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. FORHOLDSREGLER FOR
A UNNGA A BLI UTSATT FOR
MIKROBOLGESTRALING

Ovnen er utstyrt med et sikkerhetssystem som slér den av nar ovnsderen blir apnet, slik at det ikke er mulig &
bruke ovnen nar deren er dpen. Hvis ovnen ble brukt med deren dpen, kunne det fert til skadelig
mikrobelgestraling. Det er viktig at man ikke tukler med dermekanismen.

Plasser aldri gjenstander mellom ovnens frontplate og deren. La det aldri samle seg opp skitt eller rester av
rengjeringsmidler pé tetningsflatene.

Bruk aldri ovnen hvis den er skadet. Det er spesielt viktig at ovnsderen blir skikkelig lukket og at det ikke er
skader pé (1) deren (dvs. at den ikke er bayd), (2) hengslene og lésene (dvs. at de ikke er edelagt eller lase)
og (3) tetningene i deren og tetningsflatene.

Ovnen mé bare justeres og repareres av fagkyndig servicepersonell.

ADVARSEL

Hvis du tilbereder veesker, f.eks. supper, sauser eller drikkevarer, i mikrobelgeovnen, kan de plutselig begynne @
koke kraftig uten tegn til bobling pé forhand. For & unngd dette, ber du ta felgende forholdsregler:

1. Bruk ikke beholdere med rette sider og trang hals.
Bruk ikke for kraftig varme.

Rer i veesken fer du plasserer beholderen i ovnen, og rer igjen halvveis under oppvarmingen.

MW

La beholderen sté i ovnen en kort stund etter oppvarmingen. Rist eller rer innholdet (seerlig tateflasker eller
babymat), og kontroller temperaturen naye fer bruk.

Montering

1. Fjern alt av emballasie og tilbeher.

2. Sett ovnen pd en jevn overflate, minst 85 cm over gulvet. La det vaere minst 30 cm avstand over ovnen og 10
cm bak den for & gi tilstrekkelig ventilasjon. Siden p& ovnen ma ikke blokkeres, slik at det er fri lufttilfersel. Fronten
av ovnen md veere minst 8 cm fra kanfen av benkplaten for @ unngd at ovnen skal tippe.

Det er en utlepsapning pa toppen eller siden av ovnen. Blokker ikke dette utlepet, da det kan skade ovnen.

3. Ovnen tilkoples et jordet stremuttak. Pase at stremkretsen har en kapasitet p& minst 10 A (13 A for modell
MB-3837C ), og at ovnen er det eneste apparatet som er tilkoplet kretsen.

MERK: Ovnen skal ikke brukes til kommersiell virksomhet.

Huvis stramledningen er skadet, m& den skiftes av produsenten, produsentens representant eller en tilsvarende
fagkyndig person for & unnga fare.
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Forholdsregler

ADVARSEL

Pass p4 at tilberedningstiden er innstilt korrekt, siden for lang tilberedningstid kan fere til

BRANN og dermed SKADE OVNEN.

1. Foreta ingen endringer ved justeringer av
eller reparasjoner pa deren,
betjeningspanelet eller sikkerhetslasen eller
noen annen del av ovnen.Det er forbundet
med risiko for enhver & utfgre service eller
reparasjoner som medfgrer at man fierner
deler av kabinettet som beskytter mot
mikrobglgestraling. Reparasjoner ma kun
utfgres av kvalifisert servicepersonale

2. Bruk ikke ovnen nar den er tom. Det er best
a la et glass med vann sta i ovnen nar det
ikke er i bruk. Vannet vil absorbere
mikrobgalgene, hvis ovnen startes ved et

uhell. 14

3. Taork ikke kleer i mikrobglgeovnen, siden de
kan forkulle eller ta fyr hvis de blir
oppvarmet for lenge.

4. Tilbered ikke mat innpakket i tarkerull, hvis
ikke kokeboken anbefaler det for den maten
du skal tilberede.

5. Bruk ikke avispapir i stedet for tarkerull ved

matlaging. 17

6. Bruk ikke beholdere av tre. De kan
overopphetes og forkulle. Bruk ikke
keramiske beholdere med innlegg av metall
(f.eks. gull eller sglv). Fjern alltid metallklips.
Metallgjenstander i ovnen kan danne en
lysbue som kan forarsake alvorlige skader.

7. Sett ikke noe i spenn mellom deren og
ovnen, f.eks. et kjgkkenhandkle, serviett
eller liknende, nar ovnen er i bruk da det
kan forarsake lekkasje av mikrobglger.

8. Bruk ikke produkter av resirkulert papir ved
tilberedning av mat i ovnen, siden disse kan
inneholde urenheter som kan forarsake
gnister og/eller brann.

9. Metalltallerkenen er sveert varm etter

tilberedningen. Bruk derfor hansker nar du
tar tallerkenen ut av ovnen.
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10.

12.

13.

16.

20.

21.

Sma mengder mat krever kortere
tilberednings- eller oppvarmingstid.Hvis
man bruker normal tilberedningstid, kan
maten bli overopphetet eller brent.

. Sgrg for & sette ovnen slik at fronten av

dgren er minst 8 cm og hgyst 22 cm bak
forkanten av det den star pa, for at ovnen
ikke skal tippe over ved et uhell.

Fjern skallet av poteter, epler og annen
frukt eller grennsaker fer tilberedning

Kok ikke egg med skall. Trykket inni skallet
vil sprenge egget.

. Ovnen kan ikke brukes til frityrsteking.
15.

Fjern plastinnpakning fra maten for
tilberedning eller opptining. Vaer
oppmerksom pa at maten i noen tilfeller
skal dekkes med plastfilm fgr oppvarming
eller tilberedning.

NO

Hvis ovnsdaren eller pakningen i ovnsdgren
er skadd, ma ovnen ikke benyttes for den er
reparert av kvalifisert servicepersonale.

. Kommer det rgyk ut av ovnen, skal

stremmen avbrytes og daren holdes lukket
for & kvele eventuelle flammer.

. Hvis man varmer opp eller tilbereder mat i

engangsbeholdere av plast, papir eller
andre brennbare materialer, bar ovnen
kontrolleres regelmessig pa grunn av faren
for brann.

. La barn bruke ovnen uten tilsyn kun nar de

har fatt nedvendig opplaering, slik at de kan
bruke ovnen pa en sikker mate og forstar
faren ved feilaktig bruk.

Veaesker og andre matvarer ma ikke varmes
opp i tette beholdere siden de kan
eksplodere.

Etter at tilberedningen er ferdig, avkjoles
ovnen ved hjelp av vifter.



NO

Forholdsregler

22 Bruk kun utstyr som egner seg for bruk i
mikrobglgeovner.

23 Nar du varmer opp matvarer i plast- eller
papirbeholdere, ma du holde gye med
ovnen pa grunn av faren for antennelse.

24 Hvis du observerer rayk ma du sla av
apparatet, trekke ut kontakten og holde
daren lukket for & kvele flammene.

25 Oppvarming av drikker kan fgre til forsinket,
voldsom koking, og derfor ma man vaere
forsiktig ved handtering av beholderen.

26 Innholdet i tateflasker og glass med
barnemat skal rgres eller rystes etter
oppvarming, og temperaturen ma
kontrolleres far bruk slik at man unngar
forbrenninger.

27 Hele egg og hele hardkokte egg ma ikke
varmes i mikrobglgeovn fordi de kan
eksplodere, ogsa etter endt oppvarming i
ovnen.

28 Les informasjonen om rengjaring av
dartetninger, hulrom og tilstatende deler.

29 Ovnen ma rengjgres regelmessig, og
matrester og sgl ma fjernes.

30 Manglende rengjaring og vedlikehold av
ovnen kan fgre til nedbrytning av
overflatene med pafglgende forkortelse av
levetiden for apparatet, og det kan ogsa
fare til farlige situasjoner.

31 Bruk kun temperaturfalere som er anbefalt
for denne ovnen (gjelder apparater som har
funksjon for bruk av temperaturfgler).

32 Nar apparatet er utstyrt med
varmeelementer, blir disse varme under
bruk. Pass pa a ikke bergre
varmeelementene inne i ovnen.

33 Apparatet er ikke beregnet for a bli brukt av
mindre barn eller ustabile personer uten
tilsyn.

de vil kunne eksplodere.

farene ved feil bruk.

ADVARSEL: Hvis dgren eller dgrens tetninger er skadd, ma ovnen ikke brukes far
den er blitt reparert av en kvalifisert person.

ADVARSEL: Det er farlig for alle andre enn kvalifiserte personer & utfgre enhver
form for service eller reparasjon som innebeere fierning av deksler som
beskytter mot mikrobglgestraling.

ADVARSEL: Veaesker eller andre matvarer ma ikke varmes opp i tette beholdere fordi

ADVARSEL: Ikke la barn bruke ovnen uten tilsyn, med mindre de har fatt tilstrekkelig
instruksjon og er i stand til a bruke ovnen pa en sikker mate og forstar
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KOKEKAR

Husk & kontrollere at kokekarene egner seg fil bruk i mikrobelgeovn.
Tabellen nedenfor gir en oversikt over hvilke kokekar som kan brukes i ovnen.

Kokekar Mikrobelgeovn Grill
Varmebestandig glass, glasskeramikk ja ja
Keramikk, porselen ja ja

(bruk ikke porselen med
gull eller salvdekorasjoner)
Kokekar av metall nei ja
Ikke-varmebestandig glass nei nei
Mikrobelgeplast pja nei
Plastfolie ja nei
Papir (kopper, skaler, papirhandkleer) ja nei
Halm, vier og tre nei nei

Mikrobelgeovn

1.

De fleste kokekar av glass, glasskeramikk og
varmebestandig glass egner seg ypperlig, men
bruk ikke kokekar med metalldekorasjoner.

. Papirservietter, -handkleer, -tallerkener, kopper-,

-esker og papp kan brukes i mikrobalgeovnen.
Bruk ikke produkter av resirkulert papir, ettersom
de kan inneholde urenheter som kan forarsake
gnister og/eller brann hvis de blir brukt i
Mikrobelgeovn. (Se i kokeboken for riktig bruk
av disse produktene.)

. Plasttallerkener, -kopper, fryseposer og plastfolie

kan brukes i mikrobalgeovnen. Falg instruksene
fra produsenten eller opplysningene i kokeboken
nér du bruker plast i mikrobelgeovnen.

. Metallredskaper og kar med metalldekorasjoner

ma ikke brukes i mikrobalgeovnen. For nsermere
opplysninger om riktig bruk av metall i ovnen, se
kokeboken. Hvis oppskriften nevner at det skal
brukes aluminiumsfolie, stekespidd eller redskaper
som inneholder metall i ovnen, ma det vaere en
avstand pd minst 2,5 cm mellom metallredskapet
og den innvendige veggen i ovnen. Hvis det
oppstar lysbuer (gnister), ta ut metallredskapet
straks.
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Merk:

Se oppskrifter og tabeller i kokeboken for nyttig
informasjon om riktig bruk av kokekar og andre
tips.

Grill

1. Kokekar av varmebestandig glass, keramikk og
metall kan brukes.

2. Papirservietter, papirhandkleer og plast ma ikke

brukes.

Merk:

e Veer forsiktig nar du tar kokekar eller dreie-
tallerkenen ut av ovnen. De kan veere varme.

* Bruk bare et termometer som er laget for eller
anbefalt for bruk i mikrobelgeovn.

¢ Pass p& at dreietallerkenen er pa plass nér du
bruker ovnen.




For & fa best mulig resultater og mest mulig
glede av matlagingen, ber du lese disse
tipsene noye.

For best resultater:

1. Nér du skal finne ut hvor lang tid en bestemt
matrett skal koke, begynn med & bruke minimum-
stiden og kontroller maten av og til. Fordi
mikrobelgeovnen féar maten til kokepunktet sé&
raskt, er det lett & koke maten for mye.

2. Sma mengder mat, eller mat med lavt
vanninnhold, kan terke ut og bli terr ved for lang
koking.

Tining av frossen mat:

1. Mat som har veert frosset kan settes rett i ovnen
for oppvarming. (Pass pa & fierne ev. metal-
band og metdllfolie.)

2. Felg instruksene i avsnittet “Tips for opptining” i
denne bruksanvisningen.

3. Hvis noen deler av maten finer raskere enn
andre, dekk dem til med sma biter aluminiums-
folie. Dette fér opptiningen til & gé& langsommere
eller stanse.

4. En del matretter ber ikke tines helt for de kokes.
Fisk, for eksempel, koker s& raskt at det kan
veere bedre & legge den i vannet mens den fort-
satt er litt frossen.

5. Det kan veere nedvendig & bruke lenger eller
kortere opptiningstid enn oppskriften angir,
avhengig av hvilken temperatur maten har nar
opptiningen starter.

MERK:
Luften som kommer ut av luftutlepet kan bli varm
under koking.

Bruning:

Enkelte matretter skal ikke kokes sa lenge i
mikrobelgeovnen at de blir brune, s& de kan trenge
litt ekstra farge.

Marinering med f.eks. paprika eller brunemidler som
worcestershiresaus kan brukes pa koteletter, kjattkak-
er eller kyllingstykker.

Stek, fizerfe eller skinke som kokes i 10-15 minutter
eller mer, blir brune uten ekstra tilsetninger.

PASS PA AT OVNEN ER SLATT AV F@R
RENGJORING.

Hold ovnen ren og terr innvendig. Generelt ber du
rengjere ovnen hver gang den er blitt brukt.

INNVENDIGE VEGGER

Fiern evt. smuler og matrester mellom deren og
ovnen med en fuktig klut. Det er seerlig viktig @
rengjere defte omrédet godt, for & sikre at deren
blir skikkelig lukket. Fiern ev. fettrester med en klut
med s&pevann, skyll og la tarke. Bruk ikke slipe-
midler som kan lage riper og skade de lakkerte
flatene i ovnen.

HELL ALDRI VANN INN | OVNEN.

STATIV

Stativet ma tas ut og rengjeres i varmt sdpevann
minst én gang i uken for & unnga at fett hindrer
hjulene i & dreie.
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DOR

Deren og dertetningene ma alltid holdes rene. Bruk
bare varmt s&pevann til rengjeringen, og la det
terke godt.

BRUK ALDRI SKUREMIDLER - SOM F.EKS. SKURE-
PULVER ELLER STAL- ELLER PLASTB@RSTER.

Terk av metalldelene regelmessig med en myk klut,
s& blir de enklere & vedlikeholde.

UTVENDIG

Rengjer med mild sépe og varmt vann, skyll og terk
av med en myk klut. Bruk ikke skuremidler. Pass pa
s& du ikke seler vann i ventilene. Hvis stremlednin-
gen er skitten, terk av den med en fuktig klut.



MIKROBOLGEFUNKSJONEN

1. Apne ovnsdaren, legg maten pé den roferende
tallerkenen i ovnen, og lukk deren.

2. Trykk stopp (@). Still effektbryteren (@) il ensket
effektniva. Det er fem effekinivaer a velge mellom.

. Still inn tidsuret (@) pa ensket tilberedningstid.
Trykk start (@). Tallerkenen begynner a rotere, og
tiberedningen begynner. Nar den innstilte tilbered-
ningstiden er over, heres fire korte lydsignaler, lam-
pen slas av, og displayet viser «End ».

w

Merk:

* Hyvis deren apnes under tilberedningen, vil ovnen
automatisk bli slatt av, og tidsuret stoppet. Lukk
deren og trykk start (@) for & fortsette tilberednin
gen -ovnen slas pd igjen, og tidsuret fortsetter
nedtellingen. Hvis deren er épen i mer enn 30
sekunder, blir den forhandsinnstilte tiden automatisk
sleftet.

Tallerkenen kan rotere med eller mot klokken.

Vi anbefaler a trykke stopp (@) hvis du vil stoppe
ovnen mens tilberedningsprosessen er i gang.
Tidsuret teller ned selv om bryteren ikke roterer
under tilberedningen. Dette er ikke en feil.

Det er mulig & endre tilberedningstid under
tibered ningen, men effekinivaet kan ikke endres.
 Nar tilberedningstiden er over, hares et lydsignal-
hvert minutt i fem minutter inntil ovnsderen &pnes.

TINEFUNKSJONEN

A tine opp matvarer hurtig er en av fordelene ved
mikrobalgeteknikken. Det gar mye raskere @ tine i
mikrobalgeovnen enn i kjgleskapet -og det er
sikrere enn & tine ved romtemperatur,ettersom det
ikke fremmer vekst av skadelige bakterier.

Vaer oppmerksom pé at opptiningsprosessen tar
lenger tid enn vanlig filberedning. Sjekk maten og
snu den minst én gang i lepet av opptiningen.

1. Trykk stopp @

2. Still inn effektbryteren (@) pa opptiningsmodus.
(85 Defrost).

3. Still inn tidsuret (@) ved & dreie bryteren med
klokken til ansket tid.

4. Trykk start @

ADVARSEL:
Veer forsiktig nér du tar maten ut av
ovnen-beholderen er varm!

39



g T

Bruk denne funksjonen for tining av nayaktig 0,5 kg kjettdeig, kyllingstykker eller fiskefileter pa kort tid. Dette vil
kreve noe hviletid for at kjernen skal fa tid til & tine. | det falgende eksempelet far du vite hvordan
du tiner 0,5 kg Kkjgttdeig.

Trykk STOP(@®).
Kontroller at maten du vil fine veier 500 g. Fiern alle metallstifter o.a. som kan sitte i kiettet samt all emballasie.
Sett maten inn i ovnen, og lukk deren.

Trykk Hurtig Tining (@) for & velge hurfigtiningsprogrammet for 500 g kiettdeig, kylingbiter eller fiskefileter.
Ovnen starter automatisk.

Under tiningen vil ovnen avgi et LYKSIGNAL, og da épner du ovnsderen for & snu og dele opp
maten sl at den fér en jevn fining. Fiern alle deler som er tinet eller skierm dem av for & redusere

tinehastigheten. Etter at du er ferdig, lukker du deren og trykker pa START (@) for & fortsette finingen.
Ovnen vil ikke avbryte tiningen (selv om lydsignalet er gitt) hvis ikke deren blir dpnet.

* Fordelen med denne Quick Defrostfunksjonen er automatisk innstiling og styring av tineprosessen,
men som ved konvensjonell tining mé du se til maten mens tiningen pagaér.

* For beste resultat, ta kigttdeig, kylingstykker og fiskefileter ut av sin originale papir- eller plastemballasie
(innpakning).

* Innpakningen vil ellers holde damp og saft feft inntil matvarene, og fere fil at matvarenes overflate koker.

* Plasser matvarene i en grunn bakeform av glass for & samle opp drypp og stekefett.

* Matvarene skal fremdeles vaere litt frosne i kiernen nér de tas ut av mikrobelgeovnen.

* Etter tining, la dem hvile i 515 minutter.

1. HURTIGTINING Kigttdeig (okse, lam, kalv) 0,5 kg
Kyllingstykker
Fiskefileter
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MB-3837C

MB-3837C

GRILLFUNKSJONEN
Se side 3.

1. Apne ovnsdaren, legg maten pa grillristen i ovnen,
og lukk deren.

. Trykk stopp @.

Still inn funksjons-og effektbryteren (@) pa

grilmodus ([*]).

Still inn tidsuret (@) p& ensket tiberedningstid.

Trykk start (@). Tallerkenen begynner a rotere, og

tiberedningen begynner. Nér den innstilte tilbered-

ningstiden over, hares fire korte lydsignaler, lamp-

en slas av, og displayet viser «End ».

w N

~

Se merknaden under MIKROB@LGEFUNKSJO-
NEN hvis du vil siekke maten i lepet av
tilberednings-prosessen.

lkke berer mikrobelgeovnens vindu nér du bruker
grillfunksjonen -glasset kan bli svaert varmt, opptil
100 °C.

Unngé at barn kan berare vinduet!

Nér grillfunksionen brukes ferste gang, kan det
utvikles litt rayk. Dette gar for over.

Merk:

¢ Vi anbefaler at du bruker grillristen.
Tilberedningsresultatet kan variere hvis du
legger maten direkte pé den roterende-
tallerkenen.

KOMBINASJONSFUNKSJONEN / /
Se side 3.

Modellene ovenfor har kombinasjonsmodus for @
bruke grillfunksjonen ([™]) og

mikrobelgefunksjonen ([_]/[=)/(=])
samtidig. Det gar vanligvis raskere & tiberede
mat i denne modusen enn nér du bruker disse
modusene separat.

1. Apne ovnsderen legg maten p& den roterende
tallerkenen eller p& grillristen i ovnen, og lukk deren.

2. Trykk stopp (@)-

3. Still inn funksjons-og effektbryteren (@) pa
COMBLmodus ( [/ E)/E)).

4. Sfllinn tidsuret (€Y) pa ensket tiberedningsfid.
Trykk start (@). Tallerkenen begynner a rotere, og
tiberedningen begynner. Nar den innsfilte tiberedningsti-
den er over, heres fire korte lydsignaler, lampen slés av,
og displayet viser «End ».

Grilfunksionen tibereder overflaten p& matvarene, mens

mikrobelgefunksionen fibereder maten innen fra.

ADVARSEL :
Veer forsiktig nér du tar maten ut av
ovnen-beholderen er varm!
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~ Oppvarming
For at resultatet skal bli vellykket ved oppvarming av mat i mikrobalgeovnen, er det viktig @ felge enkelte retningslinjer. Mal
opp matmengden for & finne ut hvor lang oppvarmingstid du trenger. Du far best resultater hvis du plasserer maten i
sitkelmanster. Mat med romtemperatur vil bli oppvarmet raskere enn mat som kommer rett fra kieleskapet. Hermetikk mé tas
ut av boksen og plasseres i et kar som er egnet for mikrobalgeovn. Maten blir jevnere oppvarmet hvis den dekkes med et

lokk som er egnet for mikrobelgeovn eller plastfolie med hull i. Fiern lokket/folien forsiktig for @ unngé @ bli skaldet av den
varme dampen. Tabellen nedenfor kan brukes som en retningslinje for oppvarming av mat som dllerede har vaert kokt.

Tilberedningstid
Matrett lik gj
aire (ved hoy effekt) Sk gior du
Kiett i skiver 1%~2) min Plasser skaret kiatt pé en tallerken som egner seg for mikrobelgeovn.
3 skiver (% cm tykke) Dekk med plastfolie, og stikk hull i folien.
¢ Merk: saus eller sjy er med p& & holde kigttet saftig.
Kyllingstykker
1 bryst 2~3% min Plasser kyllingstykkene pa en tallerken som egner seg for mikrobelgeovn.
1 ben og lar 1%~2% min Dekk med plastfolie, og stikk hull i folien.
Fiskefilet 1~2% min Plasser fisken pé en tallerken som egner seg for mikrobalgeovn.
(170230 g) Dekk med plastfolie, og stikk hull i folien.
Lasagne Plasser lasagnen pa en tallerken som egner seg for mikrobalgeovn.
1 porsion (300 g) 4%~7 min Dekk med plastfolie, og stikk hull i folien.
Gryterett
0,251 1%~3% min Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobalgeovn.
11 5~7% min Rer én gang midtveis under kokingen.
Gryterett
cream or cheese
0,251 1%~3 min Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobalgeovn.
11 4~6% min Rer én gang midtveis under kokingen.
Sloppy Joe (slags lapskaus
med rundstykke) eller Varm opp fyllet og bradet hver for seg.
grillet kigtt til 1 smerbred 1~3 min Fyllet kokes opp tildekket i kokekar som egner seg for
(il ca. 1 dl ki) Rer én gang. Varm opp bredet som beskrevet nedenfor.
Potetmos
0,251 2~3% min Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobelgeovn.
11 6~8% min Rer én gang midtveis under kokingen.
Bakte benner Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobalgeovn.
0,251 2~3% min Rer én gang midtveis under kokingen.
Ravioli eller pasta i saus
0,251 3~4% min Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobelgeovn.
11 8~11% min Rer én gang midtveis under kokingen.
Ris
0,251 1%~2 min Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobalgeovn.
11 4~6 min Rer én gang midtveis under kokingen.
Hamburgerbred el. rundstykke
1 stk. 20~35 sek Pakk bredet inn i et papirhandkle og plasser det pa glassplaten.
Grennsaker
0,251 1%~3 min Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobalgeovn.
11 4~6 min Rer én gang midtveis under kokingen.
Suppe Tilberedes tildekket i kokekar som egner seg for mikrobalgeovn.
1 porsion (2,5 dI) 2~3 min Rer én gang midtveis under kokingen.

42



Tilberedningstid
Grennsak Mengde (ved hoy Slik gjer du La stai
effekt)
Artisjokker 2 mellomstore 5~8 Skrell. Tilseft 2 ts vann og 2 ts saft. 2-3 min.
(230 g hver) 4 mellomstore 11~13 | Dekk fil.
Asparges 450g 3~7 Tilsett ca. 1 dI vann. Dekk il 2-3 min.
(ferske, spyd)
Crenne 450g 8~12 | Tilseft ca. 1 dl vann i kokekar pa 1,5 |. Rer midtveis under | 2-3 min.
banner kokingen.
Ferske beter 450g 13~18 | Tilsett ca. 1 dl vann i fildekket kokekar p& 1,5 1. Flytt om | 2-3 min.
pé grennsakene midtveis under kokingen.
Brokkoli 450g 5~9 Plasser brokkoli i form. Tilsett ca. 1 dl vann. 2-3 min.
(fersk, i buketter)
Hodekal 450g 6~8 Tilsett ca. 1 dl vann i kokekar pé 1,5 I. Rer midtveis under | 2-3 min.
(ferskt, hakket) kokingen.
Gulretter 200g 3~6 Tilsett ca. 5 cl vann i kokekar pa 1 I. Rer midtveis under 2-3 min.
(ferske, i skiver) kokingen.
Selleri 450g 8~10 Skrell. Tilsett ca. 5 cl vann i kokekar pa 1 1. Rer midtveis 2-3 min.
(fersk, i skiver) under kokingen.
Blomkal 0,51 3~6 Kutt i skiver. Tilsett ca. 1 dI vann i kokekar p& 1,5 1. Rer 2-3 min.
(fersk, hel 11 8~10 midtveis under kokingen.
eller i rosetter)
Mais, fersk 2 kolber 5~9 Fiern agnene. Tilsett 2 ts vann i kokekar pa 1,5 |. Dekk til. | 2-3 min.
Sjampinjong 230g 2~3 Plasser siampinjongen i et tildekket kokekar p& 1,51. Rer | 2-3 min.
(fersk, i skiver) midtveis under kokingen.
Pastinakk 450g 4~8 Tilsett ca. 1 dl vann i kokekar p& 1,5 |. Rer midtveis under | 2-3 min.
(fersk, i skiver) kokingen.
Grenne erter 4 aks 7~10 Tilsett ca. 1 dl vann i kokekar p& 1,5 |. Rer midtveis under | 2-3 min.
(ferske) kokingen.
Satpoteter, 2 mellomstore|  5~10 | Stikk flere hull i potetene med en gaffel. 2-3 min.
hele, til baking 4 mellomstore 7~13 Plasser dem pa 2 papirhandklzer. 2-3 min.
(170~230g hver) Vend dem midtveis under kokingen.
Hvite potefer, 2 poteter 6~8 Stikk flere hull i potetene med en gaffel. 2-3 min.
hele, til baking 4 poteter 10~15 | Plasser dem pa 2 papirhandklzer. 2-3 min.
(170~230g hver) Vend dem midtveis under kokingen.
Spinat 450g 5~8 Tilsett ca. 1 dl vann i tildekket kokekar pa 2 1. 2-3 min.
(ferske blader)
Squash 450g 5~8 Tilsett ca. 1 dl vann i kokekar p& 1,5 |. Rer midtveis under | 2-3 min.
(fersk, i skiver) kokingen.
Squash 450g 7~10 Stikk hull pa squashen og plasser den pa 2 papirhandklaer. | 2-3 min.
(fersk, hel) Vend squashen og flytt den midtveis under kokingen.
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Tips og fremgangsmadter for opptining av kjett
“ADVARSEL: Bruk ikke aluminiumsfolie under kokingen.”

¢ Kjett kan tines i originalemballasien s& sant den ikke inneholder metall. Fiern evt. metallringer, strimler,
trader eller folie.

Plasser kigttet i en lav form for a samle opp saffen.

Kjattet skal ikke tines lenger enn nadvendig. Skill ut deler som koteletter, palser og bacon sé snart som
mulig. Ta ut de delene som er ferdig opptint og fortsett & tine resten.

Hele kiattstykker er klare til @ tas ut s& snart du kan stikke en gaffel inn i midten av kjgttet med middels
trykk. Midten kommer fortsatt til & veere frosset. La kigttet sta fil det er helt tint.

Bruk opptiningsinnstillingen til & tine kiatt.

TABELL FOR OPPTINING AV KJQTT OG FJARKRE

.

.

.

Kjott Vekt Opp.liningsfid L<.: sta i
(minutter) (minutter)

STORFE
polser 450g 56 10
hakkekjatt 450g 810 10
nyrer Tkg 812 10
lever 450g 67 10
stek, lartunge 1,5kg 18-20 15
stek, and 1,5-2%kg 22-26 15
ribbe (rullet) 1,52kg 1520 15
stek, lar (uten ben) 1,52kg 2025 15
stek, filet 2-2,3kg 28-33 20
biff, i terninger 450g 7-8 10
biff, side 700g 9-10 10
rundbiff Tkg 10-14 10
indrefilet Tkg 10-12 10
KALV
kotelett 450g 9-10 10
hakkekjatt 450g 45 10
biff 450g 68 10
SVIN
kotelett (1,2 cm tykk) 700g 10-15 10
terninger 700g 810 10
hakket 450g 56 10
stek, nyrestykke (uten ben) 2-2,3kg 2834 20
ribbe 1,5kg 1217 15
lar 1,2kg 1215 10
marbrad Tkg 1012 10
LAM
stek, ben eller lar 2-2,3kg 28-33 15
KYLLING
hel 1,215k 2630 20
deler 1,2-1,5kg 1417 15
bryst (med ben) 1-1,5kg 10-14 20
larben 450g 9-10 10
lar 450g 9-10 10
vinger 700g 812 10
KALKUN
deler 1-1,5kg 1416 15
bryst (med ben) 2-2,5kg 1822 20
AND
andestek andunge, hel 2-2,5kg 30-40 25
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Slik griller du kjett

e Skieer av overfladig fett, pass pa at du ikke skjserer inn i de magre delene (dette vil hindre at fettet kraller
seg).

¢ Maten plasseres pé risten og pensles med smeltet smer eller olje.

¢ Vend kigttet halvveis i grillingen.

Ca.
Matrett Vekt tilberedningstid Tips
(minutter)
Hamburgere 50g x 2 1316 _
100g x 2 1923 Pensles med olje eller

smeltet smer. Plasser
Biff maten p& grillristen.

(2,5 cm tykk) Tykke skiver kan

R& 230g x 2 1820 plasseres pa et dryppe-
Medium 230g x 2 2224 brett. Vend etter halve
Godk stekt 230g x 2 2628 filberedningstiden.
Svinekoteletter

(2,5 cm tykke) 230g x 2 27-32

Lammekoteletter

(2,5 cm tykke) 230g x 2 2532

Pelser 230g 1316 Vend ofte.

Slik griller du fisk og sjemat

Plasser fisk/sjgmat p& grillen. Hvis du skal grille hel fisk, ma du lage diagonale kutt p& begge sider av fisken.
Fisken/sjgmaten pensles med smeltet smer, margarin eller olje fer og under grillingen. Dette er med pa & hindre
at fisken terker ut. Bruk de anbefalte grilltidene i tabellen. Hel fisk og store stykker ma vendes forsiktig etter halve
tiden. Om enskelig kan tykke fileter ogsé vendes etter halve tiden.

Ca.
Matrett Vekt tilberedningstid Tips
(minutter)
Fiskefileter Pensles med smeltet smar
1 cm tykke 230g 1721 og vendes etter halve
1,5 cm tykke 230g 20-24 tiden.
Store fiskestykker
2,5 cm tykke 230g 24-28
Hel fisk 225-350g hver 1620 Beregn mer tid for tykk
450g 2428 og oliete fisk.

Kamskjel 450g 1620 Pensles godt under
Reker, ikke kokt 450g 1620 tiberedningen.

45




Spm.:

Svar:

Spm.:

Svar:

Spm.:

Svar:

Spm.:

Svar:

Spm.:

Svar:

Spm.:

Svar:

Hva er feil hvis lyspeeren i ovnen ikke lyser?
= |yspeeren er utbrent.
= Ovnsderen er ikke lukket.

Hvorfor kommer det damp ut av luft-
ventilen, og/eller hvorfor drypper

det vann fra bunnen av deren?

Damp oppstér helt naturlig under koking.
Mikrobalgeovnen er konstruert for & slippe
denne dampen ut gjennom ventiler p&
siden. Av og til blir dampen ogsa kon-
densert under deren, og da drypper det
vann fra bunnen av deren. Dette er helt
normalt og ikke noe problem.

Kan mikrobelgestraling trenge gjennom
gitteret i daren2

Nei, metallgitteret reflekterer stralingen
tilbake i ovnsrommet. Hullene i gitteret er
laget for at lys skal kunne komme gjennom,
men de slipper ikke giennom
mikrobelgestraling.

Vil mikrobelgeovnen bli skadet hvis jeg slar
den pa uten at det er mat i den?

Ja. Bruk aldri mikrobelgeovnen nar den er
fom.

Hvorfor sprekker egg noen ganger?

Nar du tilbereder egg, kan plommen
sprenges fordi det bygger seg opp trykk
inne bak membranen i plommen. For &
unngd dette, kan du bare stikke hull pa
plommen med en tannstikker for du begyn-
ner tilberedningen. Kok aldri egg uten &
stikke hull pér skallet.

Hvorfor ber maten st litt etter at den er
ferdig kokt2
Det er sveert viktig & la maten st& litt. Nar

Spm.:

Svar:

Spm.:

Svar:

du koker med mikrobelgeovn, samler var-
men seg opp i maten og ikke i ovnsrommet.
Mange matvarer samler opp s& mye varme
at de fortsetter & koke selv efter at du tar
dem ut av ovnen. Nar oppskriftene sier at
kiettstykker, store grennsaker og kaker ma
sta litt etter at de er tatt ut av ovnen, er det
for at innsiden skal bli ferdig uten at utsiden
blir overkokt.

Hvorfor tar det noen ganger lengre tid fer
maten blir ferdig i ovnen enn det star i
tabellene?

Kontroller tabellene igjen, for & vaere sikker
pd at du har fulgt dem neye, og for & se
hva variasionene i koketiden kan skyldes.
Opplysningene i tabellene er forslag, og vi
har lagt vekt pa @ unngd at maten blir kokt
for mye - noe som er det vanligste prob-
lemet for de som ikke er vant med
mikrobelgeovn.

Variasjoner i sterrelsen, formen, vekten og
maélene pa maten kan fere til at det tar
lenger tid & koke den. Bruk din egen sunne
fornuft sammen med opplysningene i tabel-
lene, og kontroller om maten er ferdig,
akkurat som du ville gjere med en vanlig
ovn.

Hvorfor er det gnister og spraking (lysbuer)

i ovnen?

Det kan veere flere grunner til dette

= Du bruker tallerkener med metalldeler
eller -dekorasjoner (selv eller gull).

= Du har latt en gaffel eller et annet
metallredskap ligge igjen i ovnen.

= Du bruker for mye metallfolie.

= Dy har brukt metallirad til & binde opp
maten.



Tekniske Spesifikasjoner

MS-1937C
Driftsspenning 230 V vekselstrem, 50 Hz
Effekt (IEC 60705 RATING STANDARD) 800 W
Mikrobelgefrekvens 2450 MHz

Utvendige mal (B x H x D)

455 x 281 x 340 mm

Stremforbruk
Mikrobelgefunksjon 1200 W
MB-3837C
Driftsspenning 230 V vekselstram, 50 Hz
Effekt (IEC 60705 RATING STANDARD) 800 W
Mikrobelgefrekvens 2450 MHz

Utvendige mal (B x H x D)

455 x 281 x 340 mm

Stremforbruk
Mikrobelgefunksjon 1200 W
Grillfunksjon 1000 W
Kombinasjonsfunksjon 2150 W

NO

¢ Mélene ovenfor er omtrentlige.
¢ Spesifikasjoner kan endres uten forvarsel.

<Norwegian>
& Kaste det gamle apparatet
1. Nar dette symbolet med en sgppeldunk 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 & forhindre mulige negative konsekvenser for miljget og
folkehelsen.
4. Hvis du vil ha mer detaljert informasjon om avfallshandtering av gamle apparater, kan du kontakte lokale
myndigheter, leveranderen av avfallshandteringstjenesten eller butikken der du kjgpte produktet.
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