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When using electrical appliance, basic safety precautions should always be
followed including the following:

INTRODUCTION

MULTI CONVECTION OVEN

A NEW GENERATION IN COOKING

With the Multi Convection Oven, you can prepare delicious, healthful
meals in less than half the time of traditional methods. What makes these
superior result s possible is our revolutionary approach to certain time-
honored cooking methods.

Professional cooks have long known that they could improve upon
traditional oven cooking by using a fan to accelerate the circulation of the
oven'’s hot air. This convection oven consists of a fan mounted on one side
of a metal box.

The Multi Oven improves upon traditional convection ovens in the
following ways:

® The Multi Oven is made of glass, not metal, so that you can

clearly see what you are cooking from all side.

® The Multi Oven combines a circular bowl with fan mounted in the lid
so that hot air currents move down over the food, around the bowl'’s sides
and then back up to the fan. This creates a tornado-like flow of constantly
moving, super-heated air that cooks and browns food quickly and
thoroughly.

® The Multi Oven uses cooking racks that allow you to cook two levels
of food at once. In addition, when meat, poultry or fish is cooked on the
lower rack, fats and oils are blown away through the grating. You will cook
lighter, more nutritious meals.

Consider these other benefits:

© Meat and poultry turn out brown and crisp on all sides, moist and juicy
on the inside.

* Sliced potatoes can be “air fried” with a small amount of oil and will turn
out crisp and golden brown.

® Breads and pastries rise higher and turn out fluffier and moister than in
a standard oven.

* You can save up to 60 percent of the energy consumed by a standard oven.




© Multi-level cooking allows you to cook an entire meal at one time.
All this — and cook two to three times faster than a standard oven! That is
why the Multi Oven represents “A New Generation in Cooking".

" BENEFITS OF THE MULTI OVEN

The OVEN roasts — broils — bakes — steams food perfectly.

® The OVEN cooks food in less time than the average convection oven.
*® This convection cooking without the expense of installing wall units,
* Easy to operate, just set time, temperature and fan speed.

* Hot air circulates around food, therefore, the food cooks evenly.

© Meat sears quickly on the outside, sealing juices on the inside.

® Hot air circulation makes baked food rise higher.

® OVEN uses less electricity than your conventional oven.

® OVEN thaws frozen foods quickly.

® OVEN has a built in cleaning cycle.

. FEATURES OF THE MULTI OVEN

10 APPLIANCES IN ONE COOKS EIGHT WAYS:
- Standard Oven Broils

- Grill - Roasts

- Broiler Oven - Bakes

- Deep - Grills

-fat Fryer - Barbecues

- Microwave Oven - Boils without water
- Convection Oven - Fries without oil

- Toaster Oven - Steams

- Electric Frying Pan

- Rotisserie

- Electric Steamer



A HEALTHIER LIFESTYLE ||

With the Multi Oven, you are always cooking with hot air (dry roasting)
and with the food suspended on wire rack. As a result, retention of
fat is minimized, leading to fewer calories, lower fat and cholesterol
consumption and a healthier lifestyle. You will find that, with the Multi
Oven, it is not necessary to add fat, oil, butter or margarine to most recipes.
However, you can do so if you wish.

We recommend the following steps to further improve your health:

. Eat a variety of foods including items from all food groups daily.

. Eat less sugar, butter, oil, fat, sauces and sweets.

. Eat plenty of fruits and vegetables (preferably steamed).

. Drink only moderate amounts of alcohol.

. Dring plenty of water every day.

. Use less precessed foods — eat more fresh food instead.

. Eat less at a time, but eat regularly.

. Use salt sparingly.

. Dry roast your food as often as possible
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SAFETY PRECAUTIONS |

® Read all the instructions — then save for further reference.

* Do not let cord hang over edge of counter.

* Place oven securely in center of counter or work space.

¢ Always unplug oven before attempting to move it.

® Oven surface are hot — always supervice children while in the kitchen.
* Secure lid on the bowl before turning on the power.

© Always turn the oven off before removing and always place lid on a rack.
* Do not operate with a damaged cord.

* Always unplug the cord and cool the oven before cleaning.

¢ Use two hands when moving the oven.

* Do not allow the lid to get wet.

WARNING
all glass surfaces of the oven get very hot. A

touching these surfaces before oven cools will cause a burn.
do not touch any glass part of the oven until it has a chance
to cool




 USING YOUR MULTI OVEN

Power safety Device

...when lid is straight up,
heating element and fans

are off.

...when down, unit is on.

POWER OFF &
'

,POWER ON

EE S EESEE S

Time, Fan Speed and
Cooking Controls

Optional 90mm
Extender Ring

Power Switch

Safety Lock

... to prevent the push Button
be pressed accidentally.

Push Button

... to release the Expansion
Device Lock.

Expansion Device

Anti-Tipover Plate

Elevated wire Rack
... to be placed in glass bowl over
lower rack for dual level cooking.

Glass Bowl
... removable for easy cleaning
Bowl Stand and Handle

... newly designed handle,
more comfortable and styiish.

How to use Expansion Device:

1. Press the safety Button and Hold
at its release position.

2. Press the Push Button upward
and lift the Lid to expended Position.



Waring: Do not press the Safety Button during moving
or holding the appliance.
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PROCUCT DIAGRAMS |

Low Rack
...sits in bottom of glass bowl
to allow air to circulate around food.

Tongs
...for removing hot racks
and food from oven.

OPTIONAL ACCESSORIES

ROAST RACK (Must accompany with Extenter Ring.)

TO ASSEMBLY

1.Putthe hooks at the both end of the bracket with eyelet into the notches

of the dual rack.

2. Put the other bracket through the eyelet and put its hooks into the

notches.
3. Make sure the roast rack is stable.
This accessory can roast the checken vertically.




' OPTIONAL ACCESSORIES

High Rack

...to be placed in glass bowl
over lower rack for dual level
cooking

...or, holds lid.

Extender Ring
...for use in cooking turkeys
and other large foods

 BEFORE YOU BEGIN COOKING

PREPARING YOUR MULTI OVEN

The OVEN should be heated once before cooking with it.

While preparing the oven according to the following instructions, the oven
will give off a slight burning ordor. The oven is actually burning off excess
lubricants and will not harm you or the oven.

FOLLOW THESE EASY STEPS:

® Plug the electrical cord into an AC outlet.

* Wipe the inside of the glass bowl with a damp sponge.

® Place the lid in the horizontal position.

® Press the “Preheat” button.

The oven will heat for 6 minutes and shut off automatically. (The fan will
continue for 90 seconds after preheating is complete.)

e Allow to cool for 5 minutes or unit cool to the touch.

* Wipe inside of the glass bowl with a damp sponge a second time.

' IMPORTANT ! remember to use the preheat cycle.
°




HOW TO OPERATE CONVECTION OVEN .

® Plug one end of Power Cord into the socket of the body and the power
plug in a standard AC outlet.

© The timer will display “00:00", the temperature indicator light will stay at
65°C

(wash) and the fan speed indicator light at «High». If not, press “Clear”
button to bring out the above status.

* Place lower wire rack in the glass bowl of the oven. (Note: Use the lower
rack for all recipes unless otherwise noted.) Place food directly on rack
unless otherwise specified.

¢ Close the lid by placing the lid in the horizontal “On” position.

® Press the “Preheat” button. This will cause the oven to operate at its
highest temperature and fan speed for 6 minutes. Preheating is complete
when the timer reaches“00:00” and the fan light flashes. Press the up arrow
to increase the preheating time, if needed.

® Time Selection: press the up or down arrow lightly to raise or lower the
time selected in increments of 1T minute up to 23 hours and 59 minutes.
Holding an arrow button down will cause the increment more quickly. The
“Clear” button will reset the timer to zero. (Note: you may change the
cooking time during cooking by pressing the up or down arrow.)

® Temperature Selection: Press the “Temp” button gently to move the
temperature selector throught the temperatures one at a time from left
toright.

Alight will indicate the selected temperaure. Once 260°C (500°F) is reached
the cycle will start all over again at “Wash” (Note: you may change the
temperature setting during cooking by pressing the “Temp” button).

* Select Fan Speed: Press the “Speed” button to change the fan speed. The
indicator light will move from left to right. Once “High”is reached the cycle
will start over again at “Low” (Note: you may change the fan speed during
cooking by pressing the “Speed” button).

* To begin cooking, press the“Start”button. The unit will not operate unless
time, temperature and fan speed are set and safety handle (or lid) is down.

Note: Unplugging the oven will erase all settings. '
o




*When the timer reaches “00:00", the cooking cycle is finished and the
appliances will beep 6 times. At the same time, the power light goes off
but the temperature indicator light is still on. If the oven temperature is
over 150°C (350°F), the fan speed indicator light will flash and the fan will
continue to operate to allow the heating element to cool. When the oven
temperature drops down to 150°C (350°F), the fan will stop operating and
the fan speed indicator light will stop flashing..

® Press the “Clear” bouton to reset all functions. The timer will be reset
to “00:00" temperature indicator light switched to “65°C (Wash)” and fan
speed indicator light switched to “High"

¢ |If the safety handle or lid is raised to a vertical position during cooking
the heating element will shut off and the timer will stop. The fan will stop
operating while the oven temperature is below 150°C (300°F).

However, if the oven temperature is over 180°C (350°F), the fan speed will
switch to low speed and start to dissipate heat. At the same time, the fan
speed indicator light stays at the original position and flashes until the
oven temperature is dropped down to 150°C (300°F).

* When the oven temperature reaches the selected temperature during
cooking, the temperature indicator light will flash. However, when the
oven temperature drops below the selected temperature, the light will

stay at “on” again without flashing.



CONTROL PANEL | |
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CLEANING YOUROVEN | |

LIGHT CLEANING

® Unplug oven and let cool.

® Use a sponge or dishcloth with a mild dishwashing detergent and warm
water to wipe glass bowl clean.

® Rinse well to remove all detergent. Note: Never immerse lid in any liquid.

NORMAL CLEANING

® Unplug oven and let cool.

* Wipe lid and fan housing using a dishcloth or damp sponge with a mild
dishwashing detergent.

® Do not clean with steel wool pads or abrasive materials.

© Wash wire racks in mild dishwashing detergent and water.

® Clean metal parts using a sponge or dishcloth with a mild dishwashing

detergent, then wope clean. If scrubbing is
necessary, use a nylon or polyester mesh pad.
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SELF CLEANING OF GLASS BOWL

* To self clean glass bowl, fill with approximately 4 cm of hot water.

DO NOT FILL ABOVE THE 4CM LEVEL.

* Add one squeeze of mild dishwashing detergent.

® Replace lid and plug in.

® Set time to 10 minutes.

® Select“Wash (65°C)” on the temperature control panel.

* Set fan speed to “Low”. Press the “Start” button.

* After cycle is completed, rinse in warm water to remove all soap residue

DISHWADHER - SAFE GLASS BOWL

The glass bowl and wire racks may also be washed in the dishwasher.
However, never wash the lid in a dishwasher or immerse it in liquid.
Remove the glass bowl from its stand before dishwashing.

REMEMBER:

® Unplug oven before cleaning the lid.

® Let oven cool before washing.

* Never immerse lid in liquid.

® Do not add water above the 4cm level when self cleaning.
* Do not let fan assembly get wet.

" HELPFULHINTS

COOKING TIPS
TO USEYOUR OVENTO ITS FULLEST POTENTIAL, HERE ARE A FEW COOKING
TIPS TO REMEMBER...

o WHENEVER POSSIBLE PLACE FOOD DIRECTLY ON THE WIRE RACK
Cooking on a wire rack allows the hot air to circulate freely aroung the
food, cooking it quickly and evenly without turning.

¢ COOKING A COMPLETE MEAL AT ONCE
By using two levels of racks, it is easy to cook an entire meal at once. Keep
in mind that different foods and different weights of foods take different



amounts of time to cook. Think ahead. Put the food that takes the longest
amount of time to cook on the bottom rack. Later on during the cooking
process, put the other food on the top rack. Now your complete meal of
meat, potatoes and vegetables are all cooked together and will be ready
at the same time.

® PLACING FOODS FOR OPTIMUM COOKING

When placing several pieces of food in the wire rack, be sure to leave at
least 1.5cm between the food and the side of the glass bowl. This space
allows the air to flow freely through the oven. Also avoid stacking food on
food in order to cook more at one time. The hot air must circulate freely in
order to cook the food properly.

e KEEPING FOOD CRISP

After the food is cooked, reset the temperature control to “Thaw” and the
fan speed to “Low”. This will keep the food hot and crisp temporarily until
you are ready to serve.

® TO MAKE YOUR CLEAN-UP EVEN EASIER

Before cooking, spray the oven, including the racks and pans, with a non-
stick product first. Wiping away the grease and residue after cooking will
be even easier.

e ADAPTING RECIPES

As a rule of thumb, when using recipes intended for conventional ovens,
temperatures will remain the same but cooking times will be less. After
a short time you will easily be able to adapt your favorite recipes for the
OVEN.

IMPORTANT ! REMEMBER TO USE THE PREHEAT CYCLE.

® COOKING TIME

The cooking times in the recipes in this book should be used as a guide.
You need to judge whether the food you are cooking weighs more or less
than that which is used in the recipes and slightly adjust your cooking time.
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Also, you'll want to adjust for degree of crispness desired. When working
with the OVEN, we suggest using a meat thermometer. Watch the cooking
progress through the glass bowl.

| SELECTING YOUR FOOD

MEAT

Select rich, red, fine-textured meat with a light covering of fat (having a
marbled appearance). Buy whole pieces and cut to suit — you can really
save a lot.. Lamb Select lean meat. Meat should be soft, pinkish-red and
fine textured. Pork Select lean meat. Meat should be very light pink in
color, fine textured and fresh smelling.

FISH

Whole Select only fresh fish with full, clear eyes and bright gills - a sure
sign of freshness. Also, scales should be bright and clean - not slimy. Fish
should look and smell fresh from the sea. Flesh should be firm, and spring
back when touched.

Fillets Select only firm fillets without discoloration that have a pleasant sea
smell. Fillets must not be dull, soft or ooze water when touched.

POULTRY
Select only fresh meat or birds. Poultry should look and smell fresh.

VEGETABLES / FRUIT

Select firm, almost ripe fruit; check for bruises and blemishes - color should
be clear and bright. Vegetables should be crisp and of good color. Try to
avoid vegetables sold tightly packed in plastic wrap - they will sweat and
quickly spoil. Never use vegetables that are soft or limp.



FOOD PREPARATION AND PRESENTATION .

PREPARATION

Careful preparation pays off in an appetizing, healthful and tasty meal.
Always remove excess fat and trim meats. Clean and trim vegetables and
garnishes, removing all bruises and blemishes. Use only the freshest meats
and vegetables.

Always ensure that all parts of a meal are cooked at the right time. This
usually requires different starting times that must be planned thoroughly.

PRESENTATION

Try a few of these interesting ways to perk up your table and make any
meal a festive occasion:

* Slice a freshly baked loaf of bread or dinner rolls into a basket lined with
colorful napkins. Serve with butter or margarine, softened and mixed with
grated cheese, garlic salt or your favorite seasoning.

© Main course meats are more attractive when displayed on a large platter
surrounded by fresh parsley springs, carrot curls (made with a potato
peeler) and radish roses.

 Serve sauces in a pretty piece of china or glassware. Drop in a ladle and
bring to the table on a plate for easier passing between guests.

* Flowers on the table are always effective, but in a pinch use a grouping of
your favorite figurines or houseplants.

® Candles make dinners cozy, so turn down the lights and turn up the
charm.

Float small, flat candles in a large, clear bowl filled with water. The effect is
magical.

IV-RECIPES | |

For all the recipes, we have the following measures:
- 1 teaspoon =5 ml

- 1 tablespoon =15 ml

-1 cup=250ml

A- APPETIZERS
The OVEN makes entertaining even easier. Most frozen appetizers can be
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served within 4 to 8 minutes after removing them from the freezer. You
can also make your own appetizers and cook them at lightning speed in
the OVEN.

' IMPORTANT ! remember to use the preheat cycle.
([

| ORANGE SPARERIBS

Makes 6 to 8 servings

Marinate 4 to 8 hours

Cooking time: 25 minutes

1.5 kg (3 pounds) pork spareribs, trimmed
Marinade:

2 oranges

2 tablespoons honey

1 tablespoon lemon juice

1 tablespoon Worcestershire sauce
1 teaspoon soy sauce

Salt and pepper to taste

STEP ONE
Cut ribs into serving pieces, set aside.

STEPTWO

Prepare marinade: Using smallest holes of grater, grate outside peel of
one orange, then scrape into saucepan. Juice both oranges and add to
saucepan along with honey, lemon juice, Worcestershire and soy sauce.
Bring to a simmer over mediumhigh heat.

Stirring occasionally, cook sauce for 10 minutes. Remove from heat and
cool thoroughly.

STEP THREE
Pour marinade over ribs, cover and refrigerate for at least 4 hours..



STEP FOUR
Place wore rackinto glass bowl of oven. Drain marinade from ribs, reserving
marinade to use for basting. Place ribs directly on wire rack and set oven

TIME ﬂ FAN
SETOVEN = 100:10 205°C HIGH | START

TIME ﬂ FAN
SETOVEN = 10015 180°C HIGH | START

Baste ribs every 5 minutes with reserved marinade.

GARLICTOAST | |

Makes 4 servings

Cooking time: 6 minutes

® Remember to use the preheat cycle.

1 loaf of French or Italian bread

1/2 cup butter, room temperature

2 tablespoons grated parmesan cheese

2 cloves garlic peeled and minced

Salt and pepper to taste

STEP ONE

Slice bread on diagonal into one-inch (2.5cm) pieces.

STEP TWO
Throughly mix butter, parmesan cheese, garlic, salt and pepper. Spread
butter mixture on one side of bread slices.

STEP THREE
Place wire rack into the glass bowl of oven. Place 4 or 5 bread slices directly

on wire rack. Set oven.
15
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TIME lil FAN

SETOVEN = 100:06 235°C HIGH | START

Bread should be golden brown. Repeat with remaining slices of bread.

' Tip: For herb bread, add 2 teaspoons of chopped herb, such
as parsley, basil or rosemary to butter mixture, instead of galic.

MEATS, FISH AND POULTRY | |

The OVEN is the perfect oven for cooking all your meat, poultry and fish.
Its fan forces hot air to circulate down the side of the meat, then it bounces
off the bottom of the oven and cooks the underside simultaneously. This
forced-air cooking process is so quick that it sears the outside of the meat,
sealing in all the natural juices. Meats cooked in the OVEN will have a full
roasted flavor, while being cooked at microwave speeds.

ROAST CHICKEN

Makes 4 servings

Cooking time: 20 minutes per pound or about 1 hour and 20 minutes.
® Remember to use the preheat cycle.

1 chicken (approx. 2 kg)

Dressing:

1 tablespoon butter

1 small onion, peeled and finely chopped
100 g (4 ounces) mushroomes, thinly sliced
1 1/2 cups soft bread crumbs

1 tablespoon chopped parsley

1 teaspoon grated fresh lemon peel

1/4 teaspoon dried marjoram

1/8 teaspoon nutmeg

1 egg

STEP ONE
Remove any excess fat from chicken and dicard. Wash chicken under cold



water, pat dry. Set chicken aside.

STEPTWO

Melt butter in a skillet over medium-high heat. Add onion and saute until
soft, about 1 minute. Add mushrooms and saute one minute. Add bread
crumbs, salt, petter, parsley, lemon rind, marjoram, nutmeg and egg; mix
thoroughly. Spoon bread crumb stuffing into the chicken’s cavity. Rub skin

with salt and pepper. Set aside.

START

START

STEP THREE
Place wire rack into glass bowl of oven. Put chicken directly on wore rack.
Set oven.
TIME ﬂ FAN
SETOVEN = 100:40 180°C HIGH
TIME m FAN
RESET OVEN == 100:40 180°C MED

ORIENTAL GRILLED CHICKEN
Makes 4 servings

Marinate: at least 1 hour

Cooking time: 25 minutes

® Remember to use the preheat cycle.
Chicken (approx. 2 kg), quartered
Marinade:

1 tablespoon vegetable oil

1/2 teaspoon chili powder

1 small onoin, peeled and finely chopped
2 cloves garlic, peeled and minced

2 tablespoons soy sauce

1/2 cup water

2 tablespoons lime juice

17
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STEP ONE

Remove excess fat from chicken. Set chicken aside.

STEPTWO

Heat oil with chili powder in a saucepan over medium heat. Add onion
and saute for one minute. Add garlic and saute for one minute. Stir in soy
sauce, water and lime juice. Bring to a boil, reduce heat and simmer for 3
minutes.

Arrange chicken in a glass baking dish. Cool marinade. Poir over chicken,
cover and refrigerate for 1 to 3 hours.

STEP THREE

Place wire rack into glass bowl of oven. Drain marinade from chicken,
reserving marinade. Place chicken directly on wire rack. Set oven.

TIME I!l FAN

SETOVEN = 100:40 180°C HIGH | START

Baste with marinade after 10 minutes. Bring reserved marinade to a boil
until it reduces to 3/4 cup; pour over chicken before serving.



Note




CO135D

Elektrikli cihaz kullandiginizzaman asagida verilen temel glivenlik
tedbirlerine daima uyulmalidir.

TANITIM

PiSiRIMINDE YENI BiR NESIL

COKLU KONVEKSIYON FIRIN

Coklu Konveksiyon Firin ile lezzetli, saglikli yemekler hazirlayabileceginiz
gibi geleneksel metotlarin yari zamani kadar az bir slre icinde yemek
yapabilirsiniz. Bizim devrim niteliginde yaklasimimizla birlikte kesin
zamanlama yapabilen ydntemler ile stiper sonuclar alabilirsiniz.

Uzun zamandir profesyonel ascilar geleneksel firinlar tzerinde firin ici
sicak havanin cabuk bir sekilde iceride dolasimini saglanmasi icin fan
kullanarak gelistirmislerdir. Bu geleneksel firinlarin bir tarafinda metal bir
kutu icerisinde fan bulunmaktadir.

Asagida verilen sekillerle coklu  firinlar geleneksel firinlara gore
gelistirilmislerdir.

® Coklu finnlar camdan yapilmistir, metalden degil. Boylece yemek
piserken yemegin her tarafini gérme imkani elde edersiniz.

® Coklu Firnn dairesel hazne ve kapadi Uzerine yerlestirilmis fan ile
birlestirilerek sicak havanin alta yemege dogru gelmesini, hazne etrafini
gezerek tekrar fana dogru ge¢mesini saglar. Bu devamli bir hortum etkisi
yaratarak super isi ile yemekleri tamamen, kahverenginde ve hizli bir
bicimde pisirir.

® Coklu firinda bulunan iki farkli raf ile ayni anda iki farkli yemek yapma
olanagi saglar. ilave olarak et, tavuk ve balik gibi gidalari alt rafta pisirirken
yag ve sivilarinin 1zgaradan stzilir. Boylece besin degeri yiiksek saghkl
hafif yemekler yapabilirsiniz.

Bunlarin diger faydalarini diisiiniin:

® Et ve tavugun gevrek bir sekilde kizararak nem ve suyunun icerisinde
kalmasini saglar.

* Patates dilimlerini cok az bir siviyag kullanarak“Hava ile kizartma” 6zelligi
ile altin sari ve gevrek olmasini saglar.

® Ekmek ve hamur islerinin standart firnlara gore ¢ok kabarmasini,
yumusak ve nemli olmasini saglar.

e Standart firinlara gére % 60 oraninda enerji tiketiminden tasarruf saglar.




© Cok-seviye pisirim bir kerede tiim yiyeceklerin pisiriimesine olanak saglar.
Bitlin bunlarla birlikte Coklu-Firin standart firinlara gore 2 ve 3 kez fazla
hizli pisirim yapar. Bu nedenlerden dolayr “PiSIRIMINDE YENi BIR NESIL”

" GOKLU FIRININ FAYDALARI

Mikemmel FIRIN-rosto-1zgara-firin-bugulama yapar.

* FIRIN gida pisirimlerini ortalama konveksiyon firinlardan daha az stirede
yapar.

® Bu konveksiyon duvar (nitesi gibi masraf ¢cikarmadan pisirim yapar.

® Kolay uygulanabilinir sadece zaman, sicaklik ve fan hizini ayarlamaniz
yeterlidir.

e Sicak hava dolasimi ile yemeklerin esit olarak pismesini saglar.

® Et cabuk kizarir ve sivisi icinde kalr.

* Sicak hava hamur islerini daha fazla kabarmasini saglar.

® FIRIN sizin konveksiyon firinindan daha az elektrik harcar.

® FIRIN donmus gidalari daha ¢abuk ¢ozer.

® FIRIN temizlik dongtisiine sahiptir.

" GOKLU FIRININ OZELLIKLERI

BiR SEFERDE 10 CiHAZ: SEKIiZ SEKILDE PiSiRIM:
- Standart firin Kizartmalar

-lzgara - Rosto

- Kizartma firini - Finnlama

- Derin -lzgara

-Yag kizartici - Barbekii

- Mikrodalga firin - Susuz haslama

- Konveksiyon firin - Yagsiz kizartma

- Ekmek kizartma firini - Buharlama

- Elektrikli kizartma tavasi
- Doner
- Elektrikli buharlama

' SAGLIKLIBIR YASAM SEKLI

Goklu firnda gida rafa yayilarak sicak hava yardimi ile ( Kuru kizartma
) pisiriimektedir. Sonuc olarak yag miktarini azaltarak kaloriyi bir kaclara
indirerek dusiik yag ve kolesterol tiiketimi ile saglikli bir beslenme saglar.
Coklu firinda daha 6nceden verilmis olan tarifelerdeki gibi yag, margarin,



sivi yaglara ihtiya¢ duymadiginizi goreceksiniz. Eger dilerseniz tabiki
uygulayabilirsiniz.

1. Gunlik olarak tiim gida gruplarindan cesitli olarak yiyiniz.
2. Tath ve sekeri, tereyadi, yag ve sucuk, sosis az yiyiniz.

3. Cok fazla meyve ve sebze yiyiniz ( Tercihen Buharlanmis)
4. Alkolu sadece uygun bir miktar tlketiniz.

5. Her giin ¢ok fazla su iciniz.

6. Islem gérmiis gidalardan cok taze yiyecekler yiyiniz.

7. Duzenli fakat ayni anda az yiyiniz.

8. Tuzu idareli kullaniniz.

9. Mimkun oldukca kuru kizartmalar tercih ediniz.

GUVENLIK TALIMATLARI ||

® Tum talimatlari okuyunuz ve ileride bagvurmak icin saklayiniz.

© Elektrik kablosunu masa ve tezgah koselerinin tizerine asili olarak birakmayiniz
® Cihazi calisma yeri ya da tezgahin ortasina guvenli bir sekilde koyunuz.
® Cihazi hareket ettirmeden 6nce daima elektrik fisini ¢cikariniz

® Finn yizeyi sicaktir, Daima cocuklari mutfakta kontrol ediniz.

® Hazne Uzerindeki emniyet kapagdini kapatiniz ve ¢alistiriniz.

* Daima raf lizerindeki kapagdi kapali tutunuz ve hareket ettirmeden 6énce
cihazi kapatiniz.

® Hasarli elektrik kablosu ile calistirmayiniz.

e Temizlik dncesi ya da kullanim diginda elektrik fisini ¢ikariniz. Cihazin
parcalarini cikarmadan ya da koymadan 6nce sogumasina izin veriniz.

e Cihazi hareket ettirirken iki elinizi de kullaniniz.

¢ Kapadin islanmasina izin vermeyiniz.

UYARI

Firin cam ylzeyleri ¢cok sicak olacaktir bu ylizden yanmalara A
neden olmamak icin dokunmayiniz ve firinin tamamen
sogumasina izin veriniz.




. COKLU FIRININIZIN KULLANILMASI

Gii¢ emniyet cihaz

...Cihazin kapagi dik konumda
iken fan ve isitma elementleri
calismaz.

..... Asagida ise calisir.

POWER OFF :-i\\ ;{ Saat, Fan ve pisirme

¢ ! :
o I kontrolleri
A R
E v \ istege bagh 90 mm.lik
' a1jil o .genigletme halkasi
,POWERON  [§ w1yl o
t AT Glig diigmesi
0 'J—'_H I ‘

. Emniyet kilidi
_J.v  Kazaile agma diigmesine
basilarak acilmayi engeller.

Basma Diigmesi

° Genisleme cihaz kilidini
i serbest birakir.
\ | Genisletme cihazi
=" A - '
=—C\ v Anti-Bosalma Plaka

.Tel rafi kaldirir

Cift seviye pisirimler icin alt raf
Uzerine vyerlesebilen cam hazne.
Hazne kase

Cam Hazne

Kolay temizlenebilinir ve

cikarilabilinir.
Hazne standi ve Tutacagi

Yeni tasarlanmis tutacak,
Cok konforlu bir stil.

Genisletme Cihazi Nasil Kullanilir:

1. Emniyet butonuna basiniz ve serbest
kalma pozisyonunda tutunuz.

2. itme butonuna (iste dogru basiniz ve
genisleme pozisyonu icin kapagini




Uyari: Cihazi tutarken veya tasirken Emniyet Butonuna
basmayiniz.

URUN DiYAGRAMI |

Alt Raf

Cam hazne altinda bulunur ve
yemek etrafindaki hava dolasiminin
tamamlanmasina yardimci olur.

Masa
Sicak yemek ve rafin ¢ikarilmasina
yardimci olur.

ISTEGE BAGLI AKSESUARLAR

ROSTA RAFI ( Genisletme halkasi ile birlikte kullanilir )

MONTAJ

1 . Ciftli rafin girintisi icerisindeki gozll dirseklerin her iki son tarafina
kancasini takiniz.

2. Diger dirsegi goze dogru koyunuz ve gozln icerisinde kancasini takiniz.
3. Rosto rafinin diiz durdugundan emin olunuz. Bu aksesuarla tavugu
dikey olarak kizartabilirsiniz.




| iSTEGE BAGLI AKSESUARLAR

Yiiksek Raf

...Cift tarafli pisirim icin alt raf
Uzerine

cam hazneyi yerlestiriniz.

... Ya da kapag tutunuz.

Genisletme Halkasi
. Hindi veya daha buylk
gida pisirimi icin kullanilir.

_ PiSiRIME BASLAMADAN ONCE

Oncelikle FIRIN pisirime baslamadan énce isitiimalidir.

Asagidaki talimatlara goére firin hazirlanirken firindan hafif bir koku
yayilacaktir. Bu safhada firin icerisinde bulunan fazla yaglar yanmaktadir
bu ne size nede firininiza zarar verecektir.

BU KOLAY ADIMLARI UYGULAYINIZ:

* Elektrik kablosunu AC elektrik fisi icerisine takiniz.

® Cam hazne icerisini nemli bir siingerle siliniz.

© Kapagi yatay pozisyona getiriniz

¢ “On Isitma” butonuna basiniz

Firn 6 dakika i1sinacaktir ve otomatik olarak kapanacaktir. ( On isitma
tamamlandiktan sonra Fan ise 90 saniye daha fazla calismaya devam
edecektir.

¢ Uniteye dokunmak icin en az 5 dakika sogumasini bekleyiniz.

© Cam haneyi kisa bir stre islak bir stingerle siliniz.

' ONEMLI: ON ISITMA FONKSIYONUNU KULLANMAYI HATIRLAYINIZ.
o




COKLU FIRINI NASIL CALISTIRIRSINIZ .

® Glc kablosunu 6nce gévde soketine takiniz ve daha sonra standart
glc AC prizine takiniz.

e Zamanlayic1“00:00"1 gosterecek, sicaklik gosterge 151§1 65 C de duracak
ve fan hizgosterge 151§1” Yiksek” olacaktir. Eger olmazise “Temiz”butonuna
basarak yukaridaki konuma tekrar getiriniz.

* Finnincam haznesiicerisine altrafiyerlestiriniz. (Not: Aksi belirtilmedikce
tim yemek tariflerinde alt rafi kullaniniz) ve yemekleri direk olarak bu rafa
yatiriniz.

e Kapaginiyatay olarak kapatiniz ve “A¢ik” pozisyona getiriniz.

e “On isitma” butonuna basiniz. Bu durumda firin en yiiksek sicaklikta
ve fani 6 dakika calisacaktir. On 1sitma tamamlandiktan sonra zamanlayic
“00:00” olacak ve fan 151g1 yanip sénmeye baslayacaktir. Eger gerekirse ok
isareti ile alt ve Ust duruma basarak 6n 1sitma zamanini artirabilir veya
azaltabilirsiniz.

e Zaman Secimi: Ust ve alt oklar vasitasi ile zamani yavasca 1 dakikadan
23 saat ve 59 dakikaya kadar ayarlayabilirsiniz. Ok isaretine devaml
basarak bu islemleri hizlandirabilirsiniz. “ Temiz” butonu ile zamani sifira
tekrar ayarlayabilirsiniz. ( Yine oklar vasitasi ile calisma esnasinda bile bu
tuslara basarak yeni pisirme zaman ayarlamasini yapabilirsiniz).

e Sicaklik Secimi: “Sicakhk” butonuna yavasca basarak soldan saga
dogru sicaklik durumunu belirleyiniz. Isik gostergesi ile secilen sicaklik
gorulecektir. Bir kez 260 C sicakliga gelindiginde bu safhada tekrar
“Yikama” baglayacaktir. ( Not: Pisirme esnasinda da“Sicaklik” butonu ile
sicakhigi tekrar ayarlayabilirsiniz).

® Fan Hizi Secimi: “Hiz” butonu ile fan hizini ayarlayabilirsiniz. Gosterge
15191 soldan saga dogru hareket edecektir bir kez hiz“Yiksek” duruma
geldiginde tekrar “Diistik” duruma gelecektir. . ( Not: Pisirme esnasinda da
“Hiz"” butonu ile fan hizini tekrar ayarlayabilirsiniz).

e  Pisirimin Baglatiimasi: “Baslama” butonuna basiniz, cihaz zaman ayari,
sicaklik ayari ve fan hiz ayari ayarlanmamis ve emniyet kilidi ( yada kapak)
kapali degil ise calisma baslamayacaktir.

Not: Elektrik fisinin cikariimasi ile yapilan tim ayarlanmalar '
silinecektir.




® Zamanlayicinin”00:00” olmasi durumunda pisirme safhasi tamamlanmis
olacaktir ve cihazdan 6 kez ikaz sesi yayilacaktir. Ayni anda gug¢ 151g
kaybolacak fakat sicaklik gosterge 151§1 acik kalacaktir. Eger firin sicakhg
150 C Gzerine ¢ikarsa fan hiz gosterge 15191 yanip sonecektir ve fan cihazin
Isitma elementlerini sogutmak icin calismaya devam edecektir. Ve yine
sicaklik 150 derece altina geldiginde fan gosterge isig1 sénecek ve fan
duracaktir.

*“Temiz” butonuna basarak yapilan tim ayarlari sifirlayabilirsiniz.
Zamanlayici “00:00", sicaklik gosterge 15191 65 C ( Yikama) ve fan hizi
“Yiksek” seviyeye gelecektir.

® Pisirme esnasinda eder emniyet kilidi veya kapak dikey konuma
getirildiginde 1sitma elementleri kapanacak ve zamanlayici duracaktir. Ve
yine sicaklik 150 derece altina geldiginde fan gosterge isigi sonecek ve
fan duracaktir.

Fakat sicaklik 180 C derece lizerine geldiginde fan hizi dislk seviyeye
gelecek ve sicaklik yaymaya baslayacaktir ve ayni zamanda fan hiz gosterge
151g1 orijinal pozisyonda kalacak ve firin sicakhgr 150 C dereceye diisene
kadar yanip sdnecektir.

¢ Calisma esnasinda firin sicakhgi ayarlanan sicakliga geldiginde sicakhk
gOstergesi yanip sonecektir. Fakat firin sicakhgi istenilen seviyede olmaz

ise 151k yanip sonmeyecek sadece “Acik” durumda kalacaktir.



KONTROL PANELi |

@ @_ Elektrikli Saat

oo oo o o o —el— Elektrikli Sicakhk
St e ae 20 125 ao aoe s3e mo @ Kontrolii
= = oo«—7— Elektrikli Fan
kontrolii

sPeco PRE-HEAT
OLEAR @ TEMP,

®

START

FIRININIZIN TEMIZLiGI |

HAFIF TEMIZLIK

° Firinin elektrik fisini ¢ikariniz ve sogutunuz

e Sunger veya bir bezi sicak deterjanli su ile cam hazne igerisini
temizleyiniz.

e Tidm deterjanlar durulayiniz. Not: Kapagdi asla suya batirmayiniz.
NORMAL TEMIZLIiK

® Firinin elektrik fisini ¢ikariniz ve sogutunuz

® Finn kapak ve fanini deterjanl sulu bez veya siinger ile iyice
temizleyiniz.

® Asindirict maddeler veya celik bulasik teli kullanmayiniz.

¢ Raflar yumusak deterjanli su ile yikayiniz

® Metal parcalarini deterjanli sulu bez veya stinger ile iyice temizleyiniz.
Eder kaziyici maddeye ihtiyag olursa plastik veya naylon olanindan

kullaniniz.
CAM HAZNENIN KENDi KENDINE TEMIZLiGi
® Cam hazne kendi kendine temizligi icin yaklasik 4 cm kadar sicak su ile
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doldurunuz.

4 CM UZERINDE SU DOLDURMAYINIZ.

® Biraz ezilmis yumusak deterjan ekleyiniz.

© Kapagini yerlestiriniz ve fisini takiniz

° 10 dakika zaman ayarini yapiniz

® Kontrol panelde sicakhgi 65 C dereceye getiriniz.

® Fan hizin1“Dasuk” ayarlayiniz ve “BASLAMA” diigmesine basiniz

® Bu dongi tamamlandigi zaman sicak su ile durulayip tim deterjanlari
temizleyiniz.

BULASIK MAKINESi - CAM HAZNENIN KORUNMASI

Cam hazne ve tel raflar bulasik makinesinde yikanabilinir. Fakat kapagdini
asla suya ve benzeri sivilara batirmayiniz.

Bulasik makinesine koymadan once kapagini ¢ikariniz.

HATIRLAYINIZ:

* Kapagi temizlemeden once elektrik fisini cikariniz.

® Yikamadan once firinin sogumasini bekleyiniz.

e Kapagdi asla siviya batirmayiniz

¢ Kendi kendine yikamada asla 4 cm seviye tizerinde su doldurmayiniz.
® Fan ve aksamini islak birakmayiniz.

. YARDIMCI iPUCLARI

PiSIRME iPUCLARI

FIRININIZIN POTANSIYELLERINDEN AZAMi FAYDALANMANIZ iCIN SIZLERE
HATIRLAYACAGINIZ BAZI iPUGCLARI VERELIM

¢ GIDALARIMUMKUN OLDUGU KADARTEL RAFIN UZERINE KOYUNUZ.
Tel rafin Uzerine koyulan gidalarin pisirilmesi durumunda hava akiminin
serbestce dolasiminin saglar ve gidalarin ¢evrilmesine gerek kalmadan
cabuk ve esit pisirilmesine imkan verir.

* YEMEGIN BiR SEFERDE TAMAMEN PiSiRILMESI

Cift seviye rafin kullaniimasi ile bir kerede yemedgin kolay ve tamamen
pisirilmesini saglar. Degisik gida ve miktarlara gore yemek yaparken pisirme
zamani da farkli olacagini unutmayiniz. Uzun siirede pisecek gidalari alt
rafina koyunuz. Daha sonra yapilacak yemege gore diger giday Ust rafina
koyunuz. Béylece patates, et ve sebzelerden olusan yemekleriniz tamamen
ve ayni zaman icerisinde hazir olacaktir.



¢ OPTIMUM PiSIRiM iCiN GIDALARIN YERLESTIRILMESI

Birkac parca gidanin rafin lzerine koyulmasi durumunda yiyecekler ile
cam hazne kenarina en az 1,5 cm kadar bir bosluk birakiniz. Bu aralik hava
akiminin devamini kolaylastirir. Daha fazla yemek yapmak icin gidalari Gist
Uste yigmaktan kacininiz. Yemeklerin iyice ve tamamen pisirilmesi icin
sicak havanin serbestce dolasmasi gerekmektedir.

¢ YEMEGIN GEVREK TUTULMASI

Pisirim tamamlandiktan sonra sicaklik kontrolini "“ISITMA” ve fan hizini
"DUSUK” e getiriniz. Bu yemeginizin servis yapana kadar gevrek ve sicak
kalmasini saglayacaktir.

¢ TEMIZLiGiNiZiN DAHA DA KOLAY YAPABILMENIZ iCiN

Pisirim Oncesi rafa veya tavasina ve firininiza yapismaz urlinden sprey
yapiniz. Béylece pisirim sonunda olusan yag ve kalintilarin ¢ikarilmasi
kolaylasacaktir.

¢ TARIFELERIN ADAPTASYONU

Pratik kural olarak yemek tariflerinizin konveksiyon firinda pisirimlerinin
uyumla hale getirebilmeniz icin tarifede verilen sicakligin ayni tutulmasi
ve pisirme zamaninin daha az olmasi gerekmektedir. Kisa bir sire icin
tarifelerin FIRIN ile uyum haline geldigini fark edeceksiniz.

ONEMLI: On i1sitma fonksiyonunu kullanmay hatirlayiniz.

e PiSIRME ZAMANI

Bu kitapta verilen tarifelere gore pisirme zamanlarina basvurabilirsiniz.
Yemeklerinizin agirligina goére de bu pisirme zamanlarini asagi yukari
tahmin ederek ayarlamalisiniz.

Ayrica bu zamani yemegin gevreklik durumunu da dikkate alip
ayarlayabilirsiniz. Bu FIRIN ile calisirken, et termometresi kullanmanizi
tavsiye ederiz. Pisirme safhasini cam hazneden takip ediniz.

11
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 GIDA MALZEMELERININ SECiMi

ET

Dana Eti:

Zengin, kirmizi ve ince dokulu et ve Ulzerini hafifce kaplayan bir yag
ilseciminizi yaparak ya da tim bir parca satin alarak uygun bir bicimde
keserek tasarruf edebilirsiniz. Kuzu eti

icin ise yagsiz et seciniz. Et yumusak, pembemsi kirmizi ve ince dokulu ve
taze kokulu olmalidir.

BALIK

Taze ve tim bir baligi seciniz. Tazeligin belirtisi olan gozleri temiz ve
solungagclar parlak Olmaldir - camursu olmamalidir. Balik denizden yeni
¢ikmis gibi gérinmeli ve Kokmalidir. Eti sert ve diri olmalidir.

Fileto secimi esnasinda Sadece renk degistirmemis siki ve deniz kokusu
Uzerinde olan bir Fileto seciniz. Filetoya dokunuldugunda donuk ve
camurumsu olmamasi gerekir.

TAVUK

Taza bir tavuk eti seginiz. Gorlinimdi iyi ve taze kokmalidir.

SEBZE/MEYVE

Saglam ve neredeyse olgun meyve seciniz; ¢clrikleri ve lekelerini kontrol
ediniz. Rengi berrak ve parlak olmalidir.

Sebzeler gevrek ve iyi renkte olmalidir. Siki plastik ambalajlarda sarilmis
sebzeleri satin almaktan kagininiz bunlar ¢cabuk ciirlir. Yumusak ve gevsek
meyveleri asla satin almayiniz.



GIDA MALZEMESi HAZIRLANMASI & SUNUM |

HAZIRLIK

Malzeme hazirligina istah acici, saglikh ve lezzetli yemekler yapmak icin
dikkat gostermelisiniz. Asir yaglardan sakininiz.

Temiz ve ayiklanmis sebze ve garnitirlerden tim c¢lrik ve lekeleri
temizleyiniz. Sadece taze et ve sebze kullaniniz.

Tum yemek malzemeleri daima dogru pisirme zamanina ayarlanmahdir.
Buda genelde degisik baslama zamanlarina gore énceden planlanmahdir.
SUNUM

Masanizi senlendirmek ve herhangi bir yemedi festival havasinda sunmak
icin su birkag yontemi yapabilirsiniz:

® Taze ekmek dilimlerini renkli pecetelerle birlikte bir sepete siralayiniz.
Tereyadi veya margarin, yumusak ve karisik peynir rendesiyle, sarimsak ve
diger tercih ettiginiz baharatlar ile servis yapiniz.

° Ana yemegi veya eti cazip hale getirmek icin genis bir tepside turp veya
havuclari giil seklinde keserek( patates kesme aleti ile ) , maydanozlar ile
susleyerek sunum yapabilirsiniz.

® Cam ya da porselen kaplarda soslar diizenleyerek misafirlerin kolayca
alabilecegi bir plaka Ustlinde servis yapabilirsiniz.

* Masa etrafinda cicekler daima etkilidir. Favori cicek ve ev bitkilerini
kullanabilirsiniz.

° Mumlar aksam yemeginizi guzellestirecektir. Isiklari kapatip ve cazibeyi
acginiz. Buytk ve diz mumlari su dolu seffaf kase icerisinde birakiniz.
Buydleyici bir etki gosterecektir.

TARIFELER |

Tum tarifeler icin biz su dlcekleri kullaniyoruz.
-1 cay kasigr =5 ml.

-1 ¢orba kasigr =15 ml.

- 1fincan =250 ml.

A- APERATIFLER
FIRIN yemeklerinizi kolay ve eglenceli yapmanizi saglar. Bircok donmus
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gidalar dondurucudan cikarildiktan 4 ila 8 dakika arasinda aperatif olarak
servis edilebilinir. Ayrica FIRINDA kendi ara sicaklarinizi da daha hizli bir
bicimde yapma imkani elde edebilirsiniz.

' ONEMLI: ON ISITMA FONKSIYONUNU KULLANMAYI HATIRLAYINIZ.
[ ]

 PORTAKALLI DOMUZ PiRZOLASI

4 ila 8 saat arasi terbiye ediniz.
Pisirme Zamani: 25 dakika

1,5 kilo domuz pirzolasi

Terbiye Edilmesi:

2 adet portakal

2 corba kasigi bal

1 ¢corba kasigi limon suyu

1 ¢orba kasigi worcestershire sos
1 cay kasigi soya sosu

Tuz ve biber

ADIM BIiR

Kaburgalari kesin ve bir yerde bekletin

ADIM iKi

Terbiyenin hazirlanmasi: Rendenin kiictk delikli tarafini kullanarak bir
portakalin kabugunu rendeleyin ve sos tavasi icerisinde eziniz. iki portakal
suyunu bal, worcestershire sos, soya sos ve limon suyu ile birlikte sos
kabina ilave ediniz. Hafif ateste biraz i1sitiniz karistirarak 10 dakika kadar
karistirarak pisiriniz ve daha sonra atesten hemen alip sogumaya birakiniz.
ADIM U¢

Karisimi pirzolalarin lzerine siriiniz ve 4 saat kadar buzdolabinda
dinlendiriniz.

ADIM DORT

Cam hazne icerisindeki rafina etleri koyunuz ve pirzolanin suyunu stiziiniz.



ZAMAN ﬂ FAN

FIRIN AYARI = | 00.10 205°C HIGH [BASLAMA
ZAMAN {11 FAN
FIRIN AYARI = |00:15 180°C HIGH [BASLAMA

Her 5 dakikada bir terbiyesini lGizerine siiriiniiz.

SARIMSAKLI EKMEK KIZARTMASI |

Makes 4 servings

Pisirme zamani: 6 dakika

e Onisitma fonksiyonunu kullanacaginizi hatirlayiniz.

1 somun Fransiz veya italyan ekmegi

4 fincan tereyadi

2 corba kasigi rendelenmis parmesan peynir

2 dis sarimsak ezilmis.

Tuz ve biber

ADIM BIR

2,5 cm kalinhginda ekmekleri dilimleyiniz.

ADIM iKi

Yukarida verilen tereyadi, peynir, sarimsak ve tuz biberi karistirip ekmeklerin
bir ylziine strlinliz.

ADIM UC

Tel rafi cam hazneye yerlestiriniz ve 3 4 ekmek dilimini izerine koyup firini
ayarlayiniz.

15




16

ZAMAN ﬂ FAN

FIRIN AYARI = | 00:06 235°C HIGH |BASLAMA

Ekmekler altin rengi kizarana kadar bekleyiniz. Kalan dilimleri de ayni
sekilde firinda yapiniz.

ET, BALIKVETAVUK | |

FIRIN size mikemmel bir et, tavuk ve balik pisirilmesine yardimci olacaktir.
Sicak hava dolasimi firin altina niifus ederek ayni zamanda etlerin alt
tarafini da esit ve tamamen pismesini saglar.

Bu hava ile pisirme yontemi ile yemeklerin dis ylizeylerinin cabuk ve tam
kizarmasi saglarken dogal et suyunun da iceride kalmasini saglar. FIRIN
tim yemeklerinizi mikrodalga hizinda ve tamamen rosto lezzetinde yapar.
TAVUK ROSTO

4 kisilik servis

Pisirme zamani: 20 dakika her pound icin ya da yaklasik 1 saat 20 dakika.

» On 1sitma fonksiyonunu kullanacaginizi hatirlayiniz.

1 tavuk( yaklasik 2 Kg.)

icindekiler:

1 corba kasigi tereyagi

1 kiiglik sogan, soyunuz ve ince dogranmis

100 gr. mantar ince dogranmis

1% fincan yumusak ekmek ufalanmis

1 kastk dogranmis maydanoz

1 cay kasigi limon kabugu rendesi

Va cay kasigr marjoram

1/8 cay kasigi Hindistan cevizi

1 yumurta

ADIM BiR

Tavugun fazla yaglarini aliniz soguk suda yikayiniz ve durulanmasi icin bir
yerde bekletiniz.



ADIM iKi

Bir tavada tereyagini eritiniz soganlari ekleyiniz yumusayana kadar bir siire
karistinniz yaklasik 1 dakika. Mantarlari da ekleyip 1 dakika karistiriniz.
Ekmek, tuz, biber, maydanoz, rende limon, Hindistan cevizi ve yumurtayi
da karistirarak tavaya koyunuz. Bunlari tavugun icerisine doldurunuz
tavugun Uzerine tuz ve biber strerek birakiniz.

ADIM UC
ZAMAN m FAN
FIRINAYARE = 5040 180° C HIGH | BASEAMA
ZAMAN ﬂ
-
Firinin Tekrar 00:40 180°C MED [BASLAMA
ayarlanmasi

DOGU USULU IZGARA TAVUK

4 kisilik servis

Terbiye: En az 1 saat

Pisirme zamani: 25 dakika

*  Onsitma fonksiyonunu kullanacaginizi hatirlayiniz.
1 tavuk( yaklasik 2 Kg.) 4’ e bolinmis
Terbiye malzemeleri:

1 corba kasigi bitki yagdi

Y2 cay kasigi aci toz biber

1 adet kuru sogan ince dogranmig

2 dis sarimsak ezilmis

2 corba kasigi soya sosu

2 fincan su
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2 corba kasigi limon suyu

ADIM BiR

Tavugun fazla yaglarini ayiklayip bir yere koyunuz.

ADIM iKi

Orta sicaklikta bir tavada bitki yagini kirmizi toz biberle karistiriniz ve
soganlar ekleyerek 1 dakika karistiriniz. Sarimsaklari ekleyip 1 dakika
karistiriniz. Soya sosu, limon suyu ve suyu karistiriniz ve kaynatiniz sonra
3 dakika yavas ateste tutunuz. Tavugu cam bir hazneye koyunuz ve
sogutulan terbiye malzemelerini Gizerine koyup Uzerini kapatarak 1 veya 3
saat buzdolabinda bekletiniz.

ADIM UC

Tel rafi firnin cam haznesi icine yerlestiriniz. Tekrar kullanmak Uzere
tavugun terbiyesini stiziiniz. Tavugu tel rafa koyunuz ve Firin ayarini
yapiniz.

ZAMAN Ill FAN

FIRIN AYARE =1 3040 180°C HIGH | BASLAMA

10 dakika sonra terbiye malzemelerini 3 azalacak sekilde kaynatarak
tavugun lzerine koyunuz ve servis ediniz.

8 kisilik servis

Pisirme zamani: Her pound icin 12 dakika ya da 2 saat, doldurulmamis
tavuk icin.

Her pound icin 15 dakika ya da 2 - 2 ¥ saat, doldurulmus tavuk icin.

*  Onisitma fonksiyonunu kullanacaginizi hatirlayiniz.

istege bagh olarak hindiyi firna yerlestirmek icin genisletme halkasini
kullanmaniz gerekebilir.

1 adet 4,5 kg. lik hindi

Va fincan sivi yag, erimis tereyadi veya margarin

Tuz ve biber ( Eger isterseniz)

ADIM BiR

Hindiyi soguk suda yikayip fazla yaglarini ayiklayip bir yere koyunuz.
ADIM iKi

Firin cam haznesi icerisine tel rafini yerlestiriniz. Hindiyi direk olarak rafin
lzerine koyunuz, genisletme halkasini gerekir ise cam hazne Uzerine
yerlestiriniz. Hindiye en az 20 dakika kadar yagd ve margarin surerek



bekletmeniz gerekmektedir.( Bu hindinin dogal suyunu muhafaza etmeye
yarayacaktir.) Tuz ve biberini ( gerekirse ) ekleyiniz. Firinin pisirme ayarini
yapiniz.

ZAMAN ﬂ FAN

FIRIN AYARE= 156,40 180°C HIGH | BASLAMA
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