Instrukcja obstugi
SI E M E N S Dodatkowe informacje mozna znalez¢ w

szczego6towej instrukcji obstugi ptyty
grzejnej, w rozdziale "Pomocne funkcje

gotowania". Nalezy je uwaznie przeczytac.

Szybko i tatwo
Pomocne funkcje gotowania

Pomocne funkcje gotowania pozwalaja wybrac najlepszy sposob przygotowania kazdej potrawy, na jaka masz ochote. Czujniki stale
mierza temperature garnka lub patelni. Pozwala to na precyzyjne kontrolowanie energii dla utrzymania odpowiedniej temperatury i
zapewnienia najlepszych efektéw kulinarnych.

Funkcje gotowania

Sposéb gotowania

Funkcje te pozwalaja na podgrzewanie I)  Umiesci¢ bezprzewodowy czujnik temperatury na garnku.
jedzenia, gotowanie na matym ogniu, 1)

gotowanie w szybkowarze i smazenie w

Umiesci¢ garnek zawierajacy odpowiednig ilo$¢ ptynu w strefie
gotowania i natozy¢ pokrywke.

duzej ilosci oleju na patelni, a wszystko ) Wybrac na wyswietlaczu odpowiednia strefe gotowania.
to w kontrolowanej temperaturze. IV) Wybrac tryb gotowania {3} ,Funkcje gotowania”.
V) Nacisna¢ symbol {iF bezprzewodowego czujnika temperatury.
Aby mozna byto korzysta¢ z funkcji VI) Wybra¢ poziom temperatury dla zadanej funkcji gotowania.
@ gotowania, wymagany jest VIl) Symbol bedzie miga¢, dopdki woda lub olej nie osiggnie
bezprzewodowy czujnik temperatury.

odpowiedniej temperatury. Wtedy rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy.
Jesli Twoja ptyta grzewcza nie posiada czujnika, Symbol przestanie miga¢ i pozostanie pod$wietlony.
mozesz otrzymac jeden w ramach
dodatkowego wyposazenia w specjalistycznych
sklepach lub od naszego Serwisu Pomocy
Technicznej, okazujac numer referencyjny

HZ39050.

VIII) Zdja¢ pokrywke i wtozy¢ produkty do przygotowania potrawy.
Gotowac pod przykryciem.
Nalezy pamieta¢, ze: Podczas korzystania z funkcji smazenia w
gtebokim oleju nie przykrywac naczynia przykrywka.

Gotowanie w

Smazenie w gtebokim

utrzymywanie ciepta, ogniu, np. makaron, warzywa szybkowarze, oleju, np. paczki,

np. zupy, poncz np. ryz, mleko np. kurczak, potrawa klopsiki
jednogarnkowa

Podrzewanie, Gotowanie na wolnym Gotowanie,

SE_CSFS_LightSlider_TFT_9001160878_PL.indd 1-2

©

Instrukcja obstugi
SI E M E N S Dodatkowe informacje mozna znalez¢ w

szczego6towej instrukcji obstugi ptyty
grzejnej, w rozdziale "Pomocne funkcje

gotowania". Nalezy je uwaznie przeczytac.
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Pomocne funkcje gotowania pozwalajg wybraé najlepszy sposéb przygotowania kazdej potrawy, na jaka masz ochote. Czujniki stale
mierza temperature garnka lub patelni. Pozwala to na precyzyjne kontrolowanie energii dla utrzymania odpowiedniej temperatury i
zapewnienia najlepszych efektéw kulinarnych.

Czujnik smazenia

Sposéb gotowania

Umiesci¢ pusta patelnie do smazenia w strefie gotowania.

Funkcja ta moze by¢ uzywana do )]
smazenia potraw gdy utrzymywana jest 1)}
odpowiednia temperatura patelni.

Wybrac na wyswietlaczu odpowiednig strefe gotowania.
1[)]
V)
) Symbol bedzie miga¢, dopdki nie zostanie osiagnieta odpowiednia
temperatura. Wtedy rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy. Symbol przestanie
migac i pozostanie podswietlony.

Wybrac tryb gotowania 8—,Czujnik smazenia”.
Wybrac zadane ustawienie smazenia.

<

VI) Rozgrzac na patelni ttuszcz i przystapi¢ do smazenia.

=5

Smazenie stekéw, Smazenie w wysokiej
Srednio lub dobrze temperaturze, np. mato
wysmazonych, potraw wysmazonych stekéw,
zamrozonych lub plackéw
panierowanych oraz ziemniaczanych i
potraw rozdrobnionych, zamrozonych frytek.
np. eskalopkéw, ragout i

warzyw.

Srednio niska

Smazenie ryb i ttustych
potraw, np. klopsikow i
kietbasek.

Przygotowanie i
wekowanie soséw,
gotowanie na parze
warzyw i smazenie
potraw na oliwie extra
virgin, masle lub
margarynie.

[T DINAN sooeosrs

Smazenie potraw na
oliwie extra virgin, masle
lub margarynie, np.
omletow.
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Ponizszy wykres pokazuje wybdr potraw dla danej kategorii Zywnosci. Temperatura i czas trwania

gotowania moze sie zmienia¢ w zaleznosci od ilosci, stanu i jakosci zywnosci.

@ Mieso

Funkcje

asystenta
gotowania

Funkcja Smazenie z mata iloscig oleju

..% Potrawy z jaj

{3t  Funkcje gotowania
4~ Czujnik smazenia

Funkcje

asystenta
gotowania

'. Ziemniaki

Funkcje
asystenta
gotowania

Funkcja Smazenie z mata iloscig oleju

@ Desery

Funkcje
asystenta
gotowania

Funkcja Gotowanie na matym ogniu

Sznycel, naturalny ! J— 4 6-10 Funkcja
Sznycel, panierowany ! d— 4 6-10 Smazenie z mata iloscig oleju
Filet2 d— 4 6-10 Jajka sadzone na masle 7 d— 2 2-6
Kotlety ! S 3 10-15 Jajka sadzone na oleju 2 d— 4 2-6
Cordon bleu! J— 4 10-15 Jajecznica3 Jd— 2 4-9
Sznycel wiederiski’ d— 4 10-15 Omlet?8 d— 2 3-6
Stek, krwisty (grubos¢ 3 cm)?2 d— 5 6-8 Nale$niki 8 d— 5 1.5-2.5
Stek, Srednio wysmazony (grubos¢ 3 cm)2 J— 5 8-12 Francuskie tosty 8 d— 3 4-8
Stek, dobrze wysmazony (grubos$¢ 3 cm)* 1 J— 4 8-12 Omlet cesarski 8 - 3 10-15
Piers kurczaka (grubos¢ 2 cm) ! J— 3 10-20 Funkcja Gotowanie
Krajanka migsna3 J— 4 7-12 Gotowanie jaj5 ar 3/100°C 5-10
Gyros3 J— 4 7-12
Boczek! 4 2 58 ‘ Warzywa, w tym warzywa straczkowe
Mieso mielone3 J— 4 6-10
Hamburger (grubos¢ 1,5cm) ! J— 3 6-15 Funkcja Smazenie z mata iloscig oleju
Kotlety mielone (grubos¢ 2 cm) ! J— 3 10-20 Czosnek 3 4 2 2-10
Faszerowane kotlety mielone’ J— 3 10-20 Cebula, zeszklenie 3 4 2 2-10
Parzone kietbasy do smazenia J— 3 8-20 Zrumieniona cebula 3 i 3 510
Surowe kietbasy do smazenia d— 3 8-20 Cukinia 1 4 3 412
Funkcja Gotowanie na matym ogniu Bakfazany | i 3 4-12
Gotowanie na matym ogniu kietbasek 4 {r 2/90°C 10-20 Papryka 3 4 3 4-15
Funkcja Gotowanie Smazenie zielonych szparagéw ! d— 3 4-15
Pulpety 4 ar 3/100°C  20-30 Grayby 3 e 2 1015
Kura na rosot* 113 3/100°C_ 60-90 Duszenie warzyw na oleju 3 3 1 10-20
Rumsztyk 0] 3/100°C__ 60-90 Glazurowanie warzyw 3 3 3 6-10
Funkcja Gotowanie w szybkowarze Funkcja Gotowanie
Kura w szybkowarze ° @ 4/120°c MRS Gotowanie brokutéw [0 3/100°C_ 10-20
Migso wotowe w szybkowarze 5 j] 41120°C 15-25 Gotowanie kalafiora ¢ o 3/100°C 1020
Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu Gotowanie brukselki oT 3/100°C  30-40
Smazenie w gtebokim ttuszczu porcji kurczaka 6 j] 5/170°C 10-15 Gotowanie zielonej fasolki 4 oy 37/100°C 15-30
Smazenie w gtebokim ttuszczu klopsikéw & {7 5/170°C 10-15 Cieciorka 5 a3t 3/100°C 60-90
ﬂ Ryby Groszek ¢ i 3/100°C  15-20
- Soczewica 5 jra] 3/100°C  45-60
Funkcja. o Funkcja Gotowanie w szybkowarze
Smazenie z mata iloscig oleju
- Warzywa w szybkowarze > a3 41120°C 3-6
Filet rybny, naturalny ! L= 4 10-20 Cieciorka w szybkowarze 5 a3 41120°C 25-35
Filet rybny, panierowany ! d— 3 10-20 S
Fasola w szybkowarze 5 {1 41120°C 25-35
Krewet'ki ! d— 4 Elat) Soczewica w szybkowarze > a3 41120°C 10-20
Scampi - — - 4 Elat Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu
Ryba s.mazona, W c‘a’rosa 1 - L= 3 10-20 Smazenie w gtebokim ttuszczu ay 51170°C 4-8
Funkcja Gotowanie na matym ogniu warzyw panierowanych 6
Duszer.ﬂe ryby 4 . - o 2190°C 1529 Smazenie w gtebokim ttuszczu ay 51170°C 4-8
Funkcja Smazenie w gtgbokim ttuszczu warzyw w ciescie piwnym 6
Ryba, smazenie w gtebokim ttuszczu w ciescie ar 5/1170°C 10-15 Smazenie w gtebokim ttuszczu &1 5/170°C 48
piwnym 6 grzybéw panierowanych 6
Smazenie w gtebokim ttuszczu panierowanejryby 6 {i} 51170°C 10-15 Smazenie w gtebokim tuszczu 7 5/170°C 4-8

grzybéw w ciescie piwnym ©

T Wielokrotnie obracac. / 2 Po ustyszeniu sygnatu wla¢ olej i umiesci¢ na patelni potrawe. / 3 Regularnie mieszac. / 4 Rozgrzac naczynie i gotowac z pokrywka. Potrawe wtozy¢ po ustyszeniu
sygnatu. / 5 Potrawe wtozyc¢ na samym poczatku / € Olej rozgrzewac w naczyniu z natozong pokrywka. Smazy¢ porcjami w naczyniu bez natozonej pokrywki.
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Ziemniaki smazone z ziemniakow w mundurkach 38— 5 6-12 Ryz na mleku 3 & 21/90°C 40-50
Ziemniaki smazone z ziemniakéw surowych 3 S— 4 15-25 Owsianka 3 &3 21/90°C 10-15
Placki ziemniaczane 8 S— 5 2.5-3.5 Budyn czekoladowy 3 a3y 2/90°C 3-5
Szwajcarskie rosti 7 d— 2 50-55 Funkcja Gotowanie
Ziemniaki glazurowane 3 S— 3 15-20 Prazone owoce5 &3 3/100°C 15-25
Funkcja Gotowanie na matym ogniu Funkcja
Pyzy4 y 2/90°C 30-40 Smazenie w gtebokim ttuszczu
Funkcja Gotowanie we wrzatku Smazenie w gtebokim ttuszczu paczkéw 6 {r 5/170°C 5-10
Gotowanie ziemniakow > ay 3/100°C 30-45 Smazenie w gtebokim ttuszczu donatéw 6 0y 5/170°C 5-10
Funkcja Gotowanie w szybkowarze Smazenie w gtebokim ttuszczu bufiuelos ® a3y 5/170°C 5-10
Ziemniaki w szybkowarze 5 a3 41120°C 10-20
é Produkty mrozone
. . -_"
ﬂ Makaron i zboza \
Funkcja Smazenie z mata iloscig oleju
Funkcja Gotowanie na matym ogniu Sznycel ! 4 4 15-20
Ryz4 o1 2/90°C 25-35 Cordon bleu’ S 4 10-30
Polenta 3 o1 2190°C 3-8 Piers kurczaka ! S 4 10-30
Kasza manna 3 7 2/90°C 5-10 Nuggety z kurczaka ! J— 4 10-15
Funkcja Gotowanie Gyros 3 d— 4 10-15
Makaron 3 @ 3/100°C 7-10 Kebab 3 d— 4 10-15
Pierogi 3 o1 3/100°C 6-15 Filet rybny, naturalny ! d— 3 10-20
Funkcja Gotowanie w szybkowarze Filet rybny, panierowany ! d— 3 10-20
Ryz w szybkowarze 5 ar 4/120°C 6-8 Paluszkirybne ! d— 4 812
200 Smazenie frytek 3 d— 5 4-6
@ Zupy Potrawy z patelni 3 d— 3 6-10
/ Sajgonki d— 4 10-30
Funkcja Gotowanie na matym ogniu Camembert’ d— 3 10-15
Zupy kremy 3 (it 2/90°C 10-15 Funkcja
Funkcja Gotowanie Podtrzymywanie ciepta, podgrzewanie
Bulion® a1 3/100°C  60-90 Warzywa i sosie smietanowym 3 iy 1/70°C 15-20
Zupy w proszku 3 ay 3/100°C 5-10 Funkcja Gotowanie
Funkcja Gotowanie w szybkowarze Zielona fasolka* j] 3/100°C  15-30
Domowy bulion w szybkowarze 5 a3 4/120°C  20-30 Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu
N Smazenie w gtebokim ttuszczu frytek {1 5/170°C 4-8
* Sosy
e — {8
Funkcja Smazenie z matg ilo$cig oleju
Sos pomidorowy z warzywami 3 d— 1 25-35
Sos beszamelowy 3 3 1 10-20 Funkcja Smazenie z matg iloscig oleju
Sos serowy 3 3 1 10-20 Camembert ! d— 3 7-10
Zageszczanie sosu 3 4 1 25-35 Grzanki 2 - 3 bl
Stodkie sosy 3 9 1 15-25 Suche potrawy gotowe 10 d— 1 5-10
Prazenie migdatow © d— 4 3-15
Prazenie orzechéw ° d— 4 3-15
Prazenie orzeszkéw pinii ? d— 4 3-15
Funkcja Podtrzymywanie ciepta, podgrzewanie
Podgrzewanie zupy gulaszowej > j] 1170°C 10-20
Podgrzewanie wina5 {7y 1/70°C -
Funkcja Gotowanie na matym ogniu
Podgrzewanie mleka 5 ar 2190°C 3-10

7 Po ustyszeniu sygnatu wtozy¢ na patelnie masto i potrawe. / 8 Catkowity czas trwania na porcje. Smazyc kolejno. / 2 Potrawe wtozy¢ po ustyszeniu sygnatu.
10 Po ustyszeniu sygnatu doda¢ wode. Gdy woda zagotuje sie, dodac potrawe.
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