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Symbolen E\/ pa produkten eller emballaget anger att produkten inte far hanteras som hushallsavfall.

Den skall i stéllet Iimnas in pd uppsamlingsplats for atervinning av el- och elektronikkomponenter. Genom
att sikerstélla att produkten hanteras pd ratt satt bidrar du till att férebygga eventuellt negativa miljé- och
halsoeffekter som kan uppstd om produkten kasseras som vanligt avfall. For ytterligare upplysningar om
atervinning bor du kontakta lokala myndigheter eller sophdmtningstjinst eller affaren dar du kdpte varan.
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/\ Viktiga sakerhetsinstruktioner

VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER: LAS DENNA TEXT NOGA OCH SPARA DEN FOR FRAMTIDA BRUK

Tatt undvika brandrisk

Att undvika risk for kroppsskada

Mikrovagsugnen bor inte limnas utan uppsikt
under anvindning. For hoga effektnivaer eller for
langa tillagningstider kan Gverhetta maten och
orsaka eldsvada.

Det elektriska uttaget maste vara latt dtkomligt sa att
enheten latt kan kopplas ur i en nddsituation.
Stromforsérjningen maste vara 230 V, 50 Hz, med minst
10 A sdkring, eller minst 10 A distributionsrela.

Vi rekommenderar att en separat stromkrets som enbart
hor till denna enhet anvinds.

Ugnen bor inte forvaras eller anvandas utomhus.

OPPNA INTE DORREN om mat som virms upp
bdrjar ryka. Sting av ugnen, dra ur sladden och
vinta tills maten har slutat att ryka. Om du
oppnar dorren medan maten ryker kan detta
orsaka eldsvada.

Anvind endast mikrovagssikra behallare och kirl.
Se sidan 36.

Lamna inte ugnen utan uppsikt vid anvindning av
engangsplast, papper eller andra littantindliga
matbehallare.

Rengor mikrovagsskyddet, ugnsutrymmet, den
roterande tallriken och tallriksstodet efter
anvindning. Dessa maste vara torra och fettfria.
Gammalt fett kan Gverhettas och borja ryka eller

fatta eld.

Placera inte lattantandliga material ndra ugnen eller
ventilationsdppningarna.

Blockera inte ventilationsdppningarna. Ta bort alla
metallforslutningar, pasklammor etc. frdn mat och
matforpackningar.

Svetsade metallytor kan orsaka eldsvdda. Anvind inte
mikrovagsugnen for att varma upp olja till fritering.
Temperaturen kan inte kontrolleras och oljan kan fatta
eld.

Anvind endast specialpopcorn fér mikrovagsugnar, om
du vill poppa popcorn. Forvara inte mat eller andra
féremal inuti ugnen.

Kontrollera instéllningarna nédr du har startat ugnen for
att sakerstélla att ugnen fungerar som du 6nskar.

Se motsvarande tips i handboken.

VARNING:

Anvind inte ugnen om den ar skadad eller inte
fungerar som den ska. Kontrollera foljande fore
anvandning:

a) Dorren: Se till sd att dorren stings ordentligt och
kontrollera att den inte &r feljusterad eller skev.

b) Gangjirnen och sikerhetsldsen: Kontrollera att de
inte ar trasiga eller |6sa.

¢) Dérrtitningarna och titningsytorna: Kontrollera
att de inte har skadats.

d) Inuti ugnsutrymmet eller pa dérren: Kontrollera att
det inte finns nagra bucklor.

e) Stromsladden och kontakten: Kontrollera att de
inte dr skadade.

Justera, reparera eller dndra aldrig ugnen sjalv. Det
ar riskfyllt for alla som inte har limplig utbildning
att utfora service eller reparation som innefattar
avligsnande av holjet, vilket skyddar mot
exponering av mikrovagsstralning.

Anvand inte ugnen med dorren ppen och dndra inte
dorrlaset pa nagot satt.

Anvind inte ugnen om det finns ndgot féremal mellan
dorrtatningen och titningsytorna.

Lat inte fett eller smuts samlas pa dorrtdtningar
och nirliggande delar. Folj instruktionerna foér
"Skotsel och rengoring” pa sidan 55. Om ugnen
inte halls ren kan ytan forsimras pa ett sitt som
kan paverka apparatens livslingd negativt, och
mdjligtvis resultera i en farlig situation.

Individer med PACEMAKER bor radfraga sin ldkare eller
tillverkaren av pacemakern om sdkerhetsforeskrifter
betraffande mikrovagsugnar.

Att undvika risk for elektriska stotar

Du fér inte under nidgra omstiandigheter ta bort det
yttre holjet.

Undvik att spilla eller stoppa in foremal i
dorrlasdéppningarna eller ventilationsdppningarna. |
héndelse av spill, ska du stdnga av och koppla ur ugnen
omedelbart och ringa Husqvarna-Electrolux Service.
Doppa inte stromsladden eller kontakten i vatten eller
ndgon annan vitska. Lat inte strémsladden |6pa dver
heta eller vassa ytor, som t.ex. omradet kring
varmluftsventilen pad den bakre delen av ugnens
ovansida.

Forsok inte att byta ut ugnslampan sjélv, och 13t inte
heller ndgon som inte &r auktoriserad av Husqvarna-
Electrolux Service gora det. Om ugnslampan gar sonder,
ska du kontakta din &terforséljare eller Husqvarna-
Electrolux Service. Om stromsladden till denna apparat
skadas maste den bytas ut mot en specialsladd. Detta
utbyte maste goras av Husqvarna-Electrolux Service.
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/\ Viktiga sakerhetsinstruktioner

Att undvika risk for explosion eller plétslig kokning:

Att undvika att barn anvinder mikrovagsugnen felaktigt

VARNING: Vitskor och annan mat far inte virmas
upp i forslutna behallare eftersom de kan

explodera.

Anvind aldrig forslutna behallare. Ta bort forslutningar
och lock fore anvindning. Forslutna behéallare kan
explodera pa grund av ett uppbyggt tryck dven efter
det att ugnen har stingts av. Var forsiktig ndr du
varmer upp vétskor i mikrovdgsugnen. Anviand en
behallare med bred dppning s& att bubblorna kan
komma ut.

Uppvirmning av drycker i mikrovagsugn kan medfora
forsenad eruptiv kokning, och dirfor maste
forsiktighet iakttas vid hantering av behallaren.

For att forhindra plotslig eruption av kokande véatska

och eventuell skéllning:

1. R6r om vitskan fore uppvdarmning/
ateruppvarmning.

2. Det &r lampligt att sdtta i en glasstav eller liknande
redskap i vatskan under ateruppvarmning.

3. Lat vétskan std i ugnen minst 20 sekunder i slutet pa
koktiden for att forhindra fordrojd eruptiv kokning.

Koka inte dgg i sina skal. Hela hardkokta dgg bor
inte virmas i mikrovagsugn da de kan explodera
dven efter det att mikrovagsuppvarmningen &r
klar. Stick hal i diggulan och vitan da du ska tillaga
eller vdrma upp dgg som inte dr uppvispade eller
rorda, annars kan dggen explodera. Skala och
skiva hardkokta dgg innan du virmer upp dem i
mikrovagsugnen.

Stick hal i skalet eller skinnet pa potatis, korv och frukt
innan tillagning, annars kan de explodera.

Att undvika risk for brannskador

Anvind grytlappar eller ugnsvantar nér du tar ut mat
ur ugnen for att forhindra brannskador. Hall alltid
behallare som popcornpasar, ugnspasar etc. bortvinda
frdn ansikte och hander nédr du 6ppnar dem, for att
undvika att dngan orsakar brannskador.

For att undvika bridnnskador bor du alltid testa
mattemperaturen och réra om maten fore servering.
Var speciellt uppmirksam pa temperaturen hos mat
och drycker som ges till smabarn eller Zldre.

Behéllarens temperatur ger ingen tillforlitlig indikation
om matens eller dryckens temperatur. Kontrollera alltid
matens temperatur.
Sta alltid en bit ifrdn ugnsdorren ndr du 6ppnar den for
att undvika att brannas av dnga och virme. Skiva fyllda
bakade matratter efter uppvarmning for att slappa ut
anga och undvika brannskador.
Hall barn borta fran dorren for att forhindra att de
branner sig.
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VARNING: Lat endast barn anvinda ugnen utan
uppsikt om de har fatt tillrickliga instruktioner, sa
att barnet klarar av att anviinda ugnen pa ett sdkert
sitt och forstar riskerna med felaktig anvindning.

Luta dig inte emot eller gunga pa ugnsddrren. Lek inte
med ugnen och anvand den €] heller som en leksak. Barn
bor fa lara sig alla viktiga sdkerhetsinstruktioner: hur de
anvander grytlappar, forsiktigt tar av lock etc., samt att
vara speciellt uppmirksamma pa forpackningar (t.ex.
sjdlvupphettande material) som dr utformade for att géra
mat frasig, eftersom dessa kan vara extra varma.
Andra varningar
Andra aldrig ugnen pa nagot sitt. Denna ugn ska endast
anvandas for mattillagning i hemmet och far endast
anvéandas for att tillaga mat.
Den é&r inte lamplig for kommersiell anviandning eller
laboratorieanvandning.
Att underldtta problemfri anvindning av din ugn
och undvika skador
Anvénd aldrig ugnen nér den dr tom. Om du anvénder en
brunfirgande form eller ett sjdlvupphettande material bor
du alltid placera en varmebesténdig isolator, som t.ex. en
porslinstallrik, under formen eller materialet for att
undvika att skada den roterande tallriken vid
varmepafrestningen.
Den uppvarmningstid som anges i instruktionerna for
formen far inte 6verskridas. Anvand inte metallredskap,
eftersom de dterkastar mikrovdgor och kan orsaka
elektrisk smaltning.
Stall inte konservburkar i ugnen. Anviand endast den
roterande tallrik och det tallriksstdd som dr utformat for
denna ugn. Anvand inte ugnen utan den roterande tallriken.
For att forhindra att den roterande tallriken gar sonder:
(a) L4t den roterande tallriken svalna innan den gors
ren med vatten.
(b) Stéll inte het mat eller heta krl pa en kall roterande tallrik.
(c) Stéll inte kall mat eller kalla kirl pa en het roterande
tallrik.
Wéhrend das Gerdt arbeitet, keine Stall inte
nagonting pa det yttre holjet under anvindning.
OBS:
Kontakta en auktoriserad elektriker om du &dr osaker pa
hur du bor ansluta din ugn.
Varken tillverkaren eller aterforséljaren patar sig nagot
ansvar for skador pd ugnen, eller personskador, som
uppstar till foljd av férsummelse att utféra en korrekt
elektrisk anslutning.
Vattendnga eller vattendroppar kan tillféalligtvis uppsta
pd ugnsvidggarna eller runt ddrrtdtningarna och
tatningsytorna.
Detta dr normalt och inget tecken pd mikrovagslackage eller
fel.



Ugn &t tillbehor

Framsida
Ugnslampa
Kontrollpanel
Knappen Dérroppning
Mikrovagsskydd
Ugnsutrymme
Tatning
Dorrtatning och tatningsytor
Fastpunkter (4 punkter)

. Ventilationsdppningar

N RODN

- ©
o

_ -
AN

. Yttre holje

. Bakre holje

. Klamma for elsladd
. Elsladd

TILLBEHOR:

Kontrollera att foljande tillbehdr finns med:

(15) Roterande tallrik (16) Tallriksstod

(17) 4 Skruvar for fastsittning (visas ej).

® Placera tallriksstddet i tatningen pé botten av
ugnsutrymmet.

e Placera sedan den roterande tallriken pa
tallriksstodet.

® For att undvika skador pa den roterande tallriken,
bor du se till s att tallrikar eller behdllare inte
kommer emot den roterande tallrikens kant nar du
tar ut dem ur ugnen.

OBS: Nar du bestaller tilloehor ber vi dig att uppge tva

saker till din aterforséljare eller auktoriserade

Husqvarna-Electrolux Services reparatdr: artikelns

namn, samt modellnamnet for din mikrovagsugn.
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Kontrollpanel

1 Digital display
2 Indikatorer
Aktuell indikator blinkar eller lyser ovanfor varje
symbol enligt instruktionen. Nér en indikator blinkar,
1 ska du trycka pa aktuell knapp (med samma symbol)
eller utfora den &tgédrd som krévs.

s Rorom

2, Vand

x Vikt

1 Mikrovdgsugnens effektniva
saer  Tillagning pagér

3 Vredet TIMER/VIKT

Knappen MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA
Knappen AUTOMATISKA PROGRAMMEN

Tryck pa denna knapp for att vilja ett av de tolv
automatiska programmen.

Knappen START/QUICK

Knappen STOP

Knappen DORROPPNING

(S0 “ M)

N

START

STOP QUICK
L

=0
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1= FOre anvandning

Satt i ugnens kontakt i vdgguttaget.
1. Ugnsdisplayen blinkar:

2. Tryck pa STOP-knappen sa visas:

.~

Stéll in klockan genom att f6lja anvisningarna nedan.

Anvanda STOP-knappen

Anvind STOP-knappen for att:

1. Radera ett fel under programmering.

2. Stoppa ugnen tillfalligt under tillagning.

3. Avbryta ett program under tillagning genom att
trycka pa knappen tva ganger.

STOP

=" [nstallning av klockan

Det finns tva instéllningslagen: 12-timmarsklocka och 24-timmarsklocka.

1. For att stélla in 12-timmarsklocka, ska du halla ner knappen MIKROVAGSUGNENS A
EFFEKTNIVA i 3 sekunder. [EEEM visas pa displayen. . :
2. For att stélla in 24-timmarsklocka, ska du trycka pd knappen MIKROVAGSUGNENS

EFFEKTNIVA en gang till efter Steg 1 i exemplet ovan. [EEEEM visas i displayen.

x1 och hall i 3
. . - sekunder.

Folj exemplet nedan for att stélla in klockan.
Exempel: Att stélla in 24-timmarsklockan pa 23:35.

Valj 24-
timmarsklockan

1. Valj klockfunktionen.
(12-timmarsklocka)

2. Stall in timmarna. Vrid pa
TIMER/VIKT-vredet tills ratt
timme visas (23).

3. Tryck pa knappen
MIKROVAGSUGNENS
EFFEKTNIVA for att viixla
fran timmar till minuter.

Q)
R N —
AT - +

4. Stall in minuterna. Vrid pa
TIMER/VIKT-vredet tills ritt
antal minuter visas (35).

® Kontrollera displayen.

e e - EES

+

5. Tryck pa knappen .
MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA
for att starta klockan.

OBS:

1.

Du kan vrida TIMER/VIKT-vredet medsols eller
motsols.

kommit tillbaka. Om detta intréffar under tillagning
kommer programmet att raderas. Klockinstéllningen

2. Tryck pa STOP-knappen om du gor fel under raderas ocksa.
programmeringen. 4. Nar du vill &terstélla klockinstéllningen foljer du
3. Om strommen till mikrovagsugnen bryts, kommer exemplet ovan igen.

displayen att blinkande visa [EEREE] nir strommen
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[i] Vad ar mikrovagor?

Mikrovagor skapas av en magnetron inuti mikrovagsugnen, och far de vattenmolekyler som finns inuti maten att
vibrera. Varme uppstar till foljd av den friktion som skapas, och detta medfor att maten tinas, varms upp eller tillagas.

Glas och keramiskt glas

Véarmebestandiga glaskarl ar mycket
ldmpliga. Tillagningsprocessen kan
iakttas fran alla hall. De far dock inte
innehalla ndgon metall (t.ex.
blykristall) eller ha metallglasyr (t.ex.
guldkant, koboltbla glasyr).

Keramik

| regel mycket lampligt. Foremal av keramik maste vara
glaserade, eftersom fukt annars kan tranga in i
foremalen. Fukt medfdr att materialet hettas upp och
kan medfora att det spricker. Gor ldmplighetstestet for
kdrl om du inte dr sdker pd om ditt karl lampar sig for
bruk i mikrovagsugn.

Porslin

Mycket lampligt. Se till sd att porslinet inte har ndgon
guld- eller silverglasyr och att det inte innehaller nagon
metall.

Plast och pappersbehallare

Viarmebestandiga plastbehallare som &r lampliga for
anvandning i mikrovdgsugn kan anvandas for att tina,
varma och tillaga mat. Folj tillverkarens
rekommendationer. Varmebestandigt papper som ar
avsett for bruk i mikrovagsugn dr ocksa lampligt. Folj
tillverkarens rekommendationer.

Hushallspapper

Hushéllspapper kan anvéndas for att absorbera fukt
som uppstar vid korta uppvarmningsmetoder, for t.ex.
brod eller panerade produkter. Ligg pappret mellan
maten och den roterande tallriken. Matens yta kommer
att forbli krispig och torr. Tack 6ver fet mat med
hushallspapper for att fanga upp stank.

Mikrovagsfolie

Det &r mycket lampligt att tdcka dver maten med
mikrovagsfolie, eller med vdarmetalig folie. Fdlj
tillverkarens rekommendationer.

Stekpasar

Kan anvdndas i mikrovagsugn. Metallférslutningar ar inte
lampliga eftersom stekpdsens folie kan smilta. Knyt ihop
stekpasen med ett snore och stick hal i den flera ganger

med en gaffel. Matfolie som ej tal virme rekommenderas

inte for anvandning i mikrovagsugn.
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i] Lampliga eldfasta formar

Form med bryningsfunktion

En speciell mikrovagsform som &r gjord av keramiskt
glas med en metallbas, vilket g6r det mojligt att fa en
bryning av maten. Nar du anvander den formen maste
du sitta en Iamplig isolator, som t.ex. en porslinstallrik,
mellan den roterande tallriken och denna form.

Se till s& att du exakt foljer den uppvarmningstid som
ges i tillverkarens instruktioner. Overdriven
upphettning kan skada den roterande tallriken och
tallriksstodet, och kan dven medfdra att den
sakerhetsenhet som stinger av ugnen utldses.

Metall

| allmdnhet bor inte metall anvandas, eftersom
mikrovagor inte kan passera igenom metall och darfor
inte kan na maten. Det finns dock undantag: sma
remsor av aluminiumfolie kan anvéandas for att ticka
over vissa delar av maten, sd att dessa inte tinas for fort
eller borjar koka (t.ex. kycklingvingar). Smé steknalar av
metall och aluminiumbehéllare (t.ex. till firdiglagade
matritter) kan anvindas. De maste dock vara sma i
forhdllande till maten, t.ex. maste aluminiumbehallare
vara fyllda med mat till minst 2/3 eller 3/4.

Vi rekommenderar att du lagger dver maten i en form
som ar lamplig for anvdndning i mikrovagsugn.

Vid anvdndning av aluminiumbehéllare eller andra
metallkdrl maste det finnas ett mellanrum pé ungefér 2
cm mellan behallaren/karlet och ugnens innerviaggar,
annars kan vdggarna skadas.

inga redskap far ha ndgon metallbeldggning - eller
innehalla metalldelar i skruvar, band eller handtag.

Lamplighetstest for karl

Om du inte &r saker pa om ditt karl
lampar sig for bruk i mikrovdgsugn
kan du utféra féljande test: Stall in
kérlet i ugnen. Stéll en glasbehallare
fylld med 150 ml vatten i eller bredvid
kérlet. SIa pa ugnen pa 800 W effekt i 1-2 minuter. Om
kérlet forblir kallt eller bara &r ljummet ar det lampligt
att anvinda. Utfor inte detta test med plastkarl. De kan
smalta.
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[i] Tips & rad

Tidsinstallningar

| allminhet gar det betydligt snabbare att tina, virma
och tillaga mat i en mikrovagsugn an i en vanlig ugn
eller pé en spis. Av den anledningen bor du folja de
tidsrekommendationer som ges i denna bok. Det dr battre
att stélla in for kort tid &n for ldng. Provsmaka maten
efter att den har tillagats. Det ar battre att du far lagga
till lite tid vid tillagningen an att maten blir 6verkokt.

Starttemperaturer

Hur lang tid det tar att tina, vdrma och laga till maten
beror pd matens starttemperatur. Djupfryst mat och
mat som forvaras i kylskap kréver till exempel lingre
tillagningstid &n mat som har forvarats i
rumstemperatur.

Vid uppvarmning och tillagning forutsatts normala
forvaringstemperaturer (kylskdpstemperatur cirka 5 °C,
rumstemperatur cirka 20 °C). Vid upptining forvintas
den djupfrysta matens temperatur vara -18 °C.

Tillagningstider
De tider som ges i denna bok r riktlinjer, som kan

varieras beroende pa matens starttemperatur, vikt och
beskaffenhet (innehall av vatten och fett etc.).

Salt, kryddor & orter

Mat som tillagas i mikrovdgsugn behéaller smaken i hogre
grad dn mat som tillagas med konventionella metoder. Av
denna anledning bor du anvénda salt mycket sparsamt och
helst bara tillsatta det efter tillagningen. Salt suger at sig
vitska och torkar ut matens yttre skikt. Orter och kryddor
kan anvindas som vanligt.

Tillsats av vatten

Gronsaker och annan mat som innehaller mycket vatten kan
tillagas i sitt eget spad eller med tillsats av en liten méngd
vatten. P4 sa vis bevaras manga vitaminer och mineraler.

Fet mat

Kott som ar marmorerat med fett eller med lager av
fett tillagas snabbare dn magert kott. Du bor darfor
tacka over dessa delar med lite aluminiumfolie och
placera maten med den feta sidan nerdt.

Mat med skinn eller skal

Mat som korvar, kyckling, kycklinglar, bakad potatis,
tomater, dpplen, dggulor och liknande bor punkteras
eller hdlas med en gaffel eller en liten trésticka. Detta
medfor att den dnga som bildas kan upplésas utan att
skinnet eller skalet gar sonder.

Sma & stora mingder

Hur lang tid det tar att tina, vdrma upp eller tillaga mat ar
helt beroende av hur stor mdngd mat som du vill tillreda.

Detta innebéar att sma portioner tillagas snabbare &n
storre portioner. Tumregeln ar:

DUBBEL MANGD = NASTAN DUBBELT SA LANG TID
HALV MANGD = HALFTEN SA LANG TID

Djupa & flata behallare

Aven om bada behallarna rymmer lika mycket sa blir
tillagningstiden langre nér den djupare behdllaren
anvinds. Du bor darfor valja en behdllare som ar sa flat
som mdjligt, och som ger en sa stor yta som mgjligt.
Anvand endast djupa behallare for ratter som du
riskerar att 6verkoka, t ex nudlar, ris, mjolk etc.

Runda & ovala formar

Mat tillagas jamnare i en rund eller oval behallare an i
fyrkantiga eller rektangulara behallare, eftersom
mikrovagsenergin koncentreras till hérnen pé kantiga
formar och den mat som finns dér kan bli 6verkokt.

Overtiickning

Om maten técks 6ver bevaras dess fukt och
tillagningstiden forkortas. Anvand ett lock, mikrovagsfolie
eller liknande. Mat som ska vara krispig, som exempelvis
stekar eller kycklingar, bor ej tackas dver. | allmanhet kan
man sdga att all mat som skulle ha tickts dver i en vanlig
ugn dven bor tackas 6ver in en mikrovagsugn. Mat som
lamnas odvertéckt i en vanlig ugn kan dven lamnas
obvertackt i en mikrovagsugn.

Oregelbundet formade livsmedel

Placera den tjockare, mer kompakta dnden av
livsmedlet s& att den pekar utat. Placera gronsaker
(t.ex. broccoli) med stjilkarna pekande utat.

Omrorning

Du maéste réra om i maten eftersom mikrovagorna varmer
de yttre omradena forst. Genom att réra om i maten
balanseras temperaturen och maten varms upp jamnt.

Placering

Arrangera enskilda portioner (puddingformar, bigare
eller bakad potatis) i en cirkel p& den roterande
tallriken. Ldmna plats mellan portionerna sa att
mikrovagsenergin kan trdnga igenom frén alla hall.

Vinda

Medelstora foremal, som hamburgare eller biffar, bér
vandas en gang under tillagningen, for att
tillagningsprocessen ska kunna forkortas. Stora féremal,
som t.ex. stekar och kyckling, méste vandas eftersom de
tar emot mer mikrovagsenergi pa den dvre sidan och kan
torka ut om de inte vénds.
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[i] Tips & rad

Vilotid

En av de viktigaste reglerna att komma ihdg d& man
tillagar mat i mikrovagsugn &ar att man bor folja de
rekommenderade vilotiderna. For i princip all mat som
tinas, varms upp eller tillagas i en mikrovagsugn, kravs
en viss vilotid. Under denna vilotid jamnas
temperaturen ut och fukten fordelas jamnt i maten.

Fargsattning

Nér tillagningen har pdgétt i mer an 15 minuter
framtrader en brun yta, dven om denna inte dr jamforbar
med den djupa brunhet och krispighet som erhélls vid
traditionell tillagning. For att fa en aptitretande brun
farg kan ndgot av nedan forslag anvindas.

De flesta av dessa fungerar samtidigt som smakséattare.
| foljande tabell far du ndgra forslag pa tillsatser som
du kan anvénda for fargsattning och dven forslag pa
vad du kan anvinda dem till.

Torkad paprika

Sojasds
Barbecue- och Worcestershiresas, sky

Smulat bacon eller torkad 16k

Kakao, chokladflingor, brun glasyr, honung och
marmelad

Ugnsbakade ratter,
"ostgratinerade smorgasar”
Kott och fagel

Biffar, kotletter, sma stekta
matratter

Ugnsbakade ritter, rostade ritter, | Strd dver bitar av bacon eller
soppor, grytor

Kakor och efterratter

FARGSATTNING MATRATT METOD
Smilt smor och torkad paprika Fagel Tack fageln med smor/paprika-
blandningen

Pudra 6ver med paprika

Téck med sasen
Téck med sasen

torkad Iok
Str6 dver bitar ovanpa kakor eller
efterratter, eller anvénd som glasyr

Uppvarmning

® Firdiga matratter i aluminiumbehallare bor tas ur
aluminiumbehallaren och vdrmas pa en tallrik eller i
en form.

* Ta bort locken fran forslutna behéllare.

® Mat bor tickas 6ver med mikrovagsfolie, en tallrik
eller ett skydd (finns att képa i affirer), sa att ytan
inte torkar ut. Drycker behdver inte tackas dver.

e Sitt i en glassked i behdllaren vid upphettning av
vatskor som t.ex. vatten, kaffe, te eller mjolk.

® Om méojligt bor stora méngder réras om da och d3,
sa att temperaturen fordelas jamnt.

® De tider som anges géller for mat i en
rumstemperatur pa 20 °C. Uppvarmningstiden for
mat som lagras i kylskdp bor 6kas ndgot.

e Efter uppvdrmning bor maten std i 1-2 minuter, si
att temperaturen inuti maten kan férdelas jamnt
(vilotid).

® De tider som ges &r riktlinjer, som kan varieras
beroende pd matens starttemperatur, vikt,
vatteninnehall, fettinnehall eller vilket resultat du
vill uppna.

Upptining

Din mikrovagsugn &r idealisk fér upptining.

Upptiningstiderna ar vanligtvis betydligt kortare dn

med traditionella upptiningsmetoder. Har foljer nagra

tips. Ta ut det frusna livsmedlet ur férpackningen och
lagg det pa en tallrik fér upptining.
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Askar & behallare

Askar och behallare som ar avsedda for mikrovdgsugnar
ar speciellt bra for upptining och uppvarmning av mat,
eftersom de kan tala saval frystemperaturer (ner till
cirka -40 °C) som hog varme (upp till cirka 220 °C). Du
kan darfor anvinda samma behallare till att tina upp,
varma och t.o.m. tillaga maten utan att behdva flytta
den.

Overtickning

Tack 6ver tunna delar med smala remsor av
aluminiumfolie fore upptining. Upptinade eller varma
delar bor pd samma satt tackas 6ver med
aluminiumremsor under upptining. P4 sa vis kan du
forhindra att tunna delar blir fér varma, samtidigt som
tjockare delar fortfarande &r frusna.

Korrekt installning

Det &r battre att valja en instéllning som ar for lag i
stéllet for en som ar for hog. Om du valjer en lag
instdllning kan du forsdkra dig om att maten tinar
jamnt. Om mikrovagsinstéliningen ar for hog, kommer
matens yta redan att ha bdrjat koka da insidan
fortfarande &r frusen.



[i] Tips & rad

Vinda/rora om

S gott som all mat maste vindas eller réras om dé och
da. Sa snart som majligt bor du sdra pa delar som har
fastnat tillsammans och placera om dem.

Sma mingder

Tinar snabbare och jamnare dn stdrre mingder. Vi
rekommenderar att du fryser ner sd sma portioner som
mojligt. Genom att gora det kan du laga till hela
menyer snabbt och Iatt.

Mat som kraver varsam hantering

Mat som tartor, gradde, ost och bréd bor endast tinas
delvis och sedan tina klart i rumstemperatur. P4 s vis
undviker du att ytteromradena blir fér varma medan
insidan fortfarande &r frusen.

Vilotid

Detta &r speciellt viktigt efter att du har tinat mat,
eftersom upptiningsprocessen fortsatter under denna
period. | upptiningstabellen hittar du vilotiderna for
olika livsmedel. Tjocka, kompakta livsmedel kréver
langre vilotid @n tunnare livsmedel eller livsmedel som
ar porésa. Om maten inte har tinat tillrackligt, kan du
fortsatta att tina den i mikrovagsugnen eller férlanga
vilotiden. Nar vilotiden ar slut bor du forbruka maten sa
snart som mojligt och undvika att frysa in den igen.

TILLAGA FARSKA GRONSAKER

e Nar du koper gronsaker bor du forsdka att se till, s&
langt det &r mojligt, att de &r ungefar lika stora.
Detta ar speciellt viktigt ndr du vill tillaga hela
gronsaker (t.ex. kokt potatis).

e Skélj gronsakerna innan de tillagas. Rengér dem och
vag sedan upp dnskad méangd i enlighet med
receptet och hacka dem.

® Krydda gronsakerna som du brukar, men tillsatt
saltet efter tillagningen.

o Tillsatt ungefdr 5 msk vatten till 500 g gronsaker.
Gronsaker som &r fiberrika kréver en aningen storre
vattenmiangd. Information om detta finns i tabellen.

® Gronsaker tillagas vanligtvis i en form med lock. De
gronsaker som innehaller mycket vatten, som t.ex.
|6k eller kokt potatis, kan kokas i mikrovagsfolie
utan tillsats av vatten.

e Nar halva tillagningstiden har forflutit bor du vanda
pa eller réra om bland gronsakerna.

e Efter tillagningen bor gronsakerna std i cirka 2
minuter si att temperaturen férdelas jamnt (vilotid).

® De tillagningstider som ges ar riktlinjer och kan
variera beroende pa vikt, starttemperatur och de
olika gronsakernas beskaffenhet. Ju férskare
gronsakerna dr, desto kortare blir tillagningstiden.

TILLAGA KOTT, FISK OCH FAGEL

® Nar du kdper livsmedel bor du forsoka att se till, s&
langt det ar mojligt, att de ar av ungefar samma
storlek. P& s& vis kan du vara siker pd att de tillagas
ordentligt.

® [nnan tillagning bor du skdlja kottet, fisken eller
fdgeln noga i kallt rinnande vatten och klappa dem
torra med hushallspapper. Fortsatt sedan som
vanligt.

® Notkott bor vara vdlhdngt och ha lite brosk.

o Aven om delarna r ungefar lika stora kan
tillagningsresultatet variera. Detta beror bland annat
pa vilken sorts livsmedel det dr frdga om, variationer
i fett- och vatteninnehall, samt temperaturen fore
tillagning.

e Nar maten har tillagats i 15 minuter far den en
naturlig brun farg, vilken kan forstarkas med hjélp
av en brunfirgare. Om du dessutom vill ha ytan
knaprig bor du antingen anvinda en brunfargande
form eller bryna maten i en stekpanna och tillaga
den fardig i mikrovagsugnen. Pa sa vis far du
samtidigt en brun bas som du kan anvénda till sas.

e Vind stora bitar av kott, fisk eller fagel efter halva
tillagningstiden s att de tillagas jimnt fran alla
sidor.

e Efter tillagningen bor du ticka dver stekar med
aluminiumfolie och 1t dem std i ungefar 10 minuter
(vilotid). Under den hir tidsperioden fortsétter
steken att tillagas och vétskan fordelas jaimnt sa att
det forsvinner sa lite kottsaft som mojligt nédr du
skar upp den.

UPPTINING OCH TILLAGNING

Djupfrysta réatter kan tinas och tillagas vid samma
tillfalle i din mikrovdgsugn. Du hittar nagra exempel i
tabellen. Ligg dock mérke till att det &r allminna rad
som ges angdende "uppvarmning” och "upptining” av
mat. Se tillverkarens instruktioner pa forpackningen nér
du tillagar djupfrysta fardigratter. Dar far du vanligtvis
information om exakta tillagningstider och rdd om hur
du ska tillaga maten.
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[i] Mikrovagsugnens effektniva

Din ugn har 5 effektnivaer. Folj de rad du far i

receptavsnittet da du ska valja effektniva for tillagning.

Allmént sett géller foljande rekommendationer:

800 W anvénds for snabb tillagning eller
ateruppvarmning av t.ex. soppor, grytor, burkmat,
varma drycker, gronsaker, fisk etc.

560 W anvinds for langre tillagning av kompakt mat
som t.ex. stekar, kottfarslimpa och portionsratter, men
aven for kdnsliga matratter som t.ex. ostss och
sockerkaka. Vid denna lagre instélining kokar inte sdsen
over och maten kommer att tillagas jamnt utan att bli
overkokt pa sidorna.

400 W for kompakt mat som behover ldng
tillagningstid nar den tillagas pa vanligt satt, t.ex.
kottratter. Vi rekommenderar att du anvinder denna
effektinstélining for att sékerstélla att kottet inte blir
segt.

240 W for upptining bor du vdlja denna
effektinstalining for att sdkerstilla att maten tinas
jamnt. Denna instéllning ar ocksa idealisk for att sjuda
ris, pasta, dumplings (klimpar) och till att koka
aggkram.

80 W for forsiktig upptining, av t.ex. graddtartor eller
bakverk.

W = Watt

Stall in effekten genom att trycka pa knappen MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA tills 6nskad niva visas. Om du
trycker pa knappen MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA en gang visas IEEE . Om du missar den niva du vill ha
kan du fortsétta att trycka pa knappen MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA tills du kommer tillbaka till den nivan.
Om du inte viljer nagon niva stills 800 W in automatiskt.

15> Manuell anvandning

Din ugn kan programmeras upp till 90 minuter. (90:00)
Den inmatade enheten for tillagnings- eller
upptiningstid varierar fran 10 sekunder till fem
minuter. Det beror pd den totala tillagnings- eller
upptiningstidens langd, vilket visas i tabellen.

Tillagningstid Okningsenhet
0-5 minuter 10 sekunder
5-10 minuter 30 sekunder
10-30 minuter 1 minut
30-90 minuter 5 minuter

Exempel: Anta att du vill virma upp soppa i 2 minuter och 30 sekunder med en mikrovagseffekt pa 560 W.

1. Ange 6nskad tillagningstid genom
att vrida vredet TIMER/VIKT
medsols. (2 min. och 30 sek.)

2. Vilj 6nskad effekt genom
att trycka pa knappen
MIKROVAGSUGNENS

3. Tryck pd knappen
START/QUICK for att
pabdrja tillagningen.

EFFEKTNIVA tva génger.

)

Wy

OBS:

START

| QuIcK

:xI

Kontrollera displayen.

P L& K g START

1. Nar dorren 6ppnas under tillagningsprocessen, stannar tillagningstiden pd den digitala displayen automatiskt.
Tillagningstiden baorjar ater rdknas ner nir dérren stangs och knappen START/QUICK trycks in.

2. Om du vill ta reda pa effektnividn under tillagningen trycker du pa knappen MIKROVAGSUGNENS
EFFEKTNIVA. S5 lange som ditt finger vidror knappen MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA kommer effektnivan

att visas.

3. Du kan vrida TIMER/VIKT-vredet medsols eller motsols. Om du vrider vredet motsols kommer tillagningstiden

att minska fran 90 minuter.
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1> Andra anvandbara funktioner
1. FLERSTEGSTILLAGNING

Maximalt tre stegfrekvenser kan matas in, innehallande manuell koktid och lage.

Exempel:
For att tillaga: 5 minuter med effekt 800 W (steg 1)
16 minuter med effekt 240 W (steg 2)

STEG 1
1. Ange dnskad tillagningstid 2. Vilj 6nskad effektnivd genom att trycka
genom att vrida vredet pa knappen MIKROVAGSUGNENS
TIMER/VIKT. EFFEKTNIVA en gang.
O]
By
— +

P & K& 4 START

STEG 2
3. Ange Onskad tid genom att 4. Vilj dnskad effektnivd genom 5. Tryck pé knappen
vrida vredet TIMER/VIKT. att trycka° pa knappen START/QUICK en
MIKROVAGSUGNENS gang for att paborja
EFFEKTNIVA fyra ganger. tillagningen.
©)
&y START

» — » Quick
S+ —— e
Kontrollera displayen.

—
P L K& 4 START P & K& g START

(Ugnen borjar tillaga i 5 minuter med effekten 800 W och fortsitter sedan i 16 minuter med 240 W.)
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1= Andra anvandbara funktioner

2.SNABBTILLLAGNING
Knappen START/QUICK ger dig mojlighet att anvinda f6ljande tva funktioner:

a. Direktstart
Tillagningen kan startas direkt pa mikrovagseffekten 800 W i 30 sekunder genom att du trycker pa knappen

START/QUICK.
START
QUICK
0BS:

For att férhindra att barn felanvinder knappen START/QUICK, si kan den endast anvindas inom tre minuter

efter foregdende anvindning, dvs. da dérren har stangts, da du har tryckt pd STOP-knappen eller da tillagningen
har slutforts.

b. Utdka tillagningstiden

Du kan forlanga tillagningstiden vid manuell tillagning genom att férlanga koktiden med 30 sekunder i taget om
knappen trycks in medan ugnen ar pa.

3.ATT KONTROLLERA EFFEKTNIVAN

Om du viIJ kontrollera mikrovégsugpens effektnivd under tillagning trycker du pa knappen
MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA.

P

T

S4 lange som ditt finger vidror knappen MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA kommer effektnivan att visas.

x1

Ugnen fortsatter att rdkna ner dven om displayen visar effektnivéan.

4.SAKERHETSLASFUNKTIONEN

STALLA IN SAKERHETSLASFUNKTIONEN AVBRUTA SAKERHETSLASFUNKTIONEN

1. Hall STOP intryckt i 3 sekunder. 1. Hall STOP intryckt i 3 sekunder
STOP STOP
x1 i 3 sekunder x1 i 3 sekunder
Kontrollera displayen: Displayen visar aktuellt

klockslag, om detta har

P L K g START

OBS! Nir sakerhetslaset ar installt gar det inte att trycka pa nagra knappar, utom STOP.
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1= Automatisk anvandning

Med den AUTOMATISK funktionen riknas ritt 1. &= %5

tillagningssatt och tillagningstid ut automatiskt. Du kan :

vélja mellan sju AUTOTILLAGNINGS-menyer och fem x1

AUT__()UPPTININGS—menygr. Detta t?ehfiver du veta nér du AUTOMATISK

anvander denna automatiska funktion: PROGRAMMEN-knapp

1. Tryck pa knappen AUTOMATISK PROGRAMMEN en Menynummer
gang, sa visas displayen pa bilden. Du kan vilja meny
genom att trycka ner AUTOMATISK PROGRAMMEN- P LT a s

knappen tills numret fér dnskad meny visas. Se sidan

153 - 155 om "Tabeller fér AUTOMATISK anvéndning".

Tryck p& AUTOMATISK PROGRAMMEN-knappen

minst atta ganger for att vélja en upptiningsmeny. Om 2.

du trycker pa knappen atta ganger visas |GERE i

displayen. Menyn dndras automatiskt om du héaller

AUTOMATISK PROGRAMMEN-knappen nertryckt. —

EXC)

+

2. Du kan ange matens vikt eller mdngd genom att vrida TIMER/VIKT-vred
pa vredet TIMER/VIKT tills 6nskad vikt visas.

e Ange endast matens vikt. Rdkna inte med behallarens
vikt.

e Anvind ett manuellt program om du ska tillaga mat START
som viger mer eller mindre #n de vikter som ges i ’ QUICK

tillagningstabellerna. Folj tillagningstabellerna (se :
sidan 48 - 50) for att fa bast resultat.

TART/QUICK -k .
3. For att paborja tillagningen trycker du pd knappen S JQUICK -knapp

START/QUICK. Nir det ar dags att utféra en atgard
(t.ex. vinda pa maten) stannar ugnen och en ljudsignal
hors, samtidigt som aterstaende tillagningstid och en
indikator blinkar pa displayen. Tryck pa knappen e i . . N o
START/QUICK for att dteruppta tillagningen. forlanga tillagningstiden och dndra effektniva.

Den slutliga temperaturen varierar beroende pa
matens starttemperatur. Kontrollera att maten ar
rykande varm efter tillagningen. Vid behov kan du

Exempel:
Tillaga en gratdng som véger 1,0 kg med hjalp av AUTOTILLAGNINGSMENYN AC-7.

1. Vilj den meny som ska anvédndas 2. Ange vikten genom att vrida 3. Tryck pa START/QUICK-
genom att trycka pa vredet TIMER/VIKT medsols. knappen.
AUTOMATISK PROGRAMMEN-
knappen sju ganger. ®

~ X a START
= T = Quick

* &J " -

Kontrollera displayen.

A START P L& K g START

P <
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[i] Tabeller for automatisk anvindning

KNAPP AUTOTILLAGNIN VIKT TILLVAGAGANGSSATT
GSNR (6kningsenhet)/KARL
= AC-1 Tillagning | 0,1 - 0,6 kg (100 g) e Tillsatt 1 msk vatten per 100 g och salt efter smak.
: Frysta gronsaker | (starttemp. -18 °C) (For svamp kravs inget extra vatten.)
som t.ex. brysselkal, | Skal och lock e Tack dver med ett lock.
X1 | gréna bdnor, drtor, Ror om maten och tick dver den igen nar
blandade grénsaker ljudsignalen hors
eller broccoli e |4t std i ungefdr tvd minuter efter tillagningen.
;@Q OBS: Om frusna gronsaker har frusit ihop bér du
s tillaga dem manuellt.
= %1 AC-2 Tillagning | 0,1 - 0,6 kg (100 g) e Skdr dem i smé delar, t.ex. strimlor, tarningar eller

x2

Farska gronsaker

)

£9,

A

e

starttemp. 20 °C)
Skal och lock

skivor.

o Tillsatt 1 msk vatten per 100 g och salt efter smak.
(For svamp krévs inget extra vatten.)

e Tack over med ett lock.
Ror om maten och tick dver den igen nar
ljudsignalen hors.

e |3t maten std i ungefar tvd minuter efter
tillagningen.

K
3

|

AC-3 Tillagning
Frusna
fardigratterOmro

0,3 - 1,0 kg* (100 g)
(starttemp. -18 °C)
Skal och loc* Om

e |4gg over matratten i en lamplig mikrovagssaker
form.
e Tillsatt vatska om tillverkaren rekommenderar det.

X3 | rningsbara ritter, | tillverkaren uppmanar |® Tack 6ver med ett lock.
som tex. nudlar, | dig att tillsatta vatten | Tillaga utan lock om tillverkaren rekommenderar
spaghetti med bor du rakna ut den dig att gora det.
kottfarssas eller totala vikten, inklusive |® Ror om maten och téck dver den igen nér
kinamat. vattnet, for ljudsignalen hors.
"y programmet ® R&r om och 14t std i ungefar tvd minuter efter
& tillagningen.
= %5 AC-4 Tillagning | .0,2 - 0,6 kg (100 g) e Taur den frusna gratiangen ur forpackningen. Om
: Frusna gratdnger | (starttemp. -18 °C) behéllaren inte ar avsedd for bruk i mikrovagsugn,
som t.ex. Flat, oval gratdngform lagger du dver gratdngen i en lamplig
x4 makaronipudding, | och mikrovagsfolie, mikrovagssiaker form.
lasagne etc. eller originalbehallare | Tack 6ver med mikrovégsfolie.
& och mikrovagsfolie ® Om behdllaren dr avsedd for bruk i
(‘@ mikrovagsugnar tar du bort det ursprungliga
pappersskyddet och tacker over med
mikrovagsfolie.
e |4t std i ungefar fem minuter efter tillagningen.
= ¥ AC-5 Tillagning | 0,1 - 0,8 kg (100 g) Kokt potatis: Skala potatisen och skar den i delar som
: Kokt potatis (starttemp. 20 °C) ar ungefar lika stora.
” Bakad potatis Skal och lock Bakad potatis: Valj ut nagra potatisar av ungefar

D)

samma storlek och skolj dem.

® |&gg de potatisar som ska kokas eller bakas i en skal.

e Tillsatt den mingd vatten som krévs (per 100 g),
cirka 2 msk och lite salt.

o Tiack dver med ett lock
Ror om maten och tick dver den igen nér
ljudsignalen hérs.

e | at potatisarna sta i ungefar tvd minuter efter
tillagningen.
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(i) Tabeller for automatisk anvindning

KNAPP | AUTOTILLAGNIN VIKT TILLVAGAGANGSSATT
GSNR (6kningsenhet)/KARL
= AC-6 Tillagning | 0,4 - 1,2 kg* (100 g) Se recept pa "Fiskfilé med sis" pa sidan 46.
Fiskfilé med sds | (starttemp fisk 5 °C, sis
70 20 °C) Total vikt for alla ingredienser.
x6 @QQ Gratangform med
mikrovagsfolie
= by AC-7 Tillagning | 0,5- 1,5 kg* (100 g) Se recept pd "Gratdng" pa sidan 47.
Grating (starttemp. 20 °C)
vt G@ Gratdangform Total vikt for alla ingredienser
KNAPP AUTOUPPTINING VIKT TILLVAGAGANGSSATT
SNR (6kningsenhet)/KARL
= % Ad-1 Upptining | 0,2 - 0,8 kg (100 g) Placera maten i en pajform mitt pa den
Biffar och (starttemp. -18 °C) roterande tallriken.
kotletter (Se anm. pé sidan 155) Vand pa maten, placera om den och dela pa den
x8 k- S nar ljudsignalen hors. Tack dver tunna delar och
k@ varma flackar med sma bitar av aluminiumfolie.
Vira in maten i aluminiumfolie och 14t vila i 10-15
minuter, efter upptining, tills den dr helt upptinad.
& %r Ad-2 Upptining | 0,2 - 0,8 kg (100 g) Ldgg kottfarsblocket i en pajform och sdtt den
Kottfars (starttemp. -18 °C) mitt pa den roterande tallriken.
& (Se anm. pé sidan 155) Vand pa maten nér ljudsignalen hors. Ta bort de
¥ g delar som tinat, om det gar.
Tack over kottfarsen med aluminiumfolie efter
upptining och 4t sta i 5-10 minuter tills den ar
helt upptinad.
= % Ad-3 Upptining | 0,9 - 1,5 kg (100 g) Lagg fageln i en pajform och satt den mitt pa
Fagel (starttemp. -18 °C) den roterande tallriken.
(Se anm. pé sidan 155) Vdnd pé fageln och tack 6ver tunna delar och varma
x10 | B~ , . . o e
QCL// omraden med sma bitar av aluminiumfolie da
ljudsignalen hors.
Skolj fageln i kallt vatten efter upptiningen,
tack déver med aluminiumfolie och 14t std i 15-
30 minuter tills den ar helt upptinad.
Gor slutligen ren fageln under rinnande vatten.
& Ad-4 Upptining | 0,1 - 1,4 kg (100 g) Ta bort all férpackning fran kakan.

=

X

1

Kaka

,\V/‘

~——

(starttemp. -18 °C)
Tallrik

Satt kakan direkt pa den roterande tallriken,
eller pa en vanlig tallrik och stéll den mitt pa
den roterande tallriken.

Skér kakan i ungefar lika stora delar efter
upptiningen, och ldmna ett mellanrum mellan varje
bit. Lat std i 10-30 minuter tills den &r jamnt
upptinad.
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[i] Tabeller for automatisk anvindning

KNAPP AUTOUPPTINING VIKT TILLVAGAGANGSSATT
SNR (6kningsenhet)/KARL
&k Ad-5 Upptining | 0,1 - 1,0 kg (100 g) e |idgg brodet i en pajform och stall den mitt pa den
Brod (starttemp. -18 °C) roterande tallriken. 1,0 kg kan fordelas direkt p& den
E 3%,//\\( Pajform roterande tallriken.
x12 7 (Endast skivat brod ® Vind pa brodet nér ljudsignalen hors, placera

program.)

rekommenderas for detta

om det och ta bort upptinade bitar.

e Tick dver brodet med aluminiumfolie efter
upptining och 13t sta i 5-15 minuter tills det ar
helt upptinat.

OBS: Autoupptining

arON=

. Biffar och kotletter bor frysas in i ett lager.
. Kottférs bor frysas in sa platt som mojligt.

. Tack over de tinade delarna med sma remsor av aluminiumfolie efter vandningen.
. Fageln bor tillredas direkt efter upptiningen.
. Graddtartor ar véldigt kinsliga for mikrovdgor. Om gradden mjuknar snabbt far du bast resultat om du tar ut

tartan ur ugnen omedelbart, och later den std i rumstemperatur i 10-30 minuter.

FISKFILE MED SAS (AC-6)
Fiskfilé med pikant sas
Ingredienser

0,4 kg 0,8 kg 1,2 kg
140 g 280 g 4209 |burktomater (avrunna)
40¢g 80¢g 1209 | majs
49 8¢ 12.g | chilisas
129 249 3649 |Il6k (finhackad)
1 tsk 1-2 tsk 2 tsk | rédvinsvindger, senap, timjan,
kajennpeppar
2009 | 400g | 600g |fiskfile
salt
FISKFILE MED SAS (AC-6)
Fiskfilé med currysase
Ingredienser
0,4 kg 0,8 kg 1,2 kg
200 g 400 g 600 g | fiskfilé
salt
40g 80 g 120 g | banan (skivad)
160 g 320¢g 480 g | fardig currysas
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Recept for automatisk
anvandning AC-6 & AC-7

Forberedelse

1.
2.

Blanda ingredienserna till sisen.

Lagg fiskfilén i en rund gratdngform med de tunna
dndarna vanda mot mitten och stro 6ver salt.

Hall sdsen dver fiskfilén.

Tack dver med mikrovagsfolie och tillaga med
AUTOTILLAGNING AC-6, "Fiskfilé med sas".

Lat ratten std i ungefar tvd minuter efter
tillagningen.

Forberedelse

1.

Lagg fiskfilén i en rund gratdngform med de tunna
dndarna vanda mot mitten och strd over salt.
Sprid ut bananen och currysasen ver fiskfilén.
Tack dver med mikrovégsfolie och tillaga med
AUTOTILLAGNING AC-6, "Fiskfilé med sas".

Lat ratten sta i ungefar tvd minuter efter
tillagningen.




i)

GRATANG (AC-7)

Spenatgrating
Ingredienser
0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg
5¢g 109 159 |smor eller margarin (till
smdrjning av formen)
150 g 300¢g 450 g | bladspenat (tinad, avrunnen)
159 309 459 |16k (finhackad)
salt, peppar & muskot
150 g 300¢g 450 g | kokt potatis (skivad)
359 759 110 g | kokt skinka (tdrnad)
50¢g 100 g 150 g |créme fraiche
1 2 3 dgg
40g 759 1549 |riven ost
paprikapulver

GRATANG (AC-7)

Grating med potatis och zucchini

Ingredienser

0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg
200 g 400 g 600 g | kokt potatis (skivad)
115¢ 230 g 3459 | zucchini (tunt skivad)
759 150 g 2259 |créme fraiche
1 2 3 agg
/2 1 2 vitloksklyfta (pressad)
salt & peppar
404 80 g 120 g | fetaost (tirnad)
109 209 30g |solroskérnor
paprikapulver

Recept for automatisk
anvandning AC-6 & AC-7

Forberedelse

1.

2.

Blanda bladspenaten med I6ken och krydda med
salt, peppar och muskot.

Smdorj in gratdngformen. Varva potatisskivor,
skinktdrningar och spenat i formen. Det dversta
lagret ska bestd av spenat.

. Blanda dggen med créme fraiche, tillsitt salt och

peppar och hall blandningen dver grénsakerna.

. Téack dver gratdngen med den rivna osten, stré dver

paprikapulver och tillaga med AUTOTILLAGNING
AC-7, "Grating"

. L&t gratdngen std i 5-10 minuter efter tillagningen.

Forberedelse

1.

2.

5.

Smorj en gratdngform och varva lager med
potatisskivor och zucchini i formen.

Blanda dggen med créme fraiche, krydda med salt,
peppar och vitldk, och hall blandningen dver
gronsakerna.

. Smula sonder fetaosten och stré den dver

gratangen.

. Slutligen strér du solroskarnor och paprikapulver

over gratdngen, och tillagar den med
AUTOTILLAGNING AC-7, "Grating"
Lat gratdngen std i 5-10 minuter efter tillagningen.
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Tillagningstabeller

I.n. = liten nypa
Kkp = kaffekopp
Pl.p. = plastpase

ml = milliliter
cm = centimeter
TFl = torrt fettinnehall

min = minuter
sek = sekunder
dm = diameter

FORKORTNINGAR
msk = matsked kg = kilogram DF = djupfryst
tsk = tesked g =gram MV = mikrovag
s.n. = stor nypa | = liter MVU = mikrovagsugn

TABLE: HEATING FOOD AND DRINK

Mat/Dryck Mingd  Effekt Tid Tips
-g/ml- -Instéllning- -Min-
Kaffe, 1 kopp 150 800 W cal Téck inte 6ver
Mjolk, 1 kopp 150 800 W cal Tack inte dver
Vatten, 1 kopp 150 800 W 112 -2 Tack inte dver; ska koka
6 koppar 900 800 W 10-12 Téck inte over; ska koka
1 skal 1000 800 W 11/2-13 Téck over; ska koka
Upplaggningsfat 400 800 W 3-6 Sténk lite vatten 6ver sdsen och tick dver
(grénsaker, kott och garnering) Rér om efter halva uppvarmningstiden
Gryta 200 800 W 11/2-21/2 Téck dver; ror om efter uppvarmning
Klar soppa 200 800 W 11/2-2 Tack over; ror om efter uppvarmning
Redd soppa 200 800 W  11/2-21)2 Téck Gver; rér om efter uppvarmning
Gronsaker 200 800 W 2-21/2 Tillsatt vatten vid behov, tiack éver
500 800 W 4-5 Ror om efter halva uppvarmningstiden
Garnering 200 800 W 2-21/2 Stank Over vatten, tack 6ver och ror
500 800 W 4-41/> om d3 och da
Kott, 1 skiva® 200 800 W 3-4 Bred Gver ett tunt lager sas; tack over
Fiskfile* 200 800 W 2-3 Tack over
Korvar, 2 180 560 W ca?2 Stick hal i skinnet pa flera stillen
Kaka, 1 bit 100 400 W 12 Placera pa ett kakstll
Barnmat, 1 burk 190 400 W cal Ta bort locket, rér noga och kontrollera
temperaturen efter uppvarmning.
Smilta smor eller margarin® 50 800 W 12 Tack 6ver
Smélta choklad 100 400 W 2-3 Ror om da och da
Lésa upp sex gelatinblad 10 400 W /2 Doppa i vatten, krama ur noga och lagg i en
soppskal. Ror om da och da
Tartglasyr, 1/4 | viitska 10 400 W 5-6 Blanda i socker i 250 ml vatska, tack over, ror om
noga under och efter uppvdrmning

*Kylskapstemperatur

TABELL: TILLAGA KOTT, FISK OCH FAGEL

Fisk och fagel Mingd Effekt Tid Tips Vilotid
-g- -Instillning- -Min- -Min-
Stekar 500 800 W  8-10* Krydda efter smak; lagg i en flat pajform 10
(flask, 400 W 10-12 Vind efter *
kalv, lamm) 1000 800 W 19-21* 10
400W  11-14
1500 800 W 33-36" 10
400W  13-17
Rostbiff (medium) 1000 8o0W  9-11* Krydda efter smak; ldgg i en pajform 10
400 W 5-7 Vénd efter *
Kottfars 1000 800 W 16-18 Forbered blandfarsen; 10
ldgg i en grund grytform
Fiskfilé 200 800 W 3-4 Krydda efter smak, lagg pa en tallrik och tack dver 3
Kyckling 1200 800 W  21-24 Krydda efter smak, lagg i grytform och vénd efter halva
tillagningstiden
Kycklingben 200 800 W 3-4 Krydda efter smak, lagg pa en tallrik och tack dver 3
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Tillagningstabeller

TABELL: UPPTINING

Mat Mingd Effekt Upptiningstid Tips Vilotid
-g- -Instéllning- -Min- -Min-
Stekt kott (t.ex. flask 1500 80 W 58-64 Lagg pa en upp och nervind tallrik 30-90
lamm, kalv) 1000 80 W 42-48 vand efter halva upptiningstiden 30-90
500 80 W 19-23 30-90
Biff, schnitzel, kotlett, lever 200 80 W 4-5 Vénd efter halva upptiningstiden 30
Gulash 500 240 W 8-12 Dela och r6r om efter halva upptiningstiden 10-15
Korvar, 8 600 240 W 6-9 Lagg dem intill varandra 5-10
4 300 240 W 4-5 véand efter halva upptiningstiden 5-10
Anka, kalkon 1500 80 W 48-52 Lagg pa en upp och nervind tallrik 30-90
vand efter halva upptiningstiden
Kyckling 1200 80 W 39-43 Lagg pa en upp och nervind tallrik 30-90
véand efter halva upptiningstiden
1000 80 W 33-37 Lagg pa en upp och nervind tallrik 30-90
vand efter halva upptiningstiden
Kycklingben 200 240 W 4-5 Viénd efter halva upptiningstiden 10-15
Hel fisk 800 240 W 9-12 Vénd efter halva upptiningstiden 10-15
Fiskfilé 400 240 W 7-10 Viand efter halva upptiningstiden 5-10
Krabba 300 240 W 6-8 Viand efter halva upptiningstiden 30
Rullar, 2 80 240 W cal Tina endast delvis =
Skivat brdd for rostning 250 240 W 2-4 Ta bort de yttre skivorna varje minut 5
Vitt brod, hel limpa 750 240 W 6-8 Vind efter halva tiden (mitten fortfarande frusen) 30
Kakor, per del 100-150 80 W 2-5 Placera pa ett kakstall 5
Graddtarta, per del 150 80 W 3-4 Placera pa ett tartstall 10
Hel tirta, @ 25 cm 80W 18-20 Placera pa ett tartstall 30-60
Smér 250 240 W 2-4 Tina endast delvis 15
Frukt som jordgubbar 250 240 W 4-5 Sprid ut dem i ett jimnt lager 5
hallon, kérsbdr och plommon Vénd efter halva tiden
TABELL: UPPTINING OCH TILLAGNING
Mat Mingd Effekt Tillagningstid Tillsatt vatten Tips Vilotid
-g- -Instéllning- -Min-  -msk/ml- -Min-
Fiskfilé 300 800 W 10-12 = Tack over 1-2
Forell, 1 fisk 250 800 W 5-7 - Tack over 1-2
Portionsratt 400 800 W 9-11 - Tack over. Ror om efter 6 minuter 2
Bladspenat 300 800 W 6-8 - Tack 6ver. Ror om en eller ett par ganger under tillagningen 2
Broccoli 300 800 W 7-9 3-5 msk Tack dver. Ror om efter halva tillagningstiden 2
Artor 300 800 W 7-9 3-5 msk Tack dver. Ror om efter halva tillagningstiden 2
Kalrabbi 300 800 W 7-9 3-5 msk Tack 6ver. Ror om efter halva tillagningstiden 2
Blandade gronsaker 500 800 W 1-13 3-5 msk Tack 6ver. Ror om efter halva tillagningstiden 2
Brysselkal 300 800 W 7-9 3-5 msk Tack dver. Rér om efter halva tillagningstiden 2
Rodkal 450 800 W 10-12 3-5 msk Tack dver. Ror om efter halva tillagningstiden 2
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Tillagningstabeller

TABELL: TILLAGA FARSKA GRONSAKER

Gronsak Mingd Effekt Tid Tips Tillsatt vatten
-g- -Instillning- -Min- -msk/ml-
Bladspenat 300 800 W 5-7 Skolj och 1at torka ordentligt. Tack Gver -
Ror om en eller ett par ganger under tillagningen
Blomkal 800 800 W 15-17 1 helt huvud. Tack &ver. Dela upp i blommor 5-6 msk
500 800 W 10-12 R6r om under tillagningen 4-5 msk
Broccoli 500 800 W 9-11 Dela upp i blommor. Tack 6ver 4-5 msk
Ror om da och da under tillagningen
Svamp 500 800 W 8-10 Hela huvuden. Tack dver -
R6r om da och da under tillagningen
Kinakal 300 800 W 9-1 Strimla och téack 6ver. Rér om da och da under tillagningen  4-5 msk
Artor 500 800 W 9-1 Tack over. Ror om da och da under tillagningen 4-5 msk
Fankal 500 800 W 9-11 Skar i fyra delar. Tack dver 4-5 msk
R6r om da och da under tillagningen
Lokar 250 800 W 5-7 Hela. Tillaga i mikrovagsfolie -
Kalrabbi 500 800 W 10-12 Tarna och tick 6ver. Ror om dé och da under tillagningen 50 ml
Morotter 500 800 W 10-12 Skar i ringar. Tack dver. Ror om dé och da under tillagninge  4-5 msk
Grona paprikor 500 800 W 7-9 Strimla. Ror om en eller ett par ganger under tillagningen ~ 4-5 msk
Kokt potatis (med skal) 500 800 W 9-11 Tack over. Ror om da och da under tillagningen 4-5 msk
Purjolokar 500 800 W 9-1 Skar i ringar. Tack dver. Ror om dé och da under tillagningen 4-5 msk
Rodkal 500 800 W 15-17 Strimla. Ror om en eller ett par gdnger under tillagningen 50 ml
Brysselkal 500 800 W 9-1 Hela huvuden. Tack 6ver. Ror om da och da under tillagningen 50 ml
Kokt potatis (saltad) 500 800 W 9-11 Skar i stora delar av ungefdr samma storlek 150 ml
Tillsatt lite salt och tack dvert, Ror om da och da under tillagningen
Selleri 500 800 W 9-1 Skar i sma tarningar och téck dver 50 ml
R6r om da och da under tillagningen
Vitkal 500 800 W 15-17 Strimla och tack 6ver. Ror om da och da under tillagningen 50 ml
Zucchini 500 800 W 9-1 Skiva och tack 6ver. Ror om da och da under tillagningen 4-5 msk

Recept

ANPASSA RECEPT FOR TILLAGNING |
MIKROVAGSUGN

Om du vill anpassa dina favoritrecept for tillagning i
mikrovagsugn, bor du observera foljande:
Tillagningstiderna bor minskas med mellan en tredjedel
och hélften av den ursprungliga tiden. Folj de exempel
som ges i recepten i den har boken. Livsmedel som
innehaller mycket vatten, sdsom kott, fisk, fagel,
gronsaker, frukt, grytor och soppor, lampar sig val for
tillagning i mikrovagsugn. Livsmedel som innehéller lite
vatten, sdsom mat pd upplaggningsfat, bor fuktas pa ytan
fore uppvarmning eller tillagning.

Den mingd vatska som ska tillsattas till ra livsmedel, som
ska bréseras, bor minskas till cirka tva tredjedelar av
mangden i originalreceptet. Tillsatt mer vatska under
tillagningen vid behov. Den méangd fett som ska tillsattas
kan minskas avsevart. En liten mangd smor, margarin eller
olja ar tillrackligt for att smaksitta maten. Av denna
anledning ar din mikrovagsugn ett utmarkt hjalpmedel for
att tillaga réatter med lag fetthalt, som en del av en diet.
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SA HAR ANVANDER DU RECEPTEN

e Samtliga recept i den har boken ar berdknade for
fyra portioner - om inget annat anges.

® | bdrjan av varje recept finner du information om
ldmpliga redskap och totala tillagningstider.

® | regel ska hela de miangder som ges anvandas, om
inget annat anges.

* D3 det finns dgg i recepten antas de vdga cirka 55 ¢
(klass M).




Recept

Tyskland

Rostat brod med camembert
Total tillagningstid: cirka 17/2-21/2 minuter
Redskap:
Ingredienser
4 skivor bréd for rostning
2 msk  smor eller margarin (20 g)
150 g camembert
4 tsk tranbérsgelé
kajennpeppar

Nederlanderna

Svampsoppa

"Champignonsoep”
Total tillagningstid: cirka 13-17 minuter
Redskap: Skal med lock (som rymmer 2 1)
Ingredienser
200g  svamp, skivad
1 16k (50 g), finhackad
300 ml  kottbuljong
300 ml  gradde
21/2 msk mjol (25 g)
21/2 msk smor eller margarin (25 g)
salt & peppar

1 agg
150g  créme fraiche

1. Rosta brodet och bred pa smoret.

2. Skér osten i skivor och ldgg den pa brodet. Lagg
tranbarsgelén mitt i osten och krydda med
kajennpeppar.

3. Légg smdrgasen pa en tallrik och vdrm i
11/2-21/2 min. =1 800 W

Tips: Du kan variera receptet efter egen smak. Till exempel
sa kan du anvénda féarsk svamp och riven ost eller
kokt skinka, sparris och Emmenthaler-ost.

1. L&gg grénsakerna och buljongen i skalen, tack dver och
tillaga.

8-9 min. =<1 800 W

2. Blanda alla ingredienser i mixern.

3. R&r samman mjél och smor till en deg, och ror ut
degen i soppan. Krydda med salt och peppar, tack dver
och tillaga. Rér om efter tillagning.

4-6 min. =<1 800 W

4. Blanda dggulorna med gradden och ror ner
blandningen i soppan, lite i taget. Varm upp soppan en
kort stund, men lat den inte koka!

1-2 min. <1 800 W
Lat soppan sté i cirka fem minuter efter tillagningen.
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Recept

Schweiz

Kalvkott (fran ziirich) i griddsas

Total tillagningstid: cirka 11-15 minuter
Redskap: Gryta med lock (som rymmer 2 |)
Ingredienser

600 g  kalvfilét

1 msk  smor eller margarin

1 16k (50 g), finhackad

100 ml  vitt vin

kryddad brunfirgare till cirka /2 | sky
300 ml griadde

1 msk  persilja, hackad

Frankrike

Sjotungafiléer

Total tillagningstid: cirka 13-16 minuter

Redskap: Flat, oval ugnsform och mikrovégsfolie
(cirka 26 cm lang)

Ingredienser
4009  sjotungafiléer

1 hel citron
2 tomater (150 g)
1tsk smor eller margarin for smorjning av formen

1 msk  vegetabilisk olja
1 msk  persilja, hackad
salt & peppar
4 msk  vitt vin (30 ml)
2 msk  smor eller margarin (20 g)

Grekland

Braserat lamm med grona bonor

Total tillagningstid: cirka 20-24 minuter

Redskap: Flat oval suffléform med lock
(cirka 26 cm lang)

Ingredienser

1-2 tomater (100 g)

4009 lammkott, benfritt

1tsk smor eller margarin for smorjning av formen
1 16k (50 g), finhackad
1 vitloksklyfta, pressad

salt & peppar

socker

250 g grona bonor pa burk

Tips: Om du foredrar att anvanda farska bonor sa ska
dessa forkokas.
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1. Skér filén i fingertjocka strimlor.

2. Smorj in grytan med smoret. Ldgg i I6ken och kottet i
grytan, tdck éver och tillaga. R6r om en gang under
tillagningen.

7-10 min. <1 800 W

3. Tillsdtt det vita vinet, den brunfdrgande skyn och
grédden. Rér om, téck 6ver och fortsétt tillagningen.
Rér om dé och da
4-5 min. =<1 800 W

4. Undersok om kalvkottet 4r mort, ror om i blandningen
dn en gang och |14t st i cirka fem minuter. Garnera
med persilja fore serveringen.

1. Skolj sjotungafiléerna och klappa dem torra. Ta bort
eventuella ben.

2. Skér citronen och tomaterna i tunna skivor.

3. Smorj ugnsformen med sméret. Lagg i fiskfiléerna och
ringla 6ver den vegetabiliska oljan.

4. Stro persiljan éver fisken, ldgg tomatskivorna ovanpa
och krydda. Ldgg citronskivorna ovanpé tomaterna och
hall dver vinet.

5. Ldgg sma smérklickar ovanpa citronen, tack 6ver och
tillaga.

13-16 min. =1 800 W
Lat fiskrdtten std i cirka tvd minuter efter tillagningen..

Tips: Till detta recept kan du dven anvdnda olika sorters
fisk som kolja, hélleflundra, multe, rédspétta eller
torsk.

1. Skala tomaterna och ta bort stjdlkarna. Mixa
tomaterna till puré i en mixer eller matberedare.

2. Skdr lammkéttet i stora bitar. Smorj formen. Tillsatt
kottet, I6ken och vitloken. Krydda, tack 6ver och
tillaga.

9-11 min. =1 800 W

3. Tillsatt bénorna och de puréade tomaterna till kottet.
Tack &ver och ateruppta tillagningen.

11-13 min. =1 560 W
Lat lammrétten std i cirka fem minuter efter
tillagningen.
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Recept

Italien

Lasagne

Total tillagningstid 22-26 minuter
Redskap: Skal med lock (som rymmer 2 1), flat oval
suffléform med lock
(cirka 20 x 20 x 6 cm)
Ingredienser
300g  burktomater
50¢g skinka, skuren i sma tarningar
1 16k (50 g), finhackad
1 vitloksklyfta, pressad
2509  kottfars (n6t)
2 msk  mosad tomat (30 g)
salt & peppar
oregano, timjan, basilika, muskot
150 ml  grédde (eller créme fraiche)
100 ml mjolk
50 ¢ riven Parmesanost
1 tsk blandade, hackade orter
1 tsk olivolja
Ttsk vegetabilisk olja fér smérjning av formen
1259  grdna lasagneplattor
1 msk  riven Parmesanost
1 msk  smor eller margarin

Frankrike

Ratatouille

Total tillagningstid 19-21 minuter
Redskap: Skal med lock (som rymmer 2 1)
Ingredienser
5msk  olivolja (50 ml)
1 vitloksklyfta, pressad
1 16k (50 g), skivad
1 liten aubergine (250 g), tarnad
1 zucchini (200 g), tarnad
1 paprika (200 g), skuren i stora tarningar
1 liten fdnkal (75 g), skuren i stora tirningar
1 kryddbukett
200g  kronartskockshjartan pa burk,
skurna i fyra delar
salt & peppar

1. Skiva burktomaterna och blanda dem med skinkan,
I6ken, vitléken, kottfarsen och den mosade tomaten.
Krydda och tillaga med locket pé.

7-9 min. =<1 800 W

2. Blanda grddden med mjolken, Parmesanosten, drterna,
oljan och kryddorna.

3. Smorj suffléformen och tack bottnen med cirka 1/3 av
lasagneplattorna. Lagg hélften av kéttfarsblandningen
pa plattorna och hll dver lite ss. Ligg ytterligare 1/3
av plattorna ovanpd, och dérefter dnnu ett lager av
kéttfarsblandning och sds. Avsluta med ett lager av de
aterstdende plattorna. Tack till sist lasagnen med rikligt
med sds, och strd Over Parmesanost. Lagg skivor av
smdor ovanpa lasagnen och tillaga med locket pa.
15-17 min. =1 560 W
Lt lasagnen sta i 5-10 minuter efter tillagning.

1. Légg olivoljan och vitl6ksklyftan i skalen. Tillsatt de
forberedda gronsakerna, men inte
krondrtskockshjdrtana, och krydda med peppar. Tillsatt
kryddbuketten, tack éver och tillaga. R6r om en gang.
19-21 min. =<1 800 W
Tillsdtt krondrtskockshjdrtana da fem minuter aterstar,
och vdrm upp.

2. Krydda ratatouillen med salt och peppar efter smak. Ta
bort kryddbuketten fore servering. Lat ratatouillen sté i
cirka tvd minuter efter tillagningen.

Tips: Ratatouille kan serveras varm tillsammans med
kottratter. Grytan kan dven med fordel serveras kall,
som forratt.

En kryddbukett bestér av: en stjdlk persilja, ett knippe

Orter som ldmpar sig for att smaksétta soppor, en
stjalk libbsticka, en stjdlk timjan och flera lagerblad.
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Recept

Spanien

Bakad potatis

Total tillagningstid 12-16 minuter
Redskap: Skal med lock (som rymmer 2 1)
Porslinstallrik
Ingredienser
4 mellanstora potatisar (400 g)
100 ml vatten
60 g skinka, skuren i sma térningar
1/2 16k (25 g), skuren i sma tarningar
75-100 ml mjolk
2 msk  riven Parmesanost (20 g)
salt & peppar
2 msk  riven Emmenthalerost

Danmark

Fruktgelé med vaniljsas

Total tillagningstid 10-13 minuter

Redskap: Skal med lock (som rymmer 2 1)
Skal med lock (som rymmer 1 1)

Ingredienser

150 g  rodavinbar, skoljda och med stjalkarna
borttagna

150 g  jordgubbar, skéljda och med stjdlkarna
borttagna

150 g  hallon, skéljda och med stjdlkarna borttagna

250ml  vitt vin

100g  socker

50 ml  citronsaft

8 gelatinblad
300 ml mjolk

innehallet i 1/2 vaniljstang
30g socker

159 fortjockningsmedel

Tips: Du kan dven anvéanda upptinade frysta frukter.
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. Légg potatisen i en form. Tillsdtt vattnet, tdck 6ver och

tillaga. Placera om potatisarna efter halva
tillagningstiden.

8-10 min. =<1 800 W

Lat kallna.

. Skér potatisarna pa langden och ta forsiktigt ur

potatisen ur skalen. Blanda potatisen med skinkan,
|6ken, mjolken och Parmesanosten, och rér tills
blandningen fatt en jamn konsistens. Krydda med salt
och peppar.

. Fyll potatisskalen med blandningen och stro éver

Emmenthalerost. Ldgg potatisarna pa en tallrik och
tillaga.

4-6 min. =<1 800 W

Lat de bakade potatisarna sté i cirka tvd minuter efter
tillagningen.

. Spara en del av frukten till dekorering. Puréa resten av

frukten tillsammans med det vita vinet. Ldgg purén i
en skal, tdck med lock och vdrm upp

7-9 min. <1 800 W

Vand ner sockret och citronsaften.

. Légg gelatinbladen i bl6t i kallt vatten i cirka 10

minuter, och ta sedan upp dem och krama dem torra.
Ror ner gelatinet i den varma purén och fortsatt rora
tills det har 16sts upp. Stéll in gelén i kylskapet och lat
sta tills den stelnat.

. Tillreda vaniljsasen: Hall i mj6lken i den andra skalen.

GOr ett snitt i vaniljstdngen och ta ur innehallet. Rér
ner detta i mjolken, tillsammans med sockret och
fortjockningsmedlet. Tack med lock och tillaga. R6r om
under tillagningen och dnnu en gadng mot slutet av
tillagningstiden.

3-4 min. <1 800 W

. Vénd upp gelén pa ett fat och dekorera med den frukt

du sparade. Tillsdtt vaniljsasen.



i) Skdtsel och rengoring

VARNING: ANVAND INTE UGNSRENGORINGSMEDEL
FRAN HANDELN, ANGTVATT, STRAVA
RENGORINGSPRODUKTER MED SLIPVERKAN,
NAGOT SOM INNEHALLER NATRIUMHYDROXID
ELLER SKURSVAMPAR PA NAGON DEL AV
MIKROVAGSUGNEN.

RENGOR UGNEN REGELBUNDET OCH TA BORT
EVENTUELLA MATRESTER.

Underlatenhet att halla ugnen ren kan leda till
forslitning av ytan som omviint paverkar dess
livslingd och dven kan resultera i en riskfylld
situation.

Ugnens utsida

Du kan latt rengdra ugnens utsida med ett milt
tvdlmedel och vatten. Torka av tvdlen med en fuktig
trasa, och torka utsidan torr med en mjuk handduk.

Ugnens kontrollpanel

Oppna dorren fore rengéring for att inaktivera ugnens
kontrollpanel. Var forsiktig da du rengdr ugnens
kontrollpanel. Anvand en trasa som endast har fuktats
med vatten, och torka forsiktigt av panelen tills den &r
ren. Undvik att anvdnda alltfor rikliga mdngder vatten.
Anvénd inget rengdringsmedel, varken kemiskt eller
med slipeffekt.

Ugnens insida

1. Anvéand en mjuk, fuktig trasa eller svamp till att
torka ur ugnen efter varje anvindning, medan den
fortfarande dr varm. Anvénd ett milt tvdlmedel for
grovre nedsmutsning, och torka flera gdnger med en
fuktig trasa tills alla rester har tagits borts. Ta inte
bort mikrovagsskyddet.

2. Kontrollera sa att det inte har kommit in tval eller
vatten i de smd ventilerna pa vaggarna, eftersom
detta kan medfdra skador pa ugnen.

3. Anvind inte rengdringsmedel i sprejform till ugnens
insida.

Roterande tallrik och tallriksstod

Ta ur den roterande tallriken och stddet ur ugnen.
Rengdr den roterande tallriken och tallriksstodet med
milt tvdlvatten. Torka torrt med en mjuk trasa. Bade den
roterande tallriken och stédet tal att tvattas i diskmaskin.

Ddrren

Rengdr regelbundet dérrens bada sidor, dorrtatningarna
och tatningsytorna med en mjuk, fuktig trasa, for att ta
bort alla spdr av smuts.

OBS: En dngtvatt far inte anvindas.
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Vad

gor jag om...

. mikrovagsugnen inte fungerar som den

ska?

Kontrollera att

Ko

sakringarna i proppskéapet fungerar,

att det inte has forekommit ett
stromavbrott.

Om sdkringarna har gatt, kontaktar du en
behorig elektriker.

mikrovagsliget inte fungerar?

ntrollera att

dorren har stangts ordentligt,
dorrtdtningarna och tatningsytorna ar rena,
START/QUICK-knappen har tryckts in.

den roterande tallriken inte roterar?

Kontrollera att

tallriksstodet har anslutits korrekt till
drivningen,

den eldfasta formen inte ar stérre dn den
roterande tallriken,

mat inte forekommer utanfor den roterande
tallrikens kant sa att tallriken forhindras att
rotera.

inget blockerar rotationen i utrymmet under
den roterande tallriken.

. mikrovagsugnen inte stiings av?

Isolera apparaten fran proppskapet.
Kontakta en behorig Husqvarna-Electrolux-
servicetekniker.

. belysningen inuti ugnen inte fungerar?

Kontakta en behorig Husqvarna-Electrolux-
servicetekniker. Glodlampan i ugnen féar
endast bytas ut av en behdrig Husqvarna-
Electrolux-servicetekniker.

. det tar lingre tid att virma upp och laga

maten jamfort med tidigare?

Still in en ldngre tillagningstid (dubbel
mangd = knappt dubbel koktid) eller

om maten ar kallare dn normalt, rotera eller
vrid kérlet da och da eller

stéll in en hogre effektinstélining.

OBS! Om tillagningstiden dverskrider standardtiden vid 800 W, sanks ugnens effekt automatiskt for att undvika
dverhettning. (Mikrovagsugnens effektnivé sanks till 560 W). Efter en paus pa 90 sekunder, kan det 800 W

effektldget stéllas in igen.
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Tillagningslédge Standardtid

Sinkt effektniva

Mikrovag 800 W 20 minuter

Mikrovdg 560 W




Garanti & Service
REKLAMATION

Vid forséljning till konsument i Sverige galler den svenska konsumentlagstiftningen.
Kom ihag att spara kvittot for eventuell reklamation.

KONSUMENTKONTAKT

Har du frdgor angdende produktens funktion eller anvdndning ber vi dig att kontakta var konsumentkontakt
pa tel. 0771-11 44 77 eller via e-mail pa var hemsida www.aeg-hem.se.

SERVICE OCH RESERVDELAR

Vill du bestélla service, installation eller reservdelar ber vi dig kontakta Husqvarna-Electrolux Service pa tel 0771-76
76 76 eller via var hemsida pd www.aeg-hem.se. Du kan dven soka hjélp via din &terforsiljare.

Adressen till din ndrmaste servicestation finner du via www.aeg-hem.se eller Gula Sidorna under rubrik
Hushallsutrustning, vitvaror - service.

Innan du bestéller service, kontrollera forst om du kan avhjilpa felet sjilv.
Har i bruksanvisningen finns en tabell, som beskriver enklare fel
och hur man kan atgarda dem. Observera, elektriska fel skall alltid atgardas av certifierad elektriker.

Innan du kontaktar service, skriv upp foljande enligt dataskylten:

Modellbeteckning ......oceeeeeneeeennes
Produktnummer
Serienummer
Inkdpsdatum

Hur och nar upptrader felet ?
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Specifikationer

Véxelspanning 1230V, 50 Hz, en-fas

Distributionssakring/-rel3 : Minst 10 A

Véxelstromseffekt som krévs: Mikrovagsugn : 1.2 kW

Uteffekt: Mikrovagsugn : 800 W (IEC 60705)

Mikrovagsfrekvens : 2450 MHz * (Grupp 2 / Klass B)

Utvandigt matt QN4035 :492 mm (B) x 370 mm (H) x 316 mm (D)
QN4036 : 592 mm (B) x 370 mm (H) x 316 mm (D)

Inviandigt matt 1285 mm (B) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **

Ugnskapacitet 217 liter ™

Roterande tallrik 19272 mm

Vikt :ca. 15.5 kg

Ugnsbelysning 125 W/240 - 250 V

*

Den har produkten uppfyller kraven i den europeiska standarden EN55011.

| enlighet med denna standard har produkten klassificerats som utrustning i grupp 2, klass B.

Grupp 2 innebar att utrustningen avsiktligen genererar radiofrekvensenergi i form av elektromagnetisk stralning
for varmebehandling av livsmedel.

Klass B innebdr att utrustningen ar lamplig for bruk i hemmiljo.

Den invédndiga kapaciteten berdknas genom att maximal bredd, djup och hojd mats.

Den faktiska kapaciteten for att rymma mat &r mindre.

Den hidr ugnen Gverensstimmer med kraven i direktiven 89/336/EEC och 73/23/EEC med tilldgget 93/68/EEC.

FOR ATT STANDIGT KUNNA FORBATTRA VARA PRODUKTER KAN SPECIFIKATIONERNA KOMMA ATT ANDRAS UTAN
FOREGAENDE MEDDELANDE

Viktig information

i Miljovanligt bortskaffande av forpackningsmateral och gamla
—  apparater
Forpackningsmaterial

* Mikrovagsugnarna fradn Husqvarna-Electrolux erfordrar en effektiv férpackning som skyddar dem under
transport.
Minsta nddvandiga mangd forpackningsmaterial har anvéants.
& Forpackningsmaterial (t.ex. plastfilm eller polystyren) kan utgéra en fara for barn.
Téank pa kvavningsrisken. Allt forpackningsmaterial ska forvaras pa avstand fran barn.

Allt anvént forpackningsmaterial &r miljovanligt och kan atervinnas. Kartongen ar tillverkad av
atervunnet papper och trastyckena ar obehandlade. Plastdelarna har markts som foljer:

«PE» polyetylen, t.ex. forpackningsfilm

«PS» polystyren, t.ex. férpackningen (fri fran CFC)

«PP» polypropylen, t.ex. férpackningsremmar

Genom att anvinda och &teranvanda forpackningen, sparas rdmaterial och avfallsvolymerna
begrénsas.

Deponera forpackningen pa narmaste atervinningsstation.

Kontakta de lokala myndigheterna for ytterligare information.

.T‘ Skrotning och atervinning

Kontakta Elkretsen AB eller aterforsiljaren for att fa reda pé var du kan lamna produkten for
skrotning och atervinning. Du kan ocksé gé in pd www.el-kretsen.se for att ta reda pa nidrmaste
inldmningsstalle.

Nar det géller kyl- och frysprodukter skall du kontakta din kommun for att fa reda var du kan
lamna in produkten for skrotning och dtervinning.
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[i] Installation

INSTALLERA APPARATEN

1. Avlégsna allt forpackningsmaterial och undersok
apparaten noggrant for tecken pé skador.

2. Den hér ugnen har utformats for att installeras i ett
360 mm hogt skap som standard.

N&r ugnen installeras i ett 350 mm hogt skap:

Skruva av och avldgsna de fyra fotterna fran ugnens

botten. Tre av fotterna dr hdga och en ar 1ag. Byt ut

de tre hoga fotterna mot fotterna i

tillbehdrspaketet. Byt inte ut den korta foten.

3. Om mikrovagsugnen ska installeras ovanfor en
vanlig ugn (lage A) anvinds Mylar-arket som
medfdljer.

a. Klipp till Mylar-arket sa att det passar enhetens
invandiga bredd.

b. Draav
skyddsfilmen
pa tejpen och
fast den
baktill pa
hyllan s att
den tacker
service-
Oppningen
(se figuren).

Mylar-ark

Om mikrovagsugnen installeras i lige B
eller C:

e Skipet maste vara minst 500 mm (E)
ovanfor arbetsytan och fér inte installeras
direkt ovanfor en spis.

® Den hér apparaten har testats och
godkdnts att anvédndas i ndrheten av
enbart gas- och elspisar for hemmabruk,
samt induktionsspisar.

4. Installera forsiktigt apparaten i koksskdpet, utan att
bruka vald, tills ugnens framre ram I6per jamnt med
skdpets framre dppning.

5. Forsdkra att apparaten stair =
stadigt och inte lutar.

Uppratthall ett gap pad 5 mm_=
mellan skdpsddrren ovan
och ramens dverdel (se
figuren).

6. Fist ugnen med skruvarna som

medfdljer. Fastpunkterna finns -
pa ugnens 6vre och undre hérn —~
(se bilden, punkt 9, sidan 142).

7. Det &r viktigt att forsékra att
installationen av den har
produkten dverensstimmer med instruktionerna i
handboken, samt med installationsinstruktionerna
frén spisens eller den vanliga ugnens tillverkare.

—5mm

ventilationsdppning

e Tillat tillrackligt avstdnd mellan spisen och Lage L\J/tlrymmDesstorILek Vent. mm Avsl‘?nd, ’I‘:m
mikrovagsugnen for att undvika att skap/ta
mikrovagsugnen, omgivande koksskap och A 560 x 550 x 360 50 50
tilloehor 6verhettas. B+C 460 x 300 X 350 15 50

e Latinte spisen vara paslagen utan att 460 x 300 x 360 15 50
anvinda grytor/pannor nar 560 x 300 x 350 15 50
mikrovagsugnen &r paslagen. 560 x 300 x 360 15 50

e Var forsiktig nar du anvander D 460 x 500 x 350 40 50
mikrovagsugnen da spisen &r pa. 460 x 500 x 360 40 50

560 x 500 x 350 40 50
560 x 500 x 360 40 50
Matt i (mm)
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[i] Installation

ANSLUTA APPARATEN TILL STROMKALLAN

e Eluttaget ska vara littillgénligt sa att enheten enkelt kan kopplas ur Q)
om en nodsituation skulle uppsta.

¢ Kontakten far inte sitta bakom skapet. —

e Det bista laget ar ovanfor skapet, se (A).
Om strémsladden inte ansluts till lage (A) bor den avligsnas fran
stédklamman (se figuren, punkt 13, sidan 142) och dras under ugnen.

e Anslut apparaten till 230 V/50 Hz vixelstrom (en-fas) via ett korrekt
installerat jordat uttag.
Uttaget maste vara sdkrat med en sikring pa 10 A.

e Stromsladden far endast bytas ut av en behdrig elektriker.

e Knyt ett sndre runt strémsladden, fore installationen, for att underlitta anslutning till lige (A) ndr apparaten
installeras.

e Stromsladden FAR INTE vikas nir apparaten installeras i ett skipt med hdga kanter.
® Doppa inte stromsladden eller kontakten i vatten eller annan vatska.

ELEKTRISKA ANSLUTNINGAR

VARNING:

DEN HAR APPARATEN MASTE JORDAS
Tillverkaren fransiger sig allt ansvar om
denna sékerhetsatgird inte foljs.

Om kontakten som anslutits till din apparat inte passar i
eluttaget, kontaktar du Husqvarna-Electrolux Service.
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E] From the Electrolux Group. The World’s No.1 choice.

The Electrolux group is the world'’s largest producer of powered appliances for the kitchen, cleaning and outdoor use.
More than 55 million Electrolux Group products (such as refrigerators, cookers, washing machines, vacuum cleaners,
chain saws and lawn mowers) are sold each year to a value of approx. USD 14 billion in more than 150 countries around

the world.

Husqvarna Hushallsprodukter
S-105 45 Stockholm

http://www.husqvarna.se

© Electrolux plc 2005 Printed on paper manufactured with
cetrolux pic environmentally sound processes.
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