




































































Grilovani na rozni

Nésledujici pfiklad vém ukéze, jak pFipravit celé kufe.

Nif

Celist grilu

1. Rozmrazené kufe nabodnéte na rozef. Zajistéte, aby rozefi prochdzel sttedem kuete. Pokud je to
treba, pFivazte kuFe k rozni niti.

POZNAMKA:
JE VELMI DULEZITE, ABY BYLO KURE PRED GRILOVANIM DOKONALE ROZMRAZENE. KDYBY NEBY-
LO, MOHLO BY POTOM BYT NEDOGRILOVANE.

2. Vlozte konec rozn& (D) do &elisti grilu (A) na levé st&né trouby. Tlagte rozei doleva a jemné jim oté-
Eejte, dokud roZefi nezaklapne do &elisti (A).

3. Druhy konec rostu (E) zapFete o drézku v drzéku grilu (B).
4. Opatrné polozte misku z varného skla do trouby na otogny sklengny técek.

5. Po zavieni dvifek trouby pokragujte déle podle kapitoly Automatizované peceni na rostu (strana 22).
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Opatieni
k zajisténi bezpecnosti

VAROVANI
Dbejte prosim na spravné nastaveni éasu pfipravy pokrmd, nebof pfekroceni pfipusiné doby ohfe-
vu by mohlo mit za nésledek, jeho VZNICENI a nésledné POSKOZENi TROUBY.

Jak se vyvarovat pfipadnému nadmérnému pisobeni mikrovinného zéfeni?

1.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

20.

Nepokouseijte se jokkoli zasahovat do konstrukee dvirek, ovlédaciho panelu, bezpeznosiiho mechanis-
mu dvitek, nebo jinych dild trouby, ani o jejich sefizeni a opravy. Je riskantni provédét jakékoli servis-
ni &innoshi a opravy, jejichz soudasti je odstranéni krytu, ktery poskytuje ochranu proti expozici mikro-
vinnym zérenim. Opravy moze provadét pouze skoleny servisni pracovnik.

Neprovozuijte froubu, kdyz je prazdnd. Nejlepsi je - kdyZ je mimo provoz - ponechdvat v ni sklenici
vody. Voda bezpeéné pohlti veskeré mikrovinné zéreni, pokud by byla trouba nahedile zapnuta.
Nesuste v mikrovinné troubé odév a pradlo, mohly by se spalit.

Nepfipravujte v froubé jidlo zabalené do papirovych ubrouskd, ledaze by Vém k tomu dévala - pro pri-
pad pokrmu, ktery vatite - Vase kuchatské kniha primé pokyny.

Nepouzivejte pfi pipravé pokrmd misto papirovych ubrouskd noviny.

Nepouzivejte dievéné nddoby a misky. Mohly by se prehiat a spdlit. Nepouzivejte keramické nédoby,
které maiji kovové (napt. zlaté nebo stitbrné) zdobeni. Vzdy odstrafite kovové predmaty (sponky, drét-
ky). Kovové predméty mohou v troub& zpisobit el. oblouk, coz mize mit za nasledek jeji vazné
poskozeni.

Nepouziveijte troubu, je-li ve dvitkéch priviena utérka, ubrousek nebo jakékoli jiny predmst. Mohlo by
to zpusobit Gnik mikrovinného zareni.

Nepouzivejte vyrobky z recyklovaného papiru, mohyl obsahovat p¥imési, které by se mohly pi vareni
zapdlit.

Neoplachujte vodou otoény tali¥ ihned po vareni. Mohl by prasknout nebo se poskodit.

. Malé mnozstvi potravin vyzaduje krafsi dobu piipravy. Zvolite-li normélni ¢as ohievu, mohou se prehiat

a spalit.

Ur&ité umistéte froubu na podlozku tak, aby od &elni strany trouby k prednimu okraiji podlozky zbylo
nejméné osm centimetrd. Zamezi se tim nesfastnému zvrhnuti trouby.

Pred pripravou brambor, joblek nebo podobného ovoce o zeleniny propichnéte jejich slupku
vidlickou.

Nevaite vajicka ve skofépee. Uvniti by vznikl pretlak o vajicko by puklo.

Nepokouseijte se v troub& smazit.

Pred pripravou pokrmu nebo jeho rozmrazovénim odstrafite obaly z plastu. Nicméné v ngkterych pii-
padech se vyZaduje, aby byl pokrm pfi piipravé prikryt plastovou félii.

Jsou-li dvitka trouby nebo jejich bezpeénostni mechanismus pogkozeny, nesmi se trouba pouzivat,
dokud ji neopravi gkoleny servisni technik.

Zpozorujete-li kouF, vypnéte troubu nebo odpoite troubu od elekftiny a ponecheite dvitka zavFend, aby
se udusily piipadné plameny.

Jestlize ohfivate nebo varite jidlo v nadobéch na jedno pouziti, které jsou vyrobeny z plastické hmoty,
papiru & jiného hotlavého materidlu, kontrolujte troubu &astéji, protoze je mozné, Ze by se nddoba
mohla zagit rozpadat nebo jinak potkozovat.

Détem dovolte pouzivat troubu pouze tehdy, date-li jim pFimétené pokyny, tak dité mohlo troubu obs-
luhovat bezpecng o bylo si védomo nebezpeci pii ¥patném zachdzeni s troubou.
Tekutiny o ostatni pokrmy se nesmi ohfivat nebo varit v uzavienych nddobéch, protoze by snadno mohly
explodovat.
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Nadobi bezpeéné
pro vzivani v mikrovinné troubé

Nikdy v mikrovinné troubé nepouzivejte kovové nadobi nebo nadobi, které je zdobeno kovem.

Mikroviny nemohou pronikat kovem. Odrézeji se od kazdého kovového predmétu v froubs a zpdsobuji elek-
tricky oblouk, jev, ktery pripominé blesk.

Veétsinu nekovového nédobi odolného teplu mozete ve Vasi mikrovinné troub& bezpecn& pouzivat. Aviak
nékteré nddoby mohou obsahovat materidly, které je ¢ini nevhodnymi pro mikrovinné vareni. Méte-li o n&ja-
kém nddobi pochybnosti, existuje jednoduchy zpusob, jok zjistit, zdali mZe byt pouzito v mikrovinné trou-
be.

Vlozte dotyéné nadobi do mikrovinné trouby vedle sklengného kalitku nebo pohéru naplnéného vodou.
Ohiivejte po jednu minutu pfi VYSOKEM vykonu. Je-li voda ohfata, a nadobi zostalo na omak chladné, |ze
je v troubé bezpetné pouzivat. Aviak, jestlize voda zustala chladnéd, ale nadobi se rozehtdlo, pak byly mik-
roviny pohlceny nédobim a to neni pro pouziti v mikrovinné troubé bezpeéné. Ziejmé mate uz ted’ v kuchy-
ni po ruce mnoho véci, které mohou byt vyuzity pri mikrovinné piipravé pokrmd. Stadi si projit nésledujici
seznam.

Jidelni talife, misky a podnosy

Mnoho druho talifo, misek o podnosi |ze uzivat bezpeéné. V pripadé pochybnosti si prectéte dokumentaci
od vyrobce nebo provedte mikrovinny test.

Sklenéné nadobi

Varné sklenéné nddoby jsou z hlediska pouziti v mikrovlnné troub& bezpe¢né. To zahmuje viechny znacky
temperovaného sklenéného nddobi. Nicméng, nepouzivejte kiehké nédoby, joko &ite a vinné sklenicky.
Mohly by p¥i oh¥ivéni prasknout.

Plastové misky

Mohou se pouzit k rychlému oh¥dti jidla. Ale nemgly by se pouzivat pro jidla, které vyzaduiji del3i éas poby-
tu v troubs. Jelikoz horky pokrm by mohl zdeformovat nebo roztavit plastovou nadobu.

Papir

Papirové talife a nadoby jsou vhodné a bezpeéné pro pouziti v mikrovinné troubg, je-li ohiivaci doba krét-
ké a pokrmy neobsahuii pfilis mnoho tuku nebo vody. Papirové ubrousky jsou velmi uzite¢né pii baleni jidel
a hodi se k vystelce pecicich misek, ve kterych se pripravuji tuéné potraviny, jako napt. slanina. Vyvaruite
se b&znému pouZiti vyrobkd z barevného papiru, nebot barva mize poustét. Nékteré vyrobky z recyklova-
ného papiru mohou obsahovat primési, které p¥i pouziti v mikrovinné troub& mohou zapficinit elektricky
oblouk, nebo mohou vzplanout.

Plastové varné sacky

Jednim z nejdolezitgjgich prvkd pri mikrovinném vareni je michani. Pii bézném vareni se jidla michaii, aby
se promisila. P¥i pfipravé pomoci mikrovin se pokrmy michaii, aby se rovnomé&rné proh¥ély. Vzdy michejte
ve sméru z vnéjsku doprostied, ponévadz povrch pokrmu se zahtivé nejdrive.

Plastové nadobi pro mikrovinné trouby

Dostupné je mnozstvi nddob nejrozngjsich tvard a velikosti uréenych pro mikrovinné trouby.

Hrnéifské vyrobky, kamenina a keramika

Tyto materidly jsou véfinou pro pouziti v mikrovinné troubé vhodné, ale mély by se podrobit mikrovinnému
testu.

Varoveni

Nékteré kusy nadobi, které obsahuii vysoky podil olova nebo Zeleza, nejsou vhodné k poufiti jako nado-
bi pro mikrovinné trouby.

Nédobi musi byt podrobeno testu, zda se hodi k pouZiti v mikrovinné troubé.
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Viastnosti jidel
a mikrovinné vareni

Dohled nad pfipravou

Predpisy v této piiruéce jsou formulovany velice peclivé, ale Gspéch pFi jejich piipravé zavisi na tom, jakou
pozornost budete pii vareni pokrmu vénovat. Vzdycky pokrm pfi pFipravé sledujte. Mikrovinné trouba je
vybavena osvétlenim, které se automaticky zapne, je-li trouba v &innosti, takze vidite dovnit a mozete kon-
trolovat zmény stavu pokrmu. Pokyny uvedené v predpisech tykaijici se manipulace s pokrmem, michéni
a tak podobng, je treba povazovat za minimum, které by se malo dodrzovat. Zd&-li se Vém, e se pokrm
nepfipravuje rovnomérné, tak jednoduge provedte potiebné Gpravy, které budete povazovat za vhodné, aby
se problém napravil.

Faktory ovliviiujici dobu ohfevu v mikrovinné troubé

Na dobu oh¥evu mé vliv mnoho faktord. Teplota jednotlivych ingredienci (slozek) pouzitych v predpisu mé
velky vyznam pro stanoveni oh¥ivaci doby. Napiiklad dort, délany z ledové studeného mésla, mléka a vajec
se bude péci podstatng déle, nez kdyz maiji ingredience pokojovou teplotu. Obecn& vzato, n&kdy se Vém
bude zddt, ze pii dolni hranici rozsahu ohfivaci doby je pokrm nedovareny &i nedopeceny o budete ho chtit
pripravovat po deli dobu, nez je maximélni dand, podle toho, jak to méte radgiji. Uréujicim principem v této
priruéce je byt umirnény pfi stanovovani doby pripravy. Protoze spélené jidlo je jednou pro vidy zkazené.
Nekteré predpisy, zvlasté ty, které se tykaji chleba a peciva, kolé&t, dorto a vajeénych krémd a pudinkd,
doporuéuji, aby se pokrm vyndal z trouby mirmé nedodélany. To neni omyl. KdyZ ponechdme pokrm stét,
(obvykle zakryty), pokrm dojde mimo troubu, ponévadsz teplo, které bylo zachyceno vnéjgkem pokrmu se
%t postupné do vnittku. Pokud je pokrm ponechén v troubg, aZ je cely prope¢eny nebo provareny, bude
vn&jéi povrch prepeceny &i prevareny nebo dokonce spéleny. Postupné budete nabyvat lepsiho a lepsho
odhadu jak ohfivaci doby, tak doby sténi pro rizné druhy pokrmo.

Hustota pokrmu

Piprava lehkych, poréznich pokrm, jako jsou koléée a chleba, probihé daleko rychleiji, nez priprava téz-
kych, hutnych pokrmd, joko jsou pedens, nebo nez piiprava jidel v rendliku. P¥i mikrovlnné p¥ipravé poréz-
nich pokrm je t¥eba dévat pozor, aby se povrch nevysusil a nezkiehl.

Rozméry pokrmu

Vyie polozené &asti pokrm, zvIé3té pedent, se pripravuii rychleji, nez nize polozené. Proto je rozumné roz-
mérnéjEi pokrmy béhem pripravy, nékdy i nékolikrét, obréifit.

Obsah vody

Jelikoz teplo vytvorené mikrovinami mé za nésledek vyparovéni vody obsazené v pokrmu, mély by se rela-
tivng suché pokrmy jako jsou pecené a nékteré druhy zeleniny pred piipravou bud’ navihéit nebo zakryt,
aby se zadrzela vihkost.

Obsah tuku a kosti

Kosti vedou teplo a tuk se zahtivé rychleji nez maso. Je treba dévat pozor pii piipravé kust masa s kostmi
nebo tuénych mas, aby se piipravovaly rovnomérné a nepiepekly se.

Mnozstvi pokrmu

Intenzita mikrovinného zd¥eni v troubg, laicky Fe¢eno pocet mikrovin v troubs, nezéavisi na mnozstvi jidla,
které se pripravuje. Z toho vyplyvd, ze &im vétii mnozstvi pokrmu vlozite do trouby, tim del3i bude ¢as pifi-
pravy. Pamatuite si, Ze ohfivaci dobu je treba pfi pripravé poloviéniho mnozstvi pokrmu (nez je uvedeno
v predpise), zkrdtit minimdlng o jednu t¥etinu.

Tvar pokrmu

Mikroviny vnikaiji do pokrmu do hloubky pouze asi 2,5 cm. Tepelnd Gprava vnitinich &ésti rozmérnéjsich
pokrmd je zpUsobena teplem, které se 3i¥i z vnéjgich &ésti do vnitiku. Mikrovinnym zérenim se tepeln& upra-
vuje pouze vnéj§i povrch pokrmu, zbytek je zohfivan vedenim tepla. Nejhorsi mozny tvar pro piipravu
v mikrovlnné troubs, je Husty &tvercovy kus, resp. kostka. Predtim, nez se teplo vibec dostane do vnitiku,
budou se rohy dlouho prazit. Naopak piiprava zaoblenych, nepiilis rozmérnych pokrmé a jidel prstenco-
vitého tvaru byvé v mikrovinné troubé bez problémo.
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Viastnosti jidel
a mikrovinné vareni

Zakryti pokrmu

Zakryti pokrmu zachycuie teplo a péru, coz zpUsobuje, Ze pFiprava pokrmu je rychleigi. Pro zakryvani pokr-
mo pouZivejte poklicky nebo mikrotén pro mikrovinné vareni, u kterého prelozite rohy, aby nepraskl.
Peéeni dozlatova

Maso a dribez, kieré se pripravuji po dobu patndcti minut &i vice, se zbarvi ve vlasti #évé mirmné dohng-
da. Pokrm, ktery se délé krat3i dobu, je mozné pro dosazeni podobného vabného zabarveni, pottit napt.
worcesterskou, sojovou nebo grilovaci oméckou. Jelikoz mnozstvi omécky, kterd se pridavé kvoli zabarve-
ni, je pom&rné malé, povodni chuf a ving dle predpisu se tim nezméni.

Pouziti pergamenového nebo svadinového papiru

Pergamenovy & svacinovy papir velmi 0¢inné zabrafiuje rozstiku tuku o napoméhé udrzeni tepla v pokr-
mu. Ale protoze je zakryti timto papirem volnéji nez poklickou &i mikroténem, mize se jidlo mirné vysusit.
Umisténi a uspofadani v troubé

Pokrmy, které jsou tvoreny jednotlivymi &éstmi, jako napt. peené brambory, malé kolé¢ky nebo zapékané
predkrmy, se zahfivaji rovnomérnéji, jsou-li umistény ve stejnych vzdélenostech od sebe (nejlépe do kruhu).
Nikdy je nepoklédeite na sebe.

Michéni

Michéni je pfi vareni v mikrovinné troub jeden z nejvyznamngjgich postupd. Pri b&zném vareni se pokrm
michd, aby se promisil. Pi mikrovinné pifpravé se pokrm michd, aby se dosahlo rovnomérného rozdéleni
tepla. Vzdycky michejte ve sméru z vn&jtku ke sttedu pokrmu, jelikoz povrch pokrmu se zahiivé nejdrive.
Obraceni

Velké, rozmérné pokrmy, jako je napf pecen& nebo celé kure, je treba obracet, aby se horni a dolni &ast
propekla rovnomérné. Neuskodi rovnéz obracet i dily kurete, Fizky o kotlety.

Siln&jSi porce davame spise k vnéjsimu okraji pekacku

Jelikoz se mikroviny soustieduiji ve vngjsich &éstech pokrmd, je rozumné dévat siln&jsi porce masa, drobeze
nebo ryb ke vn&jgimu okraji pekécku. V tom pripadé obdri siln&jsi porce nejvice energie mikrovinného
zéeni a pokrm se bude pFipravovat rovnomérng.

Odslinéni

Na rohy nebo okraje pokrmi, které maiji évercovy tvar nebo tvar rovnobézniku je mozné umistit prouzky
aluminiové (hlintkové) félie, napt. alobalu, kterd bréani prochodu mikrovin, &imz se zabrani spéleni téchto
&ash. Nepouziveite jich piilis mnoho a zajistéte, aby byly upevnény k misce, jinak by mohly zpusobit v frou-
bg elektricky oblouk.

Vyvysend podlozka

Rozméméigi nebo hutn&jEi pokrmy je mozné umistit na vyvyenou podlozku tak, aby mohly byt mikroviny
pohlcovény i dolni a sttedni &asti pokrmu.

Propichovéni

Pokrmy, které maiji slupku, skoFapku, jsou ve stfivku nebo v blang, pravdépodobné v troub& puknou, pokud
je pred piipravou nepropichnete. Pat¥i sem napt. vajicka, mlzi, skeble a Ustiice o celé ovoce ¢i zelenina.
Jak zkouset, jestli je uZ uvaieno

V mikrovinné troubé se pokrmy pipravuji velmi rychle, €asto je tfeba vyzkouset, jestli uZ je hotovo. Nekteré
pokrmy se ponechévaiji v troubé, dokud nejsou Uplng upravené, ale vétsina jidel, napt. maso a drobez, se
vyndévé z trouby miré nedodglané a jidlo dojde bshem doby, kdy se neché stat. Vnittni teplota pokrmu
bghem doby stani vzroste o tfi az osm stupiid.

Doba sténi

Pokrmy se poté, co byly vyjmuty z mikrovinné trouby, nechévaii stét obvykle t¥i a2 deset minut Je zvykem je
bghem doby stéani zakryt, aby se udrzelo teplo (ledaze by se mély trochu zbavit vlhkosti nap:. nékteré kold-
&e nebo susenky). Sténi napoméhé dokonéeni piipravy pokrmu a taktéz prispivé k rozvinuti a vyladéni chuti
a voné.
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Otazky
a odpovédi

* Co se stalo, kdyz svétlo v troubé nesviti?
To, Ze v troub& nesviti svétlo, moZe mit n&kolik pFigin.
Je 3paa zérovka.
Dvitka nejsou zaviena.

® Prochazi mikroviny prihlednym okénkem ve dvifkéach trouby?
Nikoliv. Prozor, resp. okénko, je uzpusoben tak, aby propoustél svétlo, ale ne mikrovinné zéreni.

* Pro¢ zazni pipnuti, kdyZ se dotknu ovladaciho panelu?
Pipnuti znagi, Ze je sprévné vlozeno zadéni nastaveni.

* Poskodi se mikrovinnéd troubaq, kdyz pracuje prazdné?
Ano. Nikdy neprovozujte troubu, je-li prézdnd, nebo bez sklengéného tacu.

* Pro¢ vejce obcas puknou?
PFi vaFeni, smazeni & pegeni vajec, | bez skofapky, muze nékdy vyprsknout péra, kterd se vytvoii pod
blanou Zloutku. Abyste tomu zabrénili, staéi pred pripravou zloutek propichnout. Nikdy nepouzivej-
te mikrovinnou pfipravu u vajec ve skofépce.

* Pro¢ se ma po mikrovinném vafeni nechat pokrm chvili stat?
Kdyz se ukonéi pFiprava v mikrovinné troubg, tepelnd Gprava béhem sténi probihé dél, &imz se zaiji-
sti rovnomérné zpracovéni pokrmu. Délka sténi zévisi na hutnosti pokrmu.

* Je mozné v mikrovinné troubé prazit kukufici?
Ano, pokud aplikujete jeden z nésledujicich postupa:
1. Poutijefe specidlni nadobi, vyvinuté k prazeni kukuFice v mikrovinné troubg.
2. Pouzijete pfedem upravenou kukufici, uréenou k mikrovinné pripravé, a dodrzite doporuéenou
dobu ohfevu a hodnotu vykonu trouby, které zaijisti pfiméFeny vysledek.

DODRZUJTE PRESNE POKYNY, KTERE UDAVA KAZDY VYROBCE PRO SVUJ POLOTOVAR
PRAZENE KUKURICE. PRI PRAZENi NEPRESTAVEJTE DAVAT POZOR NA TROUBU. JESTLIZE SE
NEPODARI KUKURICI UPRAZIT BEHEM DOPORUCENE DOBY, PRIPRAVU PRERUSTE. KUKURICE
BY SE MOHLA SPALIT A VZPLANOUT.

VAROVANI
PRI PRAZENI KUKURICE NIKDY NEPOUZIVEJTE HNEDE PAPIROVE PYTLIKY. NEPOKOUSEJTE SE
UPRAZIT ZRNA, KTERA ZBYLA.

* Pro¢ trouba vzdycky nevafi tak rychle, jak tvrdi mé kuchaika?
Presvédgte se, zda jste postupovali sprévné podle pokyni ve Vasi kucharské knize a pokuste se zjis-
fit, co by mohlo zpisobit zmény ohfivaci doby. Doba pripravy a nastaveni vykonu trouby uvedené
v kucharce jsou orientagni hodnoty zvolené tak, aby se vylouéilo spéleni pokrmu, problém, se kterym
se moZeme pfi mikrovinné pfipravé setkat nejéastéi. Zmény co do velikosti, tvaru, hmotnosti o roz-
mérd pokrmu, si mohou vyzédat prodlouzeni doby pFipravy. Spolu s névody v kuchatce pouzijte
vastiho dsudku, tak jok to nakonec &inite, vafite-li b&znym zposobem.
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