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and mixed with 1 tablespoon oil

Dishes Compartment | Ingredients @
Left (A) 5 eggs
Breakfast Right (B) 5 pieces of breads or 5 croissants 8-9 min 160°C
Low (C) 4 slices of toast
4 small sausages + 4 pieces
lish break Left (A) breakfast lard i .
English breakfast Right (B) 4 egg souffles in muffin cups 10=T1 min 180°C
Low (Q) 4 slices of toast bread
) Left (A) 4 small biologic chicken breasts 22-25 min, 180°C
Meal option 1: . )
. ) 900 g chopped vegetables cut in Optional: use the
1 chicken breast / | Right (B) ) ) )
small potatoes / 1.5 cm mixed with 1 tablespoon oil | temperature probe and set
vegetable mix Low (C) 800 g small, peeled potatoes mixed |to 73°Cto make the mealin
with 1 tablespoon of oil one go without hassle.
Left (A) 2 pork tenderloin marinated and cut | 1. Bake potatoes with skin
in half to 4 equal pieces for 12 minutes at 180°C.
Meal option 2: Right (B) 4 floury potatoes medium size 2. Add vegetables in the
Pork tenderloin / low compartment and
baked potatoes / tenderloin in the left
vegetable mix Low (C) 800 g vegetable mix cutin 1.5 cm compartment and fry

together for 15 minutes at
180°C and stir vegetables
once during cooking.




Dishes

Compartment

Ingredients

® O

Fish & Chips

Left (A)

4 pieces of fish with a cornflake crust

Right (B)

1.2 kg of frozen fries

—

. Place the fries in the

basket and fry for 15
minutes at 180°C.

. Shake and slide the fries

to the right side of the
basket with the pan
divider. Add on the left
side 4 pieces of fish and
fry for 12 minutes at
180°C and turn the fish
halfway through the
cooking time.

Meal option 3:

Roast beef with
vegetables and
potatoes

Left (A)

Big roast beef from 900 g

Right (B)

800 g potato wedges

Low (C)

700 g chopped vegetables

—

. Add roast beef in the left

compartment and add
temperature probe and
program on 50/55/60°C.

. Halfway through the

cooking time, add
vegetables in the low
compartment and
potatoes in the right
compartment until the
temperature is reached.

Fries & Snacks

Left (A)

4 chicken nuggets.

Right (B)

800 g potato cubes

Low (C)

Vegetarian snacks mushrooms with
crunchy crust

—

. Fry everything together

at 180°C until food
gets crispy.

Vegetarian Asian
snack time

Left (A)

400 g marinated crab bites 2cm

Right (B)

500 g vegetarian spring rolls + 4
vegetarian tofu skewers

Low (Q)

100 g udang crackers

—_

. Add crab bites in the left

compartment and spring
rolls and tofu skewers in
the right compartment,
and fry for 12 minutes

at 180°C.

. Add crackers in the low

compartment and fry
together for 4 minutes at
180°C until food gets crispy.
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C.A. OAUO

CogoBe OmgeneHue | CocmaBku @
NsBo (A) 5 alua
3akycka AsicHo (B) 5 napyema xas16 uau 5 kpoacaHa 8 -9 MuH 160°C
Hucku (C) 4 dunutiku xaa6
4 manku HageHudku + 4 napyema
ik /8o (A) cBuHcka mac 3a 3akycka
AaH;A:kgc d Asicho (B) 4 atyeHu cydaema B yawku 3a 10-11 MuH 180°C
3aKy MbdUHU
Hucku (C) 4 dpuauliku npeneyeH xas6
NsiBo (A) 4 manku 6uo nuaewku 2epgu 22 - 25 MuHymu, 180°C
B
apuaHm 3a
FICFF‘:WUG ' 3 AsicHo (B) 900 2 3eAeHYyyU, Hapsi3aHu Ha Mo kenaHue: uznon3zBalime
1 6poti nuewku 1,5 cM, cmeceHu ¢ 1 C.A. OAUO kyxHeHcku mepmomembp u
2opgu/manku 3agalime memnepamypama
kapmodu/ Hucku(C) | 8002manku, obenenu kapmogu, | Ha 73°C, 3a ga npuzomBume
3enenuykoB muke cMeceHu ¢ 1 C.A. OAUO acmuemo HaBegHbk u 6e3
npobAemu.
2 mapuHoBaHu cBuHcku dunema, | 1. Meyeme kapmodume ¢
AsBo (A) pa3ps3aHu HanonoBuHa Ha 4 koskama 3a 12 MuHymu Ha
paBHu napyema 180°C.
BapuaHm 3a
scmue 2: Buricko | Asicho (B) 4 uBemHu kapmoda coc cpegeH | 2. AobaBeme 3eneHuyyume
dure/nevenu pa3zmep omgoay u puaemo omasiBo
kapmodu/ u nopkeme 3aegHo 3a 15
3eneHuykoB muke 800 2 mukc om 3eaeHuyUU, MuHymu Ha 180°C, kamo
Hucku (C) Haps3aHu Ha 1,5 cM u cMeceHu ¢ 1 pa36opkBame 3ereHuUyyUMe

BegHwvk no Bpeme Ha
2omBeHemo.




CogoBe

OmgeneHue

CocmaBku

® O

4 napyema puba ¢ kopuuka om

1. MocmaBeme kapmodkume
B kowHuuama u 2u
nopskeme 15 MUHymu Ha

o (A) kopHdelkce 180°C.
2. Pazknameme u
npemecmeme nopxkeHume
PUBa U nbpskeHu kapmododu kom gsicHama
kapmodu cmpaHa Ha kowHuuama ¢
nomMow,ma Ha pa3geAumensi.
1,2 ke 3ampa3zeHu kapmodu 3a AocbaBeme 4 napuema
AacHo (B) nbp)kegHe pe3 pmoju 3 puba omasBo u nvbpskeme
12 MuHymu Ha 180°C, kamo
obbpHeme pubama no
cpegama Ha Bpememo 3a
20mBeHe.
1. Aob6aBeme 208exkgomo
Torsmo 208exkgo Meco 3a neveHe
AsaBo (A) om 900 2 Meco 3a nedeHe omasaBo,
gobaBeme kyxHeHckust
5 mepmMomMemMop U
apuanm 3a AscHo (B) | 800 2 kapmodenu ¢ kokudka npozpamupatime Ha
acmue 3:neyeHo 50/55/60°C.
20B8exkgo coc
3eAqugyu,u u 2. Mo cpegama Ha Bpememo
kapmodu 3a 20mBeHe gobaBeme
Hucku (C) 700 2 HapsA3aHU 3eAeHYyuU iggi:‘;ét%?g;%iﬁ%u
gokamo ce gocmuzHe
memMnepamypama.
ook NsBo (A) 4 nunewku xanku. 13 " Beunk
pskeHU . 3anvpskeme Bcuuko 3aegHo
kapmodu u Ascho (B) 800 2 kapmou Ha ky6uema Ha 180°C, gokamo xpaHama
anamuHymu Hucku (C) BeeemapuaHcku arnamuHymu om cmate xpynkaBa.
2vbu ¢ xpynkaBa kopuuka
AsBo (A) 400 2 mapuroBaHu xanku om pauu | - AobaBeme xanku om pauu
Cc pa3mep 2 cm omasB0o U NpoAemMHU pyAUa
u wuwdema om moady
500 2 BezemapuaHcku nporemHu omgscHO U Nopkeme 3a 12
Be?emalli’uaHCkU AdacHo (B) pyAua + 4 Beeemap;;Jchku MuHymu Ha 180°C.
a3uamcku wuw4ema om moaoy
2. AobaBeme kpekepu
anaMuHymu
y 0mgoAy U nbpkeme 3aegHo
Hucku (C) 100 2 kpekepu udang 33 4 MuHymu Ha 180°C,

gokamo xpaHama cmaHe
xpynkaBa.




Pokrmy Prostor Predvolba @
Levy (A) 5 vajec
Snidané Pravy (B) |5 kusl chleba nebo 5 rohlik{ 8-9 min 160°C
Spodni (C) | 4 platky toastu
Levy (A) 4 malé parky + 4 kusy sadla
Anglickd snidané | Pravy (B) ‘klc;’jjcifc"he sufié v muffinovych 10-11 min 180°C
Spodni (C) | 4 platky toastového chleba
y y Levy (A) 4 mald bio kureci prsa 22-25 min, 180°C
Moznost jidla 1: 900 leni krdenéna 15 ) . ... ,
Y , g zeleniny nakrajene na 1,5cm a | Volitelné: pouZijte teplotni
1 kuteci prso / Pravy (B) . . . v
. smichané s 1 polévkovou IzZici oleje sondu a nastavte teplotu na
malé brambory / - - o I o .
zeleninova smés | spodn (C) 800 g malych oloupanych brambor | 73°C, abyste jidlo pripravili
smichanych s 1 polévkovou IZici oleje | najednou a bez potizi.
2 vepiové panenky marinované a 1. Brambory se slupkou pecte
. . Levy (A) rozkrojené na polovinu na 4 stejné 12 minut pfi 180°C.
Moznost jidla 2: K T :
vepfova K usy 2. Pfidejte zeleninu do
pfové panenka - T ; T p
/ pedené Pravy (B) |4 stfedné velké moucnaté brambory spodniho prostoru a
o . ku do levéh t
brambory / 800 g zeleninové smési nakrajené na panethu N Ievve vo1;;ros. Orij
zeleninova smés | spodnf (C) | 1,5 cm a smichané s 1 polévkovou 8 amas e spo sene o mint
P lv’, (olei P pfi 180°C; béhem smazeni
zicioleje zeleninu jednou promichejte.
1. Hranolky vlozte do kosiku a
o smazte 15 minut pfi 180°C.
Levy (A) 4 k(?uslfy ryby s krustou z kukufi¢nych 2. Hranolky protfepejte a
lupink P
presurite na pravou stranu
Ryba s hranolky kqéiku pomoci rozdélovace
panve. Na levou stranu
pridejte 4 kusy ryby a
Pravy (B) 1,2 kg zmrazenych hranolkd smazte 12 minut pfi 180°C; v

poloviné doby smaZzeni rybu
otocte.




Pokrmy Prostor Predvolba @
. Vlozte hovézi rosténou
Levy (A) Velkd hovézi pecené od 900 g do levého prostoru a
pridejte teplotni sondu
. idla 3: a naprogramujte na
Mozvnc?stjlv av3_ Pravy (B) | 800 g bramborovych klinkd 50/55/60°C.
hovézi pecené . ”
se zeleninou a . Vv_poIQV|ne do.by pripravy
brambory pridejte zeleninu do
spodniho prostoru a
Spodni (C) | 700 g nakrajené zeleniny brambory do pravého
prostoru, dokud nenf
dosazeno teploty.
Levy (A) |4 kufeci nugetky. Smaste v o of
v ; . Smazte vse spolecné pfi
lI;i(r)ir;iltlzya Pravy (B) [800g brta?mklic?rovxch kost(?k - 180°C, dokud jidlo nebude
Spodni (C) V:egetarlansu é obcerstveni—houby s kfupavé.
kfupavou kdrkou
, 400 g marinovanych krabich kouska | 1- Pfidejte krabi kousky do
Levy (A) o velikosti 2 cm levého prostoru a jarni
z3vitky a tofu $pizy do
o , 500 g vegetarianskych jarnich zavitkd pravého prostoru a smazte
Vgget,alrlarlgka Pravy (B) + 4 vegetarianské tofu Spizy 12 minut pfi 180°C.
asijska svacinka o i
. Pridejte krekry do spodniho
rostoru a smazte spolecné 4
Spodni (C) | 100 g krekr(i udang P P

minuty pfi 180°C, dokud jidlo
nebude kfupavé.




Retter Rum Ingredienser
Venstre (A) | 5 &g
Morgenmad Hojre (B) | 5 skiver bred eller 5 croissanter 8-9 min 160°C
Lav (Q) 4 skiver toast
sk Venstre (A) | 4 sma polser + 4 skiver spaek
Engels Hojre (B) | 4 seggesouffléer i muffinforme 10-11 min 180°C
morgenmad
Lav (Q) 4 skiver toastbred
Venstre (A) | 4 sma ekologiske kyllingebryster
Maltidsmulighed 1: 900 g hakkede grentsager 22-25 min, 180°C
1 kyllingebryst/ Hojre (B) | skareti 1.5 cm blandet med 1 Valgfrit: Brug madtermometeret
sma kartofler/ spsk. olie og indstil til 73°C grader for at
grentsagsblanding 800 g sma, skreellede kartofler | tilberede maltidet pa én gang.
Lav (Q) ! .
blandet med 1 spsk. olie
2 stk. svinemegrbrad marineret 1. Bag kartoflerne med skind i 12
Venstre (A) | og skaret i halve til 4 lige store minutter ved 180°C.
Maltidsmulighed stykker 2. Tilsset grontsager i nederste
2: Svinemerbrad/ . 4 melede kartofler mellem rum og merbrad i venstre
Hojre (B) ) )
bagte kartofler/ starrelse rum, og tilbered sammeni 15
grentsagsblanding 800 g grentsagsblanding skaret minutter ved 180°C, og reri
Lav (Q) i 1,5cm og blandet med 1 spsk. grentsagerne én gang under

olie

tilberedningen.

Fish & Chips

Venstre (A)

4 stk. fisk med panering af
cornflakes

Hojre (B)

1,2 kg frosne pommes fritter

1. Leeg pommes fritter i kurven,
og tilbered i 15 minutter ved
180°C.

2. Ryst og skub pommes fritter
til hgjre side af kurven med
kurveopdeleren. Tilseet side
4 stk. fisk i venstre side, og
tilbered i 12 minutter ved
180°C, og vend fisken halvvejs
gennem tilberedningen.
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Retter Rum Ingredienser @
1. Laeg oksestegen i venstre side,
Venstre (A) | Stor oksesteg fra 900 g og iseet madtermometeret
og indstil programmet pa
Maltidsmulighed oo/t e ? .
3: Oksesteg med Hojre (B) | 800 g kartoffelbade 2 Halvvei
greontsager og - Halvvejs gennem
kartofler t||beredn|ngst|den tilseettes
grentsager i nederste rum og
Lav (C) 700 g hakkede grentsager kartoflerne i hejre rum, indtil
temperaturen er naet.
Venstre (A) |4 kyllingenuggets.
Pommes fritter Hajre (B) | 800 g kartoffeltern 1. Tilbered det hele sammen ved
0g snacks Vegetariske snacks — svampe 180°C., indtil maden bliver sprad.
Lav (Q)
med sprad skorpe
Venstre (A) 400 g marinerede krabbestykker 1. Tilseet krabbestykker i venstre
2cm side og forarsruller og tofuspyd
. . i hojre side, og tilbered i 12
Vegetarisk asiatisk Hojre (B) 5009 veg_etarlske forarsruller + minJutter ved 91 g0°C.
snack 4 vegetariske tofuspyd ! o )
2. Tilsaet kiks i bunden og tilbered
) sammen i 4 minutter ved 180°C,
Lav (C) 100 g udang-kiks

indtil maden bliver sprad.
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Ol vermengen

Gerichte Fach Inhaltsstoffe
Links (A) 5 Eier
Frihsttck Rechts (B) |5 Brotchen oder 5 Croissants 8-9 Min. 160°C
Niedrig (C) | 4 Scheiben Toast
Links (A) 4 I;Ielnle Warstchen + 4 Stlicke
Englisches ochmalz 10-11 Min 180°C
Frihsttck Rechts (B) |4 Eierauflaufe in Muffinférmchen ’
Niedrig (C) | 4 Scheiben Toastbrot
Links (A) |4 Bio-Hahnchenbrustfilets 22-25 Min, 180°C
Mahlzeit Option 1: 900 g zerkleinertes Gemdise in | Optional: Verwenden Sie die
1 Hahnchenbrustfilet/ | Rechts (B) | 1,5 cm Stlicke mit einem Essloffel Ol Temperatursonde und stellen
kleine Kartoffeln/ vermengen Sie sie auf 73°C ein, um lhre
Gemusemix o 800 g kleine, geschélten Kartoffeln | Mahlzeit mihelos in einem
Niedrig (C) 2 12 . )
mit einem Essloffel Ol vermengen Durchgang zuzubereiten.
Links (A) 2 marinierte Schweinefilets, halbiert | 1. Backkartoffeln, ungeschalt,
in 4 gleichmaBige Stlicke flr 12 Minuten bei 180°C.
Mahlzeit Option Rechts (B) |4 mehlige Kartoffeln, mittelgro 2. Eggen Sie T-nien Gemuse
2: Schweinefilet/ S”;ZU l%”df_l'”t s das .
chweinefilet, gemeinsam
Backkartoffeln/ 800 g gemischtes Gemduse in 1,5 cm far 15 Minut gb i 180°C
gemischtes Gemuse | Njedrig (C) | geschnitten mit einem Essléffel ur inuten bei ¢
9 9 frittieren. Gemuse einmal

wahrend der Zubereitung
umrihren.
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Gerichte Fach Inhaltsstoffe @
1. Geben Sie die Pommes
frites in den Korb und
) 4 Sticke Fisch mit Cornflakes- frittieren Sie sie fir 15
Links (A) h -
Panade Minuten bei 180 C.
2. Schutteln und schieben Sie
die Pommes frites auf die
Fish and Chips recht Seite des Korbes mit
dem Korbtrenner. Geben
Sie die 4 Fischstlcke auf die
Rechts (B) | 1,2 kg gefrorene Pommes frites linke Seite und frittieren Sie
sie 12 Minuten bei 180°C
und wenden Sie den Fisch
nach der Halfte der Garzeit.
1. Geben Sie das Roastbeef
Links (A) | GroBes Roastbeef ab 900 g auf die linke Seite
und geben Sie die
) ) Temperatursonde dazu
Mahlzeit Option Rechts (B) |800 g Kartoffel-Wedges und programmieren Sie sie
3: Roastbeef mit auf 50/55/60°C.
GemdUse und i .
Kartoffeln 2. Geben Sie clilas Gemuse '
nach der Halfte der Garzeit
Niedrig (C) | 700 g zerkleinertes GemUse in den unteren Bereich und
die Kartoffeln rechts, bis die
Temperatur erreicht wurde.
Links (A) |4 Chicken Nuggets o ) )
Eg;ncrl?ses fritesund | Rechts (B) [800g K:?\rtof'feln, geWUrfe!t . 1 Egglgebls;?lézebna
Niedrig (C) L/egeta_rlscher Snack aus Pilzen mit knusprig ist.
nuspriger Panade
Links (A) 400 g marinierte Krabben- 1. Figen Sie die Krabben-
Happchen, 2 cm Happchen auf die
linke Seite und die
Rechts (B) 500 g vegetarische Frihlingsrollen + Fruhlingsrollen und Tofu-
L 4 vegetarische Tofu-Spiefe SpieBe auf die rechte Seite
Asiatische, und frittieren Sie alles fur
vegetarische 12 Minuten bei 180°C.
Snackzeit o
2. Geben Sie die Cracker
Niedrig (C) | 100 g Krabben-Chips unten hinein und frittieren

Sie alles fir 4 Minuten
ei 180 C, bis das Essen
knusprig ist.
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AyyAlka

Xwpog

K.0. AAdL

Mata ; YAwka @

aroOnkevong

Aplotepd (A) |5 auyd
Mpwivo Ae€i (B) 5 pETeG PwuLov fy 5 kpouaodav 8-9 Aemtd 160°C

XapnAd (C) 4 pETEG TOOT

. 4 LUIKPA AOUKAVIKA + 4 KOPUATLA

Aplotepo (A) Aapd!

AYYALKO TTPWLWVO Dl (B) 4 GOUPAE AUYWV O POPUAKLA YL 10-11 Aemttd 180°C
et
XapnAd (C) 4 péteg Pwul Tou TOoT
. 4 Likpda Bloloykd otrBn , o
Emdoy Aplotepd (A) || o hou 22-25 }\ST[T(II, 180°C
yeupatog 1: 900 yp. PNOKOHEVA AdXaVIKd Mpoatpetikd:
1 0TB0g A€EL (B) KOHMEVQ OE 1,5 K. QVapEpelypéva | KPNOWHOTOOTETO
KOTOTTIOUAOU / pe 1 K.0. AL BeppopeTpo kat pubpiote
HL'fPéQ natareg / 800 Yp. ULKPEG, ATTODAOLWHUEVEG Eg?(zprfisctth%\;ioua o
HelyHa Aaxavikwy XapnAd (C) Tirgr;g;vapspewpévac pe uia 6601 xwpic Tahatwpla.
2 KOPMATLA XOLpWO PapovedpL 1. YroTe TG matdteg pe
Aplotepd (A) | LAPLVAPLOPEVO KAl KOUUEVO OTN ™ pAoUda yla 12 Aemttd
) péon oe 4 (oa koppdtia otoug 180°C

Erloyn ; ; ; , .
YEULATOC Dl (B) 4 a)\rsupwéaq TIATATEG peoalou 2. NpooBéate Ta Aayavikd
2: Xolpwo peyeBoug 0TO KATW TUAMA KAL TO
Wapovédpl / Ll)apovs'q>pt oTo gptorapc’)
TATATEC HOUPVOU TUAMA Kalt TnyavioTe ta
/ pelypa 800 yp. HELYHA AOXAVIKWY KOUHEVA padi yia 15 Aemtd otoug
A QVLKiv XapnAd (C) o€ 1,5 K. KOL QVAUEUELYUEVA HE 1 180°C. Avakatete

Ta Aayavikd pia popa
Kata tn SlapKeLa Tou
HOYELPEUATOG.
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Mata

Xwpog
arrofnkevong

YAwa

® O

Tnyavnto papt
kat tatdreg (Fish
and Chips)

Aplotepd (A)

4 koppdtia Paptol pe kpoloTa amd
VIPASEG KOAAUTIOKLIOU

Aeéi (B)

1,2 K. KATEPUYUEVEG TTATATEG

1. TomoBeTrOTE TIG TTATATES
0TO KaAGBL Kal Tnyaviote
TG yla 15 AemTd 0TOUG
180°C.

2. AvaklvrOoTeE Kal CUPETE
T atdreg otn Sedla
TIAEUPA TOU KahaBlol
HE TO SLaXWPLOTIKO
yta tnyavt. NpooBéote
OTNV apLoTEPH TIAEUPA
4 koppdria Ppaplov kat
Tnyaviote yla 12 Aemtd
otoug 180°C. Tuplote
Ta YPAapLa oTa pLod Tou
XPOVOU PAYELPEUATOG.

Eridoyn
yeupatog 3:
Pootumie pe
Aayavikd kat
TIATATES

Aplotepd (A)

Meyaho pooturid ard 900 yp.

Aedi(B)

800 yp. TataTeg KUOWVATEG

XapnAd (C)

700 yp. PLAOKOpEVA AaXaVIKA

—

. NpocBéote To pooTutid
OTO OPLOTEPO TUAMA
Kal To BePUOUETPO KaL
TIPOYPAUUATIOTE GTOUG
50/55/60°C.

2. 310 plod Tou Xpovou
HOYELPEUATOG,
T(POOBEDTE TA AQKAVIKA
O0TO KATW TUAMA KAL TG
TIATATEG OTO Ol TUAUA
HEXPL VA eTTITELXOEL N
Beppokpaaia.

Tnyavntd kat
ovaK

Aplotepd (A)

4 KOTOUTIOUKLEG,.

Ae€L (B)

800 yp. tatdrteg o€ KUPBOUG

XapnAd (C)

XopTodaylkd OVaK: LaviTapLa pe
Tpayavn kpouota

—_

. TnyaviCoupe ta avta
padi otoug 180°C pexpL to
$aynTo va yivel tpayavo.

‘Qpaya
XOPTOhaYIKA
QA0LATIKA OVaK

Aplotepo (A)

400 Yp. HOPLVAPLOUEVEG UTTOUKIES
kapouplou 2 ek.

AeE (B)

500 yp. XopTodayKd OTIPLVYK POA +
4 yopTtodaykd couBAaKLa TOGOU

XapnAd (C)

100 yp. kpdkep yapidag

1. MPOCBEDTE TIG UTTOUKLEG
Kapouplot 0To aplotepd
TUA A KAL TA OTIPLVYK
POA Kal Ta couPAGKLa
TOPOUL 0TO Oe&l TR A Kal
Ttnyaviote Ta ya 12 Aertd
otoug 180°C.

2. MpooBEaTte ta KPAKeP 0TO
KATW TUAMA KAt TyavioTe
padl yla 4 Aemtd otoug
180°C péxpl To payntd va
ylvel tpayavo.
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Platos Compartimento | Ingredientes @
Izquierdo (A) 5 huevos
Desayuno Derecho (B) 5 rebanadas de pan o 5 croissants 8-9 min 160°C
Inferior (C) 4 tostadas
) 4 salchichas pequefas + 4 piezas
lzquierdo (A) de manteca de desayuno
Desayuno inglés Derecho (B) 4 suflés de huevo en moldes para 10-11 min 180°C
magdalenas
Inferior (C) 4 tostadas
» ) 4 pechugas de pollo organico
Opc%n dg Izquierdo (A) pequefas 22-25 min, 180°C
comida 1: 900 g de verduras picadas en Opcional: utilice la sonda de
1 pechuga de >
pollo / patatas Derecho (B) trozos de 1,5 cmy mezcladas con | temperatura para ajustarla
pequenas 1 cucharada de aceite a 73°C con el fin de preparar
/ verduras 800 g de patatas pequefias peladas | la comida de una sola vezy
variadas Inferior (C) y mezcladas con 1 cucharada de sin complicaciones.
aceite
2 solomillos de cerdo marinadosy | 1. Hornee las patatas sin
lzquierdo (A) cortados por la mitad en 4 trozos pelar durante 12 minutos
Opcidn de iguales a 180°C.
comida 2: 4 patatas harinosas de tamafio 2. Afada las verduras
solomillo de Derecho (B) medio en el compartimento
cerdo / patatas inferior y el solomillo en
al horno / lizquierdo, frial I
verduras 800 g de verduras variadas cortadas selzzgﬁlri:ﬁg 1 r5|amoi; Stgs
variadas Inferior (C) <1en trohzos ge (11,5 cmy mezcladas con a 180°C y remueva las
cucharada de aceite verduras una vez durante
la coccion.




17

Platos

Compartimento

Ingredientes

® O

Fish and chips

Izquierdo (A)

4 trozos de pescado rebozados con
copos de maiz

Derecho (B)

1,2 kg de patatas fritas congeladas

1. Coloque las patatas fritas
en la cestay frialas durante
15 minutos a 180°C.

2. Agite las patatas fritas
y apartelas al lado
derecho de la cesta con
el separador. Ahade 4
trozos de pescado en el
lado izquierdo y frialos
durante 12 minutos a
180°C, dandoles la vuelta
a mitad de coccidn.

Izquierdo (A)

Filete grande de ternera de 900 g

—

. Ahada el filete de ternera
alaizquierda, anada
una sonday programe

Opcién de la temperatura a
comida 3: Derecho (B) 800 g de gajos de patata 50/55/60°C.
ternera asada 2. A mitad de coccién,
con verdurasy anada las verduras
patatas en el compartimento
Inferior (C) 700 g de verduras picadas inferior y las patatas en el
derecho hasta alcanzar la
temperatura adecuada.
Izquierdo (A) 4 nuggets de pollo. 1. Fria todo a la vez a 180°C
Patatas fritasy | Derecho (B) 800 g de patata en dados hasta que los alimentos
aperitivos Inferior (C) Aperitivos vegetarianos de adq__uieran una textura
eror champifién con rebozado crujiente crujiente.
zquierdo (A) 400 g de bocaditos de cangrejo 1. Ahada los bocaditos de
quierao marinados de 2 cm cangrejo a laizquierda 'y
los rollitos de primavera y
500 g de rollitos de primavera las brochetas de tofu a la
Derecho (B) vegetarianos + 4 brochetas derecha, y fria durante 12
Aperitivo vegetarianas de tofu minutos a 180°C.
vegetariano 2. Afhada las galletas saladas
asiatico en el compartimento
inferior y frialo todo
Inferior (C) 100 g de pan de gambas junto durante 4 minutos

a 180°C hasta que los
alimentos adquieran una
textura crujiente.




koogiviljasegu

1,5 cm tukkideks ja segatud 1 spl dliga

Road Hoiustus Koostisained
Vasak (A) 5 muna
Hommikusdok Parem (B) 5 tUkki leiba voi 5 sarvesaia 8-9 min 160°C
Madal (C) |4 viilu réstsaia
Vasak (A) 4 valke_st vc_>.r“5t|‘+_ 4 ‘Fukkl
Inglise hommikusodgisinki )
0 — : 10-11 min 180°C
hommikusook Parem (B) 4 munasufleed muffinivormides
Madal (C) |4 viilu rostleiba
Vasak (A) 4 vaikest orgaanilist kanarinda 22-25 min, 180°C
Einevariant 1: 900 g koégivilju, mis on hakitud 1,5 cm | valikuline: kasutage
1 kanarind / Parem (B)  |suurustekst tikkideks ja segatud temperatuuriandurit ja
vaikesed kartulid 1 spl dliga seadke see 73°C peale, et
/ kodgiviljasegu Madal () 800 g véikeseid, kooritud kartuleid, mis | valmistada eine Ghe korraga
ada on segatud 1 spl 6liga ilma probleemideta.
Vasak (A) 2 marineeritud veise sisefileed, 1. Klpsetage koorega
|digatud neljaks vordseks tikiks kartuleid 12 minutit
Einevariant 2: Parem (B) |4 keskmise suurusega jahust kartulit 1_80°Cju"u"re_s._ _
sea sisefilee 2. Lisage koogiviljad _
/ Kipsetatud madalale astmeleja
kartulid / . ) . sisefilee vasakule kuljele
Madal () 800 g kodgiviljasegu, mis on I6igatud ning praadige koos 15

minutit 180°C juures.
Segage kdogivilju Uks
kord kiipsetamise ajal.
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Road Hoiustus Koostisained @
1. Asetage friikartulid korvi
ja praadige 15 minutit
Vasak (A) 4 tlkki kala maisihelveste paneeringus 180°Cjuures.
2. Raputage ja libistage
o ) friikartulid pannijagajaga
Kala ja friikartulid korvi paremale kdljele.
Lisage vasakule poolele
4 kalatUkki ja praadige
Parem (B) 1,2 kg kilmutatud friikartuleid 12 minutit 180°C juures
ning keerake kala poole
klipsetusaja pealt Umber.
1. Lisage vasakule
Vasak (A) Suur, alates 900 g rostbiif rostbiif ja paigaldage
temperatuuriandur ning
programmeerige fritGar
Einevariant Parem (B) 800 g kartulilootsikud 50/55/60°C peale.
3:rostbiif 2. Poole kiipsetusaja
koogiviljade ja mooddudes lisage
kartulitega koogiviljad madalale
Madal (C) | 700 g hakitud kéogivijad astmele ja k..a.rw“d
paremale kuljele,
kuni temperatuur on
saavutatud.
Vasak (A) 4 kananagitsat
Friikartulid ja Parem (B) 800 g kartulikuubikud 1. Praadige koike koos 180°C
suupisted Taimetoidusuupisted: seened krobeda | juures, kunitoit on krobe.
Madal (C) Koori
oorikuga
400 g marineeritud krabisuupisteid, 1. Lisage vasakule
Vasak (A) |, cmg P krabisuupisted, paremale
) ) kevadrullid ja tofuvardad
Tea~|met0|du| Parem (B) 500 g taimetoidu kevadrulle + 4 ning praadige 12 minutit
pohlne“v are taimetoidu tofuvarrast 180°C juures.
aasiapdrane ) )
suupisteeine 2. _Llsage Iél_'eekkerld Tg(()}loaclzale
a praadige koos
Madal (C) 100 g udangi kreekreid jap '9

juures 4 minutit, kuni toit
muutub krébedaks.




ruokalusikalliseen 6ljya

Ruokalajit Lokero Aineet

Vasen (A) 5 kananmunaa
Aamiainen Oikea (B) 5 leipaa tai 5 voisarvea 8-9 min 160°C

Matala (C) 4 paahtoleipaviipaletta

Vasen (A) 4 pienta makkaraa + 4
Englantilainen laardiviipaletta ) .

S - AT 10-11 min 180°C

aamiainen Oikea (B) 4 kohokasta muffinivuoissa

Matala (C) 4 paahtoleipaviipaletta

Vasen (A) 4 pientd luomukananrintaa

i i vi i 22-25 min, 180°C

Ateriavaihtoehto .900 9 pllkqttUJa V|hann§k5|a, . o L
1- Oikea (B) jotka on leikattu 1,5 cm:n paloiksi, | Valinnainen: kayta
1-kananrinta/ ;le_kgitettuna 1 ruokalusikalliseen | |ampotila-anturia ja
pienet perunat / oliya aseta lampdtila 73°C:een,
vihannessekoitus 800 g pienid, kuorittuja perunoita |jotta saat koko aterian

Matala (C) sekoitettuna 1 ruokalusikalliseen | valmistettua kerralla.

oljya
2 marinoitua porsaan sisafiletta, 1. Kypsenna perunoita
Vasen (A) jotka on puolitettu neljéksi kuorineen 12 minuuttia
o samankokoiseksi kappaleeksi 180°C:ssa.

Ateriavaihtoehto — - — - .
2: porsaan Oikea (B) 4 keskikokoista jauhoista perunaa | 2. Lis&a vihannekset
sisafilee / matalaan lokeroon ja
kypsennetyt sisafileet vasempaan
perunat / 800 g vihannessekoitusta 1,5 lokeroon. Paista yhdessa
vihannessekoitus | Matala (C) cm:n paloina sekoitettuna 1 15 minuuttia 180°C:ssa

ja sekoita vihanneksia
kerran kypsennyksen
aikana.
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Ruokalajit Lokero Aineet @
1. Aseta ranskanperunat
koriin ja paista 15
Vasen (A) 4 leivitettya kalapalaa minuuttia 180°C:ssa.
2. Ravista ranskanperunoita
ja liu'uta ne korin oikeaan
_ ) laitaan pannun jakajan
Fish & Chips avulla. Lisad vasemmalle
puolelle 4 kalapalaa
ja paista 12 minuuttia
Oikea (B) 1,2 kg pakasteranskanperunoita 180°C:ssa ja vaihda
kalojen paistopuolta
kypsennyksen
puolivalissa.
' - . 1. Liséa paahtopaisti
Vasen (A) §uur| paahtopaisti, 900 g ja vasempaan lokeroon ja
isommat PO !
lisaa lampotila-anturi.
Ateriavaihtoehto Aseta lampétila-
3: paahtopaistia | Oikea (B) 800 g lohkoperunoita asetukseksi 50/55/60°C.
vihanneksilla ja 2. Lisaa vihannekset
perunoilla matalaan lokeroon ja
Matala (C) 700 g pilkottuja vihanneksia perunat oikeaan Ioll<e“r(.)orj
kypsennyksen puolivalissa
ja tarkkaile lampatilaa.
Vasen (A) 4 kananugettia 1. Paista kaikkia aineksia
Ranskanperunat | Oikea (B) 800 g kuutioituja perunoita yhdessa 180°C:ssa niin
ja valipalat Kasvisvalipala: rapeakuoriset kauan, etta niista tulee
Matala (C) sienet rapeita.
400 g marinoituja 2 cm:n 1. Lisaa rapupalat
Vasen (A) rapupaloja vasempaan lokeroon
ja kevatkaaryleet ja
Oikea (B) 500 g kasviskevatkaaryleita + 4 tofuvartaat oikeaan
Aasialaista kasvistofuvarrasta lokeroon ja paista 12
kasvisruokaa minuuttia 180°C:ssa.
valipalaksi 2. Lisa4 keksit matalaan
lokeroon ja paista
Matala (C) 100 g udang-kekseja Jap

aineksia yhdessa 4
minuuttia 180°C:ssa,
jolloin niista tulee rapeita.
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Plats Logement Ingrédients @
Gauche (A) 5 ceufs
Petit-déjeuner Droite (B) 5 tranches de pain ou 5 croissants 8-9 min 160°C
Bas (Q) 4 tranches de pain
Gauche (A) llgfdetltes saucisses + 4 tranches de
Petit c_IeJeuner ) 4 soufflés aux ceufs dans des 10-11 min 180°C
anglais Droite (B) . )
moules a muffins
Bas (C) 4 tranches de pain
Gauche (A 4 petits blancs de poulet bio
Option 1: () b - P - 22-25 min, 180°C
1 blanc de poulet 900 g de légumes coupés en Facultatif - utilisez | d
/ bommes de Droite (B) cubes de 1,5 cm, mélangés & 1 dacu tatit: utilisez al sonae
P ; cuillére & soupe d'huile e temperature reglee
terre grenaille / sur 73°C pour préparer le
macédoine de 800 gdepommesdeterre |00 tacilement et sans
légumes Bas (C) gr(_en‘allle\ pelées et m_elangees al interruption.
cuillere a soupe d'huile
2 tranches de filet mignon de porc | 1. Faites cuire les pommes
Gauche (A) marinées et coupées en 2, soit 4 de terre avec la peau
morceaux de taille égale pendant 12 minutes a
5 180°C.
Option 2 : filet Droite (B) 4 pommes de terre moyennes a . .
mignon de porc chair farineuse 2. Ajoutez les légumes dans
/ pommes de la section du bas et le filet
terre au four / mignon dans la section
macédoine de 800 g de macédoine de légumes de gauche, faites-les
légumes Bas (C) coupés en cubes de 1,5 cm et frire ensemble pendant

mélangés a 1 cuillére a soupe
d'huile

15 minutes a 180°C, en
mélangeant les légumes
une fois en cours de
cuisson.
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Plats Logement Ingrédients @
1. Placez les frites dans le
panier et faites-les frire
Gauche (A) 4 portions de poisson en croute pendant 15 minutes a
de cornflakes 180°C.
2. Secouez, puis poussez
les frites dans la section
Fish & chips de_droite dlu panier a
|'aide du séparateur de
cuve. Placez les 4 portions
Droite (B) 1,2 kg de frites surgelées de poisson sur le cote
gauche et faites frire
pendant 12 minutes a
180°C, en retournant le
poisson a mi-cuisson.
Gros roti de beeuf d'au moins 1 I:"Iacez le ro‘Fl de beeuf
Gauche (A) a gauche, ajoutez la
900 ¢g .
Option 3 sonde de température et
prion = - sélectionnez 50/55/60°C.
roti de boeuf Droite (B) 800 g de quartiers de pommes R i
accompagné de de terre 2. A mi-cuisson, aJoute; les
légumes et de légumes dans la section
pommes de terre du ba; et |TS porr?me(sJI de
Bas (Q) 700 g de légumes hachés terre dans al\sectlon €
droite jusqu'a ce que la
température soit atteinte.
Gauche (A) 4 nuggets de poulet 1. Faites frire tout ensemble
Frites et en-cas Droite (B) 800g delcu,bes de pommes de terre a 18Q Cjusqu aceque
Bas (C) En-cas végétariens : champignons les aliments soient
avec une cro(ite croustillante croustillants.
N 400 g de bouchées de crabe 1. Placez les bouchées de
Gauche (A) marinées de 2 cm crabe a gauche, les nems
et les brochettes de tofu
Droite (B) 500 g de nems végétariens + 4 a droite, puis faites frire
brochettes de tofu végétariennes pendant 12 minutes a
En-cas 180°C.
végétariens 2. Ajoutez les chips de
asiatiques crevette en bas et
) faites-les frire ensemble
Bas (Q) 100 g de chips de crevette udang

pendant 4 minutes a
180°Cjusqu'a ce que
les aliments soient
croustillants.
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® O

jusnom zlicom ulja

Jela Odjeljak |Sastojci
Lijevi (A) |5 jaja
Dorucak Desni (B) |5 komada kruha ili 5 kroasana 8 -9 min 160°C
Donji (C) |4 3nite tosta
L 4 male kobasice + 4 komada masti za
Lijevi (A) Y
leski doruzak dorudak ) 3
Engleski doruca Desni (B) |4 suflea od jaja u kalupima za muffine 10=11min 180°C
Donji (C) |4 3Snite kruha za tostiranje
Lijevi (A) |4 mala komada organskih pilecih prsa 22 —25min, 180°C
1. opcija obroka: AUk di . Lo
1 komad ) 9009 narezanog Vpovrca u .otna Ima Opcionalno: upotrijebite
pilecih prsa / Desni (B) od 1,5 ¢m pomijesanog s 1 jusnom temperaturnu sondu i
mali krumpiri / Zlicom ulja p_ostawte na 73°C kako N
mjesavina povréa Donji (C) 800 g malih oguljenih krumpira biste bez_ napora napravili
pomijesanih s 1 jusnom Zlicom ulja obrok u jednom potezu.
Lijevi (A) 2 marinirana svinjska lungica prerezana | 1. Krumpir pecite s korom
) napola na 4 jednaka komada 12 minuta pri 180°C.
2. opcija obroka: Desni (B) |4 brasnasta krumpira srednje veli¢ine 2. Do'da.jte povrc’e'LlJ donji
svinjski lungi¢ / IQ'dJe.|J.ak,'a(|junglchlJt
peceni krumpiri / 800 g mije$anog povréa narezanog na ;Jse\;;:rfjiz pnr?1p8ré|°Ce-
mjesavina povrca | ponji (C) | komade od 1,5 cm i pomijesanog s 1 '

povrce promijesajte
jednom tijekom
kuhanja.
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® O

Jela Odjeljak | Sastojci
1. Stavite krumpirice
) ) . u kosaru i przite 15
Lijevi (A) 4 kqmada ribe s koricom od kukuruznih minuta pri 180°C.
mrvica 2. Protresite pomaknite
krumpiri¢e na desnu
Riba i krumpirici stranu kQ§are s pomocu
razdjelnika za posudu.
Na lijevu stranu stavite 4
Desni (B) | 1,2 kg zamrznutih krumpirica kqmada rl.be I przite 12
minuta pri 180°C, ribu
okrenite kad protekne
pola vremena kuhanja.
1. Stavite rostbif u lijevi
Lijevi (A) | Veliki rostbif od 900 g odjeljak te dodajte
temperaturnu sondu
i programirajte na
3. opcija obroka: | Desni(B) |800 g kriski krumpira 50/55/60°C.
rostbif s povréem 2. Kad istekne pola
i krumpirima vremena kuhanja,
dodajte povrée u donji
Donji (C) | 700 g narezanog povréa odjeljak, a krumpir u
desni dok se ne dosegne
temperatura.
Lijevi (A) |4 pileca medaljona. - od )
s - - - . Przite sve zajedno pri
rli}rz(;rzgg:(l); Desni (B) [800g kc?.cklci.krurgplrz — 180°C dok ne postane
Donji (C) Vegetarijans i meduobroci: gljive s hrskavo.
hrskavom koricom
Lijevi (A) 400 g mariniranih zalogajéica od rakova | 1-Zalogajcice od rakova
J od 2 cm stavite u lijevi odjeljak, a
proljetne rolice i raznjice
Desni (B) 500 g vegetarijanskih proljetnih rolica + od tofua u desni te
Vegetarijanski 4 vegetarijanska raznji¢a od tofua przite 12 minuta pri
azijski 180°C.
meduobroci 2. Dodajte krekere u donji
odjeljak i przite zajedno
Donji (C) | 100 g krekera od skampa jejar i prerte 22

4 minute pri 180°C
dok hrana ne postane
hrskava.




z6ldségkeverék

vagva, 1 evékanal olajjal elkeverve

Etel Rekesz |Alapanyagok @
Bal (A) |5 tojas
Reggeli Jobb (B) | 5 szelet kenyér vagy 5 kifli 8-9 perc 160 °C
Alsé (C) | 4 szelet toast kenyér
Bal (A) |4 kis méretl kolbdsz + 4 adag zsir
Angol reggeli Jobb (B) | 4 tojasfelfujt muffinkehelyben 10-11 perc 180°C
Also (C) | 4 szelet toast kenyér
Bal (A) |4 kis méretl bio csirkemell 22-25 perc, 180°C
1. ételvariacio: Jobb (B) 900 g apritott z6ldség, 1,5 cm-es darabokra | Opcionélis: a hdmérséklet-
1 csirkemell/ vagva, 1 evékanal olajjal elkeverve érzékeld segitségével allitsa
kis burgonyak/ L, be 73°C-ra a hémérsékletet
zoldségkeverék | als6 (C) 809 g kI,S meretd, hamozott burgonya 1 az étel egy menetben vals,
evékanal olajjal elkeverve egyszerd elkészitéséhez.
Bal (A) 2 pécolt sertés szlizpecsenye, félbe vdgva | 1. Sq§§e a burg_;_onyét a
(4 egyforma darabra) héjaval egyitt 12 percig
2 ételvariacio: Jobb (B) | 4 kbzepes méretd lisztes burgonya 180°C-on. o
sertés 2. Helyezze a zoldséget
szlizpecsenye/ az”alsé rekesz,be, a .
stlt burgonya/ Alsé () 800 g zoldségkeverék, 1,5 cm-es darabokra iéﬁ;?;g;?gg?é:‘S:aelgc;lgtatlI

6ket 15 percig 180°C-on.
Sutés kdzben egyszer
keverje meg a z6ldséget.
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Etel

Rekesz

Alapanyagok

® O

Silt hal stlt
burgonyaval

Bal (A)

4 hal kukoricapelyhes panirban

Jobb (B)

1,2 kg fagyasztott hasdbburgonya

—

. Helyezze a

burgonyahasdbokat
a kosarba, és susse 15
percig 180°C-on.

.Rdzzameg és a

sUtéedény-elvalasztoval
csUsztassa a burgonyat a
rekesz jobb oldaldba. A
bal oldali rekeszbe tegye
be a 4 halat, és stisse 6ket
12 percig 180°C-on, a
sUtési idé felénél forditsa
meg Sket.

3. ételvariacio:

marhasult
z6ldséggel és
burgonyaval

Bal (A)

Nagy marhahatszin, 900 g

Jobb (B)

800 g steakburgonya

Alsé (Q)

700 g apritott zoldség

—

. Tegye a marhahatszint

a bal oldali rekeszbe,
majd helyezze be a
hémeérséklet-érzékelbt, és
allitsa be 50/55/60°C-ra.

. Asltési idé felénél

helyezze be a zdldséget
az alsé rekeszbe, a
burgonyat pedig a jobb
oldali rekeszbe, amig a
megfelel6 hdmérsékletet
el nem érik.

Sult ételek

Bal (A)

4 csirkefalat.

Jobb (B)

800 g burgonyakocka

Alsé (C)

Vegetdrianus falatok —gomba
ropogds panirban

—

. Slisse az egészet

egyUtt 180°C-on, amig
ropogdssa nem valnak.

Vegetaridnus
azsiai falatok

Bal (A)

400 g, 2 cm-es pacolt rakfalatok

Jobb (B)

500 g vegetarianus tavaszi tekercs + 4
vegetdrianus tofunyars

Alsé (Q)

100 g rakszirom

—_

. Tegye a rakfalatokat a

bal oldali rekeszbe, a
tavaszi tekercseket és
a tofunyarsakat pedig
a jobb oldali rekeszbe,
és slisse Oket 12 percig
180°C-on.

. Helyezze a rdkszirmot

az alsé rekeszbe, és
sUsse a tobbivel egyutt
4 percig 180°C-on, amig
ropogdssa nem valnak.
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Bahasa Indonesia

dengan 1 sendok makan minyak

Hidangan Kompartemen |Bahan-bahan
Kiri (A) 5 butir telur
Sarapan Kanan (B) 5 buah roti atau 5 buah croissant 8-9 mnt 160°C
Bawah (C) 4 potong roti tawar
| Kiri (A) 4 buah sosis kecil + 4 iris bakon
lsr?éagrr)izn ald Kanan (B) 4 souffle telur dalam cangkir muffin | 10-11 mnt 180°C
Bawah (C) 4 potong roti tawar
{iihan hid Kiri (A) 4 buah dada ayam organik kecil
?I fhan hidangan 900 g sayuran potong berukuran | 22-25mnt, 180°C
1 buah dada Kanan (B) 1,5 cm dicampur dengan 1 sendok | Opsional: gunakan probe
ayam / kentang makan minyak suhu dan atur ke suhu 73°C
kecil / sayuran 800 g kentang kupas kecil untuk membuat hidangan
campur Bawah (C) dicampur dengan 1 sendok sekaligus tanpa repot.
makan minyak
2 potong daging babi has dalam | 1. Panggang kentang
Kiri (A) yang sudah dibumbui dan beserta kulitnya selama 12
dipotong menjadi 4 bagian yang menit pada suhu 180°C.
Pilihan hidangan bc?rulfuran sama : 2. Masukkan sayuran ke
2: Babi has Kanan (B) éJenLS kentarzjg yang sesual dalam kompartgmen
dalam / kentang €ruxuran sedgang bawah dan daging
panggang / has dalam ke da.le?m
sayuran campur 800 g sayuran campur potong gz:qefmzrzilngfnnaljg’menit
Bawah (C) berukuran 1,5 cm dan dicampur

pada suhu 180°C, lalu
aduk sayuran satu kali
selama memasak.
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Hidangan

Kompartemen

Bahan-bahan

® O

lkan & Kentang
Goreng

Kiri (A)

4 potong daging ikan dengan
baluran serpihan keripik jagung

Kanan (B)

1,2 kg kentang goreng beku

1. Masukkan kentang
goreng ke dalam
keranjang, lalu goreng
selama 15 menit pada
suhu 180°C.

2. Goyang dan pindahkan

kentang goreng ke sisi
kanan keranjang dengan
pemisah pan. Masukkan
4 potong daging ikan

ke dalam kompartemen
kiri, goreng selama 12
menit pada suhu 180°C,
dan balikkan daging di
tengah proses memasak.

Pilihan hidangan
3: Daging sapi
panggang
dengan sayuran
dan kentang

Kiri (A)

900 g daging sapi panggang besar

Kanan (B)

800 g potato wedges

Bawah (C)

700 g sayuran potong

—

. Masukkan daging sapi
panggang ke dalam
kompartemen kiri, naikkan
probe suhu, lalu atur ke
suhu 50, 55, atau 60°C.

2. Ditengah proses

memasak, masukkan
sayuran ke dalam
kompartemen bawah
dan kentang ke dalam
kompartemen kanan
hingga mencapai suhu
yang diinginkan.

Gorengan &
Camilan

Kiri (A)

4 nugget ayam

Kanan (B)

800 g kentang potong dadu

Bawah (C)

Camilan jamur vegetarian dengan
baluran renyah

1. Goreng semuanya pada
suhu 180°C hingga garing.

Camilan
vegetarian Asia

Kiri (A)

400 g crab bites berukuran 2 cm
yang sudah dibumbui

Kanan (B)

500 g lumpia vegetarian + 4 tahu
tusuk vegetarian

Bawah (C)

100 g kerupuk udang

1. Masukkan crab bites ke
dalam kompartemen
kiri, masukkan lumpia
dan tahu tusuk ke dalam
kompartemen kanan, lalu
goreng selama 12 menit
pada suhu 180°C.

2. Masukkan kerupuk ke

dalam kompartemen
bawah dan goreng
selama 4 menit pada suhu
180°C hingga garing.
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Italiano

patate piccole/
misto di verdure

cucchiaio di olio

Inferiore (C)

800 g di patate piccole pelate
mescolate con 1 cucchiaio di olio

Piatti Vano Ingredienti @
Sinistro (A) |5 uova

Colazione Destro (B) |5 fette di pane o 5 croissant 8-9 min 160°C
Inferiore (C) | 4 fette di pane per toast
Sinistro (A) |4 salsicce piccole + 4 fette dilardo

Colazione - - - ) o

all'inglese Destro (B) |4 uova soufflé in stampi per muffin 10-11 min 180°C
Inferiore (C) | 4 fette di pane per toast

' Sinistro (A) | 4 piccoli petti di poll<? bio. {2225 min, 180°C
Opzione pasto 1: 900 g di verdure tagliare in tocchetti ) o
1 petto di pollo/ | Destro (B) |di 1,5 cm e mescolare con 1 Opzionale: utilizzare la sonda

di temperatura e impostare a
73°C per preparare il pasto in
una volta sola, senza problemi.

filetto di maiale/
patate al forno/
misto di verdure

Sinistro (A)

2 filetti di maiale marinati e tagliati a
meta in 4 pezzi uguali

Opzione pasto 2:

Destro (B)

4 patate farinose di medie dimensioni

Inferiore (C)

800 g di verdure tagliate in tocchetti
di 1,5 cm e mescolate con 1 cucchiaio
di olio

1.

2

Cuocere le patate con la
buccia per 12 minuti a 180°C.

. Aggiungere le verdure nel

vano inferiore e il filetto
nel vano sinistro, friggere
insieme per 15 minuti

a 180°C e mescolare le
verdure una volta durante
la cottura.

Fish & chips

Sinistro (A)

4 pezzi di pesce con crosta di cereali

Destro (B)

1,2 kg di patatine surgelate

—_

. Posizionare le patatine nel

cestello e friggere per 15
minuti a 180°C.

. Scuotere e far scorrere le

patatine sul lato destro del
cestello, oltre il divisore.
Aggiungere 4 pezzi di pesce
sul lato sinistro e friggere per
12 minuti a 180°C, girando il
pesce a meta cottura.
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Piatti Vano Ingredienti @
1. Aggiungere I'arrosto di
Sinistro (A) | Grande arrosto di manzo da 900 g manzo nel vano sinistro,
utilizzare la sonda di
) ) temperatura e impostare a
Opzione pasto 3: | 5oqyy, (B) |800 g dipatate a fette 50/55/60°C.

arrosto di manzo
con verdure e
patate

Inferiore (C)

700 g di verdure tagliate

. A meta del tempo di cottura,

aggiungere le verdure nel
vano inferiore e le patate
nel vano destro, fino al
raggiungimento della
temperatura desiderata.

Patatine fritte e
snack

Sinistro (A)

4 nugget di pollo

Destro (B)

800 g di patate a cubetti

Inferiore (C)

Snack vegetariano ai funghi con
crosta croccante

—_

. Friggere tutto insieme a

180°C, finché il cibo non
diventa croccante.

Snack asiatico
vegetariano

Sinistro (A)

400 g di bocconcini di granchio
marinati, in tocchetti di 2 cm

Destro (B)

500 g di involtini primavera vegetariani
+ 4 spiedini di tofu vegetariani

Inferiore (C)

100 g di cracker udang

. Aggiungere i bocconcini di

granchio nel vano sinistro,
gliinvoltini primavera e gli
spiedini di tofu nel vano
destro e friggere per 12
minuti a 180°C.

. Aggiungere i cracker nel

vano inferiore e friggere
tutto insieme per 4 minuti
a 180°C, finché il cibo non
diventa croccante.
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kauseliuose

Nerysku (C)

4 skrudintos duonos riekelés

Patiekalai Skyrius Produktai @
Kairioji (A) 5 kiauSiniai
Pusryciai Desiné (B) E duonos gabaléliai arba 5 8-9 min. 160°C
ruasanai
Nerysku (C) 4 skrebuciy riekelés
Kairioji (A) llgg?r?éci)s deér?_lés+49abaliukai
pusry¢iams
Angliski pusryciai Deiné (B) 4 kiausiniy suflé keksiuky 10-11 min. 180°C

1 patiekalo
variantas:

1 vistienos
kratinéle /
mazos bulvytés /
darzoviy misinys

4 nedidelés ekologiskos vistienos

Kairioji (A) kratinelés
900 g 1,5 cm storio pjaustyty
Desiné (B) darzoviy, sumaisyty su 1

valgomuoju saukstu aliejaus

Nerysku (C)

800 g mazy, nulupty bulvyciy,
sumaidyty su 1 valgomuoju
saukstu aliejaus

22-25 min. 180°C
temperaturoje

Pasirinktinai: naudokite
temperatlros zonda

ir nustatykite 73°C
temperatira, kad patiekala
pagamintuméte vienu ypu
be vargo.

2 patiekalo
variantas:
kiaulienos
nugariné / keptos
bulvés / darzoviy
misinys

2 kiaulienos nugarinés,

Kairioji (A) marinuotos ir perpjautos per puse
j 4 vienodus gabalélius
Deiné (B) 4 vidutinio dydzio krakmolingos

bulvés

Nerysku (C)

800 g darzoviy misinio,
supjaustyto 1,5 cm gabaléliais
ir sumaisyto su 1 valgomuoju
saukstu aliejaus

1. Kepkite bulves su odele
12 minuciy 180°C
temperaturoje.

2. | apatinj inda sudékite
darzoves, j kairjjj —
nugarine ir kepkite
kartu 15 min. 180°C
temperaturoje; kepimo
metu darzoves vieng
karta pamaisykite.
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Patiekalai

Skyrius

Produktai

® O

Zuvis ir
gruzdintos
bulvytés

Kairioji (A)

4 Zuvies gabaliukai su kukurazy
dribsniy plutele

Desiné (B)

1,2 kg Saldyty bulvyciy

1

. Sudékite bulvytes

. Bulvytes pakratykite

i krepselj ir kepkite
15 minuciy 180°C
temperaturoje.

ir keptuvés pertvara
perkelkite j desine
krepselio puse. Kairéje
puséje sudékite 4 zuvies
gabalélius ir kepkite

12 minuciy 180°C
temperaturoje, jpuséjus
kepimo laikui zuvj
apverskite.

3 patiekalo
variantas:
jautienos kepsnys
su darzovémis ir

Kairioji (A)

Didelis jautienos kepsnys nuo
900 g

Desiné (B)

800 g bulviy skilteliy

—

. | kairjji inda jdékite

. Ipuséjus kepimo laikui,

jautienos kepsnj, jdékite
temperatlros zonda ir
uzprogramuokite

50/ 55/60°C.

bulvémis japatinj inda jdékite
v ) . darzoves, o j desinjjj —
Nerysku (C) 700 g pjaustyty darzoviy bulves, kol pasieksite
nustatyta temperatara.
Gruzdi Kairioji (A) 4 vistienos grynuoliai. 1. Kenkite viska k
ruzdintos P - - . Kepkite viska kartu
bulvytés ir Define (B) 800 g bulviy kubeliy 180°C temperattroje, kol

uzkandziai

Nerysku (C)

Vegetariski uzkandziai: grybai su
traskia plutele

maistas taps traskus.

Vegetariski
azijietiski
uzkandziai

Kairioji (A)

400 g 2 cmilgio marinuoty kraby
kasneliy

Desiné (B)

500 g vegetarisky suktinuky ir 4
vegetariski tofu iesmeliai

Nerysku (C)

100 g udang krekeriy

. | kairjjj inda sudékite

. | apatinj inda sudékite

kraby kasnelius, j
desinjjj — suktinukus
ir tofu ieSmelius, ir
kepkite 12 min. 180°C
temperaturoje.

krekerius ir kepkite
kartu 4 minutes 180°C
temperataroje, kol
maistas taps traskus.
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LatvieSu

Laba puse (B)

4 olu suflé kéksinu forminas

Zema (C)

4 tostermaizes skéles

Edieni Nodalijums Sastavdalas @
Kreisa puse (A) |5 olas
Brokastis Laba puse (B) 5 maizites vai 5 kruasani 8-9 min 160°C
Zema (C) 4 tostermaizes skéles
o 4 mazas desinas + 4 gab.
Kreisa puse (A) brokastu bekona
Anglu brokastis 10-11 min 180°C

1. maltites
variants:

1 vistas fileja /
mazie kartupelisi

Kreisa puse (A)

4 nelielas biologiski audzétu
vistu filejas

Laba puse (B)

900 g darzenu, sagriezti 1,5
c¢m kubinos un sajaukti ar 1
édamkaroti ellas

22-25 min, 180°C

Péc izvéles: izmantojiet
temperatdras zondi un
iestatiet 73°C temperaturu,

ctikgalas fileja /
cepti kartupeli
/ darzenu
maisijums

Zema (Q)

800 g darzenu maisijuma,
sagriezti 1,5 cm gabalinos un
sajaukti ar 1 édamkaroti ellas

/ darzenu lai viegli pagatavotu maltiti
i<Tur 800 g nelielu mizotu kartupelu P
maisijums [ ena piegajiena.
: zema (C) sajaukti ar 1 edamkaroti ellas v plegayl
s 2 gab. marinétas ctkgalas filejas, 1. Cepiet kartupelus ar
Kreisa puse (A) sagriezta uz pusém 4 vienadas dalas mizu 12 mindtes 180°C

3 idaii lieli miltaini i temperatdra.

2 maltites Laba puse (B) 4 vidéji lieli miltaini kartupeli . |O e

variants: 2. Pievienojiet darzenus

apakséja nodalijuma un
cukgalas fileju kreisaja
nodalijuma un cepiet
kopa 15 minates 180°C
temperatura, vienu
reizi gatavosanas laika
apmaisot darzenus.




37

Edieni

Nodalijums

Sastavdalas

@ O

Cepta zivs
ar fritétiem
kartupeliem

Kreisa puse (A)

4 zivs gabalini kukurazas parslu
panéjuma

Laba puse (B)

1,2 kg saldétu fritétu kartupelu

1. levietojiet fritétos
kartupelus groza un
cepiet 15 minutes 180°C
temperatura.

2. Sakratiet un parbidiet
fritétos kartupelus
uz groza labo pusi,
izmantojot pannas
sadalitaju. Kreisaja pusée
jevietojiet 4 gabalinus
zivs un cepiet 12 minates
180°C temperatura,
gatavosanas laika vidu
apgrieziet zivs gabalinus
otradi.

3. maltites
variants: rostbifs
ar darzeniem un
kartupeliem

Kreisa puse (A)

Liels rostbifs no 900 g liellopa galas

Laba puse (B)

800 g kartupelu daivinu

Zema (Q)

700 g sagrieztu darzenu

—

. levietojiet liellopa gaju
kreisaja pusé, pievienojiet
temperataras zondi un
programmai iestatiet
50/55/60°C temperaturu.

2. Gatavosanas laika vidd
ievietojiet darzenus
apakséja nodalijuma
un kartupelus labaja
nodalijuma, lidz tiek
sasniegta vajadziga
temperatura.

Friteti kartupeli

Kreisa puse (A)

4 vistas galas gabalini panéjuma.

Laba puse (B)

800 g kartupelu kubinu

—

. Cepiet visu kopa 180°C
temperatura, lidz édiens

un uzkodas Zema () Vegetférés uzkodas: sénes ar klust kraukgkigs.
kraukskigu garozinu
s 400 g marinétu krabja galas 1. levietojiet krabja galas
Kreisa puse (A) gabalinu, 2 cm gabalinus kreisaja pusé,
. bet pavasara rullisus un
- 500 g vedetaro pavasara rullisu + tofu iesminus labaja pusé
Vedetaras Laba puse (B) 4 vegetarie tofu iesmini un cepiet 12 minates

uzkodas Azijas
gaume

Zema (Q)

100 g garnelu krekeru

180°C temperatura.

2. levietojiet krekerus
apakséja nodalijuma un
cepiet kopa 4 mindtes
180°C temperatdra, lidz
édiens k|ust kraukskigs.
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MakepoHcKkK

naxuua Macno

Japerba Mperpapa CocTojkun @
JNesa (A) 5 jajua
Mojagok HecHa (B) 5 napynrba neb unu 5 kpoacaHu 8-9 MUH. 160°C
HonHa (C) 4 napymtba TOCT
Tesa (A) 4 manu konbacu +4_ napdntba
A CBWHCKa MacT 3a NojafokK
HIINCKM - o
nojanok [lecha (B) 4 cycbnea of jajua Bo kananu 10-11 MUH. 180°C
3a MauUHK
HonHa (C) 4 napyntba TOCT
Jesa (A) 4 Manu opraHcku NUaeLwKn rpagn o
O|-||_|'|/|J'a 3a O6pOK 22-25 MuH., 180°C
1 900 g ceykaH 3eneHYyK nceykaH 6 ) )
1 napue JecHa (B) Ha 1,5 cm M3melwaH co 1 cynena | 1300PHO:kopucTeTe ja
p naxuLa Macio coHpaTa 3a Temnepatypa 1
nuneLkn rpagu / noctaseTe Ha 73°C 3a flecHO
Manu komnupu / 800 g manw, n3nynexu komnupy [a ro noaroTeuTe o6poKoT BO
MeLLaH 3eneHuyk HonHa (C) n3Mellanu co 1 cyneHa eneH npoLec.
naxuua Macio
2 napynmba CBUHCKO durne 1. MeyeTe rn KOMNMpuUTe CO
JeBa (A) MapuHUpPaH 1 nceYeHn Ha nywna 12 muHyTr Ha 180°C.
Onuyja 3a 06po|( NosoBMHa Ha 4 efHaKBW Napyunba 2. Jonanete 3eM1eHuYK BO
2: CBMHCKO [ecHa (B) 4 OpallHecTn KOMNUPK CO cpefiHa [onHata nperpaga v pune
une / neverHn ronemMuHa Bo JleBaTa nperpaga v
Komnupn / npxerte 3ae4Ho 15 MUHYTK Ha
MeLLaH 3eeHuyK 800 g meLlaH 3e/1eHYyK MceykaH 180°C 1 eAHaLL MpometLLajTe
HonHa (C) Ha 1,5 cm 1 M3mewwaH co 1 cyneHa

IO 3e1eHYYyKOT 3a Bpeme Ha
rOTBEHETO.
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Japersa Mperpapa CocTojkun @
1. MomppunTOT CTaBeTe ro
BO Kopnata v npxete 15
Nesa (A) ;1 nagw$aepmc6a Co Kopa MUHYTY Ha 180°C.
A KopHcpniex 2. MpoTpeceTe 1 nomecreTe
ro NoM@pUTOT Ha flecHaTa
CTpaHa of kopnaTa co
Pvba n nompput pas3fenHnKoT Ha cafoT. Ha
nesaTa CTpaHa fopajte 4
napunma prba v npxerte
HecHa (B) 1,2 kg 3amp3HaT nomdpuT 12 MUHYTV Ha 180°C, na
npespreTe ja pvbaTa Kora
Ke V3MMHe NOoNoBUHa o[,
BPEMETO Ha roTBeHse.
1. [Jonajte neyeHo roseacko
[onemo neyeHo roBecko Meco
JNeBa (A) Meco Bo JleBaTta nperpaga,
090049 .
[OAajTe COHAa 3a
Onui TemnepaTypa 1 nocrtaBeTe
fiiija sa [HecHa (B) 800 g nekapcku koMnmp Ha 50/55/60°C.
06pokK 3: neyeHo ,
rOBEACKO Meco 2. Kora Ke U3MuHe NoJioB1Ha
€O 3eM1eHuYK U OA BPEMETO Ha roTserbe,
KoMnnpH [ofajTe 3e/1eH4yK BO
HonHa (C) 700 g ceykaH 3eeHuyK HonHata nperpaaa u
KoMnurpn Bo [lecHaTta
nperpaja ce gofeka He ce
NocTUrHe Temneparypara.
JleBa (A) 4 nunewwkn MefanjoHu. i 180°C
Momcput 1 HecHa (B) 800 g KoMNUP rceyKaH Ha KOLKKK 1 IPXETE CE 3aCAHO Ha
3aKyCKM - Ce fofleKa XpaHaTa He CTaHe
Tonna (C) BeretapujaHcku 3aKyckiu - KpLKaBa.
neyvyypKm co KpLikaBa kopa
400 g MapvHVpaHu nap4ynrsa 1. flonajte rvi napynikeata
Jlesa (A) pakuMrba of 2 cm pak4vba Bo JleBaTa
- nperpaga, a nponeTHuTe
500 g BereTapujaHcK NposieTHU POTHUYKM U PaKEHUNHbATa
HecHa (B) POJTHUYKN + 4 BereTapujaHckm co Tothy Bo [lecHarta
BereTapujaHcky PaxeHtukba co Tody nperpapa u npxete 12
a3MCKM 3aKyCKN MuHyTV Ha 180°C.
2. [lopajte kpekepu BO
JonHa (C) 100 g Kpekepu of, LUKammu Honnata nperpana v

npxere 3ae4HO 4 MUHYTK
Ha 180°C ce gogeka
XpaHaTa He CTaHe KpLiKaBa.
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CELELER L ET

dan dicampurkan dengan 1 sudu
besar minyak

Sajian Petak Ramuan @
Kiri (A) 5 telur
Sarapan pagi Kanan (B) 5 keping roti atau 5 kroisan 8-9 min 160°C
Rendah (C) |4 keping roti bakar
. | Kiri (A) iln?rc]);g{(keol + 4 sudu besar
arapan ala 3 . R
Inggeris Kanan (B) 4 sufle telur di dalam cawan mufin 1011 min 180°C
Rendah (C) |4 keping roti bakar
Kiri (A) 4 keping dada ayam yang kecil
Pilihan hidangan 900 g sayuran yang dicincang dalam | 22-25 min, 180°C
1: Kanan (B) ukuran 1.5 cm dan dicampurkan Pilihan: gunakan jarum suhu
1 dada ayam / dengan 1 sudu besar minyak dan tetapkan kepada 73°C
ubi kentang kecil 800 g ubi kentang kecil yang telah | untuk membuat hidangan
/ sayur campuran | Rendah (C) | dikupas dan dicampurkan dengan 1 | sekali gus.
sudu besar minyak
2 daging batang pinang yang telah | 1. Bakar ubi kentang dengan
Kiri (A) diperap dan dipotong dua atau 4 kulit selama 12 minit pada
. ) kepingan yang sama suhu 180°C.
Pilihan hidangan - - .
2:Daging batang | Kanan (8) 4 L(Jjbl rlientang gebu bersaiz 2. Tambahkan sayur di da.Iam
pinang / kentang sederhana pgtak Rendah da.n.dagmg
bakar / sayur di dalam petak Kiri dan
y 800 g potongan sayur campuran reng bersama-sama
campuran ang dipotong dalam ukuran 1.5 cm gareng bersama-s
Rendah (€) |7 ' selama 15 minit pada suhu

180°C dan kacau sayur
sekali semasa memasak.
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Sajian

Petak

Ramuan

® O

lkan & Kentang
Goreng

Kiri (A)

4 keping ikan dengan serbuk
emping jagung

Kanan (B)

1.2 kg kentang jejari beku

—

. Letakkan kentang jejari di

dalam bakul dan goreng
selama 15 minit pada suhu
180°C.

. Goncang dan tolakkan

kentang jejari ke sebelah
kanan bakul dengan
pembahagi kuali. Di sebelah
kiri, tambahkan 4 keping
ikan dan goreng selama

12 minit pada suhu 180°C
dan terbalikkan ikan pada
separuh masa memasak.

Pilihan hidangan
3:Daging lembu
panggang

dengan sayuran
dan ubi kentang

Kiri (A)

Daging lembu panggang yang lebih
besar daripada 900 g

Kanan (B)

800 g bebaji kentang

Rendah (C)

700 g sayuran yang dicincang

1. Tambahkan daging lembu

panggang di dalam petak
Kiri dan masukkan jarum
suhu dan tetapkan kepada
50/55/60°C.

. Pada separuh masa

memasak, tambahkan
sayuran di dalam petak
Rendah dan ubi kentang
di dalam petak Kanan
sehingga suhu tercapai.

Kentang Jejari &
Snek

Kiri (A)

4 nuget ayam.

Kanan (B)

800 g kiub ubi kentang

Rendah (C)

Snek vegetarian - cendawan rangup

—_

. Goreng semua bahan

bersama-sama pada suhu
180°C sehingga menjadi
rangup.

Waktu snek Asia
vegetarian

Kiri (A)

400 g ketulan isi ketam yang telah
diperap dalam ukuran 2 cm

Kanan (B)

500 g popia sayur + 4 sate tauhu
vegetarian

Rendah (C)

100 g keropok udang

. Tambahkan ketulan isi

ketam di dalam petak Kiri
dan popia dan sate tauhu
di dalam petak Kanan, dan
goreng selama 12 minit
pada suhu 180°C.

. Tambahkan keropok di dalam

petak Rendah dan goreng
bersama-sama selama 4 minit
pada suhu 180°C sehingga
menjadi rangup.
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Nederlands

met 1 eetlepel olie

Gerechten Compartiment |Ingrediénten @
Links (A) 5 eieren
Ontbijt Rechts (B) > kleine sneetjes brood of 5 8-9 min 160°C
croissants
Laag (C) 4 sneetjes brood
Links (A) 4 klel_ne ch>rstjes + 4 stukjes
lish Breakfast ontbitspe 10-11 min 180°C
Englis Rechts (B) 4 ejersoufflés in muffinvormen
Laag (Q) 4 sneetjes geroosterd brood
Links (A) ;1(I)<(|)e|ne k;loll:iglsche ktlpﬁlets 22.25 min, 180°C
- . g gehakte groenten ) ) )
Maaltijdoptie 1: o 1o (B) gesneden in 1.5 cm, gemengd Optioneel: gebruik de
1 kipfilet / kleine . temperatuursensor en stel
met 1 eetlepel olie )
aardappelen / e id deze in op 73°Com de
groentemix 800 g kleine, geschilde maaltijd eenvoudig in één
Laag (Q) aardappelen, gemengd met 1 keer te bereiden
eetlepel olie )
2 gemarineerde varkenshaasjes, 1. Bak de aardappelen met
Links (A) doormidden gesneden tot 4 de huid gedurende 12
gelijke stukken minuten op 180°C.
Maaltijdoptie Rechts (B) Middelgrote kruimige 2.Voeg de groenten
2:varkenshaas aardappelen toe in het onderste
/ gebakken compartiment en de
aardappelen / ) ) ossenhaas in het linker en
groentemix 800 g groentemix, gesneden in bak samen gedurende 15
Laag (Q) stukjes van 1,5 cm en gemengd

minuten op 180°C. Roer
de groenten één keer om
tijdens het koken.
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Gerechten

Compartiment

Ingrediénten

® O

Fish and chips

Links (A)

4 stukken vis met een
cornflakekorst

Rechts (B)

1,2 kg bevroren frites

—

. Doe de frites in het

mandje en bak ze 15
minuten op 180°C.

. Schud en schuif de frites

naar de rechterkant

van het mandje met de
panverdeler. Leg in het
linkse compartiment 4
stukken vis en bak ze 12
minuten op 180°C. Draai
de vis halverwege de
bereidingstijd om.

Maaltijdoptie
3:rosbief met
groenten en
aardappelen

Links (A)

Grote rosbief van 900 gram

Rechts (B)

800 g aardappelpartjes

Laag (C)

700 g gehakte groenten

—

. Leg de rosbief

in het linkse
compartiment, voeg de
temperatuursensor toe
en programmeer deze op
50/55/60°C.

. Voeg halverwege de

bereidingstijd groenten
toe in het onderste
compartiment en
aardappelen in het rechtse
compartiment totdat de
temperatuur is bereikt.

Frites en snacks

Links (A)

4 kipnuggets.

Rechts (B)

800 g aardappelblokjes

Laag (C)

Vegetarische snacks: champignons

met knapperige korst

—

. Bak alles samen op

180°C tot het voedsel
krokant wordt.

Kooktijd
vegetarische
Aziatische snack

Links (A)

400 g gemarineerde krabbetjes

van2cm

Rechts (B)

500 g vegetarische loempia's + 4

vegetarische tofu-spiesen

Laag (Q)

100 g udang-kroepoek

. Voeg de krabbetjes toe in

het linker compartiment
en lentebroodjes en tofu-
spiesen in het rechtse
compartiment, en bak 12
minuten op 180°C.

. Voeg kroepoek toe in het

onderste compartiment
en bak samen 4 minuten
op 180°C tot het voedsel
krokant wordt.




Hoyre del (B)

4 eggsuffleer i muffinskopper

Underdel (C)

4 skiver toast

Retter Rom Ingredienser
Venstre del (A) |5egg
Frokost Hoyre del (B) 5 stykker brod eller 5 croissanter 8-9 min 160°C
Underdel (C) 4 skiver toast
Venstre del (A) 4 sma polser + 4 stykker
frokostsmult
Engelsk frokost 10-11 min 180°C

Maltidsalternativ 1:
1 kyllingbryst

/ smapoteter /
grennsaksblanding

Venstre del (A)

4 sma okologiske kyllingbryst

Hoyre del (B)

900 g hakkede grgnnsaker kuttet i
1,5 cm blandet med 1 ss olje

Underdel (C)

800 g sma, skrelte poteter blandet
med 1 ss olje

22-25 min, 180°C
Valgfritt: Bruk
temperaturproben og
innstill pa 73°C for & lage
hele maltidet pa en gang
uten problemer.

Maltidsalternativ
2:indrefilet av svin
/ bakte poteter /
grennsaksblanding

Venstre del (A)

2 indrefilet av svin marineres og
kuttes i to til 4 like deler

Hoyre del (B)

4 middels store melne poteter

Underdel (C)

800 g grennsaksblanding kuttet i
1,5 cm og blandet med 1 ss olje

1. Stek poteter med skallet
pai 12 minutter pa 180°C.

2. Haigrennsaker i
underdel og indrefilet i
venstre del, stek sammen
i 15 minutter pa 180°C,
og rer grennsakene en
gang under matlagingen.
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Retter

Rom

Ingredienser

® O

Fish & Chips

Venstre del (A)

4 stykker fisk med en
cornflakesskorpe

Hoyre del (B)

1,2 kg fryste pommes frites

. Legg pommes frites

i kurven og steki 15
minutter pa 180°C.

. Rist og skyv pommes

frites til hoyre del av
kurven med skilleveggen.
Ha i 4 stykker fisk i
venstre del, stek i 12
minutter pa 180°C og snu
fisken halvveis gjennom
tilberedningstiden.

Maltidsalternativ
3: Roastbiff med
grennsaker og
poteter

Venstre del (A)

Stor roastbiff pa 900 g

Hoyre del (B)

800 g potetbater

Underdel (C)

700 g hakkede grennsaker

—

.Hairoastbiffi

venstre del og tilsett
temperaturprobe og
innstill pa 50/55/60°C.

. Halvveis gjennom

tilberedningstiden
tilsetter du grennsaker
i underdel og poteter

i heyre del frem til
temperaturen er nadd.

Pommes frites og
snacks

Venstre del (A)

4 kyllingnuggets.

Hoyre del (B)

800 g potetterninger

Underdel (C)

Vegetarisk snacks — sopp med
knasende skorpe

—

. Stek alt sammen pa

180°C til maten blir spro.

Vegetarisk asiatisk
snacktid

Venstre del (A)

400 g marinerte krabbebiter pa
2cm

Hoyre del (B)

500 g vegetariske varruller + 4
vegetariske tofuspyd

Underdel (C)

100 g udangkjeks

. Hai krabbebitene i venstre

del og varruller og tofuspyd
i hoyre del, og steki 12
minutter pa 180°C.

. Haikjeks i underdel og stek

sammen i 4 minutter pa
180°C til maten blir spro.




Dania Schowek Sktadniki @
Lewa (A) 5 jajek
Sniadanie Prawa (B) > kawafkow pieczywa lub 5 8-9 min 160°C
croissantow
Dolna (C) 4 tosty
Lewa (A) 4 mate kietbaski + 4 porcje smalcu
Aqglelslfle Prawa (B) 4 suflety jajeczne w foremkach do 10-11 min 180°C
$niadanie babeczek
Dolna (C) 4 kromki chleba tostowego
Propozycja dania | Lewa (A) 4 ma’re.piers'i z kurczaka z fermy 22-25 min, 180°C
nri: ekologicznej Opcjonalne: uzyj czujnika
1 pier$ z kurczaka 900 g warzyw pokrojonych w 1,5¢cm | temperatury i ustaw go
. ) ; Prawa (B) S . ; i
/ ziemniaczki kawatki zmieszanych z tyzka oleju na 73°C, aby przygotowac
/ mieszanka Dolna (O) 800 g malych, obranych ziemniakéw | positek bez wysitku i za
warzywna zmieszanych z jedna tyzka oleju jednym zamachem.
2 poledwiczki wieprzowe 1. Piec ziemniaki ze skdrka
Lewa (A) zamarynowane i przekrojone na poét przez 12 minut w
Propozycja dania na 4 réwne czesci temperaturze 180°C.
nr 2: poledwiczka | Prawa (B) 4 maczyste ziemniaki $redniej wielkosci | 2. Warzywa wtozy¢ do
wieprzowa dolnej przegrody, a
/'piecz_on_e poledwice do lewej i
2|§mn|ak| / 800 g mieszanki warzywnej smazy¢ razem przez 15
mieszanka Dolna (C) pokrojonej w 1,5 cm kawatki i minut w temperaturze
warzywna wymieszanej z 1 tyzka oleju 180°C, jednorazowo

mieszajagc warzywa
podczas gotowania.
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Dania Schowek Sktadniki @
1. Umies¢ frytki w koszu i
smaz przez 15 minut w
Lewa (A) 4 kawafki_ ryby w panierce z ptatkdw temperaturze 180°C.
kukurydzianych 2. Potrzasnij koszem i
przesun frytki na jego
Ryba z frytkami prawa strone, uzywajac
przektadki. Wiéz do lewej
przegrody 4 kawatki ryby
Prawa (B) 1,2 kg mrozonych frytek i smaz przez 12 minut
w temperaturze 180°C.
Obroc rybe w potowie
Czasu smazenia.
- . 1. Umies¢ pieczen wotowa
Duza pieczen wofowa o wadze co . ;
Lewa (A) o w lewej przegrodzie,
najmniej 900 g - -
wtdz czujnik temperatury
b ) i zaprogramuj go na
draonFi);)i{CJSa‘ Prawa (B) | 800 g ¢wiartek ziemniakdw 50/55/60°C.
pieczen wotowa 2. W po’row?e czasu
z warzywami i gotowania wiéz .
Ziemniakami warzywa do dolnej
. przegrody i ziemniaki
Dolna (C) 700 g posiekanych warzyw do prawe). Poczekaj do
osiggniecia odpowiedniej
temperatury.
Lewa (A) 4 kawatki kurczaka 1. Smaz wszystko razem
Frytki i przekaski Prawa (B) 8009 Z|er.nn,|ak.ow pokrOJo.nych w kostke w tgm peraturze 180°C,
Dolna (C) Wegetarianskie przekaski — grzyby w az ao osiagnigcia
chrupiacej panierce chrupkosci.
Lewa (A) 400 g marynowanych kawatkéw kraba | 1- Dodaj kawatki kraba do
ewa o $rednicy 2 cm lewej przegrody i
sajgonki oraz szasztyki
500 g wegetarianskich sajgonek + 4 z tofu do prawej. Smaz
. Prawa (B) . )
Wegetarianskie szasztyki z tofu przez 12 minut w
azjatyckie temperaturze 180°C.
przekaski 2. Do dolnej przegrody
dodaj prazynki i smaz
Dolna (C) 100 g prazynek krewetkowych  prazyn | z

razem przez 4 minuty w
temperaturze 180°C do
osiggniecia chrupkosci.




48

Pratos

Compartimento

Ingredientes

Esquerdo (A) 5 ovos

Pequeno-almoco | Direito (B) 5 unidades de pédes ou 5 croissants | 8 —9 min 160°C
G
Baixo (C) 4 fatias de torradas
Esquerdo (A) 4 salsichas pequenas + 4_un|dades
| de banha para pequeno-almoco

Eeqeeno-a moco 4 soufflés de ovos em chavenas 10-11min 180°C
inglés Direito (B) para muffin

Baixo (C) 4 fatias de pao para torradas

4 peitos de frango bioldgico

com 1 colher de sopa de dleo

OI?Q?? d? Esquerdo (A) pequenos 22-25min, 180 °C
refeicdo 1: -
1 peiio de . 900 g de vegetais cortadosem | Opcional: utilize a sonda
frango/batatas Direito (B) (11,5 cm mollsthlrados com 1 colher | de temperatura e defina
pequenas/ € sopa de oleo para 73 °C para preparar a
mistura de _ 800 g de batatgs pequenas refeigé_o de~ uma sé vez sem
vegetais Baixo (C) descascadas misturadas com 1 | complicagdes.
colher de sopa de éleo
2 lombos de porco marinados e | 1. Coza as batatas com a
Esquerdo (A) cortados ao meio em 4 pele durante 12 minutos
pedacos iguais a180°cC.
Opcio de Direito (B) 4 batatas de tamanho médio 2. Junte os yegetais no
refeicdo 2:lombo compartlmento de
de porco/batatas Baixo er‘?’ Iom?oEno 4
: mpartimen rdo.
assadas/mistura 800 g de mistura de vegetais E(r)itezao meimgtefr?:;)eo ©
de vegetais Baixo (C) cortados em 1,5 cm misturados

durante uns 15 minutos
a 180 °C e mexa 0s
vegetais uma vez durante
a preparacao.
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Pratos

Compartimento

Ingredientes

® O

Fish & Chips
(Peixe e Batatas
Fritas)

Esquerdo (A)

4 pedacos de peixe com uma
crosta de flocos de milho

Direito (B)

1,2 kg de batatas fritas
congeladas

1. Coloque as batatas no
cesto e deixe cozinhar
durante 15 minutos
a 180°C.

2. Agite e deslize as batatas

para o lado direito do
cesto com a divisdria do
recipiente. Adicione 4
pedacos de peixe no lado
esquerdo, frite durante
12 minutosa 180 °Ce
vire o peixe a meio do
tempo de preparagao.

Opgao de
refeicdo 3:
carne assada
com vegetais e
batatas

Esquerdo (A)

Carne assada (pedaco grande)
com 900 g

Direito (B)

800 g de gomos de batatas

Baixo (C)

700 g de vegetais cortados

1. Adicione a carne assada
no compartimento
Esquerdo. Adicione a
sonda de temperatura e
programe na temperatura
50/55/60 °C.

2. A meio do tempo

de preparacao,

adicione os vegetais

no compartimento de
Baixo e as batatas no
compartimento Direito
até atingir a temperatura.

Batatas fritas e
lanches

Esquerdo (A)

4 nuggets de frango.

Direito (B)

800 g de cubos de batatas

Baixo (C)

Lanches vegetarianos -
cogumelos com crosta crocante

1. Frite tudo junto a 180
°C até que os alimentos
fiquem crocantes.

Hora do
lanche asiatico
vegetariano

Esquerdo (A)

400 g de pedacos de caranguejo
marinado de 2 cm

500 g de rolos de primavera

Direito (B) vegetarianos e 4 espetos de tofu
vegetariano
Baixo (C) 100 g de bolachas udang

1. Adicione os pedacos
de caranguejo no
compartimento Esquerdo,
e os rolos de primavera
e os espetos de tofu no
compartimento Direito.
Frite durante 12 minutos
a 180 °C.

2. Junte as bolachas no

compartimento de Baixo
e frite tudo junto durante
4 minutos a 180 °C até
que os alimentos fiquem
crocantes.




Preparate Compartiment | Ingrediente @
Compartimentul 5 ous
din stanga (A)
Mic dejun C_ompartlmentul 5 bucati de pdine sau 5 croissante 8-9 min. 160°C
din dreapta (B)
Compartimentul - A .
de jos (C) 4 felii de paine prdjita
Compartimentul |4 carnati mici + 4 bucati
din stanga (A) unturd pentru mic dejun
Mic dejun C_ompartlmentul 4 sufleuri de ou in forme de briose 10-11 min. 180°C
englezesc din dreapta (B)
Compartimentul - A .
de jos () 4 felii de paine prajita
Optiunea de gpmfﬁrtlm&\r;tul 4 piepturi mici de pui organic 22-25min., 180°C
masa 1: In stanga Optional: utilizeazd sonda
1 pieptde pui/ | Compartimentul | 900 g legume tocate de 1,5 cm de temperatur si seteazd
cartofi mici/ din dreapta (B) | amestecate cu lingura de 1 ulei 73°C pentru a prepara masa
amestec de Compartimentul | 800 g cartofi mici, decojiti, dintr-o data, fard batdi
legume de jos (C) amestecati cu 1 lingurd de ulei de cap.
Compartimentul |2 felii de muschi de porc marinate si | 1. Coace cartofii in coaja
din stanga (A) tdiate pe jumadtate in 4 bucati egale timp de 12 minute la
Optiunea de Compartimentul |4 cartofi fainosi de dimensiuni 180°C.

masd 2: muschi
de porc/cartofi
copti/ amestec
de legume

din dreapta (B)

medii

Compartimentul
de jos (C)

800 g amestec de legume tdiate la
1,5 ¢cm si amestecate cu 1 lingurd
de ulei

2. Adauga legumele jos
si muschiul in stanga si
prajeste-le 15 minute
la 180°C, amestecand
legumele o singurd data
n timpul gatirii.
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Preparate

Compartiment

Ingrediente

® O

Peste cu cartofi
prajiti

Compartimentul
din stanga (A)

4 bucdti de peste in crusta de fulgi
de porumb

Compartimentul
din dreapta (B)

1,2 kg de cartofi congelati

1. Pune cartofii in cos si
prajeste-i 15 minute la
180°C.

2. Agita si impinge cartofii
prdjiti In partea dreapta
a cosului cu ajutorul
separatorului de tavé. In
partea stanga, adauga 4
bucati de peste si prajeste
nca 12 minute la 180°C,
apoi intoarce pestele la
jumatatea timpului de
gatire.

Optiunea

de masa 3:
friptura de vita
cu legume si
cartofi

Compartimentul
din stanga (A)

Carne de vita mare, prajitd, de cel
putin 900 g

Compartimentul
din dreapta (B)

800 g cartofi wedges

Compartimentul
de jos (C)

700 g legume tocate

1. Adduga carnea de vitd
prajita in stanga, adauga
si sonda de temperaturd
si programeazd aparatul
la 50/55/60°C.

2. La jumatatea timpului
de preparare, adauga
legumele jos si cartofii
n dreapta pana cand
temperatura este atinsa.

Cartofi prdjiti si
gustari

Compartimentul
din stanga (A)

4 nuggets de pui.

Compartimentul
din dreapta (B)

800 g cuburi de cartofi

Compartimentul
de jos (C)

Gustari vegetariene - ciuperci cu
crusta crocanta

—

. Prdjeste totul la 180°C
pana cand mancarea
devine crocantd.

Timpul unei
gustari
vegetariene
asiatice

Compartimentul
din stanga (A)

400 g bucdti de crab marinate de
2cm

Compartimentul
din dreapta (B)

500 g rulouri de primavara
vegetariene + 4 frigarui de tofu
vegetariene

Compartimentul
de jos (C)

100 g biscuiti udang

—_

. Adauga bucatile de crab
n stanga si pachetelele
de primavara si frigaruile
de tofu in dreapta si
lasa-le la prdjit timp de 12
minute la 180°C.

2. Adauga biscuitii jos si

prajeste totul timp de 4

minute la 180°C pana

cand mancarea devine
crocanta.
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Slovendina

Pokrmy Priestor |Zlozenie @

Lavé (A) |5 vajicok
Ranajky Pravé (B) |5 kusov chleba alebo 5 croissantov 8-9 min 160°C
Nizka (C) |4 platky toastu

4 malé klobasky + 4 kusy

Lavé (A) rahajkového sadla

Anglické rafajky o0 By T4 vajecne suflé v muffinovych kodickoch | 10~ 11 Min 180°C
Nizka (C) |4 krajce toastového chleba
Lavé (A) |4 malé kuracie prsia, bio
Moznost vyberu 900 g nasekanej zeleniny nakrajanej 22 -25 min, 180°C
jedla 1: Pravé (B) [na 1.5 cm zmiesanas 1 polievkovou Volitelné: pouzite teplotnu
1 ku,racie prsia/ lyzicou oleja sondu a nastavte ju na 73°C,
malé ;emiﬁky/ 800 g malych $tpanych zemiakov a jedlo sa tak pripravi naraz a
zeleninova zmes | Nizka (C) zmiesanych s 1 polievkovou lyZicou bez problémov.
oleja
2 bravcové panenky marinované a 1. Zemiaky sa pecu v Supke 12
. o Lavé (A) |rozrezané na polovicu na 4 rovnaké minut pri 180°C.
Moznost vyberu kiisky o )
jedla 2: bravéova 2. Pridajte zeleninu do

Pravé (B) |4 mucnaté zemiaky strednej velkosti nizkej casti a svieckovicu

anenka/
panenx iaky/ ] ) . L, do lavej Casti a smazte
pecene zemiaky 800 g zeleninovej zmesi nakrajajte spolu 15 mindt pri 180°C
zeleninovd zmes | Nizka (C) |[na1,5cma zmiesajte s 1 polievkovou !

zeleninu pocas pecenia raz

lyZicou oleja premiesajte.
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Pokrmy Priestor |Zlozenie @
1. Hranolky vloZte do kosika a
smazte 15 minut pri
Lavé (A) | 4 kusky ryby s kukuri¢nou krustou teplote 180°C.
2. Hranolky potraste
a posunte na pravu
Ryby a hranolky stranu kosika pomocou
rozdelovaca panvice. Na
[avu stranu vliozte 4 kusky
Pravé (B) |[1,2 kg mrazenych hranolkov ryby a smazte 12 minut pri
teplote 180°C. V polovici
doby pecenia ryby otocte.
1. Do lavej Casti vloZte
Lavé (A) | Velkd hovadzia rostenka asporn 900 g hovéadziu rostenku,
. L prilozte teplotnu sondu
Mglznqst vyberu a naprogramujte na
jedla 3: pecene Pravé (B) |800 g zemiakovych platkov 50/55/60°C.
hovadzie méso L -
5o zeleninou a 2.V polgvm doby pecenlla .
Zemiakmi pridajte zeleninu do nizkej
, . . Casti a zemiaky do pravej
Nizka (C) | 700 g nasekanej zeleniny ¢asti, kym sa nedosiahne
pozadovana teplota.
Lavé (A) |4 kuracie nugety. 1 Veetk I y )
L . - p - . Vsetko spolu smazte pri
_I—érdalr;olky alahké |Pravé(B) [800¢g ze'r,nlakO\{ychlk.ooek teplote 180°C, kym jedlo
J Nizka () \/egetarlanskeAIahkeJedIofhubys nebude chrumkavé.
chrumkavou kdrkou
1. Do lavej misky vloZte
Lavé (A) |400 g marinovanych krabov, kiisky 2 cm krabie kusky, do prave;
. jarné zavitky a tofu Spizy a
Casna » . 500 g vegetarianskych jarnych zavitkov smazte 12 minut pri 180°C.
vegetaridnske Pravé (B) |7, tarianske tofu 2of T o
&zijské + 4 Vegetarianske toru spizy 2. Do nizkej misky pridajte
oblerstvenie Zuéignlkty a s_rrgai}etspolu
minuty pri teplote
Nizka (C) | 100 g krekry udang ypritep

180°C, kym jedlo nebude
chrumkavé.
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Slovensdéina

Jedi Predelek Sestavine @
Levi (A) 5 jajc
Zajtrk Desni (B) 5 kosov kruha ali 5 rogljickov 8-9 min 160°C
Spodnji (C) |4 rezine toasta
Levi (A) 4 klobasice + 4 kosi svinjske masti
Angleski zajtrk Desni (B) 4 jajc¢ni sufleji v model¢kih za mafine | 10-11 min 180°C
Spodniji (C) |4 rezine toasta
1.brazkli€ica Levi (A) 4 majhna bio pis¢ancja prsa 22-25 min, 180°C
obroka: i i
A Desni (B) 9009 zelevnjave, nals_ekljar_we natl5cm Po Zelji: uporabite Zivilski
1 piscancja prsa/ kose, zmesane z 1 Zlico olja ; :
majhni gomolji : termometer in nastavite na
krompirja/ Spodnii (C) 800 g r'n'ajhnih,VOIu.ijenib'gomgljev 73°C za enostaynovpripravo
metana zelenjava krompirja, zmesanih z 1 Zlico olja celega obroka istotasno.
2 kosa mesa za svinjsko ledveno 1. Neolupljen krompir pecite
. Levi (A) pecenko, marinirana in prerezana 12 minut pri 180°C.
2. razlicica na pol, na 4 enake kose ; ; .
obroka: svinjska PO, Na=en € 2. Dodajte zelenjavo v spodnji
ledvena pecenka/ | Desni (B) 4 srednje veliki gor_n_oIJ| prevd6|ek in |e.dveno
peden krompir/ mokastega krompirja pegenko v Ieyl pred_elek ter
metana zeleniava . ) pecite skupaj 15 minut pri
Y8 Spodnji (©) 8001 g mesane Ze'vema"ei narezane | 180°C. Med peko enkrat
na 1,5 cmin zmesane z 1 zlico olja premesajte zelenjavo.
1. Krompircek dajte v kosaro in
] o . ] pecite 15 minut pri 180°C.
Levi (A) 4 kosi ribe s hrustljavo skorjo 2. Krompiréek pretresite in
Riba s z razdelilnikom kosare
krompirekom potisnite na desno stran
kosare. V levi predelek dajte
4 kose ribe in pecite 12
Desni (B) 1,2 kg zamrznjenega krompircka minut pri 180°C. Na polovici

peke obrnite ribo.
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Jedi Predelek Sestavine @
Levi (A) Velik kos govedine za pecenko iz . Dajte govedino za pecenko
900 g v levi predelek, dodajte
3. razlicica Zivilski termometer in
obroka: goveja Desni (B) 800 g krompirja v kosih nastavite na 50/55/60°C.
pecenkaz . Na polovici peke dodajte
zelenjavo in zelenjavo v spodnji predelek
krompirjem in krompir v desni predelek
Spodnji (C) | 700 g nasekljane zelenjave ter pecite, dokler ni dosezena
Zelena temperatura.
Levi (A) 4 piscandji kroketi
Krompircek in Desni (B) ig?(gclireomplrja, narezanega . Pecite vse skupaj pri 180°C,
prigrizki - — dokler ni hrustljavo zapeceno.
Spodnji (C) Vegetarijanski prigrizek:
hrustljave gobe
! 400 g mariniranih rakovih kroglic - Dajte rakove kroglice v levi
Levi (A) premera 2 cm predelek ter spomladanske
- - zavitke in nabodala s
o _ 500 g vegetarijanskih tofujem v desni predelek.
Ve'getlaru_an_sh Desni (B) spomladanskih zavitkov + 4 Pecite 12 minut pri 180°C.
azijski prigrizek vegetarijanska nabodala s tofujem ) ) N
. Dajte krekerje v spodnji
predelek in pecite skupaj 4
Spodnji (C) | 100 g krekerjev iz kozic minute pri 180°C, dokler ni

hrustljavo zapeceno.




Gatimet Ndarja Pérbérésit @
Maijtas (A) 5 vezé
Méngjes Djathtas (B) |5 feta buke ose 5 brioshé 8-9 min 160°C
I ulét (C) 4 feta pér thekje
Majtas (A) 4"saIS|§e 15 vogla + 4 copé sallo
éngj | BEL TEDgEs 10-11 mi 180°C
Méngjes anglez Djathtas (B) |4 sufle veze né kupa kekésh té vegjél —rhmn
lulét (Q) 4 feta buké pér thekje
Majtas (A) |4 gjokse pulash té vogla bio 22-25 min, 180°C
Opsioni i vakit 1: 900 g perime té copétuara né 1,5cm i 1 pé i
1 gjoks pule / Djathtas (B) | ~.- J PeM UG P ”u e Opsionale: pérdorni
patate té vogla / perzier me 1lugeé gjelle vaj termometrin dhe caktojeni
miks perimesh | ulét (©) 800 g patate té vogla dhe té qéruara, | né 73°C pér ta béré vaktin me
pérzier me 1 lugé gjelle vaj té parén pa telashe.
2 fileta derri té marinuara dhe 1. Pigini patatet me Iékuré
o ) Majtas (A) | té prera pérgjysmé né 4 pjesé té pér 12 minuta né 180°C.
Opsioni i vaktit barabarta - .
2- Fileté derri / 2. Shtoni perimet poshté dhe
pétate furre / Djathtas (B) |4 patate miellése madhésie mesatare filetén majtas dhe skuqini
miks perimesh . ) o sé bashku pér 15 minuta né
P | ulét (C) i?\o g“ml!<s perlqnlesh_pr(_er(lel ne 1.’5 cm 180°C dhe trazojini perimet
€ perzierme 1luge gjefie vaj njé heré gjaté gatimit.
1. Vendosini patatet e prera
né shporté dhe skuqini pér
Majtas (A) | 4 copé peshku me kore misri 15 minuta né 180°C.
2. Shkundini dhe kalojini
patatet e skuqura né anén
Peshk me patate e djathté té koshit me
té skuqura ndarésin e tiganit. Shtoni
né anén e majté 4 copa
Djathtas (B) | 1,2 kg patate té ngrira pér skugje peshku dhe skugini pér 12

minuta né 180°C, kthejeni
peshkun né gjysmé té
kohés sé gatimit.
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Gatimet Ndarja Pérbérésit @
) o 1. Shtoni roston e vigit né té
Majtas (A) | Rosto vici nga 900 g majté, shtoni termometrin
dhe programojeni né
Opsioni ivaktit 3: | . o 50/55/60°C.
Rosto me perime Djathtas (B) | 800 g copa té médha patatesh 2. Né gjysmé té kohés sé
dhe patate gatimit, shtoni perimet
poshté dhe patatet
lulét (Q) 700 g perime té prera djathtas derisa té arrihet
temperatura.
b s ok Maijtas (A) | 4 kroketa pule. 1. Skugini t& giitha s bashk
atate té skuqura : o . Skugini té gjitha sé bashku
dhe ushgime té Djathtas (B) | 800 g kublke‘pata‘tesh - né 180°C derisa ushqgimi té
vogla | ulét (C) Ushgime vegjetariane - kérpudha me béhet krokant.
kore krokante
. 400 g copéza gaforresh té 1. Shtoni copézat e gaforreve
Majtas (A) | "o ara 2 em majtas dhe roleté me
Koh perime, dhe hejet me tofu
ohae . . . . P
) ) 500 g roleta me perime vegjetariane djathtas, dhe skugini pér
ushqmeye Djathtas (8) + 4 heje me tofu vegjetariane 12 minuta né 180°C.
vegjetariane ) .
aziatike 2. Shtoni feta Cracker poshté
. dhe skugini sé bashku pér
lulét (C) 100 g feta Udang Crackers

4 minuta né 180°C derisa
ushgimi té béhet krokant.




Jela Odeljak |Sastojci @
Levo (A) |5jaja
Dorucak Desno (B) |5 komada hleba ili 5 kroasana 8-9 min 160° C
Dole (C) |4 kriske tosta
4 male kobasice + 4 komada
Levo (A) ) M
leski dorudak masti za dorucak ) .
Engleski doruca Desno (B) |4 suflea od jaja u ¢asama za mafine 10=T1 min 180°C
Dole (C) |4 kriske tosta
Levo (A) |4 mala komada organskih pile¢ih prsa 22-25 min, 180°C
Opcija za obrok 1: Desno (B) 900 g povrca iseckanog na komade od Opciono: koristite
1 pileca prsa / 1,5 cm pomesano sa 1 kasikom ulja temperaturnu sondu i
mali krompiri / L _ podesite je na 73°C da biste
mesavina povréa | pole (C) 800 gvma.llh, oljust?_mh kromplra obrok napravili odjednom,
pomesanih sa 1 kasikom ulja bez muke.
2 svinjska bifteka mariniranaiisecenana | 1. Pecite krompire sa korom
Levo (A) ; - o
B pola, na 4 jednaka komada 12 minuta na 180°C.
Opcija za obrok 5 B4 2 K - dnie velid ) ,
2 Svinjski biftek / | 280 (B) | 4 prospita krompira srednje veli¢ine 2. P};??tajﬁ povrce S?(Ie
peceni krompiri / 800 g mesanog povrca ise¢enog na Iz : den ivsr;?ﬁc; en
mesavina povréa | pole (C) |komade od 1,5 cm i pomegano sa 1 ajedno - wana
Katik i ! 180°C, uz jedno mesanje
asikom ulja povrca tokom pripreme.
1. Stavite pomfrit u korpu i
przite 15 minuta na 180°C.
Levo (A) |4 komada pohovane ribe 2. Protresite i pomerite
krompir na desnu stranu
Riba i pomfrit korpe pomocu gran_iénika.
Sa leve strane dodajte
4 komada ribe, przite
Desno (B) | 1,2 kg smrznutog pomfrita 12 minuta na 180°C |

okrenite ribu na pola
vremena pripreme.
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Jela Odeljak | Sastojci @
. ) 1. Dodajte govedinu sa
Levo (A) | Veliki komad govedine od 900 g leve strane i dodajte
. ) temperaturnu sondu sa
Opcija za o?qu 3 . programom 50/55/60°C.
Govede pecenje | Desno (B) | 800 g reZnjeva krompira
sa povréem i 2. Na pola vremena
krompirom pripreme dodajte povrce
dole i krompir sa desne
Dole (C) |700 giseckanog povrcéa strane dok se ne postigne
temperatura.
Levo (A) |4 pileca medaljona. 1. Po3i od
. ; : . Przite sve zajedno na
Pcr)ir:kf;:itcle Desno (B) 800 g kc?Fklca kro-mplr‘a _ 180°C dok hrana ne
9 Dole (C) Vegetaruansk_e grickalice, pecurke sa postane hrskava.
hrskavom koricom
400 g mariniranih zalogaja od krabe, 1. Dodajte zalogaje od
Levo (A) 2cm krabe levo, a prole¢ne
rolnice i tofu raznji¢e
N 500 g vegetarijanskih prole¢nih rolnica + desno, pa przite 12
Velgetaru{anskv.s Desno (B) 4 vegetarijanska tofu raznjica minuta na 180°C.
azijske grickalice ) .
2. Dodajte krekere dole i
rzite zajedno 4 minuta
Dole (C) | 100 g udang krekera P J

na 180°C dok hrana ne
postane hrskava.




med 1 matsked olja

Ratter Fack Ingredienser @
Vanster (A) 5 agg

Frukost Hoger (B) 5 brodskivor eller 5 croissanter 8-9 minuter 160°C
Lag (Q) 4 skivor rostbrod
Vanster (A) 4 sma korvar + 4 skivor bacon

Engelsk frukost Hoger (B) 4 aggsuffléer i muffinsformar rr1131L1t1er 180°C
Lag (Q) 4 skivor rostbrod

Maltidsalternativ | Vanster (A) 4sma ekf)log|ska kycklln.gbrost 22-25 minuter, 180°C

1 900 g gronsaker skurnai 1,5 it “nd

1 kycklingbrost/ | Hoger (B) cm stora bitar blandade med 1 Valtritt: Anvan N

sma potatisar/ matsked olja st?ﬁper:jnomﬁternog?_

blandade . 800 g sm43, skalade potatisar z‘;aﬂdlint En ;:”? 3 e(;r aéta

gronsaker Lag (©) blandade med 1 matsked olja grag P geng-
Vanster (A) 2 marinerade flaskfiléer som 1. Baka potatisen med skalet

skurits i 4 lika stora bitar pai 12 minuteri180°C.

Maltidsalternatiy LHoger (B) 4 medelstora mjdliga potatisar 2. Tillsatt grénsakerna i det

2: Flaskfilé/bakad nedre facket (Lag) och

potatis/blandade 800 g blandade grénsaker skurna gif]k:,ltflfmz;x]amn?gr?%k

o k ° . .
gronsaker Lag (Q) i 1,5 cm stora bitar och blandade minuter i 180°C och roér

om gronsakerna en gang
under tillagningen.
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Réatter Fack Ingredienser @
1. Ldgg pommes fritesen
i korgen och friterai 15
Vanster (A) 4 fiskbitar med cornflakespanering minuter i 180°C.
2. Skaka pommes fritesen
_ ) och placera dem i hoger
Fish & Chips fack i korgen med hjalp
av pannavdelaren. Ldgg
de 4 fiskbitarna i vanster
Hoger (B) 1,2 kg frysta pommes frites fack i korgen och fritera i
12 minuter i 180°C. Vand
fisken halvvags.
1. Ldgg oxsteken i
Vanster (A) Stor oxstek pa 900 g vanster fack och stick
in stektermometern
Maltidsalternativ och stéllin den pa
3: Oxstek med Hoger (B) 800 g klyftpotatis 50/55/60°C.
grénsaker och 2. Tillsatt gronsakerna i det
potatis nedre facket (Lag) och
. . S potatisen i hoger fack
Lag (Q) 700 g gronsaker skurna i bitar efter halva tidan till dess
att temperaturen uppnas.
Vanster (A) 4 kycklingnuggets. - (il )
! " - . Fritera allt tillsammans i
Egrznggzggltes Hoger (B) 800 g p?tatlskuber 180°C till dess att maten
Lag (C) Vegetariskt svampsnack med 4r krispig.
krispig panering
. 400 g marinerade krabbitar 1. Lagg krabbitarna i vanster
Vanster (A) D& 2 cm fack och véarrullarna och
tofuspetten i hoger fack
Hoger (B) 500 g vegetariska varrullar + 4 och fritera i 12 minuter
Vegetariska 9 vegetariska tofuspett i 180°C.
asiatiska snacks 2. Tillsatt rakchipsen i det
nedre facket (Lag) och
Lag (Q) 100 g rékchips fritera tillsammans i 4

minuter i 180°C till dess
att maten ar krispig.
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Yemekler Bdlme Malzemeler @
Sol (A) 5yumurta
Kahvalti Sag (B) |5 parca ekmek veya 5 kruvasan 8-9 dk 160°C
Alt (C) 4 dilim ekmek
4 kiguk sosis + 4 parca
inailiz kahval Sol () kahvaltilik kuyruk yagi dk .
Ingiliz kahvaltisi Sag (B) | Muffin kaplarinda 4 yumurta suflesi 10-11 180°C
Alt (C) 4 dilim tost ekmegi
Sol (A) |4 kiclik organik tavuk gogsu R
Yernek secenegi S D193 oo 22-25 dk, 180°C
1- 1,5 cm kalinhginda kesilip dogranmis istedie badill: Y 5i tek seferd
' . Sag (B) |ve 1yemekkasigiyag ile karistinimig | 'St€9€ Pagli: Yemegi tek seterde
1 tavuk gogsu / 900 g sebze zahmetsizce yapmak igin sicaklik
kuglik patates / —— probunu kullanin ve 73°C'ye
sebze karisimi Alt () 1 yemelf k__a§|g| yag ile kanstirilmig ayarlayin.
800 g kuguk, soyulmus patates
Sol (A) Marine edilip 4 esit parcaya 1. Patatesleri kabuklarini
bolinmus 2 dana bonfile soymadan 180°C'de 12 dakika
Yemek secenedi  |Sag (B) |4 adet orta boy kizartmalik patates boyunca pisirin.
2:dana bonfile / 2. Sebzeleri Alt bélmeye bonfileyi
firnda patates / 1,5 cm kalinliginda kesilip 1 yemek Sol bélmeye ekleyip birlikte
sebze karisimi Alt (C) kasigi yag eklenmis 800 g 180°C'de 15 dakika boyunca
sebze karisimi kizartin ve pisirme sirasinda
sebzeleri bir kez karistirin.
1. Patatesleri sepete koyun ve
Sol (A) Misir gevregiyle kaplanmis 180°C'de 15 dakika kizartin.
4 parca balik 2. Patatesleri sallayin ve tava
ayiricyr kullanarak sepetin sag
Balik ve Patates tarafina kaydirin. Sol bélmeye
4 parca balik ekleyip 180°C'de
12 dakika kizartin ve pisirme
Sag (B) | 1,2 kg dondurulmus patates siiresinin yarisina gelince

baliklari cevirin.
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Yemekler Bdlme Malzemeler @

Sol(A) 900 g blytk rozbif . Sol boélmeye rozbifi ekleyin,

sicaklik probunu ekleyip
gi /55/60°C' I .
Yemek SeceEneg! Sag (B) |800 g elma dilim patates 5_0_ > 69 ye_program ayin
3: 56b2€|_| ve . Pisirme suresinin yarisinda,
patatesli rozbif sicakliga ulasilana kadar
Alt bolmeye sebzeleri, Sag

Alt (Q) 700 g dogranmis sebze bélmeye patatesleri ekleyin.

Sol (A) 4 tavuk nugget.
Kizartmalar ve Sag (B) | 800 g kip dogranmis patates . Yiyeceginiz ¢itir citir olana kadar
Atistirmaliklar i R her seyi 180°C'de kizartin.

S Alt (©) Vejetaryen atistirmaliklar - disi ey
¢ritir mantarlar

Sol (A) 400 g marine edilmis 2 cm - Sol boimeye yengeg etlerini,

Asva kalinliginda dogranmis yengec eti Sag béimeye cin boreklerini ve
ya tofu sisleri ekleyin ve 180°C'de

mutfagindan ; 500 g vejetaryen cin boregdi + 4 12 dakika kizartin.
vejetaryen 5ag (B) vejetaryen tofu si i i 5 i
atistirmalik Jetary SIS . Clps_len Avlt bplmeye ekleyin
Zamani ve y|yecegln||z qrr gtlrolana

Alt (C) ‘]OOg karides cipsi kadar 180°C'de 4 dakika

boyunca birlikte kizartin.
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YKpaiHcbKa

CTOJ1. TOXKKOO oNii

CrpaBu BippineHHs | IHrpepieHTU
NiBe (A) 5 9€lb
CHigaHokK Mpase (B) 5 xnibuis abo 5 kpyacaHis 8-9 xB 160°C
HuxxHe (C) 4 cknbkm rpiHoK
Tise (A) 4 mani KOB§aCKM + 4 Wwmatku
AHMIICLKAR cana Ha CHifaHoK
) - — 10-11xB 180°C
CHi@aHOK Mpase (B) 4 qeyHi cydne B hopmax ans MmadiHis
HuxHe (C) 4 cknbku xniba ans rpiHoK
) JiBe (A) 4 HeBenvKi opraHiyHi Kypsidi rpyamtkm | 22-25 xs, 180°C
BapiaHT cTpasu - - -
Ne 1: 900 r noapibHeHVx OBOYIB, Mopi3aHux | [JoOaTkoso:
1 kypsua Mpasge (B) Kybvkamu no 1,5 cm, 3miwanux i3 1 BMKOPWUCTOBYMTE LLyM
rpyantka / Mani CTOJ1. NNOXKO onNii ;e3r\:||C‘|epaTypm Ta BCTAHOBITb
KapTOMNHM / NS NPUTOTYBaHHS
MIIE)C e Huskre (C) SOQrHeBe_J'II/]IKVIX OUMLLEHUX KaPTOMAMH, CTpaBv 3a omH pa3 6e3
3MiLaHNX i3 1 CTOM. NOXKOLO Ol 3a7BIX 3yCHb.
Tise (A) 2 3aMapVHOBaHI CBUHAYI BUPI3KK, 1. 3anikanTe KapTonto B
nopi3aHi HaBnin Ha 4 o4HaKOBI LLMAaTKM MYyHIOMPax NpoTarom 12
4 KapTOMMHN cepeaHbOro Po3mi XBWJINH 3a Temnepatypu
. Mpase (B) ( OBFZI/II'ILIaCTOI'O c% 'E'lr ) i > 180°C.
BapiaHT cTpaBu p PTY B )
Ne 2: CBUHSIYA 2. )J!on.avlTe OBOUI B HWKHE
BMpi3Ka / neyeHa BIAAINEHHS, a BUPI3KY — B
i ) ) ) niBe, i cMaxTe pa3om
KaIOTC_)"UW/'VIIKC 800 r mikcy 0BOUYiB, MOpi3aHNX NpPOTArOM 15XEI/I)'II/IH
OBO4IB Huxre (C) Kybukamum no 1,5 cm i 3miwarmx 3 1

3a TemnepaTtypu 180°C,
nepemilyoyu oBoui
OMH pa3 nig vac
NPUroTYBaHHS.
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CrpaBu

BipaineHHsa

IHrpepieHTN

@ O

Puba i1 ynncu

Nise (A)

4 1umaTkn prbu 3 KyKypya3sHOo
CKOPUHKOIO

Mpase (B)

1,2 Kr 3aMopoXxeHOoi kapToni-gpi

1. Moknaaits KapTonto-
dpi B KOWUK i CMaxTe
NpOTAroM 15 XBUNH 3a
Temnepatypu 180°C.

2. CTpyciTb i nepecyHbTe

KapTonsito Ha npasy
CTOPOHY KOLLIMKa 3a
O0MOMOroto po3gintoBaya
Yawli. JoganTe Ha nisy
CTOPOHY 4 LUMaTKK prbn

i cmaxTe i npoTarom 12
XBWMH 3a TemnepaTtypu
180°C, yac Big yacy
nepesepTatoym pubdy
NPOTArOM NPUrOTYBaHHS.

BapiaHT cTpaBu
Ne 3: pocTbidh

3 0BOYaMU 1
KapTonneto

Nige (A)

Benunkun wmatok anosunymnHm Big 900 r

Mpage (B)

800 r kapTonni gonbkamu

HuxHe (C)

700 r Hapi3aHMX OBOYIB

1. JopanTe AaN0BUYMHY Ha
NiBY CTOPOHY, BCTAHOBITb
Lyn Temnepartypu
1 3anporpamymnTe
50/55/60°C.

2.Y npoueci NpurotyBaHHA

[odanTe OBOYi B HUXHE
Big4iNIeHHS, @ KapTonJto
—y npase, Noku He Byae
LOCSrHEHO NoTpibHOT
TemnepaTypu.

KapTonns-cpi i1
3aKyCKuM

JliBe (A)

4 kypsYi HareTcu

Mpase (B)

800 r kapToni kybukamm

HuxHe (C)

BeretapiaHcbki 3akycku: rpubm i3
XPYCTKOKO CKOPUHKOIO

1. CmaxTe BCe pa3oM 3a
Temnepatypu 180°C o
XPYCTKOCTI.

Asinceki
3aKyckm no-
BereTapiaHCcbKy

Nige (A)

400 r MapnHOBaHWX KpabiB LUMaTKamu
no 2 cMm

Mpase (B)

500 r 3aBMBaHLB 3 oBOYaMn + 4
LUNaXKW 3 BereTapiaHCcbkM Tody

HuxxHe (C)

100 r kpekepis "udang"

1. JopanTe WMaTtku Kpabis
Ha NiBy CTOPOHY, @
3aBMBaHLj Ta LWMNaXKM 3
Todhy — Ha npasy, i cMaxTe
npoTAarom 12 XxBUAnH 3a
Temnepatypn 180°C.

2. lopanTe kpekepw B

HUXKHE BigaineHHs i
CMaxTe pa3oM NPoTAromM
4 XBUNWH 3a TemnepaTtypu
180°C Lo XPYyCTKOCTI.
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Tiéng Viét

Mén an Ngan Nguyén liéu
Trai (A) |5 quatring
B(ia sdng Phai (B) |5 miéng banh mihodc 5 banh siing bo 8-9 phut 160°C
Dudi (C) |4 14t banh minudng
s s Trai (A) gstsja«,:ri(éch nho + 4 miéng mé Ign
{a sdng kieu 3 . o
Anh Phai (B) |4 banh souffle triing trong c6c muffin 10-11 pht 180°C
Dudi (C) |4 13t bdnh minudng
Trdi (A) |4 Gcgahlu conho 22-25 phut, 180°C
Lua chon ba B p .~ X 8 .
PN Phai (B) 900 g rau cl cat khuc 1,5cm tron véi 1 | Ty chon: st dung dau do nhiét
1 tic o . muong canh dau dé va dit & muc 73°C dé nhanh
ga / khoai — P — . MR Lo % )
tay nhé / rau trén | pysi (C) 800 g khoai téy got vé nho tron véi 1 chéng d]e kalen bla dn chi
mudng canh dau trong mot lan.
. 2 than Ign udp va cat lam déithanh 4 | 1. Nudng khoai tay ca vé trong
Trai (A) e N Ty -
L miéng bang nhau 12 phut 6 180°C.
Lua chon bla an Phai (B) 14 cti khoai Ay bBt <6 v . . N s
2:Thit Ion than / ai (B) cu khoai tay bot cG vua 2. Th.em rau vao ngan (éu’dl va
khoai tay nudng / ) o \ tf\ut nac th\an vao ngan trai
rau trén pusi () | 800 ghdnhoprau cdtthanh 1,5cmva | va chién cung nhau trong 15
) trén v6i 1 mudng canh dau phut 6 180°C va dao rau mot
lan trong khi ndu.
1. Cho khoai tay vao gié va
3 " o . . chién trong 15 phut 6 180°C.
Trdi (A) |4 miéng ca vdi I6p vd banh bét ngd 2. Lic va trugt khoai tay chién
C4 va khoai tay sang b(?:;r) ph_:i)i gidé l?éng\véch
chién ngan noi chleln. Thém vao
bén trdi 4 miéng ca va chién
trong 12 phut & 180°C va
Phai (B) | 1,2 kg khoai tay chién déng lanh 1at c& khi ndu dugc niia thdi

gian.
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Mobn an Ngan Nguyén liéu @
Trdi (A) | Thit bd nudng 16n 11900 g 1. Thém thit bo nudng vao
ngan trdi va thém dau do
Lua chon ba &n nhiét dé va lap trinh & muc
3:Thit bo nudng | Phai (B) |800 g khoai tay mui cau 50/55/60°C.
vEﬁi rau va khoai 2. Khi ndu dugc nuia thdi gian,
tay hay thém rau vao ngan dudi
. - , va khoai tay vao ngan phai
Dudi(C) ] 700 g rau cd cat nho cho dén khi dat dén nhiét do.
Khoai tav chign Trai (A) |4 miéng ga vién. 1. Chién moi thd cung nhau &
j1oartay Phai (B) |800 g khoai tay vién nhiét dd 180°C cho dén khi
va do an nhe - PR
Dudi (C) | Mén an vat chay - nam chién gion thuc én gion.
i ) 1. Thém miéng cua vao ngan
Trai (A) | 400 g miéng cua udp 2cm trdi, cha gid va dau ha xién
vao ngan phai, chién trong
Bifa an nhe chau Phai (B) |500 g cha gio chay + 4 xién dau ha chay 12 phutdnhle‘t do 180°C.
A chay 2. Thém banh phéng tdm vao
ngan dudi va chién cling
Dudi (C) | 100 g banh phéng tém nhau trong 4 phit ¢ 180°C

cho dén khi thiic an gion.
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RE SBE | ER @
BERRONEET,
180°C FRI¥E 15
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@ Welcome, Get started! H [lo6pe nownu, na sanousame! [ Vitdme vés v sekci Zacindme! I Velkommen, kom godt i gang!
[H Willkommen! Legen Sie los! Bl KawonpBate, ag §ekwvricoupe! B jHola, empecemos! Tere tulemast, alustage! Tervetuloa,
aloitetaan! [ Bienvenue, débutez! [ Dobro dodli, zapo¢nite! Bl Udvézéljiik! Kezdjiink is hozz4! Il Selamat datang, silakan memulai!
Ti diamo il benvenuto. Iniziamo! [T SHAELICH XIS AIESIM ! Sveiki, pradékite naudoti! Laipni lagti, viss gatavs lietoganail
[ [o6pe nojnoste, 3anoyHete co ynotpeba!l [ Selamat datang, mari bermula! Welkom, aan de slag! [l Velkommen, kom i gang!
Witaj, zaczynajmy! Bem-vindo, vamos comecar! [ Bine ai venit, incepe! HA Vitajte, za¢iname! Dobrodosli, za¢nite!
Hi Miré se vini, fillojmé! Bl Dobro dosli, zapocnite! Vélkommen. Nu satter vi igdng! guddousu isuldomulas! Hos geldiniz,
haydi baslayalim! [ Bitaemo, posnoyimo! Chao mung, B&t dau! El XGWIE, TEBAIFFAE! Bl B LR !

18 gopabs a0l Gingd I ol il inlg Jire .l o [

1 Registration and Benefits Fl Pervctpaums v npeanmctea [ Registrace a vyhody B Registrering og fordele
r(& [ Registrierung und Vorteile Bl An\won kat mieovektipata B Registro y ventajas Registreerimine ja eelised

Gl Rekistersinti ja edut [ Enregistrement et avantages IRl Registracija i prednosti [l Regisztracié és elénysk
Il Pendaftaran dan Manfaat Registrazione e vantaggi [l S 2! iy Registracija ir privalumai Registracija un
prieksrocibas [ Perucrpaumja n nosonroct [ Pendaftaran dan Manfaat [l Registratie en voordelen [ Registrering og fordeler
Rejestracja i korzysci Registo e vantagens Bl inregistrare si beneficii Registracia a vyhody Registracija in ugodnosti
Hi Regjistrimi dhe pérfitimet I Registracija i prednosti Registrering och fordelar [l nsavn:dsuna:ansus:Tesu Kayit ve
Avantajlar [ PeectpauisTa nepesaru Dang ky va lgi ich SEMFNARES SEfmEERE R

ol algo g plicui Il Lliallg Jynwill R

1 Digital manual [l Avrvtanto pekosoactso [ Digitalni prirucka [ Digital manual @A Digitales Handbuch B Wneaxd
I:Iﬂ eyxeptdo B Manual digital Digitaalne kasutusjuhend Il Digitaalinen kayttdopas Manuel numérique
IR Digitalni priru¢nik EM Digitalis kézikonyv Il Manual digital Manuale digitale [@ CIXIE AHA Skaitmeninis
vadovas Digitala rokasgramata [ Aurvtanto ynatcreo M Manual digital Digitale handleiding I Digital h&ndbok
Elektroniczna instrukcja obstugi Manual digital Ell Manual digital EJ Digitalna priru¢ka Digitalni priro¢nik Hll Manuali
digjital [ Digitalno uputstvo Digital anvandarhandbok Adaddaoa Dijital kilavuz I Undposuit nocieruk Kl Hudng
dan ky thuét s& BFFH HAIFM iy sloioly Il (sl Jdsil [
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