STEGE-/BAGESKEMA

TRADITIONEL STEGNING/BAGNING | MULTIFUNKTION STEGNING/BAGNING
-~ -~ Stege/bage
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Kod
Svinesteg (1 kg) *180°| 2 180° | 2 180°| 2 |90
Kalvesteg (1 kg) *180° 2 180° 2 180° 2 | 60-70
Oksesteg *240°| 2 210°| 2 30-40
Lam (lammekglle, lammebov 2,5 kg)| 210° 1 210° SV 180° 2 50-55
Fjerkrae (1 kg) 180° 2 210° SV | 180° | 2 210°( Sv| 180°| 2 |50-70
Stort fjerkree 180° 1 1h30-2h15
Kyllingelar *210° | 3 210°| 3 15-25
Svine- kalvekoteletter *210-240°| 3 210°| 3 15-20
Hgjreb (1 kg) 210-240°| 3-4 210°| 3 25-30
Férekoteletter *270° 4 240°| 4 10-20
Fisk
Grillet fisk *270° 4 240 | 4 15-20
Fisk i fad (guldbrasen) *180° | 2 180° 2 180° 2 | 35-45
Fisk i papillote *240° | 2-3 *210° | 2-3 10-15
Grgntsager
Gratin (kogte ingredienser) *270° | 3-4 210°| 2-3 30
Kartoffelgratin *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 55-60
Lasagnes *180° 2 180° 2 180° 2 | 40-45
Farserede tomater *180°| 2 180° | 2 180°| 2 |40-45
Bagning
Sukkerbrgdsrand 180°( 1 180° |1 180°| 2 |[35-45
Roulade *210°| 3 5-10
Brioche *180° 1] 180°| 1 180° |1 165° 1 |25-30
Brownies *180°| 2| 180°| 2 180° | 2 25-30
Cake - Sandkage *180° | 1| 180°( 1 180° |1 180° | 2 | 55-65
Clafoutis *180°| 2 180° | 2 35-45
Cremer *180° 2 150° 2 20-45
Cookies - Smdkager *180°| 3 180° | 3 170°| 3 |15-18
Kugelhopf 180°| 1 180° |1 180° 1 | 45-50
Marengs 100° | 2 100° | 2 1h30
Madeleinekage *210° 2 *210° | 2 | *210° |2 5-10
Vandbakkelsesdej *180°| 3 *180°| 3 *180°| 2 | 30-40
Smé butterdejskager *210° | 3 *210° | 3 10-15
Savarin *180°( 2| 180°| 1 180° |1 30-40
Teerte i mgrdej *210° 2 210° 2 210° |2 30-40
Taerte i butterdej *240°| 2 *210°| 2 15-25
Teerte i geerdej *210° 2 *180° | 2 35-45
Diverse
Stegespid *270° 4 240°( 4 15-20
Dej i postejform %2100 | 2 *180° [ 2 1h20-1h40
Pizza i mgrdej *210°| 2 210° | 2 30-40
Pizza i brgddej *240° 3| *240°| 1 *210° | 3 | *240° | 2 15-18
FEggekage *210°| 2 180° | 2 180° |1 30-45
Soufflé 180°| 1 180° | 1 180° | 1 |50
Pie *210°| 2 180° | 2 40-45
Brgd *210° 1| *210°] 1 *210°| 1 | *210° |1 30-50
Ristet brgd *270° | 4-5 *2709 4-5 1-2
Lukket gryde (stuvning, baec{ 180° | 1 150° | 1 180° | 1 | 1h30-3h
baeckaofen)
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*Ovnen foropvarmes til temperaturen anfart pa funktion eller |:| afhaengig af model.
® Steg ikke kgd i bradepanden: risiko for overstaenkning.

® Et vandbad skal altid starte med kogende vand: fyld ikke fadet for meget.

® GRILL med variabel styrke: varier styrken fra mini Ii' til maxi \f‘ (se vejledning).
® I GRILL funktion skal retterne stilles pa risten eller stegevenderen; bradepanden stilles p& nederste trin for at samle stegesaften op.
® Stegning/bagning sker med lukket dgr; dog skal dgren std pa klem med maksimal temperaturE].

AOverskrid ikke 210°C i grill funktion med stegevender (Anbefalet temperatur i denne vejledning) og brug grill funk-

tionen med lukket dgr.




BRUGSVEJLEDNING TIL OVN

Stegning af kgd

e For kadet stilles i ovnen skal det have
stdet i mindst en time ved stuetemperatur.
Fjern spaekstrimlerne pd rgdt kad for at
undgd rgg og lugt.
e Vzelg helst et lerfad (mindre oversteenk-
ning end med glas) i en stgrrelse, som er
velegnet til det kad, der skal steges.
e Kom salt pd i slutningen af stegning for
at undgd at traekke kgdsaften ud og udtgr-
re kegdet.
e Kom nogle skefulde varmt vand i fadet
for at undgd at stegesaften bliver braendt.
e Stegetid
oksesteg (rgdstegt) 10 til 15 min. til 500 g.
svinesteg 35 til 40 min. til 500 g
kalvesteg 30 til 40 min. til 500 g.
e I afslutningen af stegningen er det ngd-
vendigt at lade kgdet hvile indpakket i alu-
minium (10 til 15 min.). Denne hvile med-
virker til at afspaende fibrene og give en
ensartet farve. Kgdet besvarer sin smidi-
ghed.
o Til grillstegt kgd: smgr ind i et tyndt
lag olie. Stik ikke ned i rgdt grillstegt kad
men brug en spatel til at vende kgdet.
e Stik hul i skindet p& fjerkrae under vin-
gerne, s& fedtet kan Igbe ud uden at overs-
teenke.

Bagning af kager

e Valg af form:
Undgé en klar og skinnende form:
eDen kreever laengere bagetid.
eOvnen skal foropvarmes til en
sddan form.
Brug helst en metalform med slipbelae-
gning til teerter og aeggekager... Den giver
en sprgd dej, som er gylden ovenpa.

o Fiduser:

Beskyt formens inderside eller bunden af
et emaljeret fad med pergamentpapir:
den beskytter mod syrepletter og ggr det
lettere at tage kagen ud af formen. Tilsaet
altid gaeret/bagepulveret i slutningen for-
beredelsen og lad det ikke komme i kon-
takt med salt. Hvis det sker, vil gaeret/bag-

epulveret miste sine egenskaber.

Ved valg af en bage/stege mdde med
propel til luftblanding, anbefales det at
reducere temperaturen med 30°C til 50°C
i forhold til den traditionelle bage/stege
méde.

Tiden forlaenges i s fald med 5 til 10
minutter.

Stegning/bagning af
grontsager

e N&r man laver en kartoffelgratin, anbefa-
les det at koge kartoflerne fgrst i maelk
eller i maelk + flgde.

e For let at pille skindet af peberfrugter:
laeg dem under grillen, til de bliver godt
rede og vend dem om: ndr skindet danner
blzerer, lseg dem ind i en plasticpose i
nogle minutter. Derefter er det let at tage
skindet af.

o For at lave farserede tomater: tag ker-
nerne ud efter at have skéret toppen af.
Kom salt i tomaterne og stil dem omvendt
pd en rist for at lade dem dryppe af, inden
farsen kommes i.

e Julesalater (med skinke og opbagt mael-
kesovs) skal dryppe lzenge af, ellers vil
vandet fra kogningen ggre sovsen for tynd
0g uden smag.

o Nar man daekker en gratin med rasp,

skal man blande den med gruyere, som
absorberer fedtstofferne og ggr gratinen
mere sprgd.

e Hvis stegningen/bagningen tager lang tid, stands ovnen 5 til 10 minutter fgr tiden er udigbet for at udnytte den resterende varme til at

afslutte stegningen/bagningen.

(afhaengig af model)

Stegning/bagning pa 3 niveauer funktion

Stegning/bagning pd 2 niveauer funktion
FOROPVARM OVNEN INDEN RETTERNE STILLES IND

e Det er muligt at stege/bage flere retter samtidigt (forskellige retter eller af samme slags), uden at smagen eller duften fgres over

fra den ene ret til den anden, pd betingelse af at veelge en stegning/bagning

ved samme temperatur.

®

®

zl eller

Det er ikke ngdvendigt at stille

retterne ind eller tage dem ud samtidigt. Tiderne i stege/bage skemaet, som er anfgrt for en enkelt ret, skal forleenges med ca. 10 til

20 minutter.
SMAKAGER
5
3
1 W VWV

2 TARTER

2 riste

1 Fisk + 1 Teerte

2 riste

Enhver reproduktion selv delvis af dette dokument er forbudt.



RIKTLINJER FOR MATLAGNING

TRADITIONELL TILLAGNING | — MULTIFUNKTIONELL TILLAGNING
L1 — Q (O] — O O | ] P G
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Flask och kott
Flaskstek (1kg) *180°( 2 180° | 2 180°( 2 |90
Kalvstek (1 kg) *180° [ 2 180° | 2 180° | 2 | 60-70
Oxstek *240°( 2 210°( 2 30-40
Far (farstek, bog 2,5 kg) 210° | 1 210° sV 180°| 2 50-55
Fagel (1 kg) 180° 2 210° SV | 180° | 2 210°| Sv| 180°| 2 | 50-70
Fagel, stora stycken 180° 1 1h30-2h15
Kycklinglr *210° 3 210°| 3 15-25
Flask/kalvkotletter *210-240°| 3 210° 3 15-20
Revbensspjall (oxkétt) (1 kg) 210-240°| 3-4 210°( 3 25-30
Farkotletter *270° 4 240° 4 10-20
Fisk
Grillad fisk *270° 4 240 4 15-20
Stekt fisk (guldbraxen) *180° | 2 180° 2 180° 2 | 35-45
Fisk stekt i folie *240° | 2-3 *210°| 2-3 10-15
Gronsaker
Gratéing (gratinerade gronsaker) *270° | 3-4 210°| 2-3 30
Potatisgrating *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 55-60
Lasagne *180° | 2 180° 2 180° 2 | 40-45
Fyllda tomater *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 40-45
Bakverk
Sockerkaka 180° | 1 180° |1 180°| 2 | 3545
Rulltdrta *210°| 3 5-10
Brioche *180° 1| 180°| 1 180° |1 165° 1 | 25-30
Brownies *180°| 2| 180°| 2 180° | 2 25-30
Engelsk fruktkaka och liknande bakverk| *180° 1] 180°|1 180° |1 180° 2 | 55-65
Mjuk kaka med bar *180°| 2 180° | 2 35-45
Kramer *180° 2 150° 2 20-45
Smabrod - sandkakor *180°| 3 180° | 3 170°| 3 | 15-18
Jasdegskakor 180° | 1 180° |1 180° 1 | 45-50
Mardang 100° 2 100° | 2 1h30
Madeleine-kakor *210° 2 *210° | 2 | *210° | 2 5-10
Petits-chouxdeg *180°| 3 *180°| 3 *180°| 2 | 30-40
Miniatyrbakelser *210° 3 *210° | 3 10-15
Savarang *180°| 2| 180°|1 180° (1 30-40
T&rta av pajdeg *210° | 2 2100 | 2 | 210° |2 30-40
Tarta av tunn smoérdeg *240°| 2 *210°| 2 15-25
Térta av jasdeg *210° | 2 *180° | 2 35-45
Diverse
Spett *270° 4 240°| 4 15-20
Pastej i lerdegsform *210° 2 *180° | 2 1h20-1h40
Pizza av pajdeg *210°| 2 210° | 2 30-40
Pizza av jasdeg *240° 3| *240°| 1 *210° | 3 | *240° | 2 15-18
Pajer *210°| 2 180° | 2 180° |1 30-45
Sufflé 180° | 1 180° 1 180° 1150
Inbakade pajer *210°| 2 180° | 2 40-45
Bréd *210° 1| *210°] 1 *210° | 1 | *210° |1 30-50
Rostat brod *270° | 4-5 *2709 4-5 1-2
Tillslutna grytor (vanliga kéttgry-|  180° 1 150° | 1 180° | 1 | 1h30-3h
tor, kéttgrytor med gronsaker)

°C 30° 60° 90° 120° | 150° | 180° | 210° | 240° 270°
Siffror 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max

*Férvarm till angiven temperatur med funktionen eller ‘:] beroende pa modell.

® Stek inte kott eller flask i dryppannan: risk for stank.
® Ett vattenbad ska alltid pdbdrjas nar vattnet kokar upp: hall inte in for mycket vatten i pannan.

® GRILL med varierande effekt: effekten kan varieras fr&n min |j till max ‘f’ (se bruksanvisningen).

® Beroende pé installt varde i GRILL-funktionen, stll ratterna som ska grillas pé gallret eller pd stekvandaren ; dryppannan ska vara pd nedersta effektsteget for att samla in spadet.
® Tillagningen sker med stangd ugnslucka; vid max temperatur |j , ska luckan dock vara pé glént.

A En Grill dar stekvandaren anvands ska inte dverstiga 210°C (temperatur rekommenderad i denna anvdandarmanual)

och ratten ska grillas med stdangd ugnslucka.




ANVANDNINGSRAD FOR UGNEN

Tillagning av flask och kott

o Alla kott- och flaskratter ska hallas i
rumstemperatur innan de stélls in i ugnen.
Skar bort allt spack runt morkt koétt fér att
undvika rék- och luktutveckling.
e Valj helst en lergryta (stanker mindre an
grytor av glas) anpassad till kottstycket
som ska tillagas.
e Salta i slutet av tillagningsprocessen for
att undvika att tomma kottet pa blod sa
det inte torkar ut.
o Tillsétt ndgra skedar varmvatten i grytan
for att undvika att spadet forkolnar.
o Tillagningstid

oxstek (blodig) mellan 10 till 15 minuter
for 500 g

grisstek mellan 35 till 40 minuter for 500 g

kalvstek mellan 30 till 40 minuter for 500 g.
e Vid tillagningsprocessens slut maste kot-
tet slas in i aluminiumfolie, &t det vila i 10
till 15 minuter. Denna vilotid gor att kottfi-
brerna slappnar av, fargen blir enhetlig och
kottet behdller musten.
o FOr grillat kott: bestryk med ett tunt
skikt olja. Grillat morkt kott ska inte stic-
kas; anvand hellre stekspade fér att vanda
pd kéttbitarna.
e Stick hdl under vingarna pé fagel s3 att
fettet rinner ut utan att stdnka.

Tillagning av bakverk

e Val av bakform:
Undvik ljusa och blanka formar:
eTillagningstiden blir langre.
eDe kraver en férvarmning av
ugnen.
Ta hellre formar av pldt som maten inte
fastnar pa for kakor, pajer... Bakverket blir
knaprigt och brungraddat p& undersidan.

o Tips:

Tveka inte att tacka insidan av formarna
eller en emaljerad grytas botten med
smorgdspapper: Pappret skyddar for-
men for syrliga flackar och underlattar
urtagning. Tillsatt alltid jast sist och 13t
den inte komma i berdring med salt:
annars forlorar jasten sina egenskaper.

Varje géng som du viiljer ett tillagnings-
sétt med flakten for luftcirkulation pd
rekommenderar vi att sénka temperaturen
med 30°C till 50°C i férhdllande till ett tra-
ditionellt tillagningsséitt.

Tillagningstiderna férldngs d& med 5 till 10
minuter.

Tillagning av gronsaker

e Vid tillagning av potatisgratédng rekom-
menderar vi att forkoka den skivade pota-
tisen i mjolk eller i mjél + gradde.

e FOr att 1att kunna skala paprikor: grilla
paprikorna under en rédglddgad grill
medan du vénder pd dem: nar skalet bor-
jar svalla, sld in dem i en plastpése och I&t
dem ligga i ndgra minuter, darefter lossnar
skalet latt.

e FOr att laga fyllda tomater: Kapa av
Oversta delen, kdrna ur tomaterna, salta
dem inuti, vdnd dem upp och ner och lagg
pa ett galler s& att de hinner rinna av
innan du lagger in fyllningen.

o L3t endiverna (tillagas med skinka och
bechamelsds) dropptorka under en langre
tid. annars blir s&sen flytande och foérlorar
sin smak av vattnet i spadet.

o Nar man tdcker en gratdng med stro-
bréd maste det blandas med riven schwei-
zerost som tar upp allt fett sd att gratan-
gen blir knaprig.

e Om tillagningen tar 1&ng tid, stdng av ugnen i 5 till 10 minuter innan tillagningstiden &r slut och ta vara pd den kvarvarande varmen

for att slutféra tillagningen.

Sm3d BAKELSER

e et Wate W ate Wat)

(beroende pa modell)

Tillagning pd 2 funktionsnivder
UGNEN MASTE FORVARMAS INNAN RATTERNA STALLS IN I DEN

o Det gér att tillaga flera ratter samtidigt (av samma typ eller av olika typer) utan att vare smaken eller lukten Gverfors frédn den ena
till den andra, om man valjer ratter som tillagas vid samma temperatur. Du behdver inte satta in eller ta ut ratterna vid samma tid-
punkt. Tillagningstiderna i tabellen som star angivna for en ratt ska férlangas med ca 10 till 20 minuter.

Tillagning pd 3 funktionsnivaer

Rl

2 KAKOR

2 galler

®

®

eller

1 fisk + 1 kaka

VI Xy

2 galler

All kopiering av detta dokument, inklusive partiell, &r forbjuden.



STEKETABELL

VANLIG STEKING — MULTIFUNKSJONER
RE-l-r _)_ - _)_ @ Steketid
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Kjott
Svinestek (1 kg) *180°| 2 180° | 2 180°| 2 |90
Kalvestek (1 kg) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 60-70
Stek av storfe *240° | 2 210°| 2 30-40
Lamm (lammel&r, skulder 2.5 kg)| 210° 1 210° GP 180°| 2 50-55
Fjeerkre (1 kg) 180° | 2 210° | GP | 180° | 2 210°| GP| 180°( 2 [ 50-70
Store stykker fjzerkre 180° 1 1h30-2h15
Kyllinglar *210° 3 210°| 3 15-25
Svine / kalve koteletter *210-240°| 3 210°| 3 15-20
Koteletter av storfe (1 kg) 210-240°| 3-4 210°| 3 25-30
Lammekoteletter *270° 4 240°| 4 10-20
Fisk
Grillet fisk *270° 4 240| 4 15-20
Stekt fisk (dorade) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 3545
Innpakket fisk *240° | 2-3 *210° | 2-3 10-15
Grgnnsaker
Gratenger ( kokte grgnnsaker) *270° | 3-4 210°| 2-3 30
Grateng dauphinois *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 55-60
Lasagne *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 40-45
Fylte tomater *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 40-45
Bakverk
Savoie kjeks 180° | 1 180° |1 180°| 2 | 3545
Rullet kjeks *210°| 3 5-10
Bolledeig *180° | 1| 180° |1 180° |1 165° | 1 |[25-30
Brownies *180°| 2| 180°|2 180° |2 25-30
Formkaker *180° | 1| 180° |1 180° |1 180° | 2 | 55-65
Clafoutie *180°| 2 180° | 2 35-45
Kremer *180° | 2 150° 2 20-45
Torre smdkaker *180°| 3 180° | 3 170°| 3 | 15-18
Kugelhopf 180° | 1 180° |1 180° | 1 | 45-50
Marengser 100° | 2 100° | 2 1h30
Madeleines *210° | 2 *210° | 2 | *210° | 2 5-10
Vannbakkels *180°| 3 *180°| 3 *180°| 2 | 30-40
Sma feuilleté-kaker *210° | 3 *210° | 3 10-15
Savarinkaker *180°| 2| 180°|1 180° |1 30-40
Butterdeigterter *210° | 2 210° | 2 | 210° |2 30-40
Tynne feuilletéterter *240°| 2 *210°| 2 15-25
Terter med hevet deig *210° | 2 *180° | 2 35-45
Diverse
Brochetter *270° 4 240°| 4 15-20
Terrindeig *210° | 2 *180° | 2 1h20-1h40
Pizza av mgrdeig *210°| 2 210° | 2 30-40
Pizza av brgddeig *240° | 3| *240°|1 *210° | 3 | *240° | 2 15-18
Quicher *210°| 2 180° | 2 | 180° |1 30-45
Suffleer 180° | 1 180° | 1 180° | 1 |50
Tourtes *210°| 2 180° | 2 40-45
Brad *210° | 1| *210°|1 *210° | 1 | *210° |1 30-50
Grillet brod *270° | 4-5 *2709 4-5 1-2
Lukket kasserolle 180° 1 150° 1 180° 1 | 1h30-3h

ODRHOLD O R DC P. 1 °
°C 30° | 60° 90° 120° | 150° | 180° | 210° | 240° 270°
Sifre 1 2 3 4 5 6 7 8 9 mak.

*Forhdndsoppvarme som vist pa funksjonsvelgeren eller |:\ avhengig av modellen.

® Kjgtt skal ikke stekes i den dype langpannen: fare for sprut.

® Vannbad skal alltid begynne med kokende vann: ikke fyll i for mye vann.
® GRILLENS styrke kan reguleres: reguler styrken fra minimum ‘j til maksimum ‘f] (se veiledning).
® Nar du velger GRILL skal retten plasseres direkte pd risten eller pd spydet: den dype langpannen skal st& p& nederste rille for & ta i mot saften.
® Stekingen skal skje med lukket dar; skjgnt ved |j p& maksimal temperatur skal dgren vaere halvdpen.

A Ved bruk av grillspyd under grillen skal temperaturen ikke vaere hgyere enn 210°C (anbefalt temperatur i denne veiledningen) og

ovnsdgren skal veere lukket.




BRUKSRAD FOR STEKEOVNEN

Steking av kjgtt

o Kjattet skal alltid taes ut av kjgleskapet
minst 1 time for det stekes. Fjern s& mye
av spekket som mulig slik at du unngar
rayk og lukt.
e Bruk helst en form av stentgy (det blir
mindre sprut enn i en glassform), og sgrg
for at den har riktig starrelse.
e For & unngd at blodet trekkes ut og at
kjgttet blir tgrt skal du salte fgrst nar ste-
ketiden er over.
o Hell noen skjeer varmt vann i formen;
slik unngdr du at kjgttsaften karboniseres.
o Steketid

Storfestek (rdstekt) fra 10 til 15 minutter
pr. 500 gr.

Svinestek fra 35 til 40 minutter pr. 500 gr.

Kalvestek fra 30 til 40 minutter pr. 500 gr.
o La alltid kjgttet hvile i aluminiumspapir i
10 til 15 minutter etter at stekingen er fer-
dig. Dette bidrar til at fibrene slakkes, at
fargen sprer seg og at kjgttet blir mgrere.
e Grilling: Pensle med litt olje. Grillkjgtt
mé ikke stikkes, bruk derfor en spade nér
du skal snu stykkene.
o Fjeerkre skal stikkes under vingene slik at
fettet kan renne ned uten 3 sprute.

Baking

e Valg av form:
Unngd gjennomsiktige og lyse former:
ode krever lengre steketid.
ede krever forhdndsoppvarming av
ovnen.
Bruk heller former av stdl eller blikk til
terter, quicher osv: de gir en sprg og gylden
deig.

e Rad:

Det er lurt & dekke formen med bakepa-
pir, slik beskyttes formen mot flekker og
det blir lettere 3 ta bakverket ut av for-
men. Gjaeret skal alltid helles i blandingen
til slutt og aldri komme i kontakt med sal-
tet; da mister den sin hevingsevne.

N&r du velger en stekefunksjon med vifte
bar temperaturen senkes med 30- til 500
C i forhold til steking i vanlig ovn.
Steketiden blir n forlenget med 5 til 10
minutter.

Steking av grgnnsaker

e Potetene til en potetgrateng bgr for-
h&ndkokes i melk eller melk og krem.

e Skrelling av paprika: Legg paprikaen pd
risten og la den grille pd hgy varme. Snu
bitene. Nar skinnet svulmer legger du
paprikaen i en plastpose i noen minutter.
N& blir det enkelt a fjerne skinnet.

o Fylte tomater: skjzer fgrst av "tomathat-
ten" og fjern frgene: salte tomaten innven-
dig og snu den opp-ned pa en rist i noen
minutter slik at saften kan renne ut fgr du
fyller den.

e Endiver med skinke og bechamelsaus:
husk & la endivene dryppe godt og lenge
av seg ellers vil vannet fortynne bade sau-
sens konsistens og smak.

e Brgdsmulene til dekking av en grateng
skal alltid iblandes sveitserost; osten
absorberer fettet og holder gratengen
sprg.

e Dersom steketiden er lang kan du skru av ovnen 5 eller 10 minutter for tiden er over og bruke restvarmen i de siste minuttene.

(avhengig av modellen

Steking pa 2 nivaer, funksjonsvelger |-

) Steking pa 3 nivder, funksjonsvelger

®

®

eller

HUSK A FORHANDSOPPVARME OVNEN F@R DU SETTER INN RETTEN

o Du kan steke flere retter samtidig (samme retter eller forskjellige) uten at de hverken pévirkes av hverandres lukt eller smak p& betin-
gelse av de skal ha samme temperatur. Rettene skal ikke ngdvendigvis settes inn eller taes ut samtidig. Steketiden som vises i steketabel-
len gjelder for én rett i ovnen og bgr derfor forlenges med 10 til 20 minutter.

SMAKAKER

)
3
R PERPRSNE

2 TERTER

2 rister

1 FISK + 1 TERTE

Q\Q/E

2 rister

All kopiering, selv delvis er forbudt



COOKING GUIDE

CONVENTIONAL OVEN — MULTIFEATURE OVEN
I I A -
Cookin
T T 3| T T 2 T T
(%] wn wn (9] > wn (9]
White meat
Roast pork (2 Ib) *180°| 2 180° | 2 |90
Pork chops *210-240°] 3 210°| 3 30-45
Chicken (3 Ib) 180° | 1 210°| 1| 180° | 1 | 55-60
[Turkey/duck (6lb) 180° | 1 180° 1 |90
Sausages (1 Ib) *240° 4 210-240°| 3-4 20-30
Red meat
Braised beef 180° | 1 150° 1 |90
Lamb chops *270° 4 210°| 4 20-25
Roast beef (2 Ib) rare *210° | 2 210°( 3| 180° 2 |40
Lamb (legs, shoulder)(41b] 180° | 1 180° | 1 | 120
Fish and various meat
Kebabs *270° 4 240°| 4 15-20
Grilled fish *270° 3-4 240°| 3-4 15-20
Salmon steack *270° | 3-4 240°| 34 10
Baked fish p180° | 2 180° | 2 |45
Vegetables
Jacket potatoes 210° | 2 80-90
Roast vegetables 210° 2-3 210°| 2 60-90
Roast potatoes 210° 2-3 210°( 2 45-60
Rice 200° | 2 180° | 2 |45
Staffed pepper *180° | 2 180° | 2 180° | 2 |40
Cakes and pastry
Sponge cake 180°| 1 180° | 1 180° 2 | 25-30
(Cake-Madeira cake *180°| 1 [*1809 1 180° | 1 180° | 1 | 60-70
Scones *210° | 2 *210° | 2 | 10-12
Meringues 100° | 2 100° | 2 | 120-140
Small cakes *180° | 2 180° | 2 180° 2 | 20-25
Chou pastry *180°| 3 *180°| 3 180° | 2 | 35-45
Angel cakes 150° | 2 | 40-60
Short breads-Rich *180°| 3 180° | 3 | *210°| 2 15-20
Short crust pastry *210° | 2 10-20
Fruit crumble *210°| 2 180° | 2 | 60
Short or puff pastry 210° | 2 210° | 2 30-40
Fruit pie *210°| 2 180° | 2 180° | 2 | 40-50
Tart base *180° | 2 180° | 2 15-25
Baked custards *180°| 2 150° | 2 20-45
Rich fruit cake 150° | 2 150
Lemon-meringue pie-pastry 210° | 2 20 pastry
meringue 180° | 2 20 meringues
Various
Steak and kidney pie *210°| 2 90
Rice pudding *150° | 2 125° | 2 |90-120
Yorkshire pudding *210°| 2 *180°| 2 20-30
Bread base pizza *240° | 3 | *240°| 1 *210° | 3 | *240°| 2 15-18
Quiche *210°| 2 180° | 2 | *180°| 1 30-45
Soufflés *180°| 1 180° 1 45
Bread *240°| 2 *240210 | 1 *210° | 1 | 30-40
Lasagnes *180° | 2 180° | 2 180° | 2 [ 40-45
F 72 145 190 230 300 350 425 475 550
°C 30° | 60° 90° | 120° | 150° | 180° | 210° | 240° 270°
Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
*Pre-heat to the temperature shown for or |:\ depending on model.
® Avoid roasting roast meat in the grill pan to prevent spitting.
® Pour boiling water into a bain-marie before cooking, but do not overfill.
® The Grill setting can be adjusted from low E] to high ‘fl (see instructions).
o When using the grill, place the food on the wire shelf beneath or on a spit and then use the grill tray below to catch the juices.
® Cooking in the oven is done with the door closed. However, the door must be ajar when using the feature at highest temperature.
A If using the spit do not exceed 210 °C (the temperature suggested throughout this guide) and keep the door closed.




USING THE OVEN

Roasting joints

o Allow all joints to sit at room tempe-
rature for at least 1 hour before roas-
ting. Remove any excess fat to prevent
smoke and smells.

o Wherever possible use earthenware
rather than glass dishes (less spitting)
big enough to contain the joint easily.
e Do not sprinkle with salt before
cooking as this dries the meat out.

e Add a few tbsp of warm water to the
roasting dish to prevent the juices bur-
ning.

e After removing from the oven, wrap
the joint in kitchen foil and leave to
recover for 10 to 15 mins. The meat
will be more succulent and tender and
the meat a uniform colour.

o Grilling meat: Drizzle with a thin
layer of oil. Avoid pricking red meat and
use a spatula or tongs to turn over.

e Prick poultry skin under the wings so
the juices can run out without spitting.

Baking cakes

e Choosing your cake tin:
Avoid bright shiny tins:
eThey require longer cooking times.
eThe oven has to be pre-heated.
Use non-stick tins for flans, pies and
quiches. These give crisper golden pastry on
the base.

o Tip:

Even if your tins are non-stick, use baking
parchment to protect them. It makes it
easier to turn flans etc. out. Use it too to
line enamelled tins to protect the coating
from fruit acids.Always add yeast last and
avoid contact with salt, which will destroy
the yeast's properties.

When you use the fan feature we
recommend that you reduce cooking tem-
peratures by 30-50°C compared with a
conventional oven and extend the cooking
time by 5 to 10 minutes.

Cooking vegetables

e When preparing a dish topped with
layered potatoes, pre- cook the sliced
potatoes in water or milk.

e To peel peppers, place them under a
hot grill turning frequently until the skin
bubbles. Pop into a plastic bag for a
few minutes and the skin will peel away
easily.

e When stuffing tomatoes, slice off one
end and scoop out the pulp and pips.
Salt the inside and leave to drain on a
grid before stuffing.

e Drain cooked leeks and chicory tho-
roughly before coating with a sauce
(ham or béchamel) otherwise the
cooking liquid will water down the
sauce.

e Mix grated cheese with breadcrumbs
for a topping that is brown and crispy.

e When cooking times are long, turn the oven off 5 to 10 minutes before the end and use the residual heat to finish the dish.

(Depending on model)
Cooking on 2 levels with | >

Cooking on 3 levels with

®

or

®

PRE-HEAT THE OVEN BEFORE COOKING THE DISH

e Several dishes (similar or different) can be cooked at the same time without any contamination of smell or taste, provided they
require the same temperature. The dishes cooked can require different lengths of cooking. The cooking times shown in the table
for each dish should be extended by 10 to 20 minutes.

SMALL CAKES
5
3
1 e W e Waha W atte Wt

3 enamelled trays

2 FLANS

2 shelves

1 fish + 1 flan

v Xy

2 shelves
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