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1.NAYTTO
2. TOIMINTOPAINIKKEET
3. PYORIVA/VAHVISTUSNUPPI

- Kierrd asettaaksesi keston, tehon, lampétilan (mallin mukaan) ja painon valitaksesi ruokaluokan ja saataaksesi kellon. Kiertaminen oikealle tai
vasemmalle lisda tai vdhentaa arvoa.

- Paina nuppia vahvistaaksesi parametrin. Kun viimeinen parametri on vahvistettu, toiminto siirtyy KAYTTO-tilaan.

4. KAYNNISTYS-/PYSAYTYSPAINIKKEET



KYPSENNYSTOIMINNOT
MIKROAALTO (MANUAALINEN)

Mikroaaltotoiminto on manuaalinen toiminto, joka mahdollista ruoan ja juomien nopean kypsentdamisen tai uudelleen lammittamisen. Esimer-
kiksi wattien asettaminen 650 Wattiin ja keston 5 minuuttiin.
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1. Paina Mikroaaltopainiketta.
2. 800 W on oletusasetus.
3. Kierrd nuppia asettaaksesi tehotasoksi 650 W.
4. Paina OK-nuppia vahvistaaksesi tai 3 sekunnin kuluttua, 0:30 ndkyy ndytossa.
5. Kierrd nuppia asettaaksesi kestoksi 5 minuuttia.
6.

Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

O Vinkkejd ja ehdotuksia:

Jos sinun on vaihdettava tehoa, paina mikroaaltopainiketta uudelleen ja kierrd nuppia saataaksesi arvon. Halutun tehotason voi valita seuraavan
taulukon mukaisesti.

TEHO:

90W |Jaatelon pehmentdaminen. Lampimana pitdminen.

SUOSITELTAVA KAYTTO: LISAVARUSTEET

160 W | Sulatus, voin ja juustojen pehmentaminen

350 W | Muhennosten kaltaisten ruokalajien hidas ja varovainen kypsennys. Voin, juustojen ja suklaan sulattaminen.
500 W Herkkien ruokalajien kypsennys. Sopiva proteiinipitoisille ruokalajeille, juustoille tai munille, muhennosten kypsennyksen paatta- @
miseen.
MW SAFE DISH
650 W | Sellaisten liharuokien, kalan tai vihannesten kypsentamiseen, jotka vaativat kaikkien osien yhtaldisen kypsennyksen. (El KUULU
TOIMITUKSEEN)

300 W Juomien, veden, keittojen, teen tai kahvin uudelleenlammittdmiseen. Soveltuu vesipitoisille ruoille. Ald kdyta ruokalajeilla, jotka si-
sédltavat munia tai kermaa.
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SULATUS

Tama toiminto mahdollistaa pakasteiden nopean, automaattisen sulattamisen. Kdyta tata toimintoa lihan, broilerin kalan, vihannesten ja leivdan
sulattamiseen. Esimerkiksi 500 g broilerin sulattaminen:
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1. Paina Sulatuspainiketta.

2. P1onoletusasetus.

3. Kierrd nuppia asettaaksesi luokaksi P2.

4. Vahvista painamalla Suihkutuksen kadynnistys -painiketta tai OK-nuppia.

5. 250 g on oletuspaino.

6. Kierrd nuppia asettaaksesi painoksi 500 g.

7. Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.
O Vinkkejd ja ehdotuksia:

- Jotta saavuttaisin parhaat mahdolliset tulokset, tuote pyytda sinua kdantamadn/sekoittamaan ruokaa, kun on tarpeen. Katso "Lisdd/Sekoita/Kaanna
ruoka’-luku osassa “TOIMINNOT JA PAIVITTAINEN KAYTTO”.

« Muovikalvot tulee rei'ittda tai pistella haarukalla paineen vapauttamiseksi, milla estetdadn paineen kertymisesta johtuva voimakas purkautuminen.

« Parhaiden tulosten saamiseksi on suositeltavaa antaa ruoan asettua vahintdan 5 minuuttia.

MWEF 258 | MWF ..
OHJE
RUOKALUOKKA MWE 250 | 255 PAINO LISAVARUSTEET

Liha ] Pl 100-2000g/50g | Mikroaallonkestava| Jauheliha, viipaleet, kyljykset, muhennos
astia

@ Broileri e P 100-2000g/509g @ Fileet (kokonainen tai leikattu)

Kala F3 F3 100-1500g/50g MW SAFE DISH Kokonainen kala tai filee
(EI KUULU
’% Vihannes P4 PH 100-1500g/5049 TOIMITUKSEEN) Vilta vihannesten kovempia osia
Crisp-alusta
%\\S ) | Ndkkileipa PS5 50-5009/50¢9 Crisp-kahva Kevyt leipa sulaa paremmin

@ Leipa FE F5 50-5009/509g LW SAFE DISH Kevyt leipa sulaa paremmin
(EI KUULU

TOIMITUKSEEN)

MERKKIVALTI (RUOKALUOKAN MUKAAN):
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PAKOTETTU ILMA (MANUAALINEN)

Télla toiminnolla saat aikaan uunikypsennettyja ruokia. Voimakasta kuumennuselementtid ja tuuletinta kdyttava kypsennysohjelma on sama kuin perintei-
sessa uunissa kdytettava. Kayta tatd toimintoa leivonnaisten, leipomotuotteiden, lihan, siipikarjan, kalan jne. kypsentamiseen. Kypsennysta edeltda uunin
esikuumennusvaihe parhaiden mahdollisten kypsennystulosten saavuttamiseksi. Esimerkiksi ruoan kypsentdminen 200°C -asteessa 30 minuuttia:
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Paina Pakotettu ilma -painiketta.

180 °C on oletusasetus.

Kierra nuppia asettaaksesi lampétilaksi 200 °C .

Vahvista painamalla OK-nuppia.

Esikuumennus nakyy naytolla.

Esikuumennuksen jalkeen "Lisaa ruoka” nakyy ndytolla. Avaa luukku, lisda ruoka. Sulje luukku.
Oletuskesto on 30 s.

Kierra nuppia asettaaksesi kestoksi 30 minuuttia.

Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

VWOeNOUAWN=

0 Vinkkejd ja ehdotuksia:

+ Aseta ruoka matalalle telineelle antaaksesi ilman kiertaa vapaasti ruoan ymparilla.
« Varmista, ettd kaytetyt ruoanlaittovalineet ovat uuninkestavid, kun kaytat tata toimintoa.
« Parhaiden tulosten saamiseksi on suositeltavaa antaa ruoan tasaantua vahintddn 5 minuuttia.

Pakotettu ilma LISAVARUSTEET

Manuaalinen 40-200 °C
/ 5°C

Matala teline

MERKKIVALOT:
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HOYRY-VALIKKO (VAIN MWF 255 JA MWF 259)

Tama toiminto mahdollistaa terveellisten ja luonnolliselta maistuvien ruokien valmistuksen hoyrylla kypsentamalla. Kayta tata toimintoa kyp-
sentadksesi ruokia, kuten pasta, riisi, vihannekset ja kala. Sinua pyydetaan antamaan kiehumisaika riisille ja pastalle elintarvikepaketin suosituk-
sen mukaan. Keittaaksesi esimerkiksi 4 annosta kvinoaa, kdyta hoyrykattilaa ilman ritilaa.
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Paina Hoyrypainiketta.
P1 on oletusasetus.

Kierra nuppia asettaaksesi luokaksi P2.
Vahvista painamalla OK-nuppia.
1 annos nakyy naytolla.
Kierrd nuppia asettaaksesi painon 4 annokselle.
Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

Vinkkejd ja ehdotuksia:

2

« Veden aloituslampétila on 15-27 °C.
+ Hoyrykattila on suunniteltu kdytettavaksi vain mikroaalloilla. Hoyrykattilan kdyttaminen milld tahansa muulla toiminnolla voi vahingoittaa lisa-

varusteita.
+ Ruokaluokilla P4 - P16, laita 100 ml vetta hoyrykattilan pohjalle ennen kypsennysta.

+ Koska astia on kuuma puhdistusohjelman suorittamisen jélkeen, on suositeltavaa kdyttad kuumuudenkestavaa uunirukkasta astian poistamiseen mikroaaltouunista.
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RUOKALUOKKA

PAINO

LISAVARUSTEET

AINEKSET

OHJE

Kiehuta riisi

1-4annosta/
1T annos

e

Keita kvinoa

1-4annosta/
1 annos

P3

Keita pasta

1-3annosta/
1 annos

Riisi (80 g/annos), suola

Lisaa riisi ja suola

Lisd huoneenlampdista vettd, kunnes
lisdvarusteeseen merkitty viiva on saavutettu ja
sekoita

Peita kattila kannella.

Kun vaaditaan, aseta riisipaketissa ilmoitettu riisin
kypsennysaika

Hoyrykattila, ei
ritilaa

Kvinoa (70 g/annos), suola

Lisaa kvinoa ja suola

Lisa huoneenlampoista vettd, kunnes
lisdvarusteeseen merkitty viiva on saavutettu
(kayta riisimittaa) ja sekoita

Peita kattila kannella.

Pasta (80 g/annos), suola

Lisaa pasta ja suola

Lisa huoneenlampoista vettd, kunnes
lisdvarusteeseen merkitty viiva on saavutettu ja
sekoita

Peitd kattila kannella.

Kun vaaditaan, aseta pastapaketissa ilmoitettu
pastan kypsennysaika

MERKKIVALOT:
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RUOKALUOKKA

PAINO

LISAVARUSTEET

AINEKSET

OHJE

Py

Hoyryta vihannekset
(Parsakaali, Kukkakaali)

150-5009g/50g

PS

Hoyryperunat

150-5009/509g

PE

Hoyryta
pakastevihannekset

150-500g/50g

Hoyrykattila

Lid
Middle Grid
Bottom

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Aseta vihannesten kukinnot tai leikkeet ritilalla
valttden lomittumista.

Kypsennd ja anna tuotteen levdtd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

Lisaa 100 ml vetta héyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Leikkaa perunat kuutioiksi ja aseta ne ritildlle
vélttden lomittumista.

Kypsennd ja anna tuotteen levdtd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Aseta vihannesten kukinnot ritilélle valttden
lomittumista.

Kypsenna ja anna tuotteen levata muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

Hoyryta hedelma

150-5009g/50g

Hoyrykattila

Bottom

Ul

Omenat
Paarynat

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritild.

Aseta ruoka ritilélle valttden lomittumista.
Kypsennd ja anna tuotteen levdtd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

PB

Hoyryta broilerifilee

150-5009/50g

Hoyrykattila

Lid

Middle Grid

Il

Bottom

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Aseta ruoka ritildlle valttaen lomittumista

Paina automaattinen kypsennys -painiketta

ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kaynnistyspainiketta.

Kypsenna ja anna tuotteen levdta muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

PS

Hoyryta kalafileet

150-5009/509

Hoyrykattila

Lid

Middie Grid

W

Bottom

Turska,
Hammasahven
Kirjolohi

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Aseta ruoka ritildlle vallttden lomittumista.
Kypsennd ja anna tuotteen levdtd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

Hoyryta kalafileepihvit

150-5009g/50g

Hoyrykattila

Bottom

W

Tonnikala,
miekkakala,
lohi

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Aseta ruoka ritilélle valttden lomittumista.
Kypsennd ja anna tuotteen levdtd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

Hoyryta katkaravut

150-500g/50g

Hoyrykattila

Lid

Middle Grid

W

Bottom

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Aseta ruoka ritilélle valttden lomittumista
Kypsenna ja anna tuotteen levatd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

Hoyryta kermaisilla
sienilld taytetyt perunat

1 valmistusohje

Hoyrykattila

Lid

Middle Grid

Ul

Bottom

3 suurta perunaa,

100 g herkkusienia,

509
parmesaanijuustoraastetta,
1 teelusikallinen silputtua
persiljaa

Suola, pippuri

Kuori perunat ja laikkaa ne puoliksi
pitkittdissuunnassa.

Koverra sisddn kolo pienelld veitselld ja aseta
juusto ja muut ainekset sisddn perunoiden
koloihin.

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritild ja jarjesta tuote ritilalle.

Kypsenna ja anna tuotteen levdtd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

Hoyryta kasvispyorykat

1 valmistusohje

Hoyrykattila

Lid
Middle Grid
Bottom

1 porkkana,

1 kesakurpitsa
(keskikokoinen)

1 punainen paprika
100 g
parmesaanijuustoraastetta,
200 g ricotta-juustoa,
100 g leivdnmuruja,
muskotti,

suola,

pippuri.

Hienonna vihannekset tehosekoittimessa ja
sekoita sitten kaikki ainekset kulhossa.
Muotoile pallot (1 - 2 ruokalusikallista) ja paallysta
ne leivanmuruilla.

Lisaa 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta paalle
ritila.

Kypsennd ja anna tuotteen levatd muutama
minuutti kypsennyksen jalkeen.

MERKKIVALOT:
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RUOKALUOKKA PAINO LISAVARUSTEET AINEKSET OHJE
) . 4 riisipaperiarkkia I\(/gzzlr:)tleltiesakurpltsa, porkkana, varsiselleri ja
Hoyrykattila 160 g kesakurpitsaa, L L
Hoyryts e 60 g porkkanaa Aseta ne riisipaperille ja kaari rulliksi.
Py - : . 4 rullaa o orig . L Lisad 100 ml vettd hoyrykattilaan ja aseta paalle
riisipaperikasvisrullat adecrs 140 g varsiselleria ritils
Sottom 10 g tuoretta inkivaaria, S oy
) ) Kypsenna ja anna tuotteen levatda muutama
10 g tuoretta korianteria . .
minuutti kypsennyksen jalkeen.
500 g perattua ja nyljettya
mustekalaa,
. . 100 g leivdnmuruja, Sekoita kaikki ainekset ja tayta kaikki tayte
Hoyrykattila |50 g mustekalan aukkoihin.
=N Hoyryta taytetyt 1 valmistusohje ta . parmesaar)uuu.storaa.stetta, I_.|s.a'§ 100 ml vetta hoyrykattilaan ja aseta ruoka
mustekalat wasects 11 ruokalusikallinen silputtua ritilalle.
Boteem persiljaa Kypsenna ja anna tuotteen levata muutama
30 ml oliivioljya, minuutti kypsennyksen jalkeen.
suola,
pippuri.
Lisaa valkoinen kalafilee ja basilika
tehosekoittimeen, johon on kiinnitetty
terdkiinnike ja sekoita vain, kunnes se on
hajonnut pieniksi kappaleiksi.
Lisda sitten roseepippuri ja suola basilikalle ja
valkoiselle kalafileille. Sekoita kaikki yhteen,
Hoyrykattila  |500 g valkoista kalafileeta, kunnes seos on tasainen.
Hévrvts valkoinen Kala y nyljetty ja jauhettu, Annostelle kalafileesekoitus tasaisesti, muotoile
Fib yryta v A 150-5009/50¢9 waeers |30 g tuoretta basilikaa, se samankokoisiksi hampurilaispihveiksi lisaa 100
ja basilikaburgerit . - - .
sotiom roseepippuri, ml vettd hoyrykattilaan.
suola. Aseta ritila.
Aseta ruoka ritilélle valttden lomittumista.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta
ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kaynnistyspainiketta.
Anna tuotteen levata muutama minuutti
kypsennyksen jalkeen.
200 g kvinoaa,
400 ml vetta.z, Sekoita kaikki ainekset.
Lo 100 g tuoreita tankoparsan " . . "
= Keita tankoparsa, . . oy e Peitd kattila kannella ja kypsenna.
[ . . 1 valmistusohje karkia, o . .
kurkuma ja kvinoa S Anna tuotteen levatd muutama minuutti
1 teelusikallinen kurkumaa, kvpsennvksen islkeen
20 mi oliiviéljys, ypsennyksen) :
Suola ja pippuri
150 g kuivattua spelttia,
350 ml vetts,
100 g kuivattuja tomaatteja, Sekoita kaikki ainekset.
=Ny Keitd kuivatut tomaatit . . 100 g kivettomia, mustia Aseta kansi kattilan paalle ja kypsennd, anna
l A A 1 valmistusohje .. - Lo s . .
ja oliivispeltti Hoyrykattila, ei [oliiveja, tuotteen levatd muutama minuutti kypsennyksen
ritilaa 1 pilkottu pieni salottisipuli, jalkeen, sekoita ja tarjoa.
1 basilikatupsu
@ som|Oliividljy, suola ja pippuri
200 g broilerin rintaleiketta,
250 g kuivaa bulguria, Sekoita kaikki ainekset.
[=Fy=1 Keita broileri ja bL.JIgur— 1 valmistusohje 1 ruokalusikallinen Madras- Aseta kansi Iﬁaﬁtllan paaIIeJa.kypse.nna, anna
curry-salaatti currya, tuotteen levata muutama minuutti kypsennyksen
400 ml kasvislienta, jalkeen, sekoita ja tarjoa.
suola ja pippuri
300 g basmati-riisia,
. . ) 400 ml vetts, Sekoita kaikki ainekset.
Kiehuta korianteri, . : . ] x| s u
==T5 « o . . 150 g kesakurpitsaa, Aseta kansi kattilan péalle ja kypsennd, anna
u kesédkurpitsat ja 1 valmistusohje . . oy . ;
L 50 g tuoretta korianteria, tuotteen levata muutama minuutti kypsennyksen
Basmati-riisi . . .
50 ml kookosmaitoa, jalkeen, sekoita ja tarjoa.
suola ja pippuri.
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CRISP/CRISP FRY (VAIN MWF 258 JA MWF 259)

Manuaalinen ruskistus
Talla toiminnolla saavutetaan tdydellinen ruskistus seka ruokien yla- etta alapuolella samalla sisdpuolelle tdydellisen rakenteen kypsentaen.

Mikroaaltoa ja grillid kayttava kypsennystoiminto. Crisp-alusta saavuttaa oikeat ldmpétilat, jotka mahdollistavat ruokien kypsentamisen ja
ruskistamisen. Esimerkiksi manuaalinen 3 minuutin ruskistus:
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1. Paina Crisp/CrispFry-painiketta.
2. P1onoletusasetus.
3. Vahvista painamalla OK-nuppia.
4. 0:30 nakyy naytolla.
5. Kierrd nuppia asettaaksesi kestoksi 3 minuuttia.
6. Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.
Crisp Fry

Tama toiminto sopii pakastettujen paistettujen ruokien, perunoiden broilerinsiipien ja -nugettien kypsentamiseen. Todellinen hyoty on, ettei

oljya (tai hyvin pieni maara) vaadita tuloksiin, jotka ovat todella hyvét ja vastaavat lahes tdysin paistettuja tuotteita. Esim. 300 g ranskalaisten
rapeaksi paistaminen:
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Paina Crisp/CrispFry-painiketta.

P1 on oletusasetus.

Kierrda nuppi P2:een.

Vahvista painamalla OK-nuppia.

200 on oletuspaino.

Kierrd nuppia muuttaaksesi painoksi 300 g.

Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.
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i)

« Al3 laske kuumaa Crisp-alustaa millekdan kuumalle herkélle pinnalle.
« Kaytd Crisp-kahvan kasittelyyn uunikintaita, kun poistat kuuman Crisp-alustan uunista.

Vinkkejd ja ehdotuksia:

- Kayta talld toiminnolla vain erityista Crisp-alustaa. Muut markkinoilla olevat Crisp-alustat eivat anna oikeaa tulosta tata toimintoa kdytettdessa.
+ Kypsennysohjelman aikana mikroaaltouuni voi pyytaa lisddmdan, sekoittamaan/kddntamaan ruokaa. (Katso lisatietoja kohdasta "LISAA/
SEKOITA/KAANNA RUOKA"- osassa "TOIMINNOT JA PAIVITTAINEN KAYTTO").

RUOKALUOKKA

PAINO

LISAVARUSTEET

AINEKSET

OHJE

o

Manuaalinen
toiminto

Crisp-alusta

e

Crisp-kahva

P2

Ranskanperunat

200-400g/50g

P3

Kananuggetit

200-5009g/509

Py

Kalapuikot

250-5009/50g

PS

S

Pakasteburgerit

100-6009/50g

PE

Leivitetty
broilerifilee

200-5009g/509g

Kanansiivet

200-5009/509

PB

&

Kalapihvit

200-5009g/509g

Crisp-alusta
korkealla
telineelld

Crisp-kahva

\\,)1‘

Ranskanperunat

Aseta ruoka crisp-alustalle valttaen lomittumista.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta

ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kaynnistyspainiketta.

Kun on tarpeen, kaanna ruoka.

Anna tuotteen levdta muutama minuutti
kypsennyksen jalkeen.

Kananuggetit

Aseta ruoka crisp-alustalle vdlttden lomittumista.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta
ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kdynnistyspainiketta.

Kun on tarpeen, kdd@nna ruoka.

Anna tuotteen levatd muutama minuutti
kypsennyksen jdlkeen.

Kalapuikot

Aseta ruoka crisp-alustalle valttden lomittumista.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta
ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kdynnistyspainiketta.

Kun on tarpeen, kdd@nna ruoka.

Anna tuotteen levata muutama minuutti
kypsennyksen jdlkeen.

Pakasteburgerit

Aseta ruoka crisp-alustalle vélttéden lomittumista.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta
ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kdynnistyspainiketta.

Kun on tarpeen, kdanna ruoka. Anna tuotteen
levdtda muutama minuutti kypsennyksen jalkeen.

400 g broilerin viipaloitu

rintaleike,

100 g leivdnmuruja,

60 g jauhoja,
2 munaa,

100 ml auringonkukkadljya,

suola, pippuri.

Lisaa keskikokoiseen kulhoon jauho, suola ja
mustapippuri.

Lisaa toiseen keskikokoiseen kulhoon munat,
suola, pippuri ja sekoita ne vatkaamalla.

Lisaa kolmanteen keskikoiseen kulhoon
leivdanmurut ja 6ljy ja sekoita ne.

Kayta kaikki broilerinpalat ndissa kulhoissa niiden
paallystamiseksi: jauho, muna ja leivdinmurut.
Aseta kanan rintafilee crisp-alustalle ja laita se
uuniin.

Kanansiivet

Aseta ruoka crisp-alustalle vélttden lomittumista.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta

ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kdynnistyspainiketta.

Kun on tarpeen, kddnna ruoka.

Anna tuotteen levatd muutama minuutti
kypsennyksen jdlkeen.

Kalapihvit

Aseta ruoka crisp-alustalle vdlttden lomittumista.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta

ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kaynnistyspainiketta.

Kun on tarpeen, kdd@nna ruoka.

Anna tuotteen levatda muutama minuutti
kypsennyksen jdlkeen

MERKKIVALOTI (RUOKALUOKAN MUKAAN):
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Kinkku ja
PS c#% juustoleivitetty 1 valmistusohje
o broileri
Oreganolla ja
2D
PIa =’>‘3 timjamilla leivitetyt| 1 valmistusohje
munakoisot
Pl Leivitetyt rapeat | , valmistusohje

katkaravut

Crisp-alusta
korkealla
telineelld

Crisp-kahva

400 g broilerin viipaloitu
rintaleike,

50 g viipaloitua juustoa,

50 g viipaloitua kinkkua,
100 g leivanmuruja,

60 g jauhoja,

2 munaa,

100 ml auringonkukkadljya,
suola, pippuri.

Sekoita kinkku ja juusto.

Leikkaa varovasti pitkittdissuuntainen tasku
kuhunkin broilerin rintapalaan.

Tayta rintapalat kinkku-juustoseoksella ja sulje
taskut vartailla tai muutamalla hammastikulla.
Lisaa keskikokoiseen kulhoon jauho, suola ja
mustapippuri.

Lisaa toiseen keskikokoiseen kulhoon munat,
suola, pippuri ja sekoita ne vatkaamalla. Lisaa
kolmanteen keskikoiseen kulhoon leivinmurut ja
0Oljy ja sekoita ne.

Kayta kaikki broilerinpalat naissa kulhoissa niiden
paallystamiseksi: jauho, muna ja leivanmurut.
Aseta kanan rintapala Crisp-alustalle ja laita se
uuniin.

250 g munakoisoa,

2 munaa,

1 rkl kuivattua timjamia,
200 g leivanmuruja,

100 ml auringonkukkadljya,
suola, pippuri

Viipaloi munakoisot 1,3 cm:n kiekoiksi

Sekoita munat, kuivattu timjami, suola ja pippuri
kulhossa, laita leivanmurut toiseen kulhoon, lisaa
6ljy ja sekoita ne hyvin.

Kayta kaikki viipaloidut munakoisopalat naissa
kulhoissa niiden paallystamiseksi: muna ja sen
jalkeen leivanmurut.

Aseta viipaloidut munakoisopalat Crisp-alustalle ja
laita se uuniin.

400 g kuorellisia
katkaravunhantia,

2 munaa,

200 g leivdanmuruja,

70 ml auringonkukkadljya,
suola ja pippuri.

Sekoita munat, suola ja pippuri kulhossa, laita
leivdnmurut toiseen kulhoon, lisda 6ljy ja sekoita
ne hyvin.

Kayta kaikki katkaravunh@nnat ndissa kulhoissa
niiden paallystamiseksi: muna ja sen jalkeen
leivdnmurut.

Aseta viipaloidut munakoisopalat Crisp-alustalle ja
laita se uuniin.

MERKKIVALOTI (RUOKALUOKAN MUKAAN):
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GRILLI

Tama toiminto kayttaa ruokien ruskistamiseen voimakasta kvartsigrillid luoden grilli- tai gratiiniruoan. Esimerkki ruoan grillaamisesta Medium-
kypséksi 3 minuutissa.
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Paina Grilli-painiketta.

1 on oletusasetus.

Kierrd nuppia muuttaaksesi tehotasoksi 2.

Vahvista painamalla OK-nuppia.

0: 30 on oletusasetus.

Kierrd nuppia muuttaaksesi kestoksi 3 minuuttia.

Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

NoubkwhN=

O Vinkkejd ja ehdotuksia:

- Valmistaessasi ruokia, kuten paahtoleipd, pihvit ja makkara, aseta ruoka korkealle telineelle.

+ Korkea teline vaaditaan taman toiminnon kayttamiseksi. Silla ruoka viedaan lahelle grillid varmistamaan parhaat kypsennystulokset. Aseta se uu-
nin keskelle.

- Varmista, ettd kdytetyt ruoanlaittovalineet ovat uuninkestavid, kun kaytat tata toimintoa.

« Ala kayta grillaamisessa muovisia ruoanlaittovélineitd. Ne sulavat. Paperiset vilineet eivat mydskain ole sopivia.

«+ Varo koskettamatta kattoa grillielementin alla.

TEHOTASO VINKIT LISAVARUSTEET

Tata tasoa kdytetdan jo grillatun vield ruskistamista vaativan toisen puolen lopulliseen kypsentdamiseen; Tama taso so- Korkea teline

veltuu ruokalajeille, jotka vaativat kypsentamistd / ldmpimana pitamista pitkdn aikaa ilman palamisen vaaraa.
Tata kaytetaan sellaisten lihatyyppien kypsentamiseen, jotka kypsennetdan epétasaisesti ulkoa ja sisalta. Se soveltuu
my0s leivan hitaaseen paahtamiseen, ruokien gratinointiin ja niiden uudelleen lammittdmiseen

/ Matala

Z | Medium

Tama taso on tarkoitettu ruokalajeille, joissa pinnalle kehitetddn nopeasti syvat rusketus, leivan paahtamiseen tai grati-

3 | Korkea - N
noitujen ruokien viimeistelyyn.

MERKKIVALOT:
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YHDISTELMAGRILLI (MA + GRILLI)

Tama toiminto yhdistdaa mikroaalto- ja grillikuumennuksen mahdollistaen gratinoinnin lyhyemmassa ajassa. Esimerkki ruoan yhdistelméagrillaamisesta
650 W:n tehotasolla 3 minuutissa:
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Paina Combi-painiketta.

1 on Yhdistelmagrillitoiminto.

Vahvista painamalla OK-nuppia.

350 W on oletusasetus.

Kierrd nuppia asettaaksesi tehotasoksi 650 W.

0: 30 on oletusasetus.

Kierrd nuppia asettaaksesi kestoksi 3 minuuttia.

Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

NN AWN =

€) Vinkkeji ja ehdotuksia:

« Al3 jata uunin luukkua auki pitkéksi aikaa, kun Grilli on paélla, se aiheuttaa lampétilan laskun.

- Kaanna suuria gratiineita kypsennettdessa ruoka noin puolessa valissa kypsennystd, jotta pinta saa oikean varin.

 Varmista, ettd kdytetyt ruoanlaittovélineet ovat uunin- ja kuumuudenkestavid, kun kaytat tdta toimintoa.

- Al3 kayta grillaamisessa muovisia ruoanlaittovilineitd. Ne sulavat. Paperiset vilineet eivit mydskaan ole sopivia.

« Varo koskettamatta kattoa grillielementin alla.

- Korkea teline vaaditaan taman toiminnon kayttamiseksi. Silla ruoka viedaan Idhelle grillid varmistamaan parhaat kypsennystulokset. Aseta se
uunin keskelle.

TEHOTASO SUOSITELTAVA KAYTTO LISAVARUSTEET
650 W Vihannekset Korkea teline
500 W Siipikarja
350 W Kala
160 W Liha
0 W Hedelmagratiini
MERKKIVALOT:
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YHDISTELMA (MA + PI)

Tama toiminto yhdistda Mikroaalto- ja Pakotettu ilma -kypsennyksen, mikd mahdollistaa uuniruokien valmistuksen lyhyemmassa ajassa. Yhdistelma
(Mikroaalto + Pakotettu ilma ) mahdollistaa paistetun siipikarjan, kokonaisten perunoiden, lasagnen ja kalan kaltaisten ruokien kypsennyksen.
Paistettu liha ja hedelmakakut, makeiset ja leivonnaiset. Esimerkki ruoan valmistuksesta 350 W:n tehotasolla, 170°C -asteessa 3 minuutissa:
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Paina Combi-painiketta.

1 on oletusasetus.

Kierrd nuppi 2 Combi-FC -toimintoon.

Vahvista painamalla OK-nuppia.

170 °C on oletusasetus.

Vahvista painamalla OK-nuppia.

350 W on oletusasetus.

Vahvista painamalla OK-nuppia.

0: 30 on oletusasetus.

Kierrd nuppia asettaaksesi kestoksi 3 minuuttia.
Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

SV NoUAWN =

- o

O Vinkkejd ja ehdotuksia:

« Al3 jata uunin luukkua auki pitkéksi aikaa, kun toiminto on pailla, se aiheuttaa lampétilan laskun.

+ Varmista, ettd kdytetyt ruoanlaittovalineet ovat uunin- ja mikroaallonkestavid, kun kdytat tata toimintoa.
« Parhaiden tulosten saamiseksi on suositeltavaa antaa ruoan tasaantua vahintadan 5 minuuttia.

+ Aseta ruoka matalalle telineelle antaaksesi ilman kiertad vapaasti ruoan ymparilla.

PI+MA SUOSITELTAVA KAYTTO LISAVARUSTEET
Lampétila 160-200°C/ 5°C
350 W Siipikarja, kokonaiset perunat, lasagne, kala Matala teline
160 W Paistettu liha ja hedelmakakut
0W Makeiset ja leivonnaiset
MERKKIVALOT:
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ERIKOIS

Erikoispainike on helppokayttdpainike, joka siséltaa erilaisia kypsennysta tukevia toimintoja. Se mahdollistaa jugurtin tekemisen, taikinan kohotta-
misen voin, jaatelon kermajuuston jne. pehmentdmisen ja sulattamisen. Esimerkki 250 g voin sulattaminen MWF 259 -mallilla:
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1. Paina Special-painiketta.

2. P1onoletusasetus.

3. Kierrd nuppi P5:een.

4.  Vahvista painamalla OK-nuppia.

5. 250W on oletusasetus.

6.  Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.
O Vinkkejé ja ehdotuksia jugurtista:

Ainekset:

« 600 ml tuoretta tai UHT-tdyskermamaitoa.
+ 50 g sokeria ja 15 g kdymisainetta (tavallinen jugurtti) (etiketissd on oltava maininta, ettd tuote sisaltaa elavaa viljelmaa).

Lisavaruste
« 1litran yksittaisia astioita.
+ Keskikokoinen paistinpannu.

Toimenpide:

« Desinfioi jugurttiastiat kiehuvalla vedella.

+ Kuumenna maito paistinpannussa lahelle kiehumapistetta (noin 70 °C, jos kdytat UHT-maitoa, valta sen kuumentamista).

+ Kun olet saavuttanut kohdelampédtilan, poista pannu levyltd ja anna maidon jadhtya (noin 25 °C -asteeseen).

« Poista kaikki “nahka”, jota on saattanut muodostua maitoon.

« Kun maito on saavuttanut oikean lampétilan, sekoita maito sokeriin ja kdymisaineeseen (tavallinen jugurtti).

« Sekoita hyvin mutta varovasti valttden liikaa ilmaa (ainekseen sekoitettu liika ilma hidastaa kdymisviljelman kasvua).

- Kaada seos puhtaisiin astioihin, sulje ne kannella ja aseta ne uunin keskelle.

« Paina Special-painiketta, kierrd nuppi P1- tai P3-asentoon (katso aiempi taulukko) ja paina Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

- Al3 sekoita jugurttia timan jakson aikana.

« Kun kypsennys on lopussa, ota astiat ulos uunista ja jadhdytd ne jadkaapissa ennen tarjoilua.

« Yllapitadksesiviljelmaa, sdilyta pientd osaa jugurtista puhtaassa, ilmatiiviissa astiassa (mutta useiden kiertojen jalkeen viljelman voimakkuus heikkenee.
Sitd voi sdilyttda kahdesta kolmeen viikkoa jaakaapissa.

o Taikinan kohottamisvinkkejé ja ehdotuksia:

1. Laita uuniin 200 ml vettd mikroaallonkestavassa astiassa.

2. Paina Special-painiketta, kierrd nuppi P2- tai P4-asentoon (katso taulukko) ja paina sitten Suihkutuksen kaynnistys -painiketta kosteuttaaksesi ja
kuumentaaksesi uunin lampaétilaa 5 minuuttia.

3. 5minuutin kuluttu ndytéssa nakyy "LISAA RUOKA”, Aseta taikina-astia uuniin nopeasti sailyttaaksesi héyryn ja lampétilan ja sulje luukku.

4. Paina Suihkutuksen kaynnistys -painiketta kdynnistdaksesi kypsennysohjelman.

MERKKIVALOT (RUOKALUOKAN MUKAAN):
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+ Mittaa esimerkiksi pizza-taikinaan 37 °C -asteista vetta suoraan astiaan ja liuota hiiva veteen, lisdd 250 g jauhoa, 2 rkl extra virgin -oliividljyd, 2 g
suolaa. Vaivaa, kunnes taikina on muodostunut. Tatd toimintoa voi kdyttaa kaikilla taikinaresepteilla.
+ Parhaiden tulosten saavuttamiseksi on suositeltavaa kdyttaa tata toimintoa 250-500 g taikinan kohottamiseen.

MWF | MWF | MWF

RUOKALUOKKA 255 | 258 | 259 PAINO LISAVARUSTEET
@ Pihvin pitéminen [ampimana - - / 600-1400g
Pizzan pitdminen lampiména - - P2 300-800g
6 Jugurtti PP P3 Katso Jugurttivinkit.
.":-\‘. Taikinan kohottaminen P2 | P2 | PH | Katso taikinan kohottamisvinkit. @
[MW SAFE DISH|
@ Voin pehmentéminen P3| P3| PS5 50-5009/509g (ETKUULU
TOIMITUKSEEN)
§. |Jadtelon pehmentéminen P4 | P4 | PE 100-1000/50g
5 Juuston pehmentaminen PS5 | PS5 | P 50-500g/509g
Bf  |Mehujaan pehmentéminen P& | PB | FB 250 ml-11/250 ml
@ Voin sulattaminen 1 7| PS 50-5009/509g
ﬂ Suklaan sulattaminen kappaleina PE | PB |PID 100-5009/5049
£ | Juuston sulattaminen P | PSP 50-5009/50g
@ Vaahtokarkkien sulattaminen PiIC|IPIO|PI2 100-5009/509

MERKKIVALOT (RUOKALUOKAN MUKAAN):
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LAMPIMANA PITAMINEN (VAIN MWF 255 JA MWF 258)

Ldmpimana pitdminen -toiminto on kdytdssa vain Pihvilld ja Pizzalla. Esimerkki 350 g pizzan pitdmisestd lampimana MWF 255 -mallilla.
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Keep Warm
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P1 on oletusasetus.
Kierra nuppi P2:een.

oupwN =

Paina Pida lampimana -painiketta.

Vahvista painamalla OK-nuppia.
350 W on oletusasetus.
Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.

O Vinkkejd ja ehdotuksia:

- Al3 jata ruokaa uuniin yli tunniksi kypsennyksen jilkeen. Se voi johtaa ruokamyrkytykseen tai vatsatautiin.
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RUOKALUOKKA PAINO LISAVARUSTEET
Pl Pihvi 600-1400g @
IMW SAFE DISH|
Pe Pizza 300-800g (E1KUULU
TOIMITUKSEEN)
MERKKIVALOT:
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AUTOMAATTINEN PUHDISTUS

Tama automaattinen puhdistusohjelma auttaa pitdamaan mikroaaltouunin sisatilan puhtaana ja poistaa epamiellyttavat hajut. Ohjelman kesto on
13 minuuttia eika sitd voi muuttaa.

ENNEN OHJELMAN KAYNNISTAMISTA:
Lisaa 250 ml huoneenldampdista vetta mikroaallonkestdvaan astiaan tai hoyrykattilan pohjalle mallisi mukaan. Aseta astia suoraan uuniin.

OHJELMAN KAYNNISTAMINEN:

1 4 ) e _ N 3 e ~ N
& R | &
//§> © J/

Auto Clean =
ECO-Press 3 sec
£ >
" JET START
g J \_ U) g J

1. Paina Automaattinen puhdistaminen -painiketta.
2. 9:00 on oletusasetus.
3. Kaynnistd puhdistus painamalla OK-nuppia tai Kdynnista suihku -painiketta.

KUN OHJELMA ON LOPUSSA:

1. Paina Pysdytd-painiketta, avaa luukku.

2. Poista astia.

3. Puhdista uunin sisdpinnat miedolla pesuaineella kostutetulla pehmealla liinalla tai paperilla.

o Vinkkejd ja ehdotuksia:

« Paremman puhdistustuloksen saamiseksi on suositeltavaa kdyttaa halkaisijaltaan 17 - 20 cm:n ja korkeudeltaan alle 6,5 cm:n mikroaallonkestdvaa astiaa.

« Koska astia on kuuma puhdistusohjelman suorittamisen jalkeen, on suositeltavaa kdyttad kuumuudenkestavaa uunirukkasta astian poistamiseen mikroaaltouunista.

« Lisdd puhdistustehon parantamiseksi ja epamiellyttavien hajujen poistamiseksi veteen hieman sitruunamehua.

+ Grillielementti ei kaipaa puhdistusta, koska korkea kuumuus polttaa mahdolliset roiskeen, mutta katto sen alla voi vaatia séannéllista puhdistusta. Tama tulee
tehdd pehmeadlld, miedolla pesuaineella kostutetulla liinalla.

LISAVARUSTEET
MWF 255 / MWF 259 MWF 258

Hoyrykattilan pohja

@ MW SAFE DISH

(El KUULU TOIMITUKSEEN)

MERKKIVALOT (MALLIKOHTAINEN):
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6TH SENSE MENU

Tama Whirlpoolin oma toiminta mahdollistaa optimaaliset kypsennystulokset. Mikroaaltouuni laskee automaattisesi tarvittavan mikroaalto-
tason ja ajan parhaiden mahdollisten tulosten saamiseksi lyhyimmassa ajassa. Aseta ruoka mikroaallonkestavaan astiaan tai korkealle telineel-
le, matalalle telineelle, mikroaallonkestavaan astiaan tai crisp-alustalle (kunkin reseptiin ohjeen mukaan) Esimerkiksi valmiiksi sekoitetun kakun
kypsentaminen MWF 259 -mallilla:
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1. Paina 6th Sense Menu -painiketta.

2. C1 nakyy naytossa.

3. Vahvista painamalla OK-nuppia.

4. P71 nédkyy ndytossa.

5. Vahvista painamalla OK-nuppia.

6. 600 g nakyy naytossa.

7. Suorita kypsennys painamalla OK-nuppia tai Suihkutuksen kdynnistys -painiketta.
Huomaa:

Vauvanruokien tai nesteiden tuttipullossa tai mikroaallon kestavassa kupissa lammittamisen jalkeen, ravista/sekoita se aina ja tarkista lampatila
ennen tarjoilua. Tdma varmistaa, ettd kuumuus on jakautunut tasaisesti ja valtytaan palovammoilta.
- Poista tutit (pulloista) ja kannet (purkeista)
- Ravista lammityksen jalkeen
- Anna ruoan seistd vahan aikaa
- Ravista tuotetta uudelleen
- Tarkista lampétila
- Tarjoile noin 30 - 40 °C -asteisena (kiinted ruoka) tai noin 37 °C -
astei sena (maito)

MERKKIVALOT (MALLIKOHTAINEN JA RUOKALUOKAN MUKAAN):
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Malli MWF 258 ja MWF 259, katso seuraava taulukko:

RUOKALUOKKA MWF MWF PAINO LISAVARUSTEET AINEKSET OHJE
258 259
C1 Helppokaytto
Mikroaallonkestava
kakkuvuoka (ei kuulu Kanda sek ok §
T . e aada sekoitus kakkuvuokaan ja aseta se uuniin.
Valmukks;EElljmtettu Pl ] 6009 toimitukseen) Valmiiksi sekoitettu kakku Ota se kypsennyksen jalkeen ulos ja anna sen jadhtya
@ hetki ennen tarjoilua.
Crisp-alusta
@ Poistettuasi ruoan pakkauksesta, aseta se crisp-
. . alustalle.
Ohut pakastepizza = I~ 3509 Crisp-kahva Ohut pakastepizza Anna tuotteen levitd muutama minuutti
\ kypsennyksen jdlkeen ennen tarjoilua.
\,3\
C2 Aamiainen
Korkea teline Aseta leivat suoraan korkealle telineelle.
Paahtoleipa Pl Pl 140-80 g/40g9g Leipaviipaleita, 20 g kukin Kuumenna.
Kaanna tarvittaessa.
@ ) _— Sekoita kaikki ainekset.
160 g kaurahiutaleita, Kypsenna.
Kaurapuuro Pe Pe 1 1 Z::gzta / AW SAPE DI 320 g maitoa, Sekoita voimakkaasti tarpeen mukaan.
(EI KUULU suola Maidon on oltava jadkaappikylmaa, muuten kayta
TOIMITUKSEEN) suurempaa kuppia.
Pekoni P3 P3 >0~ 15;) 9/25 Pekoniviipaleita Aseta pekoniviipaleet crisp-alustalle.
. Laita crisp-alusta uuniin esikuumentumaan.
Paistetut munat P4 Py 1-4annosta/ 1 annos; Kun se on valmis, riko munat crisp-alustalle ja aseta se
1 annos 1 muna, ..
uuniin.
1 annos; Aseta pekoniviipaleet crisp-alustalle ja kypsenna ne.
Pekoni ja munat PS5 PS5 1- 1 annosta/ 1munaja25g Kun on tarpeen, avaa luukku ja riko munat crisp-
annos pekoniviipaleita alustalle pekonin paalle ja laita takaisin uuniin.
Pistele makkaroihin reikia haarukalla.
Makkarat = P5 100-400g/ Makkarat Aseta m:{kkarat crisp-alustalle ja laita se uuniin.
1009 Kypsenna.
Kun on tarpeen, kddanna ruoka ja jatka kypsentamista.
Crisp-alusta Aseta pekonikuutiot crisp-alustalle.
. Kypsenna. Kun on tarpeen, avaa luukku ja riko munat
.. 150 g pekonia, ; R -
Rapea pekoni ja =iy =iy 1 @ 8 munaa crisp-alustalle pekonin paalle ja sirottele suolalla ja
cocotte-munat valmistusohje I pippurilla.
. suola, pippuri - . "
Crisp-kahva Laita ruoka takaisin uuniin.
Kypsenna.
\i\,v\ Vatkaa munat ja suola kinkun kanssa ja aseta ne crisp-
alustalle.
4 munaa, Kypsenna.
Kinkku ja f=F= [=F=] 1 50 g savukinkkua, Lopputuloksena on ohut omeletti.
munapaahtoleipa valmistusohje 8 leipaviipaletta Leikkaa omeletti 4 osaan.
suola, pippuri Aseta yksi osa kahdelle leipaviipaleelle, aseta ne crisp-
alustalle ja takaisin uuniin.
Kypsenna.
400 g tuoretta Raasta peruna hiengksi ja purista niita hieman liian
. . ) perunaraastetta, V?(.j.?n p0|sta'm|seks:|. ) .
Sienet ja paistetut Pg f=J=] 1 100 g tuoreita sieni Lisaa loput hienoksi pilkotut ainekset
perunat sipulilla valmistusohje 60 g sipulia ! Muodosta lusikalla kasoja aiemmin 6ljytylle Crisp-
A alustalle ja muodosta sitten levyjd painamalla taikinaa
suola ja pippuri. : .
kevyesti sormilla.
Laita Crisp-alusta uuniin esikuumentumaan.
Lisaa munat, pippuri ja yrtit keskikokoiseen kulhoon
ja vatkaa tasaiseksi ja kuohkeaksi noin 1 minuutti.
Crisp-alusta Voitele Crisp-alusta voilla tai oliiviéljylla.
Aseta munasekoitus Crisp-alustalle.
8 munaa, w
@ 70 g gruyere- Kypsenna.
Kinkku- ja juusto- pio| P 1 juustoraastetta Lopputuloksena on omeletti. Ota Crisp-alusta pois
omeletti valmistusohje Crisp-kahva 60 g kinkkua ! uunista ja irrota omeletin reunat silikonilastalla
% suola ja pippluri paistinpannusta ja ravista pannua varmistaaksesi,
’ ettei omeletti ole juuttunut.
Laita kinkku ja juusto toiselle puolikkaalle ja taita
omeletin vastakkaiset puolet peittdmaan kinkku ja
juusto.
Laita Crisp-alusta takaisin uuniin ja aloita kypsennys.
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C3 Kokonaiset ateriat
300 g lohta leikattuna 3 Aseta lohi ja aiemmin 6ljyllg, suolalla, pippurilla
cm paksuiksi viipaleiksi, ja sitruunamehulla maustetut vihannekset crisp-
, , 1 150 g tomaattia, 100 g alustalle.
Lohi ja vihannekset P P . . = perunoita, Peitd levy kannella jattden hieman tilaa hdyryn
valmistusohje @ - ) ’
100 g kukkakaalia, 6ljy, poistumiselle.
MW SAFE DISH suola, Kypsennyksen jalkeen poista kansi varoen
(E KUULU sitruunamehu polttamasta itsedsi.
TOIMITUKSEEN) Laita kalafileet ja maustetut perunat levylle (kdyta
perunoita ja kalaa puoliksi painon mukaan.)
Kala ja perunat [=3=] [=p=] 200-5009g/ kaIaﬁ.I.e.eta, perunplta, . Pel.ta vugka kannella jattaen hieman tilaa hdyryn
509 EVO-6ljy, suola, pippuri poistumiselle.
Kypsennyksen jélkeen poista kansi varoen
polttamasta itseasi.
200 g broilerin
rintaleikett3, R Lisaa kaikki ainekset ja sekoita hyvin hoyrykattilassa.
- Lo 200 g basmati-riisia, . L. ;
Curry-riisi ja broileri P3 1 - Peitd kannella, kypsennd ja sekoita tarpeen mukaan.
L o . . 600 ml kasvislientd, o R K
vihreilld herneilla valmistusohje N . Anna tuotteen levata 4-5 minuuttia kypsennyksen
50 g vihreita papuja,
S S| jalkeen.
1 ruokalusikallinen vihreda
currya.
500 g bolognese-
kastiketta, s DsilLs i . . I .
. Lisaa kaikki ainekset ja sekoita hyvin hoyrykattilassa.
350 g lyhytmuotoista e ) .
- . . . Peitd kannella ja aloita kypsennys
Kaikki yhdessa [=1% 1 pastaa (rigatoni, . o
. . . e ) Kun vaaditaan, aseta pastapaketissa ilmoitettu pastan
-bolognese-pasta valmistusohje [ Hoyrykattila, ei ritilaa |[mezzemaniche, kvpsennvsaika
Lid caserecce), SZEoita t);r een mukaan
300 ml vetts, P :
@ Bottom |SUOla ja pippuri.
100 g kik-herneita,
. . 150 g suikaleiksi leikattua Lisaa kaikki ainekset ja sekoita hyvin.
Kik-herneet ja PS 1 e e ) . .
S . . broileria, Peitd kannella ja pois kypsennyksen jalkeen kansi,
broilerikuskus valmistusohje « o L
200 ml vettd, sekoita ja tarjoile.
100 g kuskusia
150 kuorellisia linsseja, Sekoita jauhettu naudanliha, suola ja pippuri.
vihreita linsseja, Muotoile seos lihapulliksi, kooltaan noin 1 1/2
Linssimuhennos ia 1 400 g jauhettua ruokalusikallista.
lihapullat J PE valmistusohie naudanlihaa Laita kuorelliset linssit, tomaattimurske, liemi, suola
P ) 400 g tomaattimursketta, ja pippuri hoyrykattilaan ilman sisaritilaa ja laita
500 ml kasvislienta, lihapullat seokseen.
suola ja pippuri. Peitd kannella ja kypsenna
Crisp-alusta Kuori perunat ja leikkaa ne kuutioiksi.
S Laita perunat ja broilerin filee rapealle lautaselle, laita
Luuton broilerin filee, suolaa ja pippuria sekd 6ljya yksinomaan perunoiden
S P3 f=ly} 200-500g/ perunoita, lolaa Ja pippu Jya yksin p
Broileri ja perunat ' | paalle ja laita sitten lautanen uunin onteloon.
509 Crisp-kahva suola, Kokki
ippuri. .
& § P K&anna tuotetta tarvittaessa.
Crisp-alusta
@ Laita tankoparsa crisp-alustalle ja uuniin.
1-4annosta/ 1 annos; Kypsenna.
Munat ja tankoparsa Py FB 1 annos ) 1 muna, Kun luukku on avattava, lisdd munat tankoparsan
Crisp-kahva 100 g tankoparsaa paalle lampdtila huomioiden.
% Laita Crisp-alusta uuniin ja aloita kypsennys uudelleen.
Aseta taikina poydalle ja tasoita pinta kaulimella.
Crisp-alusta 1 brisée-valmistaikina Laske taikina (yhdessa leivinpaperiarkin kanssa) crisp-
P ! alustalle.
Pyored (230 g), ) - . . « )
S . Katkaise ylimaarainen (reunojen yli meneva) paperi
100 g kuutioitua pekonia saksilla ja painele haarukalla koko taikinan pinta
Quiche FS PSS [1era025 9) (ei savustettu), o ja pai e pinta.
Crisp-kahva 100 g sekoitettuia munia Levita pekoni tasaisesi taikinapinnalle.
g J ! Vatkaa munia ja kermaa voimakkaasti.
200 g ruokakermaa, ) . . .
Kaada seos pannuun ja tasoita nestepinta lastalla tai
suola
haarukalla.
Aseta Crisp-alusta uuniin.

MERKKIVALOT (MALLIKOHTAINEN JA RUOKALU

OKAN

MUKAAN):

~

MICROWAVE 6th SENSE GRILL

g
=

CRIsP

CRISPPLATE | | HIGH RACK

§99

STEAMER
WITH GRID

Uy

STEAMER
W/O GRID

)

SAFE DISH FORCE AR LOW RACK




RUOKALUOKKA MWF | MWF PAINO LISAVARUSTEET AINEKSET OHJE
258 259
Aseta taikina poydalle ja tasoita pinta kaulimella.
) Laske taikina (yhdessa leivinpaperiarkin kanssa) crisp-
Crisp-alusta 2 brisée-valmistaikina, alustalle.
@ Pyored (230 g), Katkaise ylimaarainen (reunojen yli meneva) paperi
150 g kesdkurpitsaa, saksilla ja painele haarukalla koko taikinan pinta.
Kasvis-quiche PE PO |1ers (10259) ) 100 g pienid tomaatteja, Leikkaa kesakurpitsat 3 mm:n suikaleiksi
Crisp-kahva 250 g vihannestahnaa, taikinapinnan pdalle. Levitd ne sitten tasaisesi koko
suola, taikinapinnalle.
pippuri. Sekoita kermaa suola ja pippuri, levitd seos ja tasoita
pinta lastalla tai haarukalla.
Aseta Crisp-alusta uuniin.
Mik llonkestivi Aseta pakastelasagne mikroaallonkestédvdssa astiassa
ikroaallonkestava : ;
Pakastelasagne =0l [=ry 600g astia matalalla Valmis kuumentamaan telineen keskellﬂe.n . .
. “ pakastelasagnen Anna ruoan levdtda muutama minuutti kypsennyksen
telineelld
jalkeen.
@ 150 0 pastaa Aseta pastakerros, peitd se kokonaan bolognese-
W SAFE DISH 9p ; kastikkeella ja peitd sen jalkeen bechamel- ja
400 g bolognese-lihaa iuustoll
Tuore lasagne P8 | Pig 10009 50 g parmesaanijuustoa parmesaanijjuustofia.
. Toista sama 6 kerroksella.
250 g valkokastiketta -
suola Kypsennyksen jalkeen annan sen levdtd muutama
minuutti ennen tarjoilua.
Crisp-alusta matalalla
telineelld
150 g jauhoja, thfota h||.v?1 37°C —v?teen. Lisaa jauho, suola ja 6ljy ja
. vaivaa taikina (10 min).
10 g tuoretta hiivaa, 100 . . «
, ml vetts Anna sen nousta 30-60 min peitettyna
Kotona tehty pizza Fs P 3 900g 120 at i huoneenlammaossa.
g tomaattia, Aseta taikina 0ljytylle crisp-alustalle, paallysta
70 g mozzarella-juustoa, - ; e .
. 15 g oliya tomaatilla, mozzarellalla ja oreganolla ja laita crisp-
Crisp-kahva alusta uuniin.
C4 Terveellinen/vihannekset
S Sekoita juustoa lukuun ottamatta kaikki ainekset
= 200 g kuutioituja A P
:;@ . mikroaallonkestavassa astiassa.
perunoita, Peita levy kannella jattaen hieman tilaa hoyryn
, , MW SAFE DISH| 100 g parsakaalia, OIStumiyse”e J yry
Vihanneskeitto Pl Pl 4 annosta (EI KUULU 1 kypsd kuutioitu tomaatti, Eypsenné ’
TOIMITUKSEEN) 2(.)0 mI.vetta, S.U.OIa’ Kun kypsennysaika on lopussa, jauha ainekset
pippuri, parmigiano- o . L
; i tehosekoittimella ja tarjoa lampimana lisaten paalle
juusto, EVO-0ljy . . L
juuston ja EVO-6ljyn.
@ Pese, kuivaa ja pistele perunat haarukalla.
IMW SAFE DISH| H PV
wrperrss | P2 | P2 [1-4amos
annos (ETKUULU kuorimattomia perunoita Ayp K J 'dp S5htyi ’
TOIMITUKSEEN) - Anna kypsien perunoiden jadhtya.
Jauha tehosekoittimella kaikki ainekset hyvin hienoksi
2) | |100gpuioa 100g Ja laita ne mikroaallonkestavadn vuokaan.
Purjo, kesdkurpitsat (VW SAFE DISH kesékurpitsaa, e ivug a” annetia Jattaen hieman tiaa hoyryn
jajuutalainen F3 F3 4 annosta (EI KUULU 100 g juutalaista pO.IS”l..Imlse ,e'
: ) - Keitd ja sekoita tarpeen mukaan..
artisokkakeitto artisokkaa, . . .
TOIMITUKSEEN) e Kypsennysajan loppumisen jélkeen annan keiton
1 Ilihalienta s PR LT -
levatd 5 min ja siiviloi se. Kiinnitd huomiota
lampdtilaan uunista otettaessa.
@ 150 kuivattuja, punaisia Laita kaikki ainekset mikroaallonkestavaan vuokaan.
| W SAFE DIsH linsseja, Peitd vuoka kannella jattden hieman tilaa hdyryn
Punainen linssi- ja [=I" Py 1 I kasvislientd poistumiselle.
X 4 annosta
kurkumakeitto (EIKUULU 2 rkl soijakastiketta, Kypsennysajan loppumisen jdlkeen anna tuotteen
TOIMITUKSEEN) |1 teaspoon turmeric levatd 5 minuuttia. Kiinnita huomiota lampétilaan
suola ja pippuri. uunista otettaessa.
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- Leikkaa sipulit ohuiksi viipaleiksi tehosekoittimella ja
@ laita ne mikroaallonkestavaan vuokaan.
W SAFE DISH 400 g valkoista sipulia, - Peitd vuoka kannella jattaen hieman tilaa hoyryn
L 1 | kasvislienta oistumiselle.
Sipulikeitt PS5 | PS5 | 4annost ' b
Ipulikeitto annosta (EIKUULU 1 laakerinlehti, - Keita ja sekoita tarpeen mukaan..

TOIMITUKSEEN)  [suola ja pippuri. - Kypsennysajan loppumisen jilkeen annan keiton
levata 5 min ja siiviloi se. Kiinnita huomiota
lampotilaan uunista otettaessa.

@ - Pese, kuivaa ja pistele mukulat haarukalla ja laita ne
< hoyrykattilaan.
MW SAFE DISH - Laita 100 ml vetta hoyryttimen pohjalle ennen
Bataatit (kokonaiset) Pb Pb 1-4/1 (E KUULU Bataatit kypsennysta.
TOIMITUKSEEN) - Keitd ja kéénn.é tarpeeln“mukaan.. . .
- Anna mukuloiden levdtd muutama minuutti
kypsennyksen jalkeen.
Crisp-alusta - KU_O” perunat. _
600 g kuorittuja perunoita, | Leikkaa ne p|tu1.Jssuur.1t.e.1an ka.1h'F|a. . .
- - Koverra perunoiden sisapuoli pienelld veitselld ja
. 100 g cheddar-juustoa, .
Juustoiset [=D] =i/ 1 1 1kl ruohosiulia aseta perunat crisp-alustalle.
uuniperunat valmistusohje Crisp-kahva suola P - Sekoita juusto ja muut ainekset ja tayta niilla
: l;ri perunoiden tyhjaksi koverrettu tila.
\ pippurt. - Laita perunat takaisin crisp-alustalle ja aloita
o
h¢ kypsennys.
Crisp-alusta ) )
4 suurta kesakurpitsaa, Leikkaa kesakurpitsat pituussuuntaan kahtia.
” " 1 porkkana, . A
Veggy"- 1 1 1kl kaprista - Koverra sisapuoli lusikalla.
tyyliset taytetyt PB PB . . pr: - Sekoita kulhossa kaikki ainekset ja tayta niilla
valmistusohje i 1 tomaatti
kesakurpitsat Crisp-kahva oliivialiva ! koverrettu tila.
% Jya ) - Jarjestele kesdkurpitsat Crisp-alustalle.
suola ja pippuri.
Crisp-alusta " ;
1509 vupalonua - Leikkaa munakoiso noin 2 mm:n viipaleiksi
munakoisoa, . . : o
@ - . |- Paloittele muut ainekset ja tee niista tayte.

. . . 100 g tuoreita tomaatteja, - PR - L
Minttu ja tomaatti 1 . - Tee munakoisoviipaleista ja taytteesta rulla ja pida ne
-munakoisorullat P3 P3 valmistusohje ; 1 minttutupsu koossa hammastikuilla ja pirskottele paalle oliivioljya

) Crisp-kahva 100 g savustettua juustoa, | . utlla ja pirsko P e
ja mausta suolalla ja pippurilla ja aseta rullat crisp-
suola,
% - . alustalle.
pippuri.
. - Pese perunat, kuivaa ne hyvin ja pistele niihin reikia
Crisp-alusta haarukanterlla.
@ - Leikkaa perunat puolikkaiksi, koverra sisdpuoli ja
Feta- ia ruohosiouli . 1 3 suurta perunaa, asettele ne Crisp-alustalle.
ut,Jmi erunatp PIO|PID valmistusohie ) 200 g tuoretta fetajuustoa, |- Lisaa halutessasi feta-juustoa koverrettuihin
P ) Crisp-kahva 1 rkl silputtua ruohosipulia]  perunoihin ja ripottele paalle ruohosipulia.
- Laita perunat takaisin Crisp-alustalle ja aloita
kypsennys.
Kasvipohjaiset =10 =1y 100-400g/ Korteline Kasvispohjaiset burgeri, |- Asetaruoka korkealle telineelle Kypsennad ja kdan-
burgerit 10049 | 1009 na tarpeen mukaan
C5 Kala/ayriaiset

Crisp-alusta

@ - Aseta kalafilee crisp-alustalle ja laita se uuniin.

Valkoiset kalafileet Pl Pl 150;300 9/ ) Valkoiset kalafileet - Kypsenna.
9 Crisp-kahva - Kun on tarpeen, kidanna ruoka

Crisp-alusta

@ 4009 t.utskaﬁlee.ta - Sekoita kulhossa leivanmurut yrttien, 6ljyn, suolan ja

Yrtti- ja curry- 1 30 g leivanmuruja, ippurin kanssa

- ) y P2 P2 . . 2 rkl yrttisekoitusta Pipp I
leivitetyt turskafileet valmistusohje isp- . .. . |- Aseta seos fileiden paalle ja paina kiinnittadksesi sen.
Crisp-kahva 50 ml auringonkukkadljya
o ) "| Jarjestele fileet hieman oljytylle crisp-alustalle.
% suola ja pippuri.
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Crisp-alusta
S @ 500 g tuoretta lohifileeta, Sekoita suola ja pippuri, leikkaa lohi 4 cm:n kuutioiksi.
Lohi ja sienivartaat . o L -
teryaki- P3 f=0=] 1 150 g tuoreita Liitd bambuvartaisiin vuorotellen 3 lohija 3
valmistusohje Crisp-kahva herkkusienid, sienikappaletta.
kuorrutuksella p o . ) . .
% suola ja pippuri. Ripottele vartaille maustesekoitus.
Crisp-alusta
250 g tuoretta lohifileetd, Leikkaa kesdkurpitsat perunankorileikkurilla hyvin
@ 100 g viipaloitua ohuiksi viipaleiksi. Sivele kesakurpitsaviipaleet
Lohi ja kesdkurpitsa- [=1% [=1% 1 kesdkurpitsaa, oliivioljylld ja mausta suolalla ja pippurilla.
inkivaarirullat valmistusohje Crisp-kahva 30 g tuoretta, raastettua Aseta lohifilee viipaloiduille kesakurpitsoille ja rullaa
inkivaaria, ne varovasti.
% suola ja pippuri. Sivele rullat 6ljylla ja aseta ne crisp-alustalle.
Crisp-alusta 600 g jattikatkarapuja,
@ 100 g voita,
Valkosipulivoi 2 pilkottua Sekoita kuorettomat ja paattomat jattikatkaravut
ja cilantro- valmistusohie ) valkosipulinkynttd, muiden ainesten kanssa.
jattikatkaravut ) Crisp-kahva 1 rkl silputtua persiljaa, Ripottele katkaravuille maustesekoitus.
1 cilantro-tikku, suola ja
pippuri.
Mikroaallonkestava
astia matalalla
telineelld
= Kokonainen kala
@ olj Aseta kokonainen kala pyrex-vuokaan ja mausta
Kokonainen kala PE PE 5009 W SARE DisH Y. A L Y J
suola, oljylla suolalla ja pippurilla.
pippuri.
C6 Liha ja siipikarja
300 g jauhelihaa, Aseta kaikki ainekset mikroaallonkestavaan vuokaan
340 g tomaattia, ja sekoita hyvin.
. 1 EI KUULU
Bolognese-liha Pl Pi valmistusohje TOI:\AITUKSEEN suola, Kypsennd ja sekoita tarpeen mukaan.
) oljy, Anna ruoan levata muutama minuutti kypsennyksen
tuore basilika. jalkeen
Rullaa broileri- ja pekoniviipaleet keskenaan ja aseta
i . . . - - ne crisp-alustalle.
Br0|Ier|nﬁI<.-:-eJa [=p=] f=p=] 200-500g/50 quttorn!.a brolllerm fileita, Laita crisp-alusta uuniin.
pekoni g pekoniviipaleita -
Kypsenna.
Kun on tarpeen, kdanna ruoka
S F3 F3 150-500g/50 . - Aseta broilerin filee crisp-alustalle ja laita se uuniin.
Broilerin filee 9 Crisp-alusta Luuton broilerin filee Kypsenna. Kun on tarpeen, kaanna ruoka.
@ Laita crisp-alusta uuniin esikuumentumaan.
Burgerit [=I" [=1% 100-400g/ Burgerit Ase.t.a Ioh.lﬁle.e ja raastettu inkivaari \{upalmdwlle
1009 Crisp-kah kesdkurpitsoille ja rullaa ne varovasti.
rsp-kahva Kypsenna. Kun on tarpeen, kadnna ruoka.
% Litista broilerinkoipi sopivalla laitteella.
8 luutonta broilerinkoipea | Peita k0|.vetAk|nkk.u—J.aJuustov!lpalel!la, mausta
) ) 60 g viipaloitua kinkkua, sg.ola!I? Ja plppu.rll!?Ja rullaa t|gkast|. -
Kinkku ja [=T= [=]= 1 8 viipaletta cheddar- Kiinnita rullat keittidlangalla tai hammastikuilla.

juustobroilerirullat

valmistusohje

juustoa,
suola ja pippuri.

- Asettele rullat Crisp-lautaselle ja mausta oliivioljylla,

suolalla ja pippurilla.
Kypsenna.
Kun on tarpeen, kddnna ruoka.
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RUOKALUOKKA '\g\é\g: ’\g\é\g: PAINO LISAVARUSTEET AINEKSET OHJE
- Leikkaa liha noin tuuman paksuisiksi viipaleiksi.
500 g kuutioitua Mausta liha c'>IJ”yIIa, suolalla ja oreganoll'a ja asgta se
. bambuvartaisiin (7 palaa kuhunkin). Voitele crisp-
porsaanlapaa tai kinkkua . .
) . B alusta ja asettele vartaat sille.
Souvlaki-porsas P5 [=] 1 200 g tuoretta kreikkalaista| Kypsenni
tzatzikilla valmistusohje jugurttia, P ' -
- Kun on tarpeen, kddnna ruoka.
1 rkl oreganoa, - . . R
Mausta jugurtti kypsennyksen aikana 6ljyll3, suolalla,
1 raastettu kurkku. . i . e R
pippurilla ja oreganolla ja tarjoa tdmd kastike lihan
kanssa.
Crisp-alusta 200 q viharasvaista - Sekoita kaikki ainekset tasaisesti.
9 ) . Muotoile seos lihapulliksi, kooltaan noin 1 1/2
. naudan jauhelihaa e
Marokkolaiset =0 =0/ 1 1/2 tl kuminaa ruokalusikallista.
lihapullat valmistusohje ) S - Aseta lihapullat crisp-alustalle.
) 1 rkl silputtua persiljaa -
Crisp-kahva o . Kypsenna.
P suola ja pippuri.
\ - Kaanna ruoka, kun on tarpeen.
\? - Jauha broilerinrinta, lisaa pilkottu basilika, suola ja
500 g broilerin ioouri ! p ! J
rintaleikettd, pippurl. .
2 viipaloitua punaista - Muotoile seos burgeriksi.
S L - Asettele burgerit crisp-alustalle ja aseta tyhjiin kohtiin
Broileri ja 1 sipulia, viipaloidut sipulit, jotka on maustettu sokerilla, 6ljylla
karamellisoidut P8 = . . 1 rkl ruokosokeria P Ut sipulit. ) » OUytia,
L A valmistusohje - suolalla ja pippurilla.
sipuliburgerit 1 rkl etikkaa, Kypsenni
1 rkl soijakastiketta, ypsenna.
) - - K&anna ruoka, kun on tarpeen.
1 rkl silputtua basilikaa im i _— .
suola ja pippuri - Kun ruoka on kypsaa, tarjoile burgerit sipuleilla
’ paallystettyna.
800-1500 G / __ |Kokonainen broileri, Aseta kokonai broileri kaan i
Kokonainen broileri | P9 Fg 100 97| Mikroaallonkestava [syola, - Aseta kokonainen broileri pyrex-vuokaan ja mausta
[¢] astia matalalla pippuri. oljylla suolalla ja pippurilla
telineelld
800 g vaharasvaista
5:)) naudanjauhelihaa,
‘ o oo | pro | 800-1500g/ IMw SAFE DIsH Pippurisekoitus - Aseta p;lstgttu pl.hVI pyrex-vuokaan ja mausta 6ljylla
Paistettu pihvi ru Iy 100g (murskattu), suolalla ja pippurilla.
merisuola, - Kypsenna ja kdanna tarpeen mukaan..
1 timjamin oksa, extra
virgin -oliivioljy.
- Sekoita kulhossa jauho ja suola.
- Leikkaa kylmaa voita ohuelti ja laita se
Crisp-alusta matalalla |00 g jauhoja jauhosekoitu.ksee.n varmista, etta kukin voiviipale on
; = L levitetty tasaisesti.
telineella 100 g voita S o v
- Kaada vesi sisdan ja sekoita niin, etta taikinasta tulee
@ 50 ml vetts, pallo
1 = ﬁOOé’.} \r/]ahar;s;/ialsta - Jaahdyta taikina; jauhota tydtaso ja aloita taikinan
Pihvipiirakka Pl Pl ) . [ \ audan jauhelinaa kauliminen.
valmistusohje i ! 1 sipuli, X o . . L .
0 1 porkkana - Pilko sipuli ja porkkana hienoksi. Sekoita jauheliha,
Crisp-kahva 50 g tomaattisosetta, extra S'Pl{h’ poir-lfk.g.r-masos'e, oliivisljy, ?UOIa.JE.i. pippuri 2/3
= S taikinamaaraan paistovuoassa ja levita se seokselle.
virgin -oliivi6ljya, suola, Cears 1 G . L
ioouri Kauli jaljelle jaanyt taikina ja aseta se peitoksi piirakan
pippurt. paalle tiivistden reunat painamalla sormin taikinaa.
- Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.
C7 Jalkiruoat ja leivonnaiset
Crisp-alusta - Voitele ja jauhoita Crisp-alusta
100 g tummaa kaakaota, |- Sekoita voita ja sokeria niin, ettd seos kohoaa, lisaa
@ 200 g vehndjauhoja, 200g| munat ja kohota uudelleen.
. voita, - Sekoita jauho, kaakao ja leivinjauhe ja lisda ne
Suklaaja =N o) 1 . . ;
an / / . ) Crisp-kahva 100 g ruokosokeria, aiemmin muodostettuun seokseen.
padrynakakku valmistusohje p S . o e
4 munaa, - Kuori, poista siemenkodat ja viipaloi paarynat.
% 20 g leivinjauhetta, - Kaada seos valmistellulle Crisp-levylle, paallysta
250 g paaryndita. padrynaviipaleilla (leikattu puoli alaspain) ja laita levy
uuniin.
Crisp-alusta - Levité taikina Crisp-alustalle.
400 g murotaikinaa, - Lisaa ricotta-juusto ja sokeri vatkaimen kulhoon
N— 500 g ricotta-juustoa, ja vatkaa normaalinopeudelle, kunnes taikina on
Kevyt limetti- ja [=p= [=p=1 1 ) 2 munaa, tasaista.
mansikkajuustokakku valmistusohje Crisp-kahva 100 g sokeria - Lisaa muna, limetit ja mansikat, sekoita hitaalla
2 limettia, nopeudella, kunnes taikina on tasaista.
200 g mansikoita - Kaada kaikki taikina crisp-alustalle murotaikinan
paalle ja tasoita lastalla.
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258 259
Crisp-alusta 300 g vehndjauhoa, 2 Sekoita kaikki ainekset, sddsta kolmannes yhteen
tl leivinsoodaa (noin 9 sekoitetuista seesamin ja auringonkukan siemenista
. @ grammaa) , taikinan paalle ripoteltavaksi ennen kypsennysta.
Sesam- ja . NI - . ) . .
. . F3 P3 1 200 ml vettd, Rullaa taikina ja muotoile se sylinterin muotoiseksi.
auringonkukansiemen . . ) - o
L valmistusohje Crisp-kahva 15¢g Asettele Crisp-alustalle ja ripottele pdélle seesamin ja
-soodaleipd p - ) ) .
auringonkukansiemenia, auringonkukansiemenia.
% 30 g seesaminsiemenia, Anna ruoan levdtd muutama minuutti kypsennyksen
suola. jalkeen.
) Sekoita jauho, suola, sokeri ja leivinsooda.
Crisp-alusta ) Laita seokseen huoneenldmpdinen voi ja sekoita,
220 g jauhoa . .
; kunnes seoksen rakenteesta tulee hiekkamainen.
50 g voita . X -
150 ml maitoa Kaada maito seokseen ja sekoita, kunnes se muuttuu
Teeleivit PH | PH 560 g . 100 leivinsondaa 5 taikinaksi.
Crisp-kahva sok?aria 9 Suorita taikinan vaivaaminen loppuun kasin.
f Muotoile taikinasta litted ja pyored ja aseta se
1 g suolaa, . . ) o ; )
aiemmin voidellulle ja jauhoitetulle pellille.
Rei'itd pinta haarukalla ja jaa pinta 4 osaan.
Crisp-alusta matalalla
telineella
@ Sekoita yhteen pikkuleipdsekoitus, pehmed voi ja
_ Valmis pikkuleipdsekoitus, | munat.
Pikkuleivat PS5 PS5 2009 [ ] 113 g pehmeada voita, Kauho 5 pikkuleipaa crisp-alustalle.
} 1 suuri muna, Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
Crisp-kahva suorittaaksesi esikuumennuksen.
\»\
®
Kakkuvuoka (ei . o o
kuulu toimitukseen) |25 g sokeria Peita Pyrex-vu.oan poh)a leivinpaperiarkilla.
matalalla telineelld |185 g munia (kuoreton) Vatkga munatja sok.er.l. N -
Sekoita jauho ja leivinjauhe ja lisdd seosta vahitellen
250 g vehndjauhoa .
15 g leiviniauhetta munasekoitukseen.
Sokerikakku Pb PbE 9009 75 9 mar Jariinia Lisaa vettd hitaasti samalla sekoittaen Sulata ja lisaa
9 gart - margariini samalla sekoittaen, kunnes seos on valmis.
150 g kylmaa vetta - -
leivinbaperi Kaada seos pyrex-vuokaan ja kypsenna kakku.
pap Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.
Crisp-alusta matalalla
telineelld
@ 200 g jauhoja, Sekoita voita ja sokeria niin, etta seos kohoaa, lisaa
180 g sokeria, munat ja kohota uudelleen.
Piirakka (esim. =l =l 1 4 munaa, 200 g kirsikoita Lisaa jauho ja hiiva. Aseta taikina crisp-alustalle ja
kirsikkapiirakka) valmistusohje siirapilla, levita paalle kirsikat siirapissaan.
. 120 g voita, Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
C:rlsp—kahva 10 g kohotusaine suorittaaksesi esikuumennuksen.
Ennen aloittamista kaikkien ainesten tulee olla huo-
Muffinssivuoka : neenlampoisia.
. o 110 g voita, . . .
(ei kuulu toimi- ) Vatkaa yhteen voi ja sokeri (kunnes seos on pehmed
115 g taloussokeria, I A ’ ;
tukseen) matalalla ) ja variltaan vaalea ja kaikki sokeri on sekoittunut seok-
. « 100 g munaskoitusta
252 telineella 150 g vehnajauhoja seen.
Muffinssi FB FB 9 =D g_ L ) )3, Lisda varovasti muna seokseen.
(9 kpl*28 g) 25D 5 g leivinjauhetta, N L . . . .
202 Siiviloi jauho, leivinjauhe ja suola ja sekoita ne pai-
= 2 g suolaa . ) :
noltaan noin 28 grammaan seosta paperimuottien
keskelle ja levitd ne tasaisesti crisp-alustalle.
Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla suorit-
taaksesi esikuumennuksen.
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F3 1

valmistusohje

P3

Rosmariini-focaccia

Crisp-alusta matalalla
telineelld

Crisp-kahva

200 g jauhoja,

140 ml vettd,

50 ml extra virgin
-oliividljya,

10 g panimohiivaa, 2 g
suolaa,

1 rosmariinin varsi.

Lisda hiiva lampimaan veteen kulhossa ja sekoita
yhteen.

Lisa vahitellen jauho, oliividljy ja suola ja jatka
taikinan sekoittamista 5-10 minuuttia.

Anna taikinan levata 45-60 minuuttia lampimassa
paikassa.

Asta taikina jauhotetulle tasolle, kauli se suuren
ympyran tai nelion muotoon (1,3 cm:n paksuus) ja
peitd se voidellulla muovikalvolla. Anna taikinan
kohota vield 20 minuuttia.

Siirrd taikina crisp-alustalle.

Pista sormilla syvia painumia miltei koko taikinan
pinnalle.

Pirskottele ruokalusikallinen tai kaksi oliivioljya
tasaisesti koko taikinan pinnalle ja levita tasaisesti
tuoreet rosmariinineulaset ja merisuola.

Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.

PIO|PIC ‘

Omenakakku . .
valmistusohje

Kakkuvuoka (ei kuulu
toimitukseen) mata-
lalla telineelld

200 g jauhoja,
180 g sokeria,

4 munaa,

400 g omenoita,
150 g voita.

Sekoita voita ja sokeria niin, ettd seos kohoaa, lisaa
munat ja kohota uudelleen.

Lisaa jauho ja hiiva. Aseta taikina crisp-alustalle ja
levitd paalle omenaviipaleet.

Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.

C8 Vauvanruoka

Maidon
lammittdminen
huoneenldmpdétilasta

100-500 ml /

Pl Pl
50 ml

Mikroaallonkestava
pullo
(ei kuulu toimituk-

seen)

Kaada huoneenlampdétilassa sailytetty maito
mikroaallonkestavaan lasiin tai pulloon.

Poista tutit.

Paina automaattinen kypsennys -painiketta ja valitse
ohjelma, paina sitten suihkun kdynnistyspainiketta.
Ravista lammityksen jalkeen.

Anna pullon seista vahan aikaa.

Ravista pulloa uudelleen.

Tarkista lampotila painamalla kimmenta vasten.
Tarjoa noin 37 °C -asteisena.

Maidon
lammittdminen
jaadkaappilampoatilasta

100-500 ml /

Pe 50 ml

=

Mikroaallonkestava
pullo

(ei kuulu toimituk-
seen)

Kaada jaakaappilampétilassa sailytetty maito
mikroaallonkestavaan lasiin tai pulloon.

Poista tutit.

Paina automaattinen kypsennys -painiketta ja valitse
ohjelma, paina sitten suihkun kdynnistyspainiketta.
Ravista lammityksen jalkeen.

Anna pullon seista vahan aikaa.

Ravista pulloa uudelleen.

Tarkista lampdétila painamalla kimmentéd vasten.
Tarjoa noin 37 °C -asteisena.

Vauvanruoka
(sekoitettu)

100-300g /

P3 509

P3

Mikroaallonkestava
astia

(ei kuulu toimituk-
seen)

Aseta huoneenldmpdtilassa sdilytetty tuote (vesi,
maito tai lihaliemi mikroaallonkestavaan astiaan ilman
kantta. Paina automaattinen kypsennys -painiketta

ja valitse ohjelma. Paina sitten suihkutuksen
kaynnistyspainiketta.

Ravista lammityksen jalkeen.

Sekoita neste vauvan kuivaruoan kanssa.

Tarkista lampétila painamalla kdmmenta vasten.
Tarjoa noin 30-40 °C -asteisena.

1,2tai3
lasillista

Py | Py

Hygienia

Mikroaallonkestava
lasi
(ei kuulu toimituk-
seen)

Laita aiemmin 100 ml:lla vettd taytetyt astiat uuniin.
Paina automaattinen kypsennys -painiketta ja valitse
ohjelma, paina sitten suihkun kdynnistyspainiketta.
Anna lasin jadhtya uunissa lammityksen jalkeen.

MERKKIVALOT (MALLIKOHTAINEN JA RUOKALUOKAN MUKAAN):
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Malli MWF 255, katso seuraava taulukko:

250 g valkokastiketta
suola

RUOKALUOKKA PAINO LISAVARUSTEET AINEKSET OHJE
C1 Aamiainen
Korkea teli
Paahtoleins orkeaeiine - Aseta leivat suoraan korkealle telineelle.
P Pl 40-809g/40g Leipaviipaleita, 20 g kukin |- Kypsenna.
- K&anna tarvittaessa.
@ - Sekoita kaikki ainekset.
B ) ) - Kypsenna.
P2 |1-4annosta/1 MW SAFE Dist 160 g kaurahiutaleita, ) oo )
Kaurapuuro annos 320 g maitoa, suola SeI.<0|ta vmmakkaisfl tarpe.en m%aan. o
(EI KUULU - Maidon on oltava jadkaappikylmaa, muuten kayta
TOIMITUKSEEN) suurempaa kuppia.
C2 Kokonaiset ateriat
300 g lohta leikattuna 3 cm | Asgta lohi ja aiemmin 6ljylla, suglalla, plppurl.lla
S s ja sitruunamehulla maustetut vihannekset crisp-
paksuiksi viipaleiksi, 150 g
, tomaattia alustalle.
Lohi ja vihannekset Pi 1 valmistusohje 100 erlrJnoita - Peitd vuoka kannella jattden hieman tilaa héyryn
E@ gp Lo poistumiselle.
100 g kukkakaalia, Sy, - Kypsennyksen jalkeen poista kansi varoen
MW SAFE DISH suola, sitruunamehu yp yKsen Jalkeen p
polttamasta itseasi.
(EI KUULU " -
- Laita kalafileet ja maustetut perunat alustalle.
TOIMITUKSEEN) (Kayta painon mukaan puolet perunoita ja puolet
200 g kalafileeta kalaa.)
. 200-5009g/50
Kala ja perunat I~ g 9 200 g perunoita, EVO-6ljy, |- Peitd vuoka kannella jattaen hieman tilaa héyryn
suola, pippuri poistumiselle.
- Kypsennyksen jalkeen poista kansi varoen
polttamasta itseasi.
200 g broilerin rintaleikettd,
200 g basmati-riisia, - Lisaa kaikki ainekset ja sekoita hyvin
Curry-riisi ja broileri P3 . . 600 ml kasvislientd, hoyrykattilassa.
vihreilld herneilla 1 valmistusohje 50 g vihreita papuja, - Peitd kannella, kypsenna ja sekoitta tarpeen
1 ruokalusikallinen vihreaa mukaan, anna tuotteen levata 4-5 minuuttia.
currya.
500 g bolognese-kastiketta, |- Lisaa kaikki ainekset ja sekoita hyvin
350 g lyhytmuotoista pastaa | hoyrykattilassa.
Kaikki yhdessa- bolognese- =" . . (rigatoni, mezzemaniche, - Peitd kannella ja aloita kypsennys
pasta 1 valmistusohje caserecce), - Kun vaaditaan, aseta pastapaketissa ilmoitettu
300 ml vetts, pastan kypsennysaika
Hoyrykattila, ei ritilaé suola ja pippuri. - Sekoita tarpeen mukaan.
Lid 100 g kik-herneita,
Kik-herneet ia 150 g suikaleiksi leikattua - Lisaa kaikki ainekset ja sekoita hyvin.
broiIerikusliJs PS5 | valmistusohje @‘ Bottom |broileria, - Peitd kannella ja pois kypsennyksen jalkeen kansi,
200 ml vetta, sekoita ja tarjoile.
100 g kuskusia
- Sekoita jauhettu naudanliha, suola ja pippuri.
- Muotoile seos lihapulliksi, kooltaan noin 1 1/2
- ruokalusikallista.
150 kuorellisia linsseja, . . R N .
e Laita tomaattimurske, liemi, suola ja pippuri
I . vihreita linsseja, 400 g . . . A
Linssimuhennos ja P5 . . . ’ hoyrykattilaan ilman sisaritilaa ja laita lihapullat
. 1 valmistusohje naudanjauhelihaa, 400 g
lihapullat . seokseen.
tomaattimurskaa, 500 ml . e . A
L o . |- Laita kuorelliset linssit, tomaattimurske, liemi,
kasvislientd, suola ja pippuri. o - . . [
suola ja pippuri hoyrykattilaan ilman sisaritilaa ja
laita lihapullat seokseen.
- Peitd kannella ja kypsenna
‘ lonk - Aseta pakastelasagne mikroaallonkestavdssa
Mikroaallonkestava  |valmis kuumentamaan astiassa telineen keskelle
Pakastelasagne P 600 : :
9 9 astia rnatalfalla pakastelasagnen - Anna ruoan levata muutama minuutti
telineelld kypsennyksen jalkeen.
@ 150 g pastaa - Aseta pastakerros, peitd se kokonaan bolognese-
[MW SAFE DISH gp . kastikkeella ja peitd sen jalkeen bechamel- ja
400 g bolognese-lihaa armesaanijuustolla
Tuore lasagne P8 10009 50 g parmesaanijuustoa p ) )

Toista sama 6 kerroksella.
Kypsennyksen jalkeen annan sen levata muutama
minuutti ennen tarjoilua.
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RUOKALUOKKA PAINO LISAVARUSTEET AINEKSET OHJE
Mikroaallonkestava Liuota hiiva 37 °C -asteiseen veteen.
alusta 150 g jauhoja, Lisaa jauho, suola ja 6ljy ja sekoita taikinaksi (10
(ei kuulu toimitukseen) |10 g tuoretta hiivaa, min)
Kotona tehty pizza Fg 900g matalalla alustalla 100 ml vetta . Anna sen 'r.10ust"a 3.9—60 min peitettyna
120 g tomaattia huoneenlammaossa
70 g mozzarella-juustoa, Aseta taikina oljytylle crisp-alustalle, paallysta
15 g 6ljya tomaatilla, mozzarellalla ja oreganolla ja laita
crisp-alusta telineelle
C3 Terveellinen/vihannekset
2009 kuut|0|tuj.a perunoita, Pese, kuivaa ja pistele perunat haarukalla.
100 g parsakaalia, : o
) . , 1 kyps3 kuutioitu tomaatti Aseta perunat mikroaallonkestévélle lautaselle.
Vihanneskeitto P 4 annosta 200 ml vetts ! Kypsennad ja kddnna tarpeen mukaan.
suola, pippuri, Anna kypsien perunoiden jadhtya.
parmigiano-juusto, EVO-6ljy
Pese, kuivaa ja pistele perunat haarukalla.
) po |1-4annosta/1 1 kg keskikokoisia As.et'g.perun:?\t mikroaallonkestavalle lautaselle.
Uuniperunat . ) ) Keité ja sekoita tarpeen mukaan..
annos kuorimattomia perunoita, - ] g s | s
Anna kypsien perunoiden jaahtya ja leikkaa ne
kahtia.
Jauha tehosekoittimella kaikki ainekset hyvin
@ hienoksi ja laita ne mikroaallonkestdvaan
MW SAFE DISH 100 g purjoa vuokaan.
Purjo, kesdkurpitsat ja P3 4 annosta (EI KUULU 100 g kesakurpitsaa leiii:;?skjll;annella Jatten hieman tilaa hoyryn
juutalainen artisokkakeitto 100 g juutalaista artisokkaa, P e -
TOIMITUKSEEN) 11 lihalients Keitd ja sekoita tarpeen mukaan..
Kypsennysajan loppumisen jalkeen annan keiton
levatd 5 min ja siiviloi se. Kiinnitd huomiota
ldmpétilaan uunista otettaessa.
. . . Laita kaikki ainekset mikroaallonkestdvaan
150 kuivattuja, punaisia
linsseja vu.olfaan - . . .
Punainen linssi- ja Py 4 amnosta 11 kasvislients, P(e)litszi::q(i)sliluléannellaJattaen hieman tilaa héyryn
kurkumalkeitto 2 rkl sofjakastiketta, E senn sa'a'n loppumisen jalkeen annan keiton
1 teelusikallinen kurkumaa, ypsennysaj PP J
suola ia pipouri levatd 5 min.
Japippurl. Kiinnitd huomiota lampdtilaan uunista otettaessa.
Leikkaa sipulit ohuiksi viipaleiksi tehosekoittimella
ja laita ne mikroaallonkestavaan vuokaan.
400 g valkoista sipulia, Peitd vuoka kannella jattden hieman tilaa hoyryn
Sipulikeitto Pg 4 annosta 1 IkaSV|§I|ent§, po.|s.t.l,.|m|sell(.e.
1 laakerinlehti, Keita ja sekoita tarpeen mukaan..
suola ja pippuri. Kypsennysajan loppumisen jalkeen annan keiton
levéta 5 min ja siiviloi se.
Kiinnitd huomiota lampétilaan uunista otettaessa.
Pese, kuivaa ja pistele mukulat haarukalla ja laita
ne hoyrykattilaan.

Bataatit (kokonaiset) P& 1-4/1 Bataatit Peitd kannella, kypsenna ja sekoita tarpeen
mukaan, anna mukuloiden levatda muutama
minuutti.

Korkea teline
Kasvipohjaiset burgerit [l 100-400g/ 100 Kasvispohjaiset burgeri, Aseta tuotteet suoraan korkealle telineelle.

Kypsennd ja kddnna tarpeen mukaan..
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C4 Liha ja siipikarja ja Kala

5

300 g jauhelihaa,

Aseta kaikki ainekset mikroaallonkestavaan

10 g kohotusaine

340 g tomaattia, vuokaan ja sekoita hyvin.
Bolognese-liha* Pl 1 valmistusohje LW SAFE OIS suola, Kypsenna ja sekoita tarpeen mukaan. Anna
(EIKUULU aljy, ruoan levatd muutama minuutti kypsennyksen
TOIMITUKSEEN)  [tuore basilika. jalkeen.
800-15009/ i 4y |(okonainen broileri Aseta kokonainen broileri pyre okaan ja
Kokonainen Broileri [=p=] 9 M|kro.aallonkestava suola, X ”' '. 'Py X‘ vu J
1009 astia matalalla - ) mausta 6ljylld suolalla ja pippurilla.
telineelld pippurt.
@ 800 g vaharasvaista
naudanjauhelihaa, . L .
MW SAFE DISH . ) ) - Aseta paistettu pihvi pyrex-vuokaan ja mausta
. - F3 800-1500g/ pippurisekoitus (murskattu),| ... . L .
Paistettu pihvi ) oljylla suolalla ja pippurilla.
1009 merisuola, e
Lo Kypsenna ja kdénna tarpeen mukaan..
1 timjamin oksa, extra
virgin -oliivioljy.
Sekoita kulhossa jauho ja suola.
Leikkaa kylmaa voita ohuelti ja laita se
jauhosekoitukseen varmistaen, ettd voiviipaleet
200 g jauhoja, on levitetty tasaisesti.
100 g voita, Kaada vesi sisddn ja sekoita niin, ettd taikinasta
- . 50 ml vettd, tulee pallo. - Jadhdyta taikina; jauhota tydtaso ja
Leivinpelti matalalla - ) . s .
. - 400 g vahdrasvaista naudan aloita taikinan kauliminen
telineelld . . ) S - . .
jauhelihaa Pilko sipuli ja porkkana hienoksi - Sekoita
Pihvipiirakka PH |1 valmistusohje @ 1 sipuli, jauheliha, sipuli, porkkana-tomaattitahna,
1 porkkana, oliividljy, suola ja pippuri
50 g tomaattisosetta, extra 2/3 taikinamadraan paistovuoassa ja levita se seok
virgin -oliividljya, selle.
suola, Kauli jaljelle jadnyt taikina ja aseta se peitoksi
pippuri. piirakan pddlle tiivistden reunat painamalla sormin
Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.
Mikroaallonkestava
astia matalalla
lineelld
telineefla Kokonainen kala
Kokonainen kala =1 5009 ,—»@ oljy, 6s.eta“ kokonalr}en .kala pyrex—vuokaan jamausta
MW SAFE DISH suola, oljylla suolalla ja pippurilla.
pippuri.
C5 Jalkiruoat ja leivonnaiset
Mikroaallonkestava
lusta (ei kuul . . - . w
. a.us a (el kuulu Sekoita yhteen pikkuleipdsekoitus, pehmea voi ja
toimitukseen) matalalla . o .
telineella Valmis pikkuleipésekoitus, munat.
Pikkuleivat Pl 2009 113 g pehmeaa voita, Kauho 5 pikkuleipaa crisp-alustalle.
1 suuri muna, Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.
Kakkuvuoka (ei kuulu . Peitd Pyrex-vu9an pohja leivinpaperiarkilla.
- 250 g sokeria Vatkaa munat ja sokeri.
toimitukseen) matalalla . e SR T
- « 185 g munia (kuoreton) Sekoita jauho ja leivinjauhe ja lisaa seosta
telineella i ;
250 g vehndjauhoa vdhitellen munasekoitukseen.
Sokerikakku [=p=] 900 g 159 |e|V|nJaHh§tta Lisaa v§5|.h!Ff1ast| samgl!a sekoittaen. ‘
75 g margariinia Sulata ja lisaa margariini samalla sekoittaen,
150 g kylmaa vetta kunnes se on sekoitettu.
leivinpaperi Kaada seos pyrex-vuokaan ja kypsenna kakku.
Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.
Paistopelti (ei kuul . ) . - - .
.als. opelti (ei kuulu 200 g jauhoja, Sekoita voita ja sokeria niin, ettd seos kohoaa, lisaa
toimitukseen) matalalla - }
telineells 180 g sokeria, rr)unr.\_a.tja kohot? uudelleen.. . . .
" . - P3 . . 4 munaa, Lisda jauho ja hiiva. Aseta taikina crisp-alustalle ja
Piirakka (esim. kirsikka) 1 valmistusohje @ 200 g kirsikkaa siirapilla, levita paalle kirsikat siirapissaan.
120 g voita, Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla

suorittaaksesi esikuumennuksen.
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Muffinssi

Py

2529
(9 kpl*28 g)

Muffinssivuoka (ei
kuulu toimitukseen)
matalalla telineelld

&>

110 g voita,

115 g taloussokeria,
100 g munaskoitusta
150 g vehndjauhoja,

5 g leivinjauhetta,
2 gsuolaa

Ennen aloittamista kaikkien ainesten tulee olla
huoneenldmpdisia.

Vatkaa yhteen voi ja sokeri (kunnes seos on
pehmed ja variltdan vaalea ja kaikki sokeri on
sekoittunut seokseen.

Lisda varovasti muna seokseen.

Siiviléi jauho, leivinjauhe ja suola ja sekoita ne.
Annostele painoltaan noin 28 gramman seosta
paperimuottien keskelle ja levitd ne tasaisesti
crisp-alustalle.

Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.

Rosmariini-focaccia

PS

1 valmistusohje

Paistopelti (ei kuulu
toimitukseen) matalalla
telineelld

200 g jauhoja,
140 ml vettd,

50 ml extra virgin -oliivi6ljyd,
10 g panimohiivaa,

2 g suolaa,
1 rosmariinin varsi.

Lisda hiiva lampimdaan veteen kulhossa ja sekoita
yhteen.

Lisd vahitellen jauho, oliividljy ja suola ja jatka
taikinan sekoittamista 5-10 minuuttia.

Anna taikinan levata 45-60 minuuttia lampimassa
paikassa.

Asta taikina jauhotetulle tasolle, kauli se suuren
ympyran tai nelion muotoon (1,3 cm:n paksuus) ja
peitd se voidellulla muovikalvolla. Anna taikinan
kohota vield 20 minuuttia.

Siirrd taikina crisp-alustalle.

Pista sormilla syvia painumia miltei koko taikinan
pinnalle.

Pirskottele ruokalusikallinen tai kaksi oliivioljya
tasaisesti koko taikinan pinnalle ja levita tasaisesti
tuoreet rosmariinineulaset ja merisuola.

Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.

Omenakakku

P&

1 valmistusohje

Kakkuvuoka (ei kuulu
toimitukseen) matalalla
telineelld

200 g jauhoja,
180 g sokeria,

4 munaa,

400 g omenoita,
150 g voita.

Sekoita voita ja sokeria niin, etta seos kohoaa, lisaa
munat ja kohota uudelleen.

Lisaa jauho ja hiiva. Aseta taikina crisp-alustalle ja
levitd paalle omenaviipaleet.

Aloita mikroaaltouunittominta uunin alaritilalla
suorittaaksesi esikuumennuksen.

C6 Vauvanruoka

Maidon lammittaminen
huoneenlampatilasta

P!

100-500 ml / 50
ml

Mikroaallonkestava
pullo
(ei kuulu toimitukseen)

Kaada huoneenlampdétilassa sailytetty maito
mikroaallonkestavaan lasiin tai pulloon.
Poista tutit.

Paina automaattinen kypsennys -painiketta
ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kaynnistyspainiketta.

Ravista lammityksen jalkeen.

Anna pullon seista vahan aikaa.

Ravista pulloa uudelleen.

Tarkista lampétila painamalla kimmentd vasten.
Tarjoa noin 37 °C -asteisena.

Maidon lammittdminen
jadkaappilampdtilasta

P2

100-500 ml/ 50
ml

Mikroaallonkestava
pullo
(ei kuulu toimitukseen)

Kaada jadkaappilampédtilassa sdilytetty maito
mikroaallonkestdvadn lasiin tai pulloon.
Poista tutit.

Paina automaattinen kypsennys -painiketta
ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun
kdynnistyspainiketta.

Ravista lammityksen jalkeen.

Anna pullon seistd véhan aikaa.

Ravista pulloa uudelleen.

Tarkista lampdtila painamalla kimmenta vasten.
Tarjoa noin 37 °C -asteisena.

Vauvanruoka (sekoitettu)

P3

100-300g/
509

Mikroaallonkestava
astia
(ei kuulu toimitukseen)

Aseta huoneenldmpdtilassa sdilytetty tuote (vesi,
maito tai lihaliemi mikroaallonkestavaan astiaan
ilman kantta. Paina automaattinen kypsennys
-painiketta ja valitse ohjelma. Paina sitten
suihkutuksen kdynnistyspainiketta.

Ravista [ammityksen jalkeen.

Sekoita neste vauvan kuivaruoan kanssa.
Tarkista lampotila painamalla kimmenta vasten.
Tarjoa noin 30-40 °C -asteisena.
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Laita aiemmin 100 ml:lla vetta taytetyt astiat

uuniin.
- [=1% 1,2tai3 Mikroaallonkestava lasi - Paina automaattinen kypsennys -painiketta
Hygienia . . L - . . . . . A
lasillista (ei kuulu toimitukseen) ja valitse ohjelma, paina sitten suihkun

kaynnistyspainiketta.
Anna lasin jddhtyd uunissa ldammityksen jalkeen.
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