




































































Rozno

W ponizszym przykiadzie pokazemy, jak przygotowac pieczonego kurczak

Tylko model MC-806BLR

A . Ni¢
Jarzmo rozna

Wspornik
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1. Umiesci¢ catkowicie rozmrozonego kurczaka na roznie, upewniajac sie,
ze rozno przechodzi centralnie przez srodek kurczaka. Jezeli to
konieczne, nalezy przywiaza¢ go nicia.

UWAGA: BARDZO WAZNE JEST, ABY PRZED GOTOWANIEM
KURCZAK BYL CALKOWICIE ROZMROZONY. NIEZACHOWANIE
TEGO WARUNKU MOZE SPOWODOWAGC, ZE BEDZIE ON
NIEDOGOTOWANY.

2. Wiozy¢ koniec rozna (D) w jego jarzmo (A) na lewej sciance kuchenki.
Pchna¢ w lewo, jednoczesnie powoli go obracajac, az rozno wsunie sie w
jarzmo (A).

3. Oprze¢ drugi koniec rozna (E) w zagtebieniu we wsporniku rozna (B).

4. Ostroznie umiesci¢ metalowa tacke na wierzchu szklanego obrotowego
talerza w kuchence.

5. Po zamknieciu drzwiczek kuchenki nalezy postepowac tak, jak przy
automatycznym pieczeniu (p. str. 22).
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Zasady bezpieczenstwa

Nalezy uwaznie przeczytaC i zachowaC na przysztost

1. Nie wolno manipulowa¢, dokonywag¢ jakichkolwiek regulacji lub
naprawia¢ drzwi, panelu sterujacego, wewnetrznych zamkow
bezpieczenstwa ani zadnych innych czesci kuchenki. Naprawy
powinny by¢ przeprowadzone wytacznie przez wykwalifikowany
personel serwisu.

2. Nie wolno uzywaé pustej kuchenki. Gdy kuchenka nie jest uzywana,
najbezpieczniej jest pozostawi¢ w srodku szklanke wody. W razie
przypadkowego wigczenia kuchenki, woda bezpiecznie pochtonie
energie mikrofalowa,

3. Nie wolno uzywaé kuchenki do suszenia odziezy, gdyz podgrzewana
zbyt diugo moze sig zwegli¢ lub zapali¢.

4. Nie nalezy podgrzewa¢ zywnosci zawinigtej w papierowe reczniki,
chyba ze przepisy w ksiazce kucharskiej tak zalecaja.

5. Nie wolno podczas gotowania uzywaé gazet w miejsce papierowych
recznikdw.

6. Nie wolno uzywa¢ drewnianych pojemnikéw. Moga one sie zwegli¢.
Nie wolno uzywa¢ metalowych pojemnikéw ani pojemnikdw
ceramicznych zawierajgcych metal (np. poztacanych lub
posrebrzanych). Zawsze trzeba odkreci¢ metalowe pokrywki stoikdw.
Metalowe przedmioty w kuchence moga spowodowaé powstanie tuku
elektrycznego, co moze doprowadzi¢ do powaznych uszkodzen.

7. Nie wolno uzywa¢ kuchenki, jezeli pomiedzy przednig czesciag
kuchenki a jej drzwiczkami znajduje sig Sciereczka, serwetka lub
jakikolwiek inny przedmiot, gdyz moze to doprowadzi¢ do
przedostawania sie energii mikrofalowej na zewnatrz.

8. Nie nalezy uzywa¢ papieru z makulatury, gdyz moze zawiera¢
zanieczyszczenia powodujace iskrzenie i/ lub zapalenie sie pod
wplywem temperatury.

9. Nie nalezy my¢ talerza obrotowego zanurzajac go w wodzie zaraz po
zakonczeniu podgrzewania, gdyz moze to spowodowac¢ jego
pekniecie lub uszkodzenie.

10.

11.

12.

13.

14

16.

17.

18.

19.

20.

UWAGA

Nalezy zawsze upewniaC sie, ze czas gotowania zostaf poprawnie
nastawiony, poniewaz przegotowanie jedzenia moze
spowodowaé POZAR i pézniejsze USZKODZENIE KUCHENKI.

Male ilosci jedzenia potrzebuja krotszego czasu gotowania lub
podgrzewania. Jezeli stosuje sie normalne czasy, jedzenie moze sie
przegrza¢ i spali¢.

Instalujac kuchenke, trzeba jg ustawic¢ tak, aby przod drzwiczek byt
cofniety wzgledem krawedzi powierzchni, na ktdrej stoi 0 co najmniej
8 cm. W ten sposéb uniknie sie przypadkowego przewrdcenia
urzadzenia.

Przed gotowaniem nalezy ponaktuwaé skorke ziemniakdw, jabtek i
podobnych warzyw i owocow.

Nie gotowa¢ jajek w skorupkach. Wewnatrz skorupek powstaje
cisnienie, ktore je rozsadza.

. W kuchence mikrofalowej nie wolno smazy¢ na gtebokim ttuszczu.
15.

Przed podgrzewaniem lub rozmrazaniem nalezy usuna¢ z zywnosci
plastikowe opakowania. Nalezy jednak zauwazy€, ze niektére
produkty podczas gotowania lub podgrzewania powinny by¢
przykryte plastikowg folig .

Jezeli drzwiczki lub uszczelka drzwiczek sq uszkodzona, to , nie
wolno uzywa¢ kuchenki dopdki nie zostanie to naprawione przez
wykwalifikowane osoby.

Jezeli kuchenka zaczela dymié, to nalezy wytaczy¢ urzadzenie lub
odtaczy¢ je od sieci i przytrzyma¢ drzwiczki zamkniete w celu
sttumienia ewentualnych ptomieni.

Jezeli zywnos¢ jest podgrzewana w pojemnikach z plastiku, papieru
lub innego palnego materiatu, nalezy czesto sprawdzag¢, czy
pojemnik sie nie stopit lub nie zapalit.

Dzieci mogg uzywac¢ kuchenki mikrofalowej bez nadzoru jedynie
wtedy, gdy po udzieleniu im odpowiednich instrukcje dziecko jest
zdolne do uzywania kuchenki w sposéb bezpieczny i rozumie
niebezpieczenstwo niewtasciwego jej uzycia.

Ptyny ani inne produkty Zzywnos&ciowe nie moga by¢ podgrzewane w
szczelnie zamknietych pojemnikach, poniewaz moga one
eksplodowac.



W kuchenkach mikrofalowych nigdy nie wolno uzywa¢ naczyn

metalowych lub ozdabianych metalem.
Mikrofale nie przenikaja, przez metal. Odbijaja sie one od metalowych
przedmiotéw umieszczonych w kuchence i powoduja, powstawanie fuku
elektrycznego, niepokojacego zjawiska $wietinego.
Wiekszoé¢ nie metalizowanych naczyh zaroodpornych moze by¢ bezpiecznie
uzywana w kuchence mikrofalowej. Jednak niektére moga, zawieraé materialy,
ktére czynia je nieodpowiednimi do stosowania w kuchenkach mikrofalowych.
Jezeli maja, Panstwo jakiekolwiek watpliwosci odnoénie poszczegbinych naczyn,
mozna w prosty sposob sprawdzié¢, czy dane naczynie moze by¢ uzywane do
gotowania w kuchence mikrofalowej.
Umieécié w kuchence mikrofalowej watpliwe naczynie tuz obok szklanej miski
wypelnionej woda. Wiaczy¢ kuchenke na poziomie mocy WYSOKI na 1 minute.
Jezeli woda podgrzewa sig, a naczynie pozostaje zimne w dotyku, moze by¢
ono uzywane w mikrofalach. Jezeli natomiast woda nie zmienia temperatury, a
naczynie staje sie cieple, oznacza to, ze pochlania ono mikrofale i nie moze by¢
uzywane do gotowania w kuchence mikrofalowej. Prawdopodobnie w Panstwa
kuchni znajduje sie wiele wyposazenia do gotowania, ktére moze byé uzywane
w kuchence mikrofalowej. Nalezy przeczyta¢ ich ponizszy wykaz.

Talerze
Do gotowania w mikrofalach moze by¢ uzywane wiele naczyh tego rodzaju. W
razie watpliwoéci nalezy zapozna¢ si¢ z zaleceniami producenta lub wykonaé
test stosowania w mikrofalach.

Naczynia szklane
Naczynia szklane odporne na goraco moga by¢ uzywane w mikrofalach.
Dotyczy to niemal wszystkich rodzajéw hartowanych na goraco naczyn
szklanych. Jednak nie nalezy uzywaé delikatnych naczyn, takich jak cienkie
szklanki lub kieliszki do wina, poniewaz moga, one pekna¢ po podgrzaniu
pozywienia.

Pojemniki plastikowe
Moga, by¢ one uzywane do przechowywania produktéw, ktdére wymagaja,
krétkiego podgrzania. Jednak nie nalezy ich uzywa¢ do podgrzewania potraw,
ktére wymagaja dluzszego czasu ogrzewania, poniewaz gorace jedzenie moze
pofaldowa¢ lub stopi¢ plastikowy pojemnik.

Naczynia bezpieczne
w mikrofalach

Papier
Papierowe talerze i pojemniki sa odpowiednie i bezpieczne do uzycia w
kuchence mikrofalowej, pod warunkiem, ze czas gotowania bedzie krotki i
produkty gotowane nie beda zawiera¢ duzo tuszczu lub wilgoci. Reczniki
papierowe sa réwniez bardzo uzyteczne do owijania produktéw i wykladania
tacek, w ktérych sa gotowane tluste dania, takie jak boczek. Nie nalezy stosowaé
kolorowego papieru, poniewaz moze on zafarbowaé jedzenie. Niektére produkty
wykonane z makulatury moga, zawiera¢ zanieczyszczenia, ktére podczas
uzywania w kuchence mikrofalowej moga, powodowaé powstanie iskrzenia lub
ognia.

Plastikowe torby do gotowania
Moga by¢ one uzywane w mikrofalach, pod warunkiem, ze sa przeznaczone
specjalnie do gotowania. Nalezy w torbie zrobié naciecie, aby mogla uchodzi¢
powstajaca para. Nigdy nie wolno stosowa¢ do gotowania w kuchence
mikrofalowej zwyklych torebek, poniewaz moga, si¢ one sig stopi¢ lub popekac.

Plastikowe naczynia do gotowania w mikrofalach
Dostepnych jest wiele takich naczyh w réznych wielko$ciach i réznych
ksztaltach. Jednak w przypadku wiekszosci z nich, zapewne mozecie Panstwo
wykorzystaé naczynia posiadane w domu niz kupowaé¢ nowe wyposazenie
kuchni.

Wyroby garncarskie, kamionka, porcelana
Pojemniki wykonane z tych materialdéw sa zwykle odpowiednie do stosowania w
kuchenkach mikrofalowych, ale aby mieé pewnoé¢ nalezy przeprowadzi¢ prébe.

UWAGA

Niektore naczynia z duzg zawartoscia olowiu lub zelaza nie moga
by¢ uzywane do gotowania.

Nalezy sprawdzi¢, czy stosowane naczynia sg przeznaczone do
uzywania w kuchenkach mikrofalowych.
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Charakterystyka Zzywnosci
| gotowanie mikrofalowe

Nalezy zawsze zwraca¢ uwage, co sie dzieje w kuchence.
Przepisy w niniejszej ksiazce zostaly ulozone z wielkg starannoécia, ale Panstwa sukces
podczas ich realizacji zalezy oczywicie od tego, ile uwagi poswieci si¢ przygotowaniu
jedzenia. Ta kuchenka mikrofalowa jest wyposazona w lampe, ktéra wiacza sie
automatycznie, gdy kuchenka zaczyna dziataé. Dzigki temu mozna zawsze obserwowaé
postepy w przygotowywaniu Panstwa dania. Wskazéwki podane w przepisach, takie jak
Jpodniesé”, ,zamieszad', i im podobne, nalezy traktowaé jako minimalnie zalecane
czynnoéci. Jezeli wydaje sie, ze jedzenie gotuje sig nieréwno, nalezy po prostu wykonaé te
czynnosci, ktbre uwazamy za konieczne, aby rozwigzaé problem.

Czynniki wplywajace na czas gotowania
Na czas gotowania wptyw ma wiele czynnikéw. Bardzo duza réznice w czasie gotowania
powoduje temperatura sktadnikdéw uzytych w przepisie. Na przyktad, ciasto robione ze
schiodzonego masta, mleka i jajek bedzie oczywiscie pieklo sie diuzej, niz zrobione ze
skladnikéw o temperaturze pokojowej. Wszystkie recepty zawarte w tej ksiazee okreslaja
pewien zakres czasu gotowania. Moze sig wiec okazaé, ze jedzenie przygotowane w czasie
podanym w dolnym zakresie bedziemy uwazali za niedogotowane, a czasami mozemy
cheie¢ gotowaé diuzej niz czas podany jako zakres gorny. Zalezy to od indywidualnych
preferencji. My$la przewodnia niniejszej ksiazki jest to, ze dla przygotowywanego jedzenia
bedzie najlepiej, gdy bedziemy konserwatywni w ustawianiu czaséw gotowania. Niektére
przepisy, szczegdlnie te dotyczagce ciast, plackdw i kreméw, zalecajg wyjecie potrawy z
kuchenki, gdy jest ona lekko niedogotowana. To nie jest pomytka. Gdy pozostawi sie je
odstawione na zewnatrz kuchenki, zwykle nakryte folia, to potrawy te gotuja sie nadal,
poniewaz cieplo znajdujace sie w ich zewnetrznej czesci stopniowo przekazywane jest do
wewnatrz. Jezeli potrawe pozostawi sie w kuchence, az zostanie ona ugotowana w catosci,
zewngtrzne jej czesci moga zostat przegotowane, a nawet si¢ spalié. W czasie korzystania z
kuchenki mikrofalowej nabiora Panstwo doswiadczenia i beda potrafili oszacowaé zardwno
czas gotowania, jak i czas odstawienia dla réznych rodzajéw potraw.

Gestos¢ zywnosci
Lekkie, porowate jedzenie, takie jak placki i ciasta, gotuje sie duzo szybciej niz cigzkie i geste,
takie jak pieczenie czy potrawki. Nalezy zachowaé ostrozno$é podczas gotowania
porowatych produktéw, poniewaz ich zewnetrzne brzegi moga sie staé suche i kruche.

Wysokos¢ produktow
Gorna czesé wysokich produktow, szczegdinie pieczeni, bedzie sie gotowaé o wiele szybciej
niz ich dolna cze$é. Dlatego waznym jest, aby podczas gotowania wysokich produktow
obracat je, czasami nawet kilka razy.

Wilgo¢ zawarta w zywnosci
Poniewaz cieplo wytwarzane przez mikrofale powoduje wyparowanie wilgoci, to stosunkowo
suche produkty, jak pieczenie i niektdre warzywa, powinny byé przed gotowaniem skropione
woda lub przykryte, aby ja zatrzyma¢.

Kosci i tluszcz zawarte w jedzeniu
Kosci przewodza cieplo, a ttuszez gotuje sie duzo szybciej niz mieso. Dlatego tez, trzeba
zwréei¢ uwage podczas gotowania koscistych lub tustych kawatkéw miesa, czy nie gotujg
sig one nieréwno |ub nie przegotowuja sie.

llos¢ produktow
lloéé mikrofal znajdujaca sie w kuchence pozostaje niezmienna bez wzgledu na ilosé
gotowanego jedzenia. Dlatego tez, im wiecej jedzenia zostanie umieszczone w kuchence,
tym diuzszy czas bedzie si¢ ono gotowac.

Ksztalt produktow
Mikrofale zagtebiaja sie tylko na ok. 2 cm w glab zywnosci. Wewnetrzne czesci grubych
porcji jedzenia gotuja sie dzigki temu, e ciepto wytwarzane na ich zewnetrznej powierzchni
przenika do wnetrza. Jedynie zewnetrzna czes¢ porcji jedzenia jest gotowana dzieki energii
mikrofalowej. Reszta jest gotowana dzigki konwekciji ciepta. Z tego wynika, ze najgorszym
mozliwym ksztattem gotowanych produktow jest gruby kwadrat. Jego rogi spala sie o wiele
wezesniej, niz rodek stanie sie zaledwie cieply. W kuchence mikrofalowej gotuja sie
najlepiej produkty cienkie i okragte.

Przykrywanie
Przykrycie zatrzymuije cieplo i pare, co powoduje szybsze gotowanie sie potraw. Mozna
uzywaé pokrywek lub przylegajacej folii do kuchenek mikrofalowych, podwijajac brzeg, aby
zapobiegaé jej rozdarciu.

Przyrumienianie
Mieso i dréb, ktdre gotuja sie przez 15 minut lub dtuzej, przyrumienia si¢ lekko we wiasnym
tluszezu. Potrawy, kbre sa gotowane krocej, aby uzyskaé apetyczny kolor moga byé
smarowane sosami barwigeymi (sos Worcestershire, sos sojowy lub sos barbecue). Nie
wplywa to na oryginalny smak potraw, jezeli ilo$¢ stosowanego sosu jest relatywnie
niewielka.

Przykrywanie papierem odpornym na tluszcz
Papier odporny na tluszcz skutecznie zapobiega pryskaniu i pomaga potrawie zachowaé
troche ciepla. Ale oczywiscie jest to mniej szczelne przykrycie niz pokrywka, czy folia i
pozwala ono na powolne wysychanie jedzenia.

Ukladanie i oddzielanie
Pojedyncze kawatki zywnoéci, takie jak pieczone ziemniaki, mate ciastka i przystawki beda
sie podgrzewaly réwno, jezeli bedg utozone w kuchence oddzielnie w réwnych
odleglo$ciach, najlepiej w okrezny wzér. Nigdy nie nalezy uktadaé produktéw jednych na
drugich.



Mieszanie
Mieszanie jest jednym z najwazniejszych technik w gotowaniu mikrofalowym. W
konwencjonalnym gotowaniu potrawy sa mieszane, aby wymieszaé i potaczy¢
sktadniki. Jednak potrawy gotowane w kuchenkach mikrofalowych mieszane sg po to,
aby rozprzestrzeni¢ i przekazaé ciepto. Zawsze nalezy mieszaé od zewnatrz w
kierunku $rodka, poniewaz zewnetrzna czes¢ potrawy ogrzewa sie najpierw.

Obracanie
Duze i diugie potrawy, takie jak pieczenie i cate kurczaki, powinny byé obracane tak,
aby ich géra i dét gotowaly sie réwno. Wskazanym jest réwniez obracaé kawatki
kurczaka i kotlety.

Umieszczanie porcji grubszych na zewnatrz
Poniewaz promieniowanie mikrofalowe jest pochfaniane przez zewngtrzne czesci
jedzenia, sensownym jest umieszczanie grubszych porcji miesa, drobiu i ryb na
zewngtrznym brzegu talerza. Powoduije to, ze grubsze porcje otrzymaja wiecej energii
mikrofalowej i jedzenie bedzie sig¢ réwno gotowaé.

Ostanianie
Paski folii aluminiowej, ktéra zatrzymuje mikrofale, czasami umieszcza sie na rogach i
brzegach kwadratowych i prostokatnych produktéw, aby zastonié te czesci przed
przegotowaniem. Nigdy nie wolno uzywaé zbyt duzo folii oraz trzeba sie upewniag, ze
jest ona dobrze przymocowana do talerza, poniewaz moze ona w takim przypadku
powodowaé powstanie w kuchence iskrzenia.

Podnoszenie
Produkty grube i geste sg czesto podnoszone, aby mikrofale mogty byé pochtaniane
od spodu i w $rodku jedzenia.

Nakluwanie
Jedzenie zamkniete w skorupce, okryte skérka lub btong prawdopodobnie peknie,
jezeli nie zostanie nakiute przed gotowaniem. Potrawy takie to zarébwno zéitka, jak i
biatka jajek, maitze, ostrygi i wiele catych warzyw i owocédw.

Probowanie potraw
Poniewaz w kuchence mikrofalowej potrawy gotuja sie bardzo szybko, nalezy je czesto
prébowaé. Niektére z nich moga byé pozostawione w kuchence, az sie ugotujg
catkowicie. Wiekszo$¢ jednak, wiaczajac w to migso i drob, powinna by¢ wyjeta z
kuchenki lekko niedogotowana i powinna sie dogotowaé w czasie odstawienia. W
czasie odstawienia temperatura wewnatrz jedzenia podnosi sie o ok. 3 do 8&C.

Czas odstawienia
Potrawy czesto po wyjeciu z kuchenki pozostawia si¢ odstawione na 3 do 10 minut.
Aby zachowat cieplo, podczas odstawienia sg one zwykle przykryte, chyba ze
wymagane jest wyschnigcie ich powierzchni (np. niektére ciasta i biszkopty).
Qdstawienie pozwala potrawie zakonczy¢ gotowanie i réwniez nabraé odpowiedniego
koloru i smaku.

Charakterystyka zywnosci
| gotowanie mikrofalowe

Czyszczenie kuchenki mikrofalowej:

1 Wnetrze kuchenki nalezy utrzymywa¢ w czystosci.
Rozpry$niete jedzenie i rozlane plyny przyklejaja sie do $cianek kuchenki oraz
miedzy uszczelkg a powierzchnig drzwi. Rozlane plyny najlepiej jest wytrze¢ od
razu wilgotng ciereczka. Okruchy i rozlania pochlaniaja, energie mikrofalowa, i
wydluzaja czas gotowania. Przy pomocy wilgotnej szmatki nalezy usuna¢
wszystkie okruchy, ktore wpadly migdzy przednig cze$¢ kuchenki a drzwi.
Wazne jest aby przestrzen ta byla czysta, co zapewni szczelne zamknigcie
drzwi. Usunag¢ tluste plamy za pomoca namydlonej szmatki, a nastepnie
splukac i wysuszy¢. Nie uzywaé szorstkich §rodkdw czyszczacych ani ostrych
Scierek. Szklana tacka moze byé myta w reku lub w zmywarce do naczyn.

2 Obudowe kuchenki nalezy utrzymywa¢ w czystosci.
Obudowe nalezy czyéci¢ letnia, woda z mydiem, splukaé i wytrzeé sucha,
migkka szmatka lub papierowym recznikiem. Aby nie spowodowaé uszkodzenia
wewnetrznych czeéci kuchenki, nie mozna dopusci¢ by do wywietrznikéw nalata
sie woda.
Panel sterujacy nalezy czysci¢ przy otwartych drzwiach, aby zapobiec
przypadkowemu wiaczeniu sie kuchenki. Wytrzeé go wilgotna, szmatka, i zaraz
potem sucha.
Po zakohczeniu czyszczenia nalezy nacisnaé przycisk STOP/ CLEAR.

3 Jezeli wewnatrz lub na zewnatrz drzwiczek kuchenki pojawia sie para, nalezy ja,
wytrze¢ przy pomocy migkkiej §ciereczki. Moze sig tak zdarzyé, gdy kuchenka
jest uzywana w warunkach duzej wilgotnoéci i zadnym wypadku nie wskazuje to
na uszkodzenie kuchenki.

4 Drzwi i uszczelki musza, by¢ utrzymane w czystoéci. Uzywaé letniej wody z
mydiem, spluka¢ i dokdadnie wysuszy¢.
NIE UZYWAC SRODKOW SCIERNYCH, JAK PROSZKI DO CZYSZCZENIA
ANI PLASTIKOWYCH LUB STALOWYCH SZPACHELEK.
Czeéci metalowe bedzie latwiej utrzymaé w czystoéci, gdy beda czesto
wycierane wilgotng szmatka.
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Pytania
| odpowiedzi

Pyt. Co sie stalo, ze nie swieci sie wewnetrzna lampa?
Odp. Moze by¢ kilka tego przyczyn

Przepalita sie zardwka.

Drzwiczki nie sg zamkniete.

Pyt. Czy energia mikrofalowa przenika przez wizjer w drzwiczkach ?
Odp. Nie. Wizjer jest tak skonstruowany, by przepuszcza¢ $wiatto; nie
przepuszcza on jednak energii mikrofalowe;.

Pyt. Dlaczego po dotknieciu panelu sterowania odzywa sie sygnat
dzwigkowy?

Odp. Sygnat dzwiekowy potwierdza, ze ustawienia zostaly wprowadzone
prawidiowo.

Pyt. Czy uzywanie pustej kuchenki moze ja uszkodzi¢ ?
Odp. Tak. Nigdy nie nalezy jej wlacza¢, gdy jest pusta.

Pyt. Dlaczego jajka czasem sig rozrywaja ?

Odp. Podczas pieczenia, smazenia lub gotowania jajek, z powodu
powstajacej pary wewnatrz blony zéittka, moze ono peknaé.. Aby
temu zapobiec, nalezy po prostu przed podgrzaniem nakiu¢ zéttko
jajka. Nigdy nie gotowa¢ jajek w skorupce.

Pyt. Po co zaleca sie, aby po wyjeciu z kuchenki potrawy staly
odstawione przez pewien czas?

Odp. Po wyjeciu z kuchenki mikrofalowej i odstawieniu, potrawy dalej sie
gotuja, Czas odstawienia pozwala na rowne zakonczenie procesu
gotowania we wnetrzu dania. Czas odstawienia zalezy od gestosci
potrawy.

Pyt. Czy mozna w kuchence mikrofalowej robi¢ prazong kukurydze?
Odp. Tak, jezeli stosuje sig jedna z dwdch podanych nizej metod:
1. Uzywajac specjalnych naczyh do prazenia kukurydzy
przeznaczonych do stosowania w kuchenkach mikrofalowych.
2. Uzywajac specjalnej kukurydzy przygotowanej do przyrzadzenia
w kuchenkach mikrofalowych, dla ktorej okreslono doktadnie
czas i moc potrzebna do uzyskania zadowalajacego produktu.

NALEZY DOKLADNIE PRZESTRZEGAC WSKAZOWEK
PODANYCH PRZEZ PRODUCENTA NA OPAKOWANIU
KUKURYDZY. PODCZAS PRAZENIA KUKURYDZY NIE WOLNO
ZOSTAWIAC KUCHENKI BEZ DOZORU. JEZELI PO PODANYM
CZASIE KUKURYDZA NIE PEKA, NALEZY PRZERWAC
PRAZENIE. PRZEGOTOWANIE MOZE SPOWODOWAC
ZAPALENIE SIE KUKURYDZY.

UWAGA
NIGDY DO PRAZENIA KUKURYDZY NIE UZYWAC PAPIERU. NIE
WOLNO PRAZYC PONOWNIE POZOSTALYCH ZIAREN.

Pyt. Dlaczego kuchenka nie zawsze gotuje tak szybko, jak wskazuje
przewodnik kulinarny ?

Odp. Nalezy sprawdzi¢ doktadnie jeszcze raz przepis, upewni¢ sie, ze
postepowanie byto zgodne ze wskazéwkami i sprobowaé znalezé
przyczyny rdznic w czasie gotowania. Czasy gotowania i nastawy
mocy podane w przewodniku sg sugerowane tak, aby zapobiec
przegrzaniu zywnosci, co jest najczestszym problemem podczas
uzywania kuchenek mikrofalowych. Ro6znice w ksztatcie, wielkosci,
wadze i wymiarach produktow moga takze powodowa¢ diuzsze
czasy gotowania. Nalezy kierowa¢ sie wlasnym wyczuciem co do
tego, czy potrawa jest juz gotowa, tylko sugerujac sie
przewodnikiem (podobnie, jak robi sie to podczas normalnego
gotowania).





















