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°C g c | 2 c | ¥ c |2 °C 2 c | % minutach
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Pecené bravéové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 60—-70
Pecené hovadzie 240 2 200 | 2 30-40
o Jahnacie (noha, pliecko, 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
,‘2 Hydina (1 kg) 200 B 220 3 210 185 | 3 60
= Kuracie stehna 220 3 210 3 20-30
Bravcéovyl/telaci bok 210 3 20-30
Hovédzi bok (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Barani bok 210 & 20-30
Grilované ryby 275 4 15-20
E Pecené ryby (morska prazma) 200 190 30-35
* Rybie filé 220 200 | 3 15-20
< Gratinovana (varena zelenina) 275 2 30
E Gratinované delfiny 200 180 | 3 45
o [Lazane 200 180 | 3 45
N [pPinené paradajky 170 3 170 | 3 30
Savoyské susienky - piskotovy kolacé 180 180 | 4 85
Okruhle susienky 220 3 180 190 | 3 5-10
Brioska 180 8] 200 3 180 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Torta — cupcakes 180 & 180 8 180 | 3 45 - 50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
o |Susienky — posypané 175 & 170 | 3 15-20
,§ Kugelhopf 180 40 - 45
o |Pusinky 100 4 100 4 100 | 4 60 - 70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 & 180 8 200 | 3 30-40
Malé rurky z listkového cesta 220 3 200 | 3 5-10
Babovka 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Krehké pecéivo 200 1 200 | 1 30-40
Kola¢ z listkového cesta 215 1 200 | 1 20-25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 80— 100
Pizza 240 1 15-18
lg Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
E Nakyp 180 | 2 50
8 Kolaé so zape€enym masom 200 190 40-45
Chlieb 220 220 30-40
Opekany chlieb 275 |4-5 2-3

*\ zavislosti od modelu

Poznamka: Pred spustenim rdry musi vSetko maso zostat’ minimalne hodinu pri teplote okolitého prostredia.

E VsSetky teploty a ¢asy varenia su uvedené pre predhriatu riru.

EKVIVALENTNE HODNOTY: CISLA —> TEPLOTA °C
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SKUSKY SPOSOBILOSTI PODLA NORMY IEC 60350
JEDLO ;E%iil‘};:i UROVEN PRISLUSENSTVO °C TRVANIE min. [PREDHRIEVANIE
Susienky (8.4.1) — 5 misa 45 mm 150 30 - 40 ano
Susienky (8.4.1) 3 5 misa 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 [misa 45 mm + mriezka 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 misa 45 mm 175 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 [misa 45 mm + mriezka 160 30-40 ano
Malé kolagiky (8.4.2) T 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 3% 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 [misa 45 mm + mriezka 170 20-40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolagiky (8.4.2) 2+5 [misa 45 mm + mriezka 170 25-35 ano
g pectve —_ 4 mriezka 150 30 - 40 ano
e pectve e 4 mriezka 150 30 - 40 4no
E‘ip(r:‘;:e)hké pecivo : 2+5 [misa 45 mm + mriezka 150 30-40 ano
g e pectve 3 mriezka 150 30 - 40 ano
,:f}:(p(r; EI: rf)hké pecivo 2+5 |misa45mm+mriezka| 150 30-40 ano
Jablkovy kolag (8.5.2) — 1 mriezka 170 90 — 120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) & 1 mriezka 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 3 mriezka 180 90-120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) YW 5 mriezka 275 3-6 ano
* V zavislosti POZNAMKA: Pri peéeni na dvoch trovniach mozno jednotlivé jedla vybrat v réznych asoch.
od modelu
Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)
Prisady:

e muUka 2 kg «voda 1240 ml *sol 40 g * 4 balenia pekarskeho droZdia dehydrovaného
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rure.

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PrelozZte cesto na misku odolnu
voci teplote, odoberte podporné nozicky a polozte ju na dosku.

Predhrejte riru 5 minut pomocou cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite ruru a cesto
nechajte postat’ 25 — 30 minuat pri zostavajucej teplote.
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