Rapid si usor

Senzor de prajire

Functia Senzor de prajire este ideala pentru facilitarea
gatitului, asigurand rezultate excelente la prajire.
Temperatura va fi mentinuta automat, fara a fi necesara
modificarea nivelului selectat.

Metoda

1) Asezatitigaia goala pe zona de gatit.

1) Selectatizona de gatit.

1) Atingeti wau— simbolul . ws— se aprinde pe afisaj.
IV) Selectati setarea de prajire dorita.

V) Simbolul clipeste pana cand este atinsa temperatura de prajire.
Apoi, este emis un semnal sonor. Simbolul se aprinde.

V1) Dupa ce este emis semnalul sonor, introduceti grasimeain tigaie si
incepetisa prajiti.

Preparareasi
conservarea sosurilor,
inabusirealegumelor
si prdjirea alimentelor
in ulei de masline
extravirgin, unt sau
margarina.

Prajirea alimentelor
folosind ulei de masline
extravirgin, unt sau
margarina, de ex.
omlete.
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Manual de utilizare

BOSCH

Tehnica pentruoviata

Puteti gasi informatii suplimentare in manualul
de utilizare detaliat al plitei, la capitolul
,Senzorul de prajire”. Cititi-l cu atentie.

Medie - Scazuta Medie - Ridicata

Prdjirea pestelui si a
felurilor de mancare cu
carne, de ex. chiftele de
carne si carnati.

Prdjirea fripturilor, medii
sau bine facute, a
preparatelor congelate,
pane si a delicateselor,
de ex. escalop, ragout si
legume proaspete.

Prdjirea alimentelor la
temperaturiridicate,
de ex. fripturiin sange,
clatite din cartofi si
cartofi prajiti
congelati.

Tabelul indica setarea caldurii adecvata pentru fiecare tip de aliment. Timpul de prajire poate variain functie de tipul, greutatea,
dimensiunea si calitatea alimentelor. Setarea definita a caldurii variaza in functie de tipul de tigaie utilizata. Preincalziti tigaia goala;
adaugati uleiul sialimentele dupa emiterea semnalului sonor.

Carne

=

Preparate
cu oua

("4
Cartofi

Q>

Escalop, simplu sau pane

File

Cotlete*

Cordon bleu, snitel vienez*
Friptura, in sange (3 cm grosime)
Fripturd, medie sau bine facuta
(8cm grosime)

Piept de pasare (2 cm grosime)*
Carnati, prefierti sau cruzi®
Hamburger, chiftele de carne*
Rulada de carne

Ragout, shaorma

Carne tocata

Sunca

Peste, prajitintreg,

de ex. pastrav

File de peste, simplu sau pane
Creveti

Clatite**

Omleta**

Oua ochiuri

Ouajumari

Clatite cu stafide

Paine prajita**

Cartofi prajiti

(fiertiin coaja)

Cartofi prajiti (din cartofi cruzi)
Clatite din cartofi**

Turta de cartofi rosti,

in stil elvetian

Cartofi glazurati
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Legume

Vg

Produse
congelate
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Sosuri

¥

Diverse

Usturoi, ceapa

Dovlecei, vinete

Ardei gras, sparanghel verde
Legume sotate in ulei, de ex.
dovlecei, ardei gras verde
Ciuperci

Legume glazurate

Escalop

Cordon bleu*

Piept de pasare*

Nuggets de pui

Shaorma, kebab

File de peste, simplu sau pane
Crochete de peste

Cartofi prajiti

Preparate prajite rapid, de ex.
legume prajite cu carne de pui
Pachetele de primavara
Camembert/branza

Sos derosiiculegume

Sos Béchamel

Sos de branza, de ex. sos de
Gorgonzola

Sosuri obtinute prin reductie, de
ex. sos de rosii, sos Bolognese
Sosuridulci, de ex. sos de
portocale
Camembert/branza

Preparate uscate la care se adauga

apa, de ex. paste
Crutoane
Migdale/nuci/muguri de pin

* Intoarceti de mai multe ori. / ** Durata de coacere totala pentru fiecare portie. Prajiti succesiv.
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