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Oven turvalukitusmekanismi estaa mikroaaltouunin kayttamisen oven ollessa

auki. Tama lukitusjarjestelma keskeyttaa mikroaaltouunin toiminnan, kun ovi

avataan. Nain valtetaan haitallinen altistuminen mikroaaltoenergialle.

Turvalukitusmekanismia ei saa menna peukaloimaan.

Uunin oven eteen ei saa sijoittaa mitaan tavaroita. On myos huolehdittava

siita, etta tiivisteiden pinnalle ei paase kerrostumaan ruoantahteita tai

pesuaineiden jaanteita eika uunia saa kayttaa, mikali se on vahingoittunut.

On tarkeaa, etta uunin ovi sulkeutuu kunnolla, ja etta (1) ovi, (2) saranat ja

lukituslaitteet, (3) oven tiivisteet ja tiivistepinnat eivat ole vahingoittuneet tai

irti.

Vain valtuutettu huoltoliike saa korjata ja saataa mikroaaltouunia.

Varoitus

Varotoimenpiteet, joilla valtetaan mahdollinen altistuminen

mikroaaltoenergialle.

Varotoimenpiteet

Keittoja, kastikkeita, juomia tai muita nesteita kuumennettaessa saattaa

esiintya viivastynytta kiehumista, vaikka kuplia ei muodostuisikaan. Tasta

saattaa puolestaan seurata yhtakkinen ylikiehuminen, mika on estettavissa

seuraavilla keinoilla:

1 Ala kayta suorareunaisia, kapeakaulaisia astioita.

2 Ala kuumenna liikaa.

3 Sekoita nestetta ennen sen kaatamista uunissa olevaan astiaan ja
uudelleen kuumentamisen puolessa valissa.

4 Anna ruuan asettua hetken aikaa mikroaaltouunissa kuumentamisen

jalkeen, sekoita tai ravista uudelleen varovasti (etenkin tuttipullojen ja

vauvanruokapurkkien sisaltoa) ja tarkista ruuan lampotila ennen syomista

palovammojen estamiseksi (etenkin tuttipullojen ja vauvanruokapurkkien

sisalto).
Ole varovainen astiaa kasitellessasi.

Varoitus

Anna ruoan aina asettua hetken kypsentamisen
jalkeen ja tarkista lampotila ennen nauttimista,
etenkin tuttipullojen ja vauvanruokapurkkien

sisallon lampotila.

Varmista, etta valitset kypsennysajan oikein, silla

ylikuumentaminen saattaa sytyttaa RUUAN

palamaan ja vahingoittaa mikroaaltouunia.
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Mikroaaltouunin toimintaperiaate

Mikroaallot ovat radio- ja televisioaaltojen ja tavallisen paivanvalon kaltainen

energiamuoto. Tavallisesti mikroaallot levittaytyvat ulospain niiden kulkiessa

ilmakehan lapi ja haviavat ilman seurauksia. Mikroaaltouuneissa on kuitenkin

magnetroni, joka on suunniteltu hyodyntamaan mikroaaltojen energiaa.

Magnetroniputkeen johdettavaa sahkoa kaytetaan mikroaaltoenergian
luomiseen.

Nama mikroaallot kulkeutuvat kypsentamisalueelle uunin sisapuolella olevien

aukkojen lapi. Uunin pohjalla on pyorintaalusta tai lautanen. Mikroaallot eivat

paase kulkemaan uunin metalliseinien lapi, mutta ne pystyvat tunkeutumaan

lasin, posliinin ja paperin kaltaisten materiaalien lapi, joita kaytetaan
mikronaaltouunin kestavien keittoastioiden valmistamiseen.

Mikroaallot eivat kuumenna keittoastioita, mutta ruoan aiheuttama lampo kylla

lopulta kuumentaa ne.

Erittain turvallinen laite

Sisallysluettelo

Tama mikroaaltouuni on yksi turvallisimmista

kodinkoneista. Se lakkaa automaattisesti tuottamasta

mikroaaltoja, kun sen ovi avataan. Mikroaaltoenergia
muuntuu kokonaan lammoksi tunkeutuessaan ruokaan.

Siita ei jaa ruokaan minkaanlaista haitallista

"jaannosenergiaa".
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Sijoita mikroaaltouuni tasolle, joka on yli 85 cm korkea

ja varmista, etta uunin ylapuolelle jaa vahintaan 30 cm

ja taakse vahintaan 10 cm vapaata tilaa tuuletusta varten.

Uunin etuosan tulisi olla vahintaan 8 cm paassa reunasta

keikahtamisen estamiseksi.

Hoyrynpoistoaukko on uunin paalla tai sivulla. Aukon

tukkiminen saattaa vahingoittaa mikroaaltouunia.

Pakkauksen purkaminen &

laitteen asennus

Poista mikroaaltouuni pakkauksesta ja sijoita
se tasaiselle alustalle.

Seuraavalla kahdella sivulla olevien ohjeiden avulla voit nopeasti tarkistaa, etta

mikroaaltouunisi toimii moitteettomasti. Erityista huomiota kannattaa kiinnittaa uunin

sijoituspaikkaan. Varmista, etta pakkausta purkaessasi poistat kaikki lisatarvikkeet ja

pakkausmateriaalit. Varmista lisaksi, etta mikroaaltouuni ei ole vahingoittunut

kuljetuksen aikana.

TAMA LAITE ON TARKOITETTU AINOASTAAN

KOTITALOUSKAYTTOON.

LASINEN ALUSLAUTANEN

PYORIVA RENGAS GRILLAUS RITILA

HOYRYPANNU
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NAYTOLTA naet ajan kulumisen 30 sekuntia

alaspain. Kun kellonaika nayttaa nollaa,

kuuluu PIIP-aania. Avaa mikroaaltouunin ovi ja tarkista

veden lampotila. Mikali uuni toimii, veden tulisi olla

lamminta. Poista astia varovasti, silla se saattaa olla

kuuma.

Kaada mikroaaltouunin kestavaan

astiaan 3 dl vetta, pane astia LASINEN

ALUSLAUTANEN paalle ja sulje uunin ovi.

Lisatietoja mikroaaltouuniin soveltuvista astioista

loydat sivulta 127.

Paina

PYSAYTYS-

painiketta ja
1kerran

K.YNNISTYS-

painiketta
asettaaksesi 30 sekuntia

kypsennysajan.

Avaa uuniluukku painamalla UUNILUUKUN

AVAUSNUPPIA.

Aseta PYORIVA RENGAS uuniin ja sijoita LASINEN

ALUSLAUTANENpaalle.

Liita mikroaaltouuni tavalliseen pistorasiaan.

Varmista, etta pistorasiaan ei ole kytketty
muita laitteita.

Mikali uuni ei toimi kunnolla, irrota kosketin

pistorasiasta ja liita sitten uudelleen takaisin

pistorasiaan.

30

30 sekuntia
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Kellonajan
asettaminen

Voit valita joko 12 tai 24 tunnin kellon. Seuraavassa esimerkissa asetetaan kellonajaksi 14:35 kayttamalla 24

tunnin kelloa. Varmista, etta olet poistanut uunista kaikki pakkausmateriaalit.

Kun mikroaaltouuni kytketaan
ensimmaisen kerran pistorasiaan tai kun

sahkovirta tulee paalle sahkokatkoksen

jalkeen, naytolla on "0". Kello on talloin

asetettava aikaan.

Mikali kellossa (tai naytolla) on

oudonnakoisia symboleita, irrota

mikroaaltouuni pistorasiasta, kytke
uudelleen pistorasiaan ja aseta

kellonaika uudelleen.

KAYNNISTYS-painike vilkkuu kellonajan
asettamisen aikana. Kun aika on saatu

asetettua, KAYNNISTYS-painike lakkaa

vilkkumasta.

Varmista, etta uuni on asetettu paikoilleen edella olevien ohjeiden
mukaisesti.

Paina PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta.

Paina kerran KELLO-painiketta.

(Halutessasi muuttaa valintaa, paina viela kerran KELLO-painiketta. Mikali

haluat kellonajan asettamisen jalkeen muuttaa valintaa, irrota

mikroaaltouuni pistorasiasta ja kytke uudelleen pistorasiaan.)

Kaanna VALINTA-nappia, kunnes nayttoon tulee kellonaika "14:00".

Paina KAYNNISTYS-painiketta tuntien valitsemiseksi.

Kaanna VALINTA-nappia, kunnes nayttoon tulee kellonaika "14:35".

Paina KAYNNISTYS-painiketta. Talloin kello alkaa kayda.
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Lapsilukko

Paina ja pida alhaalla PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta, kunnes nayttoon
tulee kirjain "L" ja kuulet PIIP-aanen.

LAPSILUKKO on talloin kytketty paalle.

Mikali kellonaika on asetettu, se haviaa naytolta.

Naytolle jaa kirjain "L" sen merkiksi, etta LAPSILUKKO on kytketty.

LAPSILUKKO kytketaan pois paalta painamalla ja pitamalla alhaalla

PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta, kunnes "L" haviaa naytolta. Kun

paastat irti painikkeesta, kuulet PIIP-aanen.

Uunissa oleva turvatoiminto estaa uunin

kaynnistymisen vahingossa. Kun

lapsilukko on kytkettyna, uuni ei toimi

eika sita voida kayttaa paistamiseen.

Lapsi voi kuitenkin edelleen avata

mikroaaltouunin oven.

Paina PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta.
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Mikroaaltouunin

tehoasetukset

Varmista, etta uuni on asetettu paikoilleen edella olevien ohjeiden
mukaisesti.

Paina PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta.

Valitse tehoksi 80 % valitsinta kaantamalla.

Kaanna VALINTA-nappia, kunnes naytossa on "5:30".

Paina KAYNNISTYS-painiketta.

Seuraavassa on esimerkki ruuan kypsentamisesta 80 % teholla 5
_

minuutin ajan.

Mikroaaltouunissa on viisi tehoaluetta.

Korkein teho valitaan automaattisesti,

mutta painamalla toistuvasti

TEHONVALINTA-painiketta voidaan

valita eri tehoalueita.

Paina

tehonvalitsinta
%

100%

80%

60%

40%

20%

850W

680W

510W

340W

170W

TEHO

KORKEA

TEHO

KESKIKORKEA

TEHO

KESKITEHO

SULATUS
KESKIMATALA

MATALA TEHO

kerran

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

Uunin teho
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Mikroaaltouunin

tehoalueet

Mikroaaltouunissa on 5 tehoaluetta, joiden ansiosta ruoanlaitto on joustavaa ja helposti valvottavaa. Alla

olevassa taulukossa on esimerkkeja ruuista ja niiden kypsentamiseen suositeltavista tehoalueista.

KORKEA
*

veden keittaminen
*

jauhelihan ruskistaminen

*

linnun, kalan, vihannesten kypsentaminen
*

mureiden lihapalojen kypsentaminen

KESKIKORKEA
*

kaikenlainen uudelleen kuumennus
*

paahdettu liha ja linnut

*

sienten ja ayriaisten kypsentaminen
*

juustoa ja kananmunia sisaltavien ruokien kypsentaminen

KESKITEHO
*

kakkujen ja teeleipien leipominen
*

kananmunien ruuaksi valmistaminen

*

vaniljakastikkeen valmistaminen
*

riisi, keitot

SULATUS /
*

kaikenlainen sulattaminen

KESKIMATALA
*

voin ja suklaan sulattaminen
*

sitkeahkojen lihapalojen kypsentaminen

MATALA
*

voin ja juuston pehmentaminen
*

jaatelon pehmentaminen
*

hiivataikinan kohottaminen

TEHOALUE
TEHO

(%)
KAYTTOTARKOITUS

100%

80%

60%

40%

20%

850W

680W

510W

340W

170W

UUNIN TEHO
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PIKAKAYNNISTYS Seuraavassa on esimerkki kypsentamisesta 2 minuutin ajan korkealla teholla.

Paina PYSAYTYS/PERUUTUS- painiketta.

Paina nelja kertaa KAYNNISTYS-painiketta valitaksesi kahden minuutin

kypsentamisen korkealla teholla. Mikroaaltouuni kaynnistyy ennen neljatta

painallusta.

PIKAKAYNNISTYKSEN aikana paistoaikaa voidaan pidentaa asti painamalla toistuvasti

KAYNNISTYS-painiketta.

PIKAKAYNNISTYS on ominaisuus, jolla
voidaan asettaa 30 sekunnin pituisia
korkean tehon kypsennysjaksoja

KAYNNISTYS-painiketta painamalla.
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Seuraavasta esimerkista naet, kuinka grillaat ruokaa 12 minuutin ja 30 sekunnin ajan. Grillaus

Paina PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta.

Valitse GRILLI-tila valitsinta kaantamalla.

Kaanna VALINTA- nappia, kunnes naytolla nakyy
"12:30".

Paina KAYNNISTYS-painiketta.

Tama mikroaaltouuni on varustettu

GRILLILLA, joten esilammitysta ei tarvita.

GRILLI-toiminnolla saat ruokiisi nopeasti
ruskistetun ja rapean pinnan.

Voit asettaa grilliritilan joko korkeaan tai

matalaan asentoon grillattavan ruoan

tyypin ja koon mukaan.

GRILLAUS RITILA
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Seuraavasta esimerkista naet, kuinka ohjelmoit uunisi yhdistelmatoiminnon avulla kypsentamaan ruokaa 25

minuutin ajaksi.Yhdistelmakaytto

Mikroaaltouunissasi on

yhdistelmakayttotoiminto, jolla voit

kypsentaa ruokaa grillivastuksen ja

mikroaaltojen avulla samanaikaisesti tai

vuorotellen. Yleensa tama tarkoittaa sita,

etta ruoka kypsyy tavallista nopeammin.

Kvartsinen grillivastus grillaa ruoan

pinnan samalla kun mikroaallot

kypsentavat sen sisalta.

Uunia ei myoskaan tarvitse esilammittaa.

Paina PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta.

Valitse COMBI-3-tila valitsinta kaantamalla.

Kaanna VALINTA- nappia, kunnes naytolla nakyy "25:00".

Paina KAYNNISTYS-painiketta.

Ole varovainen ottaessasi ruokaa uunista, astia on kuuma!

LUOKKA MIKROAALTOTEHON VALINTA (%) GRILLAUS VALINTA (%)

Co-1 20 80

Co-2 40 60

Co-3 60 40



Auto

Cook

Paina STOP/CLEAR.

Valitse Fresh vegetable - Tuoreet vihannekset painamalla AUTO COOK
kahdesti.

AUTO COOK -toiminnolla voit

valmistaa useimmat mieliruokasi

helposti valitsemalla ruokatyypin ja

syottamalla ruuan painon.

Seuraavassa esimerkissa selostan, kuinka valmistat 0,6 kg tuoreet vihannekset.

Kierra KIERTONUPPIA, kunnes nayttoon tulee "0.6".

Paina START.

kerran

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

Ryhma

Kuorelliset perunat

Riisi

Paukkumaissi

Jaahtynyt pizza

Kastike

Curry, lammitys

Paina

AUTO COOK
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PAKASTEVIHANNEKSET

TUOREETVIHANNEKSET



RUOAN

LAMP.
ASTIAT OHJEETRUOKARYHMA

1. Kuorelliset perunat

2.

3.

4. Riisi

Huone

Huone

Pakaste

Huone

Lasivati

Mikroaallon

kestava kulho

Mikroaallon

kestava kulho

Mikroaallon

kestava kulho

Valitse keskikokoisia perunoita 170-200 g.

Pese ja kuivaa perunat. Pistele perunoita useita kertoja
haarukalla. Aseta perunat lasivadille. Saada paino ja paina
start. Valmistuksen jalkeen ota perunat uunista. Anna seista

folion alla 5 minuuttia.

Aseta vihannekset mikroaaltoja kestavaan kulhoon. Lisaa

vetta.

Peita kelmulla. Valmistuksen jalkeen hammenna ja anna

seista 2 minuuttia.

Lisaa vetta maaran mukaan.
**

0,2kg -0,4kg : 2 ruokalusikallista
**

0,5 kg -0,8 kg : 4 ruokalusikallista

Aseta vihannekset mikroaaltoja kestavaan kulhoon. Lisaa

vetta.

Peita kelmulla. Valmistuksen jalkeen hammenna ja anna

seista 2 minuuttia.

Lisaa vetta maaran mukaan.
**

0,2kg -0,4kg : 2 ruokalusikallista
**

0,5 kg -0,8 kg : 4 ruokalusikallista

Pese riisit. Valuta vesi.

Laita riisit ja vesi syvaan ja laajaan kulhoon.

Paino 100 g 200 g 300 g Kansi paalle

Kiehuva vesi 200 ml 400 ml 600 ml Kylla/Tuuletusnurkka

**

Riisi -- Valmistuksen paatyttya pida kannen alla 5 minuuttia

tai kunnes vesi on imeytynyt.

0,1kg~1,0kg

0.2kg~0.8kg

0.2kg~0.8kg

0,1kg~0,3kg

PAINORAJAT
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TUOREETVIHANNEKSET

PAKASTE VIHANNEKSET



RUOAN

LAMP.
ASTIAT OHJEETRUOKARYHMA

5. Paukkumaissi

6. Jaahtynyt pizza

7. Kastike

8. Curry, lammitys

Huone

Jaakaapista
Huone

Huone

Pussi

lasivadilla

Mikroaallon

kestava kulho

Mikroaallon

kestava kulho

Mikroaallon

kestava vati

Kayta mikroaaltouuniin tarkoitettua paukkumaissituotetta
Poista muovinen paallys. Aseta avaamaton pussi lasivadille.

(Noudata pakkauksen ohjeita)
Valmistuksen jalkeen ota pussi uunista.

VAROITUS: Tuote on KUUMA! Avaa pussi vetamalla ristiin

kulmista.

Tama toiminto on jaahtyneen pizzan uudelleen

lammitykseen. Aseta jaahtynyt pizza laakealle vadille.

Valmistuksen paatyttya anna seista 1-2 minuuttia.

Kaada kastike mikroaaltoja kestavaan kulhoon.

Peita kannella tai kelmulla.

Valmistuksen jalkeen sekoita. Anna seista 2 minuuttia

kannen alle.

Ja hammenna taas.

Kaada curry mikroaaltoja kestavaan kulhoon, peita.
Aseta kulho lasivadille.

Uudelleen lammityksen jalkeen hammenna ja anna seista 1-

2 minuuttia peitettyna.

100 g

0.1kg~0,4kg

0.2kg~0,6kg

0.2kg~0.8kg

PAINORAJAT
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Mikroaaltouunissa on kolme

sulatusasetusta: LIHA, LINNUT, KALA ja

LEIPA, ja kaikilla on omat

tehoasetuksensa.

Paina kahdesti AUTO MAATTINEN SULATUS-painiketta.

Syota naytolle sulatettavan pakasteen paino.

Kaanna VALINTA-nappia, kunnes naytolle tulee luku "1.4".

Paina KAYNNISTYS-painiketta.

Sulatuksen aikana uuni antaa aanimerkin, mika tarkoittaa sita, etta ruoka tulee kaantaa ja erotella tasaisen

sulamisen varmistamiseksi. Poista talloin myos kaikki sulaneet osat tai suojaa ne sulamisen hidastamiseksi. Sulje
taman jalkeen ovi ja paina KAYNNISTYS-painiketta sulatuksen jatkamiseksi. Sulatustoiminto jatkuu

(merkkiaanesta huolimatta), kunnes ovi avataan.

Paina painiketta PYSAYTYS/PERUUTUS .

Punnitse sulatettava ruoka-aine. Poista metallia sisaltavat sulkijat ja

kaareet, pane ruoka mikroon ja sulje ovi.

Luokka

LIHA

LINNUT

KALA

LEIPA

Paina

kerta

kertaa

kertaa

kertaa

FI
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Ruuan lampotila ja tiiviys vaihtelee, ja siksi on suositeltavaa tarkistaa ruoka ennen kypsentamisen
aloittamista. Erityisesti kannattaa kiinnittaa huomiota suuriin liha- ja kanapaloihin eika kaikkia ruoka-

aineita pida sulattaa kokonaan ennen niiden kypsentamista. LEIPA-ohjelma soveltuu hyvin pienten erien

sulattamiseen, esimerkkina kaaryleet tai pienet murekkeet. Seisottamisajan avulla nama ruuat saadaan

sulamaan myos sisalta. Seuraavassa on esimerkki 1,4 kg:n painoisen pakastekanan sulattamisesta.

Automaattinen

sulatus
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OHJELMA SULATETTAVATRUUAT VAHIMMAIS-/ENIMMAISPAINO

AUTOMAATTINEN PAINONMUKAINEN SULATUS

Naudanliha

Lampaanliha

Sianliha

Vasikanliha

Kana

Kalkkuna

Kala

Ayriaiset

100g/4,0kg

100g/4,0kg

100g/4,0kg

100g/500g

Jauheliha, haranselake, palapaisti, sisapaisti, paahtopaisti, takapaisti, hampurilaispihvit.

Palat (2,5 cm:n paksuiset), kaaryleet.

Palat (1,2 cm:n paksuiset), sian kylki, kaaryleet, makkara.

Kyljykset (450 g, 1,2 cm:n paksuiset)

Kokonaisena (alle 2 kg:n painoinen), paloitellut rintapalat (luuttomat), koivet.

Rintapalat (alle 2,5 kg:n painoiset).

Fileet, pihvit, kokonaisena.

Taskuravun liha, hummerin pyrstot, katkaravut, simpukat.

Vaalea/tumma leipa viipaloituna, tikkuperunat, patonki, sarvet.

*

Automaattisen painonmukaisen sulatuksen etuina ovat automaattinen sulatuksen asetus ja sulatuksen valvonta, mutta ruuan sulamista on

kuitenkin tarkkailtava sulatuksen aikana aivan samoin kuin perinteisessakin sulattamisessa.

*

Parhaan paistotuloksen saavuttamiseksi on lihasta ja linnuista poistettava niiden alkuperainen paperi- tai muovikaare. Muuten kaare pitaa

hoyryn ja mehut kypsennettavan ruuan pinnalla, mika saattaa aiheuttaa sen, etta ruuan ulkopinta alkaa kiehua.
*

Pane ruoka-aineet matalaan lasiseen uunivuokaan, joka keraa tippuvan paistinliemen.
*

Niiden tulee olla viela hiukan jaassa keskelta uunista pois otettaessa.

*

Mikali kaaretta on vaikea irrottaa, sulata kaareessa olevaa ruoka-ainetta noin neljasosan ajan siita kokonaissulatusajasta, joka nakyy

naytolla ennen sulatuksen aloittamista. Ota sitten ruoka-aineet pois uunista ja poista pinnassa oleva kaare.
*

Leipaviipaleet pannaan talouspaperiarkkien valiin ja sampylat halkaistaan ennen sulattamista.

1. LIHA

2. LINNUT

3. KALA

4. LEIPA
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Auto

Roast

Paina STOP/CLEAR.

Valitse Roast Pork - Porsaan paahtopaisti painamalla
AUTO ROAST viidesti.

Nayttoon tulee viesti "Ar-5".

Kierra KIERTONUPPIA, kunnes nayttoon tulee "0.6".

Paina START.

AUTO ROAST-paahtotoiminnolla voit

valmistaa useimmat mieliruokasi

helposti valitsemalla ruokatyypin ja

syottamalla ruuan painon.

Seuraavassa esimerkissa selostan, kuinka valmistat 0,6 kg porsaan paahtopaisti.

kerran

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

Ryhma

Gratiini

Lasagne

Kuoritut katkat

Paahtopaisti

Porsaan paahtopaisti

Kanapalat

Paina

AUTO ROAST
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RYHMA ASTIA
RUOAN

LAMP.
OHJEETPAINORAJAT

1. Gratiini 0,5 kg ~1,2 kg Matala vati Talla nappaimella voit valmistaa gratiineja. Aseta ruoka alatelineelle.

Valmistuksen jalkeen ota uunista ja anna seista 1-2 minuuttia.

*

Perunagratiini
*

Ainekset

440 g perunoita,
100 g sipuleita (ohuina viipaleina)
2/3 ruokalusikallista voita

3 siivua pekonia
350 g valkokastiketta

80 g mozzarella-juustoraastetta
Suolaa, mustapippuria

(Valkokastike)
3 ruokalusikallista voita, 5 ruokalusikallista jauhoja, 1/2 l maitoa

Laita voi isoon kulhoon. Kuumenna mikrossa asetuksella HIGH, kunnes

voi sulaa. Lisaa jauhot ja kuumenna mikrossa 2 minuuttia asetuksella

HIGH. Lisaa maito, suolaa ja mustapippuria. Kuumenna mikrossa

asetuksella HIGH 15 minuuttia. (Kuumennuksen aikana hammenna useita

kertoja).

Valmistus

1. Paista perunat kuten kuoriperunat, ja sitten kuori ne ja paloittele pieniksi

paloiksi.
Lisaa suola ja pippuri

2. Sekoita sipulit ja voi kulhossa. Kuumenna mikrossa asetuksella HIGH 2

minuuttia.

3. Laita kolmannes valkokastikkeesta gratiinivadille. Lisaa perunat, sipulit

ja pekoni.
Peita lopulla valkokastikkeella.

4. Sirottele paalle juustoa. Aseta alatelineelle lasivadille. Valmistuksen

paatyttya anna seista 2-3 minuuttia.

Huone
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RYHMA ASTIA
RUOAN

LAMP.
OHJEETPAINORAJAT

2. Lasagne

3. Kuoritut katkat

4. Paahtopaisti

5. Porsaan paahtopaisti

6. Kanapalat

0,3 kg ~0,6kg

0,1 kg ~0,6kg

0,5kg~1,5kg

0,5kg~1,5kg

0.2kg~0.8kg

Alateline

Ylateline

Alateline

Alateline

Ylateline

POISTA PAHVI JA SUOJAKALVO ATERIASTA.

Aseta alatelineelle. Valmistuksen jalkeen ota uunista ja anna seista 1-2

minuuttia

Puhdista ja kuivaa. Aseta ylatelineelle.
Uuni antaa aanimerkin, kaanna ruoka ympari ja jatka painamalla start.

Valmistuksen jalkeen ota uunista. Ja tarjoile.

Sivele pihville margariini- tai voisulaa. Aseta alatelineelle metallivadille.

Uuni antaa aanimerkin, kaanna ruoka ympari ja jatka painamalla start.

Valmistuksen paatyttya pida folion alla 10 minuuttia ennen tarjoilua.

Sivele pihville margariini- tai voisulaa. Aseta alatelineelle metallivadille.

Uuni antaa aanimerkin, kaanna ruoka ympari ja jatka painamalla start.

Valmistuksen paatyttya pida folion alla 10 minuuttia ennen tarjoilua.

Pese ja kuivaa nahka. Sivele kanankoipiin margariini- tai voisulaa.

Aseta ylatelineelle metallivadille. Uuni antaa aanimerkin, kaanna ruoka

ympari ja jatka painamalla start.

Valmistuksen paatyttya pida folion alla 2-5 minuuttia.

Jaakaapista

Jaakaapista

Jaakaapista

Jaakaapista

Jaakaapista
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Special
CookSeuraavassa esimerkissa selostan, kuinka valmistat erikoisruokia

Paina STOP/CLEAR.

Valitse ruokaryhma painamalla SPECIAL COOK.SPECIAL COOK -toiminnolla voit

valmistaa useimmat mieliruokasi

helposti valitsemalla ruokatyypin ja

syottamalla ruuan painon.

Valitse ruuan paino kiertamalla KIERTONUPPIA.

Paina START.

kerran

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

Ryhma

Vihannekset (silputtuina)

Vihannekset (paloina)

Kalaruoat

Broilerin rintapalat

Kananmunat

Paina

SPECIAL COOK
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RUOKARYHMA ASTIAT PAINORAJAT OHJEET
RUOAN

LAMP.

1. Vihannekset

(silputtuina)

Huone

Vetta :300 ml

Romm

Vesikulho

Hoyrylevy

Hoyrykansi

Puhdista vihannekset ja leikkaa samankokoisiksi paloiksi. Kaada 300 ml

vetta vesikulhoon. Laita hoyrylevy vesikulhoon.

Aseta valmistellut vihannekset hoyrylevylle, peita hoyrykannella.
Aseta vesikulho lasitarjottimen keskelle.

Valmistuksen paatyttya anna seista 3-5 minuuttia uunissa.

- Porkkanasiivut, perunasiivut, paprika, kesakurpitsa, kukkakaali ja

parsakaali, tomaatit (pienet).

0.2kg~0.8kg

2. Vihannekset (paloina)

3. Kalaruoat

Huone

Vetta :300 ml

Romm

Vesikulho

Hoyrylevy

Hoyrykansi

Puhdista vihannekset ja leikkaa samankokoisiksi paloiksi. Kaada 300 ml

vetta vesikulhoon. Laita hoyrylevy vesikulhoon.

Aseta valmistellut vihannekset hoyrylevylle, peita hoyrykannella.
Aseta vesikulho lasitarjottimen keskelle.

Valmistuksen paatyttya anna seista 3-5 minuuttia uunissa.

-Perunat puolikkaita, kaali neljannespaloina
Kukkakaali kokonaisena, maissi tahkassa

0.2kg~0.8kg

Huone

Vetta :300 ml

Romm

Vesikulho

Hoyrylevy

Hoyrykansi

Puhdista kala. Kaada 300 ml vetta vesikulhoon.

Laita hoyrylevy vesikulhoon.

Aseta valmisteltu ruoka hoyrylevylle, peita hoyrykannella.
Aseta vesikulho lasitarjottimen keskelle.

Valmistuksen paatyttya anna seista 3-5 minuuttia uunissa.

-Kalafileet, kalapalat, kokonaiset kalat, katkat, ravut, simpukat

0.1kg~0.6kg
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RUOKARYHMA ASTIAT PAINORAJAT OHJEET
RUOAN

LAMP.

4. Broilerin rintapalat Jaakaapista
Vetta :300 ml

Romm

Vesikulho

Hoyrylevy

Hoyrykansi

Puhdista palat. Kaada 300 ml vetta vesikulhoon.

Laita hoyrylevy vesikulhoon.

Aseta valmistellut kanapalat hoyrylevylle, peita hoyrykannella.
Aseta vesikulho lasitarjottimen keskelle.

Valmistuksen paatyttya anna seista 3-5 minuuttia uunissa.

-Broilerin rintapalat, kalkkunan rintapalat

0.2kg~0.8kg

5. Kananmunat Jaakaapista
Vetta :300 ml

Romm

Vesikulho

Hoyrylevy

Hoyrykansi

Kaada 300 ml vetta vesikulhoon.

Laita hoyrylevy vesikulhoon.

Laita kananmunat hoyrylevylle, peita hoyrykannella.
Aseta vesikulho lasitarjottimen keskelle.

Valmistuksen paatyttya anna seista 3-5 minuuttia uunissa.

2~9

kananmunaa
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Hoyrytys

Paina STOP/CLEAR.

Paina STEAM-HOYRYNUPPIA

Kierra KIERTONUPPIA, kunnes nayttoon tulee "12:30".

Tama malli on varustettu hoyrypannulla,

joten esikuumennusta ei tarvita.

Talla toiminnolla voit valmistaa eraita

ruokia turvallisesti: jos esim. keitat

kananmunia tavalliseen tapaan, ne voivat

haljeta.

Talla toiminnolla voit myos valmistaa paljon
vetta sisaltavia ruokia, kuten eraita

vihanneslajeja ja lihaa. Pannu ei paasta
vetta hukkaan.

HOYRYPANNU Paina Start.

Seuraavassa esimerkissa selostan, kuinka valmistat ruokia hoyryttamalla 12 minuuttia ja 30 sekuntia.
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Ruokalaji Lammitysaika Erityisohjeet
(taydella teholla)

Jotta mikroaaltouunissa lammittaminen onnistuisi, on tarkeaa noudattaa seuraavia ohjeita: Mittaa tai punnitse ruoan maara, jotta
saadaan selville lammittamiseen tarvittava aika. Ruoka on syyta asettaa ympyran muotoon, jolloin saavutetaan paras tulos.

Huoneenlampoinen ruoka lampenee nopeammin kuin jaakaappikylma ruoka. Tolkkiruoat tulee poistaa tolkista ja lammittaa

mikroaaltouunin kestavassa astiassa. Ruoka lampenee tasaisemmin, kun kaytetaan mikroaaltouunin kestavaa kantta tai reiallista

muovikelmua. Poista kansi varovasti, niin valtat hoyryn aiheuttamat palovammat. Alla olevaa taulukkoa voidaan kayttaa apuna

ruoan lammittamisajan maarityksessa.

Lammitysopas

Viipaloitu liha 3

viipaletta
(0,5 cm:n paksuisia)

Kana

1 rintaleike

1 koipi-reisileike

Kalafilee

(170--230 g)

Lasagne
1 annos

Laatikkoruoat

n. 2,5 dl

n.10dl

Kermaa tai juustoa
sisaltavat laatikkoruoat

n. 2,5 dl

n.10dl

1--2 minuuttia

2--3 minuuttia

3--3,5 minuuttia

1--2 minuuttia

4--6 minuuttia

1,5--3 minuuttia

4,5--7 minuuttia

1--2,5 minuuttia

3,5--6 minuuttia

Aseta lihaviipaleet mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.
*

Huomaa: Kastike estaa lihaa kuivumasta.

Aseta liha mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.

Aseta kala mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.

Aseta lasagne mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Ruokalaji Lammitysaika Erityisohjeet
(taydella teholla)

Perunamuusi

n. 2,5 dl

n.10dl

Pavut tomaattikastikkeessa

n. 2,5 dl

Ravioli tai pasta ja
kastike

n. 2,5 dl

n.10dl

Riisi

n. 2,5 dl

n.10dl

Sampyla
1 kpl

Vihannekset

n. 2,5 dl

n.10dl

Keitto 1 annos

(n. 2,5 dl)

2,5--3,5 minuuttia

6--9 minuuttia

1,5--3 minuuttia

2,5--4 minuuttia

7,5--11 minuuttia

1--1,5 minuuttia

3,5--5 minuuttia

15--30 sekuntia

1,5--2,5 minuuttia

3,5--5,5 minuuttia

1,5--2 minuuttia

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Kiedo talouspaperiin ja aseta lasilautaselle.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.
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Tuoreet vihannekset

Ohje

Vihannes Maara
Kypsennysaika

Ohje Vetaytymisaika(taysi teho)

Tuore maissi

Tuoreet sienet,

viipaloidut

Tuore

palsternakka,
viipaloitu

Tuoreet vihreat

herneet

Bataatti,
kokonainen

(170--230 g/kpl)

Peruna,
kokonainen

(170--230 g/kpl)

Tuore pinaatti,
lehtina

Tuore

kesakurpitsa,
viipaloitu

Tuore

kesakurpitsa,
kokonainen

Riivi maissit. Lisaa 2 tl vetta 1,5 litran

vuokaan. Peita.

Pane sienet 1,5 litran peitettyyn
vuokaan. Sekoita kypsennyksen
puolivalissa.

Lisaa n. 1,2 dl vetta 1,5 litran

peitettyyn vuokaan. Sekoita

kypsennyksen puolivalissa.

Lisaa n. 1,2 dl vetta 1,5 litran

peitettyyn vuokaan. Sekoita

kypsennyksen puolivalissa.

Pistele bataatteihin reikia haarukalla.

Aseta kahden talouspaperi-palan paalle.
Kaanna kypsennyksen puolivalissa

Pistele perunoihin reikia haarukalla.

Aseta kahden talouspaperi-palan paalle.
Kaanna kypsennyksen puolivalissa.

Lisaa n. 1,2 dl vetta 2 litran peitettyyn
vuokaan.

Lisaa n. 1,2 dl vetta 1,5 litran

peitettyyn vuokaan. Sekoita

kypsennyksen puolivalissa.

Pistele kurpitsaan reikia. Aseta

kahden talouspaperi-palan paalle.
Kaanna kypsennyksen puolivalissa.

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

4--8

1 1/2--2 1/2

4--7

6--9

4--9

6--12

5 1/2--7 1/2

9 1/2--14

4 1/2--7 1/2

4 1/2--7 1/2

6--9

2 tahkaa

230 g

450gn.

9,5 dl

2 keskikokoista

4 keskikokoista

2 perunaa
4 perunaa

450 g

450 g

450 g

Vihannes Maara
Kypsennysaika

Ohje Vetaytymisaika(taysi teho)

Artisokat

(230 g/kpl)

Tuoreet

parsatangot

Vihreat pavut

Tuoreet

punajuuret

Tuore parsakaali,
kokonainen

Tuore

kaalisilppu

Tuore

porkkana,
viipaloitu

Tuore

kukkakaali,
kokonainen

Tuoreet parsa- tai

kukkakaalin kukkanuput,
tuore selleri, viipaloitu

Puhdista artisokat. Lisaa 2 tl vetta ja 2

tl sitruunamehua. Peita.

Lisaa 2,4 dl vetta. Peita.

Lisaa n. 1,2 dl vetta 1,5 litran vuokaan.

Sekoita kypsennyksen puolivalissa.

Lisaa n. 1,2 dl vetta 1,5 litran peitettyyn
vuokaan. Sekoita kypsennyksen
puolivalissa.

Pane parsakaalit vuokaan. Lisaa n.

1,2 dl vetta.

Lisaa n. 1,2 dl vetta 1,5 litran

peitettyyn vuokaan. Sekoita

kypsennyksen puolivalissa.

Lisaa n. 0,5 dl vetta 1,5 litran

peitettyyn vuokaan. Sekoita

kypsennyksen puolivalissa.

Puhdista kukkakaali. Lisaa n. 1,2 dl

vetta 1,5 litran peitettyyn vuokaan.
Sekoita kypsennyksen puolivalissa.

Paloittele vihannekset. Lisaa n. 1,2 dl

vetta 1,5 litran peitettyyn vuokaan.
Sekoita kypsennyksen puolivalissa.

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

2~3min

4 1/2--7

10--12

2 1/2--6

7--11

11--16

5--8

5 1/2--7 1/2

2--3

5--7

11--16

2 keskikokoista

4 keskikokoista

450 g

450 g

450 g

450 g

450 g

200 g

450 g

vajaa 5 dl

n. 9,5 dl
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Lihan grillaaminen grillissa
? Leikkaa ylimaarainen rasva lihasta. Kun leikkaat rasvaa, varo, ettet leikkaa

rasvattomaan lihaan saakka (tama estaa rasvaa kipristymasta).
? Aseta lihat arinalle. Voitele voisulalla tai oljylla.
? Kaanna lihaa grillauksen puolivalissa.

Ohjeita kalan ja ayriaisten grillaukseen
Aseta kala tai ayriaiset grilliarinalle. Tee kokonaisiin kaloihin poikittaisviilto
molemmille puolille ennen grillausta. Voitele kala tai ayriaiset voisulalla,

margariinilla tai oljylla ennen grillausta ja sen aikana. Tama estaa ruokia kuivumasta.

Grillaa ruokia taulukossa ilmoitettu aika. Kaanna kokonaisia kaloja ja kalaleikkeita

varovasti grillauksen puolivalissa. Paksuja fileita voi haluttaessa myos kaantaa puolivalissa.

Liha Maara
Keskimaarainen

Vinkki
grillausaika (min)

Grillaus

Ohje

Jauhelihapihvit

Pihvit

Porsaankyljykset
(2,5 cm:n paksuiset)

Lampaankyljykset
(2,5 cm:n paksuiset)

Makkarat

(2,5 cm:n paksuiset)

50gx2

100gx2

230gx2

230gx2
230gx2

230gx2

230gx2

230g

13-16

19-23

18-20

22-24

26-28

27-32

25-32

13-16

Voitele voisulalla

tai oljylla. Aseta

ohuet lihapalat

grilliarinalle.
Paksummat palat
voidaan asettaa

tiputusastiaan.
Kaanna ruokaa

kypsennyksen
puolivalissa.

Kaantele jatkuvasti.

Liha Maara
Keskimaarainen

Vinkki
grillausaika (min)

Kala fileet

1 cm:n paksuiset
1,5 cm:n paksuiset

Kalaleikkeet

2,5 cm:n paksuiset

Kokonaiset kalat

Kampasimpukat,
raa'at katkaravut

230g
230g

230g

225-350g

450g

450g
450g

17-21

20-24

24-28

16-20

24-28

16-20

16-20

Voitele voisulalla ja
kaanna kypsennyksen
puolivalissa.

Paksujen tai rasvaisten

kalojen kypsennys vie

enemman aikaa.

Voitele huolellisesti

kypsennyksen aikana.
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Tarkeita turvallisuustietoja
Lue ohjeet huolellisesti ja sailyta ne tulevan tarpeen varalle.

VAROITUS

Varmista, etta asetat kypsentamisajat oikein, silla

liiallinen kypsentaminen saattaa aiheuttaa TULIPALON

ja VAHINGOITTAA UUNIA.

1 Ala yrita peukaloida ovea, ohjauspaneelia, turvalukitusmekanismia tai

mitaan muutakaan mikroaaltouunin osaa, alaka myoskaan yrita saataa tai

korjata uunia. Mikroaaltoenergialle altistumiselta suojaavien kuoriosien

avaaminen on vaarallista. Korjaustoita saa tehda vain valtuutettu

huoltoliike.

2 Ala kaynnista uunia tyhjana. Uunin sisalla on parasta pitaa lasillista vetta

silloin, kun uunia ei kayteta. Mikroaaltoenergia imeytyy talloin veteen,

mikali uuni vahingossa kaynnistetaan.

3 Ala kayta uunia vaatteiden kuivaamiseen. Ne saattavat hiiltya tai syttya

palamaan, mikali kuumennusta jatketaan liian kauan.

4 Ala kypsenna ruokaa paperiin kaarittyna, ellei keittokirjassa ole ohjeita
valmistamaasi ruokaa varten.

5 Ala kayta kypsentamiseen sanomalehtipaperia talouspaperiarkkien sijasta.

6 Ala kayta puisia astioita. Ne saattavat kuumentua ja hiiltya. Ala myoskaan

kayta keraamisia astioita, joissa on metalloituja, esimerkiksi kulta- tai

hopeakoristeita. Poista aina metallia sisaltavat sulkijat. Metalliesineet

saattavat muodostaa mikroaaltouunissa valokaaren, joka voi aiheuttaa

vakavaa vahinkoa.

7 Ala kayta uunin oven ja etureunan valissa keittiopyyhetta, lautasliinaa tai

muuta estetta, joka saattaa aiheuttaa mikroaaltoenergiavuodon.

8 Ala kayta uusiopaperista tehtyja tuotteita, silla ne saattavat sisaltaa

epapuhtauksia, jotka voivat puolestaan aikaansaada kipinoita ja/tai
tulipalon, mikali niita kaytetaan ruuanvalmistuksen aikana.

9 Ala huuhtele pyorintaalustaa vedessa heti kypsentamisen jalkeen, silla

alusta saattaa talloin rikkoutua tai vahingoittua.

10 Pieni ruokamaara tarvitsee lyhyemman kypsennys- tai lammitysajan.
Mikali ruokaa pidetaan uunissa normaali kypsennys- tai lammitysaika, se

saattaa ylikuumentua tai palaa.

11 Huolehdi siita, etta asetat mikroaaltouunin niin, etta oven etuosa on

vahintaan 8 cm paassa alustan reunasta, laitteen keikahtamisen

valttamiseksi.

12 Pistele perunat, omenat ja muut vastaavat kasvikset ennen kypsentamista.

13 Ala keita kananmunia kuorineen mikroaaltouunissa. Kananmunien sisalle

keraantyy painetta ja ne rajahtavat.

14 Ala yrita uppopaistamista mikroaaltouunissa.

15 Poista muovikaareet ennen ruuan kypsentamista tai sulatusta.

Huomaa kuitenkin, etta joskus ruoka tulee peittaa muovikelmulla

lammitysta tai kypsentamista varten.

16 Mikali mikroaaltouunin ovi tai oven tiivisteet ovat vahingoittuneet, uunia

ei saa kayttaa ennen kuin valtuutettu huoltoliike korjaa ne.

17 Mikali havaitset savua, katkaise virta tai irrota laite pistorasiasta ja pida
uunin ovi suljettuna liekkien tukahduttamiseksi.

18 Kayttaessasi kertakayttoisia muovi-, paperi- tai muita palavia astioita,
tarkista saannollisin valiajoin, etteivat ne ole syttyneet palamaan.

19 Opasta lapsia mikroaaltouunin kaytossa, jotta he ymmartaisivat
virheellisen kayton aiheuttamat riskit.

20 Nesteita tai muita ruoka-aineita ei saa kuumentaa ilmatiiviissa astiassa,
silla ne saattavat rajahtaa.
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Mikroaaltouunin

kestavat astiat

Ala koskaan kayta mikroaaltouunissa metallisia tai metallikoristeisia

astioita.

Mikroaallot eivat lapaise metallia, vaan ne ponnahtavat takaisin kaikista

metalliesineista ja saavat aikaan huolestuttavan, salamaa muistuttavan valokaari-

ilmion.

Useimpia lammon kestavia, ei-metallisia keittoastioita voidaan kayttaa
mikroaaltouunissa. Jotkut astiat saattavat kuitenkin sisaltaa aineita, joiden takia niita

ei voida kayttaa mikroaaltouunissa. Mikali et ole varma, onko astia mikroaaltouunin

kestava, tee seuraava yksinkertainen testi.

Pane kyseinen astia vedella taytettyna mikroaaltouunissa olevan lasikulhon viereen ja
kuumenna korkealla teholla minuutin ajan. Mikali vesi kuumenee, mutta astiaa

voidaan koskettaa, on astia mikroaaltouunin kestava. Mikali taas veden lampotila ei

muutu vaan astia kuumenee, silloin astia imee mikroaallot eika ole mikroaaltouunin

kestava. Useat jo kotonasi olevat astiat ovat todennakoisesti mikroaaltouunin

kestavia. Tama selviaa seuraavasta luettelosta.

Ruokalautaset

Monenlaiset poytaastiat ovat mikroaaltouunin kestavia. Mikali et ole varma, tarkista

valmistajan ohjeet tai tee mikroaaltotesti.

Lasitavarat

Lammonkestava lasi on myos mikroaaltouunin kestavaa. Tama tarkoittaa myos
kaikenlaatuisia uunissa temperoituja lasitavaroita. Ala kuitenkaan kayta haurasta

lasitavaraa, kuten suuria juomalaseja tai viinilaseja, silla ne saattavat ruuan

lammetessa sarkya.

Muoviset sailytysastiat
Muovisia sailytysastioita voidaan kayttaa nopeasti uudelleenlammitettaviin ruokiin.

Niita ei kuitenkaan tule kayttaa pitkaaikaista lammitysta vaativiin ruokiin, silla

muoviastiat vaantyvat tai sulavat lopulta kuuma ruuan vaikutuksesta.

Paperi

Paperilautasia ja -astioita voidaan turvallisesti kayttaa mikroaaltouunissa, mikali niita

kaytetaan vaharasvaisen ja vahan nestetta sisaltavan ruuan lyhytaikaiseen
kuumentamiseen. Talouspaperia voidaan kayttaa ruuan kaarimiseen ja

leivontapeltien peittamiseen rasvaisia ruokia kypsennettaessa (esim. pekoni). Ala

kayta varillisia paperituotteita, silla niiden vari saattaa levita. Jotkut

uusiopaperituotteet saattavat sisaltaa epapuhtauksia, jotka voivat aiheuttaa

valokaaren tai tulipalon mikroaaltouunissa.

Muoviset paistopussit
Hammentaminen on yksi tarkeimmista mikroaaltouunitekniikoista. Tavanomaisessa

ruuanlaitossa hammentamisen tarkoituksena on ruoka-aineiden sekoittaminen.

Mikroaaltouunissa ruoka-aineita hammennetaan lammon levittamiseksi ja

uudelleenjakamiseksi. Hammenna ruokaa aina reunoilta keskustaan pain, silla

reunoilla oleva ruoka lampenee ensin.

Muoviset mikroaaltouuniastiat

Markkinoilla on lukuisia erimuotoisia ja -kokoisia mikroaaltouuniin tarkoitettuja

astioita. Suurimmaksi

osaksi voit varmasti kayttaa jo olemassa olevia astioitasi tarvitsematta hankkia uusia.

Saviastiat, kivitavara ja keramiikka

Nama soveltuvat tavallisesti erinomaisesti mikroaaltouunikayttoon, mutta ne

kannattaa varmuuden vuoksi testata.

VAROITUS

Jotkut runsaasi lyijya tai rautaa sisaltavat astiat eivat sovellu

kaytettaviksi keittoastioina.

Tarkista, etta astiat soveltuvat mikroaaltouunikayttoon.
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Seuraa ruuan kypsymista
Nama ohjeet on laadittu huolella, mutta onnistunut lopputulos on kuitenkin

riippuvainen siita, miten tarkasti pidat silmalla ruokaa kypsentamisen aikana. Seuraa

aina ruuan kypsymista. Mikroaaltouunissa oleva lamppu syttyy automaattisesti uunin

ollessa toiminnassa, jotta uunissa olevaa ruokaa on helppo tarkkailla. Ohjeissa

mainittuja nostamis-, hammentamis- ja muita ohjeita tulee pitaa
vahimmaissuosituksina. Mikali nayttaa silta, etta ruoka kypsyy epatasaisesti, ryhdy
tarvittaviin toimiin asian korjaamiseksi.

Kypsennysaikoihin vaikuttavat tekijat
Moni tekija vaikuttaa kypsennysaikaan. Ohjeissa mainittujen ruoka-aineiden

lampotilan vaikutus on suuri. Mikali esimerkiksi kakun leipomisessa kaytetaan

jaakylmaa voita, maitoa ja kananmunia, kakun kypsyminen kestaa huomattavasti

kauemmin kuin huonelampoisia raaka-aineita kaytettaessa. Kaikissa naissa ohjeissa
on mainittu kypsennysaikarajat. Yleensa ruoka jaa raa'aksi, mikali sita kypsennetaan

ohjeessa mainittu vahimmaisaika, ja joskus ruokaa saatetaan joutua kypsentamaan
mainittua enimmaisaikaa kauemmin, omien mieltymysten mukaan. Tassa kirjassa
annettavat kypsennysajat ovat varovaisia arvioita, silla ylikypsa ruoka on pilalla

lopullisesti. Etenkin leipa-, kakku- ja vaniljakastikeohjeissa suositellaan ruuan

ottamista pois uunista ennen kuin se on taysin kypsaa. Tassa ei ole kyseessa virhe.

Kun ruokaa seisotetaan, tavallisesti peitettyna, kypsyminen jatkuu viela uunin

ulkopuolella ruuan ulompaan osaan jaaneen lammon kulkeutuessa vahitellen ruuan

sisaosaan. Mikali ruuan annetaan olla uunissa niin kauan, etta se on taysin kypsaa,
ulommat osat kypsyvat liika tai jopa palavat. Vahitellen opit yha paremmin
arvioimaan erilaisten ruokien kypsymis- ja seisotusajat.

Ruuan kiinteys
Kevyet, huokoiset ruuat, (esimerkiksi kakut ja leivat), kypsyvat nopeammin kuin

painavammat, kiinteat ruuat, (esimerkiksi paistit ja pataruuat). Huokoisia ruokia

mikroaaltouunissa kypsennettaessa on huolehdittava siita, ettei ruuan ulkoreunoista

tule kuivia ja helposti murenevia.

Ruuan korkeus

Korkean ruuan ylempi osa, etenkin paistien, kypsyy nopeammin kuin alempi. Siksi

tallaiset ruuat kannattaa kaantaa kypsentamisen aikana, joskus useamman kerran.

Ruuan nestepitoisuus
Koska mikroaaltolammolla on taipumus haihduttaa kosteutta, tulee kuivahkot ruoka-aineet,

kuten paistit ja jotkut vihannekset, suihkuttaa vedella ennen kypsentamista, tai ne on

peitettava kosteuden haihtumisen estamiseksi.

Luut ja ruuan rasvapitoisuus
Luut johtavat lampoa ja rasva kypsyy lihaa nopeammin. Luisia ja rasvaisia lihapaloja

kypsennettaessa on huolehdittava siita, etteivat ne kypsy epatasaisesti ja liikaa.

Ruuan laatu

Mikroaaltojen lukumaara pysyy samana kypsennettavasta ruokamaarasta riippumatta.
Tama tarkoittaa sita, etta kypsennysaika on sita pitempi mita enemman ruokaa uunissa

kypsennetaan. Mikali valmistat vain puoliannosta, muista lyhentaa kypsennysaikaa
vahintaan kolmanneksella.

Ruuan muoto

Mikroaallot tunkeutuvat vain noin 2 cm ruuan sisaan. Paksujen ruokien sisaosat kypsyvat
ruuan ulommassa osassa kehittyneen lammon kulkeutuessa sisaosaan. Mikroaaltoenergia

kypsentaa vain ruuan uloimman osan, muu osa kypsyy lammon johtamisen seurauksena.

Paksu nelionmuotoinen ruoka on pahin mahdollinen muoto mikroaaltouunissa

kypsennettavaksi. Sen kulmat palavat paljon ennen kuin keskusta on edes lammin.

Mikroaallot kypsentavat hyvin pyoreat, ohuet ja renkaanmuotoiset ruoka-aineet.

Peittaminen

Peite pitaa lammon ja hoyryn sisalla, jolloin ruoka kypsyy nopeammin. Hajoaminen
voidaan estaa kayttamalla kantta tai mikrokelmua, jonka kulma taitetaan taaksepain.

Ruskistaminen

15 minuuttia tai kauemmin kypsennettavat lihat ja linnut ruskistuvat kevyesti omassa

rasvassaan. Lyhyemman aikaa kypsennettavien ruokien pinta voidaan sivella ruskistavalla

kastikkeella, esimerkiksi Worcestershire-, soija- tai grillauskastikkeella, houkuttelevan varin

aikaansaamiseksi. Koska lisattavan kastikkeen maara on suhteellisen vahainen, se ei

vaikuta ruuan alkuperaiseen makuun.

Peittaminen voipaperilla
Voipaperi estaa tehokkaasti roiskumisen ja auttaa hiukan ruuan lammon sailymisessa.
Mutta ruoka paasee hiukan kuivumaan, silla voipaperi ei peita ruokaa yhta tiiviisti kuin

kansi tai kelmu.

Ryhmittely ja asettelu

Yksittaiset ruoka-aineet, kuten uuniperunat, pienet kakut ja pikkulampimat, lampenevat
tasaisemmin, mikali ne pannaan uuniin tasavalein toisistaan, mielellaan ympyran muotoon.

Ala koskaan kasaa ruokia paallekkain.

Ruoka-aineiden ominaispiirteet &

ruuanlaitto mikroaaltouunia kayttaen
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Ruoka-aineiden ominaispiirteet &

ruuanlaitto mikroaaltouunia kayttaen

Hammentaminen

Hammentaminen on yksi tarkeimmista mikroaaltouunitekniikoista. Tavanomaisessa

ruuanlaitossa hammentamisen tarkoituksena on ruoka-aineiden sekoittaminen.

Mikroaaltouunissa ruoka-aineita hammennetaan lammon levittamiseksi ja

uudelleenjakamiseksi. Hammenna ruokaa aina reunoilta keskustaan pain, silla reunoilla

oleva ruoka lampenee ensin.

Kaantaminen

Isot, korkeat ruuat, kuten paistit ja kokonaiset kanat, tulee kaantaa, jotta seka yla- etta

alapuoli kypsyy tasaisesti. Myos kanapalat ja kyljykset kannattaa kaantaa.

Paksumpien osien sijoittaminen ulkoreunaan

Koska mikroaallot tunkeutuvat ruuan uloimpaan osaan, paksut lihapalat, linnut ja kalat

kannattaa sijoittaa paistoastian ulkoreunaan. Talloin ruuan paksuimmat osat saavat

suurimman osan mikroaalloista ja ruoka kypsyy tasaisesti.

Suojaaminen
Mikroaaltojen kulun estamiseksi voidaan neliomaisten ja suorakulmaisten ruokien kulmiin

tai reunoihin panna alumiinifolioliuskoja liian kypsentamisen estamiseksi. Ala kayta
alumiinifoliota liikaa. Varmista myos, etta alumiinifolio on kunnolla kiinni ruuassa, jotta se

ei aiheuta "valokaarta" uunissa.

Nostaminen

Paksuja tai tiiviita ruoka-aineita voidaan nostaa niin, etta mikroaallot paasevat myos ruuan

alapuolelle ja keskelle.

Pisteleminen

Mikali kuoren tai kelmun sisalla olevia ruokia ei pistella, ne saattavat rajahtaa. Naihin

kuuluvat munanvalkuainen ja -keltuainen, simpukat ja osterit seka kokonaiset vihannekset ja
hedelmat.

Kypsyyden kokeileminen

Ruoka kypsyy mikroaaltouunissa niin nopeasti, etta sita taytyy kokeilla usein. Joidenkin

ruokien annetaan olla mikroaaltouunissa niin kauan, etta ne ovat taysin kypsia, mutta

useimmat ruuat, mukaan lukien liha ja kana, otetaan pois uunista juuri ennen tata ja niiden

annetaan kypsya loppuun seisottamisen aikana. Seisottamisen aikana ruokien sisalampotila
nousee 30o C:n ja 80o C:n valille.

Seisottamisaika

Ruokien annetaan usein asettua 3--10 minuutin ajan uunista ottamisen jalkeen. Talloin ne

tavallisesti peitetaan lammon haihtumisen estamiseksi, ellei niiden ole tarkoituskin olla

kuivia rakenteeltaan (esimerkiksi tietyt kakut ja keksit). Seisottamisen aikana kypsyminen

loppuu ja maut sulautuvat toisiinsa ja kehittyvat.

Mikroaaltouunin puhdistaminen
1 Pida mikroaaltouunin sisus puhtaana

Roiskeet tai valuneet nesteet kiinnittyvat uunin seinamiin seka tiivisteen ja ovipinnan

valiin. Ne kannattaa pyyhkia kostealla liinalla valittomasti. Muruset ja ylivuotamiset

imevat mikroaaltoenergiaa ja pidentavat kypsennysaikaa. Pyyhi oven ja kehyksen

valiin pudonneet muruset kostealla liinalla. Tama alue tulee pitaa puhtaana, jotta

tiiviste pysyy kireana. Poista rasvaiset roiskeet saippuaisella liinalla, huuhtele ja

kuivaa. Ala kayta karkeita pesujauheita tai hankaavia puhdistusaineita. Lasinen

aluslautanen voidaan pesta kasin tai astianpesukoneessa.

2 Pida mikroaaltouunin ulkopinta puhtaana
Puhdista uunin ulkopinta pesuainevedella, huuhtele sitten puhtaalla vedella ja kuivaa

lopuksi pehmealla liinalla tai paperilla. Ala paasta vetta tuuletusaukkoihin, jotta

uunin sisalla olevat toiminnalliset osat eivat vahingoittuisi. Puhdistaessasi

ohjauspaneelia avaa mikroaaltouunin ovi, jotta uuni ei vahingossa kaynnisty, pyyhi

kostealla liinalla ja kuivaa valittomasti kuivalla liinalla. Paina puhdistamisen jalkeen

PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta.

3 Mikali uunin oven sisapuolelle tai ulkopuolelle oven ymparille muodostuu hoyrya,

pyyhi paneeli pehmealla liinalla. Nain saattaa kayda, mikali mikroaaltouunia

kaytetaan erityisen kosteissa olosuhteissa, eika se missaan nimessa viittaa

toimintahairioon.

4 Ovi ja oven tiivisteet tulee pitaa puhtaina. Kayta ainoastaan lamminta pesuainevetta,

huuhtele ja kuivaa kunnolla.

ALA KAYTA HANKAAVIA AINEITA, KUTEN PUHDISTUSJAUHEITA TAI

TERASVILLAA JA HANKAUSSIENIA.

Metalliosien kunnossapito helpottuu, mikali ne pyyhitaan saannollisesti kostealla

liinalla.
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Kysymyksia &

Vastauksia

Q Miksi mikroaaltouunin valo ei pala?
A Tahan voi olla useita syita.

Lamppu on palanut.
Ovi ei ole kiinni.

Q Kulkeeko mikroaaltoenergia ovessa olevan lasin lapi?
A Ei. Aukot ja venttiilit on tehty valon lapikulkemista varten, mutta ne eivat

paasta lapi mikroaaltoenergiaa.

Q Miksi PIIP-aani kuuluu ohjauspaneelin kenttaa painettaessa?
A Silla varmistetaan asetuksen oikea syottaminen.

Q Vahingoittaako tyhjana kaynnistaminen mikroaaltouunia?

A Kylla. Ala koskaan kaynnista uunia tyhjana tai ilman lasista aluslautasta.

Q Miksi kananmunat joskus poksahtavat?
A Kananmunan keltuaisen kalvon sisalle kehittyva paine saattaa aiheuttaa

keltuaisen poksahtamisen kananmunia uunissa kypsennettaessa,

paistettaessa tai uppopaistettaessa. Pistele keltuaiset ennen kypsentamista
taman estamiseksi. Ala koskaan kypsenna kananmunia kuorineen

mikroaaltouunissa.

Q Miksi mikroaaltouunissa kypsentamisen jalkeen suositellaan

seisottamisaikaa?

A Ruoka kypsyy edelleen uunissa kypsentamisen jalkeisena
seisottamisaikana. Kypsyminen paattyy seisottamisajan kuluessa

tasaisesti kautta ruuan. Seisottamisajan pituus riippuu ruuan kiinteydesta.

Q Voiko popcornia valmistaa mikroaaltouunissa?

A Kylla, mikali kaytetaan jompaa kumpaa seuraavista menetelmista:

1 Erityisesti popcornin valmistamiseen mikroaaltouunissa suunniteltuja
astioita.

2 Esipakattuja mikroaaltouuniin tarkoitettuja popcorn-maissinjyvia, joissa
on mainittu valmistusaika ja tehontarve.

NOUDATA TARKOIN KUNKIN POPCORNIN VALMISTAJAN ANTAMIA

OHJEITA. ALA JATA MIKROAALTOUUNIA ILMAN VALVONTAA

POPCORNIN VALMISTUKSEN AIKANA. MIKALI MAISSINJYVAT EIVAT

POKSAHDA ANNETUN AJAN KULUTTUA, KESKEYTA VALMISTUS.

MAISSINJYVAT SAATTAVAT SYTTYA PALAMAAN, MIKALI OHJEELLISET

AJAT YLITETAAN.

VAROITUS

ALA KOSKAAN KAYTA RUSKEATA PAPERIPUSSIA POPCORNIN

VALMISTUKSEEN, ALAKA KOSKAAN YRITA UUDELLEENKUUMENTAA

POKSAHTAMATTA JAANEITA MAISSINJYVIA.

Q Miksi minun mikroaaltouunini ei aina kypsenna ruokia ohjeiden
mukaisen ajan kuluessa?

A Tarkista uudelleen ohjekirjasta, etta olet varmasti noudattanut ohjeita
oikein ja se, mista ero saattaisi johtua. Valmistusajat ja tehoasetukset

ovat suosituksia, joiden tarkoituksena on valttaa liikakypsentaminen, joka
on kaikkein yleisin ongelma mikroaaltouunin kayton opetteluvaiheessa.
Eroavaisuudet ruuan maarassa, muodossa, painossa ja mittasuhteissa

saattavat edellyttaa pidempia kypsennysaikoja. Kokeile itse ohjekirjan
suositusten perusteella, mika on oikea kypsennysaika, aivan kuten tekisit

tavanomaisenkin uunin kanssa.
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Tiedotjohtimista/
Tekniset tiedot

Paajohdon johtimien varit ovat seuraavat:

SININEN ~

nollajohdin
RUSKEA ~vaihe

VIHREA & KELTAINEN ~

suojamaadoitus

Koska taman laitteen paajohdon johtimien varit eivat ehka vastaa

pistotulppasi liittimien varimerkintoja, toimi seuraavasti:

SININEN johdin tulee liittaa liittimeen, joka on merkitty kirjaimella
N tai MUSTAlla varilla.

RUSKEA johdin tulee liittaa liittimeen, joka on merkitty kirjaimella L

tai PUNAISELLA varilla.

VIHREA & KELTAINEN tai VIHREA johdin liitetaan liittimeen, joka
on merkitty kirjaimella E tai .

Mikali liitantajohto on vahingoittunut, valmistajan tai valmistajan
valtuuttaman huoltoliikkeen tai muun patevan henkilon on

vaaratilanteen valttamiseksi vaihdettava se uuteen.

Varoitus

Tekniset tiedotTama laite on maadoitettava.

MB-4384BC

Kayttojannite

Uunin teho

Mikroaaltotaajuus

Ulkomitat

Mikroaallot

Grilli

Yhdistelmakaytto

230 V AC, 50Hz

850 W (IEC60705)

2450 MHz

507 mm(L) X 283 mm(K) X 435 mm(S)

1250 W

1000 W

2200 W
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<Swedish>

Kassering av din gamla apparat
1. Nar den har symbolen med en overkryssad soptunna pa hjul sitter pa en

produkt innebar det att den regleras av European Directive 2002/96/EC.

2. Alla elektriska och elektroniska produkter bor kasseras via andra vagar an

de som finns for hushallsavfall, helst via for andamalet avsedda

uppsamlingsanlaggningar som myndigheterna utser.

3. Om du kasserar din gamla apparat pa ratt satt sa bidrar du till att forhindra

negativa konsekvenser for miljon och manniskors halsa.

4. Mer detaljerad information om kassering av din gamla apparat kan far av

kommunen, renhallningsverket eller den butik dar du kopte produkten.

Kaste det gamle apparatet
1. Nar dette symbolet med en søppeldunk med kryss pa er festet til et

produkt, betyr det at produktet dekkes av EU-direktivet 2002/96/EF.

2. Alle elektriske og elektroniske produkter skal kastes i atskilte

gjenbruksstasjoner som er satt ut av statlige eller lokale myndigheter.
3. Riktig avfallshandtering av det gamle apparatet bidrar til a forhindre mulige

negative konsekvenser for miljøet og folkehelsen.

4. Hvis du vil ha mer detaljert informasjon om avfallshandtering av gamle

apparater, kan du kontakte lokale myndigheter, leverandøren av

avfallshandteringstjenesten eller butikken der du kjøpte produktet.

<Norwegian>

<Danish>

Sadan smider du dit gamle apparat ud

1. Nar der er et tegn med et kryds over en skraldespand, betyder det, at

produktet er omfattet af EU-direktiv 2002/96/EC.

2. Alle elektriske og elektroniske produkter skal smides ud et andet sted end

gennem den kommunale affaldsordning ved hjælp af specielle

indsamlingsfaciliteter, der er organiseret af staten eller de lokale

myndigheder.
3. Korrekt bortskaffelse af dit gamle apparat er med til at forhindre mulige

skadevirkninger pa miljøet og menneskelig sundhed.

4. Mere detaljerede oplysninger om bortskaffelse af dit gamle apparat kan fas

ved at kontakte dit lokale kommunekontor, renovationsselskab eller den

butik, hvor du købte produktet.

Vanhojen laitteiden havittaminen

1. Tama merkki tuotteessa tarkoittaa, etta tuote kuuluu sahko- ja
elektroniikkalaiteromusta annetun EU-direktiivin 2002/96/EY

soveltamisalaan.

2. Kaikki elektroniset laitteet ovat ongelmajatetta, joten ne on toimitettava

paikalliseen kerayspisteeseen.
3. Vanhan laitteen asianmukainen havittaminen ehkaisee mahdollisia

ymparistoon ja terveyteen kohdistuvia haittavaikutuksia.

4. Lisatietoa vanhan laitteen havittamisesta saat ottamalla yhteyden

paikallisiin viranomaisiin, kierratyskeskukseen tai myymalaan, josta ostit

laitteen.

<Finnish>


