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Paahtopaisti, Paistovalmis, maustettu Lihan paino Alaruskistalihaaennalta,
medium @ laita astiaan rasvapuoliyléspain | t d f |f
nventedritorlire
20 Naudanlihakaa- Taytteenavihanneksia tai - 2 Kaikkien taytettyjen Alaruskistalihaaennalta . . . . . . .
ryleet lihaa é @ kadiryleiden paino Ohjelmien avulla voit valmistaa ruokia vaivattomasti.
- Sina valitset ohjelman, ja laite ottaa kayttoon
21  Lihamureke, tuore Mureketaikina naudan-, 2 Paistin paino Alaruskista lihaaennalta . . ey e
sian-tailampaaniihasta optimaaliset asetukset sita varten.
22 Lampaanreisi, Luuton, maustettu é 2 Lihan paino Aldruskistalihaaennalta Jotta tqusoI|S|hyva,uun|t|Ia e‘i S?a O!Ia liian kuum‘a'
medium = Anna uunitilan jaahtya ja kaynnista ohjelma vasta sitten. T ——
= = Lisaohjeita I6ydat taydellisesta
23 Lampaanreisi, Luuton, maustettu 2 Lihan paino Aléruskistalihaaennalta kayttoohieesta. Lue tama huolellisesti.
tiyskypsi @ . :
24 Vasikanpaisti, esim. selys tai ulkopaisti 2 Lihan paino Alaruskistalihaaennalta
marmoroitunut Astia
25 Vasikanpaisti, esim. ulkofilee tai sisapaisti ‘ 2 Lihan paino Ala ruskistalihaaennalta » Otahuomioon astian ValmiStajan Ohjeet'
vdharasvainen N 2 Q
= = A | Sopiva astia:
26 Kauriinreisi Luuton, suolattu b, 2 Lihan paino - » Kaytdastiaa, joka kestaa kuumuutta lampotilaan 300 °C saakka.
= = » Parhaiten sopivat lasiset tai keraamista lasia olevat astiat. Grillin lampd paasee
27  Kaniini, kokonainen tPiitStova'miSvSiSé'témaUS’ e 2 Lihan paino - vaikuttamaan lasikannen |api ja paisti saa kauniin rapean pinnan.
ettu > ) S )
= = » Teraksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Kiiltava pinta heijastaa @
28 Porsaan etuselki Luuton, maustettu ‘i 2 Lihan paino Alaruskistalihaa ennalta lamposateilyn voimakkaasti. Ruoka ruskistuu vahemman ja liha kypsyy
=7 &= vahemman. Jos kaytat teraksista paistovuokaa, poista kansi ohjelman
29 Porsaanpaisti, esim. lapa, maustettuja é 2 Lihan paino Laitaastiaan rasvapuoliyldspain, paattymisen jalkeen. Grillaa lihaa grilliteholla 3 viela 8 - 10 minuuttia.
kamaralla kamaraan tehty viillot suolaakamarakunnolla > Jos kaytat paistovuokaa, joka on emaloitua terasta, valurautaa tai
T T T — 5 Lihan paino Al ruskistalihaa ennalta alumnm'pamevalu%, ruoka ruskistuu alhaalta pain voimakkaammin. Lisaa hiukan
é. ) Q, > enemman nestetta.

Vinkki: Jos paistin kastike on liian vaaleaa tai tummaa, lisaa seuraavalla kerralla
nestetta vahemman tai enemman.

Kuvien selitykset o " N
B | Epasopiva astia:
Qr Kannellinen paistovuoka 9 Peita vuoan pohja, lisaa halutessasijoukkoon enint. 250 g vihanneksia > Vaaleaa, kiiltavaa a|um”ma, lasittamatonta savea tai muovia olevat tai muovisilla
kadensijoilla varustetut astiat eivat ole sopivia.
@ Paistovuokailman kantta

C | Astian koko:

Peitalahes kokonaan nesteelld (esim. lihaliemella tai vedelld)

B &

@ Uunivuokaritilalla Reseptin mukaan > Paistin tulee peittad astian pohjasta noin kaksi kolmasosaa. Siten saat herkullisen
paistoliemen.
@ Uunipannu (kéayta tarvittaessaleivinpaperia) . . B . . . .
» Lihanjakannen valiin pitaajaadavahintaan 3 cm. Liha voi turvota paistamisen
aikana.
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Ohjelmat

» Kun paisti onvalmis, se saa vetaytya viela 10 minuuttia
pois paalta kytketyssa, suljetussa uunissa. Siten
lihaneste jakautuu paremmin.

Huomautus: Painoalue on tarkoituksella rajallinen. Tata
suuremmille elintarvikemaarille ei aina ole kaytettavissa
sopivaa astiaa, ja kypsennystulos ei olisi enaa oikea.

Ohjelman asettaminen

» Laitevalitsee optimaalisen uunitoiminnon ja ajan ja
lampdtilan asetuksen. Sinun tarvitsee asettaa vain paino.

» Painovoidaan asettaavain ennalta maaratylle
painoalueelle.

1. Asetatoimintovalitsin kohtaan Ohjelmat [¥9.

2. Asetahaluamasiohjelmavalitsimella + tai —

3. Asetalampétilanvalitsimella ruoan paino.

» Ohjelma kaynnistyy muutaman sekunnin kuluttua.

Toiminta-ajan kuluminen nakyy naytdssa.
» Kunohjelmaon paattynyt, kuuluu merkkiaani. Naytossa
nakyy toiminta-ajan kohdalla nolla.

» Josolet kypsennystulokseen tyytyvainen, kytke laite pois
paalta kiertamalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Ohjelman kesto

» Voit hakea asettamasi ohjelman keston nayttoon. Nappaa
ennen kaynnistysta valitsinta ©, kunnes naytéssa on
merkittyna toiminta-ajan symboli. Nappaa uudelleen
valitsinta ©, kunnes naytdssa nakyy taas ohjelma tai paino.

» Ohjelman ennakkoon asetettua kestoa ei voi muuttaa.
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Jalkikypsennys

» Kunohjelmaon paattynyt ja merkkiaani sammunut, voit
asettaa uudelleen toiminta-ajan valitsimella +. Laite jatkaa
kuumenemista ohjelman asetuksilla.

Huomautus: Voit jalkikypsentaa niin monta kertaa kuin haluat.

» Josolet kypsennystulokseen tyytyvainen, kytke laite pois
paalta kiertamalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Paattymisajan siirtaminen

» Eraiden ohjelmien kohdalla voit siirtaa paattymisajan
myohaisemmaksi. Nappaa ennen kaynnistysta valitsinta ©,
kunnes naytdssa on merkittyna paattymisen symboli.
Siirra paattymista myohemmaksi valitsimella +.

» Laite siirtyy kaynnistyksen jalkeen odotustilaan.

Muuttaminen ja keskeyttaminen

» Kun toiminto on kdynnistynyt, ohjelman numeroa ja painoa
eivoi enaa muuttaa.

» Paattymisaikaa voidaan muuttaa niin kauan kuin laite on
odotustilassa.

» Jos haluat keskeyttaa ohjelman, kytke laite pois paalta
kiertamalla toimintovalitsin nolla-asentoon.

Nesteen Kannatin- | Asetettava paino Huomautuksia
lisidaminen | korkeus
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Pizza, ohut pohja

Pizza, paksu pohja

Lasagne
Ranskalaiset
perunat

Paistovalmiit
sampylat

Perunagratiini

Pastapaistos

Uuniperunat,

kokonaiset

Vihannespata

Lihapata

Gulassi

Kala, kokonainen

Broileri,
ilman taytetta

Broilerinpalat

Kalkkunanrinta

Ankka,
ilman taytetta

Hanhi,
ilman taytetta

Naudan patapaisti

Pakastettu, esipaistettu

Pakastettu, esipaistettu

Pakastettu
Pakastettu

Pakastettu, esipaistettu

Esikypsennetty pasta
Kuorimattomat, jauhoiset

perunat

Kasvisruoka

Kuutioitua naudan- tai

sianlihaavihannesten kera

Paistovalmis, maustettu

Paistovalmis, maustettu

Paistovalmis, maustettu

Yhtenékappaleena, maus-

tettu

Paistovalmis, maustettu

Paistovalmis, maustettu

esim. etuselka, lapa, sisa-
paisti tai saksal. hapanpaisti
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Kokonaispaino Uunin pitaa olla aloitettaessa kylma. Noudata toisen

pizzan kohdalla pakkauksessa olevia ohjeita.

Kokonaispaino Uunin pitaa olla aloitettaessa kylma. Noudata toisen

pizzan kohdalla pakkauksessaolevia ohjeita.

Kokonaispaino

Kokonaispaino Asetavierekkain uunipannuun.

Kokonaispaino

Kokonaispaino

Kokonaispaino

Kokonaispaino

Kokonaispaino Leikkaa pitkan kypsennysajan vaativat vihannekset

(esim. porkkanat) pienemmiksi paloiksi kuin
vihannekset, joiden kypsennysaika on lyhyt
(esim. tomaatit)

Kokonaispaino Alaruskistalihaaennalta

Kokonaispaino Laitaliha pohjalle ja peita se vihanneksilla.

Alaruskistalihaaennalta

Kalan paino

Broilerin paino

Laitaastiaan rintapuoli yléspain

Painavimman palan

paino

Kalkkunanrinnan paino

Ankan paino

Hanhen paino

Lihan paino Alaruskistalihaaennalta
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