WSKAZOWKI DOTYCZACE
PIECZENIA



Wskazowki i porady

Zalecenia dotyczgce pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majg wytgcznie charakter orien-
tacyjny. Zalezg one od przepisu, jakosci oraz ilosci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywany. W ponizszych tabelach
podano zalecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla
okreslonych rodzajéw potraw.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.

Wiecej zalecen dotyczacych pieczenia jest dostepnych w naszej witrynie interneto-
wej. Aby znalez¢ odpowiednie wskazoéwki dotyczace pieczenia, nalezy sprawdzi¢ nu-
mer produktu (PNC) podany na tabliczce znamionowej umieszczonej na obramowa-
niu komory piekarnika.

Wskazowki dotyczace Mata wilgotnosé
speclall:iych funkc" pieczenia Jesli nie podano inaczej, uzy¢ drugiego
piekarnika poziomu piekarnika.

Podtrzymywanie temp. \/
£ O

Funkcja umozliwia podtrzymanie

temperatury potraw. Temperatura jest (°C) (min)
automatycznie ustawiona na 80°C. Butki gotowe do 200 15 - 20
pieczenia
Podgrzewanie talerzy —
Bagietki gotowe do 200 15-20
Funkcja umozliwia podgrzanie talerzy pieczenia, 40 - 50 g

przed podaniem. Temperatura jest

automatycznie ustawiona na 70°C. EREE GRinE 6 2 N

pieczenia, mrozo-
Roztozy¢ rownomiernie talerze i naczynia ne,40-50¢g

w stosach na ruszcie. Uzy¢ pierwszego

poziomu piekarnika. Po uptywie potowy Klops, surowy, 0,5 180 30-40
czasu grzania zamieni¢ miejscami. kg

Makaron zapiekany 170 - 40 - 50
Wyrastanie ciasta 190
Funkcja umozliwia wyrastanie ciasta Lasagne 170-  45-55
drozdzowego. Wiozy¢ ciasto drozdzowe 180

do duzego naczynia. Uzy¢ pierwszego

poziomu piekarnika. Ustawi¢ funkcje: Chisb, 0,5 ~1 kg HEle aDell

Woyrastanie ciasta oraz czas pieczenia. 190
Zapiekanka ziem- 160 - 50 - 60

Rozmrazanie niaczana 170
Zdja¢ opakowanie i umiesci¢ potrawe na Kurczak, 1 kg 180-  50-60

talerzu. Nie przykrywaé zywnosci, gdyz 210

moze to wydtuzy¢ czas rozmrazania.
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
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X @& O

(°C) (min) (°C) (min)
Schab wieprzowy, 160 - 60 -70 Makaron 120-130 15-20
d ,06-1 180 X

Ko, mamaczat Ryz 120-130 15-20

przez 2 godz. Kluseczki 120-130 15-20

Pieczen wotowa, 1 180 - 60 - 90 . . .

kg 200 Pieczenie ciast

Kaczka, 1,5-2kg 180 70 - 90 Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg

- — temperature.

Pieczen cieleca, 1 180 80 - 90 . . L

kg Piekac ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzyc czas

Pieczen wieprzo- 160 - 90 - 100 pieczenia o 10-15 minut.

Ve LY Ue Ciasta i ciastka na r6znych poziomach

Ges, 3 kg, uzyé 170 130 - nie zawsze przyrumieniajg sie

drugiego poziomu 170 réwnomiernie. Nie ma potrzeby zmiany

piekarnika ustawienia temperatury w takim
przypadku. W trakcie pieczenia produkty

Regeneracja przyrumienig sie rownomiernie.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

X & O

(°C) (min)

Dania jedno- 120-130 15-20

garnkowe

Blachy moga odksztatcac¢ sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikna.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia
czyna

Prawdopodobna przy-

Srodek zaradczy

Spaod ciasta nie jest
odpowiednio upieczo-
ny.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.

Ciasto zapada sig, robi Temperatura piekarnika
jest za wysoka.

sie zakalcowate, roz-
miekte lub jest nierow-

Nastepnym razem ustawic nie-
€O nizsza temperature piekarni-
ka.

nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka, a czas
pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.




Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ wy-
zszg temperature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krot-
Szy czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
réwnomiernie.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka, a czas
pieczenia za kroétki.

Nastepnym razem ustawié dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.

Ciasto nie jest rownomier-

nie rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowa-
dzi¢ rownomiernie ciasto na
blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie czasu pie-
czenia podanego w
przepisie.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ nie-
Co wyzszg temperature piekar-
nika.

Pieczenie na jednym poziomie

% PIECZENIE W FORMACH

D

(°C) (min)
Kotacz / Brioszki  Termoobieg 150 - 160 50-70 1
Tort biszkoptowy / Termoobieg 140 - 160 70 -90 1
Ciasta owocowe
Spaod tarty — ciasto  Termoobieg 150 - 160 20-30 2
kruche, nagrza¢
pusty piekarnik
Spaod tarty — ciasto  Termoobieg 150 - 170 20-25 2
biszkoptowe
Sernik Gorna/dolna 170 - 190 60 - 90 1

grzatka




@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA
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Jesli nie podano inaczej, nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

\/\0

O

I

(°C) (min)
Warkocz drozdzo- Gérna/dolna 170 - 190 30-40 3
wy / Chatka, grzatka
wstepne nagrze-
wanie nie jest po-
trzebne
Kerststol Gorna/dolna 160 - 180 50-70 2
grzatka
Chleb zytni: Gornal/dolna najpierw: 230 20 1
grzatka -
nastepnie: 160 - 30 - 60
180
Ptysie / Eklery Gorna/dolna 190 - 210 20-35 8
grzatka
Rolada biszkopto- Gérna/dolna 180 - 200 10 - 20 8
wa, grzatka
Ciasto z kruszon- Termoobieg 150 - 160 20-40 3
ka, wstepne na-
grzewanie nie jest
potrzebne
Ciasto migdato- Gorna/dolna 190 - 210 20-30 3
we / Ciastka cu-  grzatka
krowe
Tarty owocowe, Gorna/dolna 180 35-55 5
wstepne nagrze-  grzatka
wanie nie jest po-
trzebne
Placki drozdzowe Gérna/dolna 160 - 180 40 - 60 3

z delikatnymi do-
datkami (np. twa-
rogiem, kremem,
stodkim sosem)

grzatka




% CIASTKA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

XX

O

(°C) (min)
Ciasto kruche / Ciasto  Termoobieg 150 - 160 15-25
biszkoptowe
Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 170 - 180 20-30
franc., nagrza¢ pusty
piekarnik
Butki, nagrzac pusty Gorna/dolna grzatka 190 - 210 10-25

piekarnik

Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

XX

O

(°C) (min)

Makaron zapiekany Gorna/dolna grzatka 180 - 200 45 - 60
Lasagne Gorna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Zapiekanka warzyw-  Turbo grill 170 - 190 15-35
na, nagrzac pusty pie-

karnik

Bagietki z serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Ryz na mleku Gorna/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Ryba pieczona Gorna/dolna grzatka 180 - 200 30 - 60
Nadziewane warzywa Termoobieg 160 - 170 30 - 60

Pieczenie na kilku poziomach
Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

W przypadku uzycia dwoéch blach
umiescic je na pierwszym i czwartym
poziomie piekarnika.



@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB

NA BLACHACH DO PIECZENIA

¥ 5 O

(°C)  (min)
Ptysie / Eklery, na- 160 - 25-45
grzac pusty piekarnik 180
Sucha strucla 150- 30-45
160

@ CIASTKA

¥ 45 O

@ CIASTKA
%

Butki

5 O

(°C) (min)
180 20 - 30

Wskazoéwki dotyczace
pieczenia mies

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem
(mozna uzy¢ folii aluminiowej).

Duze kawatki migsa mozna piec

bezposrednio na blasze lub na ruszcie
umieszczonym nad blacha.

(°C)  (min) .
WiIac troche wody do blachy do
Kruche ciasteczka 150- 20-40 pieczenia, aby zapobiec przypalaniu sie
160 skapujgcego ttuszczu.
Bezy 80 - 130 - Obrocic pieczen po uptywie 1/2-2/3
100 170 czasu pieczenia.
Makaroniki 100- 40-80 Piec migso i ryby w wigkszych kawatkach
120 (1 kg lub wiecej).
- . Podczas pieczenia pola¢ kilkakrotnie
Ciasteczka drozdzowe 160- 30-60 kawatki miesa wydobywajacym sie z nich
170 sosem.
Ciasteczka z ciasta 170- 30-50 . .
franc., nagrza¢ pusty 180 Pieczenie
piekarnik Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
@ WOLOWINA

K 5

O

(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5kg Gorna/dolna 230 120 - 150
grzatka
Pieczen wotowa grub. 1 cm Turbo grill 190 - 200 5-6

lub filet, lekko wy-
pieczone, nagrzac
pusty piekarnik




@ WOLOWINA

¥

(°C) (min)
Pieczen wotowa grub. 1 cm Turbo grill 180 - 190 6-8
lub filet, Srednio
wypieczone, na-
grzac pusty pie-
karnik
Pieczen wotowa grub. 1 cm Turbo grill 170 - 180 8-10
lub filet, dobrze
wypieczone, na-
grzacé pusty pie-
karnik
@ WIEPRZOWINA
=
i Uzy¢ funkcji: Turbo grill.
¥ “ O
N
(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka/ 1-1.5 150 - 170 90-120
Szynka
Kotlety / Zeberka 1-1.5 170 - 190 30 - 60
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, 0.75-1 150 - 170 90 - 120
podgot.
; CIELECINA
L Uzy¢ funkcji: Turbo grill.
¥ ‘ O
N
(kg) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cieleca 1.5-2 160 - 180 120 - 150




S

JAGNIECINA

Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

K O

(kg) (°C) (min)
Udziec jagniecy / 1-15 150 - 170 100 - 120
Pieczen jagnieca
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60
@ DZICZYZNA
¥ = D
N =
(k) (°C) (min)
Comber / 1 Turbo grill 180 - 200 35-55
Udziec zajeczy,
nagrzac pusty
piekarnik
Comber sarni  1.5-2 Gorna/dolna 180 - 200 60 - 90
grzatka
Udzieczsarny 1.5-2 Goérnal/dolna 180 - 200 60 - 90
grzatka
S DROB
LJ Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Drob, porcjowany 0.2-0.25 200 - 220 30 -50
Kurczak, potowa 0.4-0.5 190 - 210 40 - 50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180

Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
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@ DROB

Uiy(: funkciji: Turbo grill.

K

O

(kg) (°C) (min)

Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240

= RYBA

¥ = D

N =
(k) (°C) (min)

Cata ryba 1-15 Turbo grill 180 - 200 30 - 50
Chleb Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

yCHLEB

%

O

(°c) (min)

Biaty chleb 170 - 190 40-60
Bagietka 200 - 220 35-45
Brioszki 180 - 200 40-60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Chleb zytni 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 40 - 60
Butki 190 - 210 20-35




Chrupiace potrawy z funkcja Funkcja Pizza

1"

@)

Y7 pizza

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

4

O

(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40 - 55
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Tarta 170 - 190 45 - 55
szwajcarska
Szarlotka, przykryta 150 - 170 50 - 60

PIZZA

Przed przystapieniem do pieczenia nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

>R | [ (=1

O

(°C) (min)

Pizza, na grubym ciescie, 210 - 230 15-25

uzy¢ gtebokiej blachy do pie-

czenia

Pizza, na cienkim ciescie 180 - 200 20 - 30

Przasny chleb 210 - 230 10- 20

Tarta z ciasta francuskiego 160 - 180 45 - 55
Flammkuchen 210 - 230 15-25

Pierogi 180 - 200 15-25

Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60
Grill Umiesci¢ blache do pieczenia na

Lo . . pierwszym poziomie piekarnika, aby

Przed przystgpieniem do pieczenia skapywat do niej thuszcz.

nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Grillowac¢ tylko cienko pokrojone kawatki
miesa lub ryb.
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@ GRILL

%

O O

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2
Filet wotowy 230 20 - 30 20 - 30 3
Schab wieprzowy 210 - 230 30-40 30-40 2
Gorka cieleca 210 - 230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20 - 25 3
Cataryba, 0,5-1 kg 210 - 230 15-30 15-30 3/4

Termoobieg (niska temp.)

Funkcja stuzy do przygotowywania
chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie
nalezy uzywac jej do przyrzadzania:
potraw z drobiu, ttustych pieczeni
wieprzowych ani mies duszonych w
sosie wlasnym. Temperatura dla funkciji
Termosonda nie powinna przekraczac¢
65°C.

1. Obsmazy¢ mieso na patelni, w
wysokiej temperaturze, przez 1-2
minuty po kazdej stronie.

2. Umiesci¢ migso w gitebokiej blasze
lub bezposrednio na ruszcie
piekarnika. Umiescic¢ blache pod
rusztem w celu zebrania tluszczu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy zawsze
piec potrawy pod przykryciem.

3. Uzy¢: Termosonda. Patrz rozdziat
+Korzystanie z akcesoriow”, Sposob
uzycia: Termosonda.

4. Wybrac funkcje: Termoobieg (niska
temp.). Na pierwsze 10 minut mozna
ustawi¢ temperature miedzy 80°C a
150°C. Domyslna temperatura to
90°C. Ustawi¢ temperature dla
funkcji Termosonda.

5. Po 10 minutach piekarnik
automatycznie obnizy temperature
do 80°C.

Ustawi¢ temperature 120°C.

K

Ok

(kg) (min)
Steki 0.2-0.3 20 - 40 8
Filet wotowy 1-15 90 - 150 3
Pieczen wotowa 1-15 120 - 150 1
Pieczen cieleca 1-15 120 - 150 1

Przygotowa¢ 1-1,5 kg potrawy.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Ustawi¢ temperature 80-90°C.
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@ WOLO-

O O

CIELECI- (D

O

WINA (min) (min) (min) (min)
Obsma- Obsma-
zanie z zanie z
kazdej kazdej
strony strony
Filet, Srednio 2 90 - 110 Karczek ciele- 4 120 - 150
wypieczony cy
Pieczen woto- 4 180 - 240
wa, srednio
wypieczona @ WIE- @ @
PRZOWINA (min) (min)
e © O
Zanie z
CIELECI- - - kazdej
NA (min) (min) strony
Obsma-
zZanie z Filet, lekko wy- 2 90 - 110
kazdej pieczony
t
strony Karczek, w jed- 4 150 - 170
Filet, lekko wy- 2 90 -120 nym kawatku
s | Karczek ciele- 4 150 - 170
Karczek, w jed- 4 120 - 150 cy

nym kawatku

Potrawy mrozone

%

O

e

(°C) (min)
Pizza, mrozona 200-220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190-210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210-230 13-25 2
Pizza snacks mrozone 180-200 15-30 2
Frytki, cienkie 190-210 15-25 &
Frytki, grube 190-210 20-30 8
Pieczone ziemniaki, éwiartki / Krokiety ~ 190-210 20-40 3
Zapiekane mieso i ziemniaki 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, Swieze 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
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%

O E

(°C) (min)

Skrzydetka kurczaka

180-200 40 - 50 2

Rozmrazanie

Odpakowac produkt i umiescic¢ na
talerzu.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Nie przykrywaé zywnosci, poniewaz
moze to spowodowaé wydtuzenie czasu

rozmrazania.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Czas roz- Czas dal-
mrazania szego roz-
mrazania
Kurczak 1 100-140 20-30 Umiesci¢ kurczaka na odwroco-
nym spodku na duzym talerzu.
Obracic po uptywie potowy czasu.
Mieso 1 100-140 20-30 Obroci¢ po uptywie potowy czasu.
Mieso 0.5 90 - 120 20-30 Obrécic po uptywie potowy czasu.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30-40 10-20 -
Masto 0.25 30 - 40 10-15 -
Krem 2x0,2 80-100 10-15 Ubi¢ smietane, gdy jest jeszcze
lekko zmrozona.
Tort 1.4 60 60 -

Pasteryzowanie
Uzy¢ funkcji Grzatka dolna.

Nalezy stosowac¢ wylgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

Nie stosowac stoikow z zamknieciem

typu twist-off, zamknigciem bagnetowym

ani puszek metalowych.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Umieszczaé na blasze do pieczenia

ciasta nie wiecej niz sze$¢ jednolitrowych

stoikow wekowych.

Napetnic¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie moga sig stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto
1/2 litra wody, aby zapewni¢
wystarczajgcy poziom wilgotnosci w
piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢
(po okoto 35-60 minutach w stoikach
jednolitrowych), nalezy wytaczy¢
piekarnik lub zmniejszy¢ temperature do
100°C (patrz tabela).

Ustawi¢ temperaturg 160-170°C.



Eﬁ OWOCE JA- @

GODOWE

(min)
Czas do zagoto-
wania

Truskawki / Borow- 35 - 45
ki / Maliny / Dojrzaty

15

Suszenie - Termoobieg
Przykry¢ blachy pergaminem lub
papierem $niadaniowym.

Aby uzyskac lepszy efekt, mozna
zatrzymacé proces w potowie czasu
suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawic na
noc w celu dokonczenia suszenia.

W przypadku uzycia jednej blachy

agrest umiesci¢ jg na trzecim poziomie
piekarnika.
W przypadku uzycia dwoch blach
OWO- umiescic je na pierwszym i czwartym
CE PEST- (min) (min) poziomie piekarnika.
KOWE Czas do Dalsza
zagotowa- pasteryza-
nia cja w tem- WARZY-
peraturze WA o ]
s (*C) (godz
B.rZOSk.Wi- 35-45 10-15 Fasola 60 - 70 6-8
nie / Pigwy /
Sliwki Papryka 60 -70 5-6
Warzywa na zupe 60 - 70 5-6
R, O O o ww e
RZYWA (min) (min) Ziota 40 - 50 2-3
Czas do Dalsza
zagotowa- pasteryza- Ustawi¢ temperature 60-70°C.
nia cja w tem-
peraturze @
100°C & OWOCE
Marchew 50 - 60 5-10 (godz.)
Ogorki 50 - 60 - Sliwki 8-10
Pikle 50 - 60 5-10 Morele 8-10
Kalarepa / 50 - 60 15-20 Krojone jabtka 6-8
Groszek / :
Szparagi Gruszki 6-9
Termosonda
@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie- Srednio wy-  Dobrze wypie-
czone pieczone czone
Pieczen wotowa 45 60 70
Poledwica wotowa 45 60 70
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@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Klops 80 83 86
@ WIEPRZOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wie-
przowy, wedzony / Schab wie- 75 78 82
przowy, z wody
@ CIELECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90
@ BARANINA / JAGNIECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnieca / Udziec jagnig- 65 70 75
cy
@ DZICZYZNA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber sarni 65 70 75
Udziec zajeczy / Zajac, w catos- 70 75 80

ci / Udziec sarni
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@ DROB

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Kurczak 80 83 86
Kaczka, cata/potowa / Indyk, ca-
ty/piers i & &
Kaczka, piers 60 65 70
2 RYBA (LOSOS, Temperatura wewnatrz produktu (°C)
PSTRAG, SANDACZ 7
A ) Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Ryba cata / gJuia/ na parze / Ry- 60 64 68
ba cata / duza / pieczona
& CASSEROLE - PODGO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
TOWANE WARZYWA . P - .
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Casserole z cukinig / Casserole z
brokutami / Casserole z fenkutem 85 &8 o1
& CASSEROLE - NA StO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
NO ,
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Caqnelloni / Lasagne / Makaron 85 88 91
zapiekany
& CASSEROLE - NA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
StODKO p
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Casserole z biatego chleba z
owocami/bez owocow / Cassero-
le z ptatkow ryzowych z owoca- 80 85 90

mi/bez owocow / Casserole ma-
karonowe na stodko
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