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Smidig och felfri
anvdandning

Optimera processerna med SkyDuo och gor ditt kdk dnnu effektivare.

AUTOMATIC —_— . . .
= Automatiskt Tillagnings- och
Food families Q . .
'* Idealisk fér att spara tid och processer
pengar.
b oty Tillagningen blir snabb och enkel Nar du hittar denna ikon i den
.1’" Y med avancerade automatiskt ha&r vagledningen betyder det att
Vegetables Pasta and Rice styrda tillagningsprocesser, receptprogrammet krdver aktivering av
11 nya specialprogram och enkel SkyDuo-funktionen och kommunikation

specialanpassning. med SkyLine Blast Chiller.

Savory and Desserts
Sweet Bakery

Smidig kommunikation med

SkyDuo
o "Klarom 5
s ‘ — minuter!
i - e =" Forbered
‘0K, Jag | SkyLine Chills
ar klar —-r'—-— ' Blast Chiller”
Sky .
Duo I |
Effektivitet, produktivitet, Ugnar och Blast Chiller dr helt synkroniserade och

kommunicerar med varandra med den unika SkyDuo-

oovertrdaffad anvéandbarhet ) - - il A
funktionen, som sdkerstdller en sémlids upplevelse i ditt kdk.

och kompromisslésa
prestanda.



Ugnsstekt
Not- och kalvkott

Procedur: Smaksdatt med olja eller annan 1 150°C O0:02h'm
vatska, farska eller torra 6rtkryddor, farska
gronsaker och kryddor fore tillagningen.
Kottet kan brynas i en kastrull innan det
ugnssteks.

Perfekt for: Fransyska, ryggbiff, rumpstek

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

3000 g 2 60 3 6 5 10 10 20
Qz\ Tips Tillbehor
Kom ihd&g att ta bort Ugnsgaller
kdrntermometern frén 922062 GN 1/1
ugnsutrymmet innan du startar 922076 GN 2/1

fGrv@rmningen.

Stekbleck med non-stick-bel&dggning
40 mm
925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

(g For andra recept justera endast kdrntemperaturen: Filé 50 °C, rostbiff 54 °C, revbensstek 56 °C.

Ugnsstekt

Lammstek

Procedur: Smaksdatt med olja eller annan
vatska, farska eller torra értkryddor, farska
gronsaker och kryddor fore tillagningen.
Gnid in kéttet med senap, olja, salt och
peppar. Kéttet kan brynas i en kastrull innan
det ugnssteks.

Perfekt for: Stek

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
2000 g 3 24 3 6 5 10 10 20
Qg Tips Tillbehdr

Dra ut k&rntermometern ur Ugnsgaller

ugnen fore forvarmningen. Satt 922062 GN 1/1

i kdrntermometern nér ugnen ar 922076 GN 2/1

férvarmd.

Stekbleck med non-stick-beldggning : :
40 mm
925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

‘g Féreslagen karntemperatur: 66 °C.




Ugnsstekt

Lammskuldra 170°C

Procedur: Smaksatt med olja eller annan vatska, il 150°C 0002 hem M7
farska eller torra értkryddor, farska gronsaker
och kryddor innan tillagningen. Gnid in kottet
med senap, olja, salt och peppar. Kdttet kan P0°C OO-D0R-m A7 &
brynas i en kastrull innan det ugnssteks.

Perfekt for: Skuldra

160°C DO:20hm M7

noc [ 70"C X7

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 6 2/1 101/ 10 2/1 2011 20 2/1

3000 g 2 60 3 6 5 10 10 20
Q( Tips Tillbehor
Dra ut k&rntermometern ur Ugnsgaller
ugnen fore férvdrmningen. Satt 922062 GN 1/1
i kdrntermometern ndr ugnen &r 922076 GN 2/1
férvarmd.

Stekbleck med non-stick-bel&dggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Ugnsstekt

Flaskkarré och -ldgg

Procedur: Smaksdatt med olja eller annan
vatska, farska eller torra értkryddor, farska
gronsaker och kryddor innan tillagningen.
Du kan ocksd injicera saltlosning. Kottet kan
brynas i en kastrull innan det ugnssteks.

Perfekt for: Karré, 1dgg, skuldra, rumpstek,
grishals

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 6 2/1 101/ 10 2/1 201/ 20 2/1

3000 g 3 60 3 6 5 10 10 20
<2< Tips Tillbehor
Kom ihd&g att ta bort Ugnsgaller
karntermometern frén 922062 GN 1/1
ugnsutrymmet innan du startar 922076 GN 2/1

fGrv@rmningen.

Stekbleck med non-stick-bel&iggning = :
40 mm
925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

@ For andra recept justera endast kérntemperaturen: Flaskflé 62 °C, grishals 68 °C, fiaskkarré 66 °C.




Vikt, enkel del s

600 g 7

Q& Tips

Tillagningstiden &r 01:40.

Vi foresldr inte att anvanda
kdrntermometern, eftersom
flaskldgget har ett stort ben.

Méangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

3000 g 3
Q& Tips

Kom ihég att ta bort
karntermometern frén
ugnsutrymmet innan du startar
forva@rmningen.

(st. per bleck)

Ugnsstekt

Flasklagg

Procedur: Smaksdatt med olja eller annan
vatska, farska eller torra 6rtkryddor, farska
gronsaker och kryddor innan tillagningen.
Du kan ocksé tillsatta 6l. Kottet kan
brynas i en kastrull innan det ugnssteks.

Perfekt for: Lagg

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1
14 3 6 5 10 10
Tillbehor
Ugnsgaller
922062 GN 1/1

922076 GN 2/1

Stekbleck med non-stick-beldggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Kottfarslimpa

Procedur: Smaksatt kottet med dina
favoritkryddor, gronsaker eller agg.

Perfekt for: Kottfarslimpa

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck
10 2/1

61/1 62/1 201/

60 3 6 5 10 10

>

10 1/1

Tillbehor

Stekbleck med non-stick-beldggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

20 2/1
20

20 2/1
20



& Kottbullar
"Q’ _ Sma ) 200°C
ﬁ ' # Procedur: Du kan tillaga kéttbullar och 15% 180°C OO:iOhem M7

‘ servera dem med eller utan sds. :
15% 130°C (] TO'C M7
Perfekt for: Kéttbullar av kalkon, kyckling,

notkott, flask

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20111 20 2/1
30g 40 8 6 12 10 20 20 40

Qg Tips Tillbehér

Om du anvé@nder kdrntermometern,  Stekbleck med non-stick-beldggning

justera karntemperaturinstdliningen 40 mm
beroende pd kottypen (70 °C fér 925010 GN 1/2
notkott, 76 °C for kyckling och 925001 GN 1/1

flask, 82 °C for kalkon).

Kottbullar

Stora

Procedur: Du kan tillaga kéttbullar och
servera dem med eller utan sdés.

Perfekt for: Kéttbullar av kalkon, kyckling,
notkott, flask

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
60 g 30 10 6 12 10 20 20 40

% Tips Tillbehor

Om du anvander karntermometern,  Stekbleck med non-stick-bel&dggning

justera kdrntemperaturinstdliningen 40 mm
beroende pd kottypen (70 °C for 925010 GN 1/2
notkott, 76 °C for kyckling och 925001 GN 1/1

flask, 82 °C fér kalkon).




Brasera

Sma bitar
Procedur: Tillsatt vatskan efter bryningen.

Perfekt for: Not-, kalv-, farkott Vi foreslér att
du anvdnder sekunddara snitt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del TG Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/
400 g 10 20 2 4 4 8 8 16

L& Tips Tillbehor

Red s&sen med lite stdrkelse eller Bleck for traditionell statisk
redning. tillagning 100 mm
922746

@ Fér andra recept, justera helt enkelt kdrntemperaturen: fréin 80 till 100 °C.

Brdsera

Hela bitar

Procedur: Tillsatt vatskan efter bryningen.

Perfekt for: Not-, kalv-, farkott Vi foresl@r att
du anvdnder sekunddara snitt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mangd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 10 2/1 2011 20 2/1
3000 g 3 60 3 6 5 10 10 20
Qz\ Tips Tillbehor
Knyt steksn&re runt kottet for att Stekbleck med non-stick-
bibehdlla formen. beldggning
40 mm

925010 GN 1/2
925001 GN 1/1




Procedur: Férvarm gallret innan du lagger
pd kottet.

Grillad

Hamburgare 200 g

Perfekt for: Notkott, fagel

Laga mat frén: Farsk

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

200 g 6
</\>,< Tips

Stick hél i burgaren fére
tillagningen.

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

200 g 4
</\>,< Tips

Cykeln fungerar fér medelintensiv
matlagning. Oka eller minska
tillagningstiden beroende pd
onskad vikt och tillagningsgrad.
Lat vila innan du skar upp kottet

Bleck per ugn

Portionsbleck
61/1 6 2/1 1011

6 3 6 5

Tillbehor

Natgrillgaller
922713

Grillad

Entrecote 200 g

Procedur: Forvarm gallret innan du Iagger
pd& kottet.

Perfekt for: Notkott styckad som entrecéte,
filé, rumpstek

Laga mat frén: Farsk

10 2/1
10

Bleck per ugn

Portionsbleck
61/1 6 2/1 1011

4 3 6 5

Tillbehor

Natgrillgaller
922713

10 2/1
10

2011
10

*C 00:08h:m

2011
10

20 2/1
20

20 2/1
20




Grillad

Filet mignon 300 g

Procedur: Forvarm gallret innan du Iadgger 15% " 000%hm M7
pd kottet.

Perfekt for: Notkott

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 6 2/1 1011 10 2/1 201/1 20 2/1

300 g 8 8 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr
Cykeln fungerar fér medelintensiv Natgrillgaller
matlagning. Oka eller minska 922713

tillagningstiden beroende pé&
6nskad vikt och tillagningsgrad.
Lat vila innan du skar upp kottet

Grillad

Lammkotiett

Procedur: Marinera med farska orter och/
eller vitt vin.

Perfekt foér: Lammkotlett

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1
30g 20 4 3 6 5 10 10 20

X Tips Tillbehsr

V&rm upp non-stick-gallret for att Dubbelsidig stekhdall
f& ett perfekt resultat (rafflad och slat)
925003




Grillad
Flaskkotlett

Procedur: Banka kottet négot innan du
grillar.

Perfekt for: FlGskkott

Laga mat frén: Farsk

Mangd

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

% 240°C 0D:06m MT

Bleck per ugn

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
180 g 6 6 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr
Natgrillgaller
922713
/
Grillade
Revben
Procedur: Torrmarinera for ett saftigt
resultat

Perfekt for: Fullt stall med flaskrevben

Laga mat frén: Farsk

Mdngd

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

2000 g 2 8 3 6

61/1 62/1

Bleck per ugn

201/

20 2/1

10 1/1 10 2/1
5 10 10 20

Q& Tips

Va&rm upp non-stick-gallret for att
f& ett perfekt resultat

Tillbehor

Dubbelsidig stekhdll
(rafflad och slat)
925003




Grillad

Tagliata

Procedur: Forvarm gallret innan du Iadgger 5% 240°C O0-0Thm X7
pd kottet.

Perfekt for: Notkott styckad som entrecote,
filé, rumpstek

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 6 2/1 101/ 10 2/1 2011 20 2/1
400 g 4 8 3 5 5 10 10 20

Q( Tips Tillbehor

Cykeln fungerar for medelintensiv Natgrillgaller
matlagning. Oka eller minska 922713
tillagningstiden beroende pé&

6nskad vikt och tillagningsgrad.

L&t vila innan du skar upp kottet

Grillade

Tjocka korvar

Procedur: Forvarm gallret innan du lagger p&
korvarna.

Perfekt for: Flask, fagel, notkott

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mangd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
120 g 24 12 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehdr

Stick hal i korven fore tillagning. Dubbelsidig stekhdll

(rafflad och slat)

925003




Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

1000 g 2
</\>,< Tips

Stick hal i korven fore tillagning.
Rulla och fixera med en trapinne.

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

2500 g 3
Q& Tips

Anvdnd Electrolux Professional
universella stall for stekspett och
Volcano rok for ett autentiskt
resultat.

Tunna korvar

Grillade

Procedur: Férvarm gallret innan du lagger
pd korvarna.

Perfekt for: Notkott styckad som entrecote,
filé, rumpstek

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 6 2/1
12 3 5 5 10 10

101/ 10 2/1

2011

Tillbehor

Grillgaller med non-
stick-beldggning
925004

Stekspett

Procedur: Satt kottet pd spetten. Placera
sedan stekspetten pd stallet.

Perfekt for: Lamm, notkott, flask, fagel

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 1011 10 2/1 201/1
12 3 6 5 10 10
Tillbehoér
Universella stall for stekspett
GN 1/1: 922324 s
GN 2/1: 922325 . SRR
T AT
Volcano rék Re . NS
922338 I

20 2/1
20

20 2/1

20




Seekh kebab

Procedur: Satt kottet pd spetten. Placera
sedan stekspetten pd stallet

260°C

00:32hem Mé&

0% 240°C

Perfekt for: Lamm, nodtkott, flask, fagel

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 10 2/1 201/1 20 2/1
150 g 10 10 3 6 5 10 10 20
Qg Tips Tillbehor

Anvand Electrolux Professional Universella stall for stekspett
universella stall for stekspett och 922324 GN 1/1 ) s
Volcano rok for ett autentiskt 922325 GN 2/1 P T :-M\“ 1
resultat N (\\\\,‘;&}:\ . 4

Volcano rék R b N

922338

Bacon

Procedur: L&dgg baconskivorna jémnt
férdelade i pannan.

Perfekt for: Flaskkott

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Nanss Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/
20g 12 4 3 6 5 10 10 20
Tillbehor

Q& Tips

Skiva bacon i 2 till 3 mm tjocka
skivor.

Stekbleck med non-stick-
beldggning

20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1




Kombifritering
Panerade kotletter

Procedur: Panera kéttet | 30% 210°C 0010hm A7

Perfekt for: Kyckling, kalkon och flask

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 101/1 102/1 2011 202/
140 g 6 6 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr

Spraya med olja. Korgar

922239

Kombifritering

Cordon bleu

Procedur: Panera kottet

Perfekt for: Kyckling, kalkon och flask

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Méangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1
140 g 12 12 6 12 10 20 20 40

X Tips Tillbehdr

Spraya med olja. Korgar
922239




Skinka

v
Procedur: Injicera saltidsning i skinkan.
Perfekt for: Flaskben och flaskskuldra
Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1

8000 g 1 40 2 4 3 6 6 12
Qg Tips Tillbehsr
Ugnsgaller e
922062 GN 1/1 - — i :
/ 922076 GN 2/1 =W “
Volcano rék ==
922338

@ For andra recept, justera endast karntemperaturen: 66 °C.

Torkning

Procedur: Skdar i strimlor. &0°C

Perfekt for: Rumpstek av notkott, file, 1 LO0% A0°C 0&D0Nm M4
bakkvartspart

Laga mat frén: Fdarsk

Bleck per ugn

Mangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

10g 15 15 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr

Smaksdatt med rosa salt fére Perforerat stekbleck med non-stick-

tillagningen for att undvika belGdggning (A

oxidation. 20 mm . &
922651
Volcano rok
922338




Lagtemperaturstekning

Procedur: Krydda och knyt kéttet fore 160°C
tillagningen.

15% 140°C 00:10h:m W7

Perfekt for: Rostbiff, bréserad eller kokt
notkottskind, rott kott som steker dver
natten 15% &zz % 60°C W4

82°C

Laga mat fran: Farsk 15% 65°C 02:00hm M2

100% 60°C  ©O w2

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mangd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 10 2/1 201/1 20 2/1
min. 1 kg max. 5 kg 25 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr

Justera bryningstemperaturen Ugnsgaller
beroende pd 6nskad 922062 GN 1/1 = _
stekningsgrad. 922076 GN 2/1 o —

Anvdnd Volcano rék for en speciell :

rokig smak.




Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

400 g 9
Q( Tips

For ett jamnt matlagningsresultat,
ta bort filén frén brostet

Anvand fléerna pd ett annat satt:

panko-friterad eller tikka-stil.

Mdngd

Vikt, enkel del

30-60 g 1,8 kg

Q& Tips

Om du anvdander farska

produkter, foresldr vi att marinera

kottet.

(st. per bleck)

Ugnsstekt kyckling &

Brost

Procedur: Stick hal i brostskinnet for att
sakerstdlla att det inte fastnar pd& kottet

Perfekt for: Kyckling

Laga mat frén: Farsk

Portionsbleck
61/1

Dubbelsidig stekhdll
(rafflad och slat)
925003

Stekbleck med non-stick-beldggning

40 mm
925010 GN 1/2
925001 GN 1/1

Ugnsstekt kyckling

Vingar

Procedur: Fordela jamnt pé& de
foreslagna stekblecken.
Perfekt for: Kyckling

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Portionsbleck
61/1

6 6

Stekbleck med non-stick-
beldggning

40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Bleck per ugn

62/1 101/1
12 10
Tillbehor

62/
12

10 2/1
20

Bleck per ugn

1 10 1/1
10

Tillbehor

10 2/1
20

2011
20

201/1
20

20 2/1
40

20 2/1
40



Ugnsstekt kyckling

Hel kyckling

Procedur: Placera alla kycklingar i samma
riktning i kycklinggallret.

Perfekt for: Kyckling

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 101/1 10 2/1 201/ 20 2/1
1200 g 8 32 2 4 3 6 6 12
X Tips Tillbehsr

24 kycklingar pd& 45 minuter. Forstarkt mobilt stall - 922694
Stick hal i skinnet fore
tillagningen. GreaseOut

Fettuppsamlingssats fér ugnsbas & N

med vagn N

922619 N

e
L e

Kycklinggaller
922266 GN 1/1 - 922086 GN 1/2

‘g For andra recept, justera endast karntemperaturen: 82 °C. Satt in kérntermometern vertikalt i brostet.

Ugnsstekt kalkon

Brost

Procedur: Knyt forsiktigt for att f& ett
attraktivt utseende.

Perfekt for: Kalkon

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del L ETEC Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/
1500 g 2 10 3 6 5 10 10 20
L& Tips Tillbehsr

Denna cykel kan ocksd& anvdndas Ugnsgaller
for rullat eller fyllt ugnsstekt 922062 GN 1/1
kalkonbrdst. 922076 GN 2/1

(g For andra recept, justera endast karntemperaturen: 68 °C (hela bitar), 70 °C (fylida eller rullade).




Mdngd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

3000 g 3

Q& Tips

Stick hdl i skinnet fore
tillagningen.

‘g For andra recept, justera endast kdrnte

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

7-18 kg
QK\ Tips

Vi foresl@r att du satter in
k&rntermometern l&ngs
brostbenet

@ F&r andra recept, justera endast kér

20

Ugnsstekt kalkon
Lar

Procedur: Férdela I&ren jamnt pé& de
féreslagna gallren.

Perfekt fér: Med eller utan ben

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
60 3 6 5 10 10 20
Tillbehor
Ugnsgaller

922062 GN 1/1
922076 GN 2/1

mperaturen: 68 °C.

Ugnsstekt kalkon
Hel kalkon

Procedur: Korsa ldren, knyt ihop dem med
vingarna.

Perfekt for: Kalkon

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
15-35 1 2 2 4 4 8
Tillbehor
Ugnsgaller
922062 GN 1/1 B,

922076 GN 2/1

ntemperaturen: 70 °C.



Ugnsstekt anka

Brost
Procedur: Tillaga p& skinnsidan.
Perfekt for: Anka

Laga mat frén: Farsk

Mdngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

500 g (2 st) 6 12 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr

Denna cykel kan ocksé& anvandas Natgrillgaller
for rullat eller fyllt ugnsstekt 922713
kalkonbrost.

‘g For andra recept, justera endast karntemperaturen: 56 °C.

Ugnsstekt anka

Hel anka

Procedur: Placera alla ankor i
samma riktning pé& ankgallret.

Perfekt for: Anka

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mdngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
1500 g 2-3 6 3 6 5 10 10 20
Q( Tips Tillbehor

Anvand det speciella ankgallret Ankgaller ' | |
for traditionellt ugnsstekt anka. 922362 \l A1 : I

oo oo . . ST Yy 1
%r:v;ner?(ciindt_egnskcgrsklldo kottkroken Kéttkrok 'i‘%\,\ ' xégl- y

g-anka. 922348 N LA
;)_H:g__:\_f‘*:‘ VY
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Grillade

Hamburgare

Procedur: Ldgg hamburgarna pé det
forvarmda grillblecket for att f& mer
" intensiva grillmarkeringar.

Perfekt for: Kyckling- eller kalkonf&rsbiffar

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Mdéangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 6 2/1 101/1 10 2/1 201/1 20 2/1
100-120 g 6 6 6 12 10 20 20 40

X Tips Tillbehsr

Grillgaller med non-stick-
beldggning
/ 925004

Grillad

Fjarilskyckling

Procedur: Lagg pd det férvarmda
grillolecket med skinnsidan uppdt

Perfekt for: Hel kyckling, tuppkyckling

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 101/1 10 2/1 201/ 20 2/1
1200 g 8 4 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehr

Marinera f6ére grillning. Grillgaller med non-stick-

bel&dggning

925004

@ For andra recept, justera endast karntemperaturen: 84 °C.
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Grillat

- Kycklingbrost

Procedur: Forvarm tillbehéren fér en
kraftigare och snabbare grillmarkering.

Perfekt for: Kyckling, kalkon

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 6 2/1 101/ 10 2/1 201/1 20 2/1

400 g 9 9 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Marinera fére grillning fér en mer Natgrillgaller
intensiv smak. 922713

Grillat

Kycklingldar

Procedur: Marinera fére grillning fér en mer
intensiv smak.

Perfekt for: Kyckling

Laga mat frén: Farsk

) Bleck per ugn
- r::gldeck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1

400 g 6 6 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehsr
Marinera fére grillning. Grillgaller med non-stick-beldggning
925004
Natgrillgaller
922713
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Grillade

Tjocka korvar

Procedur: Lagg korvarna pé& det
g forvarmda grillblecket fér att f& mer
intensiva grillmarkeringar.

Perfekt for: Kyckling- eller
kalkonkorvar

Laga mat fran: Farsk

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

400 g 9 9 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehor
Stick hal i korven fore tillagning. Grillgaller med non-stick-
belaggning
925004

Grillade

Tunna korvar

Procedur: L&gg korvarna pd det forvarmda
grillblecket for att f& mer intensiva
grillmarkeringar.

Perfekt for: Kyckling- eller kalkonkorvar

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

1000 g 2 12 ) 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehor
Stick hal i korven fore tillagning. Grillgaller med non-stick-
belédggning
925004
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Stekspett

Kycklingbrost

Procedur: Satt kottet pd spetten. Placera
sedan stekspetten pd stallet

Perfekt for: Kycklingbrost eller strimlor

Laga mat frén: Farsk

Mangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

300 g 9
Q( Tips

Marinera och/eller krydda

kottet innan du grillar. Placera
grillspetten i kylskéapet for

en bdttre roksmak. Anvéand
Electrolux Professional universella
stall for stekspett och Volcano rok
for ett autentiskt resultat

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1
9 6 12 10 20 20 40
Tillbehor

Universella stall for stekspett
922324 GN 1/1
922325 GN 2/1

Volcano rék
922338

Stekspett

Kycklinglar

Procedur: Satt kottet pd spetten. Placera
sedan stekspetten pé stallet.

Perfekt for: Kycklingldr

Laga mat frén: Farsk

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

400 g 4-5
Q& Tips

Marinera och/eller krydda

kottet innan du grillar. Placera
grillspetten i kylskapet for

en battre réoksmak. Anvéand
Electrolux Professional universella
stall for stekspett och Volcano rék
for ett autentiskt resultat.

Bleck per ugn
Portionsbleck

20 2/1

61/1 6 2/1 101/1
3 3 6 5 10 10 20

10 2/1 201/1

Tillbehor

Universella stall for stekspett
922324 GN 1/1
922325 GN 2/1

Volcano rok
922338
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Kombifritering

Panerade kotletter

Procedur: Spraya med olja innan du steker
eller anvand forstekta kotletter.

Perfekt for: Kyckling- eller kalkonkotletter

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
140 g 12 12 6 12 10 20 20 40
L% Tips Tillbehsr
Se till att du inte fyller pé& for Korgar
mycket olja i friteringskorgarna 922239

fér en jdmn varmedverfdring.

Kombifritering
Kycklingnuggets

Procedur: Spraya med olja innan du
steker eller anvand foérstekta kotletter.

Perfekt for: Kyckling- eller kalkonnuggets

Laga mat fran: Farsk eller fryst

& Bleck per ugn
Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck g
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
20 g 1250 g 10 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehsr
Se till att du inte fyller p& for Korgar
mycket olja i friteringskorgarna 922239

fér en jdmn varmedverféring.
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Angkokt kyckling

Procedur: Placera kycklingen p& gallret innan
du angkokar.

Perfekt for: Hel kyckling eller andra
kycklingdelar

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mdangd .
(st. per bleck) Portionsbleck
61/1 62/1 101/ 10 2/1 20 1/1 20 2/1
8 8 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehor
For hela kycklingar, anvénd Forstarkt mobilt stall
kycklingstallet 922694

Kycklinggaller
922266 GN 1/1
922086 GN 1/2

[@ For andra recept, justera endast karntemperaturen: 85 °C.
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Ugnsbakad filé
Torsk

Procedur: Lagg filéerna pd stekblecken
fore tillagningen.

Perfekt for: Tjocka skivor av fiskflé

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 6 2/1 1011 10 2/1 201/1 20 2/1

200 g 10 10 6 12 10 20 20 40
L Tips Tillbehsr
Placera filéerna med skinnsidan Stekbleck med non-stick-
neddt Du behdver inte férvarma beldggning
stekblecket 20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

(g For andra recept, justera endast karntemperaturen: 60 °C.

Ugnsbakad flé

- Hdalleflundra

Procedur: Lagg filéerna pd stekblecken 1 15% 180°C O0:13h:m X7
¥ fére tillagningen.

Perfekt for: Tjocka skivor av fiskflé

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1

200 g 10 10 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehdr
Placera filéerna med skinnsidan Stekbleck med non-stick-
neddt. Du behdver inte forvarma beléggning
stekblecket 20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1
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Ugnsbakad filé

Lax

Procedur: Lagg filéerna pd stekblecken
& - fore tillagningen.

Perfekt for: Tjocka skivor av fiskfilé

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
200 g 10 10 6 12 10 20 20 40
Qg Tips Tillbehor
Placera filéerna med skinnsidan Stekbleck med non-stick-
neddt Du behdver inte férvarma beldggning
stekblecket 20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

(g For andra recept, justera endast kérntemperaturen: 55 °C.

Ugnsbakad flé
T ' Hqgsqbborre

71.‘:". * Procedur: L&gg filéerna pd stekblecken fére

tillagningen.
Perfekt for: Alla typer av fiskfilé, enkel portion

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

150 g 8 8 6 12 10 20 20 40
Qg Tips Tillbehér
Placera filéerna med skinnsidan Stekbleck med non-stick-
neddt Du behdver inte férvarma beldggning
stekblecket 20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

29



Ugnsbakad filé

Havsruda
4 - Procedur: Lagg filéerna pd stekblecken fore ] % 180°C 00490Rm M7
" tillagningen.
“: Perfekt for: Alla typer av fiskfilé, enkel portion

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
150 g 8 8 6 12 10 20 20 40
% Tips Tillbehor
Placera filéerna med skinnsidan Stekbleck med non-stick-
neddt Du behdver inte férvarma beldggning
stekblecket 20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Angkokt

Torskhlé Do"C

Procedur: Lagg filéerna pd& de perforerade L0 100°C OI0
stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av fiskfilé, enkel portion

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

150 g 12 6 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehdr
Avsalta torsken om den @r saltad. Perforerat bleck i rostfritt stdl
For en utmarkt konsistens, justera 65mm e \
helt enkelt k&rntemperaturen till 329018 ‘E'a!:-frﬁ
58 °C. \

@ For andra recept, justera endast kdrntemperaturen: 60 °C.
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Mdangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

1200 g
</\>/K\ Tips

Tentakler kan ha en Iangre
tillagningstid.

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

400 g
Q( Tips

Knyt hummern fére tillagningen
for ett jamnt tillagningsresultat

Angkokt
Blackhsk

Procedur: Lagg bldckfisken p& de
perforerade stekblecken.

100C

2 100°C 00:45hem M4

Perfekt for: Mellanstor blackfisk

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 101/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
18 6 12 10 20 20 40
Tillbehor

Perforerat bleck i rostfritt stdl
65mm
329018

Angkokt

Hummer

Procedur: Ldgg hummern p& de perforerade
stekblecken.

Perfekt fér: Hummer eller langoustiner

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

20 2/1

10 2/1 201/1

20

10 1/1
10

61/1 62/1

6 12 20 40

Tillbehor

Perforerat bleck i rostfritt stdl
65mm
329018



c
&

% 3
-
S

Mdangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

/ 1,5 kg
Q& Tips

Koka i ett vanligt rostfritt
stalbleck om du vill spara
matlagningsvatskan.

Mdngd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

1200 g
Q& Tips

For ett fantastiskt resultat, laga
blackfsken i vakuumpdsar med
kryddor eller smaksdattning.
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Angkokta

Musslor

Procedur: Fordela jamnt och lagg inte for

mycket p& blecken.
Perfekt for: Musslor

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Portionsbleck
61/1

6

Perforerat bleck i rostfritt stal
65mm
329018

Angkokt
Blackhsk

Procedur: Lagg bldckfisken pé de
perforerade stekblecken.

Perfekt for: Mellanstor blackfisk

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Portionsbleck
61/1

18 6

Perforerat bleck i rostfritt stdl
65mm
329018

62/1

12

62/1

12

Bleck per ugn

101/1
10

10 2/1
20

20 1/1
20

Tillbehér

Bleck per ugn

10 1/1 10 2/1

201/1

10 20 20

Tillbehor

0% 100°C D005 him M

20 2/1
40

20 2/1
40



Mdangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

/ 2kg
</\>,<\ Tips

Koka hela oskalade rakori 5
minuter. Koka oskalade rakor
utan huvuden i 4 minuter.

o

-

-

Mdéngd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

150 g 8

Q( Tips

Angkokta

Rakor

Procedur: Lagg rékorna pd de perforerade

stekblecken.
Perfekt for: Skalade rakor

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Portionsbleck
61/1 62/1

12 6 12

Tillbehoér

Korgar
922239

Angkokt

Havsruda

Procedur: Lagg filéerna pd& de perforerade
stekblecken.

Perfekt for: Skinnfria fléer

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Portionsbleck
61/1 62/1

7 6 12

Tillbehor

Perforerat stekbleck med non-stick-
belédggning

20 mm

922651

Bleck per ugn

Bleck per ugn

% 100°C 00:05h:m M4

10 2/1 20 1/1 20 2/1

20 40

10 2/1 201/1 20 2/1

20 40
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Mdangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

80 g 2,4 kg

Q@ Tips

For ett mort resultat, koka U10-
blGckfskar i endast 4/5 minuter.

Mdéngd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

200 g 12

Q& Tips

For ett mort resultat, koka U5-
blGckfskar i 6/8 minuter.

Angkokt
BlackhAsk U10

Procedur: Lagg bldckfisken p& de
perforerade stekblecken.

Perfekt for: Blackfisk U10 storlek/vikt

100

00:10h:m M4

Laga mat frén: Avfrostad

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 101/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
6 6 12 10 20 20 40
Tillbehor

Perforerat bleck i rostfritt stal
65mm
329018

—

Angkokt
Blackfsk U5

Procedur: L&gg blackfisken pé de
perforerade stekblecken.

Perfekt for: Blackfisk U5 storlek/vikt

100%.

100°C 0I2h:m Ms

Laga mat fran: Avfrostad

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
6 6 12 10 20 20 40
Tillbehor
Perforerat bleck i rostfritt stdl \
65mm [
329018 =

—




Ugnsbakad med skinn

Havsabborre

Procedur: Placera karntermometern enligt
bilden nedan.

Perfekt for: Hel fisk eller enkel portion

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 101/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
300¢g 6 6 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehdr
Fyll havsabborren med Stekbleck med non-stick-
aromatiska orter, citron och vitlok beldggning
innan du tillagar den. Avfidlla 40 mm
fore tillagning om skinnet ska 925010 GN 1/2
serveras. 925001 GN 1/1

(g For andra recept, justera endast kérntemperaturen: 68 °C, hel fisk enkel portion.

Ugnsbakad med skinn

Havsruda I

Procedur: Satt in k&rntermometern enligt
bilden nedan.

Perfekt for: Hel fisk eller enkel portion

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mdéngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
300 g 6 6 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehdr
Fyll havsabborren med Stekbleck med non-stick-
aromatiska &rter, citron och vitlék bel&dggning
innan du tillagar den. Avfialla 40 mm
fére tillagning om skinnet ska 925010 GN 1/2
serveras. 925001 GN 1/1

‘g For andra recept, justera endast kdrntemperaturen: 68 °C, hel fisk enkel portion.
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Grillad
Blackfsk

Procedur: Forvarm tillbehéren fére grillning.

Perfekt for: Hel eller skivad férkokad
blackfsk

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 6 2/1 1011 10 2/1 201/1 20 2/1

1,2 kg 2 6-8 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehar
Anvand Vulcano-réoken under Grill-/stekpldt (rafflad och jamn)
grillningen for en rokig smak. 925003

Grilla blackfAsken direkt pd&

grilltilbehoren eller Idgg den p& Grillgaller med non-stick-

grillspetten med hjdlp av stdllet gze;%%%mng
for stekspett
Grillgaller - 922713
Vulcano rék - 922338 - I >
. 1 \\', . -.‘.\\ o
Universella stall for stekspett “‘ S >

922324 GN 1/1
922325 GN 2/1

Grillade

Rakor C D0:D5h:m AT

Procedur: Forvarm tillbehdren fére grillning.

Perfekt for: Rakor i alla storlekar

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
/ 1,5 kg 4 3 6 5 10 10 20

X Tips Tillbehdr

Anvand Vulcano-réken under Grillgaller - 922713

grllllnlngen for e.n roklgosmok. Vulcano rék - 922338
Grilla rékorna direkt p&

grilltilbehdren eller Idgg dem pé Universella stall for stekspett
grillspetten med hjdlp av stdallet 922324 GN 1/1
for stekspett 922325 GN 2/1 .
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Grillad

Lax

Procedur: Forvarm tillbehdren fére grillning.

Perfekt for: Tjocka skivor av hel fisk

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 101/1 10 2/1 2011 20 2/1
180 g 10 10 3 6 5 10 10 20

X Tips Tillbehsr

Anvand grillgallret for ett perfekt Grill-/stekpldt (rafflad och jamn)
X-grillmdarke. 925003

Grillgaller med non-stick-
beldggning
925004

Natgrillgaller
922713

Grillade

Kammusslor

Procedur: Foérvarm tillbehdren fére grillning.

I'. B Perfekt for: Farska hela kammusslor utan
i skal

Laga mat frén: Farsk

= Bleck per ugn
Vikt, enkel del LTI Portionsbleck
(st. per bleck)

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1

30g 1,2 kg 8 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr
Anvdnd Vulcano-réken under Grill-/stekpldt (rafflad och jamn)
grillningen for en rokig smak. 925003
Grilla kammusslorna direkt p& )
grilltilbeharen eller lagg dem pa  Criigaller - 922713
grillspetten med hjalp av stdllet Vulcano rék - 922338

for stekspett Universella stall for stekspett

922324 GN 1/1
922325 GN 2/1
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Mangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

80¢g 2 kg

Q& Tips

Anvand Vulcano-réken under
grillningen fér en rokig smak.
Grilla blackfAsken direkt pd&
grilltillbehdren eller Ildgg den pd
grillspetten med hjdlp av stdllet
for stekspett

W

Vikt, enkel del ST

759 12
Q& Tips

Spraya med olja frédn b&da sidor
om filéerna inte ar forstekta.

38

(st. per bleck)

Grillad
Blackfsk U10

Procedur: Forvarm tillbehéren fére grillning.
Perfekt for: Farsk hel blackfisk

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck
61/1 6 2/1 1011 10 2/1
8 3 6 5 10
Tillbehor

Grill-/stekpldt (rafflad och jamn)
925003

Grillgaller med non-stick-
beldggning
925004

Grillgaller - 922713
Vulcano rok - 922338

Universella stall for stekspett
922324 GN 1/1
922325 GN 2/1

Kombifritering
Panerade hléer

Procedur: Fordela jamnt p& de slata
stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av panerad fiskfilé

Laga mat frén: Endast fryst

Bleck per ugn

Portionsbleck

61/1 62/1 101/1
6 6 12 10
Tillbehér

Stekbleck med non-stick-
beldggning

20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

10 2/1
20

201/1
10

20 1/1
20

20 2/1
20

20 2/1
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Kombifritering
Kalamariringar

Procedur: Fordela jamnt i friteringskorgarna.

Perfekt fér: Panerade kalamariringar eller
kalamariringar i smet

Laga mat fran: Endast fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
/ 1 kg 4 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Spraya med olja frén b&da sidor Korgar
om filéerna inte ar forstekta. 922239

Kombifritering

Fiskpinnar

Procedur: Fordela jamnt i friteringskorgarna.

Perfekt for: Alla typer av panerad fiskfilé

Laga mat fran: Endast fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mangd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
30g 1,5 kg 12 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Spraya med olja frédn b&da sidor Korgar
om filéerna inte ar forstekta. 922239
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Pochera

Lax

Procedur: Forbered vatskan.

- Perfekt for: Hela fiskhléer av samma
storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
2 kg 2 14 6 12 10 20 20 40
<?,< Tips Tilloehor

Smaksdatt din matlagningsvatska Stekbleck med non-stick-
med dina favoritkryddor. belGdggning

60 mm

925011 GN 1/2

925002 GN 1/1

(g For andra recept, justera endast kdrntemperaturen: 55 °C.

Gratang
Torsk

Procedur: For ett perfekt resultat, 16gg 15% 180°C 0045hm X7
de kryddade fiskfléerna pd stekblecken.
Stré sedan 6ver smulblandningen.

Perfekt for: Fiskfiléer av samma storlek/
vikt

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 10 2/1 20 1/1 20 2/1
150 g 8 8 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr
Ge din smulblandning en speciell Stekbleck med non-stick-
smak med farska orter, kryddor, beldggning
olja och andra kryddor. 20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1
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« Gratdng
i Hdalleflundra

Procedur: For ett perfekt resultat, I1dgg de

ryddade fiskfléerna pé stekblecken. Stro

sedan dver smulblandningen.

Perfekt for: Fiskfiléer av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Mdangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

150 g 8
Q& Tips

Ge din smulblandning en speciell
smak med farska orter, kryddor,
olja och andra kryddor.

@ﬂ
W

Mdngd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

/ 600-700 g
Q& Tips

Ge din smulblandning en speciell
smak med farska orter, kryddor,
olja och andra kryddor.

Bleck per ugn
Portionsbleck
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1

8 3 6 5 10 10 20

Tillbehor

Stekbleck med non-stick-
beldggning

20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

Gratang =]

Musslor

Procedur: For ett perfekt resultat, 1dgg
musslorna pé stekblecken. Stré sedan
Sver smulblandningen.

Perfekt fér: Musslor av samma storlek/
vikt

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1

7 3 6 5 10 10 20

Tillbehor
Bleck i rostfritt stél —
20 mm r's . k

329003 GN 1/1 -
=
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Graténg

Lax
£ Soksen Procedur: For ett perfekt resultat, lagg de ] 40% 170°C 0092hm M7
.:*u B 7o kryddade fiskfiléerna pd stekblecken. Stré
L sedan dver smulblandningen.

Perfekt for: Fiskfiléer av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
180 g 10 10 3 6 5 10 10 20
<?,< Tips Tilloehor
Ge din smulblandning en speciell Stekbleck med non-stick-
smak med farska orter, kryddor, belGdggning
olja och andra kryddor. 20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Gratang
Kammusslor

Procedur: For ett perfekt resultat, I1dgg de
kryddade kammusslorna pé stekblecken.

ﬂj{ i Stré sedan 6ver smulblandningen.

Perfekt f6r: Kammusslor pd skal eller
andra skaldjur av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 101/1 10 2/1 201/1 20 2/1
/ 12 4 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr

Ge din smulblandning en speciell Stekbleck med non-stick-
smak med farska orter, kryddor, beldggning
olja och andra kryddor. 20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1
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Graténg
Havsabborre i 200°C

Procedur: For ett perfekt resultat, lagg de ] I5% 180°C 0040H:m M7
kryddade fiskfléerna pé stekblecken. Stro
sedan dver smulblandningen.

Perfekt for: Fiskfiléer av samma storlek/vikt

Laga mat frdn: Fdarsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 1011 10 2/1 20 1/1 20 2/1
150 g 8 7 3 6 5 10 10 20
L& Tips Tillbehdr

Ge din smulblandning en speciell Stekbleck med non-stick-
smak med farska orter, kryddor, belGdggning
olja och andra kryddor. 20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

Gryta

Torsk

Procedur: For ett perfekt resultat, 1&gg
den kryddade fisken pd& stekblecken.

Perfekt for: Fiskfilé tillagad med en liten
md&ngd vdatska

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
150 g 8 8 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr

Smaksatt din matlagningsvatska Stekbleck med non-stick-
med farska orter, kryddor och beldggning
andra kryddor. 40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1
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dh_il

Vikt, enkel del el

150 g 8
Q& Tips

Smaksdatt din matlagningsvatska
med farska orter, kryddor och
andra kryddor.

(st. per bleck)

.. & - den kryddade fisken pé& stekblecken.

Gryta

Hdalleflundra

Procedur: For ett perfekt resultat, 1dgg
den kryddade fisken pé& stekblecken.

Perfekt for: Fiskfilé tillagad med en liten
mda&ngd vatska

Laga mat frdn: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Portionsbleck
61/1 6 2/1 10 1/1

8 3 6 5

Tillbehoér

Stekbleck med non-stick-beldggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Gryta

Lax

Procedur: For ett perfekt resultat, 1dgg

Perfekt for: Fiskfilé tillagad med en liten
md&ngd vdatska

Laga mat frén: Farsk eller fryst

10 2/1
10

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 10 1/1
180 g 10 10 3 6 5
Qg Tips Tillbehor

Smaksdatt din matlagningsvatska Stekbleck med non-stick-beldggning
med farska orter, kryddor och 40 mm
andra kryddor. 925010 GN 1/2

4a

925001 GN 1/1

10 2/1
10

20 1/1
10

20 1/1
10

20 2/1
20

20 2/1
20



Mdangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

150 g 8
Q& Tips

Smaksdatt din matlagningsvatska
med farska orter, kryddor och
andra kryddor.

o

-

-

Vikt, enkel del g

150 g 8
Q& Tips

Smaksdatt din matlagningsvatska
med farska orter, kryddor och
andra kryddor.

(st. per bleck)

Gryta

Havsabborre

Procedur: For ett perfekt resultat, 1dgg
den kryddade fisken pé& stekblecken.

Perfekt for: Fiskfilé tillagad med en liten
md&ngd vatska

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Portionsbleck

61/1 62/1

7 3 6

Bleck per ugn
10 2/1 20 1/1

10

20 2/1
20

10 1/1
5 10

Tillbehor

Stekbleck med non-stick-beldggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

60 mm
925011 GN 1/2
925002 GN 1/1

Gryta

Havsruda

Procedur: For ett perfekt resultat, 1&gg
den kryddade fisken pd& stekblecken.

Perfekt for: Fiskfilé tillagad med en liten
md&ngd vdatska

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Portionsbleck
61/1

7 3 6

62/1

Bleck per ugn

10 2/1 20 1/1

10

20 2/1
20

10 1/1
5 10

Tillbehoér

Stekbleck med non-stick-beldggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1
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Stekt

F Procedur: Anvdnd non-stick-stekpannan
! ' 1 for agg.
\ A 4 ¥ Perfekt for: Stekt dgg
" _ s
A Laga mat fran: Férsk
= Bleck per ugn
Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
60g 8 4 6 12 10 20 20 40
Qz\ Tips Tillbehor
Stryk p& olja, smor eller non- Aggstekbleck med non-stick-
stick-spray. beldggning
925005

= Kokt
N Hardkokt

Procedur: Anvand perforerade bleck for
bdsta resultat
. Perfekt fér: Agg

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del e Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
60g 50 25 6 12 10 20 20 40
<’2<\ Tips Tillbehor
Korgar = \
922239 e
/ Perforerat bleck i rostfritt stdl ol e N
65mm
329018
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Agg

- Léskokt
Procedur: Anvand perforerade bleck f6r basta
resultat

Perfekt fér: Agg

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1

60 g 50 25 6 12 10 20 20 40
QK\ Tips Tillbehor
Perforerat bleck i rostfritt stdl
S20015 f_— \
/ Korgar RN
922239

Aggréra

Procedur: Anvand perforerade bleck for basta
resultat

Perfekt fér: Agg

Laga mat frén: Farsk

Mé&ngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
/ 2 kg 8-10 3 6 5 10 10 20

L& Tips Tillbeh&r

Stekbleck med non-stick-
beldggning
/ 60 mm
925011 GN 1/2
925002 GN 1/1
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£ - Pocherat

L1
‘\l‘.\‘ - Procedur: Agg ska kokas med skal.

Perfekt fér: Agg
Zhim AL

Laga mat fran: Farsk

00:00R:m A& I

Bleck per ugn

Vikt, enkel del g Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 102/1  201/1  202/1
60g 50 50 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Perforerat bleck i rostfritt stal
65mm — \
/ 329018 f—

Sufflé

7 8 Procedur: Lagg suffléerna jamnt p&
/ stekblecken med samma inbordes avsténd.

Perfekt for: Sufflé

-

Laga mat frén: Farsk

= 0D:ATh:m 1

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Ehere Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 102/1 201/1 202/
70 g 1kg 15 3 6 5 10 10 20
L& Tips Tillbehsr
Korgar
922239
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Maéangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

1,25 kg per bleck 1st
Q( Tips

Anvand farsk basilika eller
andra farska érter och blanda
med gronsakerna direkt efter
tillagningen.

Méangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

2 kg 1st

Q& Tips

Anvand den har tillagningscykeln
som en férkokningscykel for
ugnsbakad broccoli.

Gryta
Procedur: Lagg pd bleck och
krydda, koka sedan.

Perfekt for: Alla typer av skurna
gronsaker

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
6 6 12 10 20 20 40

Tillbehér

Stekbleck med non-stick-
beladggning

40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Angkokt

Broccoli
Procedur: Ta bort stjglkarna fére tillagningen.

Perfekt for: Broccoli

Laga mat fran: Fdrsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
10 6 12 10 20 20 40

Tillbehor

Korgar
922239
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Angkokta

Morotter

Procedur: Skala och skiva morétterna fore
tillagning.

Perfekt fér: Morotter och palsternacka

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Mdangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

611 621 1011 10271 2011  202/1
2kg st 10 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Korgar
922239

Angkokt

Blomkal
Procedur: Ta bort stjaglkarna fére tillagningen.

Perfekt for: Blomkal eller kal

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
2 kg 1 st 10 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehr
Anvdnd den har tillagningscykeln Korgar
som en férkokningscykel fér 922239

ugnsbakad blomkail.




Méangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

2 kg 1st

Q& Tips

Méangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

2,5 kg 1st

Q& Tips

Denna tillagningscykel
kan anvandas som en
forkokningscykel fér ugnsbakad
eller ugnsstekt potatis.

Perfekt f6r: Zucchini

Angkokt

Zucchini

Procedur: Skiva zucchinin innan du tillagar

Laga mat frén: Fdrsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
10 6 12 10 20 20 40
Tilloehor
Korgar
922239
Angkokt
Potatis
Procedur: Skala och térna fére
tillagningen.
Perfekt for: Alla typer av potatis
Laga mat fran: Farsk eller fryst
Bleck per ugn
Portionsbleck
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
12 6 12 10 20 20 40
Tilloehor
Korgar
922239
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Mdangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

1kg 1st

4\2& Tips

Valj tillbehoret beroende pd
onskat grillmarke.

Vikt, enkel del e

3 kg 1st

Q& Tips

For perfekt farg, stré dver ost och

smor fore tillagningen.

52

(st. per bleck)

Grillade

Procedur: Skiva och krydda f&re grillning.
Perfekt for: Alla typer av grillade gronsaker

Laga mat frdn: Farsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

20 1/1
20

20 2/1

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1

20

40

12 10

Tillbehér

Dubbelsidig stekhdll

(rafflad och slat)

925003

Grillgaller med non-stick-beldggning
925004

Natgrillgaller

922713

Gratdng
Bechamel

Procedur: Hall bechamel ovanpd de
forkokade grénsakerna.

Perfekt for: Alla typer av gréonsaksgraténg

Laga mat frdn: Farsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

10 2/1 20 1/1

20

20 2/1
40

61/1
6

62/1 10 1/1

10

20

12 12

Tillbehor

Stekbleck med non-stick-bel&dggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1




Laga mat frén: Farsk eller fryst

Mangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

2,5 kg 1st

Q& Tips

Smaksdatt strobrodet med riven
ost, farska orter, smor eller olja for
ett perfekt resultat.

Méangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

1,5 kg 1st

Q& Tips

Perfekt for: Alla typer av gratdng med
strébrod

Graténg
Strébréd

Procedur: Stro over strobrod fore
b

illagningen.

Bleck per ugn
Portionsbleck
2011

20

20 2/1

10 1/1
10

10 2/1
20

61/1
6

62/1

12 12 40

Tillbehor

Stekbleck med non-stick-beladggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Kombifritering
Gronsaker i smet

Procedur: Fordela jamnt p& blecken fore
tillagningen.

Perfekt for: Alla typer av frysta forfriterade

grénsaker i smet 0010k:m X7

20% 205°C

Laga mat frén: Fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
12 6 12 10 20 20 40
Tilloehor
Korgar
922239

Stekbleck med non-stick-beldggning
20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1




Kombifritering

" W Pommes frites

%i(}ﬁ Procedur: Férdela jamnt p& blecken
A ; fore tillagningen.

b |

Perfekt for: Alla typer av frysta friterade
pommes frites

C 0Q:I0Rm MT

Laga mat frdn: Fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del g Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 102/1 2011 202/1
0,8-1,2 kg 1st 8 6 12 10 20 20 40

X Tips Tillbehdr

Korgar e R,
922239
\\/\
S

/ Stekbleck med non-stick-beldggning

20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Kombifritering
Lokringar

Procedur: Fordela jamnt pd& blecken fére
tillagningen.

Perfekt for: Alla typer av frysta forfriterade
|6kringar

Laga mat frén: Fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Bl Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 102/1  201/1  202/1
0,8-1,2 kg 1st 8 6 12 10 20 20 40
Qz\ Tips Tillbehor
Korgar — Y
922239 "D
/ Stekbleck med non-stick-beladggning ...-s-»-\ﬂ\

20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

54



Mangd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

0,8-1,2 kg 1st

Q& Tips

Kombifritering
Potatiskroketter

Procedur: Fordela jamnt pé& blecken
fore tillagningen.

Perfekt for: Alla typer av frysta
forfriterade kroketter

Laga mat fran: Fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck
61/1 62/1 101/1 10 2/1 2011 20 2/1

8 6 12 10 20 20 40

Tillbehor

Korgar e, R,
922239
\\/\
)

Stekbleck med non-stick-bel&ggning

20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Kombifritering
Klyftpotatis

Procedur: Fordela jamnt p& blecken fére
tillagningen.

Perfekt for: Alla typer av frysta forfriterade
klyftpotatisar

Laga mat frén: Fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del VIETESE Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/
0,8-1,2 kg 1st 8 6 12 10 20 20 40
Tillbehor

Qz\ Tips

Korgar — \" L
922239 \ A
---m*'.“"\‘

Stekbleck med non-stick-beldggning

20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1



Ugnsbakad potatis

Procedur: Rengdr och borsta hel
potatis med skal och 18dgg sedan pd
potatisbakaren.

Perfekt for: Alla typer av potatis

Laga mat frén: Farsk ] 50% 170°C 00 40h:m M7

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1

300-450 g 28 28 3 6 5 10 10 20
Qg Tips Tillbehor
Krydda inte fére tillagning. Potatisbakare
925008

Torkning

Rotselleri
Procedur: Tvdatta, skala och skiva tunt
fére torkning. 40°C 00:40hm A&
" . Perfekt for: Rotselleri, morotter eller 50" 30hm X2
g andra rotfrukter

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1

/ 12-24 2-8 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Blanchera i kokande vatten fére Torkningsbleck
torkning for ett perfekt krispigt 922652
resultat.
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Torkning
Koérsbarstomater

Procedur: Tvatta och skar i halvor,
krydda och torka.

Perfekt for: Alla typer av smd tomater

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1

/ 0,5-0,7 kg / 6 12 10 20 20 40
Qz\ Tips Tillbehér
Smaksatt med salt, socker, farsk Torkningsbleck
timjan, torr oregano och olivolja 922652

for perfekt smak.

Ugnsstekt

Potatis

Procedur: Férdela jdmnt och Iagg inte _
for mycket p& blecken. | 75'C 00:02hem N7

Perfekt for: Alla typer av potatis 0% I175'C | S0°C M7

Laga mat fran: Farsk eller fryst

) Bleck per ugn
(st r::pglick) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
2,5 kg / 10 6 12 10 20 20 40

Q( Tips Tillbehdr

Anvdnd sm&r med farska orter for Stekbleck med non-stick-
perfekt smak. beladggning

40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1
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Ris
Kokt

Procedur: Blanda ris, vatska och kryddor.
Fordela jamnt p& stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av vitt ris

Laga mat frén: Farsk

. Mdngd
Vikt, enkel del (st. per bleck)
/ 1,5 kg ris
+1,95 kg vatten

Q& Tips

Justera tillagningstiden enligt
instruktionerna pé férpackningen.
Du behdver inte tacka &ver blecket
under tillagningen. Tillagningen
kan startas med béde kallt och
varmt vatten.

Portionsbleck
61/1

Stekbleck med non-stick-
beldggning

60 mm

925011 GN 1/2

925002 GN 1/1

Ris

Pilaff

Perfekt for: Alla typer av pilaffris

Laga mat frén: Farsk

, 9 -
i 3 Vil ;
-
-
- F ¥
. Mdngd
Vikt, enkel del (st. per bleck)
/ 1,5 kg ris
+ 2,25 kg vatten

% Tips

58

Portionsbleck
61/1

16 6

Stekbleck med non-stick-
beldggning

60 mm

925011 GN 1/2

925002 GN 1/1

62/1

12

Bleck per ugn

10 1/1

10

Tillbehor

Procedur: Blanda ris, vatska och kryddor.
Fordela jamnt pd stekblecken.

62/1

12

10 2/1

20

150 C

50% 160°C

Bleck per ugn

10 1/1

10

Tillbehor

10 2/1

20

201/1

20

il &5°C

Shm M7

2011
20

20 2/1

40

20 2/1
40



Vikt, enkel del by

1,5 kg ris
+1,8 kg vatten

Q& Tips

(st. per bleck)

Ris

Sushi

Procedur: Tvdtta riset flera génger.
Lagg pd stekblecken med vatska och
kryddor.

Perfekt for: Alla typer av sushiris

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck

*C 00&km M4

00:15km

61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
/ 6 12 10 20 20 40
Tillbehor
Bleck i rostfritt stdl
40 mm § a—
329004 GN 1/1

Pasta

Torkad

Procedur: Blanda ris, vétska och
kryddor. Lagg pd stekblecken. Sila
pastan efter tillagningen.

Perfekt for: Alla typer av torr pasta

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mdangd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1
1 kg pasta
/ + 3 kg vatten 12 6 12 10 20
L% Tips Tillbehsr
Anvéand 5/10 gram salt till 1 liter Bleck i rostfritt stail
vatten. 65mm

329008 GN 1/1

2011

20 2/1

20 40

=\
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Pastaratter

i .
H% ... Cannelloni
- Procedur: Anvand stekblecken for ett
.{‘{g - perfekt och jamnt tillagningsresultat.

Perfekt for: Cannelloni/fyllda crepes eller
liknande fylld pasta av samma storlek/vikt

Laga mat fran: Fdrsk eller fryst l 0% 170°C 00:30h:m X7

Bleck per ugn

Vikt, enkel del anes Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 1011 1021 2011 202/
250 g 4 kg 15 6 12 10 20 20 40
X Tips Tilloehdr
Bleck i rostfritt stal
55mm ‘.,...-r"""r :
/ 329005 GN 1/1

@ For andra recept, justera endast karntemperaturen: 70 °C.

- Pastaratter
e g *H = Lasagne

'ﬁ
b

‘I' ok g Procedur: Anvand stekblecken for ett
perfekt och jamnt tillagningsresultat.

oy

Perfekt for: Liknande pastardatter ] 1800

Laga mat fran: Farsk eller fryst ¥ 7
0% 160°C 00:48hm M7

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

/ 6 kg 24 3 6 5 10 10 20

X Tips Tillbehdr

Anvand 5/10 gram salt till 1 liter Bleck i rostfritt stal -
vatten. 65mm 55—;-"-:'-"-;

329008 GN 1/1

@ For andra recept, justera endast karntemperaturen: 70 °C.
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Vikt, enkel del

Q( Tips

Vikt, enkel del

Qz\ Tips

Méangd
(st. per bleck)

1kg

Méangd

(st. per bleck)

1kg

Farsk pasta pastorisering
Cappelletto

Procedur: Satt in kdrntermometern i en bit
pasta fére tillagningen.

Anvand bakpapper fér enkel borttagning efter
tillagningen.

Perfekt for: Fylld pasta av liknande storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck
2011

20

20 2/1
40

10 1/1

10 2/1
20

61/1 62/1

/ 6 12 10

Tillbehor

Perforerat stekbleck med non-stick-
beldggning

20 mm

922651

Farsk pasta pastérisering
Spaghetti chitarra

Procedur: Anvand bakpapper for enkel
borttagning efter tillagningen.

Perfekt for: Alla typer av pasta av samma
storlek/vikt

5°C 00:04m:m P4

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck
201/1

20

10 1/1 20 2/1

10

10 2/1
20

61/1 62/1

12 40

/ 6

Tillbehor

Perforerat stekbleck med non-stick-
beldggning

20 mm

922651

6l



Farsk pasta pastorisering

Tagliatella

Procedur: Anvand bakpapper for
enkel borttagning efter tillagningen.

S5°C 00:08hkm M4

. Perfekt for: Alla typer av pasta av
samma storlek/vikt

Laga mat fran: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del anes Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/
/ 1kg / 6 12 10 20 20 40

% Tips Tillbehdr

Perforerat stekbleck med non-stick-
beldggning

/ 20 mm
922651

Farsk pasta pastérisering
Tagliolino

Procedur: Anvand bakpapper for
enkel borttagning efter tillagningen.

QEMC 0004 bm M&

Perfekt for: Alla typer av pasta av
samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del VUGS Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/1
/ 1kg / 6 12 10 20 20 40

L& Tips Tillbehsr

Perforerat stekbleck med non-stick-
beldggning

/ 20 mm
922651

62



Vikt, enkel del

Farsk pasta pastorisering

Tortello

Procedur: Sdatt in kdrntermometern i en bit

pasta fére tillagningen.
Anvand bakpapper fér enkel borttagning
efter tillagningen.

Perfekt for: Fylld pasta av liknande storlek/
vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

(st r::rngli k) Portionsbleck
' 61/1 62/1 10 1/1 10 2/1
1kg / 6 12 10 20

% Tips Tillbehdr

Perforerat stekbleck med non-stick-
beldggning

20 mm

922651

201/1
20

20 2/1
40
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Jasning
Baguette

Procedur: Jas direkt p& bakpldtarna.

Perfekt for: Alla typer av baguetter av
samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
300 g 4 8-10 6 12 10 20 20 40

<§<'nps Tillbehor

Baguettebleck med non-stick-
beldggning
/ 925007

Surdeg

Baguette

" Procedur: Jas och baka baguetten i
samma non-stick-pldt for baguette.

Perfekt for: Alla typer av baguetter av
samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

& Bleck per ugn
(st r::rng;i k) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1

300 g 1.2 kg 4 3 6 5 10 10 20
Q( Tips Tillbehor
For en perfekt form och basta Baguettebleck med non-stick-
resultat, anvénd non-stick-pldt for beldggning
baguette. 925007
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Surdeg

Hamburgerbrod

Procedur: Lagg det jasta brodet
ja@mnt i stekpannan.

Perfekt for: Alla typer av sma brod
av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mdangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
70 g 6 6 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr
Efter att ha format enstaka Stekbleck med non-stick-
stycken, doppa dem snabbt i beldggning
kallt vatten och sedan i vita eller 20 mm
svarta sesamfron eller andra fron. 925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

Surdeg

Frallor 30 g

Procedur: Lagg det jasta brodet jamnt i
stekpannan.

Perfekt for: Alla typer av smé bréd av
samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
30g 5409 18 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr

Fore bakning, placera de jasta Stekbleck med non-stick-
degarna pé stekblecken och beldggning
[dmna en av de skurna sidorna 40 mm
nedat 925010 GN 1/2

925001 GN 1/1
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Surdeg
Ciabatta

Procedur: Lagg ciabattan p& stekblecken.

Perfekt for: Alla storlekar och vikt av
ciabattabréd

Laga mat frén: Farsk

) Bleck per ugn
(st r::glick) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

200 g 3-5 3-5 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehsr
Foére bakning, placera de jasta Stekbleck med non-stick-
degarna pad stekblecken och belGdggning
Idmna en av de skurna sidorna 40 mm
nedat 925010 GN 1/2
925001 GN 1/1

Surdeg

Focacciabrod

Procedur: J&s och baka focaccian i
samma stekbleck.

Perfekt for: Alla typer av focaccia eller
liknande platt brod

200°C 00:05nm M7 o

150°C 00:00hm M7

Laga mat frén: Farsk

0% 170°C Oxi8hm M7

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

/ 1,3 kg 8 3 6 5 10 10 20
X Tips Tilloehdr
Stryk pé& salamoia (oljq, Stekbleck med non-stick-
vatten, salt) for ett krispigt och beldggning
glédnsande resultat 40 mm
925010 GN 1/2

925001 GN 1/1



Méangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

750 g till T kg
Q«K\ Tips

Anvand non-stick-formar for en
perfekt form och bdasta resultat

2,1kg

Surdeg

Formbrod

Procedur: Placera karntermometern i
vertikalt lage i limpan fére gradddning.

Perfekt for: Alla typer av sandwichbréd

Laga mat frén: Farsk

Portionsbleck
61/1

3 2 4

Stekbleck med non-stick-
beldggning

20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

@ For andra recept, justera endast karntemperaturen: 90 °C.

Méangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

1kg 1
</\>,< Tips

For en battre brodstruktur:
Forvarm négra stekhdllar (slat
sida upp) under férvdrmningen
for bakcykeln. N&r de ar
forvarmda, skjut stekblecken med
brodet ovanpad de férvarmda
stekhdllarna

Surdeg
Lantbréd 1 kg

Procedur: Vand det jasta brédet upp och
ned ndgra sekunder innan du gréddar.

Perfekt for: Alla typer av lantbréd av
samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Portionsbleck
61/1

1 3 6

Stekbleck med non-stick-
beladggning

40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Grill-/stekpldt (rafflad och jamn)
925003

6 2/1

62/1

Bleck per ugn

101/1
3

Tillbehor

10 2/1
6

Bleck per ugn

10 1/1
5

Tillbehor

10 2/1
10

201/1
6

201/1
10

20 2/1
12

20 2/1
20
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Bake off

Baguette

" Procedur: Lagg bake off-brodet pd non-
stick-plétar fér baguette eller stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av bake off-
baguetter av samma storlek/vikt

Laga mat fran: Endast fryst

Bleck per ugn

Mdéangd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 101/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
300-350 g 4 8 6 12 10 20 20 40
<§<'nps Tillbehdr
1 portion motsvarar % baguette. Baguettebleck med non-stick-
beldggning
925007
Stekbleck med non-stick-beldggning
20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Jasning och graddning
Baguette

" Procedur: Placera baguetten p& non-
stick-platen for baguette och utfér den
helautomatiska cykeln.

Perfekt for: Alla typer av baguetter av
samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Mdéngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1

360 g 4 16 3 6 5 10 10 20
<§<'nps Tillbehdr
Gor karakteristiska snitt uppe till Baguettebleck med non-stick-
héger innan du startar bakcykeln. beladggning
925007

1 portion motsvarar % baguette.

Halv sats rekommenderas
eftersom baguetten normalt inte
ar av standardstorlek vid jasning
och grdddning och kan dka i
volym ndr den gréddas.
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Jasning och graddning
Focacciabroéd

Procedur: Jas och baka focaccian i
samma stekbleck.

L.

(W
—

100%  38'C 06:24h:m M1

Perfekt for: Alla typer av focaccia eller
liknande platt bréd

3

Laga mat frén: Farsk eller fryst

>
4

I5% 170°C 00:15him M7

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck)

Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
1,3 kg 1 8 6 12 10 20 20 40
Q( Tips Tillbehor
Stryk p& salamoia (olja, Stekbleck med non-stick-
vatten, salt) for ett krispigt och beldggning
gldnsande resultat. 40 mm

925010 GN 1/2
925001 GN 1/1

Jasning och graddning
Formbroéd

Procedur: Placera kdrntermometern i
vertikalt lage i limpan fére grdddning.

Perfekt for: Alla typer av sandwichbréd

Laga mat frén: Farsk

0C:15km

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 6 2/1 101/1 10 2/1 201/1 20 2/1

700 g 3 3 2 4 3 6 6 12
% Tips Tillbehér
Anvdnd non-stick-formar for en Stekbleck med non-stick-
perfekt form och bdasta resultat beldggning
20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1
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Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

750 g 2
Q& Tips

For en battre brédstruktur:
Forvarm nagra stekhdllar (slat
sida upp) under forvarmningen
for bakcykeln. N&r de ar

Jasning och grdaddning
Lantbréd

Procedur: Placera jasta limpor p& non-
stick-pléatarna for baguette utfér den
helautomatiska cykeln.

Perfekt for: Alla typer av lantbréd

Laga mat frdn: Fdarsk eller fryst

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1
16 3 6 5 10

Tillbehor

Stekbleck med non-stick-beladggning
20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

forvarmda, skjut stekblecken med

brédet ovanpd de forvarmda
stekhdallarna

70
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Pizza

Tjock botten

Procedur: Fordela den jasta degen
jamnt p& non-stick-stekblecken fére

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del

/ 11 kg
Q& Tips

Forbaka basen i 12 minuter,
Oppna sedan ugnen, vand basen
upp och ner, tillsatt tomat och/
eller annan topping och slutfér

Perfekt fér: Nybakad pizza eller frusna
och férbakade pizzabaser

Laga mat fran: Farsk

graddning.

Bleck per ugn
Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
6 3 6 5 10 10 20

Tillbehor

Stekbleck med non-stick-beldggning
20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

gréddningen.

For kanslig pizzatopping:
tillsatt i slutet eller direkt efter
graddningen.

Stekbleck med non-stick-beldggning
40 mm

925010 GN 1/2

925001 GN 1/1

Pizza

Tunn botten

Procedur: Forvarm stekhdallen. Gradda
pizzan direkt pd& den slata sidan.

Perfekt for: Nybakad pizza eller frusna och
férbakade pizzabaser

Laga mat frén: Farsk

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1

/ 250 g 1 3 6 5
QQ Tips

For kanslig pizzatopping:
tillsatt i slutet eller direkt efter
graddningen.

Tillbehor

Grill-/stekplét (rafflad och jamn)
925003

Bleck per ugn

10 2/1 201/ 20 2/1
10 10 20
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— == . Korvrullar
. " Cocktail

Procedur: Lagg jamnt fordelade pd
stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av cocktailrullar

Laga mat frén: Fdarsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

/ 600 g / 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehdr
Justera tillagningstiden enligt Stekbleck med non-stick-
anvisningarna pd férpackningen. beldggning
Stryk p& aggula eller gradde for 20 mm
ett gldnsande resultat. 925009 GN 1/2

925000 GN 1/1

Korvrullar

Jumbo

Procedur: Lagg jamnt fordelade pa
stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av cocktailrullar

Laga mat fran: Farsk eller fryst

= Bleck per ugn
(st r:::g;i k) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1

9049 10 10 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehdr
Justera tillagningstiden enligt Stekbleck med non-stick-
anvisningarna pa férpackningen. beldggning
Stryk p& aggula eller gradde for 20 mm
ett gldnsande resultat 925009 GN 1/2

925000 GN 1/1



Croissanter

Sma

Procedur: Lagg croissanterna pd&
stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av sma e
croissanter eller smé& viennoiserie-bréd @ o

15% 150"C 00:15h:m A5

Laga mat frdn: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del aned Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
25-40 g 450-600 g 15 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehor
Placera croissanterna i rader Stekbleck med non-stick-
med inbdrdes avsténd. belédggning
20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Croissanter
Standard

Procedur: Lagg croissanterna pd
stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av smé
croissanter eller smd viennoiserie-
brod ] 5% 150°C 00:18hcm MT

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del ML Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
60-70 g 700 g 9 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr

Placera croissanterna i Stekbleck med non-stick-
regelbundna rader. beldggning

20 mm

925009 GN 1/2

925000 GN 1/1
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Sufflé

@ / Procedur: Lagg suffléerna jamnt pd

stekblecken med samma inbordes
avstéand.

Perfekt for: Sufflé

(8

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1

70g kg 15 3 6 5 10 10 20
X Tips Tillbehdr

Stekbleck med non-stick-
beldggning
/ 20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Scones

Procedur: Lagg jamnt férdelade pd
stekblecken.

r=i
—
*. i "’ K Perfekt for: Alla slags scones
Laga mat fran: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/ 20 2/1
100 g 1.5 kg 15 3 6 5 10 10 20

X Tips Tillbehdr

Stekbleck med non-stick-
beldggning
/ 20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1



Perfekt for: Alla slags amerikanska kakor

C 00:07 ke M7

Laga mat fran: Farsk eller fryst

) Bleck per ugn
o '::rnglick) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
40 g 8 8 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehdr
Se till att alla kakor har samma Grill-/stekpldt (rafflad och jamn)
vikt 925003

Wienerbrod

Sma

Procedur: Lagg bakverken jamnt
fordelade pd stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av wienerbroéd

007 hem M7

Laga mat fran: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
60 g 15 15 6 12 10 20 20 40

X Tips Tillbehsr

Stekbleck med non-stick-
beldggning
/ 20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1
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Wienerbrod
Standard

Procedur: Lagg bakverken jamnt
fordelade pd stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av wienerbrod

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Méngd Bleck per ugn

Vikt, enkel del (st. per bleck) Portionsbleck

61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1
110 g 6 6 6 12 10 20 20 40

X Tips Tillbehsr

Stekbleck med non-stick-
beldggning
/ 20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 1/1

Choux

Bullar

Procedur: Lagg bullarna jamnt
fordelade pd stekblecken.

Perfekt for: Bullar av alla typer och
storlekar

Laga mat frdn: Farsk eller fryst

) Bleck per ugn
o r::ggck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
/ 16 / 6 12 10 20 20 40
Qg Tips Tillbehor
Se till att bullarna har samma vikt. Grill-/stekpldt (rafflad och jamn)

925003
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Choux

Eclairs

Procedur: Lagg bakverken jamnt
fordelade pd stekblecken.

Perfekt for: Eclairs av alla typer och
storlekar

Laga mat frén: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del MISTEL Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/
/ 12 / 6 12 10 20 20 40

X Tips Tillbehsr

Stekbleck med non-stick-
beldggning
/ 20 mm
925009 GN 1/2
925000 GN 11

Choux

Profiteroles

Procedur: Ladgg bakverken jamnt férdelade
P& stekblecken. ] 210°C 0005h:m X3 &

Perfekt for: Profiteroles av alla typer och
storlekar

Laga mat frdn: Farsk eller fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del WETiEe Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 102/1  201/1  202/1
/ 24 / 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Stekbleck med non-stick-
beldggning
/ 20 mm

925009 GN 1/2
925000 GN 1/1
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Paj

Appelpaj
Procedur: Anvand non-stick-formar och
placera dem pd gallren.

Perfekt fér: Appelpaj eller annan typ av
fruktpaj av samma storlek och vikt

Laga mat fran: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mdngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
1,5 kg 2 16 3 6 5 10 10 20
L% Tips Tillbehsr
Engdngsformar i aluminium Galler (par)
(diameter 22 cm). 922017 GN 1/1

Paqj
Bakad tarta flera portioner

Procedur: Anvand non-stick-formar och
placera dem pa& gallren.

Perfekt for: Hel eller enkel portion

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méingd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
800 gtill 1 kg 2 16 3 6 5 10 10 20
L% Tips Tillbehor
Engdéngsformar i aluminium Galler (par)
(diameter 22 cm). 922017 GN 1/1
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Pqj

Bakad tarta enkel portion

Procedur: Anvand non-stick-formar och
placera dem pd& gallren.

Perfekt for: Alla typer av bakverk, enkel
portion, av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Mdngd

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 6 2/1

100 g 1,5 kg 15 3 6

‘Qz\ Tips

Engdngsformar i aluminium
(diameter 22 cm).

Galler (par)
922017 GN 1/1

Paj
Custard tart

Procedur: Anvand non-stick-formar och
placera dem pd gallren.

Perfekt for: Alla typer av custard tart av
liknande storlek och vikt

Laga mat frén: Farsk

Mdngd
(st. per bleck)

Vikt, enkel del Portionsbleck

61/1 6 2/1

800 g till Tkg 2 16 3 6

Q( Tips

Engdngsformar i aluminium
(diameter 22 cm).

Galler (par)
922017 GN 1/1

Bleck per ugn

20 2/1

101/ 10 2/1 201/1
5 10 10 20

Tillbehor

Bleck per ugn

201/1

20 2/1

101/1 10 2/1
5 10 10 20

Tillbehor
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Mdngd

Vikt, enkel del (st. per bleck)

800 g till 1 kg
Q& Tips

Engdngsformar i aluminium
(diameter 22 cm).

Vikt, enkel del el

1,65 kg
Q{ Tips

Engdngsformar i aluminium
(diameter 22 cm).
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(st. per bleck)

Pqj

Citrontdrta
Procedur: Anvdand non-stick-formar och
placera dem pd& gallren.

Perfekt for: Alla typer av citrontartor,
enkel portion, av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck

10 2/1 2011

20 2/1
20

61/1
3

62/1 10 1/1

10

10

16 6 5

Tillbehor

Galler (par)
922017 GN 1/1

Smakakor

Tartor flera portioner

Procedur: Anvand non-stick-formar och
placera dem pd gallren.

Perfekt for: Alla typer av tartor av samma
vikt och storlek

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn
Portionsbleck

10 2/1
20

201/1
20

20 2/1
40

61/1
6

6 2/1
12

101/1

16 10

Tilloehor

Galler (par)
922017 GN 1/1




o
$ Smakakor
V j Bakad tarta enkel portion
1 Procedur: Lagg tértor, enkel portion, pé&
' : stekblecken.

Perfekt for: Tartor, enkel portion dven
fyllda, av samma storlek och vikt

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del
61/1 6 2/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1

/ 20-30 / 3 6 5 10 10 20

X Tips Tillbehsr

Justera tillagningen efter tartornas Stekbleck med non-stick-

storlek, vikt och tjocklek. beldggning

20 mm
Engdngsformar i aluminium 925009 GN 1/2
(diameter 5 cm). 925000 GN 1/1

Créme brolée

Procedur: Placera créme br0lée, enkel
portion, i friteringskorgarna eller p&
de perforerade blecken.

Perfekt for: Alla slags créme brilée,
creme caramel eller bonnet

Laga mat frén: Farsk

Méngd Bleck per ugn

(st. per bleck) Portionsbleck

Vikt, enkel del

61/1 62/1 101/1 10 2/1 20 1/1 20 2/1

100 g 8 8 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehsr
Om du tillagar mer an ett bleck, Korgar
placera de jamna blecken 922239

emellan for att undvika dropp pd
grund av kondens.
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Cheesecake

Enkel portion

Procedur: L&dgg cheesecake, enkel
portion, pd stekblecken.

Perfekt for: Alla typer av cheesecake
av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del e Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 101/1 102/1  201/1 202/
120 g 18 18 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehor

Justera tillagningen efter tartornas Stekbleck med non-stick-bel&dggning

storlek, vikt och tjocklek. 20 mm

925000

Engdngsformar i aluminium Korgar
i t .

(diameter 5 cm) 922239

Cheesecake

Flera portioner

Procedur: Anvand non-stick-formar
och placera dem pé gallren.

Perfekt for: Alla typer av cheesecake,
flera portioner, av samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del el o Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 1011 1021 2011 202/
1,2 kg 2 16 6 12 10 20 20 40
2% Tips Tillbehsr

Justera tillagningen efter tartornas
storlek, vikt och tjocklek.

Engdngsformar i aluminium
(diameter 22 cm).
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Stekbleck med non-stick-beldggning
20 mm
925000

Korgar
922239




Brownie

Procedur: Lagg jamnt fordelade pd
stekblecken.

~ 8c? o
- o

—« Perfekt for: Alla typer av brownie av
samma storlek/vikt

Laga mat frén: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Mdngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
/ 3,4 kg 24 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehor
Stekbleck med non-stick-beldggning
40 mm
/ 925010 GN 1/2
925001 GN 1/1

Chokladfondant

Procedur: Starta alltid denna cykel frén fryst
chokladfondant, enkel portion.

Perfekt for: Alla typer av fryst
chokladfondant av samma storlek/vikt

Laga mat fran: Endast fryst

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 101/1 10 2/1 2011 20 2/1
80 g 1,5 kg 18 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehsr
Anvand non-stick-spray Stekbleck med non-stick-beldggning
pd enportionsformar for att 20 mm
underl@tta borttagningen. 925009 GN 1/2
V&nd upp och ned och servera 925000 GN 1/1

varmt.
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Torkning
Kanderad frukt

Procedur: Ta ut frukten fran sockerlaget
och fordela jamnt pd de speciella
torkblecken.

Perfekt for: All skivade frukt i sockerlag

Laga mat fran: Farsk

Bleck per ugn

Vikt, enkel del Méngd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 2011 20 2/1
/ / / 6 12 10 20 20 40
X Tips Tillbehar

Anvand bakpapper for att Perforerat stekbleck med non-stick-

underldtta borttagning frédn beldggning

blecken.

92265120 mm
922652 jamn
__ Torkning
A e .
P _ Mardnger
ﬁ &f J w:( h Procedur: Placera marénger pé stekblecken
) e el o och téck med bakpapper.
y Perfekt for: Alla typer av mardnger
Laga mat fran: Farsk
& Bleck per ugn
Vikt, enkel del Mdangd Portionsbleck
(st. per bleck)
61/1 62/1 10 1/1 10 2/1 201/1 20 2/1
/ / / 6 12 10 20 20 40
L& Tips Tillbehr

Anvand bakpapper for att Stekbleck med non-stick-

underlatta borttagning frén beldggning

blecken. Justera tillagningstiden 20 mm

beroende p& mardngernas 925009 GN 1/2

storlek och vikt 925000 GN 1/1
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38°C

100% 38°C 01:25h:m A1

220°C 00:02h:m X7

170°C 00:09h:m A7

15% 170°C 00:39h:m A7

Uppvéarmn-
ing

Kombi-lage

(blandad é&nga och

konvektion)

Flakt

n. stér for hastigheten

mellan Ttill 7

Vattenin-
sprutning

Deltatemperaturtil-

lagning

Avsvalning

Konvektion-
slédge

Ventil 6ppen

Luftfuktighet
fr&n o til 100

Kdarnterm-
ometer

Exempel pd program

Fas 1i programmet - dnglage 100 % -38 °C 01:25 h:m-
flakthastighet 1 - vatteninsprutning

Fas 2 i programmet - konvektionsldge - ventil stdngd -
220 °C 00:02 h:m - flakthastighet 7 - vatteninsprutning

Fas 3 i programmet - konvektionsldge - ventil st&dngd -
170 °C 00:09 h:m - flaékthastighet 7

Fas 4 i programmet - konvektionslage 15 % Iuftfuktighet
-170 °C 00:39 h:m- flakthastighet 7

Anglage

Ventil stdngd

Vérme-
hallning

SkyDuo-
process



* Excellence ar centralt i allt vi gor.

Excellence med vara mdanniskor, innovationer, 16sningar och

E Genom att férutse véra kunders behov stravar vi efter

tjagnster. Vi vill gora véra kunders arbetsliv enklare,
mer |dnsamt - och verkligt héllbart varje dag.

Excellence

o You
Folj oss pé inll £

www.electroluxprofessional.com

Excellens
med miljon i dtanke

» Alla vara fabriker ar ISO 14001-certifierade

» Alla vara |16sningar &r utformade fér I&g
forbrukning av vatten, energi, kem och skadiga
utslapp

» Under de senaste aren har éver 70 % av vara
produktfunktioner uppdaterats med véra kunders
miljdbehov i atanke

» Var teknik féljer RoHS- och REACH-direktiven och
ar dver 95 % atervinningsbar

» Vara produkter ar 100 % kvalitetstestade av
experter

\/

Foretaget forbehdller sig ratten att andra specifikationer utan féregdende meddelande. Bilderna dr inte avtalsbindande.



