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3 3 3 3 3 3
Vepfové pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Telecl pegeng (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Hovézf pecené (1 kg) 240 2 200 2 30-40
< Jehnédi (stehno, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
% |Dribez (1kg) 200 | 3 [ 220 | 3 210 185 | 3 60
= Kureci stehna 220 3 210 20-30
Veprové / teleci kotlety 210 3 20-30
Hové&z( Zebro (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Skopové kotlety 210 3 20-30
Grilované ryby 275 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 190 30-35
n: Ryby smaZené v papiloté (v papife) 220 200 | 3 15-20
< Gratinované zelenina (vafend) 275 2 30
% Kréalovské gratinovana zelenina 200 180 3 45
E Lasagne 200 180 | 3 45
N |PIn&né rajéata 170 | 3 170 | 3 30
Savojsky - Janovsky piSkot 180 180 | 4 89
Svinuty piskot 220 3 180 190 | 3 5-10
Brioska 180 8] 200 8] 180 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - &tyFi &tvrtiny 180 B 180 3 180 | 3 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
o |Cookies 175 3 170 | 3 15-20
,§ Kugelhopf 180 40-45
0. |Sn&hové pusinky 100 4 100 100 | 4 60-70
Madeleinky 220 3 210 | 3 5-10
Pélené t&sto 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Cajové petivo z listkového tésta 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Dort z méslového tésta 200 1 200 1 30-40
Dort z jemného lfstkového tésta 215 1 200 1 20-25
Pastika zapékand v hlin&né misce 200 2 190 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
w |Quiches 190 1 180 1 190 | 1 35-40
§ Nakyp 180 | 2 50
& [kolage pin&né masem 200 190 40-45
Chleba 220 220 30-40
Topinky 275 |4-5 2-3

Pted vioZenim do trouby musi v§echna masa z(istat nejmén& 1 hodinu na okolni teploté. * podle modelu

m PRED VLOZENIM POKRMU TROUBU PREDEHREJTE

EKVIVALENCE : CISLA ==(- °C
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TESTY FUNKCNICH SCHOPNOSTI V SOULADU S NORMOU CEI 60350

POTRAVINA *PREEgém' STUPE N POZOROVANI °C EAS min. | Predehfivani
Sugenky (8.4.1) |=| 5 plochy 45 mm 150 30-40 ANO
Sugenky (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 25-45 ANO
Sugenky (8.4.1) 3 plochy 45 mm 175 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 160 30-40 ANO

Malé kola&e (8.4.2) E 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kola&e (8.4.2) 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kol4&e (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 20-40 ANO
Malé kolage (8.4.2) 3 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 25-35 ANO
M&kky kola& bez tuku (8.5.1) : 4 mfizka 150 30-40 ANO
M&kky kola& bez tuku (8.5.1) i 4 mfizka 150 30-40 ANO
M&kky kol4® bez tuku (8.5.1) 2+5 | plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Makky kol4® bez tuku (8.5.1) 3 mizka 150 30-40 ANO
Mkky kold® bez tuku (8.5.1) 2+5 | plochy45mm +mitka | 150 30-40 ANO
Jablkovy kolG (8.5.2) |;| 1 m¥izka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolé (8.5.2) 3 mFizka 180 90-120 ANO
Zape&eny povrch (9.2.2) 5 mfizka 275 3-6 ANO

* podle modelu

POZNAM

3

: Pfi ohfevech ve 2 drovnich lIze potraviny vyndat v riiznych ¢asech.

Ingredience:

Recept s kvasnicemi (podle modelu)

e Mouka 2 kg e Vioda 1 240 ml e Sl 40 g e 4 baleni suseného drozdi
Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

Postup: Recepty s tésty z kvasnic. Tésto vylejte na pevnou teplovzdornou plochu,

vyjméte vysuvny systém a vlozte plech do spodni Casti.

Troubu predehfejte pomoci funkce horkovzdusného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5
minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut dojit. Vyuzivate zbylého tepla.

Jakékoliv rozmnoZzovani tohoto dokumentu nebo jeho ¢asti je zakazané.
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