SIEMENS

Einfach und schnell

Gebrauchsanleitung
Weitere Informationen finden Sie in der

umfassenden Gebrauchsanleitung fiir das
Kochfeld im Abschnitt
.Kochassistenzfunktionen”.

Lesen Sie diesen Abschnitt griindlich.

Kochassistenzfunktionen

Mit den Kochassistenzfunktionen kénnen Sie jedes gewlinschte Gericht auf die bestmdgliche Art zubereiten. Die Sensoren messen
kontinuierlich die Temperatur im Topf oder in der Pfanne. Auf diese Weise kann die Leistung mit hdchster Prazision geregelt werden,
um die richtige Temperatur fiir ein perfektes Garergebnis zu gewahrleisten.

Kochfunktionen

Mit diesen Funktionen kdnnen Sie
Gerichte erwdrmen, bei niedriger
Temperatur garen, kochen, mit dem
Schnellkochtopf kochen sowie mit viel
Ol im Topf frittieren — und das alles bei
einer geregelten Temperatur.

Damit Sie diese Kochfunktionen
G uneingeschrankt nutzen kénnen, ist

ein kabelloser Temperatursensor
erforderlich. Wenn Ihr Kochfeld nicht tiber
einen solchen Sensor verfiigt, kdnnen Sie ihn
als Zubehorteil in Fachgeschaften oder von

unserem Technischen Kundendienst erhalten,
Referenznummer: HZ39050.

Erwarmen, Garziehen,
Warmbhalten, z. B. Reis, Milch
z. B. Suppen, Punsch
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So stellen Sie ein

I) Kabellosen Temperatursensor am Topf befestigen.

1) Den Topf mit ausreichend Flissigkeit auf die Kochzone stellen und
mit einem Deckel schlieBen.

1) Auf dem Display die Kochzone wahlen.

IV) Den Kochmodus {i},Kochfunktionen” wahlen.

V) Das Symbol {i} am kabellosen Temperatursensor driicken.
VI) Die Temperaturstufe der gewiinschten Kochfunktion wahlen.

VII) Das Symbol blinkt, bis das Wasser oder Ol die entsprechende
Temperatur erreicht hat. Dann ertdnt ein Signal. Das Symbol hort
auf zu blinken und leuchtet.

VIII) Den Deckel abnehmen und die Speise zugeben. Wahrend des
Garvorgangs den Topf geschlossen halten.
Hinweis: Bei der Funktion ,Mit viel Ol im Topf frittieren” den Topf
nicht abdecken.

Kochen, Garen im Frittieren mit viel O,
z. B. Nudeln, Gemuse Schnellkochtopf, z. B. Donuts,
z. B. Hdhnchen, Eintopf Hackbdllchen

SIEMENS

Einfach und schnell

Kochassistenzfunktionen
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Bratsensor

Die Bratsensorfunktion macht

das Kochen einfach und garantiert
ausgezeichnete Bratergebnisse.
Die Temperatur wird automatisch

aufrechterhalten, ohne dass V) Das Symbol blinkt, bis die Brattemperatur erreicht ist.

die ausgewahlte Stufe geandert
werden muss.

%

Sehr niedrig

Zubereitung und Braten von Speisen mit
Einkochen von Saucen, nativem Olivendl extra,
Andiinsten von Butter oder Margarine,
Gemuse, Braten von z. B. Omelettes.

Speisen mit nativem
Olivendl extra, Butter
oder Margarine.
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So stellen Sie ein

Gebrauchsanleitung

Weitere Informationen finden Sie in der

umfassenden Gebrauchsanleitung fiir das

Kochfeld im Abschnitt

,Kochassistenzfunktionen”.

Lesen Sie diesen Abschnitt griindlich.

) Dieleere Pfanne auf die Kochzone stellen.

1) Aufdem Display die Kochzone wéhlen.

) Den Kochmodus 8~ ,Bratsensor” wahlen.

IV) Die gewilinschte Bratstufe wahlen.

Dann ertdnt ein Signal. Das Symbol hért auf zu blinken und leuchtet.

Vi)

Braten von Fisch und
dicken Speisen, z. B.
Frikadellen und
Wiirstchen.

=

Braten von Steaks,
medium oder well done,
tiefgekiihlten, panierten
und feinen Speisen, z. B.
Schnitzel, frisches Ragout
und Gemuse.

Das Fett in die Pfanne geben und mit dem Braten beginnen.

—e.

S IS T
Mittel - niedrig Mittel - hoch

Braten von Spe

isen bei

hohen Temperaturen,

z. B. Steak rare,
Kartoffelpuffer

und

tiefgefrorene Pommes

Frites.
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Die folgende Tabelle zeigt eine Auswahl an Gerichten und ist nach Lebensmitteln sortiert. Temperatur und Garzeit sind von Menge, Koch- Koch-

assistenz- assistenz-
é : } Desserts

funktionen funktionen
Funktion Garziehen

Art und Qualitdt der Lebensmittel abhangig.
{i} Kochfunktionen

'. Kartoffeln

Funktion Mit wenig Ol braten

4~ Bratsensor

Bratkartoffeln aus Pellkartoffeln 3 S 5 6-12 Milchreis 3 o 2190°C 40-50
Koch- Koch- Bratkartoffeln aus rohen Kartoffeln 3 d— 4 15-25 Haferbrei 3 a7 2/90°C 10-15
assistenz- assistenz- Kartoffelpuffer8 J— 5 2.5-3.5 Schokoladenpudding 3 a3 2/90°C 3-5
funktionen funktionen Schweizer Rosti 7 d— 2 50-55 Funktion Kochen
. i 3 _ o
@ Fleisch .. Ei X GIaS|efte Kartoffeln d— 3 15-20 Kompott5 i 0oy 3/100°C 15-25
. lerspeisen Funktion Garziehen Funktion Mit viel Ol frittieren
Funktion Mit wenig Ol braten Kartoffelklope 4 it 2/90°C 30-40 Berliner frittieren 6 o 5/170°C 510
Schnitzel, natur’ 4 4 6-10 Funktion Mit wenig Ol braten Boling function Donuts frittieren {3 5/170°C  5-10
Schnitzel, paniert? 4 4 6-10 Spiegeleier in Butter? 4 2 2-6 Kartoffeln kochen 5 4y 3/100°C  30-45 Bufiuelos frittieren® fia} 5/170°C  5-10
Filet? J— 4 6-10 Spiegeleier in 01 2 3 4 2-6 Funktion Kochen im Schnellkochtopf é
Koteletts ! d 3 10-15 Riihrei 3 I= 2 49 Kartoffeln im Schnellkochtopf 5 i3] 4/120°C 10-20 S Tiefkiihlprodukte
Cordon bleu! 4 4 10-15 Omelett 8 4 > 3.6 =
Wiener Schnitzel ! 4 4 10-15 Pfannkuchen 8 i 5 15-25 Nudeln und Getreide Funktion Mit wenig Ol braten
Steak, rare (3 cm dick) 2 d— 5 6-8 Arme Ritter & J— 3 4-8 Schnitzel ! d— 4 15-20
Steak, medium (3 cm dick) 2 d— 5 8-12 Kaiserschmarrn 8 3 3 10-15 Funktion Garziehen Cordon bleu? S 4 10-30
Steak, well done (3 cm dick) ! d— 4 8-12 Funktion Kochen Reis 4 oy 2190°C 535 Gefliigelbrust ! J— 4 10-30
Gefliigelbrust (2 cm dick) 1 J— 3 10-20 Eier kochen 5 o 3/100°C  5-10 Polenta 3 a7 2190°C 3-8 Chicken Nuggets ! J— 4 10-15
Geschnetzelte 3 4 4 7-12 GrieBbrei 3 o 2190°C 5-10 Gyros 3 S 4 10-15
Gyros? d- 4 Al ‘ Gemiise und Hiilsenfriichte Funktion Kochen Kebab 3 d- 4 103
Speck! 4 2 5-8 Nudeln 3 a7 3/100°C 7-10 Fischfilet, natur d— 3 10-20
Hackfleisch 3 - 4 6-10 Funktion Mit wenig Ol braten Teigtaschen 3 oy 3/100°C  6-15 Fischfilet, paniert 1 d— 3 10-20
Hamburger (1,5 cm dick) * J— 3 6-15 Knoblauch 3 J= 2 2-10 Funktion Kochen im Schnellkochtopf Fischstabchen ! - 4 8-12
Frikadellen (2 cm dick) ! d— 3 10-20 Zwiebeln, glasig dansten 3 a 5 510 Reis im Schnellkochtopf 5 oy 41120°C 6-8 Pommes Frites braten 3 d— 5 4-6
Geflillte Frikadellen d— 3 10-20 R(')stzwiei)eln 3 . 3 510 2 Pfannengerichte 3 S 3 6-10
Gebriihte Bratwiirste ! d— 3 8-20 — = Frihlingsrollen d— 4 10-30
- Zucchini ! & 3 4-12 / s
Rohe Bratwiirste ! 4 3 8-20 - uppen Camembert ! J— 3 10-15
- - Auberginen ! d— 3 4-12 " - - =
Funktion Garziehen Paprika ? i 3 25 Funktion Garziehen Funktion warmhalten, erwdrmen
Wiirstchen garziehen 4 (it 2/90°C 10-20 Griinen Spargel braten | T 3 415 Cremesuppen 3 a3y 2/90°C 10-15 Gemiise in Sahnensauce3 a3y 1170°C 15-20
Funktion Kochen Pilze 3 parg T 2 10-15 Funktion Kochen Funktion Kochen
FleischkloBe 4 ay 3/100°C 20-30 Gemiise in O dinsten 3 T p 1020 Briihe> ] 3/100°C 60-90 Griine Bohnen* {7z 3/100°C 15-30
Suppenhuhn 4 a1 3/100°C  60-90 Cemiiee alasieren 3 T 3 610 Instantsuppen 3 ay 3/100°C  5-10 Funktion Mit viel Ol frittieren
Tafelspitz 4 {7y 3/100°C 60-90 Funktior?Kochen = Funktion Kochen im Schnellkochtopf Pommes Frites frittieren® {r 5/170°C 4-8
Funktion Kochen im Schnellkochtopf - . 5 Hausgemachte Brithe im Schnellkochtopf 5 a3 41120°C  20-30 .
m - S S Brokkoli kochen 4y 3/100°C  10-20 Sonstiges
uhn im Schnellkochtopf {1 41120°C 15-25 " . 2
— Blumenkohl kochen {1 3/100°C  10-20 * Saucen
Rind im Schnellkochtopf 5 ay 41120°C 15-25 Rosenkohl kochen o 37100 °C 30-40
Funktion Mit viel Ol frittieren Grine Bohnen kochen # ot 37100°C 1530 Funktion Mit wenig Ol braten Funktion Mit wenig Ol braten
Hahnchenteile frittieren 6 at 5/170°C 10-15 Kichererbsen 5 a1 3/100°C  60-90 Tomatensauce mit Gemuse 3 d— 1 25-35 Camembert ' d— 3 7-10
Hackbillchen frittieren 6 ar 5/170°C  10-15 Erbsen 4 o 3/100°C__ 1520 Bechamelsauce 3 J— 1 10-20 Croutons 3 S 3 6-10
p n _Fertiggeri 10 ] -
ﬁ Fisch Linsen s o 37100 °C 45-60 Kasesauce 3( 3 1 10-20 Trocken F?mggzrlchte J— 1 5-10
= Funktion Kochen im Schnellkochtopf Sauce reduzieren 3 d- ! -5 Mandeln rosten = 4 315
Funktion Mit wenig Ol braten Gemiise im Schnellkochtonfs o 47120°C 5 G SiiBe Saucen 3 3 1 15-25 Nisse rosten @ d— 4 3-15
Fischfilet, natur’ L= 4 10-20 Cichora beer i Schne”kopchto = — 1To0c D Pinienkerne résten 9 Ii= 4 315
Fischfilet, paniert? = 3 10-20 Blohnen im Schlnellkochto £5 : a 41120°C 25-35 Funktion warmhalten, erwdarmen
Garnelen Il 4 4-8 - - P Gulaschsuppe erwdrmen> {ar 1/70°C 10-20
== Linsen im Schnellkochtopf 5 a3y 4/120°C 10-20 -
Scampi! 4 4 Elat Funktion Mit viel Ol frittieren Glihwein erwarmen® = 1170%C -
Fisch gebraten, ganz1 = 3 10-20 Paniertes Gemiise frittieren © {r 5/170°C 4-8 FLfnktlon.Gamehen
Funktion Garziehen - - Milch erhitzen5 a3 2/90°C 3-10
Fisch dinsten @ & 2790°C 1520 Gemiise im Bierteig frittieren © a3y 5/170°C 4-8
Flsckt.uns'\;r: el B fritti Panierte Pilze frittieren 6 {r 5/170°C  4-8
lun !on i v!e Ll leren Pilze im Bierteig frittieren 6 {r 5/170°C  4-8
Fisch, im Bierteig frittieren 6 (it 5/170°C 10-15
Panierten Fisch frittieren © {1 5/170°C 10-15

T Mehrmals wenden. / 2 Ol und Lebensmittel nach dem Signalton in die Pfanne geben. / 3 RegelmaBig umriihren. / 4 Aufheizen und Garen mit Deckel. Lebensmittel nach dem Signalton
beigeben. / 5 Gargut zu Beginn dazugeben / ¢ Das Ol bei geschlossenem Deckel erhitzen. Ohne Deckel portionsweise braten.
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7 Butter und Lebensmittel nach dem Signalton in die Pfanne geben. / 8 Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten. / 9 Lebensmittel nach dem Signalton beigeben.

10 Das Wasser nach dem Signalton zugeben. Lebensmittel beigeben, wenn Wasser kocht.
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