Turbo peénica

Uvod

Multifunkcionalna konvekcijska peénica stavila je tacku na tradicionalne kuvarske
metode. Za vreme rada, dolazi do kruZenja toplog vazduha unutar pecnice koji zapravo
kuva hranu sa svih strana jednako. Tako spremljena hrana postaje ukusan obrok sa
saCuvanim prirodnim aromama i hranljivim vrednostima. Model konvekcijske peénice
privlacnog je dizajna i izgleda. U njoj postoji termostat sa opsegom temperature od
65°C do 250°C i tajmer od 0 do 60 minuta. Mozete da izaberete temperaturu i vreme
kuvanja svoje hrane. Topao vazduh u pecnici nikada se nece pretvoriti u dim, niti ¢e
hrana zagoreti.

Vasa kuhinja ée biti Cista i bezbedna, bez ikakvih prljavstina.
Ne samo $to ¢e vas konvekcijska pecnica postedeti od teSkih kuhinjskih poslova, ve¢ ¢e
spremanje hrane postati pravo uzZivanje.

Tehnicka specifikacija

Napon 220-240V -/ 50 Hz
Nominalna snaga 1300w
Termostat 65°C - 250°C
Tajmer 0 - 60 minuta
Kapacitet posude @ 300x150 mm
Bruto teZzina 8 kg

Neto teZina 7 kg

Elektricna Sema

Brza referentna karta

Ovde ¢ete nadi:

kako da pecete razlicite namirnice,
kako da kuvate na pari,

kako da przite,

kako da tostirate.



Kako da pecete ?

- stavite hranu direktno na reSetku (donju ili gornju)

- deblje komade mesa okrenite na polovini kuvanja

- kao i kod klasi¢nog pecenja, vreme zavisi od debljine, veli€ine, koli¢ine masnoce,
itd.

Kako da kuvate na pari ?
- povrée mozete da kuvate u isto vreme kada i glavno jelo tako Sto Cete ga staviti u
vre€icu od alu-folije: dodajte nekoliko kapi vode i zatvorite vreCicu
- mozete sipati i 3olju vode na dno posude, sa zaCinskim travama i zacinima, ako
kuvate ribu ili povrce, ali dodajte samo malo vode.

Kako da przite ?

- mozete dobiti efekat przenog pomfrita bez upotrebe ulja tako Sto ¢ete umoditi
iseCene kriSke krompira u polinezasi¢eno ulje, ocediti visak ulja i spremiti prema
uputstvu za kuvanje

- za ukusno przeno pile, premazite pile puterom i umocite ga u ulje za kuvanje,
ocedite viSak ulja i spremite prema priloZzenoj tabeli

Kako da tostirate ?

- U konvekcijskoj pecnici mozete da tostirate hleb ili male zakuske bez
predzagrevanja. Jednostavno stavite hranu direktno na reSetku i gledajte kako se
tostira. Postace krckava spolja, a ostace meka iznutra.

- takode moZete da osveZite grickalice kao $to su krekeri, Cips pa €ak i keks tako
Sto Cete ih staviti u konvekcijsku pecnicu na nekoliko minuta na maksimalnu
temperaturu kako biste povratili njihovu krckavost.

Kako da odmrzavate ?
- mozete da Kkoristite konvekcijsku pecénicu za odmrzavanje smrznute hrane na
ravnomerniji nacin nego u mikrotalasnim pecnicama tako Sto ¢ete jednostavno
podesiti temperaturu na 100°C i proveriti hranu na svakih 5 do 10 minuta.

Opste smernice i upozorenja

Ne zaboravite da ravnomerno rasporedite hranu u konvekcijskoj pecnici kako bi se
obezbedilo ravnomerno strujanje vazduha sa svih strana.

Kada prvi put isprobavate neki recept, proveravajte proces kuvanja kroz vatrostalno
staklo posude posto je vreme kuvanja u konvencionalnoj pecnici kratko.

Posto je praktiCno da hranu stavite direktno na resetku, mozete je isprskati sprejem
protiv lepljenja da biste izbegli da se hrana lepi za reSetku.

Konvekcijska pecnica Koristi princip samociS¢enja. Jednostavno sipajte 2 in¢a vode na
dno posude i podesite temperaturu na 100°C na 10 do 12 minuta.

Ako je pecénica veoma prljava, dodajte malo praska u vodu i obriSite fleke ako je
potrebno.

Recepti
Jastog
Sastojci: 1 kg jastoga, sok od dumbira, so, Secer, liker, biber.



Ostavite jastoga da odstoji u soli oko 10 do 15 minuta, a onda ga stavite u konvekcijsku
peénicu i kuvajte 12 do 15 minuta na temperaturi od 140°C do 160°C.

Krckavo peceno pile

Sastojci : pile, malo skroba, malo vina , melasa, med, sir¢e , topla voda.

Oprati i ocistiti piletinu najpre kipuéom, a onda odmah hladnom vodom.

U malo vode pomesSati skrob , melasu, med i sirée. Nekoliko puta premazati pile tom
mesavinom pomocu Cetkice. Kada se pile osusi, staviti ga u konvekcijsku pecnicu.

Pec¢i pile 20 minuta na temperaturi od 150°C do 200°C. Zatim ponovo premazite
ostatkom meSavine i pecite jo§ 10 minunta na niskoj temperaturi.

Kako rukovati pe¢nicom

1. Stavite Celicnu reSetku u posudu, a onda na nju stavite hranu tako da ostane prostora
izmedu hrane i poklopca pecnice.

2. Ukljugite strujni kabl pecnice u uti¢nicu u skladu sa specifikacijom.

Nije dozvoljeno da se deli isti komplet utikaca sa drugim elektri¢nim uredajima.

3. Okrenite rucicu tajmera u pravcu kazaljke na satu i podesite Zeljeno vreme. Upalice
se crvena lampica.

4. Okretanjem rucice termostata podesite Zeljenu temperaturu. Upalice se zelena
lampica i peénica pocinje da radi.

5. Zelena lampica moZe da se iskljuCi pre isteka podeSenog vremena. To znaci da je u
peénici postignuta podeSena temperatura. Kada temperatura u peénici padne ispod
podeSene vrednosti, peénica ¢e automatski da ukljuci greja€ i zelena lampica ¢e se
ponovo uklju€iti pokazujuci da je zagrevanje u toku.

Vazno

1. Kada konvekcijska pecnica radi, rucice, koje su povezane sa Celichom Sipkom,
olabavice se od toplote, ali to nije vazno, jer ¢e se vratiti u svoje prvobltno stanje ¢im se
temperatura koriguje na normalnu vrednost.

2. Nakon kuvanja, nemojte spustati poklopac direktno na sto, jer povrsina stola moze da
izgori. Odlozite ga na neki sud ili na povrSinu otpornu na toplotu .

3. Uredaji na poklopcu ne smeju se prati. Ako se poklopac uprlja, obriSite ga Cistom,
mekom krpom.

4. Posuda pec¢nice moze da se pere samo kada se potpuno ohladi.

Opis proizvoda

Termostat

Motor

Protok vazduha za kuvanje
Zagrejani vazduh za kuvanje
Hromirana Celicna reSetka
Tajmer i prekida¢

Posuda

Karakteristike

Multifunkcionalnost

Zahvaljujuéi  kruzenju toplog vazduha i opsegu temperature od 65°C do 250°C,
konvekcijska pe¢nica ima mnogo funkcija:



a. kuvanje hrane na razlicite nacine, ukljuCujuéi pecenje razli€itih namirnica, grilovanje,
tostiranje, kuvanje na pari i rostilju;

b. brzo odmrzavanje smrznute hrane;

c. suSenje i sterilizacija;

d. poklopac pecnice moZe da se stavi na druge posude za kuvanje.

Snizavanje holesterola

Moderna medicina dokazala je da visok holesterol utiCe na sréana oboljenja i bolesti
krvinih sudova. Kruzenje toplog vazduha u konvekcijskoj peénici razlaze masno tkivo i
smanjuje sadrzaj holesterola na minimum. Zato je hrana koja se ovako sprema veoma
korisna za va$e zdravlje.

Usteda vremena i energije

Zbog visokog stepena efikasnosti kruzenja toplog vazduha u pecnici, vreme kuvanja i
potroSena energija smanjeni su na minimum. Na$ eksperiment pokazuje da upotreba
konvekcijske pecnice Stedi do 20% energije u odnosu na tradicionalnu pecnicu.
Oc¢uvanje hranljivih vrednosti i prirodnog ukusa hrane

Visoka temperatura i produzeno vreme kuvanja uvek unisti hranljive vrednosti hrane i

njen prirodan ukus. Kontrola temperature i vremena u konvekcijskoj pe¢nici moze da
reSi taj probem.

Referentni priru¢nik za kuvanje

Hrana Vreme Temperatura
Piletina 30-40 min 180-120 °C
Riba 10-15 min 130-150 °C
Koladi 10-15 min 140-160 °C
Jastog 10-12 min 140-160 °C
Skampi 10-13 min 150-180 °C
Kobasice 10-15 min 120-150 °C
Kikiriki 30-40 min 140-160 °C
Prepeceni hleb 8-10 min 120-140 °C
Krompir 12-15 min 180-200 °C
Pile¢a krilca 15-20 min 150-180 °C
Krabe 10-13 min 140-160 °C
VirSle u Kifli 5-8 min 190-210 °C
Rebarca na rostilju 18-20 min 220-240 °C




