




































































WAARSCHUWING

Zorg ervoor dat u de kooktijden correct instelt. Te lang koken kan immers

BRAND en bijgevolg SCHADE aan de OVEN veroorzaken.

1. Knoei niet met de deur, het bedieningspaneel, de veiligheidsschakelaars
of enig ander onderdeel van de oven en voer er evenmin aanpassingen of
reparaties aan uit. Het uitvoeren van onderhoud of reparaties waarvoor
beschermingen tegen microgolfenergie moeten worden verwijderd, is
gevaarlijk. Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd door een
gekwalificeerd onderhoudstechnicus.

2. Bedien de oven niet terwijl hij leeg is. U |laat het best een glaswater in de
oven staan wanneer u hem niet gebruikt. Het water zal alle
microgolfenergie veilig absorberen als de oven per ongeluk wordt gestart.

3. Droog geen kleren in de magnetronoven. Als deze te lang worden
verwarmd, kunnen ze verkolen of verbranden.

4. Kook geen voedsel dat in keukenpapier is gewikkeld, tenzij dit volgens de
instructies in uw kookboek zo hoort.

5. Gebruik geen krantenpapier in plaats van keukenpapier om te koken.

6. Gebruik geen houten houders. Deze kunnen warm worden en
verbranden. Gebruik geen keramische houders met metalen inlegwerk
(bv. goud of zilver). Verwijder altijd metalen verpakkingsdelen. Metalen
voorwerpen kunnen vonken en aldus ernstige schade veroorzaken.

7. Bedien de oven niet met een stuk keukenpapier, een servet of enig ander
obstakel tussen de deur en de voorste randen van de oven. Dit kan
lekkage van microgolfenergie veroorzaken.

8. Gebruik geen gerecycleerd papier. Dit kan immers onzuiverheden
bevatten die vonken en/ of brand kunnen veroorzaken tijdens het koken.

9. Spoel het draaiplateau niet af in water onmiddellijk na het koken. Dit kan
breuk of beschadiging veroorzaken.

10. Hoe kleiner de etenswaren, des te korter de kook- of verwarmingstijd.

Als men de normale kooktijden aanhoudt, kan dit oververhitting en
brand veroorzaken.
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Veiligheidsvoorschriften

Plaats de oven zodanig dat de voorkant van de deur zich op minimaal 8
cm van de rand van het opperviak bevindt waarop de oven staat, om te
voorkomen dat hij per ongeluk omkantelt.

Doorprik aardappelen, appelen of ander dergelijk fruit of groenten voor
u ze kookt.

Kook eieren niet in hun schaal. B zal dan druk in het ei ontstaan,
waardoor het zal barsten.

Probeer niet te frituren in uw oven.

Verwijder de plastic verpakking van etenswaren véér u ze kookt of
ontdooit. Soms moeten etenswaren echter worden afgedekt met plastic
folie voor u ze opwarmt of kookt.

Als de ovendeur of de deurafdichtingen beschadigd zijn, mag de oven
niet meer worden gebruikt voordat hij is gerepareerd door een
gekwalificeerde onderhoudstechnicus.

Als u rook opmerkt, moet u de oven uitschakelen of de stekker uit het
stopcontact trekken en de ovendeur dicht houden om de viammen te
smoren.

Wanneer etenswaren worden opgewarmd of gekookt in plastic
wegwerpschaaltjes, papier of ander brandbaar materiaal, moet u de
oven regelmatig controleren in verband met brandgevaar.

Kinderen mogen de oven alleen gebruiken onder toezicht en nadat ze
duidelijke instructies hebben gekregen, zodat ze de oven veilig kunnen
bedienen en zich bewust zijn van de gevaren van verkeerd gebruik.

Vloeistoffen of andere etenswaren mogen niet worden opgewarmd in
gesloten houders, want dit houdt ontploffingsgevaar in.



Magnetronbesiendig
kookgerei

Gebruik nooit metalen of met metaal afgewerkt kookgerei in uw Papier

magnetronoven Papieren borden en houders zijn handig en kunnen veilig in uw magnetronoven

Microgolven dringen immers niet door metaal. Metalen voorwerpen in de oven
zullen de microgolven weerkaatsen, waardoor een vonkoverslag ontstaat, een
verschijnsel dat vergelijkbaar is met bliksem. De meeste hittebestendige niet-metalen
houders zijn geschikt voor gebruik in uw magnetronoven. Sommige houders kunnen
echter materiaal bevatten waardoor ze ongeschikt zijn voor de magnetron. Als u

worden gebruikt, op voorwaarde dat de kooktijd kort is en dat het te koken voedsel
vet- en vochtarm is. Keukenpapier is ook erg handig om etenswaren in te wikkelen
en voor het bedekken van bakschotels waarin vette etenswaren, bijvoorbeeld spek,
worden gekookt. U vermijdt het best gekleurd papier, aangezien de kleur kan
uitiopen. Gerecycleerd papier kan onzuiverheden bevatten die vonken en/ of brand

twijfelt of een bepaalde houder geschikt is voor de magnetron, dan kunt u hierover
op een eenvoudige manier zekerheid krijgen. Raats de houder in kwestie naast een
glazen schaal gevuld met water in de magnetronoven. Laat de magnetron
gedurende 1 minuut met hoog vermogen (HIGH) werken. Als het water warm wordt, Maak echter een insnijding in het zakje zodat de stoom kan ontsnappen. Gebruik

maar de houder koud aanvoelt, dan is hij geschikt voor de magnetron. Als het water geen gewone plastic zakjes in uw magnetronoven, want deze zullen smelten en
echter niet van temperatuur verandert, maar de houder warm wordt, worden de barsten.

microgolven opgedorpt door de houder en is hij niet geschikt voor gebruik in de

magnetronoven. Wellicht hebt u reeds heel wat kookgerei in uw keuken dat geschikt . . .
. o Magnetron-kookgerei bestaat in verschillende vormen en formaten.
is voor gebruik in uw magnetronoven. Overloop gewoon even de volgende

controlelijst. Doorgaans kunt u het keukengerei gebruiken dat u al heeft, zodat u geen
Servies nieuwe dingen hoeft te kopen.
Aardewerk, steengoed en keramiek

Houders die uit deze materialen zijn gemaakt zijn gewoonlijk geschikt voor gebruik
in uw magnetronoven. Niettemin voert u best een test uit.

kunnen veroorzaken bij gebruik in de magnetronoven.
Plastic kookzakjes
Kookzakjes zijn magnetronbestendig mits ze speciaal voor het koken bestemd zijn.

Plastic magnetron-kookgerei

Vele soorten serviezen zijn magnetronbestendig. Lees in geval van twijfel de
documentatie van de fabrikant of doe de magnetrontest.
Glaswerk
Hittebestendig glaswerk is geschikt voor de magnetron. Dit omvat alle merken van in
de oven gehard glaswerk. Gebruik echter geen fragiele glazen, zoals tuimelglazen
of wijnglazen. Deze kunnen immers barsten wanneer het voedsel warm wordt.
Plastic opbergdozen
Deze kunnen worden gebruikt voor voedsel dat snel moet worden opgewarmd.
Gebruik ze echter niet voor voedsel dat een aanzienlijke tijd in de oven moet staan.
Door de warmte van het voedsel kunnen de plastic dozen immers vervormen of
smelten.

OPGHET
Sommige houders met hoog lood- of ijzergehalte zijn niet geschikt voor
de magnetron. Controleer de houders om zeker te zijn dat ze geschikt
zijn voor gebruik in een magnetronoven.
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Houd het voedsel in het oog
De recepten in het boek zijn met veel zorg opgesteld. Het welslagen ervan hangt echter af
van de mate waarin u het voedsel tijdens het koken in het oog houdt. Houd uw voedsel
steeds in het oog tijdens het koken. Uw magnetronoven is uitgerust met een lamp die
automatisch gaat branden wanneer de oven in werking is. Zo kunt u in de oven kijken en
het kookproces volgen. De aanwijzingen in recepten betreffende het hoger plaatsen van
voedsel, roeren en dergelijke, moeten worden beschouwd als minimale aanbevelingen. Als
het voedsel ongelijkmatig lijkt te koken, voert u gewoon de aanpassingen it die u nodig
acht om het probleem op te lossen.

Factoren die de kookijd in de magnetron beinvioeden
Er zijn vele factoren die de kooktijd beinvioeden. De temperatuur van de bij het recept
gebruikte ingrediénten maakt een groot verschil it voor de kooktijd. Wanneer bijvoorbeeld
ijskoude boter, melk en eieren zijn gebruikt om een cake te maken, zal het langer duren om
hem te bakken dan wanneer de ingrediénten op kamertemperatuur zijn. Alle recepten in dit
boek vermelden steeds een minimale en een maximale kooktijd. Over het algemeen zal u
merken dat het voedsdl te licht gekookt is na de minimale kooktijd, en soms zult u het
voedsel langer willen koken dan de maximurmtijd, naar gelang van uw persoonlijke
voorkeur. De wistregel die in dit boek wordt gevolgd, is dat men het best conservatief isin
het geven van kooktijden. Voedsel dat te lang hesft gekookt, isimmers onherroepelijk
verkwist. In sommige recepten, vooral die voor brood, cake en via, wordt aangeraden het
voedsel uit de oven te halen wanneer het nog niet helemaal doorgekookt is. Ditis geen
vergissing. Dit soort voedsel blijft immers, meestal afgedekt, nog doorkoken buiten de oven
doordat de warmte aan de buitenkant zich geleidelijk naar binnen toe verspreidt. Als het
voedsel in de oven blijft staan tot het helemaal is doorgekookt, zal de buitenkant te hard
gekookt zijn of kan het voedsel zelfs aanbranden. Na verloop van tijd zult u erg bedreven
worden in het schatten van zowel de kooktijd als de standfijd van verschillende soorten
voedsel.

Dichtheid van voedsel
Het duurt minder lang om licht en poreus voedsel zoals cake en brood te koken dan zwaar
en compact voedsel als gebraad en stoofschotels. Let bij het koken van poreus voedsdl in de
magnetronoven op dat de buitenste randen niet droog en breskbaar worden.

Hoogte van het voedsel
Het bovenste deel van hoog voedsel, bijvoorbeeld gebraad, zal sneller koken dan het
onderste deel. Daarom is het aangewezen hoog voedsel enkele malen om te keren tijdens
het koken.

Egenschappen van voedsel en
koken in de magnetron

Vochtgehalte van voedsel

Vocht hesft de neiging te verdampen onder invioed van de warmte van de microgolven.
Daarom moet relatief droog voedsdl, zoals gebraad en sommige groenten, véor het koken
worden besprenkeld met water of worden afgedekt om het vocht vast te houden.

Benen en vet
Benen geleiden de warmte en vet kookt sneller dan viees Let tijdens het koken van viees met
een been of vet op dat het viees niet ongelijkmatig of te lang wordt gekookt.

Hoeveelheid voedsel
Het aantal microgolven in uw oven blijft constant, ongeacht de hoeveelheid voedsel die u
kookt. Dus, hoe meer voedsel in de oven, hoe langer de kooktijd. Denk eraan de kookdijd
minstens met één derde te verminderen wanneer u maar de helft van een recept klaarmaakt.

Vorm van het voedsel
Microgolven dringen dechts ongeveer 2 cm door in het voedsel. De binnenkant van dik
voedsel wordt gekookt naarmate de warmte aan de buitenkant zich naar binnen toe
verspreidt. Alleen de buitenkant van het voedsel wordt gekookt door microgolfenergie. de
rest wordt gekookt door geleiding. De dechtst mogelijke vorm van voedsel voor de
magnetron isdik en rechthoekig. De hoeken zullen aanbranden lang voor het midden zelfs
maar warm is. Voedsel met een dunne ronde vorm of ringvorm kan wel met succes worden
klaargemaakt in de magnetron.

Afdekken
Door het voedsdl af te dekken, worden de warmte en de stoom vastgehouden, waardoor het
voedsel sneller kookt. Gebruik een deksdl of speciale magnetronfolie en plooi een hoekje om,
om te voorkomen dat de folie scheurt.

Bruinen
Vlees en gevogelte dat vijftien minuten of langer wordt gekookt, zal lichties bruinen in zijn
eigen vet. Voedsel dat gedurende een kortere tijd wordt gekookt, kan worden bestreken met
een bruineersaus, zoals worcestersaus, sojasaus of barbecuesaus, om het een smakelijke
Kleur te geven. Aangezien een relatief kleine hoeveelheid bruineersaus aan het voedsdl
wordt toegevoegd, zal de oorspronkelijke smaak van het recept niet veranderen.

Afdekken met vetbestending papier
Door voedsel af te dekken met vetbestendig papier voorkomt u spatten en houdt het voedsel
de warmte vast. Het dekt het voedsel echter niet zo goed af als een deksel of speciale folie,
waardoor het voedsd! lichtjes uitdroogt.

Schikken en ruimte laten
losse etenswaren zoals gebakken aardappelen, cakeies en hapjes worden gelijkmatiger
opgewarmd als u ze op gelijke afstand van elkaar en bij voorkeur in cirkelvormin de oven
plaatst. Haats nooit etenswaren boven op elkaar.



Egenschappen van voedsel en
koken in de magnetron

Roeren
Poeren is &én van de belangrijkste technieken tijdens het koken in de magnetron. Bj
gewoon koken, roert u om het voedsel te mengen. Bj het koken in de magnetron dient het
roeren echter om de warmte te verspreiden en te herverdelen. Poer steeds van de buitenkant
naar het midden, aangezien de buitenkant van het voedsel het eerst warm wordt.

Omkeren
Groot, hoog voedsel, bijvoorbeeld gebraad of een hele kip, moet worden omgekeerd zodat
de boven- en de onderkant gelijkmatig kunnen koken. Het verdient ook aanbeveling stukken
kip of vieeslapjes om te keren.

Dikkere stukken aan de buitenkant plaatsen
Aangezien microgolven worden aangetrokken door de buitenkant van het voedsdl, is het
aangewezen dikkere stukken viees, gevogelte en vis aan de buitenste rand van de
bakschotel te plaatsen. Op die manier vangen de dikkere stukken het meeste
microgolfenergie op en kan het voedsel gelijkmatig koken.

Afschermen
U kunt strookjes aluminiumfolie (die de microgolven tegenhouden) aanbrengen aan de
hoeken of randen van rechthoekig voedsel om te voorkomen dat deze te hard worden
gekookt. Gebruik nooit te ved folie en zorg ervoor dat de folie vasizit aan de schotel, om
‘vonkoversiag' in de oven te voorkomen.

Hoger plaatsen
Dik of compact voedsel kan hoger worden geplaatst, zodat de microgolven kunnen worden
geabsorbeerd door de onderkant en het midden van het voedsdl.

Doorprikken
Btenswaren die in een schaal, schil of viies zitten barsten makkelijk open in de oven alsu ze
niet vooraf doorprikt. Voorbeelden hiervan zijn eierdooiers en eiwit, mosselen en oestersen
hele stukken groenten en fruit.

Controleren of het voedsel gaar is
Voedsel wordt zo snel gaar in een magnetronoven dat u het regelmatig moet controleren.
Bepaalde etenswaren blijven in de magnetron tot ze volledig gaar zijn, maar de meeste
etenswaren, bijvoorbeeld viees en gevogelte, worden uit de oven gehaald terwijl ze nog niet
helemaal gaar zijn en koken verder gedurende de 'standtijd'. De inwendige temperatuur
van het voedsdl zal tijdens de standtijd stijgen met 5°F(3°C) tot 15°F(8°C).

Standtijd
Vaak moeten etenswaren nadat u ze it de oven hebt gehaald nog 3 tot 10 minuten blijven
staan. Gewoonlijk wordt het voedsel gedurende deze standtijd afgedekt om de warmte te
bewaren, tenzij het voedsel moet drogen (cakes en koekjes, bijvoorbedd). Door het voedsel
nog even te laten staan, wordt het gdlijkmatig gekookt en krijgt het zijn volle smaak.

Uw oven reinigen

1. Houd de binnenkant van de oven schoon
Spatten van etenswaren of gemorste vloeistof koeken vast aan de ovenwanden
en tussen de afdichting en het deuroppervlak. U veegt gemorst voedsel het best
onmiddellijk weg met een vochtige doek. Kruimels en spatten slorpen
microgolfenergie op en verlengen de kooktijd. Veeg kruimels die tussen de
deur en het frame vallen weg met een vochtige doek. Het is belangrijk dat u dit
deel schoon houdt met het cog op een goede afdichting van de oven.
Verwijder vetspatten met een in zeepwater gedrenkte doek. Daarna afspoelen
en laten drogen. Gebruik geen agressieve schoonmaakmiddelen of
schuurmiddelen. Het glazen draaiplateau mag worden afgewassen met de
hand of in de vaatwasmachine.

2. Houd de buitenkant van de oven schoon
Reinig de buitenkant van uw oven met zeepwater. Spoel de oven af met zuiver
water en droog hem af met een zachte doek of keukenpapier. Om schade aan
de werkende delen binnen in de oven te voorkomen, moet u vermijden dat het
water door de ventilatieopeningen naar binnen sijpelt. Om het
bedieningspaneel te reinigen, opent u de deur om te voorkomen dat de oven
per ongeluk start en veegt u het paneel eerst met een vochtige en meteen
daarna met een droge doek schoon. Druk na het reinigen op de STOF CLEAR-
toets.

3. Als de ovendeur aan de binnenkant of aan de buitenkant beslaat, veegt u de
deurpanelen schoon met een zachte doek. Dit kan gebeuren wanneer de
magnetronoven wordt gebruikt bij hoge vochtigheid en duidt geenszins op een
defect.

4. Houd de deur en de deurafdichtingen schoon. Gebruik alleen warm water met
zeep. Vervolgens goed afspoelen en afdrogen. GEBRUIK GEEN
SCHUURMVIDDEEN, ZOALS REINIGINGSPOEDEROF STALEN EN PLASTIC
SCHUURSPON SJES. Metalen delen zijn makkelijker te onderhouden als u ze
regelmatig schoonveegt met een vochtige doek.
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Wat is er mis wanneer de ovenlamp niet gaat branden?

Als de ovenlamp niet brandt, kan dit verschillende oorzaken hebben.
De lamp is doorgebrand

De deur is niet gesloten

Dringt de microgolfenergie door het kijkvenster in de deur?
Nee. De openingen, of doorgangen, zijn bedoeld om licht door te laten;
zij laten echter geen microgolven door.

Waarom weerklinkt er een pieptoon wanneer men een toets op het
bedieningspaneel aanraakt?
De pieptoon bevestigt dat de instelling juist is ingevoerd.

Wordt de magnetronoven beschadigd als men hem leeg gebruikt?
Ja. Laat de oven nooit leeg of zonder het glazen draaiplateau werken.

Waarom spatten eieren soms open?

Wanneer u eieren bakt, kookt of pocheert, kan de dooier openspatten als
gevolg van de stoom die in het dooiervlies wordt opgebouwd. Om dit te
voorkomen, doorprikt u de dooier gewoon voér het koken. Kook nooit
eieren in hun schaal in de magnetronoven.

Waarom is het aan te bevelen dat men voedsel na het koken in de
magnetron nog even laat staan?

Wanneer u voedsel nadat het in de magnetron is gekookt nog even laat
staan, blijft het doorkoken. Deze standtijd zorgt ervoor dat het voedsel
gelijkmatig wordt gekookt. De duur van de standitijd varieert naar gelang
van de dichtheid van het voedsel.

\'

Vragen en
antwoorden

Kan men popcorn maken in een magnetronoven?

A Ja, op één van de twee hierna beschreven manieren

1 Door gebruik te maken van kookgerei dat speciaal bedoeld is voor het
maken van popcorn in de magnetron.

2 Door in de winkel verkrijgbare voorverpakite magnetron-popcorn te
gebruiken, waarop de juiste kooktijden en vermogens zijn vermeld voor
een goed resultaat.

VOLG NAUWGEZET DE RCHTUJNEN VAN DE FABRKANT VAN HET
POPCORNPRODUCT. BUJF BIJ DEOVEN TIJDENS HET FOFFEN VAN
MAIS. STOP MET KOKEN ALS DE MAIS NIET FOFT BNNEN DE
VOORGESCHREVEN TIJD. DOORTE LANG TE KOKEN, KUNNEN DE
MAISKORRELS VUUR VATTEN.

OPGHET

\'

A

GEBRUIK NOOIT EEN BRUINE PAREREN ZAK VOORHET FOFFEN VAN
MAIS. PROBEERNOOIT OVERSCHO TUES MAISKORRELS TE FOFFEN.

Waarom kookt mijn oven soms minder snel dan vermeld in het
kookboek?

Lees nogmaals de aanwijzingen in uw kookboek om te zien of u ze
nauwkeurig hebt gevolgd en om na te gaan wat het verschil in kooktijd
kan veroorzaken. De tijden en warmte-instellingen die in kookboeken
staan vermeld, zijn richtlijnen die te lang koken voorkomen. Dit is
namelijk het voornaamste probleem bij het leren koken met de
magnetron. Door verschillen in grootte, vorm, gewicht en afmetingen van
het voedsel kan een langere kooktijd vereist zijn. Tracht aan de hand van
de richtlijnen in het kookboek de toestand van het voedsel zelf te
beoordelen, net als bij gewoon koken.









