TIPY PRO VARENI
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Tipy a rady

A
@

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Teploty a ¢asy peceni v
tabulkach jsou pouze
orientacni. Zavisi na
receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

Doporuceni k peceni

Vase trouba muze péct jinak, nez jak jste
byli zvykli u staré trouby. V tabulkach
nize jsou uvedena standardni nastaveni
teploty, doby pfipravy a polohy rostu.
Jestlize nemuzete najit nastaveni pro

konkrétni recept, snazte se vybrat
podobny.

Rada ohledné specialnich
pecicich funkci trouby

Uchovat teplé

Tato funkce vam umozriuje uchovavat
pokrmy teplé. Teplota je nastavena
automaticky na 80 °C.

Ohfrev talift

Tipy k pe€eni mouénych jidel

Tato funkce vam umoznuje ohfivat talife
a nadobi pfed podavanim jidla. Teplota
je nastavena automaticky na 70 °C.

Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na
tvarovaném rostu trouby. Pouzijte prvni
polohu rostu. V poloviné doby ohfevu je
mezi sebou vyménte.

Kynuti tésta

Tato funkce vam umoznuje nechat
vykynout tésto. Tésto vlozte do velké
nadoby a pfikryjte jej mokrou utérkou
nebo plastovou folii. Nastavte funkci
Kynuti tésta a dobu peceni.

Peceni mouénych jidel
Pouzijte vzdy nejprve nizsi teplotu.

Pokud pecete kolace na nékolika
polohach rostd, muzete dobu peceni
prodlouzit o0 10-15 minut.

RGzné vysoké moucniky a pecivo mohou
zhnédnout nerovnomérné. Je-li
zhnédnuti nerovnomeérné, neni nutné
ménit nastaveni teploty. Rozdily se
bé&hem peceni vyrovnaji.

Plechy v troubé se mohou béhem peceni
zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Vysledek peceni Mozna pricina

Reseni

Spodek kolace neni
dostateCné propeceny.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kolaé na nizsi rost.

Kolag klesl a je mazla-

vy €i nerovnomeérny. soka.

Teplota trouby je pfili§ vy-

Pristé nastavte o néco nizsi te-
plotu trouby.

Prilis kratka doba peceni.

Pristé nastavte delSi dobu pe-
¢eni a nizsi teplotu trouby.

Kolac je pfrilis suchy.
zka.

Teplota trouby je pfili§ ni-

Pristé nastavte vyssi teplotu
trouby.

Prilis dlouha doba peceni.

Pristé nastavte delsi dobu pe-
ceni.




Vysledek peceni

Mozna pricina

Reseni

Kola¢ se pece nerov-
nomérné.

Teplota trouby je pfilis vy-
soka a doba peceni je
pFilis kratka.

Nastavte nizsi teplotu peceni a
prodluzte dobu peceni.

Tésto na kolac¢ neni rozlo-
Zeno rovnomerneé.

Pristé tésto na kolac rozlozte na
plech na peceni rovhomérné.

Kola¢ neni pfi délce
peceni uvedené v re-
ceptu hotovy.

Teplota trouby je pfilis ni-
zka.

PFisté nastavte o néco vyssi te-
plotu trouby.

Peceni na jedné arovni

@ PECENIi VE FORME

¥

O Ik

(°C) (min)
Kulaty kolac / Pravy horky 150 - 160 50-70 1
BrioSky vzduch
Linecky kolac / Pravy horky 140 - 160 70 -90 1
Ovocné kolace vzduch
Dortovy korpus -  Pravy horky 170 - 180 10-25 2
kiehké tésto, vzduch
predehfejte prazd-
nou troubu
Dortovy korpus -  Pravy horky 150 - 170 20-25 2
piSkotové tésto vzduch
Tvarohovy kola¢  Horni/spodni 170 - 190 60 - 90 1

ohrev

@ KOLACE / SLADKE PECIVO / CHLEB NA PLECHU NA PECENI

=]

55

Neni-li uvedeno jinak, prazdnou troubu predehrejte.

¥

(°C)

Ok

(min)

Kynuta pletynka / Horni/spodni 170 - 190
Vénec, predehrati ohrev

neni zapotrebi

30 -40 3




% KOLACE / SLADKE PECIVO / CHLEB NA PLECHU NA PECENI

=]

i)

Neni-li uvedeno jinak, prazdnou troubu predehrejte.

%

O

(°C) (min)
Drazdanska stola Horni/spodni 160 - 180 50-70 2
ohfev
Zitny chléb: Horni/spodni nejprve: 230 20 1
ohfev
potom: 160 - 180 30 - 60
Krém. zakusky z  Horni/spodni 190 - 210 20- 35 8
list. tésta / Banan- ohrev
ky
Rolada, Horni/spodni 180 - 200 10-20 3
ohrev
Drobenkovy ko-  Pravy horky 150 - 160 20-40 3
lac, predehrati vzduch
neni zapotrebi
Maslovy mandlo-  Horni/spodni 190 - 210 20 - 30 S
vy kola¢ / Cukro-  ohrev
vé kolacky
Ovocné kolace, Horni/spodni 180 35-55 3
predehfati neni ohrev
zapotiebi
Kynuty kolac s Horni/spodni 160 - 180 40 - 60 3
jemnou naplni ohrev
(napf. tvaroh,
smetana, pudink)
% SUSENKY
—J Pouzijte tieti polohu rostu.
¥ B D
N =
(°C) (min)
Krehkeé tésto / PiSkoto- Pravy horky vzduch 150 - 160 10-20
vé tésto
Pusinky Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150




@ SUSENKY

Pouzijte treti polohu rostu.

XX

O

(°C) (min)
Makronky Pravy horky vzduch 100 - 120 30 - 50
Susenky z kynutého Pravy horky vzduch 150 - 160 20-40
tésta
Malé listové pecivo, Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30
predehfejte prazdnou
troubu
Pecivo, pfedehrejte Horni/spodni ohfev 190 - 210 10 - 25

prazdnou troubu

Nakypy a zapékana jidla

Pouzijte prvni polohu rostu.

4

(°C) (min)

Zapecené téstoviny Horni/spodni ohfev 180 - 200 45 - 60
Lasagne Horni/spodni ohrev 180 - 200 25-40
Zapékana zelenina, Turbo gril 160 - 170 15-30
predehfejte prazdnou

troubu

Bagety s roztavenym  Pravy horky vzduch 160 - 170 15 - 30
syrem

Mlécna ryze Horni/spodni ohrev 180 - 200 40 - 60
Rybi nakypy Horni/spodni ohfev 180 - 200 30 - 60
PInéna zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30 - 60

Peceni na vice urovnich

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Pro dva plechy pouzijte prvni a treti

polohu rostu.



% KOLACE / SLADKE PECI-

VO / CHLEB NA PLECHU NA PECENi

¥ O

(°C) (min)
Krém. zakusky z list. t&- 160 - 25 -
sta / Bananky, 180 45

predehrejte prazdnou
troubu

Kola¢ s drobenkou, suchy 150 - 30 -

160 45
@ SUSENKY

Y 5 O

(°C)  (min)
Susenky z kiehkého 150- 20 -
tésta 160 40
Pusinky 80 - 130 -

100 170
Makronky 100- 40-

120 80
Susenky z kynutého té- 160- 30 -
sta 170 60

@ SUSENKY

¥ O
(°C)  (min)

Malé listové pecivo, 170- 30-
predehrejte prazdnou 180 50
troubu

Pecivo 180  20-
30

Tipy k pe€eni masa
Pouzivejte Zaruvzdorné nadoby.
Libové maso pecte prikryte.

Velké pecené pecte pfimo na plechu
nebo na tvarovaném rostu nad timto
plechem.

Na plech nalijte trochu vody, zabranite
tim pfipeceni kapajiciho tuku.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

Maso a ryby pecte ve vétSich kusech
(minimalné 1 kg).

Kusy pecené nékolikrat v pribéhu
peceni potrete vlastni Stavou.
Peceni masa

Pouzijte prvni polohu rostu.

@ HOVEZi

K 5

O

(°C) (min)
Dusené maso 1-1,5kg Horni/spodni 230 120 - 150
ohfev
Hovézi pe¢ené 1 cm tlusty Turbo gril 190 - 200 5-6

nebo filet, nepro-
peceny,
predehfejte prazd-
nou troubu




@ HOVEZI

K

(°C)

(min)

Hovézi pecené 1 cm tlusty Turbo gril
nebo filet, stredné

propeceny,

predehfejte prazd-

nou troubu

180 - 190

6-8

Hoveézi pecené 1 cm tlusty Turbo gril
nebo filet, dobre

propeceny,

predehfejte prazd-

nou troubu

170 - 180

8-10

@ VEPROVE

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

(kg) (°C)

O

(min)

Plecko / Krkovice / Ky- 1-1.5 160 - 180

ta v celku

90 - 120

Kotlety / Vepfova ze- 1-1.5 170 - 180

birka

60 - 90

Sekana 0.75-1 160 - 170

50 - 60

Veproveé koleno, 0.75-1 150 - 170

predvarené

90 - 120

G

TELECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

O

(kg) (°C) (min)
Teleci pecené 1 160 - 180 90 - 120
Teleci koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150




@ JEHNECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

O

(k) (°C) (min)
Jehnéci kyta/Jeh- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
néci pecené
Jehnédi hibet 1-15 160 - 180 40 - 60
S ZVERINA
‘ — o=m
2 D

(kg) (°C) (min)
Hrbet / ZajeCi 1 Horni/spodni 230 30 - 40
kyta, ohrev
predehrejte
prazdnou trou-
bu
Hibet z vysoké 1.5-2 Horni/spodni 210 - 220 35-40
zvére ohfev
Kyta z vysoké 1.5-2 Horni/spodni 180 - 200 60 - 90
zvére ohrev
S DRUBEZ
=
ﬁ Pouziti funkce: Turbo gril.
P ‘ D
\

(k) (°C) (min)
Kusy driibeze 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Pulka kurete 0,4-0,5 190 - 210 35-50
Kure, brojler 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 1,5-2 180 - 200 80-100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180




@ DRUBEZ

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

O

(k) (°C) (min)
Krdta 25-35 160 - 180 120 - 150
Krata 4-6 140 - 160 150 - 240
= RYBY
¥ ©® B E
\ O

(kg) (°C) (min)

Celaryba 1-1,5 Horni/spodni 210 - 220 40 - 60

ohrev

Peceni chleba
Predehrati se nedoporucuje.

Pouzijte druhou polohu rostu.

y CHLEB

¥

O

(°C) (min)
Bily chléb 180 - 200 40 - 60
Bageta 200 - 220 35-45
Briosky 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Zitny chléb 190 - 210 50-70
Celozrnny chléb 180 - 200 50-70
Celozrnny chléb 170 - 190 60 - 90
Bagety/kaiserky 190 - 210 20-35
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Peceni kiupavého tésta pomoci funkce Pizza

= PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

X

D

(°C) (min)
Kolace 180 - 200 40 - 55
Spenatovy kolad 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky kolaé / Svycar- 170 - 190 45 - 55
sky kola¢
Kolac s jable¢nou vrstvou 150 - 170 50 - 60

PIZZA

Pred pripravou predehrejte prazdnou troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu.

XX || B

O

(°C) (min)
Pizza, tenké tésto 200 - 230 15-20
Pizza, silné tésto 180 - 200 20 - 30
Nekvaseny chléb 230 - 250 10 - 20
Malé listové pecivo 160 - 180 45 - 55
Flammekuchen 230 - 250 12-20
Pirohy 180 - 200 15- 25
Zeleninovy kolaé 160 - 180 50 - 60
Gril Pfed pfipravou pfedehrejte prazdnou

. . . troubu.
Do prvni polohy rostu zasurite plech na

zachyceni Stavy.



1"

@ GRIL

O/\é

O O

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi pecené 210 - 230 30-40 30-40 2
Hovézi platek 230 20 - 30 20 - 30 8
Veprova kyta 210 - 230 30-40 30-40 2
Teleci kyta 210 - 230 30-40 30-40 2
Jehnéci hibet 210 - 230 25-35 20-25 &
Celaryba, 0,5-1kg 210 -230 15-30 15-30 3/4

Nizkoteplotni peceni

Tato funkce vam umozni pfipravovat
libové, mékké maso a ryby. Neni vhodna
pro pfipravu drlibeze, tuc¢né veprové
pecené, duseného masa. Teplota Pecici
sonda by neméla prekrocit 65

°CTeplota .

1. Na obou stranach maso osmahnéte
na panvi pfi vysoké teploté po dobu 1
- 2 minut.

2. Vlozte maso do plechu na peceni
nebo pfimo na tvarovany rost. Pod

bl

tvarovany rost polozte plech k
zachytavani tuku.

PFi pouziti této funkce vzdy varte bez
poklicky nebo vika.

Pouzijte Pecici sonda.

Zvolte funkci: Nizkoteplotni peceni.
Na prvnich 10 minut mazete nastavit
teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C.
Vychozi teplota je 90 °C. Nastavte
teplotu pro Pecici sonda.

Po 10 minutach trouba automaticky
snizi teplotu na 80 °C.

Nastavte teplotu 120 °C.

K

O

(kg) (min)

Steaky 0.2-0.3 20 - 40 8
Hovézi platek 1-1.5 90 - 150 3
Hovézi pecené 1-15 120 - 150 1
Teleci pecené 1-15 120 - 150 1
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Mrazené potraviny

444 ROZMRAZOVANI

%

O

e

(°C) (min)
Mrazena pizza 200 - 220 15-25 2
Americka mrazena pizza 190 - 210 20 - 25 2
Chlazena pizza 210 - 230 13-25 2
Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20 - 30 3
Hranolky, silné 200 - 220 25-35 8
Americké brambory / Krokety 220 - 230 20 -35 3
Opecena bramborova kase 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, Cerstve 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
Kureci kfidla 190 - 210 20-30 2
Rozmrazovani Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste

Odstrarite obal z potravin a potraviny

poté polozZte na talif.
Pouzijte prvni polohu rostu.

neprodlouzili dobu rozmrazovani.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Cas kroz- Nasledujici
mrazeni doba roz-
mrazovani
Kure 1 100-140 20-30 Kufre polozte na obraceny podsa-
lek na velky talif. V poloviné doby
obratte.
Maso 1 100-140 20-30 V poloviné doby obratte.
Maso 0.5 90 - 120 20-30 V poloviné doby obratte.
Pstruh 0.15 25-35 10-15 -
Jahody 0.3 30 - 40 10-20 -
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X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Cas kroz- Nasledujici
mrazeni doba roz-
mrazovani
Maslo 0.25 30-40 10-15 -
Smetana 2x0,2 80-100 10-15 Smetanu naslehejte, kdyz je stale
jesté misty lehce zmrazena.

Zdobeny 1.4 60 60 -
dort
Zavairovani
Pro zavarovani pouzivejte pouze %f S
zavarovaci sklenice, které jsou na trhu PECKOVINY

dostupné ve stejné velikosti.

Sklenice se Sroubovacim uzavérem nebo % @ @

bajonetovym uzavérem nejsou vhodné.

(min) (min)
Pouzijte prvni polohu rostu. Doba Dalsi
Na plech na peéeni nedavejte vice nez zavarovani varent pri
Sest litrovych zavafovacich sklenic. do Izac’atku 100 °C
erleni

Sklenice naplnite rovnomérné a uzavrete &
je. Broskve / 35-45 10 - 15

. . . . Kdoule /
Sklenice se nesmi navzajem dotykat. Svestky

Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody,

aby v troubé bylo dostate¢né vihko.
Nastavte teplotu 160 - 170 °C. Q} ZELENINA

Jakmile za¢ne tekutina v prvnich

sklenicich perlit (u litrovych sklenic asi za \/r
35-60 minut), troubu vypnéte nebo \N

snizte teplotu na 100 °C (viz tabulka). (min) (min)
Doba Dalsi
§ zavarovani vareni pri
perleni
% @ Mrkev 50-60  5-10
(min) Okurky 50 - 60 -
Doba zavafovani " icenana- 50-60  5-10
do zacatku per- b e
e lenina
Jahody / Bortvky / 35 -45 Kedluben/ 50 - 60 15 - 20
Maliny / Zraly an- Hragek /

grest Chfest
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Suseni - Pravy horky vzduch

Pouzivejte plechy vylozené papirem
odolnym proti mastnoté nebo papirem na
peceni.

Lepsich vysledku dosahnete, kdyz
troubu v poloviné doby suseni zastavite,
otevrete dvifka a nechate ji na jednu noc
vychladnout pfed dokon¢enim suseni.

Pro jeden plech pouZijte tfeti polohu
rostu.

Pro dva plechy pouzijte prvni a treti
polohu rostu.

@ ZELENINA
%

5 O

(°C) (h)
Fazole 60 - 70 6-8
Papriky 60 -70 5-6
Polévkova zeleni- 60 - 70 5-6
na
Houby 50 - 60 6-8

Pecici sonda

@ ZELENINA

¥ i3 O

(°C) (h)

Byliny 40 - 50 2-3

%ﬁ OVOCE

Nastavte teplotu 60 - 70 °C.

K O

(h)

Svestky 8-10
Merunky 8-10
Jable¢né platky 6-8
Hrusky 6-9

@ HOVEZI

Teplota stredu pokrmu (°C)

Nepropecené Stredné pro-

Dobre prope-

pecené cené
Hovézi pecené 45 60 70
Hovézi svickova 45 60 70

@ HOVEZI

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méneé Stredné pro-  Vice
pecené
Sekana 80 83 86
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@ VEPROVE

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stfvedn'é pro- Vice
pecené
Sunka / Pegené 80 84 88
T, 7 o2
@ TELECI Teplota stfedu pokrmu (°C)
Méné Stl"vedn'é pro- Vice
pecené
Teleci pecené 75 80 85
Teleci koleno 85 88 90
@ SKOPOVE/JEHNECI Teplota stiedu pokrmu (°C)
Méné §t|"e'dné prope- Vice
céené
Skopova kyta 80 85 88
Skopovy hibet 75 80 85
Jehnédi pecené / Jehnédi kyta 65 70 75

@ ZVERINA

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné prope- Vice
cené
ZajeCi hibet / Hrbet z vysoké 65 70 75
zvére
ZajeCi kyta / Zajic, cely / Kyta z 70 75 80
vysoké zvére
@ DRUBEZ Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Kure 80 83 86
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@ DRUBEZ

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné pro- Vice
pecené
Kachna, cela / pulka / Krdta, ce-
14 / prsa 75 80 85
Kachna, prsa 60 65 70
: RYBA (LOSOS, Teplota stredu pokrmu (°C)
PSTRUH, CANDAT) — o~ .
Méné Stfedné pro-  Vice
pecené
Ryba, cela / velka / duSena / Ry-
ba, cela / velka / pecena 60 O 68
= DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stfedu pokrmu (°C)
DLA - PREDVARENA ZELENI- — ——— .
NA Méné Stredné pro-  Vice
pecené
DuSena cuketa / Dusena brokoli-
ce / DuSeny fenykl = e el
e DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stfedu pokrmu (°C)
DLA - PIKATNI " - - 2
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Zapecené cannelloni / Lasagne /
Zapecené téstoviny = e el
e DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stiedu pokrmu (°C)
DLA - SLADKA " - -
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Dus$ené jidlo s bilym chlebem, s
ovocem / bez ovoce / DuSené ji-
dlo s ryzovou kasi, s ovocem / 80 85 90

bez ovoce / DuSené jidlo se slad-
kymi nudlemi
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