-5min Nakrdjejte na stejné veliké kousky.
Brambory 250 g 4 -6 min Brambory oloupejte a nakrjejte na ptlky nebo na Ctvrtky.
500g 7-9min
Kedluben 250 g 4 -6 min Nakrdjejte na stejné veliké kousky.

Tabulka vafeni mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba piipravy Poznamka
Spenat 125¢ 1-2min Pridejte 15 ml studené vody.
Brokolice 250 g 21/2-4 min Pridejte 30 ml studené vody.
Hrasek 250 g 21/2-4 min Pfidejte 15 ml studené vody.
Zelené fazole 250¢g 3-5min Pridejte 30 ml studené vody.
Michand zelenina 250g 21/2-4 min Pfidejte 15 ml studené vody.
(mrkev/hrasek/kukurice)

Michand zelenina 2508 3-5min Pridejte 15 ml studené vody.
(Cinsky styl)
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RECEPTY

RAJCATO - POMERANCOVA POLEVKA

25 gmasla

1 stfednf velka cibule, nakrdjena

1 velkd mrkev a 1 velka brambora, nakrajené
800 g nalozenych rajcat

Stava a nastrouhana kérra z 1 malého pomerance
900 ml teplého zeleninového vyvaru

stil a pepr na dochuceni

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velkd cibule, nakrdjena na platky

1 pol. Izice kukuri¢ného oleje

50 g hladké mouky

1,2 | teplého hovéziho nebo zeleninového vyvaru
Stl a pepr na dochucent

2 pol. |Zice petrzelky

4 silné platky francouzské bagety

50 g syra strouhaného

MICHANA ZELENINA

1 pol. IZice slunecnicového oleje

2 pol. IZice sojové omacky

1 pol. |Zice sherry

2,5 cm kousek zazvoru, oloupany a najemno nastrouhany
2 stfedné velké mrkve, nakrdjené na prouzky
100 g zampioni, nakrajenych

50 g zelenych fazolek

100 g hrasku

1 Cervena paprika, ocisténa a nakrajena najemno
4 jarni cibulky, nakrajené

100 jedlych kastand, nakrajenych

1/4 hlavy cinského zeli, nakrajené najemno

MEDOVE KURE

4 kureci prsa bez kosti

2 pol. Izice medu

1 pol. |Zice hrubé hor¢ice

1/2 1zicky suseného estragonu

1 pol. IZice rajcatového protlaku
150 ml kureciho vyvaru

—_
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. Ve velké mise rozpustte maslo pii vykonu P-HI asi 1

minutu.

. Pfidejte cibuli, mrkev a brambor a vatte pfi vykonu P-HI asi

6 minut. V pllce zamichejte.

. Pridejte rajcata, pomerancovou $tavu a kliru a vyvar. Radné

zamichejte. Dochutte soli a pepfem. Zakryjte misu a vaite
pri vykonu P-HI dalSich 17 minut. Béhem vareni 2-3krat
zamichejte, dokud nenf polévka hotova.

. Podavejte teplé.

. Do misy vlozte cibuli a olej. Rdné& zamichejte a vafte pfi

vykonu P-HI 1 minutu.

. Pfidejte mouku na vytvorent jisky a postupné pridavejte

vyvar. Okorerite a pridejte petrzelku.

. Zakryjte a varte pii vykonu P-70 asi 18 minut.
. Nalijte polévku do servirovaci misky, na hladinu poloZte

platek bagety a posypte syrem.

. Varte pfi vykonu P-70 asi 2 minuty, dokud se syr nezapece.

. Do velké misky vloZte olej, sojovou omacku, sherry, zazvor

amrkev a fadné promichejte.

. Zakryjte a vatte pfi vykonu P-Hl asi 5 — 7 minut.

Zamichejte.

Pfidejte Zampiony, fazolky, hrasek, Cervenou papriku, jarni
cibulky, kastany a ¢inské zeli. Radné promichejte.

Vaite pii vykonu P-HI asi 6-8 minut, dokud nenf zelenina
mékkd. Béhem vareni 2-3krat zamichejte.

Michana zelenina je vhodna pfiloha k masu nebo rybé.

1.
2.

3.
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Do zapékaci misy vloZte kufeci prsa.

Smichejte vSechny ostatni ingredience a prelijte smés pres
prsa. Osolte a opeprete podle chuti.

Vaite pii vykonu P-HI asi 16 — 18 minut. BEhem vareni
obratte kure s omackou asi dvakrat.



BRAMBORY PLNENE NIVOU A PAZITKOU

2 brambory na peceni

50 g mésla

100 g nivy, nakrajené

1 pol. |Zice Cerstvé pazitky, nasekané
50 g zampiond, nakrajenych na platky
Stl a pepr podle potieby

BESAMELOVA OMACKA

25 g masla

25 g hladké mouky

300 ml mléka

Stl a pepr na dochuceni

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

OMELETA

15 g masla
4 vejce

90 ml mléka
Stl a pepr
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1. Propichnéte bramboru na nékolika mistech. Vafte pri
vykonu P-HI 7 — 9 minut. Rozpulte a vyberte vnitfek do
misky. Pridejte maslo, syr, pazitku, zampiony, stl a pepr.
Radné promichejte.

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

3. Varte pfi vykonu P-50 asi 12 minut.

1. Do misy vlozte maslo a nechte pfi vykonu P-HI asi 1
minutu rozpustit.

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

1. Do velké misy vlozte jahody a citrénovou stavu. Varte pii
vykonu P-HI asi 4 minut, nebo dokud neni ovoce mékké.
Pfidejte cukr a fadné promichejte.

2. Varte pfi vykonu P-70 20-25 minut, dokud nebude smés
dostatecné husta. Kazdych 4-5 minut zamichejte.

3. Nalijte dZzem do predehfratych a Cistych sklenic. Zavickuijte.

* dostatecné husty dzem: Abyste zjistili, kdy je dzem
dostatecné husty, naberte trochu (IZicku) dZemu na
studenou misku. Nechte chvilku odstat. Prstem prejedte po
povrchu. Kdyz se povrch krabati, pak je dZem dostatecne
husty.

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

2. Vyslehejte margarin a cukr, dokud nenf smés hladka a
nadychand. Zaslehejte vajicko a pridejte mouku, pfipadné
mléko.

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

4. Pfed vyjmutim z trouby nechte asi 5 minut odstdt.

1. Vyslehejte vajicka s mlékem a ochutte.

2. Do ploché nadoby vlozte méslo. Vatte pfi vykonu P-HI asi
1 minutu, dokud se maslo nerozpusti. Rozetrete maslo po
nadobi.

3. Nalijte smés na omeletu na nadoby. Vaite pfi vykonu P-HI
asi 5 minuty. Zamichejte a znovu vaite pfi vykonu P-HI asi
1 minutu.

B
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MICHANA VAJICKA

15 g masla 1.V mise nechte rozpustit maslo pfi vykonu P-HI asi 1

2 vejce minutu.

2 pol. Izice mléka 2. Pridejte vejce, mléko a okofenite. Radné promichejte.

Stl a pepr 3. Varte pri vykonu P-HI asi 4 minuty. Kazdych 30 sekund
zamichejte.

PIKANTNI SEKANA

1 mald cibule, nakrdjena na kousky 1. Do misy vlozte cibuli, Cesnek a olej a varte pfi vykonu P-HI

1 strouzek c¢esneku, rozdrceny asi 2 minuty, nebo dokud nent cibule mekka.

1 pol. IZice oleje 2. Vlozte zbylé ingredience. Radné& zamichejte.

200 g nakladanych rajcat 3. Zakryjte a pecte pfi vykonu P-HI asi 6 minuty a poté snizte

1 pol. |Zice raj¢atového protlaku vykon na P-50 a vaite 10 — 14 minut, nebo dokud nebude

1 |Zicka smési bylinek maso mekké.

225 g mletého masa

Stl a pepr
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