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(DD Sehr geehrter Kunde,

Diese Bedienungsanieitung enthdlt wichtige
Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des
Gerates unbedingt sorgfaltig durchlesen sollten.
ACHTUNG:

Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und
Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das
Betreiben des Gerdtes in gedfinetem Zustand (z.B.
gedfinetes Gehduse) erlaubt, fihrt zu erheblichen
Gesundheitsschaden.

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Grill-
Mikrowellengerdt, das lhnen ab jetzt die Arbeit im
Haushalt wesentlich erleichtern wird.

Es kembiniert alle Vorteile der schnellen Mikrowelle
mit denen des Grills, der mit seiner Hitze fir eine
knusprige Bréiune sorgt.

Sie werden angenehm iberrascht sein, was man
mit der Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen
nicht nur schnell auftauen und erhitzen, sondern
auch ganze Meniis zubereiten.

Unser Mikrowellen-Team hat fiir Sie in unserem

Kochstudio die leckersten internationalen Rezepte

zusammengestellt, die Sie leicht und schnell

zubereiten kénnen.,

Lassen Sie sich von den angegebenen Rezepten

anregen und bereiten Sie cuch eigene und bewdhrte

Rezepte in lhrem GrillMikrowellengerdt zu.

Die Mikrowelle bietet thnen viele Vorteile, die Sie

begeistern werden:

® Sie kénnen bis zu 80% Zeit und Energie einsparen.

® Die lebensmittel konnen direkt im
Serviergeschirr zubereitet werden, so daf3 wenig
Abwasch anfalt,

® Kurze Garzeiten, wenig Wasser und wenig Fett
sorgen dafir, dafd viele Vitamine, Mineralstoffe
und der Eigengeschmack erhaiten bleiben.

Wir empfehlen thnen, den Kochbuch-Ratgeber und

die Bedienungsanleitung genau durchzulesen. So

wird lhnen die Bedienung lhres Gerdtes leicht von

der Hand gehen.

Viel Spaf3 beim Umgang mit IThrem neuen Grill—Mikroxx-'cllengeriit und beim Ausprobiercn der

leckeren Rezepte. Thr Mikrowellen-Team
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Chere cliente, cher client,

Ce mode d’emploi du four contient des
informations importantes, que vous devez lire avant
dutiliser votre four & micro—ondes.
AVERTISSEMENT:

Des risques sérieux pour la sanké peuvent étre encourus si
ces instructions d'utilisation et denfretien ne sont pas
respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit
possible de le faire fonctionner lorsque la perte est ouverte.

Nous vous félicitons de I'achat de votre nouveau
combiné micro-ondes/gril qui va vous simplifier
considérablement le tfravail dans la cuisine.

Cet apareil allie les avantages du four & micro-ondes
si rapide & ceux du gril dont {a chaleur intense forme
le grafing brundtre croustillant.

Vous serez agréablement surpris de voir fout ce que
vous pouvez faire avec votre micro-ondes. Vous
pouvez non seulement décongeler et réchauffer les
aliments mais également préparer des menus complets.
Notre équipe spécialisée dans |o cuisine aux micro-

N

FUNKTIONSPRUFUNG 14
TECHNISCHE DATEN . 138
KOCHBUCH

WISSENSWERTES UBER MIKROWELLEN 15
DAS GEEIGNETE GESCHIRR /TIPS UND TECHNIKEN . ... 15
TABELLEN 20
REZEPTE . 23
GRILLBETRIEB (TABELLEN) . ... 30
REZEFTE 372

ondes a réuni pour vous les plus succulentes receftes

internationales: vous aurez plaisir & les essayer tant

elles sont faciles et rapides & préparer.

Laissez-vous meltre en appétit et utilisez votre

combiné micro-ondes gril aussi pour préparer vos

recettes favorites.

Vous ne pourrez plus vous passer des avantages

que vous offrent fes micro-ondes:

® Vous économisez jusqu’ a 80% de temps et
d’énergie. _

® Vous pouvez préparer les aliments et les servir
dans la méme vaisselle, vous avec donc moins
de vaisselle & laver.

® GCréce aux temps de cuisson réduits, aux faibles
quantités d’eau et de graisse utilisées, les
aliments conservent une grande partie de leurs
vitamines et de leurs substances minérales et
gardent leur saveur propre.

Lisez atientivement ce guide et le mode d’emploi. Vous

pourrez utiliser votre appareil encore plus facilement.



»us vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouveau combiné micro—ondes/gril et, bien siir,

bon appétit! Votre équipe de spécialistes de la cuisine aux micro-ondes
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O Geachte klant,

‘e gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie
v dient fe lezen alvorens u de oven in gebruik

Tk

ARSCHUWING:

niet naleven van de gebruiks- en onder-
dsvoorschriften evendis elke ingreep die het

elijk maaks dat het toeste! in nietgesloten toestand
erking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige
ndheidsletsels.

feliciteren u met uw nieuwe grillmagnetron,
J voortaan het werk in de huishouding
nerkelijk zal vergemakkelijken.

estel combineert de veordelen van een snelle
netron met die van een grill. De infense hitte zal
lieerd voedsel een krokante, bruine korst leveren.
It aangencam verrast zijn over hetgeen men
raal met de magnetron kan doen. U kunt er
slieen snel mee ontdosien en verhitten, maoar u
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kunt tevens hele menu’s bereiden.

Ons magefronteam heeft voor u in onze kookstudio de

lekkerste internationale recepten samengesteld, die u

gemakkelifk en snel kunt bereiden.

Laat u zich door de vermelde recepten stimuleren

en bereid u ook eigen en beproefde recepien in

uw nieuwe grillmagnetron.

De magnetron biedt u vele voordelen, die u

enthousiast zullen maken:

® U kunt fof macr liefst 80% oan fijd en energie besparen.

® De levenmiddelen kunnen direct in de
serveerschalen worden toebereid, zodat er
weinig vaat onstaat.

® Korte gaartijden, weinig water en weinig vet
zorgan ervoor dat er veel vitaminen,
mineraalstoffen en eigen smaak behouden blijf.

Wij adviseren u de kookboek-handleiding en de

bedieningsaanwijzing zorgvuldig door te lezen.

Op die manier zal het bedienen van uw apparact

voor u geen enkel probleem opleveren.

el plezier bij het werk met uw nieuwe grill-magnetron en bij het uitproberen van de lekkere recepten,
Uw magnetron-team
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Carissimi clienti,

o manuale contiene informazioni importanti
ovete leggere prima di usare il forno.
RTENZA:

ncata osservanza di queste istruzioni sull'uso e
ranufenzione del forno, o I'alterazione del

~he ne permetta I'uso o sportello aperto,

10 costifuire un grave pericolo per la vostra

!
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Congratulazioni per I'acquisio de! Vosiro nuove forno a
microondle con griglia, che Vi aiuterd da oggi @ facilitare e
a snellire la pre parazione dei Vostri piatfi preferiti. Esso
combina i vaniaggi dell'azione veloce delle microonde con
quelli delia griglia, fornendo una atiraente doratura grazie
al suo calore intenso, Ben presto Vi accorgerete di
quanto sia utile e pratico un forne a microonde. Esso
Vi aivtera quando dovrete scongelare rapidamente
cibi surgelati o riscaldare vivande precoite, oppure se



vorrete preparare anche inferi pranzi con minor
dispendio di tempo e fatica.

la nostra équipe di cuochi ha redlizzato per Voi un

ricettario completo di speciclifr infermazionali che porefe

faciimente preparare con il forno a microonde con griglia.

Prendete spunto dalle ricefie proposts & cimentctevi nel'arte

culinaria creando nuovi piati e pietanze con l'aivio del

Vostro nuovo forno a microonde con griglia:

Esso Vi offre vantaggi che Vi entusiasmeranno:

@ Un risparmio di quasi '80% di tempo & di energia
eletrica rispetto all'uso del forno tradizionale.

@ L vivande possono essere preparafe direttamente
nelle stoviglie di portata, riducendo cosi i numero
di piatti e penfole da lavare.

® | brevi tempi di cottura, il ridoito impiego di acqua
e di grassi, confribuisconc a conservare confenuio
di vitamine e di minerali dei cibi cotti che
mantengono cosi inalterato if loro sapore.

Vi consigliamo di leggers atfentamente il

ricettario con i nostri consigli e proposie. Esso Vi

servird per aiutar, Vi ad usare con maggior

sicurezza e rapidita il Vostro nucvo forno a

microcnde ed a preparare i piathi pit gustosi.

Vi auguriamo gia ora il miglior SUCCEesso in cucina e...

buon appetito!

INDICE

MANUALE DISTRUZIONI

FORNC: NOME DELLE PARTI .. ..o 8
PANMNELLO DI COMANDI / ACCESSORE ... .9
ISTRUZION! IMPORTANTI SULLA, SICUREZZA ... 85
INSTALLAZIONE e 87
PRIMA DIUSAREILFORNG ... e 88
COTTURA CON LE MICROONDE & GRIGUA ... ... 88
MANUTENZIONE EPULZIA Lo 8%

DIAGNOSTICA . ot e 8%
DATITECHNICT . .. e 138
LIBRO DI RICETTE

CHE COSA SONO LE MICRGONDE .o Q0
UTENSILI ADATTI/CONSIGUE TECHNICHE DI COTTURA .. .90
TARBELLAS . oo e Q5
RICETTE . . ottt e 8
MODO DELLA GRIGUA [TABELLAS] .. ..o 106
RICETEE . . e e e 107

Muy estimada cliente, muy estimado cliente:

Este manual contiene informacién muy importante
que debe leer antes de ufilizar el horno.
ADVERTENCIA:

Pueden presentarse serios riesgos pora su salud si no
respeta estas inshrucciones de uso y mantenimiento, ©
si el horno se modifica de forma que pueda ponerse
en funcionamiento con la puerta abierta.

le felicitamos a Vd. por haber adquirido este nuevo
horno de microondas con asader que le facilitara
notablemente sus quehaceres domésticos.

Este aparato combina todas las ventajas propics de la
accion rapida de las microndas con las cfa coccion
por asader, ofreciéndole un dorado y tostado perfecto
de los alimentos gracias al intenso calor generado.

Va a ser una sorpresa agradable notar cuan
amplic es el campo de aplicacion de las
microondas, pues, Vd. no sélo puede proceder a
descongelacion y coccién con celeridad sino

fambién a la preparacion de enteros menus.
Nuesiro equipo “microondas” ha recopilade para
Vd. en nuestro estudio de cocina experimental las
recefas Internacionales mas ricas que puede
oreparar répidamente y con facilidad.
Hégase inspirar por las recefas indicadas y prepare
tambsién recelas propias y probadas en su hormno de
microondas. El homo de microondas con asador le brinda
una amplia gama de vertajas que le van a fascinar:
® Vd. puede ahomer hasta el 8G% en fiempo y energia.
® Los productos alimenticios se pueden preparar
directamente en la vajilia lista para servir, por
lo que se reduce la cantidad de piezas @ lavar.
Cortos tiempos de coccidn, poca aguay pocd
materia grasa hacen que se preserven muchas
vitaminas, sustancias minerales y el sabor propic.
le recomendamos a Vd. lea minuciosamente el
recetaric y el manucl de manejo para que el uso
del horno le sea facil y no cueste trabajo.

ue tenga mucho placer mancjando su nuevo horno de microondas con asador y robando las
] h

recetas sabrosas, le desea a Vd. el equipo “microondas”
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) MIKROWELLENLEISTUNG MEDIUM - 375W . 50% LEISTUNG iy

den manuellen Befrieb siehen 5 verschiedene Leistungsstufen Fir kompakte Speisen, die auf herkémmliche Weise eine
Auswahl. Zur Wohl der Mikrowellenleistung sollten Sie sich an lange Garzeit benétigen, .6 Rindfleischgerichte, empfiehlt es
Angaben in dem nachfolgenden KochbuchRatgeber sich, die leistung zu reduzieren und die Garzelt etwas zu
ntieren. Generell gelten folgende Empfehlungen: verlangern. So wird das Fleisch zarter,

7H - 750W - 100% LEISTUNG MEDIUM LOW - 225W - 30% LEISTUNG ¢

wird zum schrellen Garen oder Erhitzen benutz, zB. fir Zum Auftauen eine niedrige Leistungssiufe wéthlen. Das
Teilergerichte, heifte Getrdinke, Gemiise, Fisch, elc. gewdhileistet, dafd die Speise gleichmaRig aufiaut. Diese Stufe ist
NUM HIGH - 525W - 70% LEISTUNG i auflerdem ideal zum Garziehen von Reis, Nudeln und KiéRen.
“Ur langere Garvergdnge von kompakten Speisen, wie z.B. LOW - 75W . 10% LEISTUNG &

3raten, oder empfindliche Speisen, wie z.8. Kdsasauce die Zum schonenden Auftauen, z.8. von Sahnetorten, sollien Sie
Wikrowellenleistung reduzieren. Bei niedriger Leistung kachen die niedrigste Leistungsstufe wahlen.

die Speisen nicht iber und Fleisch gart gleichméig chne an
Jen Seifen zu ibergaren.

) CUISSON PAR MICRO-ONDES MEDIUM - 375W. 50% PUISANCE MICRO-ONDES 5
avez le choix enfre 5 niveaux de puissance. Cansultez les Pour les mets compacts qui nécessitent narmalement un long
ations fournies dans le livre de receftes pour déterminer le femps de cuisson, p.ex. les plats de viandes de boetf, il est
w de puissance & utiliser. D'une maniére genérale, nous vous conselllé de réduire la puissance et augmenter légérement le
sillons de procéder comme suit. temps de cuisson. la viande sera plus tendre.

H - 750W - 100% PUISANCE MICRO-ONDES 2 MEDIUM LOW - 225W- 30% PUISANCE MICRO-ONDES s
2ur une cuisson ou un récharge rapide, p.ex. pour fes plats Pour décongeler, sélectionner une faible puissance pour que
arnis, les boissons chaudes, les legumes, etc. la décongelation des aliments se fasse de facon uniforme.
AUM HIGH - 525W. 70% PUISANCE MICRO-ONDES tiy Cefte puissance est idéale pour cuire le riz, les pétes et les
i la cuisson longue de mefs compacts {p. ex. les ris) cu des mets quenelles. )

Hlicats {p. ex. lo sauce au fromage), 1l fout réduire puissance du LOW - 75W- 10% PUISANCE MICROONDES

icrondes. Avec une puissance réduite, kes mets ne déberderont pas Hewt choisir la puissance ka plus foible pour décongeler en douceur les
Iz viande cuira de focon uniforme sans &t frop cuite sur les cdés. mefs délicats comme p.ex. les farkes & ki créme.

! KOKEN MET DE MAGNETRON MEDIUM - 375W - 50% VERMOGEN

agnetron hesft 5 voorkeuzevermogenniveau's. Voor het Voor compacte gerechfen, die op traditicnele wijze een lange
1 van het magnetronvermogen dient u zich aan de gaartiid nedig hebben, bijv. rundviees gerechten, verdient het
vens in dit kockboek te houden. In het algemeen gelden de aanbeveling het vermogen te temperen en de gartiid een

nde adviezen. beetie te verlengen. Zo wordt het viees malser.

1 - 730W - 100°% VERMOGEN i MEDIUM LOW - 225W - 30% VERMOGEN 7%,

fordt gebruikt om snel te garen of fe verhitlen, bijv. voor Voor hefontdocien een lage vermagensstand kiezen. Hierdoor
npersoans-gerechten, hefe drankies, groente, enz. wordr gegarandeerd dat het gerscht gelijkmatig onidooit.

UM HIGH - 525W . 70% VERMOGEN Deze stand is bovendien ideaal om rijst, pasta en knoedels

or langere gaarprocedures van compade gerechten, zoals bijv. gelikmetig goar te laten worden.

dderviees, of gevoelige gerechten, zoals bijv. kaassausen, het LOW- 75W - 10% VERMOGEN &y

agnefronvenmogen termperen. Op sen lage vermogenssiand koken Voor het voorzichtig ontdooien van bijv. slegroomicarten dient
+ gerechien niet over en het vises wordt gelikmatig gaar, zonder u de loagste stond te kiezen.

in de zijkanten e gar fe worden.

COTTURA A MICROONDE MEDIUM - 375W - 50% POTENZA T

o 3 livelli di potenza preselezionati de! forno a Per cibi pit compatti, che secondo it metode radizienale
nde. Per selezionare it livelle di potenza, riferitevi alle richiedono una lunga coftura, come per esempio i piatti a
oniin questo ricettario. In generale, vi raccomandiamo di base di carne di manze, conviene ridurre la potenza per

“vi 0 quanto segue: prelungare il tempo du cotturc. In questo modo la camne

- 750W . 100% POTENZA o rimarrg fenera e sugosa. N
:ne impiegata per cuocers rapidemente | cibi o per MEDIUM LOW - 225W - 30% POTENZA &Y
saldarli, come per esempic nel caso di piatti pronti, Per scongelare i cibi scegliete un basse siodio di porenza, che
sande calde, verdure, ecc. vi garantira uno scongelamento completo ed uniforme. Questo
UM HIGH - 525W - 70% POTENZA stadio di potenza & paricolarmente adetio per la coftura lenta
Hia coltura profungata di cibi piv compatti, come per del ris, della pesta e degli gnocehi in acqua non boltente.
mpio gli arrosii, oppure per i cibi che richiedons una LOW - 75W - 10% POTENZA <

wra lente, come per esempio le salse di formaggio. Quuesto stadio di potenza ¢ consigliabile quando si infende
ande una potenza mincre eviterate che i cibi liquidi scongelare vivande che deveno rinvenire solo lentamente,
socchino e che quedii solidi si brucine sui lati, come per esempio | dolei alla panna surgelati.

n




_E) COCCION POR MICROONDAS

Hay 5 niveles diferentes de potencia de microondas preajustables
para su horno. Para seleccionar el nivel de potencia de las
microcndas siga los indicaciones dadas en este recetario. Por lo
general rigen las siguientes recomendacicnes:
HIGH - 750W - 100% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROONDAS
Se utiliza para coccién o calenatamiento répido, p.ef. para
comidas preparadas, bebidas calientes, verduras, ete.
MEDIUM HIGH - 525W - 70% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROONDAS T
Para procesos prolongados de coccién de alimentos
compactos, como p. ef. asado ¢ platos delicades, como
salsas de queso, hay que reducida potencia, los alimentos no
recsan hirviendo v la carne se cuece con uniformided sin que
sea cocinada en demasia en sus cantos.

MEDIUM - 375W - 50% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROOMNDAS T
Para platos compacios que, convencionalmente, requieren
largo tiempo de coccién, como p. &j. platos de carne vecune,
conviene reducir la potencia y prolongar un poco el fiempo de
coccion. Asi, la carne estara mas tierna.

MEDIUM LOW - 225W - 30% DE LA POTENCIA DELAS
MICROONDAS 15
Para descongelar hay que seleccionar una potencia reducida
con o que quedo garantizade que los alimentos se descongelan
uniformemente. Este escalén es ideal para dar el dlimo toque de
coccion a arroz, pastas y alkéndigas. =7

LOW - 75W - 10% DE LA POTENCIA DE LAS MICROONDAS
Para descongelar con cuidade, p,ej. tortas de crema,
deberia elegir este escalon inferier de la potencia.

ADVERTENCIA

RADIOQELECTRICAS APROBADO ENR. D. 128/8%.

ESTABLECIDOS, SIENDO SU LOCAUZACION:

1. ESTE APARATC CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES DEL REGLAMENTO SOBRE PERTURBACIONES

T

2. ASI MISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESARIOS PARA CUMPLIR CON LOS LMITES

COMPOMNENTES IDENTIFICACION LOCALZACION
SUPRESQRES DE RUIDO
UNIDAD DE FILTRO DE RUIDO FPWBFAZBOWRED CERCA DEL CABLE DE LA FUENTE

DE ALMENTACION

ACHTUNG - MERKBLATT FUR DEN KAUFER
Gilt nur fir die BRDeutschland

Applicable uniquement pour la République Fédérale

d'Allemagne.

Alleen van tcepassing voor Duitsland.

Sehr geehrte Damen und Herren,

(1) Applicabite soltante ol modello per la Repubblica

Federale Tedesca.

Aplicable solo para la Repiblica Federal de Alemania.

das von thnen erworbene Mikrowellengeréit arbeifet mit Hochfrequenz und kann unter Umstdnder Funkdienste sicren, z.B. den
Ton- und Fernsehrundfunkempfang. Es ist nach den geltenden Technischen Vorschrifien des Bundesamtes fur Post und
Telekommunikation (BAPT) funkentstdrt und zugelassen und tréigt als Nachweis dafir eine BZT-Zulassungsnummer. Bitte

Uberzeugen Sie sich selbst.
In unginstigen Féillen
Technischen Vor

T. Omeori, Division General Manager for Microwave Oven,
SHARP MANUFACTURING CO. OF. UK.

SHARP HCUSE, WREXHAM, CIWYD. LL172 OPG
UNITED KINGDOM

snnen Funkstérungen durch Mikrowellengerite auch dann nicht ausgeschlossen werden, wenn sie die
s BAPT einhalten. In solchen Féllen wenden sie sich bitte an thren Fachhandler oder direkt an uns.




rkblatt fiir den Kéufer. Allgemeingenehmigung
:h dem Gesetz tiber den Betrieb von
thfrequenzgeriten: vom 11. Dezember 1991.

jrund des §3 des Gesetzes Uber den Betrieb von
hfrequenzgeréten [HFG) vom 9, August 1949 (WiGHI S.
|, gedndert durch Artikel 135 des Einfhrungsgesetzes
Gesetz iber Ordnungswidrigkeit (EGOWIG) vom 24
1968 (BGBI. 1.S. 503, 538} und durch Artikel 4 Abs. 10
Sesetzes zur Neustrukturierung des Post und
meldewesens und der Deutschen Bundespost {Post
#G) vom Q8 Juni 1989 [BGBI. 1S, 1026, 1049, wird fir
Betrieb von Mikrowellenherden, deren Arbeitsfrequenz

iiner 1SM-Frequenz liegt, sine Allgemeingenehmigung
.

/ermeidung von Funkstérungen mussen die
swellenherde den  Technischen Vorschriften des
esamies fir Post und Telekommunikation &ir die
anistorung von Mikrowellenherden® (212 Tv 1)
rechen, vom Bundesamt fir Zulassungen in der
ommunikation (BZT) zugelassen und zum Nachweis der
sung beziehungsweise der Einhaltung der genannten
ischen Vorschrifien mit einer BZT-Zulossungsnummer
inzeichnet sein.

formation der Befreiber ist den Mikrowellenherden ein
el der Zulassungsurkunde oder ein Merkblatt gemdal’
ng beizutigen.

lgemeingenehmigung gilt unter folgender Bedingung
vflage:

dingung: Die Mikrowellenherde missen den
stimmungen des §2 entsprechen.

flage: Liegen Anhaltspunkte dafir vor, daB
krowellenherde, die den Bedingungen des §2
sprechen, Funkstérungen verursachen, so ist den
auftragten des Bundesamtes fir Post und
skommunikation in den verkehrsitblichen Zeiten der
ritt zu den Grundstiicken, Raumen oder Fohrzeugen,
“oder in denen diese Mikrowellenherde betrieben
rden, zu gestatten.

1chen Mikrowellenherde, die den Bedingungen des §2
:chen, in besonderen Féllen Funkstérungen, so behdlt

s Bundesamt fiir Post und Telekommunikation vor, unter
jung der Befroffenen Mafnahmen zur Beseitigung der
rungen an dem verursachenden Mikrowellenherd oder
gestorten Empfangsanlage oder an beiden anzuordnen
kstorungen werden Messungen am Adfstellungsort unler
sbedingungen durchgefihrt. Diese Messungen stimmen
imer mit den Mef3bedingungen fiir die Typprifung

16Big hergestellier Mikrowellenherde iberein.

¢

§5
1. Der Bundesminister fir Post und Telekommunikation kann
die Bedingungen und Auflagen der
Aligemeingenshmigung jederzeit ergéinzen oder andern.
Erkann die Allgemeingenshmigung aligemein widerrufen.
2. Das Bundesamt fir Post und Telekommunikation ist
berechtigr, Mikrowellenherde daraufhin zu prifen, ob die
§ in 3 genannte Bedingung eingehalten wird. Bei sinem
Versiof) gegen die im §3 genannte Bedingung und
Auflage kann das Bundesamt fir Post und
Telekommunikation ancrdnen, den Mikrowellenherd aufer
Betrieb zu setzen. Dariber hinaus kann das Bundesamt
fir Post und Telekommunikation die
Angmeingenehmigung im Einzelfall widerrufen, wenn
der Mikrowellenherd Funkstdrungen verursacht.
56
Nach Widerruf der Genehmigung gemal § 5 ist ein weiterer
Betrieb der betroffenen Mikrowelenherde nach £8 des
Gesetzes iber den Befrieb von Hochfrequenzgerdten vom 9.
August 1949 eine ordnungswidrige Handlung im Sinne des
Gesetzes iber Ordnungswidrigkeiten vom 24, Mai 1968 in
der Fassung vom 19. Februar 1987 (BGBI! 5. 602). Das
gleiche gilt fir den Beirieb chne Erfillung der Bedingung des
§3 Die Ordnungswidrigkeit kann mit einer Geldbufie
geahndet werden. Mikrowellenherde, auf die sich eine
Ordnungswidrigkeit bezieht, kénnen eingezogen werden.
§7
Lie Bestimmungen des § 2 finden keine Anwendung auf
Mikrowellenherde, die den Bastimmungen der
Allgemeingenehmigung gemaf AmtshlVg Nr. 745/1988
entsprechen, die bis zum inkrafifreten dieser
Allgemeingerehmigung in Beirieb genommen worden sind
und dariber hinaus noch bis zum 30 juni 1992 in Retriek
genommen werden, solange sie keine Funkdienste stéren.
§8
Diese Allgemeingenehmigung gilt vom 11. Dezember 1991
an und ersetzt die im Amtsblatt des Bundesministers fir das
Post- und Fernmeldewesen am 25. August 1988 unter
AmisblVig Nr 745/1988, 5. 1599 veréfentlichie
Allgemeingenehmigung.
Hinweise: Die mit Anlage 1 zur Amishlvig 243 /199
verdffentlichte Allgemeingenehmigung fir Geréite der
Grenzwertklasse B gilt weiter.
Mikrowellenherde, die den Anforderungen der
Allgemeingenehmigurg nach Anlage 1 zur AmishlVig
243/1991 entsprechen, sind entweder mit dem
Funkschutzzeichen des Verbandes Deutscher Elekiratechniker
oder mit einer Bescheinigung des Herstellers oder Importeurs
zu versehan,
Die BZI-Zulassungsnummer erteilt das
Bundesamt fiir Zulassungen in der
Telekommunikation,
Postfach 100443,

B-566004 Sdaarbriicken.



Bedienfeld

Grill-Heizelemant

@

Garraumlampe

Tableau de commande
Elément chauffant du gril
Eclairage du four

N

@

Bedieningspanee!
Grillvermarmingselement
Ovenlamp

Pannello dei comandi

J

NN =WR - N -

Elemento di riscaldamento
grigha

Panel de control
92 Elemenio calentador de la

.

parrilla

(D) 9 Lifungsdfnungen

(F) @ Ouverlures de ventilation
9 Ventilatieopeningen
N @ Apperiure di ventilazione
L/

D) 9 Crificios de ventilacién

VhWLGouwbOoOoUEOULLLE

n bW

Spritzschutz fir den Hohlleiter
Toroffner

Antriebswelle

Cadre du répartfiteur d'ondes
Bouton d'ouverture de la porte
Accouplement

Aldekplaalie [voor golfgeleider]
Deur open-oets
Verbindingsstuk

tuce del forno

Coperchio guida onde
Pulsante di apertura sportello

Lampara del horno
Tapa de fa guia de ondas
Botén para abrir la puerta

10 Aullenseite

10 Fartie extérieure
10 Behuizing

10 Mobile esterno

10 Exterior de la caja

8

7
8

7

Garraum
Turdichtungen und
Dichungsoberflachen

Cavité du four

8 Joint de porte et surface de

7
8

w0 N O

N O

contact du joint
Ovenruimie
Deurafdichtingen en
pasviakken
Accoppiatore

Cavita del forno
Guarnizioni e superfici di
fenuta sportefio

Junta

Cavidad del horno
Sellos de la puerta y
superficies de sellado.

11 NetzanschluBBkabel

11 Cordon d'alimentation
11 Netsnoer

11 Cavo di aglimentazione

11 Cable de climentacion
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) ZUBEHOR

erpriifen, daf3 die Zubehérieile vorhanden sind: den Drehieller
ger (5) auf die abgedichte Anfriebswelle (6] auf den
maumboden legen. Dann den Drehteller (4) darauf legen.
nweis: Bei der Bestellung von Zubehdrieilen missen Sie
1 Handler bzw. dem SHARP Kundendienst immer die
abezeichnung und den Modellnemen angeben.

") ACCESSORIES

surezvous que les accessoires sont contenus dans
nballage: Posez le pied du plateau (5) sur la garniture
ache {6}. Puis posez fe plateau [4) tournant dessus en
ant compte de 'accouplement (5) de la sole de la cavité.
marques: Lorsque vous passez une commande

g

Leistungssiufen/Grill Wahischalter
Zeitschaltuhr {0-30 min)

Rost

Sélecteur Niveau de puissance/Gril
Minuterie (0-30 min)

Trépied

y

3
—
W~ WON =LK -

Mikrogolfvermogen-/grillkeuzeschakelaar
Tiidschakelaar {0-30 min)

Rooster

8

Selettore di potenza microonde/griglia
2 Timer (0-30 min)

3 Graticola

1 Selector de potencia de microondas/parrilla
2 Temporizador {0-30 min)

3 Rejilla

e

d'accessories, veillez mentionner au revendeur ou au
service d'enfretien agréé par SHARP le nom des pigces et
nom du modsle.

(NL) TOEBEHOREN

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn geleverd: Ploats de
draaisteun (5} op de Vicer van de ovenruimte. Plaats vervolgens
de draaitafel (4] op het verbindingsstuk (6) van de draaisteun.
Opmerking: Stel uw handelaar of erkend SHARP

onderhoudspersoneel bii het nabestellen van accessoires op

de hoogte van: de naam en de modelnaam.

(1) ACCESSORI

Accertatevi che i seguenti accessori siano presenti: Meftete il
sosfegno rofante (5] sul pavimento defla cavitd del forno.
Metieie poi il piatio rokante [4) su di esso e montatelo
sull'accoppiatore (6).

Nota: Crdinando gli acceser, dita al rivenditore o ad un
tecnico di servizio SHARP autorizzato il nome della parte e il
nome del modello.

ACCESORIOS

Compruebe que dispone de todos los accesorios siguientes:
Cologue el soporte del rodillo (5) en el suelo de la cavidad
del horno. Coloque después el plato giratorio (4) scbre el

[PPSR SN PR | e (LY

soporte COI0Caas en ia junta (&),

Nota: Cuando haga el pedide de los accesorios, indiguele @
su disiribuidor o fecnico de servicio SHARP cutorizade los dos
datos siguientes: el nombre de la pieza, v el nombre del modelo.




Zur Vermeidung von Feuer
Mikrowellengerdate sollten wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden. Zu hohe Leistungsstufen oder zu
lange Garzeiten konnen das Gargut
iiberhitzen und Feuer verursachen.

Dieses Gerdt ist nicht fur den Einbau in einer
Wand oder einen Einbauschrank vorgesehen.

Die Steckdose muf standig zugdnglich sein, so
daf} der Netzstecker im Notfall einfach abgezogen
werden kann.

Die Netzspannung muf} 230V Wechselstrom,
50Hz betragen und solite mit einer Sicherung von
mindestens 10A oder einem Sicherungsautomaten
von mindestens 10A ausgestattet sein.

Es wird empfohlen das Gerét an einen separaten
Stromkreis anzuschliefen.

Das Gerét nicht an Orten aufstellen, an denen
Warme erzeugt wird, z.B. in der Nahe eines
konventionellen Herdes.

Das Gerdat nicht an Orten aufstelien, an denen eine
hohe Luffeuchtigkeit vorhanden ist oder sich
Kondenswasser bilden kann.

Das Gerdt nicht im Freien lagern oder auistellen.
NIEMALS DIE TUR OFFNEN, wenn im Gerét
erwdrmte Lebensmittel zu rauchen beginnen. Das
Gerat ausschalten, den Netzstecker ziehen und
warten, bis die Lebensmittel nicht mehr rauchen.
Offnen der Tor wahrend der Rauchentwickiung
kann Feuer verursachen.

Nur fir Mikrowellengeréte vorgesehene Behdlter
und Geschirr verwenden. Siehe die
entsprechenden Hinweise im nachfolgenden
Kochbuch-Ratgeber.

Niemals das Gerdt unbeaufsichtigt lassen, wenn
Kunststoff-, Papier- oder andere brennbare
Lebensmittelbehdlter verwendet werden.

Den Spritzschutz, den Garraum, den Drehteller und
den Drehteller-Trager nach der Verwendung des
Gerdtes reinigen. Diese Bauteile soilten trocken und
fettfrei sein. Zuriickbleibende Feltspritzer kénnen
iberhitzen, zu rauchen beginnen oder sich
entzinden.

Keine brennbaren Materialien in der Nahe des
Gerates oder den Liftungsdffnungen lagern.
Niemals die Liftungsdffnungen blockieren.

Alle Metallverschiiisse, Drihte usw. von

(@]

Lebensmitteln und Verpackungen entfernen.
Funkenbildung auf Metalloberflachen kann zu
Feuer fihren.

Das Mikrowellengerdt nicht zum Frittieren von
Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kénnen nicht kontrolliert werden und
das Fett kann sich entziinden.

Zum Herstellen von Popcorn sollte nur fir
Mikrowellengeréte vorgesehenes Popcorn-Geschirr
verwendet werden,

Keine Lebensmitiel oder andere Gegenstande im
Gerat lagern.

Die Einstellungen nach dem Starten des Gerdtes
iberprifen um sicherzustellen, dal’ das Gerat wie
gewinscht arbeitet,

Diese Bedienungsanieitung und den Kochbuch-
Ratgeber zusammen verwenden.

Zur Vermeidung von Verletzungen

Das Geréit nichi belreiben, wenn es beschadigt ist
oder Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor
dem Betrieb die folgenden Punkte:

a) Die Tir muB einwandfrei schlieffen und darf
nicht schiecht ausgerichtet oder verzogen sein.
Die Scharniere und Tirsicherheitsverriegelungen
dirfen nicht gebrochen oder lose sein.

Die Tirdichtungen und Dichtungsoberflichen
dirfen nicht beschadigt sein.

Im Garraum und an der Tir dirfen keine Dellen
oder andsre Beschadigungen vorhanden sein.
Das Netzkabel und der Netzstecker diirfen nicht
beschadigt sein.

Niemals versuchen das Gerdt selbst einzustellen
oder zu reparieren. Das Ger&t mufd vom SHARP-
Kundendienst eingestellt bzw. repariert werden.
Das Gerdt nicht bei gedffneter Tir oder mit auf
irgendeine Weise verdnderter Tiirsicherheits-
verriegelung betreiben.

Niemals das Gerét betreiben, wenn sich
Gegenstande zwischen den Turdichtungen und den
abdichtenden Oberfidchen befinden.

Vermeiden Sie die Ansammlung vonr Fett oder
Verschmutzungen auf der Turdichtung und den
Dichtungsoberflidchen. Bitte folgen Sie den
Hinweisen im Kapite! Reinigung und Pllege auf
Seite 14.

bj
c)
d)

el



‘our éviter tout danger d’incendie
fous devez surveiller le four lorsqu’il est en
onctionnement. Un niveau de puissance
rop élevé, ou un temps de cuisson trop
ong, peuvent enfrainer une augmentation
le la température des aliments conduisant &
2ur enflammation.
e four n'est pas concu pour étre encastré.
3 prise secteur doit étre facitement accessible de
aniére que le fiche du corden d'alimentation puisse
re aisément débranchée en cas d'urgence.
1tension d'alimentation deit étre égale & 230V,
JHz et le circuit doit &tre équipé d'un fusible de 10A
inimum, ou d'un disjoncteur également de 10A
inimum.
ous conseillons d'alimenter ce four & partir d'un
it électrique indépendant.
e placez pas le four dans un endroit ou la
npérature est élevée, par exemple aupras d'un four
nventionnel.
2 placez pas ce four dans un endroit ou 'humidité
t élevée ou encore, dans un endroit o0 "humidite
‘ut se condenser.
2 rangez pas et n'ulilisez pas le four & I'extérieur.
‘es aliments que chauffe le four viennent & fumer,
-OUVREZ PAS [A PORTE. Mettez le four hors
sion, débranchez la fiche du cordon d'alimentation
attendez que la lumée se soit dissipée. Quvrir le
r alors que les aliments fument peut entrainer leur
lammation,
Hilisez que des récipients et des ustensiles congus
ur les fours & microondes. Reportezvous aux
1seils qui sont donnés dans [e livre de recette,
veillez le four lorsque vous utiliser des récipients en
ficre plastique & jeter, des récipients en papier ou
“autre récipient peuvant s'enflammer.
foyez le cadre du répartiteur d’ondes, fa cavité du
" le plateau tournant et le pied du plateau aprés
:que utilisation du four. Ces pigces doivent &tre
ours séches et dépourvues de graisse. Les
umulations de graisse peuvent s'échauffer au point
umer ou de s'enflammer.
placez pas des produits suscaptibles de s'enflammer
oisinage du four ou de ses ouveriures de ventilation.
bstruez pas les ouvertures de ventilation.
ez foutes les éfiquettes, fils, etc. métaliques qui

rent se frouver sur Yemballage des aliments. Ces

o8}
n

éléments métalliues peuvent entrainer fa formation

d'un arc &lectrigue qui & son four peut produire un

incendie.

N'utilisez pas ce four pour faire de ia Friture. La

température de ['huile ne peut pas étre contrélée et

I'huile peut s’enflommer.

Pour faire des popcorns, n'utilisez que les ustensiles

congus pour fes fours a micro-ondes.

Ne conservez aucun aliment ou produit & Fintérieur du

four.

Vérifiez les réglages aprés mise en service du four ef

assurezvous que le four fonctionne correctement.

Lisez et utilisez ce mode d'emploi et le ivre de recette

qui 'accompagne.

Pour eviter toute blessure

N'utilisez pas le four s'if est endommagé ou ne

fonctionne pas normalement. Vérifiez les points

suivants avant fout emploi du four.

a) La porte: assurezvous qu'elle ferme correctement,
qu'elie ne présente pas de défaut d'alignement ef
qu'elle n'est pas voilée.

b} Les charniéres et les loquets de sécurité: assurez-
vous qu'ils ne sont ni endommagés ni desserrés.

¢} Le joint de porte et la surface de contact: assurez-
vous qu'ils ne sont pas endommagés.

d) Lintérieur de la cavité et la porfe: assurezvous
qu’lls ne sont pas cabossés.

&) Le cordon d'climentation &f sa prise: assurezvous
qu'ils ne sont pas endommagés.

Ne tertez pas de réparer le four. Le four doit dtre

réparé par un fechnicien d'enfrefien agréé par

SHARP.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne

modifier pas les loquets de sécurité de la porte.

N'uiilisez pas le four si un objet est interposé enire le

joint de porte et la surface de contact du joint.

Evitez que la graisse ou la saleté ne s’accumulent sur

fe joint de porte ou sur la surface de contact du joint.

Respectez les instructions du paragraphe “Entretien et

neffoyage” a la page 39.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQIUE,

consultez votre médecin ou le fabricant du stimulateur
afin de connaitre les précautions que vous devez
prendre lors de I'utilisation du four.

Pour éviter toute secousse électrique

Dans aucun cas vous ne devez déposer la carrosserie
extérieure du four.




N'introduisez aucun obiet ou liquide dans les
ouvertures des verrous de la porte ou dans les ouies

d'aération. Si un liquide pénétre dans le four, mettez-
le immédiatement hors tension, débranchez la fiche
du corden d'alimentation et adressezvous a un
technicien d'entretien agréé par SHARP.
Ne plongez pes la fiche du cordon d’alimentation
dans 'equ ou fout autre liquide.
Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne pende
pas & I'extérieur de la table cu du meuble sur lequel
est posé le four.
Veillez & ce que le cordon d'alimentation soit éloigné
des surfaces chauffées.
Ne tentez pas de remplacer vous-méme la lampe du
four et ne laissez personne d'aufre qu'un électricien
agréé par SHARP faire ce travail.
Si la lampe du four grille, adressezvous au revendeur
ou & un agent d'entretien agréé par SHARP.
Si le cordon d'alimentation (QACCVAQ62WREQ)de
cet appareil est endommag, faitesle remplacer por
un agent d'entretien agrée par SHARP.
Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine
N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les
rubans d'étanchéité et le couvercle avant tout
utilisation d'un tel récipient. Un récipient sceilé peut
exploser en raison de |'augmentation de pression et
ce, méme aprés que le four a été mis hors service.
Prenez des précautions lorsque vous employez les
micro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
récipients a large ouverture de maniére que les
bulles puissent s'échapper. Ne chauffez pas un
liquide dans un récipient a col éfroit tel qu'un
biberon car le contenu du récipient peut déborder
rapidement et provoquer des brolures.
Pour éviter toute ébullition soudaine et tout risque:
1. Remuez le liquide avant de le chauffer ou de le
réchauffer,

2. Placez une tige de verre ou un obijet similaire
dans le récipient contenant le liquide.
3. Conservez le liquide quelque temps dans le four

e &ébullit idaine différée.

<M
Ne cuisez pas les ceufs dans leur coquille. Ils
peuvent exploser. Pour cuire ou réchauffer des ceufs

qui n'ont pas été brouilles ou mélangés, percez le

jaune et le blanc pour afin d'éviter qu'ils n"explosent.

Retirer la coquille des ceufs durs et coupezles en
iranches avant de les réchauffer dans un four @
micro-ondes.

Percez la peau des aliments tels que les pommes de
terre et les saucisses avant de les cuire, car ils
peuvent exploser.

Pour éviter toute brilure

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque vous
refirez les aliments du four de fagon & éviter toute
brilure.

Ouvrez les récipients, les plats & popcorn, les sacs de
cuisson, efc. de telle maniére que !a vapeur qui peut
s'en &chapper ne puisse vous briler les mains ou le
visage.

Tenezvous éloigné du four au moment ol vous OUVTEZ
sa porfe que maniére a éviter foute brilure due @ la
vapeur ou a la cheleur.

Aprés avoir réchauffé des aliments farcis, coupezles
en tranches de maniére que la vapeur qu'ils
contiennent s'échappe de facen & éviter toute brilure.
Pour éviter foute brolure, contrdlez la température des
aliments et remuezles avant de les servir, en
particulier lorsqu'ils sont destinés a des bébés, des
enfants ou des personnes dgées. La température du
récipient est frompeuse ef ne refléte pas celle des
aliments que vous devez vérifier.

Etant donné que la température de la
porte du four peut atteindre une valeur
élevée pendant la cuisson d’un aliment,
posez le four sur une surface telle que la
partie inférieure du four se frouve au
moins & 85em du sol. Veillez & ce que les
enfants ne touchent pas la porte du four de fagon
qu'ils ne se brilent pas.

Ne touchez pas la porte du four, sa partie
extérieure ou sa partie arriére, sa cavité, ses
ouvertures de ventilation, ses accessoires et les
plats qu'ils peut contenir lorsque vous utilisez la
cuisson au GRIL, car tous ces éléments peuvent étre
tras chauds. Avant de les neftoyer, assurez-vous
que’ils sont froids.

Pour éviter toute mauvaise utilisation

lae ﬂnsﬂnts
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les enfants ne doivent se servir du four que sous la
surveillance d'un adulte.

par



npéchez qu'ils ne s’appuient sur la porte du

ur. Ne les laissez pas jover avec le four qui n'est
15 un jouet.
>us devez enseigner qux enfants les consignes de
curité telles: 'usage d'un porte-récipient, le retrait
ec précaution des produits d’embatiage des

menfs. Vous devez leur dire de porter une atiention
rficuliére aux emballages [par exemple, ceux qui
nt destinés & griller un aliment) dont I tfempérature
ut étre irés élevée.

stres avertissements

us ne devez pas maodifier le four.

us ne devez pas déplacer le four pendant son
ctionnement.

four @ éfé concu pour la préparation d'aliments et
doit étre utilisé que pour leur cuisson. Il n'a pas été
dié pour un usage commercial oy scientifigue.

ur éviter une anomalie de fonctionnement
pour éviter d’endommager [e four.

metiez pas le four en service 5'il ne contient rien,
‘e de quoi vous endommageriez le four.

ous utilisez un plat brunisseur ou un platen

igre Qutochcuf{cnfe, inferposez une protection

tre la chaleur {par exemple, un plat en percelaing)
naniére a ne pas endommager le plateau tournant
: pied du ploteau. Le temps de préchauffage

isé dans le livre de recefte ne Joit pas &tre

assé.

ilisez aucun ustensile métallique car ils

<hissent les micro-ondes et peuvent provoquer un
Slectrique. Ne tenfez pas de cuire ou de

auffer les aliments dans une bote de conserve.

N'utilisez que le plateau tournant et le pied du plateau
congus pour ce four.
Pour éviter de casser le plateau tournant:
{a} Avant de nettoyer fe plateau tournant, laissezle
refroidir.
{b) Ne placez pas des aliments chauds ou un plat
chaud sur le plateau tournant lorsqu'il est froid.
[c) Ne placez pas des afiments froids ou un plat froid
sur le plateau tournant lorsqu'il est chaud.
N'utilisez aucun récipient en matigre plastique
prévu pour les fours & micro-ondes si le four est
encore chaud du fait d'une cuisson précédente au
gril, ces récipients peuvent fondre. Les récipients en
matiére plestique sont & proscrire pour ces modes
de cuisson, sauf si leur fabricant o précisé qu’ils
conviennent a cet usage.
Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four
pendant son fonctionnement.
REMARQUES
Si vous avez des doutes quant & la maniere de
brancher le four, consulter un technicien qualifié.
Ni le fabricont ni le distributeur ne peuvent étre tenus
pour responsable des dommages causés au four ou
des blessures personnelles qui résulteraient de
Iinobservation des consignes de branchement
électrique.
Des gouttes d'eau peuvent se former sur les parois de
la cavité du four, autour des joints et des portées
d'étanchéité. Cela ne fraduit pas un défout de
fonctionnement ni des fuites de microondes.

sfirez tous les matériaux d'emballage qui se
suvent & lintérieur du four, les films de

otection et '¢tiquette autocollante posée &
xtériew de la porte.

srifiez soigneusement que le four ne présente
cun signe d'endommagement.

sez le four sur une surface horizontale et plate et
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suffisament solide pour supporter le poids du four
et également celui des aliments les plus lourds que
vous avez l'intention d'y cuire.
4) Branchez la fiche du cordon d'alimentation dans
une prise murale standard (avec prise de terre).
5] Véritiez que la minuterie est en position “@".




cus avez le choix entre 5 allures de cuisson.

APPELLATION REGIME DE PUISSANCE ~ WATTS
o FORT 100% 750
T MOYENFORT 70% 525
TT  MOYEN 50% 375
L% FAIBLE 30% 225
e R TOYY, 10% 75

SENERALITES MODELE

Nous présentons ci-aprés le mode opératoire de base et nous vous renvoyons au livre de recettes pour

out ce qui concerne "aspect proprement culingire.

!} Appuyez sur le bouton d'ouverture de la porte, cuvrez la porte ef placez les aliments sur le platecy fournant.

2) Pour régler la MINUTERIE sur une valeur inférieure & 2 minufe, il faut la tourner au-deld du chiffre 727 et
revenir en arriére sur la position souhaitée, faute de quoi elle ne fonctionne pas.

3] Pour inferrompre la cuisson avant la fin du temps réglée sur la MINUTERIE, il suffit e ramener la minuterie
sur la position “@" ou d'ouvrir la porte du four. Il est possible d'ouvrir la porte du four & n'importe quel
moment de la cuisson {la minuterie s'immobilise pour indiguer le temps de cuisson restant). Pour reprendre la
cuisson, refermez la porte. Pour changer le temps de cuisson en cours de cuisson, it vous suffit de placer la
MINUTERIE sur la ncuvelle position souhaitée.

AVERTISSEMENT:

Aprés la cuisson, n'oubliez pas de remettre la MINUTERIE sur la position “@”. Sinon, le four se metfra en

marche par la simple fermeture de la porte.

1. Placez le sélecteur NIVEAU DE 1. o

PUISSANCE/GRIL sur la position qui convient. ﬁEz\ %‘X;c’f;r
o7, \ SOy K'\-}\
2. Réglez o MINUTERIE sur le femps de cuisson _ pTe (@) -

désiré. La cuisson commence,

R-3G17
* |orsque la cuisson est terminée, la MINUTERIE REGLAGE DE PUISSANCE GRIL
revient sur la position “ ®“ et la sonnette refentit. Le 2. G.)
four s'arréte automatiquement et |'éclairage du four o

IK

s'eteint. 30

REMARQUE (GRIL): i
Lors de la premiére ufilisation, 1élément chauffant 25.\'
du gril produit un peu de fumée et une odeur.
Nous vous conseillons de faire fonctionner le gril
pendant une dizaine de minutes, sans aliments
dans le four, avent de I'utiliser normalement.

%]
(e



[ECAUTION : N’UTILISEZ AUCUN PRODUIT  uiilisez de I'eau savoneuse puis essuyez & plusieurs
: NETTOYAGE, AUCUN ABRASIF, AUCUN reprises & I'aide d'un chifon mouillé jusqu’a ce

MPON DE RECURAGE POUR NETTOYER que fous les résidus soient éliminés.

NTERIEUR OU L'EXTERIEUR DU FOUR. Assurezvous que |'eau savoneuse ou I'eau ne
‘térieur du four: pénétrent pas dans les pefites ouvertures des
stfoyez ["extérieur du four au savon doux et a parois. Sinon, elle risque de causer des dommages
au. Rincez pour éliminer I'eau savonneuse et au four. N'utilisez pas un vaporisateur pour

:hez avec un chiffon doux. nettoyer I'intérieur du four,

bleau de commande: Plateau tournant et pied du plateau:

wvrez la porte avant de le neftoyer pour rendre Enlevez tout d'abord le plateau tournant et le pied du
pérante la minuterie du tableau de commande. plateau. Puis, lavez le plateau tournant et le pied du
sfoyez a l'aide d'un chiffon humecté d'eau. plateau au moyen d'eau savonneuse. Enfin, essuyer le
tez de mouiller abondamment le tableau. plateau tournant et le pied du plateau avec un chiffon
ECAUTION: Pendant le nettoyage, velllez a ne doux et mettezles tous deux sur 'égouttoir & vaisselle

s déplacer le bouton de la minuterie qui doit avant de les remettre en place.

neurer sur la position “@®”. Sinon le four se mettra Porte: Essuyez frequemment la porte

marche aussitét gue vous arez fermé la porte. intérieurement et extérieurement avec un chiffon
‘érieur du four: Pour un nettoyage facile, humide pour éliminer les éclaboussures ou dépdts.
vyez les éclaboussures et les dépdts a 'aide Trépied: Vous laverez le trépied au moyen d’une
n chiffon doux et mouillé ou une éponge aprés solution diluée de détergent puis vous les sécherez
1que utilisation et pendant que le four est encore soigneusement. Le trépied peuvent étre lavés dans
fe. Si les taches résistent & un simple neftoyage, un lave-vaisselle.

/ANT D’APPELER LE DEPANNEUR

ant de faire appel & un technicien, procédez aux vérifications suivantes:

Alimentation: Vérifiez que le four est convenablement raccordé a une prise murale. Vérifiez le fusible
et le disjoncteur.

Quand la porte est ouverte, la lampe estelle éclairée? OUl__ NON
Placez une tasse de 150 mi d'eau dans le four et fermez soigneusement la porte.

Placez le sélecteur NIVEAU DE PUISSANCE/GRIL sur la position ¢y FORT et réglez la
MINUTERIE pour une minute de cuisson.

Lo lampe s'éclaire-telle? OUI___ NON____
Lle plateau tournant tourne-tilg CUI____NON
REMARQUE: Le plateau tournant peut tourner dans les deux sens.

La ventilation estelle normale? (Pour vous en assurez, posez la main

sur les cuvertures de ventilation. Vous devez sentir un courant d'air) QUI_ NON___
Estce que la tasse avec 150 ml d’eau est chaude aprés les opérations ci-dessus? QUI__ NON__
Placez le sélecteur NIVEAU DE PUISSANCE/GRIL sur la position WV

Réglez lc MINUTERIE sur 3 minutes.

Aprés 3 minutes, |"élément chauffant du gril estil rouge? QUI__ NON___
la réponse & I'une quelconque des questions ci-dessus est “NON”, le four présente effectivement une
omalie de fonctionnement. Appelez un technicien d’entretien agréé par SHARP et précisez-lui ce que
us avez constateé.
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Dans le microondes, les ondes sont générées par le magnéton et font vibrer les molécules d'eau des aliments. La
friction qui en résulte dégage de la chaleur qui décongeéle, réchauffe ou cuit les aliments.

VERRE,VERRE CERAMIQUE ET PORCELAINE
[ gea | Lo vaisselle en verre résistant & la
chaleur est tout & foit adaptée & une
utilisation dans le micro-ondes. La
vaisselle ne doit pas contenir de métal
[p- ex. cristal au plomb) ou étre
recouverte de métal [p. ex. bord doré,

bleu de cobalt).

CERAMIQUE

La céramique convient généralement. Elle doit &tre
émaillée, sinon I'humidité peut pénétrer & Iintérieur de
la céramique. Lhumidité réchauffe cette matiere et
peut la féler. Si vous n'étes pas sir que votre vaisselle
convient a la cuisson aux micro ondes, veuillez faire le
test décrit & la page 41.

MATIERES PLASTIQUES ET VAISSELLE EN

CARTON

la vaisselle en matiére plastique ou en
! carton résistant & la chaleur et
convenant & la cuisson aux micro-

: ondes peut &tre ufilisée pour
decongeler réchaulfer et cuire les mets. Respectez
les indications du fabricant.

PAPIER ABSORBANT

Le papier absorbant peut étre utilisé pour absorber
I"humidité qui se dégage lorsqu’on réchauffe
rapidement certains aliments, p. ex. du pain ou
des met panés. Intercaler le papier entre les mets
et le plateau tournant. Lo surface des meis reste
cinsi croustillonte et séche. On évitera les
projections de graisse en recouvrant les mets gras
de papier absorbant.

FILM PLASTIQUE POUR MICRO-ONDES
La feuille plastique résistante & la chaleur est
idéale pour recouvrir ou envelopper fes aliments.
Respectez les indications du fabricant.

SACHETS A ROTIR

lls peuvent étre utilisés dans fe micre-ondes. On re
doit pas les fermer avec des pinces métalliques car
la feville composant le sachet pourrait fondre.
Fermez le sachet avec de la ficelle et percezle en
plusieurs endroits avec une fourchette.

)

FILM PLASTIQUE NON RESISTANT A LA

CHALEUR

La feville de conservation et les feuilles non
résistantes & la chaleur ne peuvent éire utilisées
dans le micro-ondes que sous certaines réserves.
Elles ne doivent étre utilisées que pour des
réchauffages de courte durée et ne doivent jamais
entrer en contact avec les aliments,

PLAT BRUNISSEUR

Le plat brunisseur est un plat & rétir en verre
céramique, spécialement concu pour la cuisine aux
micro-ondes et dont le fond est recouvert d'un
alliage matallique qui assure le brunissage des
mets. Lorsqu’on utilise un plat brunisseur, on prendra
soin d'intercaler un isolant approprié [p. ex. une
assiefte en porcelaine) entre le platecu tournant et le
plat brurisseur. Respectez précisément le temps de
préchauffage indiqué par le fabricant. En cas de
dépassement de ce temps de préchauffage, le
plateau tournant ou le pied du plateau pourrair étre
détérioré ou le fusible de I'appareil pourrait
disjoncter, mettant "appareii hors tension.

METAUX

1 En régle générale, il ne faut pas utiliser
de métaux étant donné que les micro-
ondes ne peuvent pas les traverser et

{ ne parviennent donc pas jusqu’aux
dliments. || existe toutefois quelques exceptions : on
peut uiiliser d'étroites bandes de feuille d’aluminium
pour recouvrir certaines parlies des mets pour éviter
qu'elles décongélent ou cuisent trop rapidement (p.

ex. les ailes d'un poulet]. On peut ufiliser de petites
brochettes métalliques ou des
barguettes en aluminium {comme ceux
confenant les plats cuisinés) mais ils
doivent &tre de dimensions réduites
par rapport a la quansité d’aliments. Les barquettes
en aluminium doivent par exemple étre au moins aux
2/1 ou qux */4 pleins.Il est conseillé de mettre les mets
dans de la vaisselle appropriée o {'utilisation dans
un micro-ondes.




Si l'on utilise des plats en aluminium ou toute autre
vaisselle métallique, il faut respecter un écart
minimum d’environ 2 cm entre le plct et les parcis
du four qui pourraient &tre endommagées par la
formation d'étincelles.

Ne pas utiliser de vaisselle recouverte de métal ou
comportant des piéces ou des éléments métalliques
comme p. ex. vis, bords ou poignées.

TEST D’APTITUDE POUR LA VAISSELLE
T __——__| Sivousn'étes pas sir que votre
vaisselle puisse étre utilisée avec
votre micro-ondes, procédez au fest
suivant : mettre |'ustensile dans
"appareil. Poser un récipient contenant 150 ml
4’eau sur ou a cbté de l'ustensile. Faire fonctionner
"appareil a pleine puissance pendant 1 a 2
minutes. Si l'ustensile reste froid ou & peine tigde,
| convient a une utilisation au micro ondes. Ne
oas faire ce test avec de la vaisselle en matiére
olastique car elle pourraif fondre.

UTILISATION DU GRIL

Utilisez des plats résistant a chaleur (porcelaine,
séramique, verre ou métal) du type de ceux que vous
amployez dans un four conventionnel,

5i vous décidez d’employer tout & la fois les micro-
ondes et le gril, servezvous de plats prévus pour les
ours & micro-ondes et résistant & la chaleur
reportez-vous au livre de recette]. La céramique et le
serre pyrex, par exemple, conviennent parfaitement.
AVANT DE COMMENCER ...

“our simplifier le plus possible l'utilisation du
micro-ondes, nous avons réuni ici les conseils les
slus importants @ ne faire fonctionner le four que
orsqu'il contient des aliments.

REGLAGE DES TEMPS

-es temps de décongélation, de réchauffage et de
-uisson sont en général beaucoup plus courts
ju’avec une cuisiniére ou un four conventionnel. |
saut mieux régler des temps trop courts que trop
ongs. Apreés la cuisson, vérifier le degré de
:uisson des mets. Il vaut mieux prolonger la
:uisson que frop cuire.

TEMPERATURE DE DEPART

es femps de décongélation, de réchauffage et de
:uisson indiqués sont fonction de la température
les aliments. Les aliments surgelés ou sortant du
efrigérateur nécessitent par exemple un temps plus
ong que les aliments & la température ambiante.
*our le réchauffage et la cuisson, on suppose que
2s alimenis ont été conservés & une fempérature

Ia

—

normale (réfrigérateur : environ 5° C, fempérature
ambiante : environ 20" C). Pour la décongélation,
on suppose que les aliments sont & la température
de surgélation de -18° C.

TOUTES LES DUREES INDIQUEES

dans ce recueil de recettes sont des valeurs
approximatives qui peuvent varier en fonction de
la température de départ, du poids et de la nature
(feneur en eau et en graisse] des aliments.

DETERMINATION DU TEMPS DE CUISSON

AVEC LE THERMOMETRE DE CUISINE

A la fin de la cuisson, chaque boisson et chaque
aliment ont une certaine température intérieure
{température du cceur). Une fois cette température
atteinte, on peut arréter la cuisson, on obtiendra
un bon résultat. Vous pouvez déterminer la
lempérature intérieure & I'aide d'un thermometre
de cuisine. Le tableau des températures ¢ la page
suivante indique les températures principales.

Boisson/aliment Température

Temperature
Inférieure & fa

intérieure aprés un

ool Sl
Réchauffer des boissans  65-759C
{cafg, thé, eau, etc.)
Réchauffer du lait 75-80°C
Réchauffer des soupes  75-80°C
Réchauffer des potees 75-80°C
Veolailles 80-85°C 85-90°C
Viande d'agneau
saignant 70°C 70-75¢C
bien cult 75-80°C 80-85°C
Rosbif
scignant 50-55°C 55-60°C
a point 60-65°C 65-70°C
bien cuit 75-80°C 80-85°C
Viande de pore, de vesu  B0-85°C 80-85°C

ADDITION D’EAU

Les legumes et autres aliments & forte teneur en
eau peuvent cuire dans leur jus ou avec frés peu
d’eau, ce qui leur conserve une grande partie de
leurs substances minérales et de leurs vitamines.

ALTMENTS A PEAU

Percer les saucisses, les poulets, les cuisses de
poulet, les pommes de terre en robe des champs,
les tomates, les pommes, les jaunes d’oeuf ou
aliments similaires avec une fourchette ou une
pique en bois afin que la vapeur puisse
s'échapper sans faire éclater la peau.




ALIMENTS GRAS

Les viandes entrelardées et les couches de graisse
cuisent plus rapidement que la viande maigre.
Avant la cuisson, recouvrez ces parties grasses
d’une feville d'aluminium ou disposez les aliments
avec le cbté gras vers le bas.

BLANCHIR LES LEGUMES

| taut blanchir les légumes avant de les congeler
pour assurer une meilleure conservation de la
qualité et de I'aréme. Voici comment procéder
laver les légumes et les couper en petits morceaux
metire dans une terrine 250 g de légumes et 275
ml d'eau, couvrir la terrine et réchauffer de 3 & 5
minutes ; plonger immédiatement les légumes
blanchis dans de l'eau glacée pour arréter la
cuisson puis les égoutter; emballer hermétiquement
les legumes blanchis et les congeler.

CONSERVES DE FRUITS ET DE LEGUMES

If est simple et facile de faire des
conserves avec le micro-ondes. On

4 trouve dans le commerce des bocaux
& conserves, des joints en caoutchouc
et des fermetures appropriées en matigre plastique,
spécialement congus en vue d'une utilisation dans
un micro-ondes. Les fabricants fournissent des
conseils d'utilisation précis.

PETITES ET GRANDES QUANTITES

Les temps de fonctionnement de votre micro-ondes
sont directement fonction de la quantité d’aliments
que vous voulez décongeler, réchauffer ou cuire.
Cela signifie que les petites portions cuisent plus
rapidement que les grandes. En régle générale :
QUANTITE DOUBLE = TEMPS PRESQUE DOUBLE
QUANTITE DEUX FOIS INFERIEURE = MOITIE
MOCINS DE TEMPS

RECIPIENTS CREUX ET PLATS

Si l'on prend deux récipients de
méme confenance, un creux ef un
plat, le récipient creux nécessitera un
temps de cuisson plus long. On
préférera donc les récipients les plus plats possibles
avec une large cuverture. Utiliser des récipients &
bords hauts seulement pour les aliments qui risquent
de déborder, p. ex. les pétes, le riz, le lait, efc.

RECIPIENTS RONDS ET OVALES

Les aliments cuisent plus unifermément dans des
récipients ronds et ovales que dans des récipients
rectangulaires : I'énergie des micro-ondes se
concentre dans les angles et peut y entrainer une
cuisson exagérée.

COUVRIR OU NON

Un récipient couvert conserve aux
aliments leur humidité et réduit le
temps de cuisson. Couvrir le récipient
avec un couvercle, une feuille de
plastique cuisine résistant & la chaleur ou un
couvercle spéciat. Ne pas couvrir les mefs sur
lesquels une croite doit se former, comme p. ex. les
rdtis ou les poulets. La régle est la suivante : ce que
I'on cuit avec un couvercle avec une cuisiniére
conventionnelle doit Iétre aussi au micro-ondes, ce
que I'on cuit sans couvercle avec une cuisiniere
peut |'&tre aussi au micro-ondes.

PIECES DE FORME IRREGULIERE

Les placer avec le cété le plus épais ou

le plus compact vers I'extérieur. Poser

_ les legumes (p. ex. le brocoli) avec les
Iz tiges vers I'extérieur. Les pieces

épaisses nécessitent un femps de cuisson plus long et

recevront & I'extérieur une quantité plus importante de

microondes, ce qui assure une cuisson uniforme.

FAUT-IL REMUER LES METS?

ll est nécessaire de remuer les
aliments parce que les micro-ondes
en réchauffent d'abord |'extérieur.
On équilibre ainsi la température, ce
qui assure un réchauffage uniforme des mets.
COMMENT DISPOSER LES METS?

Placer plusieurs portions individuelles {ramequins,
lasses ou pommes de ferre en robe des champs) en
cercle sur le plateau tournant. Laisser un espace
enfre les portions pour permetire aux micro-ondes de
pénétrer de tous cdtés dans les aliments,
RETOURNER

Il faut retourner fes pigces de taille moyenne, comme
les hamburgers et les steaks, une fois pendant fa
cuisson pour réduire le temps de cuisson. Les grosses
piéces, comme les rétis et les poulets, doivent étre
refournée pour éviter gue la face tournée vers le haut
ne recoive plus d'énergie et ne séche pas.

TEMPS DE REPOS

le respect du temps de repos est une
des régles principales de la cuisine
aux microondes. Presque tous les
aliments décongelés, réchauffés ou

cuits au micro-ondes ont besoin d’un temps de repos
plus ou moins long qui permet & la température de
s'équilibrer et au liquide de se répartir uniformément

a l'intérieur des aliments.



¢ tableau: Rechauffage de boissons et des mets & la
sage 45 comporte quelques exemples.

» Retirer les plats cuisinés de leur barquette en
aluminium et les réchauffer dans un plat cu dans
une ferrine.

Enlever le couvercle des récipients
hermétiquement fermés.

Couvrir les mets avec une feuille de plastique
cuisine résistant & la chaleur, avec une assiette,
un plat ou un couvercle spécial (disponibles
dans le commerce) afin que la surface ne séche
pas. Ne pas couvrir les boissons.

Dans la mesure du possible, remuer de temps
en temps les quantités importantes pour répartir

uniformément la température.

les temps sont indiqués pour des aliments & la
température ambiante de 20° C. le temps de

réchauffage est légerement supérieur pour les

aliments sortant du réfrigérateur.

Aprés le réchauffage, laisser reposer les plats
de 1 & 2 minutes pour laisser la temperature se
répartir uniformément a I'intérieur des aliments
{temps de repos).

Toutes les durées indiquées dans ce recueil de
recettes sont des valeurs approximatives qui
peuvent varier en fonction de lu rempérature de
départ, du poids, de la teneur en eau et en
graisse et du degré de cuisson désiré.

& tableau: Décongélation d'aliments & la page 46
omporfe quelques exemples.

:MBALLAGES ET RECIPLIENTS

‘our la décongélation et le réchauffage des aliments, on
seut utiliser des emballages convenant aux micro-ondes
s+t des récipients qui sont & la fois appropriés & la
ongélation (jusqu’d environ -40°C] et résistants & la
‘haleur (jusqu’a environ 2200C). Ceci permet d'utiliser la
néme vaisselle pour décongeler, réchauffer et méme

vire les aliments sans les ransvaser.
~OUVRIR

Avant la décongélation, couvrir les
parties fines avec des bandes de
feuille d’aluminium. Pendant la

décongélation, couvrir également les
sarties déja légérement décongelées ou chaudes
wvec des bandes de feuille d’aluminium. Ceci
smpéche les parties les plus fines de trop chauffe:
ilors que les parties plus épaisses sont encore
:ongelées. |l vaut mieux régler la puissance du micre-
sndes sur une valeur trop faible que sur une valeur
rop forte pour obtenir une décongélation uniforme.
5ile four est réglé sur une puissance trop élevée, la
urface des aliments commencera & cuire alors que
‘intérieur est encore gelé.

RETOURNER /REMUTR

Il faut refourner ou remuer une fois
presque tous les aliments. Séparer et
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disposer correctement le plus 15t possible les pigces
qui collent les unes aux autres.

LES PETITES QUANTITES

sont décongelées plus uniformément et plus
rapidement que les grandes quantités. Cest
pourquot il est préférable de congeler de pefites
guantités. De cette maniére, vous avez la possibilité
de composer rapidement des menus complets.

LES ALIMENTS DELICATS

Comme la tarte, la créme, le fromage et le pain ne
doivent pas étre décongelés complétement mais
sevlement légérement. La décongélation complete doit
avoir lieu & la température ambiante. On évite ainsi
que les zones extérieures ne commencent a cuire
alors que les zones intérieures sont encore gelées.

LE TEMPS DE RFPOS...

aprés la décongélation est trés important car la
décongélation se poursuit pendant ce temps. Le tableau
de décongélation indique les temps de repos de
differents aliments. Les climents épais et compacts
nécessitent un temps de repos plus long que les aliments
plats ou poreux. Si 'afiment n'est pas suffisamment
décongelé, vous pouvez poursuivre la décongélation ou
augmenter en conséquence le temps de repos. Dans la
mesure du possible, cuisiner les aliments immédictement

aprés lo décongélation et ne pas les recongeler.



te tableay: Cuisson des légumes frais & la page 47
comporte quelques exemples.
® Dans la mesure du possible, achetez des légumes

de la méme taille. Ceci est important surtout si vous

voulez cuire les légumes dans leur entier (p.ex.
pommes de terre en robe des champs).

® Lavez les légumes et nettoyezles avant de peser la
quantité nécessaire & la recette et de les couper en
petits morcaaux.

® Assaisonnez comme vous le faites d’habitude mais
ne salez en régle générale qu'aprés la cuisson.

® Ajoutez environ 5 cuillerées a soupe d'eau pour
500 g de légumes, un peu plus pour les légumes
riches en fibres. Les quantités nécessaires figurent
dans le tableau & o page 64.

® On cuira en général les légumes dans une terrine
& couvercle. On peut cuire les légumes & forte
feneur en eau, comme les oignons ou les pommes
de terre en robe des champs, sens addifion d'eau
en les enveloppant dans une feuille de plastique
cuisine résistant & la chaleur.

® Remuez ou refournez les légumes a la moitié du
femps de cuisson.

® Aprés lo cuisson, laissez reposer les légumes
environ 2 minutes pour que la température se
répartisse uniformément {femps de repos).

® les temps de cuisson indiqués sont des valeurs
approximatives qui scnt fonction de la température de
départ et de la nature des iégumes. Plus les légumes
sont frais, plus les temps de cuisson sont courts.

Le tableau: Cuisson des viandes et de volailles & Ia

page 56 comporte quelques exemples.

® En achetant la viande, choisissez dans la
mesure du possible des morceaux de taille
égale. Vous obtiendrez ainsi les meilleurs

résuftats a la cuisson.

® Lavez soigneusement la viande, le poisson et la
volaille sous I'eau froide puis les sécher avec du
papier absorbant avant de les préparer de la
facon habituelle.

® La viande de boeuf doit avoir reposé assez
longtemps et ne pas étre tendineuse.

® Méme si les morceaux de viande sont de taille
identique, ils peuvent cuire différemment. Cela est do
entre autres & la nature de la viande, aux différences

de teneur en graisse et en liquide ainsi qu'a la
température de la viande avant la cuisson,
® lorsque la cuisson dépasse 15 minutes, les mets

prennent naturellement une couleur brune qui
peut étre accentuée par |'utilisation de produits
de brunissage. Pour que la surface soit
croustillonte, il est conseilté d'utiliser un plat
brunisseur ou de saisir {"aliment & la poéle et de
terminer la cuisson au micro-ondes. Vous
disposerez alors d'un fond pour préparer une
sauce.

® Retournez les grosses piéces de viande, de
poisson et de volaille & la moitié du temps de
cuisson afin qu'elles cuisent de fagon uniforme
de tous les cotés.

® Aprés la cuisson, couvrez le réti d'une feuille
d’aluminium et laissezle reposer environ 10
minutes {temps de repos). Pendant ce temps, la
cuisson se poursuit et le fiquide se répartit
uniformément dans la viande. On perdra ainsi
moins de jus de viande en découpant le réfi.

Le micro-ondes permet de décongeler et de cuire
en une seule opération les plats surgelés. Le
tableau a la page 46 comporte quelques
exemples, Tenez également compte des remarques
sur le “Réchauffege” et ia “Décongélation” des

I~
I~

aliments. Pour fes plats cuisinés surgelés du
commerce, respectez fes indications de
I'embailage qui comporte en général des temps de
cuisson exacts et de conseils pour la cuisson au
micro-ondes.



ABREVIATIONS UTILISEES

CC = cuillerée g café

CS = cuillerée & soupe

} = lif_re
Mn = Minute

MG = matiére grasse

kg = kilogramme
g = gramme

mt = millilitre

cm = centiméire

TABLEAU : RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS

joissons/mets Quant  Puissance Temps Conseils de preparation
-g/ml-  -Niveau- -Mn-
Zafeé, 1 Tasse 150 i 1.1 /2 ne pos Couvrir
aif, 1 Tasse 150 117/ ne pas couvrir
“ay, 1 Tasse 150 % 1'/>2  ne pas couvrir, porter & &bullition
6 Tasses 00 2-11 ne pas couvrir, porter & ébullition
1 Terrine 1000 i 11/213  couvrir, porter & &bullition

‘lat garni 400 3-6 arroser la sauce d’sau, couvrir,
legumes, Viande et Garnitures) remuer une fois
‘otée 200 % V'/+2/:  couvrir, remuer aprés le réchauffage
“onsommé 200 1'/:2 couvrir, remuer aprés te réchauffage
felouté 200 & 1'/22'/2  couvrir, remuer aprés le réchauffage
égumes 200 2-3 ajouter éventuellement de I'equ, couvrir

500 % 4.5 remuer & lao moitié du temps de réchauffage
Sarnitures 200 23 arroser un peu d'sau, couvrir,

500 g 4.5 remuer une fois
iande, 1 Tranche 200 34 couvrir, arreser d'un peu de sauce
ilet de Poisson 200 % 3-5 couvrir
' Saucisses 180 1-1 /- percer la peau en plusieurs endroifs
sdteau, 1 poriion 150 o /21 poser sur une grille & gdteaux
Jiments pour bébés. 1 pot 190 i 1-2 enlever fe couvercle, bien remuer aprés le

rechauffage et vérifier la température
gire fondre de lo margarine ou du beurre 50 g 1-1'/2
aire fondre du chocolat 100 2-3 remuer une fois
Jissoudre 6 feuilles de gélafine 10 T el faire tremper dans de Feau, en exiraire I'eau et
meftre dans une tasse, remuer une fois

Selée & farfe pour * /1 de lire de liquide 10 hy 56 mélanger avec du sucre et 250 ml de liguide,

couvrir, bien remuer pendant et aprés le réchauffage

TABLEAU: DECONGELATION ET CUISSON D’ALIMENTS

liments Quant  Puissance Temnps cuisse Addition d'eau Conseils de préparation Temps de repos
- -Niveau- -Mn- -Ch/mi- -Mn-
ilet de poisson 300 £ 10-12 - couvrir 1-2
truite 250 57 couvrir 12
tat Garni 400 911 couvrir, remuer d lo moitié du temps de réchautfage 2
pinard en branches 300 % 6-8 - couvrir, remuer une ou deux fois 2
rocoli 300 79 3.5CS couvrir, remuer & la moitié du temps 2
ois 300 79 3-5CS couvrir, remuer @ la moifié du lemps 2
‘hourave 300 iy 79 35 CS couyrir, remuer & lo meitié du temps 2]
lacédaine de legumes 500 1113 35CS couvrir, remuer & la meitié du temps 2
‘houx de Bruxelles 300 @ 79 35CS couvrir, remuer & la moitié du temps 2
‘hou rouge 450 di o 1012 3-5C5 couvrir, remuer & la moitié du temps 2
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TABLEAU: DECONGELATION I ALIMENTS

Aliments Quant Puyissance Tem})s de cuisson  Conseils de préparation Temps dﬂ:&%‘REJS
-g- -Niveau- -Mh- !
Viande & rétir [p.ex. porc, boeuf, 1500 &, 30-34  poser sur un plot renversé, retourner a la 309ﬂ
agneau, veau) 1000 % 20-24  moitié du temps de décongélation 3090
500 % 10-14 3090
Stecks, escalopes, cotelettes, faie 200 % 4.5 retourner & la moitié du temps de décongélation  10-15
Goulasch 500 1113 remuer deux fois au cours de opération et 15-30
séparer les morceaux dés que possible
8 saucisses 4600 % 79 poser 'une & cété de I'autre, 516
4 saucisses 300 % 4-5 retourner ¢ la moitié du temps de décongélation 510
Cancrd/dinde 1500 7 21-25  poser sur un plat renversé 3050
retourner & la moitié du remps de décongélation
Poulet 1260 %, 18-22  poser sur un plat renversé, 3096
refourner a la moitié du femps de décongélation
1000 % 15-19 poser sur un plot renversé, 3020
refourner & la moitié du temps de décongélation
Cuisse de poulet 200 45 retourner & la moitié du temps de décongélation 1015
Poissons en tranches 800 10-12  retourner & la moitié du temps de décongélation  10-15
Fiiets de poissan 400 & 810 retourner & la moitié du temps de décongélation 510
Crabes 300 % 10-12  retourner a lo moitié du temps de décongélation 30
refirer les morceaux décongelés
2 petits pains 80 & 1-1'/2  décongeler légérement
Tranches de pain 250 s 2-4 peser les tranches I'une & c&4 da I'outre, décongeler légéremeni
Pain & plusieurs céréales, 1 miche 500 & 9-10  refourner & la moifié du temps de décongélation {le coeur reste galé] 15
Gateay, 1 porticn 150 %, 2'/:3'/: poser surune grille
Torte & la créme, 1 portion 1-1'/2 poser sur une grille 10
Tarle entiére, 28cm diam 810 poser sur une grille 30-60
Créme 200 F 2472 enlever le couvercie, mefire dans un plot & la moitié 5-10
du temps de décongelaticn, laisser décongeler.
Beurre 250 &y 2-4 décongeler légérement 15
Fruits comme fraises, framboises, 250 = 45 repartir uniformément, retourner ¢ la moitié 5

cerises, prunes

du temps de décongélation

Les temps indiqués dans ce tableau sont des valeurs approximatives qui peuvert varier en fonction de la

température des aliments surgelés, de la nature et du poids des aliments.
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TABLEAU : CUISSON DES LEGUMES FRAIS

gumes Quant Puissance Temps Conseils de préparation Addition d’eau
~g- -Niveau- -Cuiss-Mn- -CS/ml-
Artichauts 300 2 6-8 3-4C5
Zpinards en branches 300 oy 57 laver, bien égoutter, couvrir, -
remuer une ou deux fois
“houfleur 800 i 15-17  entier, couvrir, metre en morcegux 56 CS
50C ity 1012 remuer une fois 45 C5
srocoli 500 % ?-11  mefire en morceaux, couvrir, remuer une fois 45 C5
“hampignons 500 iy 8-10  entiers, couvrir, remuer une fois -
“hou chinais 300 i 11 couper en lamelles, couvrir, remuer une fois 4-5C5
'0is 500 dy 211 couvrir, remuer une fois 4.5 C5
snouil 500 % 9-11  couper en quatre, couvrir, remuer une fois 4.5 C5
Jignens 250 =y 57 entiers, envelopper dans une film de plastique -
pour micro-ondes
‘ourgette 500 i 9-11  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5 CS
“hourave 500 iy 10-12  couper en dés, couvrir, remuer une fois 50 ml
“arottes 500 A 10-12  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5C5
oivron 500 Ll 211 couper en dés, couvrir, remuer une fois 4-5C5
ammes de terre 500 ia] @11 couvrir, remuer une fois,en robs de champs 4-5 CS
oireau 500 A @11 couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5C5
“hou rouge 500 ?-11  couper en lamelles, couvrir, remuer une cu deusx fois 50 ml
‘houx de Bruxelles 500 i} -11  tétes enfigres, couvrir, remuer une ou deux fais 50 ml
amme de terre 500 iy ?-11  couper en morceaux de taille égale, salar légérement, 150 ml
couvrir, remuer une fois
‘Eleri 506 iy 911 couper en petits dés, couvrir, remuer une fos 50 mi
hou blanc 500 i 1517 couper en lamelles, couvrir, remuer une fois 50 mi

DAPTATION DE RECETTES
ONVENTIONNELLES A LA CUISSON
UX MICRO-ONDES

vous voulez préparer vos recettes favorites avec le
icro-ondes, vous devez respecter les conseils suivants:
duisez les temps de cuisson d'un tiers a lo

oitié. Suivez les indications des recettes de ce
cueil ;

s aliments & forte teneur en liquide comme la

ande, le poisson, les volailles, les legumes, les

iits, les potées et les soupes peuvent étre cuits
citement au micro-ondes. | faut humecter la surface
s aliments & faible teneur en humidité comme par
emple les plats cuisinés ;

wr les aliments crus qui doivent étre cuits &

tuvée, réduisez l'addition de liquide aux deux tiers
: la quantité indigquée dans la recette originale. Le
is échéant, rajoutez du liquide pendant la cuisson ;
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On peut considérablement réduire I'addition de
graisse. Une faible quantité de beurre, de
margarine ou d’huile suffit & donner du goUt aux
mets. Le micro-ondes est donc idéal pour cuire des
plats a faible feneur en matieres grasses, par
exemple dans le cadre d'un régime.

LA PREPARATION DES RECETTES

® Toutes les recettes de ce recueli sont, a défaut
d'indication contraire, prévues pour quatre
personnes.

® Vous frouverez au début de chaque recette des
recommandations sur la vaisselle & utiliser et sur le
femps de cuisson fotal.

@ A défaut d'indication contraire, les quantités
indiquées sont celles des aliments nettoyés et préts
a cuisiner.

® Les ceufs utilisés pour les recettes ont un poids de
55 g (calibre 3)..



Espagne

VELOUTE D’AVOCATS
Sepa de aguacates
Temps de cuisson total : env. 10-12 minutes
Vaisselle : 1 terrine & couvercle {2 litres)
ingédients
3 avocats (600 g de pulpe]
un peu de jus de citron
700 ml .de bouillon de viande
70 ml  de creme
Sel & Poivre

Suisse

POTAGE A L’ORGE DES GRISONS
Bindner Gerstensuppe

Temps de cuisson fofal env. 35-40 minutes
Vaisselle : 1 terrine & couvercle {2 litres)
Ingrédients

2 CS  de beurre ou de margarine {20 g}
1 oignon (50 g) haché menu

1.2 carcites (130 g} coupées en rondelles
15g  de céleri coupé en dés
1 poireau {130 g) coupé en rondelles
3 feuilies de chou blanc {100 g) coupées
en lamelles
200 g d'os de veau
50g  de grains d'orge
50g  de lard maigre coupé en minces franches
700 ml de bouitlon de viande
Poivre
4 saucisses de Francfort (300 g}
Pays-Bas
SOUPE AUX CHAMPIGNONS DE PARIS
Champignonscep

Temps de cuisson fotal : env. 13-17 minutes
Vaisselle : terrine & couvercle (2 litres)

Ingédients
200 g de champignons de Paris coupés en tranches
1 oignon {50 g) haché menu

300 ml de bouillon de viande

300 ml de créme

2'/2CS de farine (25 g)

2'/2CS de beurre ou de margarine {25 g)
sel & poivre

1 jaune d'ceut

150 g de créme fraiche

I

o

Paler les avocats mirs, enlever le noyau, les émincer,
les réduire en purée cu mixer ou avec un batfreur
Garder pour la décoration deux tranches fines par
corfion et les arroser de jus de citron.

 Varser dans la terrine le bouillon de viande, la purée

davocats et la créme, saler, poivrer, couvrr et cuire.
Remuer une fois pendant la cuisson.

1012 mn. ©

Remuer fa soupe jusau'a ce qu'elle soit bien veloutée
et la décorer avec les ranches d'avocar.

Mettre e beurre et I'oignon haché dans a terring,
couvrir ef cuire o |'éfuvée.
any. 1-2 mn,

. Mettre les iégumes dans 'a rerrine. Ajouter fes ©s, e

ard maigre ef Foige et verser e boullon de viande
Paivrer, couvrir et cuire,

1. 1719 mn.

2 1719 mn. T

Couer les saucisses en petits morceaux f les mettre
dans o soupe 5 minutes avant la fin de la cuisson.
Aprés |l cuisson, laisser reposer la soupe environ 5
minutes. Refirar les os avant de servit

 Metire les laqumes ef le bouilion de viande dans
g

la terrine, couvrir et cuire.

89 mn, T

Réduire tous les ingrédients en purée au mixer.
Perrir fa farine et le beurre et bien mélanger & fo
soupe la pate ainsi obtenve. Saler, polver, couvrr
et cuire. Remuer & la fin du tfemps de cuisson.

46 mn. = )
Mélanger le joune d'ceuf et la créme fraiche, puis
les mélanger peu & peu & la soupe. Réchautfer
sans faire bouillir :

1.2

1L

mn. T
Apres la cuisson, laisser reposer (@ soupe environ
5 minutes.



lemagne
OAST AU CAMEMBERT
amembertoast
'mps de cuisson total ; env. 2 minutes
aisselle : assiefte plate
gédients
tranches de pain de mie (80 g}
CS  de beurre ou de margarine {20 g}
0 g de camembert
CC  de confiture d'airelles rouges {40 g
Poivre de Cayenne

arnifure q potage

JYALE
ur ' /2 litre de soupe
nps de cuisson total : env. 3-5 minutes
issefle : tasse & café [150ml)
1édients
oeuf
-5 de lait ou de créme (50mi)
pincée de sel
pincée de muscade

Faire griller les tranches de pain et les beurrer,

Couper le camembert en franches et poser les

franches sur le pain grillée.

Disposer la confiture d'airelles rouges au centre

du fromage et saupcudrer fes foasts de poivie de
ayenne.

Poser les toasts sur une assistte plate et les metire

au four,

eny 2 mn.

Conseil:

1.

Vous pouvez varier & volonté la composition des
toasts, en utilisant par exemple des champignons
de Paris frais et du fromage répé ou du jambon
cuit, des asperges et de I'emmenthal.

Mélanger fous ies ingrédients, les metre dans la
tasse et les réchauffer iusqu'a ce gue le mélange
s= raffermisse.

3-5 mn.

Rerverser la royale et la refoidin. Couper er petits
dees et les mettre dans la tasse prate & servir.

nce
[ON FRAIS BRAISE AUX TOMATES ET

IX POIVRONS
1ps de cuisson total : env. 18-20 minutes
sselle:plat ovale & gratin avec couvercle (env. 26cm)
sdients
Jg de thon frais en franches
5 de jus de citron
C  d'huile végétale pour graisser le plat
poivron vert (125 g} coupé en lamelles
oignons (125 g) hachés menu
carotte (50 g) coupée en rondelles
tomates (125 g} coupées en dés
ml  de vin blonc
gousse d'ail
Bouquet garni
sel & poivre
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H ' s, Lt . |
lever le thon, le sécher et Iarroser de jus de

citron. laisser e poisson reposer environ 15
mirutes, puis le sécher & nouveau et e saler.
Huiler ie fond du plat ety disposer les iranches de
thon. Recouviir le poissen avec les lagumes.
Ajouter le vin blanc, lo gousse d'ail et le bouguet
garni et épicer. Couwvir le plat et cuire.

1820 mn. 2

Aprés la cuisson, faisser reposer le thon erviron 2
minufes. Avant de servir, enlever le bouquet garni
et lo gousse d'ail.

Conseil:

Un bouquet garni est composé de:
une racine de persil
légumes & potage
une branche de liveche
' he de th [ feuvilles de laurier
une oranche de thym et que ques feuilles ge



sréce

\GNEAU BRAISE AUX HARICOTS VERTS
réas mé fasélia

‘emps de cuisson total : env. 20-24 minutes

/aisselle :  terrine & couvercle (2 litre)
ngédients
-2 tomates {100 g)

100 g de viande d’agneau désossé
| CC  de beurre/margarine pour graisser la ferrine
1 oignon (50 g) haché menu
1 gousse d'ail broyée
sel & poivre
sucre
350 g de haricots verts en conserve
Suisse

EMINCE DE VEAU A LA ZURICHOISE
Ziricher Geschnetzeltes

Temps de cuisson total @ env. 12-16 minutes
Vaisselle: 1 terrine & couvercle (2 litres)

Ingrédients
4600g  de filet de veau
1 CS  de beurre ou de margarine

1 oignon (50 g) haché menu

100ml  de vin bianc
Liant & sauce, foncé, pour environ ' /2| de sauce
300ml de créme
sel & poivre
1 CS  de persil haché
France
FILETS DE SOLE
2 Portions

Temps de cuisson total: 12-14 minutes
Vaisselle: 1 plat & gratin avec couvercls {environ 26cm)

Ingrédients

400 g de filets de sole
1 citron non fraité
2 tomates (150 g

1 CC  de beurre/margarine pour graisser le plat
1 CS  d'huile végétale
1 CS  de persil haché
sel & poivre
4 CS  devin blenc (30 mi)
2 CS  de beurre ou de margarine {20 g]

wn
o

1. Peler les tomates, eniever la partie dure et les
réduire en purés au mixer.
Couver la viande d'agneau en gros ades. Beurrer
o terrine, y mettre la viande, 'oignon el la gousse
d'aii, épicer, couvrir et cuire.
G-11 mn.
3. Ajouter les haricols ef la purée de romates & i
viande, couvrir et confinuer la cuisson.
1113 mn. o
Aprés la cuisson, laisser ['agnecu braise reposer
envircr 5 mirutes.
Conseil:
Si vous utilisez des haricots frais, il faut les
précuire.

| Couper & fller 20 bendes de I'énaissear @'un
doigt.
2 Erduire uniformémens la terine de beurre. Maftre

‘oignon et la viarde dans la lerrine, couvrir f
cure. Remuer une “ois pendant la cuisson.

10 ma.

Ajcutal 1

e liart & sauce el «@ créeme,

(o]

e vin o.ang,

remuer couviT of continuer o cuisson. Remier

CUIESON .

5

ine tois percant

-6 mn. o

5
—~

—

Gaiter Iemincé, remuer encore une fois et laisser
reposer environ 5 minutes. te garmir de persil.

i iaver et sécher les filers de sole. Enlever les
aretes

Couper le cilron st les tornates en iranches fines.
Reurrer le plat, v disposer les filets f les arroser
d'huile végéte
Saupaudrer le poisson de persil. y disposer les
franches de tomates, saler et poivrer. Recouvrir les
tomates avec les ranches de citron et arroser de

e,

vin blanc.
Parsemer les rondalies de citron de petites
nolsatfes de beurre, couvrir f cuire.

12-14 mn. =



1ne

REVETTES AUX PIMENTS FORTS
portions

mps de cuisson total : env. 5-7 minutes
terrine & couvercle (1 litre)
terrine & couvercle (2 litre)

sisselle

jédients

grosses crevettes décortiquées (240 g)
J>ml  de vin blenc

petits poireaux {200 g)

2 piments forts
)g de gingembre
CS  de fécule

I

C d’huile végétale (20 g
»CS de sauce de soja (20 mi)
CS  desucre

CS  de vinaigre

lemagne

OTI DE PORC DORE

hweinebraten mit kruste

mps de cuisson fotal : env. 56-64 minutes

isselle :  terrine & couvercle (2 litres)
terrine & couvercle (1 litres)
jédients
)00 g d'épaule de porc désossée, avec la couenne
2 gousses d'ail
sel

poivre gris fraichement moulu
ZC  de cumin
carcttes {125 g} coupées en rondelles
}g  de céleri coupé en dés fins
Yg  de poireau coupé en dés rondelles
sel & poivre
yml d'eau
»ml de biére
Liant & sauce, foncé, pour /4 a
/2 | de sauce

2. laver les poirecux ef les piments et es sécher.
Couper les poireaux en morceaux de 5 cm,
coupar les piments en deux et enlever les pépins.
Peler le gingembre ef le couper en ronaslles.

3. Refirer les crevettes du vin e: les saupoudrer de
fecuie.

4 Metire I'huile, le poireay, les piments et les
roncelles de gingemore dans o terrine, couvrir e
recnauffer
env. 2 mn.

5. Alouer les creveties, les assaisonner de sauce de
soje, de sucre 2t de vinaigre, remuer, couvrir ef
cuire.

35 mn, T
Aprés la cu'sson, laisser reposer de 1 & 2
minutes. Servic choud.

1. laver la viarde et I sécher inciser la couenne en
Croix.

2. Ecraser les gousses d'ail, les méanger ou sel, au
polvre et au cumin et assaisonner fa viande.

3. Mettre lo viande dars lo terrine, la couerne vers
le bas. Epicer les legumes et ‘es ajouter & la
viande. Mélanger l'eau ef la biére et les verser
dans i terrire. Couvrir et cuire. refourner & |
moitié du temps de cuisson.

1. &7 mn.
2. 4652 mn. o

4. Retirer le réfi, envelopper de feuille d'aluminium
et le laisser reposar 10 minutes. Passer le jus de
cuisson et le verser dans la pelite ferrine.
incorporer la quantité nécessaire de liant & sauce,
couvrir et cuire. Remuer de tfemos en femps.

A-5 mn. Ty
Si nécessaire, épicer la sauce, la verser sur le dfi
découpé et servir.

Conseil:

Laver les creveties, enlever |o caraoace et ia

queve. Inciser le dos et les vider. Couper les
crevertes en 2 ou 3 morceaux. inciser chague
morceau afin qu'il ne se conrracte pas cendant la
cuisson. Metlre les creveiies ef mariner.

Les légumes, les quenelies ou les pommes de
terre & 'eau sont des garnitures idéales.



lialie

LASAGNE AU FORNO

Temps de cuisson total : env. 22-27 minutes
Vaisselle : 1 terrine a couvercle (2 litres)

1 plat & gratin carré avec couvercle [env.20 x 20
x 6 cm}

Ingrédients

300 g de tomates en conserve

50g  de jambon cru coupé en petits dés
1 oignon (50 g} haché menu
T gousse d'ail broyée
250 g de viande de beeuf hachée
2 CS  de conceniré de tomates (30 g)
sel, poivre, origan, thym, basilic
150 ml de créme fraiche
100 ml de lait
50g  de parmesan rapé
1 CC  d'herbes variées hachées
1 CC  d'huile d'olive
sel & poivre
noix de muscade
1 CC d'huile végétale pour graisser le plat
125 g de lasagnes vertes
1 CC  de parmesan rapé
I CC  de beurre ou de margarine
Espagne

POMMES DE TERRE FARCIES
Patatas rellenas
Temps de cuisson total : env. 12-16 minutes

Vaisselle :  terrine & couvercle (2 litre)
assiette en porcelaine

Ingédients

4 pommes de terre de taille moyenne
(400 g

100mi  d'eau

60g de jambon

/2 oignon (25 g} haché menu

75-100ml de lait

2GS de parmesan rapé (20 g)
sel
poivre

2CS d’emmenthal rapé (20 g)

r
[

N

Couper les fomates en tranches, les mé&langer
avec le jambon, 'cignon, {'ail, la viande de
oeaut hachée et fe concentré de tomates,
assaisonner, couvrir et cuire & 'étuvée,

/79 mn.

Mélanger la créme fraiche, le lait, le parmesan,
les herbes et I'huile et assaisonner

Graisser le plat & gratin et disposer au fond un
tiers des lasagnes avec la moitié du hachis et y
verser un peu de sauce. Couvrir avec le second
tiers ces pdtes puis le hachis, un peu de scuce
puis le reste des pates. Pour terminer, napper
abondamment les pates de sauce ef saupoudrer
de parmesan. Répartir le beurre en pelites
noisettes, couvrir ef cuire.

15-18 mn. &

Aprés la cuisson, laisser les lasagnes reposer de
5a 10 minutes.

Mettre les pommes de terre dans ia terrine,
ajouter I'eau, couvrir et cuire en remuant & la
motié du femps du cuisson.

810 mn, &y

Laisser les pommes de terre refroidir,

Couper les pommes de terre en deux dans e sens
de la longueur et les évider avec précaution.
Couper le jembon en dés tras fins. Mélanger la
chair des pommes de teire, le jambon, I'oignon,
e lait et fe parmesan jusqu’a obtention d’une
farce homogéne. Saler et poivrer.

Remplir les moltiés de pomme de terre avec la
farce, les saupoudrer d'emmenthal, les disposer
sur l'assieite et cuire.

er

4-6 mn. Tor
Apres la cuisson, laisser les pommes de terre
reposer environ 2 minutes.



Autriche

GRATIN D’EPINARDS
Temps de cuisson total : env. 49-55 minutes

Vaisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres)
I plat ovale & gratin {longueur env. 26 cm)

Ingredients
2CS  de beurre ou de margarine (20 g)
1 oignon {50 g) haché menu
600 g d'épinards en branches surgelés
sel, poivre, noix de muscade, ail en poudre
1 CC  de beurre ou de margarine pour graisser
le plat
500 g de pommes de terre bouillies coupées en
rondelles
200 g de jambon cuit coupé en dés
4 oeufs
125 ml de créme fraiche
sel & poivre
100 g d'emmenthal rapé
paprika en poudre
‘rance

RATATOUILLE SPECIALE
emps de cuisson total : env. 19-21 minutes

/aisselle :  terrine a couvercle (2 litre)
ngédients
53CS d'huile d'olive {50 mil)

gousse d'ail broyée

oignon {50 g] coupé en rondelles

petite aubergine {250 g), coupée en gros dés
courgette (200 g}, coupée en gros dés
poivron {200 g}, coupés en gros dés
tubercule de fenouil (75 g), coupés en gros dés
poivre

bouquet garni

boite de coeurs d'artichaut {200 g}

sel

poivre

Répartir le beurre au fond de la terrine. ajouter
“oignon haché, couvrir ef cuire & ['étuvée.

23
Ajouter les épinards, couvrir la terrine et cuire.
Remuer une ou deux fois pendant la cuisson.
1/7-19 mn.

Verser ['equ de cuissen et assaisonner les

mr,

épinards.

Graisser le plat & gratin, Disposer les rondelles
de pomme de terre, les dés de jambon et las
épinards en couches alternées dans e plat &
gratin. Terminer par ure couche d'éoinards.
Mélanger les oeuls avec la créme Traicne,
assaisonner et verser sur les legumes. Saupoudrer
le gratin de fromage r@pé puis de paprika en
poudre.

2/7-30 mn.

Selon le got, faire griller sur le plareau tournon.
4-5 mn.

Aprés la cuisson laissar le gratin reposer 5-10
minufes.

Conseil :

Vous pouvez utiliser d'autres ingrédients, p. ex.
du brocoli, du salami, des pétes, etc.

Metire I'hule d'olive et o gousse d'ail cans lo
terrine. Ajouter les légumes & 'exception des
cceurs d'artichaut, poiver. Ajouter ie bouguer
garni, couvrir €t cuire en remuant de ternps en
temps.

1921 mn. =

Cing minutes avart la fin de i cuisson, cjouter
les coeurs d'artichaut et réchautter

2. Saler et poivier Refirer le bouquet gami avant de

servir. Aprés la cuisson laisser la ratatouille
reposer environ 2 minutes.

Conseils:

Servir la ratatouille chaude avaec des plats de
viande. Froide, c’est un excellent hors-d’ceuvre.
Un bouquet garni est composé de:

une racine de persil '

légumes & potage

une branche de livéche

une branche de thym et quelques feuilles de laurier



Danemark

GELEE DE FRUITS ROUGES A LA SAUCE A

LA VANILLE

Rodgrod med vanilie sovs

Temps de cuisson fotal : env. 10-13 minutes
Vaisselle : 2 terrines & couvercle (2 litres))

Ingrédients
150 g de groseilles
150 g de fraises
150 g de framboises
250 ml de vin blanc
100 g de sucre
50 ml  de jus de citron
8 feuilles de gélatine
300 ml de lait

pulpe d'une /2 gousse de vanille
30g de sucre
15g defécule
Allemagne

CITRON CHAUD
Heille Zitrone
Temps de cuisson total : env. 1-2 minute
Vaisselle : 1 verre a thé {150 ml)

160G ml d'ecu

1 citron pressé

2-3 CC de sucre

1 portion

Pays-Bas

VYIN CHAUD AU RHUM

Vuurdrank

Temps de cuisson total ;env. 9-11 minutes
Vaisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres)
Ingrédients

500 ml de vin blanc

500 ml de vin rouge, sec

500 ml de rhum & 54 % vol

1 orange non fraitée
3 tiges de cannelle
75g desucre

10 CC sucre candi

Cn

B

taver les fruits, les équeuter et les secher. En
garder quelquesuns pour la décoration. Réduire
le reste des fruits en purée avec le vin blenc, les
verser dans i ferrine, couvrir et réchauffer.

7% mn. T

Incorporer le sucre et le us de cifron.

Faira tremper la gélatine environ 10 minutes dans
"aau puis I'en refirer ef extraire Veau. Mélanger
o gélatine & la purée de fruits chaude jusqu'a ce
qu'elle soit dissoute. Mettre la gelée au

farme.

réfrigérateur jusqu'a ce qu'eile soif
Verser le lail dans une rerrine. Quvrir la gousse de
vaniile et en gratter la pulpe. Mélanger la pulpe

e, le sucre ot e fecule au lait, couvrir

de ia vani
et cuire. Remuer de femps en femps ef 0pres id

CUissen.
34 mn.
Démauler la gelés sur un olat et la gamnir avec les

fruits entiers. ‘a servir avec la sauce & ‘o vanille.

Conseil :
La gelée de fruits rouge peut aussi étre servie
avec de la créme fraiche ou du yaourt.

Verser 'ecu el e jus de citron dans une lasse &
réchauffer.

env. -2 mr.

Sucrer & voire gout.

Verser le vin et 'e thum dans la ferrine. Eplucher
lorange avec soir pour ablenir une pead fine.
Metie le zeste d'orange, la cannelle ef e sucre dans
lar terrine. Couvrir et réchauffer. '

911 mn. T

Retirer le zeste d'crange ef la cannelle. Meftre une
cuillerée a café de sucre candi dans chague verre &
grog, v verser le vin chaud ef servir.



rance

OIRES AU CHOCOLAT
amps de cuisson tofal : env. 12-14 minutes

‘aisselle - 1 terrine & couvercle (2 litres)
! terrine & couvercle (1 litre)

grédients

: poires {600 g]

Og desucre

sachet de sucre vanillé {10 g}
CS  de liqueur de poires, 30% vol.

50 ml d'eau

30 g de chocolat

0C g de créme fraiche
utriche

HOCOLAT A LA CREME
-hokolade mit Sahne 1 Portion
mps de cuisson total : env. 1-2 minutes
isselle : 1 grande tasse (200 ml}

jrédients

50ml de lait

Yg  de chocolat
Jml de créme

chocolat rapé

tn
Cn

Eplucher les poires entigres.
e o
Metire dans la terrine le sucre le sucre vanillé, o

liqueur et l'eau, couvrir et réchauffer

12 mn. T

Metfre les poires dans le ius, couvrir et cuire.
G117 mn.

Refirer les poires du jus et les mettre au fra's.
Mettre 50 ml de jus de poire dans la pelite

lerrine. Ajouter le chocolot brové et le créme
Fraiche, couvrir ef réchautfer

2-3 mn. T

Bien remuer ia sauce. Napper les poires de
sauce ef servir,

Conseil ;

T

™~

Vous pouvez servir tes poires avec une boule de

Verser le lait dans ia fasse. Raper le chocolar, e
c

mélanger au lait ef &chaufter, Remuer de temps

en terps.
env. -2 mm,'&r
Fovener lo créme, en recauvrr l2 chocolat,

saupoudrer de chocolat rdipé at sarvir



RENSEIGNEMENTS ET RECETTES

Neus supposons que les aliments & cuire sont soit période la cuisson se poursuit et les sucs atieignent
a la température du réfrigérateur (environ 5°Cj, peu & peu V'extérieur de la viande de sorte qu'ils
soit & la température de la piéce (environ 20°C). la rendent plus juteuse et ne sont pas perdus cu

La cuisson terminée, laissez reposer les viandes moment o vous la franchez.

réties pendant environ 10 minutes. Durant cette

Vous trouverez dans les tableaux des suggestions sur la maniére d'utiliser le gril indépendamment ou en
combinaison avec les micro-ondes.

TABLEAU :CUISSON DES VIANDES ET DES VOLAILLES

Viande et volaille Q-U(gj[}t Mode ?F\J‘?J’é‘,{ﬁ‘f —Cﬂbﬁo-n Conseils de préparation f‘;‘f’oj

Rétis 500 i) < 79 Assaisonner selon fe godt, mefire dans un plat & \c(;rctin 30
{pore, veau, W ) 3-53 "1 et poser sur le plateat fournani. Retourner aprés *
agneau} W iy 68
W 2-4
1000 4 1618
w ) }g? {*)
i -12
w 34
1500 @ & 2528
w 72
iy g 1619
w 4-6
Rosbif a point 1000 = o ]O’TQ*\ Assaisonner selon le godt, metire dans un plat & gratin, 10
uv 780 cote gras dessous, poser sur le plateay tournant,
ey < 79 retourner aprés [*)
W 45
1500 oy 11413
w 8-101%)
o 4 13
uJ 3-5 .
Poulet 1200 &b oy 1214 Assaisonner selon le golt, mettre dans un plat & gratin, 3
w 7-8(*) giles dessous, poser sur le plateau fournant, retourner
ki oy 12-14 gpeas (*)
wJ 4-5
Cuisses de poulet 200 kit ay 3-4 - Assaisonner selon le godt, poser sur le trépied, peau 3
U 57 1) dessous, retourner aprés [*)
yJ A7
Filets de poisson 200 kd = 35 Assaisonner selon le goiit, poser sur un plateau, couvrir

TABLEAU : GRILLADE ET GRATINAGE DES VIANDES, SOUFFLES
ET CROUTES AU FROMAGE

Mets ant, ¥ i “onseils de préparatio Repos
ts Q_ug 1 lode ?1;11%9;7? Co s de préparation nepys
Biftacks, 400 uy 11-13{*} Poser sur le trépied, retourner aprés {*), assaisonner 2
2 & point w 911 aprés la cuisson
Cételettes d’agneau 300 w 13-14(*} Poser sur le irépied, retourner aprés {7}, assaisonner 2
2 & point uy 11-12 aprés la cuisson
Gratiner soufflés et uy 3-4 Poser le plat & gratin sur le répied bas 10
%rdﬁns, etc. Faire griller les tranches de pain de mie, tes beurrer, les
roltes cu fromage w 4regie arnir d'une tranche de jambon cuit, d’une tranche
g'o_ncncs et d'une tranche de fromage & fondre, les
griller sur le trépied hout,

ABBREVIATIONS : 17 Mode micre-ondes
W Maode gril

Ch
o~




Ariche

JULET FARCI ROTI
:fGlltes Brathend| 2 portions
nps de cuisson total : env, 36-40 minutes
issefle : 1 plat & gratin peu profond
rédients
poulet (1000 g}
sel
Romarin haché
Marjolaine hachée
petit pain rassis (40 g)
bouquet de persil haché menu (10 g}
Noix muscade
5 de beurre ou de margarine (30 gl
jaune d'oeuf
S de paprika doux
L de beurre ou de margarine pour graisser
la terrine

e
T DE POISSON A LA SAUCE AU FROMAGE
filet mit kasesauce
s de cuisson total : env. 23-27 minutes
elle : 1 ferrine & couvercle (1 fitre)
I plat ovale & grafin (longueur env. 25 cm)

dients
fitets de poisson {env. 800 g}
(p. ex. "Egli”, filet ou cabillaud)
de jus de citron
Sel
de beurre ou de margarine
oignon (5C g} haché menu
de farine (20 g)
de vin blanc
d'huile végétale pour huiler le plat
3 d’emmenthal rapé

de persil haché

nl

57

aver le poulet, le sécher, assaisonner l'intérieur avec

& sel, fe romarin et la mariclaine.

Faire tremper e petit pain environ 10 minutes dans
'ecu froide puis en exiraire leau. Le mélanger avec
le sel, le persil ia noix muscade, le beure et le
jaune d'oeuf ef en farcir fe poulet. Fermer le pou
avec de lo ficelle.

at

Faire chauffer le beurre.

env. 1 mn. o

Mélanger le paprika et le sel avec le beurre e en
badigeonner le paule,

Cuirs fe pouler dars la lerrine sans la couv,
1215 mn <

57 mp, W

Retourrer le paulet.

[13-15 mn.

4-5 mp, W

Aprés la cuisson, laisser le poulet farc rét repeser
environ 3 minutes avon' de sarvir

laver les filets, les sécher et les arroser de s de
citron. Les laisser reposer environ 15 minuies, les
sécher & nowveau ef les saler,

Régartir le beurre au ford de I terine, y aioufer
"oignon, couviir et cuire & 'étuvée,

12 mn. 2

Seupoudrer l'oignon de farine et mélanger
Ajouter le vin bianc et mélanger.
Craisser le piat & gretin et y disposer
Verser la sauce sur les filets, et recouvit de

les filats.

fromage rapé. Poser le plat sur la grilie du bas et
cuire,
18-20 mn.
Faire griller,
4-5 mn. W
Apres la cuisson, laisser reposer les filets 2
minttes environ avant de servir. Avant de servir,

iy

garnir les filets de persil haché.



Allemagne

BROCHETTES DE VIANDE PANACHELS
Bunte Fleischspiefe

Temps de cuisson fotal : env. 19-22'* minutes

Vaisselle : Grille du haut
4 brochettes en bois {longueur env. 25 cm)

Ingrédients
300 g d'escalope de porc
759  delard maigre
1-2 oignons {75 g} coupés en quatre
3 tomates (200 g) coupées en quatre
'/ poivron vert {75 g) coupé en huit
3CS  dhuile
4 CC  de paprika doux

Sel
1 CC  de piment de Cayenne
1 CC  de sauce Worcester
Espagne

JAMBON FARCI
Jameén rellenc
Temps de cuisson fotal: env. 18-23' minutes

Vaisselle 1 1 plat ovale @ gratin avec couvercle
{longueur env. 26 cmj

Ingrédients

150 g d'épinards frais sans fige

150 g de fromage blanc & 20 % MG

50g  d’emmenthal
poivre
paprika doux

8 franches de jambon cuit (400 g

125 ml d'eau

125 ml de creme

2 CS  de farine (20 g

2 CS  de beurre ou de margarine (20 g)

1 CC  de beurre ou de margarine pour graisser
le plat

Conseil

Vous pouvez aussi ufiliser une sauce béchamel
en vente dans le commerce.

n
]

r

(9]

Couper lo viande at le lard en dés de 2 & 3cm.

Erfiler en alternance la viande ef les legumes sut
les quatre brochettes.

melanger 'huile et les épices ef en badigeonner
los brocheftes. Poser les brochettes sur la grilte du
haut et les griller.

78 mn. W

33 . o

Retourner les brocheties.

&7 mn. W

3-4 . dp T

Apres \o cuisson, laisser reposer les broch

etes 2

minutes environ avant de servir.

Couper linement les épinaids, ies mélanger au
Fomage Blanc ef au fromqge &t AssaisCNNer.
Garnic chaaue tranche de jambon avec uné
culllerée a soupe dﬂ Force oy rauler et y enfoncer

une pigue.

aire une sauce béchamel © verser 'sau et ia creme
cans la ferrine, couvrir et réchauffer,
34 mn, T
Pérrir le beurrﬂ avec |a farine, incorperer au liquice

et bien mélanger au fouet.
Couv, faire bouilir jusqu'a ce que la sauce soif lige.
-1 mn, T
Remuer et assaisonner.
Verser o sauce dans le plat graissé, y disposer ies
raulades, couvric et cuire.
10-13 mn. &
Faire griller
45 mn. W
Aprés la cuisson, laisser reposer las rouiades environ
5 minutes avant de servir,



spagne
"HAMPIGNONS DE PARIS FARCIS AU
F0OMARIN
“hampifiones rellenos al romere
emps de cuisson total : env. 10-16 minutes
faisselle : 1 terrine & couvercle {1 litre)

1 ferrine ronde & couvercle

(env. 22 ¢m diamétre)
ngrédients
} gros champignons de Paris entiers (env. 225 g}
»CS  de beurre ou de margarine (20 g}
oignon (50 g) haché menu
Poivre gris moulu
Romarin haché

0 g dejambon cru
25 ml de vin blanc sec
25 ml de créme

' CS  de farine {20 g)
llemagne

iRATIN DE PATES AUX COURGETTES
ucchini-Nudel-Auflavt
smps de cuisson fotal : env. 47-53 minutes
aisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres)

1 plat & gratin {longueur env. 26 cm)

grédients

00 ml d'eau

/2 CC d'huile

0g de macaronis

20g  detomates en boile, coupées en pefits morceaux
oignons {150 g} hachés menu
Basilic, Thym, Sel, Poivre

CS  dhuile pour graisser le plat

50 g Courgette, en morceaux

50 g de créme aigre
oeufs

00 g de cheddar répé

[6]]

~0

Couper lzs pieds des champignons en oetits
morceaux. Couper le jambon en petits dés.
Répartir le beurre au fond de la terire. Ajouler
I'cignon, le jamben, les pieds des champignons,
assaisonner avec le poivre af le romarin, couvrir

ef cuire.

45 mn. W 2 Laisser refreidir

Réchauffer dans I'autre terrine couverte 100 ml
de vin et la créme.

23 mn. W o

Mélanger la faring et e reste du vin, mélanger au
fiquide chaud, couvrir ef cuire. Remuer de femps
er femps.

i

Remplir les champigrons avec la farce au

env. 1-Z2 mn.

jambon, les disposer dans la sauce. Couvrir et
cuire.

46 me. d o

Enlever le couvercle et faire griller sur le trépied.
Apres lo cuisson, laisser les champignons repose
environ 2 minutes.

Faire bouillir 'eau avec I'huile et le sel dans la
ferring couverte.

34 mn W o

Casser les macarcnis en morceaux, ies verser
dens la terrine, remuer et laisser gonﬂer.

810 mn 4

Egoutter les péres et les laisser refroidir,
Mélanger les fomates et les cignons et bien
assaiscnner. Graisser le p\GT & gratin, v verser les
odtes, les napper de sauce fomate er garnir de
rondellas de courgettes.

Battre les ceufs et la créme aigre, verser le
mélange sur le gratin. Saupoudrer avec le
fromage rapé.

3032 mn. W o

&7 mn. W

Apras la cuisson, laisser le gratin reposer 5 & 10

minutes avant de servir,



Voorkomen van brand

Laat de magnetronoven tijdens gebruik niet
onbeheerd achter. Te hoge niveau’s of te
lange kooktijden kunnen het voedsel
mogelijk oververhitten met brand tot gevolg.
Deze oven is niet geschikt om in een muur of kast te
worden ingebouwd.

Steek de stekker van het netsnoer in een gemakkelijk
toegangbaar stopkontakt zodat u de stekker in een
noodgeval snel uit het stopkontakt kunt trekken.

Sluit de oven alleen aan op een stopkoniakt met 230 V
wisselstroom met een minimale 10 A zekering of een
minimale 10 A circuitonderbreker.

Het wordt aanbevolen om een apart circuit voor deze
oven fe gebruiken.

Plaats de oven niet in de buurt van
verwarmingselementen, zoals bijvoorbeeld naast een
kachel of dichthi] een gasfornuis.

Plaats de oven niet in een zeer vochtige of natte
ruimte.

Plaats of gebruik de oven niet buitenshuis.

OPEN NOCIT DE OVENDEUR indien er rock van
verwarmd voedse! in de oven komt. Schake! de oven
uit, irek de stekker it het stopkontakt en wacht todat
er geen rock meer van hef voedse! komt. Openen van
de ovendeur ferwijl er rook van het voedsel komt kan
brand vercorzaken.

Gebruik alleen bakjes, schalen en dergelijke die
geschikt zijn voor magnetronovens. Zie het kookboek
vaor bruikbare materialen.

Blijt in de buurt van de oven indien u wegwerp-plastik,
papier of andere brandbare materialen gebruikt.
Reinig het afdekplaatie voor de golfgeleider, de
ovenruimte, draaitafel en draaisteun na gebruik. Deze
onderdelen dienen drocg en vetvrij te zijn. Vet kan
mogelijk oververhitten, gaan roken en viam vatten.
Plaats geen ontvlambare materialen in de buurt van
de oven of de ventilatieopeningen.

Blokkeer de ventilatie-openingen niet.

Verwijder alle metalen draadjes, verzegelingen, enz.
van het voedsel en de verpakking. Vonken van
metalen voorwerpen kunnen mogelijk brand
varoorzaken.

Gebruik de magnetronoven niet voor bakken met olie
of het verwarmen van frituurvet. De temperatuur kan
namelijk niet worden geregeld en de olie kan
mogelijk vlam vatten.

60

Gebruik alleen popcorn dat in een voor
magnetronovens geschikt materiaal is verpakt.
Bewaar geen voedsel of andere voorwerpen in de
magnefroncven.

Kontroleer dat de insteflingen van de magnefroroven
juist zijn nadat u de oven heeft gestart.

Volg de aanwijzingen in deze gebruiksaanwijzing én
het kookboek op.

Voorkomen van persoonlijk letsel

Gebruik de oven niet indien deze is beschadigd of
niet normaal funktioneert. Konfroleer alvorens gebruik
het volgende:

a) Kontroleer dat de deur goed sluit en niet krom is of
anderzijds beschadigd.

Kontroleer dat de scharnieren en veiligheids-
deurgrendels niet gebroken zijn of los zitten.
Kontroleer dat de deurafdichtingen en pasviakken;
niet zijn beschadigd.

Kontroleer dat er geen deuken in de ovenruimte of
in de dew zijn.

Kontrcleer dat het netsnoer en de stekker niet zijn
beschadigd.

Repareer de oven niet zelf. Reparatie of afstellingen
dienen alleen door erkend SHARP
onderhoudspersoneel te worden uitgeveerd.

Gebruik de oven niet met de deur geopend. Breng
geen veranderingen in de veiligheidsdeurgrendels aan.
Gebruik de oven niet indien er een voorwerp tussen
de deurafdichtingen en pasvlakken is.

Zorg dat er geen vet of wuil is op de deurafdichtingen
en pasvlakken is. Volg de canwijzingen bij
"ONDERHOUD EN REINIGEN” op blz. 64 goed op.
Personen met een PACEMAKER dienen een dokter of
de fabrikant van de pacemaker te raadplegen
aangaande speciale voorzorgsmaatregelen bij
gebruik van een magnetronoven.

Voorkomen van een elektrische schok

De behuizing mag nooit worden geopend of verwijderd.
Zorg dat er geen vloeistoffen of andere voorwerpen
in de openingen van de deurvergrendelingen of
ventilatie-openingen komen. Schakel de oven
onmiddelijk uit, rek de stekker uit het stopkontakt en
raadpleeg erkend SHARP onderhoudspersoneel
indien er iets in deze cpeningen terecht is gekomen.
Dompel het netsnoer en de siekker niet in water of
andere vloeistoffen onder.

b
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