Kort information

KlUppersbusch

FUR KUCHEN MIT STIL

@ Tillagningsfunktioner
#as Tillagningshjalp

Tryck en gang eller tva ganger -
aktiverar en Uppvarmning-funktion
eller Tillagningshjalp-funktion. Tryck
och hall inne i 3 sekunder - séatter pa
och stanger av ugnsbelysningen.

Snabbstart

»3s

Tryck och hall inne i 3 sekunder
- sétter pa och stanger av
funktionen Snabbuppvarmning.

Favorit Program

Tryck en gang - 6ppnar menyn Mina
favoritprogram. Tryck och hall inne i 3
sekunder - sparar den aktiva funktionen
i menyn Mina favoritprogram.

Touchkontroll
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Display

Pa/Av

Tillagningsfunktioner eller Tillagningshjalp
Favorit Program

Temperaturval

Navigering

OK-sensor - bekréftar valet

Hemknapp - 6ppnar huvudmenyn

Tid och andra funktioner

10. Signalur
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= GrislKalv

Grisstek

Stek av gris
Flasklagg
Flaskbog
Kalvstek
Kalvlagg
Ossobuco
Fylld kalvstek
Kéttfarslimpa

D Nétivilt/Lamm

Rostbiff

Rostbiff

Bréaserat kott
Marinerad stek
Stek av vilt
Viltstek

Harsadel

Kanin i senapssas
Vildsvin
Lammstek
Lammstek, rosa
Lammstek med ben

@ Fagel

Hel kyckling
Kalkon, hel
Hel anka

Hel gas

Benfri kyckling

Kycklinglar

Coqg au Vin

Stekt anka med apelsin
Fylld kyckling

Fyllt kycklingbrost

& A Fisk

Hel fisk

Ugnsbakad fiskfilé
Torsk

Fisk pa saltbadd

Fylld blackfisk

Lax pa gronsaksbadd
Janssons Frestelse
Pocherade fisk (forell)

T2 Mjuk kaka

Citrontarta
Sockerkaka

Latt tartbotten
Cheesecake
Fruktkaka
Strosselkaka
Flatad vetelangd
Fylld veteflata
Tysk ringkaka
Savarinkaka
Brownies
Muffins

Krémig appelpaj
Morotskaka
Mandelkaka
Frukttarte

<37 Efterriatter

Knackflan
Kokospudding
Cappuccionokaka
Kérsbarspaj
Plommonknyten

Pizza/Paj/Brod

Pizza

Ortfylld pirog
Quiche Lorraine
Getostpaj

Ostpaj
Fetaostfylld pirog
Franskbrod
Lantbréd

Pirog

Flatad vetelangd

@ Ugnsritter/Gratinger

Lasagne
Cannelloni
Potatisgratang
Moussaka
Pastagratang
Gratinerade endiver
Biffgryta
Vitkalsgratang

@z Smaritter

Gronsaker, medelhavsstil
Gronsaker, traditionella
Skalade tomater
Ugnsbakad potatis
Kokad potatis

Salta kringlor

Ris

Ugnsomelett

‘t‘% Halvfabrikat

Fryst pizza

Fryst panpizza
Kyld pizza

Fryst portionspizza
Pommes Frites
Croquetter

Riven potatisgréng
Bréd/Bullar

Frysta bréd/bullar
Fryst Apfel Strudel
Fryst fiskgratang
Kycklingvingar
Fryst lasagne/cannelloni
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