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TURKGCE 3
icindekiler
ipuclar ve yararl bilgiler 3
Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.
ipuclari ve yararl bilgiler
A UYARI! Givenlik bslimlerine Dondurulmus hazir yemekler
bakin. Bos firini dnceden 10 dakika isitin.
. ikinci raf konumunu kullanin.
@ Tablolarda verilen sicakliklar ve
pisirme siireleri sadece bilgi 200 mi su kullanin.
amaghdir. Gergek sureler. tariflere Yomek Sicakiikl Sore
ve kullanilan malzemelerin 0 | (dk,)
kalitesine ve miktarina baglidir. .
Pizza 200- [10-
Dogrudan Buhar 210 20
Kekler / borekler / ekmekler Kruvasan 170- |15-
Bos firini dnceden 5 dakika isitin, 180 25
Pisirme tepsisini kullanin. Lazanya 180- [35-
ikinci raf konumunu kullanin. 200 (50
150 ml su kullanin. Yemek isitma
Yomak Sicakihkl Sore Ikinci raf konumunu kullanin.
°c) | (dk.) 100 ml su kullanin.
Kurabiyeler, yagh ¢é- | 150- |10 - Sicakhigr 110°C'ye ayarlayin.
rekler, kruvasanlar 180 20
. Yemek Siire (dk.)
Focaccia (Italyan pidesi) g?g - ;g - Kucik ekmekler 10-20
Ekmek 15-2
Pizza 230 |[10- me > 2
20 Focaccia (italyan pidesi) 15-25
Kicuk ekmekler 200 20 - Et 15-25
25
Makarna 15-25
Ekmek 180 35-
me 40 Pizza 15-25
Erikli kek, elmali turta, 160 - |30 - Piring 15-2
kek kalibinda pisirilmis | 180 60 Sebzeler 15-25

targinli rulo




TURKCE 4
Kizartma
Cam pisirme kabi kullanin. Yemek Sicaklik| Sire
. 0,
Ikinci raf konumunu kullanin. (°C) | (dk.)
200 ml su kullanin. Tavuk 210 60-
80
Yemek Sicakhk| Sire Keci eti rosto 180 |65 -
(°C) | (dk.) 80
Rozbif 200 50 -
60
Pisirme ve kizartma
Kek ve pastalar
Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Sire (dk.) [Agiklamalar
Sicaklik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu
Cirpma 170 2 160 3(2ved) |45-60 Kek kali-
usuli tarif- binda
ler
Kurabiye |170 2 160 3(2ved) (20-30 Kek kali-
hamuru binda
Yaglh sutla [ 170 1 165 2 80-100 26 cm'lik
cheese ca- bir kek ka-
ke libinda
Elmali kek | 170 2 160 2 (sol ve 80-100 Tel raf Uze-
(Elmal tur- sag) rinde 20
ta)l) cm'lik iki
kek kali-
binda
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Pisirme
tepsisinde
Recelli tart | 170 2 165 2 (sol ve 30-40 26 cm'lik
sag) bir kek ka-
libinda
Sunger kek | 170 2 150 2 40-50 26 cm'lik
bir kek ka-
libinda




TURKCE

Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Sire (dk.) [Agiklamalar
Sicaklik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu
Yilbasi ke- | 160 2 150 2 90-120 20 cm'lik
ki / Bol bir kek ka-
meyveli libinda
kek!)
Erikli kek?) |175 1 160 2 50-60 Ekmek kali-
binda
KigUk kek- | 170 3 150-160 |3 20-30 Pisirme
ler - tek se- tepsisinde
viyel)
Kiguk kek- |- - 140-150 (2ved 25-35 Pisirme
ler - iki se- tepsisinde
viye”
Kiguk kek- | - - 140-150 [1,3ve5 30-45 Pisirme
ler - Ug se- tepsisinde
viyel)
Biskuviler / | 140 3 140-150 |3 25-45 Pisirme
hamur ¢u- tepsisinde
buklar -
bir seviye
BiskUviler / | - - 140-150 |2ve4 35-40 Pisirme
hamur ¢u- tepsisinde
buklari - iki
seviye
Biskuviler / | - - 140-150 |1,3ve5 35-45 Pisirme
hamur ¢u- tepsisinde
buklar - Gg
seviye
Bezeler - 120 3 120 3 80 - 100 Pisirme
bir seviye tepsisinde
Bezeler - |- - 120 2ved 80-100 Pisirme
iki seviyel tepsisinde
Sandvig 190 3 190 3 12-20 Pisirme
ekmegil tepsisinde




TURKCE

Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Sire (dk.) [Agiklamalar
Sicaklik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu

Ekler - bir | 190 3 170 3 25-35 Pisirme

seviye tepsisinde

Ekler - iki |- - 170 2ve 4 35-45 Pisirme

seviye tepsisinde

Kaploma | 180 2 170 2 45-70 20 cm'lik

turtalar bir kek ka-
libinda

Bol meyveli | 160 1 150 2 110-120 |24 cm'lik

kek bir kek ka-
libinda

Victoria 170 1 160 2 (sol ve 30-50 20 cm'lik

sandvigi!) sag) bir kek ka-
libinda

1) Firini 6nceden 10 dakika isitin.

Ekmek ve pizza

Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Sire (dk.) |[Agiklamalar|
Sicaklik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu

Beyaz ek- | 190 1 190 1 60-70 Parca ba-

mek1) sina 500 g,
1 -2 parca

Cavdar ek- | 190 1 180 1 30-45 Ekmek kali-

megi binda

Ekmek!) 190 2 180 2(2ved) |25-40 Pisirme
tepsisinde
6 - 8 adet

Pizzal) 230-250 |1 230-250 |1 10-20 Pisirme
tepsisinde
veya derin
pisirme ka-
binda

Yagli ¢o- | 200 3 190 3 10-20 Pisirme

rekler?) tepsisinde

1) Firini 8nceden 10 dakika isitin.




TURKCE

Pastalar
Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Sire (dk.) [Aciklamalar
Sicakhik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu
Makarnal | 200 2 180 2 40-50 Bir kalipta
borek
Sebzeli tart | 200 2 175 2 45 - 60 Bir kalipta
Kis!) 180 1 180 1 50 - 60 Bir kalipta
Lazanyal) 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Bir kalipta
ic dolgulu | 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Bir kalipta
makarnal)
1) Firini 8nceden 10 dakika isitin.
Et
Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Sire (dk.) [Agiklamalar
Sicaklik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu
Sigir Eti 200 2 190 2 50-70 Tel raf Uze-
rinde
Keci Eti 180 2 180 2 90-120 Tel raf Uze-
rinde
Dana Efi 190 2 175 2 90-120 Tel raf Gze-
rinde
Az pismis | 210 2 200 2 50-60 Tel raf Uze-
rozbif rinde
Orta pismis | 210 2 200 2 60-70 Tel raf Uze-
rozbif rinde
lyi pismis | 210 2 200 2 70-75 Tel raf Uze-
rozbif rinde
Kegi omzu | 180 2 170 2 120 - 150 |Derili
Kegi incik | 180 2 160 2 100-120 |2 parca
Kuzu Eti 190 2 175 2 110-130 |But
Tavuk 220 2 200 2 70 -85 Bitin
Hindi 180 2 160 2 210 - 240 |Bitin
Ordek 175 2 220 2 120 - 150 |Bitiin




TURKCE

Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Sire (dk.) [Agiklamalar
Sicaklik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu
Kaz 175 2 160 1 150 - 200 |Butun
Tavsan 190 2 175 2 60 -80 Parcalar
halinde
Yaban 190 2 175 2 150 - 200 | Parcalar
Tavsani halinde
Sultn 190 2 175 2 90-120 Butin
Balik
Yemek Ust/Alt Isitma Turbo Fanli Pisirme Siire (dk.) (Aciklamalar,
Sicaklik (°C)|Raf konumu|Sicaklik (°C)(Raf konumu

Alabalik /7 [ 190 2 175 2 40 - 55 3 -4 balik
Cipura

Ton ba- 190 2 175 2 35-60 4 - 6fileto
hg1 / So-

mon
lzgara Maksimum sicakliga ayarlayin.

Firint dnceden 3 dakika isitin.

Dérdinci raf konumunu kullanin.

Yemek Miktar Sire (dk.)
Parca Miktar (kg) 1. taraf 2. taraf

Fileto biftekler 4 0,8 12-15 12-14
Bonfile 4 0,6 10-12 6-8
Sosisler 8 - 12-15 10-12
Keci eti pirzolalar 4 0,6 12-16 12-14
Tavuk (2 parga halinde) 2 1 30-35 25-30
Kebaplar 4 - 10-15 10-12
Tavuk gogsi 4 0,4 12-15 12-14
Hamburger 6 0,6 20-30 -

Balik fileto 4 0,4 12-14 10-12




TURKCE

Yemek Miktar Sire (dk.)
Parca Miktar (kg) 1. taraf 2. taraf
Tost sandvigler 4-6 - 5-7 -
Kizarmis ekmek - - 2-4 2-3
Fanli Izgara Dana Efi
Birinci veya ikinci raf konumunu kullanin. Yemek Sicaklik (°C)|  Sire (dk.)
Sigir Eti Danarosto, [160-180 |90-120
Firini 6nceden isitin. T kg
Kizartma siresini hesaplamak igin, Dana ayagr |160-180 |120-150
asagidaki tabloda verilen sireyi filetonun 1,5-2kg
kalinhigi (cm cinsinden) ile carpin.
Kuzu Eti
Yemek Sicaklik (°C) Siire (dk.) Yemek Sicaklik (oc) Sire (dk)
Azpismis  |190-200 |5-6 Kuzu budu, |150-170 [100-120
rozbif veya kuzu rosto, 1
fileto -15 kg
O”s.fp@m@ 180-190 16-8 Kuzusirh, 1- | 160-180 |40 - 60
r.oz ITveya ]’5 kg
fileto
iyi pismis roz-| 170 - 180 |8-10 Kimes Hayvani
bif veya fileto Yemek Sicaklik (°C)| Siire (dk.)
L Kimes hay- [200-220 |30-50
Kegi Eti vani porsi-
Yemek Sicaklik (°C)| Sire (dk.) yonlari, her
Onkol, bo- | 160-180 |90-120 biri 0,2 -
yun, jambon, 0,25 kg
1-15kg Yarm tavuk, |190-210 |35 -50
Pirzola / ka- {170-180 |60 - 90 her biri 0,4 -
burga, 1 - 0,5 kg
1.5kg Tavuk, ingiliz [ 190-210 |50 - 70
Rosto, 0,75- | 160-170 |50 - 60 usul, T-1,5
1kg kg
Kuzuincik, |150-170 |90-120 Ordek 1,5- |180-200 |80-100
(6nceden pi- 2kg
sirilmis), 0,75 Kaz,35-5 |160-180 |120-180




TURKCE 10
Balik (bugulama)
5 =
Yemek |Sicaklk (°C)l Sre (dk.) Yemek [Sicakik (°C)| Sire (dk))
piocth 25- 1160180 1120150 Bitin balk, |210-220 |40- 60
~ X9 1-15kg
Hindi,4-6 |140-160 |150-240
kg
Buz Cozme
Yemek Miktar (kg) |Buz ¢6zdiirme| Ek buz ¢c6zdiirme Aciklamalar
suresi (dk.) stresi (dk.)

Tavuk 1.0 100 - 140 20-30 Tavugu alti ters gevrilmis
sekilde biyik bir tabaga
yerlestirin. SUrenin yarisi
doldugunda gevirin.

Et 1.0 100 - 140 20-30 Surenin yarisi doldugun-
da gevirin.

Et 0.5 90-120 20-30 Surenin yarisi doldugun-
da gevirin.

Alabalik 1.50 25-35 10-15 -

Cilek 3.0 30-40 10-20 -

Tereyagi 2.5 30-40 10-15 -

Krema 2x20 80-100 10-15 Krema hafif donmus bo-
|imleri olsa da kolayca
cirpilir.

Kremal pasta | 1.4 60 60 -

Kurutma - Turbo Fanli Pisirme

Tepsileri yagsiz kagit veya pisirme
kagidiyla kaplayin.

Daha iyi bir sonug almak icin, kurutma
sUresinin yarisi doldugunda firini durdurun,

Sebzeler

Bir tepsi icin Ucuncy raf konumunu kullanin.

kapagini agin ve kurutma islemini

tamamlamak igin

2 tepsi icin birinci ve dérdiinct raf konumunu kullanin.

bir gece sogutun.




TURKCE 11
Yemek Sicaklik (°C) Sire (sa.)
Fasulyeler 60-70 6-8
Biberler 60-70 5-6
Eksi sos icin sebzeler 60-70 5-6
Mantarlar 50- 60 6-8
Otlar (maydanoz, dere otu vb.) 40 - 50 2-3
Meyveler
Yemek Sicaklik (°C) Sire (sa.) Raf konumu
1 konum 2 konum
Erik 60-70 8-10 3 1/4
Kayisilar 60-70 8-10 3 1/4
Elma dilimleri 60-70 6-8 3 174
Armut 60-70 6-9 3 1/4
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