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Tipy a rady 3
Zmény vyhrazeny.
Tipy a rady

A VAROVANI! Viz kapitoly o
bezpecnosti.

@ Teploty a ¢asy peceni v
tabulkéch jsou pouze orientacni.
Z4visi na receptu, kvalité a
mnozstvi pouzitych pfisad.

Direct Steam

Koldce / sladké pecivo / chléb
Predehtejte prdzdnou troubu po dobu péti
minut.

Sklenice postavte na plech.
Pouzijte druhou polohu rostu.

Pouzijte 150 ml vody.

Jidlo Teplota| Cas
(°C) | (min)
Susenky, ¢ajové kolécky, [ 150 - |10 -
croissanty 180 20
Italsky chléb Focaccia 200- |10-
210 20
Pizza 230 10 -
20
Bagety/kaiserky 200 20 -
25
Chléb 180 35-
40

3
Jidlo Teplota| Cas
(°C) | (min)
Svestkovy koldé, jobled- | 160 - |30 -
ny kol&é, skoticové rolky | 180 60
pecené v kolaéové for-
mé
Mrazend hotovd jidla
Predehftejte prdzdnou troubu po dobu 10
minut.
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte 200 ml vody.
Jidlo Teplota| Cas
(°C) [ (min)
Pizza 200- [10-
210 20
Croissanty 170- [15-
180 25
Lasagne 180- [35-
200 50
Ohfev jidla
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte 100 ml vody.
Nastavte teplotu 110 °C.
Jidlo Cas (min)
Bagety/kaiserky 10-20
Chléb 15-25
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Pouzijte druhou polohu rostu.
i -
Jidlo Cas (min)l 5 3ijte 200 mi vody.
Italsky chléb Focaccia 15-25
Jidlo Teplota| Cas
Maso 15-25 ©C) | (min)
Téstoviny 15-25 Hovézi pedené 200 |50-
Pizza 15-25 60
. Kufe 210 | 60-
Ryze 15-25
L 80
Zelenina 15-25 .
Veprova pecené 180 65 -
Peceni masa 80
Pouzijte sklenénou zapékaci misu.
Peceni mouénych jidel a masa
Kol&ce
Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdu$né| Cas (min) | Pozndmky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Slehané 170 2 160 3(2a4) 45 - 60 V kolé&éové
recepty formé
Kfehké t&- | 170 2 160 3(2a4) 20-30 V kol&cové
sto formé
Tvarohovy | 170 1 165 2 80-100 V koldcové
kol&c s formé o
podmdslim proméru
26 cm
Jable¢ny [ 170 2 160 2 (vlevoa |[80-100 Ve dvou
dort (ja- vpravo) kol&covych
ble¢ny ko- forméch o
R proméru
20 cm na
tvarova-
ném rostu
Z4vin 175 3 150 2 60 - 80 Na plechu
na peceni
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Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdusné| Cas (min) | Poznamky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Marmelé- | 170 2 165 2 (vlevoa |30-40 V kol&cové
dovy dort vpravo) formé o
proméru
26 cm
Piskotovy | 170 2 150 2 40 - 50 V kol&cové
kol&é formé o
proméru
26 cm
Vénoéni 160 2 150 2 90-120 V kol&éové
dort / bo- formé o
haty ovoc- proméru
ny dort?) 20 cm
Svestkovy | 175 1 160 2 50 - 60 Ve formé
kol&&!) na chleba
Malé ko- 170 3 150-160 |3 20-30 Na plechu
lacky - na na peceni
jedné
rovni')
Malé ko- |- - 140-150 |2a4 25-35 Na plechu
lacky - na na peceni
dvou Urov-
nich!)
Malé ko- |- - 140-150 |1,3a5 30-45 Na plechu
l&cky - na na peceni
trech Grov-
nich?)
Susenky /| 140 3 140-150 |3 25-45 Na plechu
prouzky té- na peceni
sta - na
jedné
Urovni
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Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdusné| Cas (min) | Poznamky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu sty
Susenky /|- - 140-150 |2a4 35-40 Na plechu
prouzky té- na peceni
sta - na
dvou Urov-
nich
Susenky /|- - 140-150 |1,3a5 35-45 Na plechu
prouzky té- na peceni
sta - na
tfech Urov-
nich
Pusinky - 120 3 120 3 80-100 Na plechu
na jedné na peceni
Urovni
Pusinky - - - 120 204 80- 100 Na plechu
na dvou na peceni
rovnich")
Zemle!) 190 3 190 3 12-20 Na plechu
na peceni
Bandnky - | 190 3 170 3 25-35 Na plechu
na jedné na peceni
Urovni
Bandnky - |- - 170 2a4 35-45 Na plechu
na dvou na peceni
Urovnich
Ploché ko- | 180 2 170 2 45-70 V kol&éové
l&ce s né- formé o
plni proméru
20 cm
Bohaty 160 1 150 2 110-120 |V kol&éové
ovocny ko- formé o
la¢ proméru
24 cm
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Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdusné| Cas (min) | Poznamky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Piskotovy | 170 1 160 2 (vlevoa |30-50 V kol&cové
dort!) vpravo) formé o
proméru
20 cm
1) Pfedehfejte troubu po dobu 10 minut.
Chléb a pizza
Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdusné| Cas (min) | Poznamky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Bily chléb?) | 190 1 190 1 60-70 1 -2 kusy,
500 g je-
den kus
Zitny chléb | 190 1 180 1 30-45 Ve formé
na chleba
Bagety/ 190 2 180 2(2a4) 25-40 6 - 8 rohli-
kaiserky") kd na ple-
chu na pe-
ceni
Pizzal) 230-250 |1 230-250 |1 10-20 Na plechu
na peceni
nebo v hlu-
bokém pe-
kdci / ple-
chu
Cajové ko- | 200 3 190 3 10-20 Na plechu
laeky V) na peceni

1) Pfedehfejte troubu po dobu 10 minut.
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Koldace s néplni
Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdusné| Cas (min) | Poznamky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Téstovino- | 200 2 180 2 40 -50 Ve formé
vy ndkyp
Zeleninovy | 200 2 175 2 45 - 60 Ve formé
ndkyp
Lotrinsky 180 1 180 1 50-60 Ve formé
slany ko-
lagh
quqgne” 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40 Ve formé
Zapelené [180-190 |2 180-190 |2 25-40 Ve formé
cannello-
ni!)
1) Pfedehfejte troubu po dobu 10 minut.
Maso
Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdusné| Cas (min) | Poznamky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Hovézi 200 2 190 2 50-70 Na tvaro-
vaném ro-
stu
Veprové 180 2 180 2 90-120 Na tvaro-
vaném ro-
stu
Teleci 190 2 175 2 90-120 Na tvaro-
vaném ro-
Stu
Anglicky 210 2 200 2 50- 60 Na tvaro-
rostbif, ne- vaném ro-
propeceny stu
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Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdusné| Cas (min) | Poznamky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu

Anglicky 210 2 200 2 60-70 Na tvaro-
rostbif, vaném ro-
stfedné Stu
propeceny

Anglicky 210 2 200 2 70-75 Na tvaro-
rostbif, vaném ro-
dobfe pro- Stu
peceny

Vepiové 180 2 170 2 120-150 |S kozi
plecko

Veprové 180 2 160 2 100 - 120 |2 kousky
nozicky

Jehnédi 190 2 175 2 110-130 [Kyta

Kure 220 2 200 2 70-85 Celé
Krita 180 2 160 2 210-240 |Cela
Kachna 175 2 220 2 120- 150 |Celd

Husa 175 2 160 1 150-200 (Celd
Krdlik 190 2 175 2 60 - 80 Naporco-

vany
Zaijic 190 2 175 2 150 - 200 | Naporco-
vany

Bazant 190 2 175 2 90-120 Cely

Ryby

Jidlo Horni/Spodni Ohfev |Intenzivni horkovzdus$né| Cas (min) | Pozndmky
peceni
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu

Pstruh / 190 2 175 2 40-55 3 -4 ryby
prazma

Tundk / lo- | 190 2 175 2 35-60 4 - 6filetd
sos
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Gril Nastavte maximdlni teplotu.
Predehtejte tfroubu po dobu 3 minut.

Pouzijte ¢tvrtou polohu rostu.

Jidlo Mnozstvi Cas (min)
Ks Mnozstvi (kg) 1. strana 2. strana

Hovézi svickova 4 0.8 12-15 12-14
Hovézi biftek 4 0.6 10-12 6-8
Klobdsy 8 - 12-15 10-12
Veprové kotlety 4 0.6 12-16 12-14
Kute (rozkrojené na polo- |2 1 30-35 25-30
vinu)
Kebaby 4 - 10-15 10-12
Kufeci prsa 4 0.4 12-15 12-14
Hamburgery 6 0.6 20-30 -
Rybi filé 4 0.4 12-14 10-12
Toasty 4-6 - 5-7 -
Topinky 4-6 - 2-4 2-3

Gril a ventilator

Jidlo Teplota (°C)| Cas (min)

Hovest Rostbif nebo [180-190 (6-8

ovezi hovézi filet,

Pfredehfejte troubu. stfedné pro-

Pro vypocet doby peceni vyndsobte cas peceny

uvedeny v tabulce nize poctem centimetrd .

Hougfky masa. H?ve2| pece- 170-180 (8-10
né nebo filet,

Pouzijte prvni nebo druhou polohu rostu.

Jidlo Teplota (°C)] Cas (min) dol?Fe pro-
Rostbif nebo [190-200 |5-6 peceny
hovézi filet,
nepropeceny
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Veprové
- 5 -
Jidlo  [Teplota (°C)| Cas (min) Jidlo \|Teplota (°C)| Cas (min)
Raminko, | 160-180 |90-120 Jehneci 160-180 140-60
Ly hibet, 1-1,5
krkovicka, K
kyta v celku, 9
1-15kg Drilbes
Kotlety, ze- |170-180 |60-90 Jidlo Teplota (°C)| Cas (min)
birka, 1-1.5 Kousky dré- [200-220 |30-50
kg beze, 0,2 -
Sekang, 0,75 [160-170 |50 - 60 0.25 kg kaz-
kg -1kg dy
Veprové ko- |150-170 |90 -120 Pilka kurete, | 190-210 |35-50
leno 0,4-0,5kg
(predvaiend) kazda
:0.75kg -1 Kufe, pulard, [190-210 [50-70
kg 1-1,5kg
Teleci Kachna, 1,5-(180-200 |80-100
Jidlo Teplota (°C)| Cas (min) 2kg
Teleci pece- [160-180 [90-120 Husa, 3,5-5 [160-180 |120-180
né, 1 kg kg
Teleci kole- [160-180 |[120-150 Krita,2,5- [160-180 |120-150
no, 1,5-2kg 3,5kg
Jehnédi Krita,4-6 |140-160 |150-240
Jidio  [Teplota (°C)| Cas (min) kg
Jehnédikyta, | 150-170 |100- 120 Ryby (dusené)
jehnécdi pece- Jidio  [Teplota (°C)| Cas (min)
né, 1-15kg
Celd ryba, 1 |210-220 ([40-60
-1,5kg
Rozmrazovani
Jidlo Mnozstvi [Doba rozmra-| Dalsi ¢as rozmra- Poznamky
(kg) zovani (min) zovani (min)
Kure 1,0 100 - 140 20-30 Kufe polozte na obrdéce-

ny talitek ve velkém talii.
V poloviné doby obratte.
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Jidlo Mnozstvi [Doba rozmra-| DalSi ¢as rozmra- Poznamky
(kg) zovani (min) zovani (min)

Maso 1,0 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.

Maso 0,5 90-120 20-30 V poloviné doby obrafte.

Pstruh 1,50 25-35 10-15 -

Jahody 3,0 30-40 10-20 -

Méslo 2,5 30-40 10-15 -

Smetana 2x20 80 - 100 10-15 Smetanu Ize snadno usle-
hat, i kdyz jsou v ni ne
zcela rozmrazené kousky.

Zdobeny dort | 1,4 60 60 -

Suseni - Intenzivni horkovzdusné peceni

Pouzivejte plechy vylozené papirem
odolnym proti mastnoté nebo papirem na

peceni.

Zelenina

Pro jeden plech poutzijte teti polohu rostu.

Lepsich vysledkd dosdhnete, kdyz troubu v

poloviné doby suseni zastavite, oteviete

dvitka a nechéte ji na jednu noc

vychladnout pfed dokonéenim suseni.

Pro dva plechy pouzijte prvni a treti polohu rostu.

Jidlo Teplota (°C) Cas (hod)
Fazole 60-70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Zelenina do polévky 60-70 5-6
Houby 50 - 60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3
Ovoce
Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Jedna poloha Dvé polohy
Svestky 60-70 8-10 3 1/4
Meruriky 60-70 8-10 3 1/4
Jable¢né platky | 60 - 70 6-8 3 1/4
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Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Jedna poloha Dvé polohy
Hrugky 60-70 6-9 3 1/4
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