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1. DISPLAY
2. FUNKTIONSKNAPPAR

3. ROTATIONS-/BEKRAFTELSERATT

- Vrid for att stélla in varaktighet, effekt, temperaturen (beroende pa modell) och vikt, for att vélja matkategori och for att justera klockan. Vrid at
hoger eller vanster for att 6ka eller minska vardet.

- Tryck pé ratten for att bekrafta parameter. Nar den sista parametern ar bekréftad gar funktionen in i KORLAGE.

4. START/STOPP-KNAPPAR



TLLLAGNINGSFUNKTIONER

MIKROVAGOR (MANUELL)

Mikrovéagsfunktionen dr en manuell funktion som mdjliggdr snabb tillagning eller uppvarmning av mat eller dryck. Exempelvis installningen av
watt pa 650 w och tiden pd 5 minuter:
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Tryck pa mikrovagsknappen.

800 W &r standardinstallningen.

Vrid pa ratten for att stélla in effektnivan pa 650 W.

Tryck pa ratten OK for att bekrafta eller efter tre sekunder visas 0:30 pa displayen.
Vrid pa ratten for att stélla in tiden pa fem minuter.

Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att tillaga.

Tips och forslag:

Om du behdver dndra effekten tryck pa mikrovagsknappen igen och vrid pa ratten for att stélla in vdrdet. Den dnskade effektnivan kan valjas
enligt nedanstaende tabell.

EFFEKT FORESLAGEN ANVANDNING: TILLBEHOR

90 W | Gora glass mjuk. Varmhélining

160 W | Upptining, gor smor och ost mjuka

350 W | Langsam och forsiktig tillagning av ratter sésom Smalta smor, ost och choklad. @
MW SAFE DISH

500 W | Tillagning av 6mtaliga ratter. Lamplig for ratter sasom protein, ost eller dgg, avsluta tillagning av stuvningar, .
(MEDFOLJER

650 W | Tillagning av ratter sasom kott, fisk eller gronsaker baserat pa att de skall bli lika tillagad i alla delar. INTE)

800W Varmning av drinkar, vatten, sopport, te eller kaffe. Lamplig for livsmedel som innehaller mycket vatten. Anvand inte fér mat som

innehéller 4gg eller gradde.
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UPPTINING

Denna funktion gor att du snabbt kan tina mat automatiskt. Anvand denna funktion for att tina kott, kyckling, fisk, gronsaker och bréd. Exempel-
vis for att tina 500 g kyckling:
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Tryck pa upptiningsknappen.

P1 ar standardinstallning.

Vrid pa ratten for att stdlla in kategorin pa P2.
Tryck pa Jetstart eller OK for att bekréfta.

250 g ar standardvikt.

Vrid pa ratten for art stalla in vikten pa 500 g.
Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att tillaga.

O Tips och férslag:

+ For att uppna bédsta mojliga resultat kommer produkten att be dig att vénd/réra om maten nér sa behdvs. Se kapitlet “Lagg till/rér om maten”
sektionen FUNKTION OCH DAGLIG ANVANDNING.

« Plastfolie skall skaras eller prickas med en galler for att latta pa trycket och férhindra sprickning da dnga byggs upp under tillagningen.

+ For ett battre resultat rekommenderar vi att [ata maten vila i minst fem minuter.
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MWEF 258 | MWF -
INSTRUKTION
MATKATEGORI MWE 259 | 255 VIKT TILLBEHOR

Kott P P 100-2000 g/ 50 g Kottfars, skivor, hackat, stuvning.
Mikrovagssakert porslin
Kyckling Pe Po 100-20009/50¢g @ Filé (hel eller skuren)

=
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@} Fisk F3 P3 100-15009/50 g MW SAFE DIsH Hela fiskar eller filéer

(MEDFOLJER INTE)
Gronsaker P4 P4 100-15009/50 g Undvik hérdare delar av gronsaker

Krispplatta @
PS

50-5009/509g Brod med mindre vikt tinar battre

Krisphandtag %

%\\f ) | Knédckebrod

2
@ Brod PE PS 50-5009/5049 Mws;-AF23|5H Brod med mindre vikt tinar battre
(MEDFOLJER INTE)

INDIKATORER (BEROR PA MATKATEGORI)
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VARMLUFT (MANUELL)

Denna funktion later dig tillaga ugnsbakade ratter. Anvandning av en kraftfullt element och fldkt blir tillagningscykeln sasom i en traditio9nell
ugn. Anvand denna funktion for att tillaga smoérdeg, bakverk, kott, fagel, fisk etc. Tillagningsprocessen kommer att inledas med en férvarmnings-
fas av ugnen for att uppna bédsta majliga resultat. Exempelvis baka mat i 200°C, 30 minuter:
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Tryck pa varmluftsknappen.

180 °C ar standardinstallining.

Vrid pa ratten for att stélla in temperaturen pa 200 °C.

Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

Forvarmning visas pa displayen.

Efter férvarmningen visas “Add food” pa displayen. Oppna luckan och ldgg till maten. Sting sedan luckan.
30 sek. Ar standardtiden.

Vrid pa ratten for att stélla in tiden pa 30 minuter.

Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att tillaga.
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0 Tips och férslag:

« Anvénd laga stallningen att lagga maten pa for att gora att luften kan cirkulera ordentligt runt maten.
. Setill att redskapen som anvands ar ugnssakra att anvanda for denna funktion.
- For ett battre resultat rekommenderar vi att lata maten vila i minst fem minuter.

Varmluft TILLBEHOR

Manuellt 40-200 °C/ 5 °C

Lag stallning

INDIKATORER:

& = D

FORCED AIR LOW RACK IOVEN SAFE DISH|




ANGMENY (ENDAST MWF 255 OCH MWF 259)

Denna funktion gor att du klan fa matratter med halsosamma och med naturlig smak genom att tillaga med anga. Anvand denna funktion fér
att angtillaga mat sdsom pasta, ris, gronsaker och fisk. Du kommer att bli tillfragad att stélla in koktiden for risen och pastan enligt matforpack-

ningens rekommendationer. Exempelvis att koka fyra portioner Quinoa med angan utan galler.
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Tryck pa angknappen.

P1 &r standardinstélining.
Vrid pa ratten for att stélla in kategorin pa P2.
Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

1 portion visas pa displayen.

Vrid pa ratten for art stalla in pa 4 portioner.
Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att tillaga.

Tips och férslag:
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- Starttemperaturen pa vatten dr inom omradet 15-27 °C.
« Angaren ar designad att endast anvandas med mikrovagor! Anvandning av angaren i nagon annan funktion kan skada tillbehoren.
« Matkategori P4 till P16, placera 100 ml vatten i botten av angaren innan tillagningen.

- Débehallaren kommer att bli het efter att rengdringscykeln ar klar rekommenderas att anvénda varmetaliga handskar nar behéllaren tas bort frdn mikrovagsugnen.

TILLBEHOR

INGREDIENSER

INSTRUKTION

Angare inget
galler
@: Underkant

Ris (80 g/portion), salt

Tillsatt ris och salt.

Tillsatt vatten med rumstemperatur tills nivan som
anges pa tillbehoret nas och ror om.

Tack med angarens lock.

Nar sa kravs, ange tillagningstiden for riset som
anges pa risforpckningen.

Quinoa (70 g/portion), salt

Tillsatt quinoa och salt.

Tillsatt vatten med rumstemperatur tills nivan som
anges pa tillbehoret nas (anvand risindikatorn) och
rérom.

Tack med angarens lock.

Pasta (80 g/portion), salt

Tillsatt pasta och salt.

Tillsatt vatten med rumstemperatur tills nivan som
anges pa tillbehoret nds och ror om.

Tack med angarens lock.

Nar sd krdvs, ange tillagningstiden for pastan som
anges pa pastaférpackningen.

Angare

Lock
Mellangaller
Underkant

Hall 100 ml vatten i angaren och placera gallret.
Placera gronsakerna i buketter eller skurna bitar pa
gallret, undvik 6verlappning.

Tillaga och efter tillagningen lat produkten vila i
nagra minuter.

MATKATEGORI VIKT
Pi i 1-4 portioner
‘ okaris 1 portion
Pc Koka Quinoa 1-4 portioner
1 portion
P3 Koka pasta 1-3 portioner
1 portion
P4 Anga gronsaker 150-500 0/ 50
(Broccoli, blomkal) 9/509
INDIKATORER:
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MATKATEGORI VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
Angare Hall 100 ml vatten i angaren och placera gallret.
Lock Skér potatisen i kuber och placera dem pa gallret,
PSs Anga potatis 150-500 g/ 50 g etangater |- undvik 6verlappning.
Underkant Tillaga och efter tillagningen las produkten vila i
nagra minuter.
Angare Hall 100 ml i angaren och placera gallret.
Lock Placera gronsakerna i buketter eller skurna bitar pa
PE Anga frusna gronsaker 150-5009/ 509 Mellangaller | gallret, undvik 6verlappning.
Underkant Tillaga och efter tillagningen las produkten vila i
nagra minuter.
Angare H&ll 100 ml vatten i ngaren och placera gallret.
/7 ) Lock Applen. Placera maten pa gallret, undvik 6verlappning.
' Anga frukt 150-5009/50g Vellengaller | paron Tillaga och efter tillagningen las produkten vila i
Underkant fem minuter.
. Hall 100 ml vatten i angaren och placera gallret.
Angare Placera maten pa gallret, undvik 6verlappning
f=T=i 2 . . ) tock ) Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vélj
Anga kycklingfilé 150-5009/50g Mellangaller program tryck sedan pa jetstartknappen.
Underkant Tillaga och efter tillagningen las produkten vila i
nagra minuter.
Angare Torsk Hall 100 ml vatten i dngaren och placera gallret.
. Lok . o B
P8 Anga fiskfilé 150-5009/509 setongaer | NAVSDIX. P_Iacera matefn paigallre_t, undva|k overlappnm_g. _
forell Tillaga och efter tillagningen Iat produkten vila i
Underkant nagra minuter
Angare Tonfisk H&ll 100 ml vatten i dngaren och placera gallret.
PO Anga fiskkotlett 150-500 g/ 50 g o svardfisk Placera maten pa gallret, undvik Gverlappning.
Melangaller o Tillaga och efter tillagningen Ias produkten vila i
Underkant nagra minuter.
Angare H&ll 100 ml vatten i dngaren och ldgg in gallret.
=0 . ) tock ) Placera maten pa gallret, undvik 6verlappning
" Anga rakor 150-5009/50g Mellangaller Tillaga och efter tillagningen las produkten vila i
Underkent nagra minuter.
Skala potatisen och dela dem i halvor pa langden.
. Tre stora potatisar Grav ur insidan med en lite kniv och placera
Angade krimiga Angare 1009 char:npinjoner osten och andra iblandade ingredienser i hdlet pa
Lock i
P2 fylld potatis med 1 portion 50 g riven parmesanost, p?ta.'usen. e s
Mellangaller
champinjoner 1 tesked hackad persilja Hall i 100 ml vatten i angaren och sétt i gallret och
Underkant Salt. peppar arrangera produkten pa gallret.
» PEPP Tillaga och efter tillagningen las produkten vila i
nagra minuter.
1 ::J(Zrc%tini (medium) Mal grénsakerna i en mixer, blanda sedan alla
. 1 réd paprika ingredienser i en skal-
Angare 100 Fr)inn armesanost Rulla bollar (1-2 teskedar fér varje) och tick dem
== Angade vegetariska ) tock gn P ! med strobrod.
I . 1 portion vetanaater 1200 @ ricottaost, . ‘e . .
kottbullar e 100 g strébrod Hall 100 ml vatten i angaren och ldagg maten pa
Underkant ’
gallret.
g’laTtSkOt Tillaga och efter tillagningen las produkten vila i
Peppar nagra minuter.
4 rispappersblad Strimla zucchinin, mordtterna,selleristjdlkarna och
Angare papp . ! koriandern.
60 g zucchini, o . .
2 . . Placera dem pa rispapper och rulla ihop dem.
oy Angade vegetariska Lock 60 g morotter o e « .
' rullar med rispapper 4 rullar weirsst (40 g selleristjalkar, Hall 100 ml vatten i angaren och ldagg maten pa
|10 gfarsk ingefara, ?izlillzlar;;'och efter tillagningen las produkten vila i
10 g farsk koriander nagra minuter.
500 g rensad och fladd
blackfisk, Blanda alla ingredienser och placera all fyllning i
g p ylining
Angare 1100 g strobrod, blickfiskens hal.
=0 = . . tock 50 g riven parmesanost, Hall 100 ml vatten i angaren och lagg Hardvaran
' Angad fylld blackfisk 1 portion velenasler 1 matsked hackad persilja maten pa gallret.
ereetant 130 ml olivolja, Tillaga och efter tillagningen |3s produkten vila i
Salt nagra minuter.
Peppar
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MATKATEGORI VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
Lagg den vita fiskfilén och basilikan i en
matberedare med bladtillbehoret och mixa tills
den ar sonderdelad i sma bitar.
Tillsatt rosépeppar och salt till fiskblandningen.
. . . . Blanda allt tills du far en jamn blandning.
Angare S?O g fuktinnehdllet benfri Fordela fiskfiléblandningen och forma den till
Anga vitfisk- och tock fladd och mald, jamnstora hamburgare - hall 100 ml vatten i
Pib ° 150-5009/50 g vatonsoier |30 @ férsk basilika, :
basilikaburgare Y angkokaren.
Underient | FOSEpPEPpPAT sattin gallret,
salt Placera maten pa gallret, undvik 6verlappning.
Tryck pa automatiska tillagningsknappen, vélj
program tryck sedan pa jetstartknappen.
Nar tillagningstiden &r slut, 1at produkten vila i
nagra minuter.
200 g quinoa,
400 ml vatten Mixa alla ingredienser
=N Koka sparris och, . 100 g farska sparristoppar, Tack med angarens lock och tillaga.
;o K . 1 portion . R . o e
gurkmeja och quinoa 1 tesked gurkmeja Efter tillagningen Iat produkten vila i nagra
20 ml olivolja, minuter.
salt och peppar.
150 g torkad spalt
350 ml vatten . . .
100 g torkade tomater Mixa alla ingredienser
P8 Koka torkade tomater . « . Tack med angarens lock och tillaga, efter
' R 1 portion 100g urkadrnade svarta oliver, . . A S e . ..
och olivspalt 5 . . . tillagningen [at produkten vila i ndgra minuter, ror
Angare inget |1 hackad liten schalottenlék,
. e om och servera.
galler 1 knippa basilika,
_— Olivolja, salt och peppar
Underkant H A A
@ 200 g kycklingsbrostfile, Mixa alla ingredienser
. 250 g torkade bulgur - o .
Pg Kokt kyckling, bulgur, . Tack med angarens lock och tillaga, efter
' 1 portion 1 tesked Madrascurry, . . A S e ) ..
curry och sallad I ) tillagningen 13t produkten vila i ndgra minuter, rér
400 ml vegetabilisk buljong
om och servera.
salt och peppar.
300 g basmatiris
400 ml vatten Mixa alla ingredienser
P20 Kokt basmatiris med 1 portion 150 g zucchini, Tack med angarens lock och tillaga, efter
koriander och zucchini P 50 g férsk koriander, tillagningen lat produkten vila i nagra minuter, ror
50 ml kokosmjolk, om och servera.
salt och peppar.
INDIKATORER:
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KRISP/KRISPSTEKNING (ENDAST MWF 258 OCH MWF 259)
Manuell krisp

Denna funktion gor att man far perfekt bryning bade pa ytan pa maten ovanpa och under, medan tillagningen inuti ger en perfekt struktur.

Tillagningsfunktionen kan anvandas for mikrovagor och grill. Kripspplattan nat den héga temperaturen som majliggor tillagning och bryning av
mat. Exempelvis manuell krisp i tre minuter.
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Tryck pa knappen krisp/krispstekning.

P1 &r standardinstallning.

Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

0:30 visas pa displayen.

Vrid pa ratten for att stélla in tiden pa tre minuter.
Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att tillaga.
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Krispstekning

Denna funktion &r [amplig for tillagning v fryst stekt mat, potatis, kycklingvingar, kycklingnugget. Den verkliga férdelen &r att ingen olja ( eller mycket
liten mangd) krdvs medan resultatet blir mycket bra och mycket likt stekta produkter. Exempelvis krispsteka 300 g pommes frites.

1( ) 2 - 3 _-- 4
(L (|
) ) - )
Avovvd
5 \ = \
Crisp/CrispFry +/ +/
/)
- @@ g J ? J \ )
-/ ./
50 ann 6 =«TalE 7 3
i i ;
PN B PN
\ ¢
e /
/
B [>]
'?l I?I JET START

- @@

Tryck pa knappen krisp/krispstekning.

P1 ar standardinstallning.

Vrid ratten till P2.

Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

200 g ar standardvikt.

Vrid pa ratten for att stélla in vikten pa 300 g.
Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att tillaga.
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Tips och forslag:

+ Placerainte den heta krispplattan pa ndgon yta som ar kénslig for hetta.

« Anvand ugnshandskar eller krisphandtaget nar den heta krispplattan tas bort.

« Anvand endast den sarskilt avsedda krispplattan for denna funktion. Andra krispplattor pa marknaden kommer inte att ge samma resultat nar
denna funktion anvdnds.

- Under tillagningsperioden kan mikrovdgsugnen begéra att du ldgger till mat/rér om/vander pd maten. (se sektionen “LAGG TILL/ROR OM/
VAND MATEN" i sektionen FUNKTIONER OCH DAGLIG ANVANDNING fér detaljer).

MATKATEGORI VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
Krispplatta
= _—
P ﬁ{’j Manuell funktion Krisphandtag |-
Krispplatta pa
hog stallning
placera produkten pa krispplattan undvik
overlappning.
Tryck pa automatiska tillagningsknappen och valj
P2 W Pommes frites 200-4009/ 509 Pommes frites program tryck sedan pa jetstartknappen.
Nar sa kravs, vand produkten.
Efter tillagningen lat produkten vila i nagra
minuter.
Krispplatta pa
hog stallning
placera produkten pa krispplattan undvik
overlappning.
Friterade Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vilj
P3 @“ L 200-5009/50¢9 Friterade kycklingbitar program tryck sedan pa jetstartknappen.
kycklingbitar P N
Nar sa kravs, vand produkten.
) Efter tillagningen Iat produkten vila i nagra
Krisphandtag minuter.
Krispplatta pa
hog stélining
placera produkten pa krispplattan undvik
overlappning.
Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vilj
PH % Fiskpinnar 250-5009/5049 Fiskpinnar program tryck sedan pa jetstartknappen.
Nar sa kravs, vand produkten.
) Efter tillagningen lat produkten vila i nagra
Krisphandtag minuter.
Krispplatta pa
hog stéllning
placera produkten pa krispplattan undvik
overlappning.
f=l= D) g Tryck pa automatiska tillagningsknappen och valj
V* Frysta burgare 100-600 g/ 50 g Frysta burgare program tryck sedan pé jetstartknappen.
Nar sa kravs, vand produkten. Efter tillagningen lat
produkten vila i nagra minuter.

INDIKATORER (BEROR PA MATKATEGORI)
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Krispplatta pa

hog stllning Blanda mjol, salt och svartpeppar i en medeldjup
skal.
@ 400 g skivad Blanda dgg, salt och peppar och vispa for att
= kycklingsbrostfilé, blanda dem i en andra medeldjup skal.
Panerad 100 g strobrod, Blanda strobrdd, olja och blanda i en tredje
PE . . 200-5009/509g 60 g vetemjol medeldjup skal.
kycklingfilé
2399 Doppa varje del av kycklingen i dessa skalar i den
100 ml solrosolja, ordning som de iordningstélldes, mjél, 4gg och
Salt, peppar sedan strobrod.
Placera kycklingsbrosten pa krispplattan och
placera deniugnen.
Krispplatta pa
hég stéllning
Placera produkten pa krispplattan undvik
overlappning.
Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vilj
P @ Kycklingvingar 200-5009/509 Kycklingvingar program tryck sedan pa jetstartknappen.
Nar sa kravs, vand produkten.
Efter tillagningen Iat produkten vila i nagra
minuter.
~
Krispplatta pa
hég stallning
Placera produkten pa krispplattan undvik
overlappning.
PB X Fiskkotletter 200-5009/509g Fiskkotletter Tryck pa automatiska tillagningsknappen och valj
(&) program tryck sedan pa jetstartknappen.
Nar sa kravs, vand produkten.
Efter tillagningen lat produkten vila i ndgra minuter
Blanda skinkan och osten.
Skar forsiktigt en langsgaende ficka pa varje
kycklingbrostfilé.
. Fyll varje brostfilé med skink-och ostblandningen
iogk%:klsvlfistﬁlé och sdkra med ett grillspett eller tandpetare.
Sé g skig\’/ad ost ! Blanda mjol, salt och svartpeppar i en medeldjup
. L skal.
[=l=] (™ Skink- och ostfylld 1 portion 51;8(? slzlt\:ggrst!)(énka Blanda dgg, salt och peppar och vispa for att
& kyckling P 60 ?/etem‘bl ! blanda dem i en andra medeldjup skal. Blanda
N ég ) strobrod, olja och blanda i en tredje medeldjup
Krispplatta pa 99 . skal.
R 100 ml solrosolja, . . . -
hég stallning Salt. pepoar Doppa varje del av kycklingen i dessa skalar i den
+Pepp ordning som de iordningstalldes, mjol, 4gg och
sedan strébrod.
Placera kycklingsbrésten pa krispplattan och
placera deniugnen.
Skar auberginernai 2,5 cm tjocka skivor
. Blanda dgg, torkad timjan, salt och pepparien
gsa%g aubergine, skal, lagg i strobrod i en annan skal, tillsétt olja och
Oregano och L blanda noga.
=D
Fi 0 ='>3 timjanpanerade 1 portion ;ggSkii;erlézd timjan - Doppa varje del av den skivad auberginen i dessa
auberginer 100 ?nl solrosoll'a skalar i den ordning som de iordningstélldes dgg
Salt peopar ja och sedan strobrod.
+Pepp Placera den skivade auberginen pa krispplattan
och placera den i ugnen.
Blanda dgg, salt och peppar i en skal, lagg i
400 g skalade rakor, strobrod i en annan skal, tillsatt olja och blanda
- 2499 noga.
Pl @ rzirgfrade krispiga 1 portion 200 g strobrod, Doppa varje réka i dessa skalar i den ordning som
70 ml solrosolja, de iordningstélldes &gg och sedan strébrod.
salt och peppar. Lagg rakorna pa krispplattan och stall in den i
ugnen.
INDIKATORER (BEROR PA MATKATEGORI)
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GRILL

Denna funktion anvander en kraftfull kvartsgrill for att bryna maten och skapa en grill- eller gratéangeffekt. Exempelvis att grilla mat pd mediumniva
i tre minuter.
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Tryck pa grillnappen.

1 dr standardinstallning.

Vrid pa ratten for att stalla in effektnivan pa 2.
Bekrafta genom att trycka pa knappen OK.

0:30 ar standardinstallning.

Vrid pa ratten for att stalla in tiden pa tre minuter.
Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att borja tillaga.

O Tips och forslag:

- FOr mat sdasom rostat brod, biffar och korvar, placera maten pa den héga stallningen.

- Den hoga stéllningen behovs for denna funktion. Den gor att maten kommer narmare grillen och ger basta tillagningsresultat. Placera den i mit-
ten av ugnen.

- Setill att redskapen som anvands dr varmetaliga ndr du att anvdnder denna funktion.

« Anvand inte plastredskap vid grillning. De kommer att smalta. Poster av tra eller papper ar heller inte lampliga.

« Var forsiktig sa att du inte vidror taket under grillelementet.

NOoUAWN =

EFFEKTNIVA TIPS TILLBEHOR
J L3 Denna niva anvands for ultimat tillagning dar ena sidan redan &r grillad och den andra sidan fortfarande behéver brynas,
! 9 | Denna niva 4r anvandbar for produkter som behdver tillagas/hdllas varm under lang tid utan att riskeras att brénnas.
2 | Medel Denna anvand for att tillaga vissa typer av kétt som behéver tillagas jamnt pa utsidan och insidan. Den &r ocksé lamplig Hég stéllning

for att rosta brod langsamt, gratinera mat och varma dem,
3 H6 Denna niva ar avsedd for de vars mat har utvecklat en snabb och intensiv bryning pa ytan eller for att rosta brod eller av-
9 |sluta gratinering av mat.
INDIKATORER:

1 =

GRILL HIGH RACK




KOMBIGRILL (MW + GRILL)

Denna funktion kombinerar mikrovagor och grillvdarme, vilket fér att du kan tillaga gratdng snabbare. Exempelvis att kombigrilla mat pa 650 W
effektniva i tre minuter.

‘ 2 ) 3 40 achl 3 ey
— | a1l o o
N~ _ _
=% \ B E \ =

) )
Combi *
< < L <
6 oM 7 =V 8] 8 -
gl =00 |
RE \@3 ] :'®, ¥
: o
,?' % JET START

Tryck pa kombiknappen.

1 &r kombigrillfunktion.

Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

350 W &r standardinstallning.

Vrid pa ratten for att stélla in effektnivan pa 650 W.
0:30 ar standardinstallning.

Vrid pa ratten for att stélla in tiden pa tre minuter.
Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att borja tillaga.

NV AWN =

o Tips och férslag:

« Ld@mna inte ugnsluckan 6ppen langa stunder nar grillen anvands eftersom temperaturen kommer att sjunka.

- Vid tillagning av stora gratdnger, vand maten efter ungefar halva tillagningstiden for att yta ska fa ratt farg pa ytan.

« Setill att redskapen som anvands ar mikrovags- och ugnsékra och varmetéliga nér du att anvander denna funktion.

+ Anvand inte plastredskap vid grillning. De kommer att smalta. Poster av tra eller papper ar heller inte lampliga.

« Var forsiktig sa att du inte vidror taket under grillelementet.

« Den hoga stéllningen behdvs for denna funktion. Den gor att maten kommer ndrmare grillen och ger basta tillagningsresultat. Placera den i mit-
ten av ugnen.

EFFEKTNIVA FORESLAGEN ANVANDNING: TILLBEHOR
650 W Gronsaker: Hog stallning
500 W Fagel
350w Fisk
160 W Katt
90 W Fruktgratéang
INDIKATORER:
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KOMBI (MW + VARMLUFT)

Denna funktion kombinerar mikrovagor och varmluftstillagning, vilket gor att du kan bereda ugnsbakade ratter pa kortare tid. Kombi ( Mikrovagor
+ varmluft) later dig tillaga ratter sdsom grillad fagel, hela potatisar, lasagne, fisk. Stekt kdtt och fruktkakor, sotsaker och bakverk. Exempelvis att
tillaga mat pa 350 W effektniva, 170°C i tre minuter:
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Tryck pa kombiknappen.

1 &r standardinstallning.

Vrid ratten till 2 kombi-varmluftsfunktion.
Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

170 °C ar standardinstallning.

Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

350 W ar standardinstallning.

Bekrdfta genom att trycka pa knappen OK.

0:30 ar standardinstallning.

0. Vrid pa ratten for att stdlla in tiden pa tre minuter.
1. Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att borja tillaga.

SV NoOUAWN =

0 Tips och férslag:

+ Ldamna inte ugnsluckan 6ppen under ldnga perioder ndr funktionen anvdnds da det gor att temperaturen sjunker.
+ Setill att redskapen som anvands ar ugns- och mikrovagsséakra nar du att anvander denna funktion.

+ For ett battre resultat rekommenderar vi att [ata maten vila i minst fem minuter.

« Anvand l3ga stéllningen att lagga maten pa for att gora att luften kan cirkulera ordentligt runt maten.

Varm luft + mikrovagor FORESLAGEN ANVANDNING: TILLBEHOR

Temperatur 160-200 °C/ 5 °C

350 W Fagel, hela potatisar, lasagne, fisk Lag stallning
160 W Stekt kott och fruktkakor
90W Sotsaker och bakverk

INDIKATORER:
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SPECIAL

Specialmenyn ar en bekvam knapp som innehaller olika funktioner som stoder tillagningsprocessen. Later dig gora Yoghurt, jasa deg, mjukna och
smalta smor, glass, mjuk graddost etc. Exempelvis mjukgéra 250 g s,sm&ér med MWF 259 modellen:
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1. Tryck pa specialknappen.
2. P1arstandardinstallning.
3. Vrid ratten till P5.
4. Bekréfta genom att trycka pa knappen OK.
5. 250 g dr standardinstallning.
6. Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att borja tillaga.
0 Tips och férslag for yoghurt:
Ingredienser:

« 600 ml farsk eller UHT-mjolk fullfet mjclk.
« 50 g socker och 15 g startsats (ren yoghurt) (etiketten maste ange att produkten innehaller levande bakteriekultur).

Tillbehor:
« Enskilda koppar pa 1 liter.
- En medelstor kastrull.

Procedur:

« Sterilisera yoghurtbehallarna med kokande vatten.

+ Varm mjolken i kastrullen ndra kokpunkten (cirka 70 °C, om du anvdnder UHT-mjo6lk, undvik att upphetta den).

« Nar du nar maltemperaturen, ta bort fran varmen och vanta pa att mjélken skall svalna (till cirka 25 °C).

- Tabort allt skinn som kan ha bildats pa mjolken.

« Nar mjolken nar lamplig temperatur, blanda mjélken med socker och startsatsen (ren yoghurt).

- Blanda noga med forsiktigt, ror inte in alltfor mycket luft (om alltfér mycket luft rérs i kommer startsatsen att vaxa sakta).

« Hall blandningen i den rena behallarna, tack éver med lock och placera dem i mitten av ugnen.

« Tryck pa specialknappen, vrid ratten till P1 eller P3 (se féregdende tabell) och tryck pd Jet startknappen.

+ Rorinte i yoghurten under denna period.

- Nar tillagningen avslutas, ta ut behallarna fran ugnen och kyl innan servering.

« For att behalla en kultur, spara en liten portion av yoghurt i en ren och lufttdt behallare (men efter flera cykler kommer styrkan i kulturen att
reduceras). Den haller sig i tva till tre veckor u kylskapet.

0 Tips och férslag for degjésning:

1. Hall 200 ml vatten i en mikrovagssaker behallare och placera den i ugnen.

Tryck pa specialknappen, vrid pa ratten till P2 eller P4 (se tabellen) och tryck sedan pa Jet Start for att fukta och vdrma ugnstemperaturen
under fem minuter.

3. Efter fem minuter visar displayen “ADD FOOD", lagg in degen med behdllaren i ugnen mycket snabbt for att behalla dngan och
temperaturen, stang luckan.
4.  Tryck pa Jet Startknappen for att starta tillagningscykeln.

INDIKATORER (BEROR PA MATKATEGORI)
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- Exempelvis pizzadeg, mat upp 37 °C vatten direkt i behallaren och 16s upp jasten i vattnet, tillsatt 250 g mjol, 2 matskedar extra virgin olivolja, 2

g salt. Knada ordentligt till en deg formats. Denna funktion kan anvandas med alla andra degrecept.
« FOr annu battre resultat rekommenderar vi att anvdanda denna funktion for jasning av 250-500 g deg.

MATKATEGORI ,\g\sl\g: '\g\;\g: ,\g\;v; VIKT TILLBEHOR

@ |Varmhalining stekt biff - - P 600-1400 g
Varmhallning pizza - - Pe 300-800 g

ﬁ Yoghurt P P P3 Se yoghurttips
g Degjasning P2 P PY Se tips om degjésning
&2 |Mjukgéra smor P3| P3| PS 50g- 500g /50g )
%‘ Gora glass mjuk PH PH PE 100- 1000/ 50 g (MEDFOLJER INTE)
§ Mjukna krdmig ost PS5 PS5 i 50g-500g /509

B [Mjukna frystjuice P& | P6 | PB 250ml - 1L /250ml
&3 | Smilta smor 7 7| P9 50g- 5009 /50g

H  [smalta choklad i bitar FB | PB | PID 100g- 5009 /509

&2 | Smilta ost PS | P | PII 50g- 5009 /50g

@ Smaélta marshmallows PID|PIO|FPIC 100-5009/ 509




VARMHALLNING (ENDAST MWF 255 OCH MWF 258)

Varmhallningsfunktionen anvédnds endast for att halla stekt biff och pizza varma. Exempelvis for att varmhalla 350 g pizza med modellen MWF 255:
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Vrid ratten till P2.

ounkwnN=

0 Tips och forslag:

Tryck pa varmhallningsknappen.
P1 &r standardinstéllning.

2

Bekrafta genom att trycka pa knappen OK.
350 g ar standardinstallning.
Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att borja tillaga.
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JET START

+ Latinte maten vara kvar i ugnen ldngre dn en timme efter tillagningen. Om sa gors kan det resultera i matforgiftning eller sjukdom.

MATKATEGORI VIKT TILLBEHOR
Pi Oxstek 600-1400 g =
B
Pe Pizza 300-800 g M SAFE DT
(MEDFOLJER INTE)
INDIKATORER:
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AUTOMATISK RENGORING

Den automatiska rengoringscykeln hjalper dig att rengéra mikrovagsugnen for att ta bort odnskade odérer. Langden &r 13 minuter och kan inte
andras.

INNAN CYKELN STARTAS:

Placera 250 ml rumstempererat vatten i en mikrovagssaker behallare pa botten av mikrovagsugnen eller angarten, beroende pa modell. Placera
behallaren direkt i ugnen.

STARTA CYKELN:
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1. Tryck pd knappen auto clean.
2. 9:00 ar standardinstéllning.
3. Tryck pa OK knappen eller Jetstart for att rengora.

NAR CYKELN AR KLAR:
1. Tryck pd stoppknappen, 6ppna luckan.

2. Tabort behallaren.
3. Anvénd en mjuk trasa eller pappershandduk med milt rengéringsmedel for att rengéra de inre ytorna.

0 Tips och forslag:

« For battre rengoringsresultat rekommenderas att anvanda en mikrovagssaker behallare med en diameter pa 17-20 cm och hojd under 6,5 cm.

« Dabehéllaren kommer att bli het efter att rengdringscykeln ar klar rekommenderas att anvanda varmetdliga handskar nér behallaren tas bort fran mikrovagsugnen.

« For battre rengoringseffekt och borttagning av obehagliga odarer, tillsatt lite citronjuice i vattnet.

« Grillelementet behover inte rengoras eftersom den intensiva hettan kommer att branna bort allt stank, men taket under den kan behéva regelbunden rengo-
ring. Detta skall géras med en mjuk och fuktig trasa med milt rengéringsmedel.

TILLBEHOR
MWEF 255 / MWF 259 MWEF 258
Angarens botten =
)
@ IMW SAFE DISH|
(MEDFOLJER INTE)

INDIKATORER (BEROENDE PA DIN MODELL)
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SJATTE SINNETS MENY

Denna exklusiva Whirlpool-funktion later dig fa ett optimalt tillagningsresultat. Mikrovdgsugnen kommer automatiskt att berdkna den mik-
rovagseffekt som behdvs och tiden for att fa basta mojliga resultat pa kortast tid. Placera maten pa mikrovagssaker porslin, eller hog stallning,
lag stéllning, mikrovagssakert porslin eller krispplattan (enligt anvisningarna som anges i varje recept). Exempelvis for att tillaga fardig kakmix
med MWF 259 modellen:
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1. Tryck pa knappen sjatte sinnets meny.

2. (1 visas pa displayen.

3. Bekréfta genom att trycka pa knappen OK.

4. P1visas pa displayen

5. Bekréfta genom att trycka pa knappen OK.

6. 600 g visas pa displayen.

7. Tryck pa knappen OK eller Jetstart for att borja tillaga.
Notera:

Efter vdrmning av barnmat eller vétska i en nappflaska eller en mikrovagssaker kopp, skaka/ror alltid och kontrollera temperaturen innan det ser-
veras. Detta garanterar att varmen har fordelats jamnt for att undvika skallning eller brannskador.

- Ta bort nappar (fran flaskor) och lock (for burkar)

- Skaka efter uppvarmningen

- Lat maten sta en stund

- Skaka produkten igen

- Kontrollerar temperaturen

- Servera vid cirka 30-40 °C (fast mat) eller runt 37 °C (mjolk)

INDIKATORER (BEROR PA MODELL OCH MATKATEGORI)
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Modell MWF 258 och MWF 259 se tabellen nedan:

J

MWF | MWF ..
MATKATEGORI 258 259 VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
C1 Bekvamlighet:
Mikrovagssaker
kakform (medféljer
- ; Lagg i kakmixen i formen och placera den i ugnen.
inte)
Fardl(lgll::’i\:(dad Pl Pl 600 g Fardigblandad kakmix Nar tillagningen avslutas, ta ut den och Iat den svalna
en stund innan serveringen.
Krispplatta
\/ Ta bort férpackningen och placera produkten pé
] f=] f=} > . krispplattan.
Fryst tunn pizza ¢ c 3309 Krisphandtag Frysttunn pizza - Nar tillagningen avslutas, lat produkten vila i nagra
\ minuter innan serveringen.
3
A
C2 Frukost
Placera produkten direkt pa den héga stéllningen.
Rostat brod Pl Pl 40-809/409g Brodskivor pa 20 g var Tillagning.
Vénd nar sa kravs.
1-4 160 g havregryn, ?illalx:d; alla ingredienser
Havregrét Pe P2 | portioner/1 I sAFE DIsH 320 g mjolk, a9l
portion salt Ror ordentligt nar sa kravs.
(MEDFOLJER INTE) Mjolken maste vara kyld, anvand annars en storre kopp.
Krispplatta
Bacon P3 P3 |s0-150 g/25g Baconskivor Placera baconskivorna pa krispplattan.
Krisphandtag
Krispplatta
1-4 @ 1 sortion Lagg i krispplattan i ugnen for att forvarma.
Stekt dgg Py Py portioner/1 ) 1 g Nar det ar klart, knack aggen pa krispplattan och
portion Krisphandtag 99 placera den i ugnen.
Krispplatta
1-4 @ 1 portion Placera baconskivorna pa krispplattan och tillaga dem.
Bacon och &gg PS5 PS5 portioner/1 ) 1dgg och 25 gram Nar sa kravs, 6ppna luckan och knack dggen pa
portion Krisphandtag baconskivor krispplattan 6ver baconet och satt tillbaka den i ugnen.
Krispplatta
Stick hal i korvarna med en gaffel.
@ Placera korvarna pa krispplattan och placera den i
Korvar Pb PE 100-400 9/ 100 Korvar ugnen:
9 Krisphandtag Tillagning.
Nar sa sa kravs, vand produkten och fortsatt
% tillagningen.
Krispplatta
@ Placera baconkuberna pa krispplattan.
Hardstekt bacon med o7 o7 . 150 g bacon, T||.Iaga. Nar sé krévs, 6ppna IuckarI ?ch kndck aggen pa
bakade 3gg i i 1 portion ) 8 dgg krispplattan 6ver baconet och stro 6ver salt och peppar.
Krisphandtag Salt, peppar Satt tillbaka den i ugnen.

Tillagning.

INDIKATORER (BEROR PA MODELL OCH MATKATEGORI)
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MWF | MWF .
MATKATEGORI 258 259 VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
Krispplatta Vispa dggen och saltet tillsammans med skinkan och
ldgg det pa krispplattan.
@ 43gg Tillaga.
Rostat brod med [=F=] [=F=] 1 portion 50 g rokt skinka En tunn omelett erhalls.
skinka och dgg P Krisphandtag 8 skivor brod Skar omeletten i 4 fyrkanter.
Salt, peppar Placera varje fyrkant pa brodet och lagg dem pa
% krispplattan och lagg in allt i ugnen igen.
Tillaga.
Krispplatta
. . Riv potatisen fint och krama ur den latt i handen for att
400 g nyriven potatis, .
. ta bort dverskottsvatten.
Brunstekt 100 g farska - A . .
L f=]=] Pg . - Tillsatt alla 6vriga finhackade ingredienser
champinjoner och 1 portion champinjoner. o . . .
16k Krisphandtag 60 q 16k Forma till h6gar med en sked pa den tidigare oljade
g0k krispplattan och tryck sedan latt med fingrarna sa att de
salt och peppar. .
plattas till.
Lagg i krispplattan i ugnen for att forvarma.
Blanda dgg, salt, peppar och orter i en medelstor skal
och vispa tills allt &r blandat och du fatt fram lite skum,
Krispplatta ca 1 minut.
@ Pensla krispplattan med smor eller olivolja.
8dgg Lagg dggblandningen i krispplattan.
Skink- och = I =Ty 1 portion 709 riven gruyereost, Tillaga. . .
ostomelett Krisphandtag 60 g skinka En omelett kommer att skapas, sa ta ut krispplattan och
salt och peppar. lossa kanterna pa omeletten med en silikonspatel fran
\7,31 plattan och skaka den for att se till att inget fastnat.

R Lagg skinkan och osten pa ena halvan och vik 6ver den
andra sidan pa omeletten for att tacka over skinkan och
osten.

Lagg in krispplattan i ugnen igen och bérja tillagningen.
C3 Kompletta maltider
300 g lax skurnai 3 Placera laxen och grénsakerna som ar kryddade med
cm tjocka bitar, 150 g oljan salt, peppar och citronsaft.
Lax med grénsaker =N =N 1 portion tomater, 100.,9 pqtatls, Tack Over tallriken med ett litet utrymme for angan att
= 100 g blomkal, olja, pysa ut.
@ Salt Efter tillagningen, ta bort locket och var uppmaérksam
MW SAFE DISH citronsaft sa att du inte brénner dig.
(MEDFOLJER INTE) Lagg fiskfiléer och kryddad potatis (anvand halften av
Fiskfilé, potatis, extra potatisen och hélften av fisken efter vikt)
. . 200-500 g/ 50 ! ! ack 6 i a i 0
Fisk och potatis [=p=] [=p= q/ virgin olivolja, salt, Tack over tallriken men lamna ett litet utrymme for
g eopar angan att pysa ut.
pepp Efter tillagningen, ta bort locket och var uppmarksam
sa att du inte branner dig.
o 200 g kycklingsbrostfilé,
Angare utan galler g KycKlingsbrostiie
200 g basmatiris _— . . A
- . o - Tillsatt alla ingredienserna och blanda noga i angaren.
Curryris och kyckling P33 . Lock 600 ml vegetabilisk . s . . P
P 1 portion ; - Tack over, tillaga och rér om nér sa kravs.
med grona artor buljong ) . . S .
@7 Underkant A Efter tillagningen Iat produkten vila i 4-5 minuter.
50 g grona artor,
1 tesked gron curry.
500 g bologenese sas,
Angare utan galler |350 g korta formade Tillsatt alla ingredienserna och blanda noga i angaren.
lock |pasta (rigatoni, Tack dver och starta tillagningen.
Allti ettalc;?;ognese P4 1 portion @ mezzemaniche, Nar sa krévs, ange tillagningstiden for pastan som anges
P @ Underkant caserecce), pa tillverkarens férpackning.
300 ml vatten R6r om nar sa krévs.
salt och peppar.
Angare utan galler |100 g kikértor,
i . Lock 150 g kyckling skurna i Lagg i alla ingredienser och blanda noga.
K'kartgg:g:l(g:g ach PS5 1 portion @ strimlor, Tack 6ver och efter tillagningen, ta bort locket och
@ Underkant| 200 ml vatten servera.
100 g couscous

INDIKATORER (BEROR PA MODELL OCH MATKATEGORI)
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MWF

MWF

MATKATEGORI 258 259 VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
Blanda det finhackade kottet, salt och peppar.
Forma blandningen till kéttbullar, ungefar 1 1/2
Angare utan galler 150 skalade linser., matsked var.
9 9 400 g kottfars Hall i krossade tomater, buljong, salt och peppar i
Stuvade linser och [=] 1 portion @ Lock 400 g krossade tomater | angare utan det interna gallret och lagg i kottbullarna i
kéttbullar P 500 ml vegetabilisk blandningen.
@j Underkant buljong Lagg linser, krossade tomater, buljong, salt och peppar
salt och peppar. i angkokaren utan galler och lagg kéttbullarna i
blandningen.
Tack 6ver och tillaga
Krispplatta
Skala potatis och skar den i tarningar.
Kycklingfilé utan ben. Lagg potatis och kycklingfilé pa crispplattan, salt och
Kyckling och potatis F3 /7 200-500 g/ 50 potatis peoppar' och, uteslutande pa potatis, olja, sitt sedan in
g Krisphandtag Salt pldten i ugnen.
Peppar Laga mat.
Vénd produkten vid behov.
Krispplatta
Placera Sparris pa krispplattan och placera den i ugnen.
1-4 1 portion Tillaga.
Agg och sparris Py PB portioner/1 1499 Nar sa kravs, 6ppna luckan och hall &ggen 6ver
portion Krisphandtag 100 g sparris sparrisen, var uppmarksam pa temperaturen.
% Lagg in krispplattan i ugnen igen och bdrja tillagningen.
Placera degen pa ett bord och kavla ut den for att
jamna till ytan.
Krispplatta 1 fardiggjord smérdeg. |- Ldgg ned degen (tillsammans med smoérpapperet) pa
Rund formad (230 g), krispplattan.
100 g térnad bacon (ej Klipp bort utstickande utanfér pannan) med en sax
Quiche [=1 P3| 1sats(1 025g) rokt), och anvand en gaffel for att sticka igenom hela ytan av
Krisphandtag 100 g mixade &gg, degen.
2009 Fordela baconet dver degytan.
matlagningsgradde Vispa dgg och gradde hart.
R salt Hall forsiktigt blandningen i pannan och jamna till ytan
med en spatel eller en gaffel.
Placera krispplattan i ugnen.
Placera degen pa ett bord och kavla ut den for att
jamna till ytan.
Krispplatta 2 fardiggjord smérdeg. Lé.gg ned degen (tillsammans med smorpapperet) pa
Rund formad (230 g), kr!spplattan. . .
v 150 zucchini, Klipp bqrt utstlckande.ytanfont panﬁnan) med en sax
Vegetabilisk quiche PE P10 | 1sats(1 0259) 100 g sma tomater gzl;s:vand en gaffel for att sticka igenom hela ytan av
Krisphandtag g:ﬁ g vegetarisk gradde| Skar ut ut courgettes i 3 mm skivor och tomaterna i
Peppar bitar. Fordela dem sedan jamnt 6ver degytan.
Blanda gradde med salt och peppar, fordela den jamnt
Over ytan med en spatel eller en gaffel.
Placera krispplattan i ugnen.
. Placera den frysta lasagnen i dess mikrovagssakra
Fryst lasagne P Pl 6009 Mikrovagssaker tallrik Redo att tillaga fryst bricka in mitten av stallningen.
. A lasagne ; . . e .
pa nedre stéllningen. Efter tillagningen 1at produkten vila i ndgra minuter.
150 g pasta Lagg ut ett lager av pasta, tack det helt med kottfarssas,
400 g kottfarssas tack sedan med bechamelsds och parmesanost.
Farsk lasagne =i I~ 1000 g 50 g parmesanost Upprepa detta pa sex lager.
250 g bechamelsés Efter tillagningen Iat den vila i ndgra minuter innan
salt servering.
Krispplatta pa hog
stallning
150 g vetemjol Los jasten i vatten vid 37 °C. Tillsatt mjol, salt och olja
10 g farsk jast, 100 ml och skapa en deg (10 min).
. . ' vatten Lat vila i 30-60 min 6vertdckt i rumstemperatur.
Hemmagjord pizza P3 Pi3 9009 120 g tomater Placera den pa den oljade krispplattan, tack med
70 g mozzarella, tomater, mozzarella och oregano, placera krispplattan
Krisphandtag 159 olja pé stéllningen.
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C4 Halsosamt vegetariskt
200 g potatis i kuber, Ifen mikrovagssaker karott, blanda alla ingredienserna
= 100 g broccoli forutom osten.
@ ! - Tack over tallriken med ett litet utrymme for dngan att
W SAFE DISH 1 mogen tomat skuren
- ' 1 . . pysa ut.
Vegetabilisk soppa P Pl 4 portioner B i kuber, ;
(MEDFOLJERINTE) 1200 ml vatten, salt - Tillaga.
coDar armi, ianoost. | Nar tillagningstiden avslutas, mal ingredienserna med
pepp N p. .g . ! en mixer och servera medan den fortfarande ar varm,
extra virgin olivolja - R, .
tillsétt ost och extra virgin olivolja ovanpa.
1-4 1 kg potatis, Elfolj,;orka ogh st|cok hal pi potﬂans?Lna Tﬁqken gaffel.
Bakad potatis Fc Pe portioner/1 mellanstorlek inte 2gg dem secan pa e'j mixrovagssaker tafirix.
portion skalad - Tillaga och vand nar sa kravs.
Lat potatisen svalna i efter avslutad tillagning.
Mal allting mycket fint med en mixer och lagg demi ett
mikrovagssakert fat.
Purjolsk Purjolok 100 g, Tack 6ver tallriken med ett litet utrymme for angan att
zucchini och P3 P3 4 portioner ZUCChInI 100g, p}lsa ut. i et
. Krondrtskockor 100 g, Tillaga och flytta om ndr sa kravs..
kronartskockssoppa . . . ) . . . . S
1 liter kottbuljong. Vid slutet av tillagningstiden, It produkten vila i
fem minuter och sil den sedan. Uppmérksamma
@ temperaturen ndr den tas ut.
MW;FED,SH 150 torkade roda linser, |- Lagg alla ingredienserna pa ett mikrovagssakert fat.
Réd lins. och - 1 liter gronsaksbuljong, |- Tack 6ver tallriken med ett litet utrymme for angan att
ket Py PY | 4portioner | (MEDFOLJERINTE) |2 matskedar sojasas pysa ut.
9 Jasopp 1 tesked gurkmeja, Efter tillagningen, 1t produkten vila i fem minuter,
salt och peppar. Uppmarksamma temperaturen nér den tas ut.
Mal I6karna mycket fint med en mixer och ldagg dem i
s ett mikrovagssakert fat.
??2 9 Vlt.I.Ok' ksbuli - Tack over tallriken med ett litet utrymme for dngan att
Loksoppa PS5 PS5 4 portioner ter gronsaksbuijong, pysa ut.
1 lagerblad ; PR,
salt och peppar Tillaga och flytta om nér sa kravs..
’ Efter tillagningen lat produkten vila i fem min, sila den
sedan. Uppmarksamma temperaturen nar den tas ut.
Skolj, torka och stick hal med en gaffel i potatisarna,
ldgg dem i angaren.
Sétpotatis (hel) P5 P5 1-4/1 Sstpotatis Hall 190 ml vatten i botten av dngkokaren fére
tillagning.
Tillaga och vand nér sa kravs..
Efter tillagningen potatisen vila i ndgra minuter.
Skala potatisarna.
Del dem i halvor pa .Idngden
600 g skalad potatis, Grév ut innehallet med en lite kniv och ldgg potatisarna
100 g cheddarost, pa krispplattan.
Rostad ostpotatis P P 1 portion 1 matsked graslok Tillaga blandningen med osten och de andra
Salt ingredienserna och lagg det i hélet pa t'potatisarna nar
Peppar sa krévs.
) Placera potatisarna pa krispplattan och borja
Krispplatta tillagningen.
\___— 4 stora zucchinis L . -
Dela zucchinierna i halvor pa langden.
1 morot . K ..
Fvild zucchini ) 1 matsked kapris - Grdav urinnandémet med en sked.
4 . PB PB 1 portion Krisphandtag P Blanda alla ingredienserna i en skél placera det i
vegetarisk stil 1 tomat .
S urholkningen.
olivolja Fordela zucchinin pa krispplattan
salt och peppar. P PP ’
150 g skivad auberginer
100 g farska tomater, Skédr auberginerna i 2 mm skivor
. 1 stjalk mynta, Dela de andra ingredienserna och gor fyllningen.
Auberginerullar med Pg Fg . ) I ST ) .
mvnta och tomat 1 portion 1 knippa basilika, Rulla auberginskivorna med fyliningen, anvénd
Y 100 g rokt ost, tandpetare for att halla dem samman, spritsa 6ver
Salt olivolja, salt och peppar och lagg dem pa krispplattan.
Peppar
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Krispplatta - Skrubba potatisarna, torka dem noga och stick dem
over hela ytan med en gaffel.
Tre stora potatisar - Dela potatisen pa mitten, grop ur insidan och ldgg dem
Bakad potatismed | oy | P13 . 200 g farsk fetaost. pa krispplattan.
f t och graslok ' ' 1 portion ; 1 matsked hackad - Lagg sedan fetaosten i potatisens haligheter och stro
etaostoch g Krisphandtag 99 P 9
graslok over grdslok.
- Placera potatisarna pa krispplattan och borja
tillagningen.
= Hog stallning N . . I )
Vaxtbaserade =1 = 100-400 g/ 100 Vaxtbaserade burgare |- Placera produkten pad den hdga stéllningen. Tillaga
burgare g med 100 g var och vand nér sa kravs.
C5 Fisk/Skaldjur
- Placera Fiskfiléerna pa krispplattan och placera den i
Vita fiskfiléer Py | Py | 1505009750 Vita fiskfiléer ugnen.
g - Tillaga.
- Nar sa krdvs, vand produkten
400 g torskfilé
30 g strébrod, - Blanda strobrod med 6rterna, olja, salt och pepparien
Ort och curry [=3=; =] : 2 matskedar blandade skal.
panerade torskfiléer 1 portion orter, - Placera blandningen pa filéerna och placera de latt
50 ml solrosolja, oljade filéerna pa krispplattan.
salt och peppar.
Krispplatta 500 g farsk laxfilé, - Blanda salt och peppar Skar laxeni 1,5 tum kuber.
Lax och
S P3 P3 . 150 g farska - Anvand bambugrillspett, ldgg till tre bitar lax med tre
champinjonstekspett 1 portion o - s
med teryakiglacering = |[champinjoner, champinjoner, alternerande mellan dessa tva.
salt och peppar. - Stro 6ver kryddblandningen.
Krisphandtag - Skar zucchinin pa langden med potatisskalaren i mycket
. . tunna skivor. Pensla zucchniremsorna pa bada sidor
3 250 g skivad laxfilé, o
. \ . . med olivolja och krydda med salt och peppar.
Ingefarsrullar med =" [=1" . 100 g skivad aubergin - . ) L o e .
L 1 portion s " - Lagg skivad laxfilé och riven ingefara pa den skivade
lax och zucchini 30 g farsk ingefara, L s
salt och peppar zucchininin och rulla forsiktigt ihop.
’ - Pensla rullarna med olivolja och ldgg den pa
krispplattan.
600 g jatterdkor,
100 g smor
Vitloksbrod med 2 hackade klyftor vitlok |- Skalade jatterdkor med huvud, hackade andra
jatterdkor med =) FS 1 portion 1 matsked hackad ingredienser och blanda allt samman.
koriander persilja - Stro 6ver rdkorna med kryddblandningen.
1 korianderkvist, salt
och peppar.
Mikrovagssaker tallrik
pa nedre stéllningen.
) Hel fisk
Hel fisk P5 [== 5009 IMW SAFE DisH olja. - Placera den hela fisken i en pyrexform och krydda med
Salt olja, salt och peppar.
Peppar
C6 Kott och fagel
@ 300 g kottfars -l en mikrovagssaker karott, blanda alla ingredienserna
340 g tomater h bland
Kottfarssas Pl Pl 1 portion LT SAPE DA Salt .(F.C” an : noga. . ke
(MEDFOLJER INTE) |olja. Elft:rg:iIgcgn:(rz;c;:pn;;iiase;a\\//islg i ndgra minuter
Farsk basilika
- Rulla en kycklingfilé med en baconskiva och placera
. . . . dem pa krispplattan.
Kycklingfilé och = =] 200-500 g/ 50 Kycklingfilé utan ben. A : . I
booon c c 9 Krispplatta Baconskivor %Ila;;(ga;a krispplattan i ugnen for att forvarma.
- Nar sa krévs, vand produkten
- Placera Fiskfiléerna pa krispplattan och placera den i
Kycklingfilé F3 F3 150-500 /50 Krisphandtag Kycklingfilé utan ben. ugnen.
9 - Tillaga. Nar sa kravs, vand produkten.
- Laggikrispplattan i ugnen for att forvarma.
Burgare oy oy |100-400 g/ 100 Burgare - Nérdetar klflrt, placera burgarna pa krispplattan och
g placera deniugnen.
- Tillaga Nér sa kravs, vand produkten.
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Platta ut kycklinglaret med en klubba
Tack varje lar med en skiva skinka och en skiva ost,
8 benl6s kycklinglar, krydda med salt och peppar och rulla ihop tatt.
Kycklingrullar med [=]= [=]'= 1 portion 60 g skivad skinka Bind rullen med snore eller fast med tandpetare.
skinka och ost 8 skivor cheddarost, Placera rullarna pa krispplattan och kryddan med
salt och peppar. olivolja, salt och peppar.
Tillaga.
Nar sa kravs, vand produkten.
Skar kottet i kuber pa cirka 2,5 cm, krydda kottet
. . med olja, salt och oregano och placera dem pa
igge?r karré eller ben i ba;nlbuspetten (sju kuber per spett) smorj krispplattan
. . s . och lagg pa spetten.
Gnss?zua\ﬂzaitli med P& PE 1 portion iggﬁufrat,mk grekisk - Ti!'lag?. o
1 matsked oregano Nar sa k.ravs \{and produkten. .
En riven gurka Under tillagningen, krydda yoghurten med olja, salt,
’ peppar och oregano och servera dressingen med
kottet.
Krispplatta 400 g smalt finhackat Blanda alla ingredienser sa de bara blandas.
notkott Forma blandningen till kttbullar, ungefar 1 1/2
Marockanska [y [y 1 portion 1/2 tesked kummin matsked var.
kottbullar 1 matsked hackad Placera kottbullarna pa krispplattan.
Krisphandtag persilja Tillaga.
salt och peppar. Nar sa kravs, vand pa maten
500 g kycKlingsbréstfilé | l;/l:;l;::klingbrésten, tillsatt hackad basilika, salt och
? ‘fle(;\lgzizrr?;slglc(ligr Forma blandningen till burgare.
Kvckling och 1 matsked Lagg burgarna pa krispplattan , lagg Iokskivorna som
K Y g [=F=] [=F=] . . kryddats med socker, olja, vindger, salt och peppar i de
aramelliserade 1 portion balsamvinager tomma mellanrummen
lI6kburgare 1 matskedar sojasas - Tillaga. ’
:J;Si?itlf:ed hackad Nar sa kravs, vand pa maten.
’ Nar tillagningen avslutas, servera burgarna med [6ken
salt och peppar. ovanpa.
Hel kyckling Pg Pg 800-1500 g/ Mikrovagssaker tallrik ?aelltlkyckllng, Placera.den hela kycklingen i en pyrexform och krydda
1009 pa 1ag stillning. Peppar med olja, salt och peppar
) 800 g tunt biffkstt
. . | 800-1500 g/ MW SAFE DISH ?I(I?:izjz)peppar Placera den hela rostbiffen i en pyrexform och krydda
Rostbiff, PO PID 100 h | med olja, salt och peppar.
9 avssa t. . - Tillaga och vand nér sa kravs.
1 nypa timjan, extra
virgin olivolja.
Blanda mj6l och salt i en skal.
Skar kallt smor tunt och lagg dem i mjélblandningen,
Krispplatta pa lag se till att varje skiva smor dr jamn tackt.
stéllning fgg g vetemjol Hall i vatten och rér tills degen formas till en boll.
50 mg: \S/;fc)gn Kyl degen, stro6 6ver mjol pa bakytan och boérja kavla.
400 g finmalet nétkott Hacka slutligen 16ken och moroten. Blanda det malda
Kéttpaj [=1y [=r 1 portion 116k kottet med lI6ken, moroten, tomatpastan, olivoljan salt
1 morot och peppar. Ldgg 2/3 av degen pa bakplaten och lagg
. sedan pa resten av blandningen.
Krisphandtag S.O 9 tomatpasta, extra | Tack sedan ovansidan av pajen med den resterande
virgin olivolja, salt, degen, forsegla kanterna genom att trycka pa degen
\’? Peppar med fingrarna.
Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt galler i
den for att utfora férvarmning.
C7 Dessert och bakverk
) Smorj och mjolera krispplattan
Krispplatta 100 g mérk kakao, 200 glcahng;;rgfirgzcnh socker tills det ar blandat. Tillsatt 4gg
g vetemjol, 200 g smar, | Blanda mjol, kakao och bakpulver och tillsatt dem till
Chocklad och =] =] 1 ) 100 g brunt socker L )
= portion . den tidigare blandningen.
paronkaka Krisphandtag ;5993 koul Skala, kdrna ur och skiva paronen.
% 250gg ;afgnver Hall blandningen i den forberedda krispplattan, ldagg
’ paronskivorna ovanpa (med snittytan nedat) och satt in
plattan i ugnen.
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Krispplatta Tack krispplattan med smérdegen.
400 g smordeg Lagg ricottaosten och socker u en skal och anvand en
500 g ricottaost, degblandare for vispa med paddeltillsatsen pa medium
. Latt lime och [=p=] f=p=] 1 portion 2 dgg h.ast.llgh.v.st tlllidet ar h?| slatt. o
jordgubbsostkaka Krisphandtag 100 g socker, Tillsatt agg, lime och jordgubbar. Blanda pa ldg
2 lime, hastighet till det &r precis kombinerat.
% 200 g jordgubbar Hall hela blandningen pa krispplattan éver smordegen
och jamna till med en spatel.
Krispplatta Blanda alla ingredienser, spara en tredjedel av sesam-
300 g vetemjol, 2 L I .. -
. och solrosfrona for att stro dem 6ver degen innan den
teskedar bikarbonat tillagas
Sodabrod med .| P3 F3 1 portion (cirka 9 gram) , Rulla degen och forma den till en cylinder.
sesam- och solrosfré Krisphandta 200 ml vatten N S Lo o .
p 9 . Lagg den pa krispplattan och str6é 6ver sesamfro och
15 g solroskérnor, .
30 g sesamfron, salt solrosfron.
9 T Lat produkten vila nagra minuter efter tillagning.
. Blanda mjél, salt, socker och bikarbonat.
Krispplatta Mjél 220 g Hall i det rumsvarma sméret och blanda det sedan tills
@ Smor50g det nar en sandig textur.
mjolk 150 ml, Hall i mjolken i blandningen och blanda tills det blir en
Scones Py PY 5609 ) Bikarbonat 10 g, deg.
Krisphandtag socker 5 g, Fullfélj degformandet med handerna.
Salt2g, Skapa en rund och platt form och placera den 6ver den
Smédrad krispplatta smorade och mjolade krispplattan.
Stick hal i ytan med en gaffel och dela ytan i fyra delar.
Krispplatta pa lag
stallning
@ . . Blanda samma kakmixen, det mjuka sméret och dggen
= Fardig kakmix, Skopa upp fem kakor pa krispplattan
Kakor FS PS5 2009 113 g mjukt smor, pa upp i PP ) . .
« Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt galler i
1 stort agg, . o pa .
den for att utfora forvarmning.
Krisphandtag
Kakform (medfdljer Tack t:otten pa pyrexformen med ett
bakplatspappersark.
inte) pa lag stéllning (250 g socker Vicoa 5 h sock
185  5gg (utan skal) ispa aggen och sockret.
Blanda mjél och bakpulver och tillsatt dem gradvis i
250 g vetemjol - ;
15 g bakpulver dggblandningen.
Sockerkaka PE PE 900 g - Tillsatt vatten langsamt medan du fortsétter att blanda,
75 g margarin . - . . .
Smalt och tillsdtt margarinet och blanda tills allt ar
150 g kallt vatten
bakplatspapper blandat.
platspapp Hall blandningen i formen och tillaga kakan.
Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt galler i
den for att utféra forvarmning.
Krispplatta pa lag
stallning
200 g vetemjol Blanda smor och socker tills de &r blandade. Tillsatt agg
180 g socker och blanda igen
Paj (t.ex. kbrsbérspaj) f=le] =)l 1 portion 4 dgg, 200 g korsbar Tillsatt mjol o"ch Ja"St, ldgg degen pa krispplattan och
med sockerlag, toppa med korsbaren och dess lag.
. 120 g smor Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt galler i
Krisphandtag 10 g surdeg den for att utféra forvarmning.
Alla ingredienser maste ha rumstemperatur innan du
110 g smor startar.
Muffinsfa d-
unnsiorm (am? 1159 Vispa samma smor och socker (tills det blir mjuk och
foljer inte) pa lag ) e . . .
stillning vitt socker, matt i fargen och sockret har tagits upp i blandningen).
252 = 100 dggblandning Tillsatt gradvis daggblandningen.
Muffins P8 P8 © st*2g ) ®®® 150 g vetemjol, Sikta mjol, bakpulver och salt och blanda in det, Vag
9 & 5 g Bakpulver, ungefar 28 gram av blandningen och lagg den i mitten
2 g Salt av pappersformen samt fordela dessa jamnt pa krispp-
lattan.
Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt galler i
den for att utféra forvarmning.
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Rosmarin focaccia

P3

=}

1 portion

Krispplatta pa lag
stallning

Krisphandtag

200 g vetemjol
140 ml vatten

50 ml extra virgin
olivolja,

10 g bryggerijast,
2 gsalt,

1 kvist rosmarin

Tillsatt varmt vatten till jasten och ror for att blanda.
Tillsatt gradvis mjol, olivolja och salt och fortsatt att
blanda degen i 5-10 minuter.

Lat det vila i 45-60 minuter pa en varm plats.

Vand degen pé en mjolad yta, rulla den i en stor cirkel
eller rektangel (1/2tum tjock) och tdck med en oljad
plastfil, |lat degen fortsatta jasa i ytterligare 20 minuter.
Flytta degen till krispplattan.

Anvand fingrarna for att sticka djupa hal 6ver hela
degytan.

Skvatt en matsked eller tva med olivolja 6ver hela
ovansidan av degen och stré jamnt over farsk
rosmarinbarr och havssalt.

Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt galler i
den for att utféra forvarmning.

Appelkaka

1 portion

Kakform (medfdljer
inte) pa lag stéllning

200 g vetemjol
180 g socker
4499

400 g applen,
150 g smor

Blanda smor och socker tills de &r blandade. Tillsatt 4gg
och blanda igen

Tillsatt mjol och jast, lagg degen pa krispplattan och
toppa med dpplen skurna i skivor.

Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt galler i
den for att utfora forvarmning.

C8 Babymeny

Uppvarm mjolk fran
rumstemperatur

100-500 ml /
50 ml

Mikrovagssaker flaska
(medfoljer inte)

Hall rumstempererad mjolk i en mikrovagssakert glas
eller flaska.

Ta bort nappen.

Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vilj
program tryck sedan pa jetstartknappen.

Efter uppvarmningen, skaka den.

Lat maten sta en stund.

Skaka produkten igen.

Kontrollera temperaturen med ovansidan av handen.
Servera vid en temperatur pa cirka 37 °C.

Uppvarm mjolk fran
kylskdpstemperatur

(=

P2

100-500 ml /
50 ml

Mikrovagssaker flaska
(medfoljer inte)

Hall rumstempererad mjolk i en mikrovagssékert glas
eller flaska.

Ta bort nappen.

Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vilj
program tryck sedan pa jetstartknappen.

Efter uppvarmningen, skaka den.

Lat maten sta en stund.

Skaka produkten igen.

Kontrollera temperaturen med ovansidan av handen.
Servera vid en temperatur pa cirka 37 °C.

Babymat (mixad)

P3

P3

100-300 g/
509

Mikrovagssakert
porslin (medfoljer
inte)

Placera produkten i en mikrovagssaker kopp (vatten,
mjolk eller buljong) forvarade i rumstemperatur utan
lock. Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vlj
program tryck sedan pa jetstartknappen.

Efter uppvarmningen, skaka den.

Blanda produkten med den torkade babymaten.
Kontrollera temperaturen med ovansidan av handen.
Servera vid en temperatur pa cirka 30- 40 °C.

Hygien

Py

Py

1,2 eller 3 glas

Mikrovagssakert glas
(medféljer inte)

Placera glaset som fylits med 100 ml vatten i ugnen.
Tryck pa automatiska tillagningsknappen och valj
program tryck sedan pa jetstartknappen.

Efter behandlingen, |at glaset svalna i ugnen.
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Modell MWF 255 se tabellen nedan:

MATKATEGORI VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
C1 Frukost
Hog stallnin
Toast 95 N g Placera produkten direkt pa den héga stéllningen.
Pl 40-809/40 g Brodskivor pa 20 g var Tillaga.
Vand nar sa kravs.
Blanda alla ingredienser
) } 2 Tillaga.
Havregrot = -4 portl'oner/T :) 1609 ha.\./.regryn, Ror ordentligt nér sa kréavs.
portion [MW SAFE DISH 320 g mjolk, salt
i ! Mjolken maste vara kyld, anvand annars en storre
(MEDFOLJER INTE) kopp.
C2 Kompletta maltider
300 g lax skurna i 3 cm Placera laxen och gréonsakerna som ar kryddade
t‘ockga bitar. 150 d tomater med oljan salt, peppar och citronsaft.
Lax med grénsaker =} 1 portion 1J00 otat’is 9 - Tack over tallriken med ett litet utrymme for
= 100 ; Elomkél olja, salt angan att pysa ut.
@ citro%saft » 03 sall Efter tillagningen, ta bort locket och var
MW SAFE DISH uppmarksam sa att du inte branner dig.
(MEDFOLJER INTE) Lagg ut de kryddade fiskfiléerna och potatisen
200 g fiskfilé (Anvand halften potatis och halften fisk i vikt.).
Fisk+ potatis P2 |200-500 9/509g 200 g potatis, extra virgin | gi;kaz\/;;t;;t;ksp med ett litet utrymme for
olivolja, salt, peppar Efter tillagningen, ta bort locket och var
uppmarksam sa att du inte branner dig.
;889 Ig);(;ls::t?rsiks)rostﬁle, Tillsatt alla ingredienserna och blanda noga i
Curryris och kyckling med F3 ) 9 M - angaren.
P 1 portion 600 ml gronsaksbuljong o) s . L ep
grona artor 50 g aréna drtor - Tack over, tillaga och ror nar sa kravs, efter
1 tegslged e cu,rry tillagningen las produkten vila i 4-5 minuter.
500 g bologenesesas, Tillsatt alla ingredienserna och blanda noga i
350 g korta formade pasta angaren.
Allt-i-ett bolognesepasta oy 1 portion (rigatoni, mezzemaniche, Téi“ck E’)vetoch starta' tillagning.en. )
caserecce), Nar sa kravs, ange tillagningstiden for pastan som
300 ml vatten anges pa tillverkarens férpackning.
Angare utan galler [salt och peppar. ROr om nér sa kravs.
@ Lock 100 g kikartor,
_— . 150 g kyckling skurna i Lagg i alla ingredienser och blanda noga.
Klkartggjglccgggg och PS5 1 portion @ Underkant | trimlor, Tack 6ver och efter tillagningen, ta bort locket och
200 ml vatten servera.
100 g couscous
Blanda kottfarsen med salt och peppar.
Forma blandningen till kottbullar, ungefar 1 1/2
150 torkade grona linser, matsked var. Hall i krossade tomater, buljong, salt
. 400 g kottfars, 400 g och peppar i angare utan det interna gallret och
Stuvsgtetggﬁ: och PG 1 portion krossade tomater, 500 ml lagg i kottbullarna i blandningen.
gronsaksbuljong, salt och Lagg linser, krossade tomater, buljong, salt
peppar. och peppar i angkokaren utan galler och lagg
kottbullarna i blandningen.
Tack éver och tillaga
Placera den frysta lasagnen i dess mikrovagssakra
Fryst lasagne P 600 g Mikrovagssaker tallrik |Redo att tillaga fryst lasagne bricka in mitten avostallnmgen. S
pa I3 stalining. - Efter tillagningen Iat produkten vila i nagra
minuter.
150 g pasta Lagg ut ett lager av pasta, tack det helt med
4003 Eéttférssés kottfarssas, tack sedan med bechamelsas och
Farsk lasagne PB 1000 g 50 g parmesanost parmesanost. .
250 g bechamelss Upprepa detta pa sex lager.
salt Efter tillagningen Iat den vila i nagra minuter
innan servering.
Mikrovagssaker 150 g vetemid| Los jasten i 37 °C vatten.
baktallrik (medféljer 10 g;érsk 'a'th Tillsatt mjol, salt och olja och skapa en deg (10
inte) pa lag stallning 9 ) min)
. . Pg 100 ml vatten a0 i ian - a e
Hemmagjord pizza 900 g 120 g tomater Lat vila i 30-60 min dvertackt i rumstemperatur
70 gmozzarella Placera den pa den oljade krispplattan, tack
15 9 olia ’ med tomater, mozzarella och oregano, placera
90y krispplattan pa stallningen
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MATKATEGORI VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
C3 Halsosamt vegetariskt
200 g potatis i kuber,
100 g broccoli, . Skolj, torka och stick hal pa potatisarna med en
1 mogen tomat skuren i gaffel
Gronsakssoppa Pl 4 portioner kuber, Ldgg dem sedan pa en mikrovagssaker tallrik.
200 ml vatten ) N P,
Salt. peppar Tillaga och vand nér sa kravs.
+ Pepp - Lat potatisen svalna i efter avslutad tillagning.
Parmesanost, extravirgin
olivolja
Skolj, torka och stick hal med en gaffel i potatisen.
Bakad potatis [=p=] 1-4 port{oner/1 1 kg potatis, mellanstorlek L.agg dem sedan pa en"m|!<r0\./'agssaker tallrik.
portion inte skalad, Tillaga och flytta om nér sa kravs.
I slutet av tillagningstiden.
Mal allting mycket fint med en mixer och lagg
dem i ett mikrovagssakert fat.
Purjolok 100 g, Tack 6ver tallriken med ett litet utrymme for
Purjol?k, zucchini och P3 4 portioner Zucctnm 100 g. angan att pysa ut. o
kronartskocksoppa Kronartskockor 100 g, Tillaga och flytta om ndr sa kravs..
@ 1 liter kéttbuljong. Vid slutet av tillagningstiden, 13t produkten vila i
< fem minuter och sil den sedan. Uppmarksamma
IMW SAFE DISH| s
temperaturen ndr den tas ut.
(MEDFOLJER INTE) . ) . . . o e
Lagg alla ingrediensserna pa ett mikrovagssakert
150 torkade roda linser, fat
Réd lins, och Py . 1 liter gronsaks!oulgong, '!'ack over tallriken med ett litet utrymme for
. 4 portioner 2 matskedar sojasas , angan att pysa ut.
gurkmejasoppa - ) : . . L
1 tesked gurkmeja Efter tillagningen lat produkten vila i fem min, sila
salt och peppar. den sedan.
Uppmarksamma temperaturen nar den tas ut.
Mal I6karna mycket fint med en mixer och lagg
dem i ett mikrovagssakert fat.
400 g vitlok, Tack over tallriken med ett litet utrymme for
. . 1 liter gronsaksbuljong, angan att pysa ut.
Lok P5 | 4port
oksoppa portioner 1 lagerblad Tillaga och flytta om nér sa kréavs..
salt och peppar. Efter tillagningen Iat produkten vila i fem min, sila
den sedan.
Uppmarksamma temperaturen nar den tas ut.
Skolj, torka och stick hal med en gaffel i
Sstooatis (hel f=p= 1-4/1 . . potatisarna, lagg dem i angaren.
otpoatis (hel) / Sotpotatis Tack over, tillaga och ror néar sa kravs, efter
tillagningen lat potatisen vila nagra minuter..
Hog stéllning
Vixtbaserade burgare 27 | 100-4009/100 Vaxtbaserade burgare med Elacera prod“ukterldirfkt.pa den hoga stéllningen.
g 100 g var Tillaga och vand nér sa kravs.
C4 Kott och fagel och Fisk
= 300 g kottfa
@ g Kottars | en mikrovagssaker karott, blanda alla
340 g tomater . .
PP =1 - [MW SAFE DIsH ingredienserna och blanda noga.
Kottfarssas* ’ 1 portion Salt, . . o . .
(MEDFOLJER INTE) olia Tillaga och rér om ndr sa krévs.. Efter tillagningen
Féjrs.k basilika Iat maten vila i ndgra minuter.
Mikrovagssaker tallrik |Hel kyckling, Placera den hela kycklingen i en pyrexform och
Hel fisk P2 5009 pa lag stillning.  |Salt, 2 ryeing i
krydda med olja, salt och peppar.
@ Peppar
800 g tunt biffkott, blandad
800-1500 4/ 100 AT R . garu(rllroslsa;) havizalf Placera den hela rostbiffen i en pyrexform och
Rostbiff, P3 9 pepp ’ ' krydda med olja, salt och peppar.

9

1 nypa timjan, extra virgin
olivolja.

Tillaga och vand nar sa krévs.
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MATKATEGORI VIKT TILLBEHOR INGREDIENSER INSTRUKTION
Blanda mjoél och salt i en skal.
Skar det kalla smoret tunt och lagg det i
mjolblandningen, se till att varje smorskiva ar

200 g vetemjol jamnt tackt.

100 g smor Hall i vatten och ror tills degen formas till en boll.

ar s1s . |50 mlvatten Kyl degen, str6 6ver mjol pa bakytan och borja
bakplat pa lag stallning 400 g magert malt notkott kavla
Kbttpaj [=1% 1 . 116k Hacka l6k och morot fint - Blanda nétkott, 16k,
j portion AT

1 morot morot, tomatpuré, olivolja, salt och peppar

50 g tomatpasta, extra virgin |- Lagg 2/3 av smoérdegen pa bakplaten och lagg

olivolja, salt, sedan blandningen pa den.

Salt, Tack sedan ovansidan av pajen med den

Peppar resterande degen, forsegla kanterna genom att
trycka pa degen med fingrarna
Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt
galler i den for att utféra férvarmning.

Mikrovagssaker tallrik

pa lag stallning.
Hel fisk
olja.. Placera den hela fisken i en pyrexform och krydda
Hel fisk PS5 >009 AW SAFE DISH Salt, med olja, salt och peppar.
Peppar
C5 Dessert och bakverk
bakplaot (amed“folljer inte) Blanda samma kakmixen, det mjuka smoret och
pa lag stéllning - . -
Fardig kakmix dggen
Kakor Pl 200g 113 g mjukt smor Skopa upp fem kakor pa krispplattan.
1 stort agg, Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt
galler i den for att utféra forvarmning.
Tack botten pa pyrexformen med ett
Kakform (medféljer [250 g socker békplétspappersark.
inte) pa lag stéllning [185 g agg (utan skal) Vispa aggen och sockret.
Blanda mjol och bakpulver och tillsatt dem gradvis

250 g vetemjol - .

Koulver i éggblandnlngen. o
Sockerkaka P 900 g 15 g bakp . Tillsatt vatten langsamt under mixningen

75 g margarin w — R . .
Smalt och tillsatt margarinet, fortsatt mixa tills det

150 g kallt vatten =

bakplatspapper ar"blandat ) . .

Hall blandningen i formen och tillaga kakan.
Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt
galler i den for att utfora forvarmning.
bakplat (medfoljer inte)[200 g vetemjol Blanda smor och socker tills de &r blandade. Tillsatt
pa lag stallning 180 g socker agg och blandaigen
. P . 4 499 Tillsatt mjol och jast, lagg degen pa krispplattan
Paj (t.ex kdrsbar) P3 1 portion 200 g korsbar med lag, och toppa med kdrsbaren och dess lag.

120 g smor Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt

10 g surdeg galler i den for att utfora forvarmning.

Alla ingredienser maste ha rumstemperatur innan
du startar.

110 g smor Vispa samma smor och socker (tills det blir mjuk

Muffinsform (medféljer|115 g och matt i fargen och sockret har tagits upp i
inte) pa lag stallning |vitt socker, blandningen).
5D 100 aggblandning Tillsatt gradvis dggblandningen.
Muffins P4H 252 g (9 st*28q) ‘ 150 g vetemjol, Sikta mjolet, bakpulvret och saltet och blanda in
= 5 g Bakpulver, det.

2 g Salt Sikta mjol Vag ungefar 28 gram av blandningen
och ldgg den i mitten av pappersformen samt
fordela dessa jamnt pa krispplattan.

Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt
galler i den for att utféra férvarmning.
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MATKATEGORI

VIKT

TILLBEHOR

INGREDIENSER

INSTRUKTION

Rosmarin focaccia

PS5

1 portion

Bakplat (medféljer inte)
pa lag stallning

200 g vetemjol

140 ml vatten

50 ml extra virgin olivolja,
10 g bryggerijast

2 gsalt,

1 kvist rosmarin

Tillsatt varmt vatten till jasten och ror for att
blanda.

Tillsatt gradvis mjol, olivolja och salt och fortsatt
att blanda degen i 5-10 minuter.

Lat det vila i 45-60 minuter pa en varm plats.
Vand degen pa en mjdlad yta, rulladenien

stor cirkel eller rektangel (1,3 cm tjock) och tack
med en oljad plastfil, 3t degen fortsatta jasa i
ytterligare 20 minuter.

Flytta degen till krispplattan.

Anvand fingrarna for att sticka djupa hal 6ver hela
degytan.

Skvatt en matsked eller tvd med olivolja dver hela
ovansidan av degen och stro jamnt 6ver farsk
rosmarinbarr och havssalt.

Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt
galler i den for att utfora forvarmning.

Appelkaka

PG

1 portion

Kakform (medféljer
inte) pa lag stéllning

200 g vetemjol
180 g socker
4399

400 g applen,
150 g smor

Blanda smor och socker tills de &r blandade. Tillsatt
agg och blanda igen

Tillsatt mjol och jast, lagg degen pa krispplattan
och toppa med applen skurna i skivor..

Starta funktionen pa mikrovagsugnen med lagt
galler i den for att utfora forvarmning.

C6 Babymeny

Uppvarm mjolk fran
rumstemperatur

100-500 ml /50
ml

Mikryovagssaker flaska
(medfoljer inte)

Hall rumstempererad mjolk i en mikrovagssakert
glas eller flaska.

Ta bort nappen.

Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vilj
program tryck sedan pa jetstartknappen.

Efter uppvarmningen, skaka den.

Lat maten sta en stund.

Skaka produkten igen.

Kontrollera temperaturen med ovansidan av
handen.

Servera vid en temperatur pa cirka 37 °C.

Uppvarm mjolk fran
kylskapstemperatur

PZ

100-500 ml /50
ml

Mikrovagssaker flaska
(medféljer inte)

Hall rumstempererad mjolk i en mikrovagssakert
glas eller flaska.

Ta bort nappen.

Tryck pa automatiska tillagningsknappen och valj
program tryck sedan pa jetstartknappen.

Efter uppvarmningen, skaka den.

Lat maten sta en stund.

Skaka produkten igen.

Kontrollera temperaturen med ovansidan av
handen..

Servera vid en temperatur pa cirka 37 °C.

Babymat (mixad)

P3

100-300 g/
509

Mikrovagssakert
porslin (medfdljer inte)

Placera produkten i en mikrovagssaker kopp
(vatten, mjolk eller buljong) forvarade i
rumstemperatur utan lock. Tryck pa automatiska
tillagningsknappen och vilj program tryck sedan
pa jetstartknappen.

Efter uppvdarmningen, skaka den.

Blanda produkten med den torkade babymaten.
Kontrollera temperaturen med ovansidan av
handen.

Servera vid en temperatur pa cirka 30- 40 °C.

Hygien-

Py

1,2eller 3 glas

Mikrovagssakert
porslin (medfoljer inte)

Placera glaset som fyllts med 100 ml vatten i
ugnen.

Tryck pa automatiska tillagningsknappen och vilj
program tryck sedan pa jetstartknappen.

Efter behandlingen, |3t glaset svalna i ugnen.
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