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_- MIKROWELLENGERAT - BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH
FOUR A MICRO-ONDES - MODE D'EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES
MAGNETRONOVEN - GEBRUIKSAANWUZING MET KOOKBOEK

FORNO A MICROONDE - MANUALE D'ISTRUZIONI E LIBRO DI RICETTE
- *HORNO DE MICROQONMNDAS = MANUAL DE INSTRUCCIONES Y RECETARIO

ry enindl wichfige Informaticnen, welche Sie vor Inbefriebnahme des Gerdtes unbedingt sorgfisliig durchlesen sotlfen.

ichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des Gerdtes in
getfinetem Zustand (2.B. gedfinetes Gehduse} erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschaden,

- Ce mode d"emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d”ufiliser votre four @ micro—andes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent 8ire encourus si ces instructions d'utilisaticn et d'entretien ne sont pas
respectées ou si le four est modifié de sorte qu'll soit possiole de le faire fonciionner lorsque la porte est cuverte.

iiezen alvorens u de oven in gebruik neemt.

Deze gebruiksaanwiizing.
encls elke ingreep die het mogetifk maakt

Woaarschuwing: Het niet
dat het toestel in ni

di usare i forno.
forno, o 'glierazicne del forno

®

nual contiene informacion muy impertante que debe leer anies de ilizar el homo
Advertenc resentarse serios riesgos pora su salud si no respeta estas instry de uso y mantenimiento, o si
madifica de forma que pueda ponerse en funcionamien uerda abierta
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( @ Sehr geehrier Kunde, \

Wir gratulieren thnen zu threm neuen schnell auftauen und erhitzen, sondern auch ganze
Mikrowellengerdt, das thnen ob jeizt die Arbeit im Menis zubereiten.

Haushalt wesentlich erleichtern wird. Sie werden Wir empfehlen Ihnen, die Bedienungsanleitung inklusive
angenehm Gberrascht sein, was man mit der dem Ratgeber genau durchzulesen. So wird |hnen die
Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen nicht nur Bedienung lhres Gerdies leicht von der Hand gehen.

Viel Spafl beim Umgang mit Ihrem neuen Mikrowellengerit.
Thr Mikrowellen-Team

SERVICE VORGEHENSWEISE - GILT NUR FUR DEUTSCHLAND

Lieber SHARP-Kunde, Als Nachweis im Gewdhrleistungsfall dient lhr
SHARP - Geréte sind Markenartikel, die mit Prazision und Kaufbeleg.
Sorgfalt nach medernen Fertigungsmethaden hergestellt

werden. Bei sachgeméfer Handhabung und unter Sallte sich nach Ablauf der Gewdhrleistungsirist ein Fehler
Beachiung der Bedienungsarleirung wird Thnen thr Gerdt des Gerdites zeigen, so kénnen Sie dieses wahlweise auch
lange Zeit gute Dienste leisten. direkt an eine von SHARP autorisierte Vertragswerkstatt zur
Das Auftreten von Fehlern ist aber nie auszuschiiefen. Fehlerbeseifigung geben. Eine Aufstellung aller SHARP .
Soilte Ihr Ger&t wahrend der Gewdhrleistungsfrist eiren Vertragswerkstétten in Deutschland eninehmen Sie bifte der
gewahrleistungspflichtigen Mangel aufweisen, so wenden Kundendienstibersicht,

Sie sich bitte an den Handelsbetrieb, bei dem Sie dieses

Gertit erworben haben, denn dieser ist thr alleiniger SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GmbH Parts &
Ansprechpartrer fir jegliche Gewdhrleistungsanspriiche. Technical Services.

NS i
~

/ @ Chere cliente, cher client,

Nous vous félicitons de |'achat de voire nouveau Vous pouvez non seulement décangeler, réchauffer

four & micro-ondes qui va vous simplifier et cuire les aliments mais également préparer des

considérablement le travail dans la cuisine. menus complets.

Vous serez agréablement surpris de voir tout ce que  Llisez altentivement le mode d’emploi et fe guide.

vous pouvez faire avec votre four & micro-ondes. Vous pourrez utiliser votre appareil encore plus
facilement.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre neuveau micro-ondes.

\ Votre équipe de spécialistes de la cuisine aux micro-ondes /
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Wij feliciteren u met yw nieuwe magnetron, die u
voortaan het werk in de huishouding aanmerkelijk
zal vergemakkelijken.

U zult aangenaam verrast zijn over hetgeen men
allemaal met de magnetron kan doen. U kunt er niet
alleen snel mee ontdooien en verhitten, maar u kunt

-

Geachte klant,

Veel plezier met uw magnetronoven en met het uitproberen van de heerlijke recepten.
Uw Magnetron-team

\

tevens hele menu’s bereiden.

Wil adviseren u de gebruiksaanwijzingen de
bijgeleverde kooktips zorgvuldig door te lezen. Cp
die manier zal het bedienen van uw apparaat voor
u geen enkel probleem opleveren.

/

/

Congratulazioni per I'acquisto del Vostro nuovo forno a
microonde, che Vi aiuterd da oggi a facilitare e a
snellire la preparazione dei Vostri piatti preferiti,

Ben presto Vi accorgerete di quanto sia utile e pratico
un forno a microonde. Esso Vi aiuterd quando dovrete
scongelare rapidamente cibi surgelati o riscaldare
vivande precotte, oppure se vorrete preparare anche

N

@ Gentile Cliente,

Cucinare con questo forno sari semplice e piacevole al tempo stesso, e Le consentira di preparare piatti
prelibati in breve fempe e con poca fatica.

~

interi pranzi con minor dispendio di tempo e fatfica.”
Vi consigliamo di leggere attentamente ii manuale di
istruzioni insieme con la guida di cottura. Esso Vi
servird per aiutar vi ad usare con maggior sicurezza e
rapidita il Vosiro nuove forno a microonde ed a
preparare i piatli pit gustosi.

_/

4 ®

Le felicitamos por haber adquirido este nuevo horno
de microondas que le facilitard notablemente sus
quehaceres domésticos.

Va a ser una sorpresa agradable notar cuan amplio
es el campo de aplicacién de las microondas.

No sélo puede proceder a descongelacidn y coccién

.

Estimado cliente:

Esperamos que disfrute con su horno de microondas y que le guste ensayar las recetas deliciosas.

~

con celeridad sinc también a la preparacién de
enteros menus.

Le recomendamos lea minuciosamente el manual de
manejo al gual que el recetario para que el uso del
horno le sea facil y no cueste frabajo.

_/
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7 Tirdichtungen und Dichtungsoberfléichen

6 Cavité du four
7 Joint de porfe et surface de contact du joint

6 Ovenruimte
7 Deurafdichtingen en pasvlakken

6 Cavita del forno
7 Guarnizioni e superfici di tenuta sportello

6 Cavidad del horno

3 "
]
L 5 4
{7+ 1 Bedienfeld 4 Sprifzschutz fiir den Hohlleiter & Garroum
"7 2 Goraumlampe 5 Anfriebswelle
3 Tirgrift
1 Tatleau de commande A Cedre du répartiteur d'endes
2 Eclairage du four 5 Accouplement
3 Poignée d'ouverture de la porte
@ 1 Bedieningspaneel 4 Aldekplaatie (voor golfgeleider)
2 Ovenlamp 5 Verbindingsstuk
3 Deur cpen-handel
@ 1 Pannello dei comandi 4 Coperchio guido onde
2 luce del forro 5 Accoppictore
3 Marniglia di aperiura sporielio
@ 1 Panel de confrol 4 Tapa de la guia de ondas
2 ldmpara del horno 3 Juntg

3 Tirador pare abrir la puerta

7 Sellos de la puerta y superficies de sellado

A
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@ 8 Lifungsdffnungen 9 Aufenseite

8 Ouvertures de ventiiation 9 Puartie extérieure
@ 8 Veniilatie-openingen 9 Behuizing

@ 8 Apperture di ventilazione 9 Mobile esterno
@ 8 Orificios de ventilacién 9 Fxterior de la cojo

2

10 NetzanschiuBkabel
1Q Cordon d'alimentation
10 Netsnoer

10 Cave di alimentazione

10 Cable de alimeniacién
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(D) ZUBEHOR

Uberpriifen, daB die folgenden Zubehérieile vorhanden
sind: Den Drehieller-Trager {6} in die sbgedichte
Antriebswelle (7] auf den Garraumboden legen. Dann
den Drehteiler (5] darauf legen.

Hinweis: Bei der Bestellung von Zubehérteilen missen
Sie dem Héndler bzw. dem SHARP-Kundendienst immer
foigendes angeben: Teilebezeichnung und Modeilnamen.
(F) ACCESSORIES

Assurez-vous que les accessaires suivanis sont contenus
dans |'emballage: Posez le pied du plateau (6] sur la
garniture étanche (7] de la scle de ta cavité du four. Puis
posez le platequ tournant (8) dessus en tenant comple de
I’aecouplement.

Remarques: lorsgque vous passez une cocmmande
d'occesseries, veuillez mentionner cu revendeur ou cu
service d'entretien agrée par SHARF ces deux types
d'information: nem des pigces et nom du modéle.

@ BEDIENFELD

1 WAIT Anzeige

2 MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN Taste
3 ZEITSCHALTUHR Drehknopf (O - 30 Min]

4 [EUCHTDISPLAY

@ TABLEAU DE COMMANDE

1 WATT témain

2 REGLAGE DE PUISSANCE MICRO-ONDES ‘cuche
3 MINUTERIE bouton {0 - 30 min)

4 AFFICHEUR LUMINEUX

@ BEDIENINGSPANEEL

1 WATT-lichijes

2 MAGNETRON-VERMOGENNIVEAU-toefs
3 TIDSCHAKELAAR-knop (0 - 30 min]

4 OPLICHTEND DISPLAY

@ PANNELLO DEI COMANDI

1 WATT-indicatore

2 Pulsante CONTROLLO DI POTENZA MICROONDE
3 TIMER-manopola {0 - 30 min)

4 DISPLAY LUMINOSO

PANEL DE CONTROL

1 WATT.indicador

2 Tecla de CONTROL DE POTENCIA DE MICROONDAS
3 TEMPORIZADOR -mande [0 - 30 min)

4 PANTALLA LUMINOSA

(NL) TOEBEHOREN

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn geleverd:

Plcats de dragisteun [6) op de vioer van de cveriruimte.
Plaats vervolgens de droaitafel [8) op het verbindingsstuk

{7) van de draaisteun,

Opmerking: Stel uw handelear of erkend SHARP
onderhoudspersoneei bij het ncbestellen van cccessoires

op de hoogte van: de naam en de modelnaam.

(1)) ACCESSORI

Accertatevi che i seguenti accessori siano presenti:

Mettete il sostegno rofante {6} sul pavimento della covita
del forno. Mettete poi il piatto rotante (8) su di esso e

montatelo sull’accogpiatore {7).

Nota: Ordinande gli accesori, dite al rivenditore o ad
un tecnico di servizio SHARP autorizzate ii nome della

parte e il nome del modello.

ACCESORIOS

Compruete gque dispone de todos los cccesarios
siguientes: Coloque ¢! soporte del rodillo (6} en el suelo
de la cavidad del horno. Coleque después el plato
giratorio (5) sobre el soporte colocado en la junta (7).
Nota: Cuandc hega el pedido de los accesorios,
indiguele o su distribuidor o técnico de servicio SHARP
autorizado los dos dates siguientes: el nombre de la
pieza, vy el nombre del modelo.






BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIE: ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR

TOEKOMSTIG GEBRUIK.

Voorkomen van brand

Laat de magnetronoven tijdens gebruik niet
onbeheerd achter. Te hoge niveau’s of te
lange kooktijden kunnen het voedsel
magelijk oververhitten met brand tot gevolg.

Deze oven is neit geschikt om in een muur of kast fe
worden ingebouwd.

Steek de stekker van het nefsncer in een gemakkelijk
toegangbaar stopkoniakt zodat u de stekker in een
noodgeval snel vit het stepkontaki kunt frekken.

Sluit de oven alleen aan op een siopkontakt met
230 V, 50Hz wisselstroom met een minimale 10A
zekering of een minimeale 10A circuitonderbreker.

Het wordt ganbevolen om een apart circuit voor deze
oven te gebruiken.

Plaats de oven niet in de buurt van verwarming-
selementen, zoals bijvoorbeeld naost een kache! of
dichthij een gasfornuis.

Plagts de oven niet in een zeer vochfige of natte ruimte.

Plaats of gebruik de even niet buitenshuis.

OPEN NCOIT DE OVENDEUR indien er rook
van verwarmd voedsel in de oven komt.
Schakel de aven uit, trek de stekker uit het
stopkontakt en wacht todat er geen rook
meer van het voedsel komt. Openen van de
ovendeur terwijl er rook van het voedsel komt
kan brand vercorzaken.

Gebruik alleen bakjes, schalen en dergelijke
die geschikt zijn voor magnetronovens. Zie het
kookboek voor bruikbare materialen op blz.
42,

Blijf in de buurt van de oven indien u
wegwerp-plastik, papier of andere brandbare
materialen gebruiid.

Reinig het afdekploatie voor de golfgeleider,
de ovenruimte, draaitafel en draaisteun na
gebruik. Deze onderdelen dienen droog en
vetvrij te zijn. Vet kan mogelijic oververhitten,
gaan roken en viem vatten.

Plaats geen ontvlambare materialen in de buurt van de

Volg de aanwijzingen in deze gebruiksaanwijzing en het
kookboek cp.

Voorkomen van persoonlijk letsel

WAARSCHUWING

Gebruik de oven niet indien deze is beschadigd of niet
normaal funkfioneert. Kontroleer alvorens gebruik het
volgends:

a) Kontroleer dat de deur goed sluit en niet krom Is of
anderzijds beschadigd.

bj Koniroleer dat de scharnieren en veiligheids-
deurgrendels niet gebroken zijn of los ziten.

¢} Kontroleer dat de deurafdichtingen en pasviakken;
niet zijn beschadigd.

d} Kontroleer dat er geen deuken in de ovenruimie of in
de dew zijn.

e] Kontroleer dat het netsnoer en de stekker niet zijn
beschadigd.

De oven nooit zelf repareren en geen
onderdelen van de oven aanpassen of
vervangen. Niemand, behalve een
gekwalificeerde technicus, dient onderhouds-
of reparatiewerkzaaeamheden uit te voeren
waarbij een afdekking die bescherming biedt
tegen blootstelling aan microgolven, wordt

verwijderd. Dit kan gevaariijk zijn.

Gebruik de oven niet met de deur gecpend. Breng geen
veranderinger in de veiligheidsdeurgrendels can.

Gebruik de over niet indien er een voorwerp tyssen de
deurafdichtingen en pasviakken is.

Zorg dat er geen vet of vuil is op de
aangrenzende opperviakken. Volg de
aanwijzingen bij “ONDERHOUD EN REINIGEN”

op blz, 41 goed op.

Personen met een PACEMAKER dienen een dokier of de
fabrikant van de pacemaker te raadplegen cangaande
speciale voorzorgsmaatregelen bij gebruik van een
magnefronoven.

Voorkomen van een elekirische schok

De behuizing mag nooit worden gecpend of verwijderd.
Zorg dat er geen vloeisioffen of andere voorwerpen in de

openingen van de deurvergrendelingen of ventilatie-
openingen komen. Schake! de oven onmiddelijk uit, trek
de stekker uit het stopkontakt en raadpleeg erkend SHARP
onderhoudspersoneel indien er jets in deze openingen
terecht is gekomen.

Dompel het netsncer en de stekker niet in water of andere
vloeistoffen onder.

Laat het netsnoer niet over de rand van een tafel of buffet
hangen. Houd het netsnoer uit de buurt van warme
opperviakken, zcals cok de achterkant van de oven,
Vervang niet zeif de ovenlamp en laat de iamp nief doar
ondeskundige, niet docr SHARP erkende efektriciens
uitvoeren.

oven of de veniilutie-ogeningen.

Blokkeer de ventilatie-cpeningan niet.

Verwiider alle mefalen dracdjes, verzegelingen, enz. ven
het voedse! en de verpakking.

Vonken van metcien voorwerpen kunnen mogelijk brand
veroorzaken. Gebruik de magnetronaven niet voor
bakken met clie of het verwarmen van frituurvet. De
temperatuur kan namelijk niet worden geregeld en de olie
kan mogelijk vlam vatten. Gebruik alleen popcorn dat in
een voor magnetronovens geschikt materiaal is verpakt.
Bewaar geen voedsel of andere voorwerpen in de
magnetronoven. Kontroleer dat de instellingen van de
magnetranoven juist zijn nadet u de oven heek gestart.
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uw handeloar of erkend SHARP

Roadpleeg
onderhoudspersoneel indien de ovenlamp niet meer
hurktioneert.

Indien het netsncer van dit toestel is beschadigd, dient het
door een speciaal snoer, te worden vervangen. Lact het
vervangen van het! snoer aan erkend SHARP
onderhoudspersoneel over,

WAARSCHUWING: Voorkomen van een
explosie en spatten van kokend voedsel
Vioeistoffen en andere etenswaren moeten
niet in afgesioten bakjes worden opgewarmd,
aangezien ze kunnen ontploffen.

Gebruik nooii verzegelde containers of bokjes. Verwijder
zegels en deksels alvorens gebruik. Verzegelde bakjes en
dergelijke kunnen zelfs nadat de oven is uitgeschakeld
namelijk antploffen indien de druk in het bakje te hoog is
opgelopen,

let op bij het bereiden van vloeistoffen met de magnetron.
Gebruik altijd flessen of containers met een wiide hals
zodot bellen kunnen onisnappen.

Kook noeit in flessen met een dunne hals,
zoals baby-zuigflessen, daar de viceistof
plotseling uit de fles zou kunnen spuiten met
brandwonden mogelijk tot gevolg.

Voorkom dat kokende viceistaf it de fles spar:

1 Roer de vlceistof aivorens het verwarmen/ opwarmen
door.

2 Steek voor het opwarmen sen glazen staaf of dergelijk
voorwerp in de vioeistof.

3 lcat de vloeistof na het keken even in de oven staan
zedat wordt voorkomen dat de vioeistof lafer uit de fles
spuit.

Voorkom brandwonden en test de temperatuur
van het voedsel en roer even door aivorens het
voedsel te serveren. Let vooral op alverens het
voedsel aan babies, kinderen of ocuderen te
geven.

De temperatuur van de contoiner komt niet overeen met de
temperatuur van het voedsel of de viceistof. Kanfraleer aitijd
de temperatuur van het voedsel of de vloeistof.

Blijf aitiid op veilige afstand van de ovendeur staan wanneer
u hem open doet, om verbranding dcor cntsnappende
stoom of hifte fe voarkomen,

Snijd gevulde gebakken etenswaren na het koken even open
om de stoom fe laten ontsnappen en verbrandingen fe
varmijden.

Houd kinderen uit de buurt van de oven zodat zij zich
niet aan een hete oven kunnen branden.

Let op kleine kinderen

WAARSCHUWING: Laat kinderen de oven
alleen zonder toezicht gebruiken als ze
voldoende instructies hebben gekregen, zodat
ze weten hoe de oven veilig gebruiki dient te
worden en de gevaren begrijpen die gepaard

gaan met het oneigenlijk gebruik ervan,

Kook nooit hele eieren in hun schaal in de
magnetron. Ook hardgekookte sieren moeten
niet in magnetronovens worden opgewarmd,
aangezien ze kunnern ontploffen, zeifs nadat
de magnetron-oven is uitgezet. Opwarmen
van eieren die niet zijn geslagen of op cen
andere manier zijn verwerkt, dient u fer
voorkomen van het ontploffen van het ei het
eigeel en het eiwit door te prikken. Pel eieren
en snijd hard gekookte eieren in plakjes
alvorens deze in de magnetroneven te
verwarmen.

Prik ter voorkomen van het ontploffen van voedsel de schif
of het vel van aardappelen, worsties, fruit en dergelijke
deor alvorens deze te koken.

Voorkomen van brandwonden

Yocrkom brandwonden en gebruik overhandschoenen of
canzetbare stelen voor pannen indien u het voedsel uit de
oven haalt.

Voorkom brandwonden door hete stcom en houd open
bakjes, popcornschalen, kookzakken en dergelijk vit de
buurt van uw gezicht en handen.
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Kinderen dienen clleen de oven onder toezicht van een
volwassene te gebruiken.

Llet op dat kinderen niet aan de deur of oven gaan
hangen. De oven is geen speelgoed,

Zorg dat uw kinderen ook van de veiligheidsmaatregelen
op de hoogte zijn. Vertel wat wel en niet gebruiki kan
worden en gevaarlijk is, Benadruk dat verpakking van
begaacide gerechien (bijvoorbeeld voor het knapperig
maken van voedsel] zeer heet kan worden.

Ovenge waarschuwingen

Breng op geen enkele manier een verandering in de oven
aan. Yerploats de oven niet ferwijl deze werkt,

Deze oven dient voor het bereiden van voedsel bij u thuis
en dient derhalve clleen voor het koken van voedsel fe
worden gebruikt. Gebruik de cven niet veor commerciéle
doeleinden of in een laboratorium.

Voorkomen van problemen of beschadiging.

Zet de oven nooit leeg can.

Ter voorkomen van beschadiging van de draaitafel en
steun door oververhitting dient v bij gebruik van
bruineringsschalen of zelfverwarmende materialen altijd
een hittebestendig isolatiemateriaal zoals een porseleinen
bord, onder de schaal of het materica! te plactsen. Stel
nocit een langere tijd in dan de voor het gerecht
voorgeschreven kookfijd.

Gebruik geen metalen voorwerpen. Mikrogoiven
reflekteren hier namelik ocp waardoor vonken worden
opgewek:. Plaats geen blikjes in de oven.

Gebruik ofleen de voor deze oven ontworpen dragitclel
en droaisteun.



Yoorkomen var: barsten van de draaitafel:

la} Laat de draaitafel afkcelen alvorens deze met water te

reinigen.

(b) Plaats heet voedsel of een hete schaal en dergelijke niet

op een koude draaitafel.

{e] Plaats koud voedse! of een koude schoal en dergelijke

niet op een warme dragitafel,

Plaats tijdens gebruik geen enkel vaorwerp ap de

behuizing van de aven.

OPMERKING:

Raadpleeg een erkend electricién indien u twijfels
aangaande het aunsluiten van de oven heeft.

Noch de fabrikant noch de handelaar zijn aansprakelijk
voor schade aan de oven of perscorlijk lefsel indien de
oven niet op de voorgeschreven, juiste manier is
acngesiofen.

Kondens of vocht kan mogefijk cp de ovenwanden of rond
de deurafdichtingen en pasvlakken werden gevermd. Dit is
normaal en duidt niet op een defekt of het lekken van
mikrogolven.

1} Verwijder al het verpakkingsmaterioal uit de
binnenkant van de aven. Verwiider het losse stuk

polyethyleen tussen de deur en de oven. Indien

canwezig, haalt y de sticker met informatie over

de oven van de deur af.

3| Placts de oven op een vlak en waterpas opperviak
dat sterk genceg is om het gewicht te houden plus
het gewicht van het zwaarste item dat eventueel
wordt gekookt.

4} Zorg ervoor dat er zich minstens 15 cm ruimtfe
boven het apparaat bevindt.

Verwijder nooit het plastic beschermicagie can de
binnenkant van de deur.

[Ed]]

2) Kontroleer de oven regelmatig op beschadiging.

5) Steek de stekker van de oven in een standaard
geaard stepkontakt.

6) Zorg ervoor dat de TIIDOPNEMER in de "0”
(Uit} stand staat.

Uw magretron heeft 5 voorkeuzevermogenniveau's. Voor
het kiezen van het magnefronvermogen dient u zich aan de
gegevens in dit kookboek fe houden. in het algemeen gelden
de volgende adviezen.

800 W

Wordt gebruikt om snel te garen of te verhitten, bijv. voor
eenpersoons-gerechien, hefe drankjes, groente, enz.

S60wW

Voor langere gaarprocedures van compacie gerechien, zoals bijy.
sudderviees, of gevoelige gerechien, zoals bijv. kaassousen,
het magnetronvermogen temperen. Op een lage
vermogenssiond koken de gerechien niet over en hef viees wordi
gelijkmatig gaar, zonder aan de zijkanien te gor te worden.

W = WATT

400 W

Voor compacte gerechten, die op tradifionele wiize een lange
gaartijd nodig hebben, bijv. rundviees gerechten, verdient het
aanbeveling het vermogen fe temperen en de gartiid een beefje e
verlengen. Zo wordt het viees malser.

240 W

Voor hetontdooien een lage vermogensstand kiezen. Hierdoor
wordt gegarandeerd dat het gerecht gelijkmatig ontdoait.
Deze siand is bovendien ideaal om rijst, pasta en knoedels
gelijkmatig gocr te laten worden.

sow

Voor het voorzichtig ontdooien van bijv. slagrcomtaarten
dient u de laagste stand te kiezen.
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* Het instellen van een stroomstand, druk op de toets MAGNETRON-VERMOGENNIVEAU fot de
WATT indicator het gewenste vermogen aangeeft.

* Wanneer de stekker van de oven in het stopcontact wordt gestoken geeft de WATT indicator niets aan.
Als de toets MAGNETRON-VERMOGENNIVEAU eenmaal wordt ingedruktverschiint 800 W, Als u te snel op
de toefs heeft gedrukt en het gewenste vermogen mist, drukt u op de foets MAGNETRON-VERMOGENNIVEAU
fot het gewenste vermogen weer wordt weergegeven.

¢ Het geheugen van de oven onthoudt het \.ﬂ""rogenn.vecu van de loatste wemng Als u de toes MAGNETRON-
“Enl.nﬂr‘l‘ll\" F S|

VERMOGENNIVEAU indruki terwijl de WATT indicator niet wordt weergegeven, wordt het laatste

vermogenniveau weergegeven op het bedieningspaneel. Het geheugen wordt gewist als de stroom naar de oven
wordt onderbroken.

ALGEMEEN:

In het kookboek zijn stapsgewijs de aanwijzingen voor de bereiding van elk gerecht aangegeven. Hieronder
volgen alleen de basisaanwijzingen.

1) Trek aan de deurgreep om de deur te openen, en piaais het voedsel op de draaitafel.

2) Als u het koken wilt stopzetten voordat de kooktijd teneinde is, draai dan de TIJDOPNEMER terug op “0"
of open gewoon de ovendeur. U kunt de ovendeur gerust openen terwiil de oven in werking is. Om het
kookproces weer fe vervolgen, hoeft u de ovendeur slechts te sluiten. Als u het vermogenniveau of de
verwarmingstijd tijdens het bereiden wilt wijzigen, drukt u op de toets MAGNETRON-
VERMOGENNIVEAU of draait u de knop TIIDOPNEMER naar de gewenste instelling.

WAARSCHUWING:

Verzeker dat u de knop TIJDOPNEMER terugzet op de "0" (uif] stand als de oven niet wordt gebruikt,
anders start de oven wanneer de ovendeur wordt gesloten.

1.druk op de toets MAGNETRON-VERMOGENNIVEAU
tot de WATT indicctor het gewenste vermogen aangeeft.

2. Stel de knop TINDOPNEMER in op de gewenste kooktijd.
De oven begint met koken,u hoort het belsignaal en het
lichtdisplay begint af te tellen.

* Nadat het koken is gestopt, keert de knop TIJDOPNEMER
lerug in de “0" stand. Het alarm gaat rinkelen en de oven
en ovenlamp gean automatisch uit.

OPMERKING:

1. U kunt de knop TIIDOPNEMER instellen als de WATT indicator brandt. De WATT indicator is aan als de
ovendeur open is en tevens gedurende 1 minuut na de voorafgaande werking, b.v. het sluiten van de deur,
het kiezen van het vermogenniveau of het beéindigen van de bereiding.

2. Deze oven heeft een ingebouwd veiligheidsmechanisme waardoor hij niet per ongeluk kan worden aangezet. Als de
knop TIJDOPNEMER langer dan één minuvut op “0” staat, moet de deur geopend of druck op de toets
MAGNETRON-VERMOGENNIVEAU, voordat de knop TIJ)DOPNEMER oprieuw kan worden ingesteld.

3. E possibile programmare il forno per un massimo di 30 minuti. Lunitd per I'impostazione del tempo di
cottura o di scongelamento varia da 15 secondi @ 5 minuti, a seconda del tempo complessivo di coftura ©
scongelamento, come indicate sul display fuminose.
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LET OP: GEBRUIK GEEN IN DE HANDEL

VERKRIJGBARE OVENREINIGERS,
OPLOSMIDDELEN OF SCHUURMIDDELEN EN
SCHUURSPONSJES OP WELK GEDEELTE VAN
'DE MAGNETRONOVEN DAN OOK.

Buitenkant van de oven: De buitenkant van de

oven kan eenvoudig gereinigd worden met een milde . .

opiossi'ng van zeep en water. Veeg zeepresten met
een vochtig doekje weg en droog vervolgens met een
zachte doek. '
Bedieningspaneel: Open de deur alvorens u begint
met reinigen om zo de knop TIIDOPNEMER te
deaktiveren. U dient bij het reinigen van het
bedieningspaneel de nedige voorzichtigheid in acht te
nemen. Gebruik een enkel met water bevochtigde
doek om het bediening- spaneel voorzichtig af te
nemen totdat het schoon is.

Gebruik niet te veel water. Gebruik beslist geen
chemische middelen of schuurmiddelen.

LET OP: let erop de knop TIJDOPNEMER niet in
een andere dan de “0” {uit] stand te zeften fijdens het
schoonmaken anders gaat de oven werken zodra u

de deur dichidoet.

Binnenkant van de oven

1) Veeg na elke maal dat de oven gebruikt wordt
eventuele spatien of overkaoksels weg met een
zachte vochtige doek of een spons ferwijl de oven
nog warm is. Bij hardnekkiger vuil, veeg weg mef
een milde zeepoplossing bevachtigde doek totdat
alle viekken verdwenen zijn.

2) Zorg ervoor dat de zeepopiossing of het water niet
door de gaaties in de wanden dringen daar dit de
oven kan beschadigen.

3) Gebruik voor de binnenkant van de oven geen
spray-type reinigers.

Draaitafel en draaisteun: Verwijder eerst de

dragifafel en de draaisteun uit de oven. Was daarna

de draaitafel en de draaisteun in een lauw sopje.

Afdrogen met een zachte doek. Zowel de dragitafel

als de draaisteun kan in de afwasmachine worden

afgewassen.

Deur: De deur aan beide kanten, de deurafdichting

alsmede de dichringsiopperviakken regeimatig met

een vochtige doek reiniden om verontreinigingen te
verwijderen.

Kontroleer het volgende alvorens de reparateur te beilen:

1. Voeding

Ga na dat de stekker stevig in het stopkontakt zit.

Ga na dat de zekering/circuitonderbreker in orde is.
2. Plaats een kopje water met ca. 150 ml water in de oven en sluit de deur stevig.
Stel de WATT indicator op 800 W en zef de knop TIJDOPNEMER op een minnut,

Gaat de ovenlamp branden?
Gagt de dragitfel draaien?

OPMERKING: De draaitafel draait in beide richiingen.

Werk! de ventilator?

{Ga dit na door uw hand over de ventilatieopeningen te leggen.)

Heort u na 1 minuut de pieptoon?

Is het water in het kopje warm na bovenstaande handelingen

te hebben uitgevoerd?

JA _ NEE
A NEE
A NEE
JA NEE
A NEE

Bel uw degler of erkend SHARP onderhoudspersoneel en geef het resultaat van uw konfroles deor als u een van
bovenstaande vragen met NEE heeft moeten beantwoorden.



Microgolven worden in de microgolven door de

magnetron opgewekt en brengen de
watermoleculen in het voedsel aan hettrillen. Door

de wrijving ontstaat warmte, die ervoor zorgt dat
de gerechten worden ontdooid, verwarmd of
gekookd.

GLAS EN GLAS-KERAMIEK

Vuurvaste glazen schalen zijn bijzonder
geschikt. De kookprocedure kan van
alle kanten worden geobserveerd. Deze
mogen echter geen metaal bevatten
[0.a. zinkkristal), of van een metalen laag voorzien
zijn {0.a. gouden rand, kobaltblauw).

KERAMIEK

is over het algemeen zeer geschikt. Keramiek moet
geglazuurd zijn, omdat er bij ongeglczuurde
keramiek vocht in het serviesgoed kan dringen. Vocht
verhit het materiaal en kan ertoe leiden dat het barst.
Indien u twijfelt, of uw serviesgoed geschikt is voor de
magnetron, veert u een servies-geschiktheidstest uit.

PORSELEIN

is biizonder geschikt. Let u erop dat het porselein geen
goud-of zilverlaagije heeft, resp. niet metaalhoudend is.
KUNSTSTOY EN PAPIEREN SERVIESGOED
Hittebestendig, voor de magnetron geschikt plastiek
servies is geschikt voor het ontdooien, verwarmen en
koken. Hou a.u.b. rekening met de gegevens van de
fobrikant. Hittebestendig, voor de magnetron geschikt
papieren serviesgoed is eveneens geschikt. Hou
a.u.b. rekening met de gegevens van de fabrikant.
MAGNETRONFOLIE

of hittebestendige folie is zeer geschikt voor het
bedekken of omwikkelen. Hou a.u.b. rekening met
de gegevens van de fabrikant.

BRAADZAKKEN

kunnen eveneens in de magnetron worden toegepast.
De metalen klemmen zijn echter niet geschikt voor het
afsluiten daar de braadzokfolie kan smelten. Gebruik
touwties om de zakken of te sluiten en steek meermadals
met een vork in de zak. Niet hittebestendige folie,
zoals bijv. keukenfolie, is slechts in beperkie mate
geschikt voor het gebruk in de magnetron. Ze dient
vitsluitend voor korte verhittingsprocedures te worden
gebruikt en mag niet met het voedse! in contact komen,

BRUINERINGSSERVIES

is speciaal magnefron-serviesgoed van glaskeramiek
met een metaallegering op de bodem, die ervoor
zorgt dat de gerechten bruin worden. Als er
bruineringsserviesgoed wordt toegepasi, moet er een
geschikte isolator, bijv. een porseleinen bord, tussen
de draaitafel en de bruineringsschaal worden
gelegd. Houdt v aan de
voorverwarmingstijd zoals aangegeven door de
fabrikant. Bij overschriidiging kan er beschadiging
aan de draaitafel en aan de drager van de draaitafel
ontstaan, ¢.q. de zekering van het toestel kan eruit
springen en het toestel uitschakelen.

METAAL

mag over het algemeen niet worden gebruikt, omdat
microgolven metaal niet kunnen doordingen en op
die manier de gerechten niet kunnen bereiken. Er zjn
echter vitzonderingen: smalle strookjes aluminiumfolie
kunnen worden gebruikt voor het bedekken van
gedeelten, zodat deze niet te snel ontdooien of gaar
worden (bilv. de vleugels bij een kip).

Kleine metalen pannen en aluminium schalen {bijv. bi]
panklare gerechten) kunnen worden gebruikt. Ze
moeten echter in verhouding tot het gerecht kiein zijn,
bijv. aluminium schalen moefen tenminste 1 tot ¥4
met voedsel gevuld zijn. Het verdient aanbeveling het
voedsel over te gieten in serviesgoed dat geschikt is
voor de magnetron. Als er aluminium schalen of

nauwkeurig

ander metalen serviesgoed wordt gebruikt, moet er
minstens een afstand zijn van ca. 2,0 cm ten opzichte
van de wanden van de kookruimte omdat deze
anders door mogelijke vonken kunnen worden

beschadigd.

Geen serviesgoed met een metaallaagje

metalen onderdelen of ingeslotern metaal, zoals
bijv. met schroeven, banden of grepen gebruiken.



GESCHIKTHEIDSTEST YOOR SERVIESGOED
Als u niet zeker weet, of uw serviesgoed
geschikt is voor de magneiron, voert u
de volgende fest uit: Het serviesgoed in
het toestel plaatsen. Een glazen reservoir
met 150 ml. water gevuld op of naast het serviesgoed
plaatsen. Het toestel één ot twee minuten op 800 W
vermogen laten lopen. Als het serviesgoed koel of
handwarm blijft, is het geschikt. Deze test niet bij
plastiek servies uitvoeren. Het zou kunnen smelten.

HET INSTELLEN VAN DE TIJDEN

De onidooi-, verwarmings- en kooktijden zijn over
het algemeen aanzienlijk korter dan bij een
conventioneel fornuis of aven. Houdt v zich daarom
acan de in dit kookboek aanbevolen tijlden. U kunt de
tijden beter korter instellen dan langer. Yoert u na het
koken een kooktest uit. Het is beter achteraf kort
even bij te koken dan iefs te gaar te laten worden.
UITGANGSTEMPERATUUR

De ontdooi-, opwarmingss- en kooktijden zijn
afharkelijk van de uitgangstemperatuur van de
gerechten, Bevraren en in de koelkast bewaarde
gerechten vereisen bijv. een langere verwarming dan
produkfen op kamerfemperatur.

Voor het opwarmen en kcken van gerechten wordt
uitgegaan van normale bewaartemperaturen
[koelkasttemperatuur ca. 5°C, kamertemperatuur ca.
20°C}). Voor het ontdooien van gerechten wordt
vilgegaan van een diepvriestemperatuur van -18°C.
ALLE VERMELDE TIJDEN

in dit kookboek zijn richtlijnen, die naargelang de
vitgangstemperatuur, het gewicht en de hoedanigheid
{water, vetgehclte efc} van het voedsel kunnen variéren.
ZOUT, KRUIDEN EN SPECERI]JEN

In de magnetron gekookte gerechten bewaren hun
eigen smack beter dan bij conventionele
bereidingsmethoden. Maakt v daarom zeer
spaarzaam gebruik van zout en voegt u in de regel
pas na het koken zout toe. Zout bindt vloeistof en
droogt het opperviak vit. Kruiden en specerijen
kunnen op de gebruikelijke manier worden gebruikt.
TOEVOEGING VAN WATER

Groenten en andere gerechten die veel water bevatten,
kunnenin het eigen sap of met toevoeging van een
weinig water wordengekookd. Daardoor blijven vele
vitaminen en mineraalstoffen inhet voedsel behouden.
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VOEDSEL MET VEL OF SCHIL

zoals worstjes, kip, kippenpooties, ongeschilde
aardappelen, tomaten, appels, eigeel en dergelijke
met een vork of een houten staafie doorprikken.
Daardoor kan de zich vormende stoom verdwijnen,
zonder dat de vel of de schil barst.

VETTE GERECHTEN

Met vet doorregen viees en vetlagen worden sneller
gaar dan magere delen. Deki u deze delen dacrom
bij het garen af met een stukje aluminiumfolie of legt
u het voedse! met de vette kant naar beneden.

KLEINE EN GROTE HOEVEELHEDEN

De tijden in uw magnetfron zijn geheel afhankelifk van
de hoeveetheid van het voedsel dat u wilt ontdoaien,
verwarmen of koken. Dat houdt in dat kleine porties
sneller gear worden dan grote. Als wuisiregel geldt:
DUBBELE HOEVEELHEID = BIJNA DUBBELE TIID
HALVE HOEVEELHEID = HALVE TilD

DIEPE EN ONDIEPE SCHALEN

Beide schalen hebben hetzelfde volume, maar in de
diepe schaal is de kooktijd langer dan in de ondiepe.
Dus gebruikt u bij voorkeur ondiepe schalen met een
groot opperviak. Diepe schalen alleen voer gerechten
gebruiken, waarbij het gevaar van overkoken
bestaat, bijv. voor noedels, rijst, melk enz.

RONDE EN OVALE SCHALEN

In ronde en avale schotels worden gerechten gelijkmatiger
gaar dan in hoekige, omdat de microgalferergie zich in
hoeken concentreert, waardoor de gerechten op deze
plaatsen fe gaar zouden kunnen worden.

BEDEKKEN

Door een gerechi te bedekken blijft het vocht in het
voedsel, waardoor de kooktiid wordt verkort. Voor het
bedekken een deksel, magnetronfolie of een afdekkap
gebruiken. Gerechten die een korstie dienen te krijgen,
bijv. braadvlees of kip, niet bedekken. Hierbij geldt de
regel dat alles wat op het conventionele fornuis wordt
bedekt ook in de magnetron dient te worden bedekt.
Wat op het fornuis open wordt gekookd, kan ock in de
magreiron open werden gekookd.

VOEDSEL VAN ONREGELMATIGE GROOTTE
met de dikkere of stevige kant naar buiten plaatsen.
Groenten |bijv. broceoli) met de steel naar buiten
leggen. Dikkere porties hebben een langere kookiijd
nodig en krijgen aan de buitenkant meer microgolf-
energie, zodat het voedse! gelikmatig gaar wordt.



ROEREN

Het roeren van de gerechten is noodzakelijk, omdat de
microgolven eerst de buitenste gedeelten verwarmen.
Hierdoor wordt de femperatuurwaarde overal gelijk en
het voedsel wordt gelijkmatig verwarmd,

RANGSCHIKKING

Meerdere afzonderlijke porties, bijv. puddingvormpies,
kopjes of ongeschilde aardappelen, ringvormig op de
draaitafel plaatsen. Tussen de pories ruirte open laten, zodat
de microgolfenengie van alle kanfen kan binnendringen.

OMDRAAIEN

Middelgrote porties zoals hamburgers en steaks,
tijdens het koken &én keer dracien, om de kookfijd te
verkorten. Grote porties zoals braadvlees en kip,
moeten worden omgedraaid, omdat de naar boven
toe gekeerde zijde meer microgolfenergie krijgt en zou
kunnen uitdrogen indien deze niet wordt omgedraaid.

BRUINERINGSMIDDEL

STANDTI]D

Het aanhouden van de standtijd is een van de
belangrijkste microgolfregels. Bijna alle gerechten die
in de magnetron worden ontdooid, verwarmd of
gekookd, hebben een korte of langere standtijd nodig
waarin een temperatuurgelijkmatigheid plaafsvindt en
de viceistof zich overal gelijk in het voedsel bevindt.

BRUINERINGSMIDDELEN

Gerechfen worden na een kooktijd van meer dan 15
minuten bruin. Deze bruine kleur kan men echter niet
vergelijken met de intensieve bruinering en kerst bi]
het conventionele koken. Om een aantrekkelijke
bruine kleur te verkrijgen, kunnen er
bruineringsmiddelen worden gebruikt. Meestal
worden ze tegelifk als kruiden gebruikt.
Hiernavelgend vindt u enkele adviezen voor
bruineringsmiddelen en gebruiksmogelijkeden:

GERECHTEN METHODE

- Gesmolien beter en paprikapoeder

Paprikapoeder
Sojasaus
' Barbecue- en Worcestersaus, bruodv|eessc1us
. Gesmolten spekdobbeisfaent;es of
| gedroogde vien
Cacao, chocokruimels bruine glczuren homng
en confituren

gevogelfe

soufflé's, kaastosties

vlees en gevogelte S
broadvlees, klein gebrcden viees
souffié's, tosfies, scepen,
stamppotter

taart en dessaris

het gevegelte met de
boter/paprikamengse! bestrijken
met paprikapoeder bestuiven
met de saus bestrijken

met de saus besirijken

meét de spekdobbelsteentjes of
“rigedroogde uien bestrocien
taarten en desserts hiermee
besirooien of hedekken.

VERWARMEN

® Panklare gerechten in aluminium dienen uit de
aluminium verpakking fe worden genomen en op
een bord of in een schaal 'e worden verwarmd.

Bij gesloten schalen de deksels verwijderen.
Gerechten met magnefronfolie, bord of afdekkap
fin de hande! verkrijgbcar] bedekken, zodat het
oppervlak niet uitdroogt. Dranken behoeven niet te
worden afgedek:.

Bij het koken van vioeistoffen zocls water, koffie, thee
of melk een glazen sfaafie in de beker/kan plaatsen.
Grotere hoeveelheden, indien mogelijk of en toe
roeren, zodat de femperatuur zich gelijkmatig verspreid.
De tfijden zijn vermeld veor het voedsel op een
kamertemperatuur van 20°C. Bij voedsel op
koelkasttemperatuur wordt de verwarmingstijd in
geringe mate verhoogd.

laat u de gerechten na het verwarmen één fot twee
minuten staan, zodat ce temperatuur zich gelikmatig
binnen het gerecht kan verspreiden {standtijd).

De vermelde tijden zijn richtlijnen, die nacrgelang
de vitgangstemperatuur, het gewicht, het
watergehalte, vetgehalte en de gewenste
eindtoestand efc. kunnen variéren.
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ONTDOOIEN

De magnetron is ideaal voer het ontdooien van
voedsel. De dooitijden zijn korter dan bij het
ontdooien opfraditionele wijze. Hierna volgen enkele
tips. Neem het vriesgoed vit de verpakking en leg het
voor hetontdooien op een bord.

Verpakkingen en reservoirs

Zeer geschikt voor het ontdocien en verwarmen van
gerechten zijn verpakkingen er reservoirs die geschikt
zijn veor de magnetron en zich zowel lenen veor de
diepvries [fot ca. min 40°C} alsock hittebestendig zijn
ffot ca. 220°C). Zo kunt u in hetzelfde serviesgoed
ontdooien, verwarmen en zelfs koken, zonder de
gerechten tussendoor te moeten overgieten.
Bedekken

Dunnere gedeelten voor het ontdooien met kieine
aluminium stroken bedekken. Ontdooide of warme
gedeelten tijdens het onidooien evereens met aluminium
stroken bedekken. Hierdoor voorkomt u dat dunnere
gedeelten viug e heet worden, terwijl dikkere delen nog
bevroren zijn.



Het magnetronvermogen eerder fe laag dan te haog

instellen. Zo bereikt u een gelijkmatig dooiresultaat.

Als het magnetronvermogen te hoog ingesteld is,

wordt het oppervick van het voedsel reeds gaar, terwill

het binnenste gedeelte nog bevroren is.

Omdraaien/roeren

Vrijwel alle gerechten moeten af en toe een keer

worden omgedraaid of gercerd. Delen, die aan elkaar

vastzitten, zo spoedig mogelijk van elkaar scheiden en
anders rangschikken. 1Kleinrere hoeveelheden
ontdooien gelijkmatiger en sneller dan grote. Wij
adviseren daarom zo klein mogelijke porties in te
vriezen. Zo kunt u snel en gemakkelijk hele menu's
samenstellen. Gevoelige gerechten, zoals taart,
slagroom, kaas en brood, niet geheel ontdooien, maar
slechts voordooien en op kamertemperatuur verder
laten ontdooien. Daardoor voorkomt u dat de buitenste
gedeelten reeds te heet worden, terwijl de binnenste
nog bevroren ziin. De standfijd na het onidoocien van
voedsel is zeer belangrijk, omdat de dooiprocedure
gedurende deze tijd wordf voortgezet. In de dooitabel
vindt u de standtiid voor verschillende gerechren. Dikke,
compacte gerechten hebben een langere standtijd
nodig dan viakke of gerechten met een poreuze

siructuur. Als het voedsel niet voidoende ontdooid s,

kunt u het verder ontdooien in de magnetron of de

standtijd dienovereenkomstig verlengen. Gerechten
na de standtijd bij voorkeur onmiddellijk verder
verwerken en niet opnieuw invriezen.

HET KOKEN VAN VERSE GROENTEN

@ let bij het kopen van groenten op, dat de stukken
zoveel mogelijk van gelilke grootte zijn. Dit is
voorci van belang, wanneer u de groenten heel
wilt koken {bijv. ongeschilde aardappelen).

® Groenten voor de bereiding wassen, panklaar
maken en pas dan de vereiste hoeveelheid voor
het recept afwegen en saijden.

® Kruidt zoals normaal, maar voeg in het algemeen
pas na het koken zout toe,

@ Per 500 gr. groenten ca. 5 EL water toevoegen.
Groenten die rijk aan vezels zijn, hebben wat
meer water nodig. De nodige gegevens hierover
vindt u in de fabel {Zie blz. 48}.

® Groenten worden in het algemeen in een schaal met
deksel gekookd. Viceisiofrike groenten, zoals bijv. uien
of geschilde aardappelen, kunnen zonder feevoeging
van water in magnetronfolie worden gekookd.

® Groenten na de helft van de kooktijd roeren of
omdraaien.

® Na het keken dient v de groenten ca. 2 min. te
laten staan,zodat de temperatuur zich gelijkmatig
verspreid (standtijd).

® De vermelde kooktijden zijn richtlijnen en zijn
afhankelijk van gewicht, uitgangstemperatuur en
hoedanigheid van de groenten. Hoe verser de
groenten, des te korter zijn de kookfijden.

HET KOKEN VAN VLEES, VIS EN GEVOGELIE

® Llet bij het kopen van vlees op, dat de stukken
zoveel mogelijk van gelike grootte zijn. Op die
manier krijgt u een goed kookresultaat.

® Viees, vis en gevogelte voor de bereiding grondig
wassen onder stromend koud water en met
keukenpapier betten. Daarna zoals normaal
verder werken.

® Rundsvlees dient goed behangen te zijn en weinig
pezen te bevatten.

® Ondanks de gelijkmatige grootte van de
vleesstukken kan het kookresultaat verschillend zijn.
Dit hangt cnder andere af van het soort viees, van
het verschillende vet en viceistofgehalte alsmede
van de femperatur van het viees voor het koken.

® Vanaf een kockiijd van 15 min. verkrijgt men een
natuurlijke bruinering, die docr de toepassing van
bruineringsmiddelen nog kan werden versterkt. Om
daarnaast een knapperig oppervlak e verkrijgen,
dient u bruineringsserviesgced te gebruiken of het
voedsel op het fornuis can te braden en in de
magnetron fe laten gaar sudderen. Op die manier
verkrijgt u fegelijkertijd een bruine substantie voor
de toebereiding van de saus.

@ Grofere vlees-, vis- en gevogeltestukken na de
halve kooktiid draaien, zodat ze van alle kanten
geliikmatig gaar worden.

® Bedek uw braadvlees nc het koken met
aluminiumfolie en laat het ca. 10 min. rusten
[siandtiid}. Gedurende deze tijd kookt het braadvlees
na en de viceistof wordt gelijkmatig verdeeld, zodat
er bij het sniiden minder vleessap verleren gaat.

ONTDOOIEN EN KOKEN VAN VOEDSEL
Diepvriesgerechten kunnen in de magnetron in &én
keer worden ontdooid en tegelijkertijd worden
gekookd. In de tabel vindt u hiervan enkele
voorbeelden. Let u bovendien op de algemene
aanwiizingen bij "verwarmen” en "onidooien" van
voedsel. Voor toebereiding van in de handel
gebruikelijke panklare diepvriesprodukten dient u zich
can de gegevens van de fabrikant op de verpakking
te houden.



TABEL: VERWARMEN VAN DRANKEN EN GERECHTEN

Drank/gerecht Hoev. Vermogen Tijd Gebruiksaanwijzingen
-glml— -Stand- -Min-

Dranken 1 kopje 150 BOOW  ca.l niet bedekken
Eenpersconsgerecht [groente, 400 .. 8C0W .. 36  saus met water besprenkelen
viees an bijgerechen) . S wpootini 0T bedekken, of en foe roeren Ll
Stamppot 200 800 W 2-3 bedekken, na het verwarmen roeren
Bijgerechten ...~ = 200 . BOoOW 13 _met een- beetje water besprenkelan, bedekken, af.
Vlees, 1 plak - 200 800 W 34 met een beetie saus besprenkelen, bedekk
Worsties, 2 sfuks. - 180~ 560W " ca? - de huid'meermaals doarprikken e i
Babyvoeding, T potje 190 400W ol New T hef deksel verwilderen, na het verwarmen

o ' goed roeren en temperatuur controleren
Margarine of bater smeiten | S0 BOOW gyt RO B
Chocolade sme!ten 100 A00 W 23 af en toe rceren
6 bloadies ' ¢ 10 4C0W 0 1y in-water weken, goed uitdrukken en in een g o

gelatine op[ossen K

soepkom gieten, of en toe roeren

'op koelkasttem pergtu

ur

TABEL : HET KOKEN VAN VLEES, VIS EN GEVOGELTE

E’éﬁgﬁgﬁ ! H_ogt: Vermogcn Koﬁlﬁljd Gcbrulksaaanzmgen Sm]_d
Sudderviess. - 500 BOOW 1012* naar smaak kruiden, leg op een platte gratinschaal, ng. - 10
 [bijv. vc:rkan kc]F 4C00W 1012 * omdragien N
lam) - 1000 800W  20* 10
| B TR 400 W 10 ' (.
Rosbmf, medium 100C  800W 911+ noar smaak krunden Eeg op een platte gratinschaal, ra 10
£200W 57 * omdraaien
‘Gehak: 1000 BOOW 1418 bereid het gehakideeg (half varkensgehaki/haif 10
. rundergehakt} en plaats in een souffléschotel
Visfilet 200 BOOW 34 naar smaak krulden, op een bord leggen, bedekken 3
Hele kip 1200 80OW 2022 . naorsmaagk kruzden leg op een platte grarmschccl ng - -3
S de haive kooktijd omdraaien ks

46




TABEL : HET ONTDOOIEN VAN YOEDSEL

Gerechten Hoev. Yermogen Dooitijd Gebruiksaanwijzingen Standtijd
-g—  -Stand- -Min- -Min-
j;‘Sudciendees (bqv varken, rund, 1500_ "BOW 5864 leg op een omgekeerd bord, na de halve-
: hat OW 4248 doothgd omdruclen i :
Stecks, koteletten, goulasn 200 240W 78 na de hc:lve deoitijd omdraaien
klppenpootles
: .V'VQrsqes, L 0. 300 240W 45 naast elkacr leggen, na de halve dooitiid: 510
' - omdragien RN
Eend/kclkoen 1500 80W 4852  leg op een omgekeerd bord 3090
Helerkip f S 1200 7 80W 3943 L leg op een omgekeerd bord 3090
Vis, geheel 800 240W 9-12 na de halve dooitiid omdraaien 10-15
 Visfilet Cn e 40000 240 W 7107 - na de halve dositiid emdraaien . St
Gcrnclen 300 240W 68 ra de halve dooitijd omdraaien en ontdcmde 5
delen verwijderen
‘Broadies, 2 stuks ' 80 240W ca.l slechts voordooien S
Brocd, ongesneden. 250 240W 24 plakies naast elkaar leggen, slechts veordocien 10
na de halve dooitid omdracien {binnenste nog steeds bevroren|
:__er brood geheel .. . 500 240W 710 plakjes ncast efkacr leggen, slechts voordocien 15 30
e o o ' na de halva dooifijd draaien [birnerste nog sieeds bevroren]
Taqrt, 1 stuk 150 sow 24 op een taartrooster leggen 5
‘ Toart; geheel, 25 cm diameter BOW 2024  op een foartrooster leggen - 60-90
Boter 250 240W 24 slechts voordooien 15
Fruit; zoals aordbeien, kersen, 250  240W 45 gelikmatig naast efkaar leggen, na de halve 5
“frambozen e dooitijd omdraaien i

TABEL : ONTDOOIEN EN KOKEN YAN VOEDSEL

Gerechten Hoev. Vermogen Kookn]d Watertoe Toepassings Standtijd
-g- -Stan in- voeging aanWwijzingen -Min-
Visfilat 300 BOOW 1G-11 - bedekkan 1-2
Eenpersoonsgerecht 400 800 W 810 - bedekken, na de halve verwarmingstijd roeren 2
Groente 300  8COW 79 3-5EL badekken, 1 tot 2 keer roeren gedurende hef kaken 2

bijv. spinazie,
broccoli, erwten

Gemengde groenten 500 - BOO W 1214 35EL bedekken, na de halve tijd roeren 2
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TABEL: HET KOKEN VAN VERSE GROENTEN

Groenten Hocveelheid  Vermogen  Gaartijd Tocpassingsaanwijzingen Watercevoeging

- -Stand- -Min- -EL/ml-
Groente 0770 500 . 800W 911 - Bereid het'eten zoals hierboven staat -~ . 5EL -
[bije. cardapgelen; oo DT e “aangegeven, doe het deksel erop en roer ,':3 S
erwten, prei, 300 800 W 6-8 halverwege tijdens het koken het efen am. JEL
wortelen)

GEBRUIKT]:. AFKORTINGEN

L= - eeflepel kp =kopje = liter costof o MG = microgolven.
TL=theelepel - pk = pakje = m§'= millilier DV = dlepvnesproduki - MWG = magnetran
| msp = mespunt kg = kilogram cm = cenfimeler _min = minuten. - dm = diamefer
- sn'= snufje g=gram v.i.dr. = vetin droge - sec’= seconden - ca = circa

YARIATIES

OoP CONVENTIONELE
RECEPTEN

Als u uw geliefkoosde recepten voor de magnetron
wilt aanpassen, dient u op het volgende te letten:
De kookiijden met eenderde tof de helft inkorten.
Volg het voorbeeld van de recepten in dit keckboek.
Vioeistofrijke gerechten zoals viees, vis en
gevogelte, groenten, fruit, stamppaten er soepen
kunnen probleemloos in de magnetron worden
bereid. Bij vloeistofarme gerechten, zoals

panklare gerechten, dient het oppervigk véér het
verhiften of koken vochtig te worden gemackt.

De toevoeging van vloeistof bij rauw voedsel dat
gestoofd werdt, moet verminderd worden tot
ongeveer tweederde van de hoeveetheid in het
oorspronkelifke recept.Indien noodzakelijk, tijdens
het koken vloeistof toevoegen.

48

De vet-toevoeging kan aanzienlijk worden
verminderd. Een kieine hoeveelheid boter,
margarine of olie is voldoende om het voedsel
smack te geven. Daarom is de magnetron
uitstekend geschikt voor het toebereiden van
vetarme gerechten in het kader van een dieet.

HET GEBRUIK VAN DE RECEPTEN

® Alie recepten in dit kookboek zijn berekend
voor vier porties tenzij anders aangegeven.

® Adviezen voor geschikt serviesgoed en de
totate kooktijd vindt u telkens aan het begin van
de recepten.

® In het algemeen gaat men uit van direct te
consumeren hoeveelheden, tenzij anders
vermeld.

® De in de recepten aangegeven eigren hebben
een gewicht van ca. 55 g [gewichiskiasse M).



Nederiand

CHAMPIGNONSOEP

Totale kookiijd: ca. 10 - 14 minuten
Servies: schaal met deksel {inhoud 2 )
Ingrediénten

200 g champignons, in schijfjes

1 ui (50 g}, fijn gehakt
3C0 ml vieesbouillon
300 mi slagroom

21/, EL boter of margarine (25 g|
21/, EL bloem (25 g}

peper
zout
] eigeel
150 g room [créme fraiche)
Dyitsland
CAMEMBERTTOAST

Totale kooktiid: ca. 1-2 minuten

Servies: plat bord

Ingrediénten

4 plakies toastbrood {80 gj

2 £L boter of margarine (20 g}

150 ¢ camembert

4Tl rode bosbessenconfiture (40 g)
cayennepeper

Duitsland

PIKANTE KALDOENSCHOTEL
Pikante Putenpfanne

Voor 2 parties

Totale kiiktijd: ca. 22-27 minuten
Servies: schaal met deksel {inhoud 2 |)
ingrediénten

1 kopije langkorrelige rijst, geblancheerd
(120 g

| briefie saffraandraadies

250 ml kopjes vleesbouillon

i vi {50 g} in schijfjes

| rode paprika (100 gJ, in stukken
gesneden

] kleine prei {100 g), in stukken gesneden

300 g kalkoenborst, in stukjes gesneden
peper & paprikapoeder
2 EL  boter of margarine {20 g}

1. De groenten met de vleesbouillon in de schaal
doen en bedek! garen.
6-8 Min, 800 W

. Mef een mixer alle ingrediénten pureren.

. Het bloem en de boter tot een deeg kneden en
in de champignonsoep glad roeren. Met zout
en peper kruiden, bedekken en garen. Na de
gaartijd omroeren.

6-8 Min. 800 W

[FVILS)

1. De plakjes brood roosieren en met boter
bestrijken.

2. De camembert in schiffies snijden er deze met de
sniviakken naar boven op de icastplokies leggen. De
rode bosbessen in het midden van de kaes plaatsen
en de foasiplakken met cayennepeper bestrooien.

3. De tcasts op een bord leggen en verhitten.
ca. 1-2 Min. 800 W

Tip:U kunt de toasts naar believen variéren, bijv.
met verse champignans en geraspte kaas of
gekookfe ham, asperges en Emmentaler.

1. De rijst met de saffraandracdjes mengen en in de
ingevefte vuurvaste schotel leggen.

2. De vieesbouillon er overheen gieten, dekse! erop
zetten en koken.
4-6 Min. 800 W

3. De uienschijfies, de paprika- en preistrookjes en
de stukjes kalkoenborst mengen en kruiden. Op
de rijst plaaisen. Hiercp de boter in viokjes
spreiden.
i. 1-2 Min, 800 W
2. 17-19 Min. 240 W -
De kalkoenschotel na het koken ca. 2-3 minuten
laten staan.

Tip:
U kunt in plaats van de kalkoenborst ook
kippeborst gebruiken.



Zwitserland

ZURICHER GESCHNETZELTES
Ziricher Kalfsvlees met créme

Totale kooktijd: ca. 12-16 minuten
Servies: schaal met deksel {inhoud 2 )
Ingrediénten

600 g kalfsfiler
1 EL  boter of margarine
1 ui {50 gj, fijngehakt

100 ml witte wijn

saus-bruinmiddel, voor ca. 1/, | saus
300 ml slagroom

zout, peper
1 EL peterselie, gehakt

Frankrijk

KABELJAUWFILET PROVANCALE
Filets de morue

Totale kookiijd:28 minuten

Servies: een quichevorm

Ingrediénten

15-20 g boter

75g  inschijfies gesneden champignons

1 teen knoflook {geperst)

40-50 g sjalot

600 g (blik) tomaten, goed laten uitlekken
(825 gj

1TL citroensap

12 EL  tomatenketchup

/=1 TL gedroogde basilicum, peper, zout

600 g kabeljauwfilets

Zwitserland

KOOLRABI IN DILLESAUS
Kohlrabi in dili sauce Voor twee porties
Totale kooktijd: ca. 10'z- 132 minuti
Servies: 2 schalen met deksel {inhaud 11}
Ingrediénten
400 g koolrabi, in schijfies [ca. 2 stuks)
4-5EL  water
2EL  boter of margarine (20 g}
150 ml room

zout & peper

nooimuskaat

paprikapoeder

enkele druppels citroensap
1 bosje dille, fijngehakt
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. Het filet in vingerdikke siukken snijden.
. De boter gelijkmatig in de schaal spreiden. De

uien en het vlees in de schaal leggen en bedekt
koken. Gedurende het koken een maal roeren.
7-10 Min. 800 W

. De witte wijn, het saus-bruinmidde!l en de

slagroom toevoegen, roeren en bedek: laten

stoven. Af en toe roeren.

3-6 Min. 800 W

. Preef het gerecht, roer nogmaals door, en laat

ca. 5 minuten staan. Garneer met peterselie.

. Kook tegelijk boter, champignons, in een

quichevorm,

3 Min. 800 W

. Meng tomaten, citrcensap, ketchup, basilicum,

peper en zout.

. leg visfilets op de groenten en bedek met saus en

wat groenten.
25 Min. 560 W

. De koclrebi met het water in de schaal plaatsen

en met deksel erop koken. Af en toe roeren.
9-12 Min. 800 W
De vlceisiof vilgieten.

. De boter in de schagal spreiden, de room

toevoegen en zonder deksel verwarmen. Niet
acn de kook laten komen!
12 Min. 800 W

. Zout, kruiden en het citrensap naar smack

toevoegen. De dille erdoor mengen, en de saus
over de koolrobi gieten.

Tip:

De koolrabi kan doer schorseneren worden
vervangen.



Italié

GEBAKKEN LASAGNE

Totale kooktijd: 22-27 minuten

Servies: schaal met deksel {inhoud 2 )
ondiepe, vierkante vuurvaste schotel met deksel
{ca. 20x20x6 cm)

Ingrediénten

300 g tomaten uit blik
50g rauwe ham, fiingesneden
] vi {50 g}, fijngehakt
i teentie knoflock, uitgeperst
250 g rundergehak!
2 EL  tomatenpurée (30 g)
zout & peper
organo, tijm, basilicum
150 ml room {créme fraiche)
100 mt melk
50g geraspte parmezaanse kaas
1TL  gemengde gehakte kruiden
17U  olijfolie
zout & peper, nootmuskaat
1L planfoardige olie voor het invetten
van de schotel
125 g greene platte noedels
1EL  geraspte parmezaanse kaas
1 EL  boter of margarine
Frankriik
GROENTESCHOTEL

Ratatouille spéciale

Totale kooktijd: 19-21 minuten
Servies: schotel met deksel {inhoud 2 )
Ingrediénten

5EL  olijfolie (50 ml)

1 teentje knoflook, vitgeperst

1 ui (50 g}, in schijfjes

] kleine aubergine {250 g), in grote
stukken gesneden

| kleine pompcen (200 g), in grote
stukken gesneden

] paprika (200 g}, in grote
stukken gesneden

1 kleine venkelkrol (75 g}, in grote
stukken gesneden

] bouquet garni

1 blik artisjokkenharten {200 g)

zout & peper

i

De tomaten in schifies snijden, met de ham- en
vistukjes, de knoflook, het rundergehakt en de
tomatenpurée mengen, kruiden, en met deksel
ercp sfoven.

7-9 Min. 80O W

De room met de melk, de parmezaanse kaas, de
kruiden en de clie mengen en kruiden.

De vuurvaste schote! invetten en de schaaibodem
met eenderde van de noedels bedekken. De heift
van de gehakimassa op de noedels leggen en er
een bestje saus overheen gieten. Het tweede
gedeelte van de noedels er overheen leggen en
achtereenvolgens de gehakimassa, een beetie
saus en de resterence noedels in logen op elkaar
leggen. Tenslotte de noedels met veel saus .
begiefen en met parmezaanse kaas bestrooien.
Boferviokjes er bovencp ploaisen en met deksel
erop koken.

15-18 Min. 560 W

De losagne na het koken ongeveer 5 tot 10
minuten laten staan.

De clijfclie en de knoflockieen in de schaal doen.
De veorbereide groente met uitzondering van de
artisjiokkenharien toevoegen en met peper
kruiden. Het bouguet garmi toevoegen en met
ceksel erop garen. Tussendoor omroeren.
19-21 Min. 800 W

Gedurende de laatste 5 minuten de
arfisickkenharten toevoegen en verhitten.

De ratatouille met zout en peper op smaak
brengen. Het bouquet garmi voor het serveren
verwiideren. De ratcfouille na het garen ca. 2
minuten laten staan.

Tip:De hete groenteschotel bij vleesgerechten

serveren. Koud smaakt hij voortreffelijk als
voorgerecht. Een bouguet garni bestaat uit.
een peterseliewortel, een bosje soepgroente,
een twijgje lavas, een twijgje tijm, enkele
laurierbladeren



Spanje

GEVULDE AARDAPPELEN

Patatas Rellenas

Tetale kooklijd: ca. 15 minuten

Servies: schotel met deksel {inhoud 2 I
porceleinen bord

Ingrediénten

4 gemiddeld grote aardappelen (400 g)

100 ml water

50 g ham

1/2 ui (25 g}, fijn gehakt

75-100 ml melk

2EL geraspte parmesaanse kaas {20 gj
zout
peper

2EL geraspte Emmentaler kaas

Benemarken

BESSENGRUWEL MET VANILLESAUS
Redgrod med vanilie sovs

Totale kooktijd: 10-13 minuten

Servies: schaal met dekse! (inhoud 2 |)
Ingrediénten

150 g aalbessen, rood
150 g aardbeien
150 g frambozen
250 ml witte wijn
100 g suiker
50 ml  citoensap
8 blaadies gelatine
300 ml melk
merg van '/, vanillestokje
30g suiker '
15g maizena

Tip: U kunt ook ontdocide diepvriesvruchten
gebruiken.
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De aardappelen in de schac! leggen, net water
foevoegen en met deksel ercp garen.
10 Min. 800 W

Laten afkoelen.

. De aardappelen overlangs halveren en

voorzichtig uithollen. De ham in zeer kleine stukjes
sniiden. De acrdappelmassa met de ham, de ui,
de melk en de parmesaanse kaas fot een glad
deeg roeren. Met zout en peper op smaak
brengen.

De massc in de aardappelhelfren vullen, met de
emmentaler kaas bestrooien, cp het bord leggen
en garen.

5 Min. 800 W

De aardappelen na het garen ca. 2 minuten laten
staan.

. De vruchten wassen, van stee! onldcen en

drooghetten. Enkele vruchten achterhouden voor
het versieren. De resterende bessen met de witte
wiin pureren, in de schaal doen en met deksel
erop verwarmen.

7-9 Min, 800 W

De suiker en het citroensap eraan toevoegen.
De gelatine in koud water ca. 10 minuten
inweken, doarna enit nemen en uitdrukken. De
gelatine door de hete vruchtenpuree roeren tot
deze opgelost is. De bessengruwel in de koelkast
plaatsen en sfijf laten worden.

Voor de vanillesaus de melk in een schaal doen.
Het varillestokje opensnijden en het merg eruit
krabben. Het vanillemerg, de suiker en de
maizena door de melk roeren en met deksel erop
koken. Gedurende het koken roeren en tenslotte
nogmacls roeren op het einde.

3-4 Min. 800 W

De bessengruwe! op een bord kantelen en met
de hele vruchten versieren. Daarbii de
vanillesaus serveren.
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