COOK FOREVER

TURBO GRILL BUHARLI PISIRME ROBOTU
KULLANMA KLAVUZU

petra

n iyiler bir cati alunda



TURBO GRILL'IN MUHTESEM OZELLIKLERI

IS DUMAN YOK
Sicak havanin dolasimiyla pisirir. Is Giretmez ve yiyeceklerinizi dogal tadinda tutar.
KOLAY UYGULAMA
Pisirilecek yiyecegi cevirmeye gerek kalmaz. Sizin icin her tarafini esit pisirir.
GUVENILIR VE TASARRUFLU
Bir zamanlayici ve termostatla donatilmistir.

ARCOPAL SEFFAF TENCERE
Kirilma ve darbelere dayanikli cam gdvde. Yemeklerinizi pisirirken gorebilirsiniz.
RAHATLIK VE TEMIZLIK
Nemli bir bezle kolayca temizlenebilir.
COK AMACLI

Kizartma, bugulama, susuz haslama, i1zgara ve firin olarak kullanilabilir.

NASIL KULLANILIR?

Pisirme sirasinda potun (cam kabin) yuizeyi oldukga sicak olur. Potu i1sI gecirmeyen bir yuz-
eye koyun. Izgaralari potun icine yerlestirin ve yiyecegi en iyi sekilde hava almasina dikkat
edin. Fisi takin ve otomatik termostati ayarlayin. Yine kullanma kilavuzundaki tablolara gére
termostati ayarlayin. Guvenlik anahtarini saga itin ve tutacak kolunu asagiya indirin. Isik
yanar ve istenilen sicakhga ulasildiginda sicaklik gosterge 1511 otomatik olarak soner. Cihaz
pisirme suresi doldugunda otomatik olarak kapanir ve zil sesiyle uyarir. Tutacak kolunu
yukari kaldirdiginizda guvenlik kilidi otomatik olarak devreden ¢ikar ve cihaz kapanir.

NASIL TEMiZLENIR?

Temizlemeden dnce her zaman cihazinizin fisini ¢cekin. Cihazin robot motor Unitesini
kesinlikle suya sokamayin, cihazi nemli bir Perla bezle silebilirsiniz. Cihazin alt kisminda
bulunan yag filtresi ¢ok kirlendiginde vidalarini gevsetip ¢ikarin ve sicak suyla yikayip yerine
monte edin. Bu isleme ¢ok nadir gerek duyulur. Izgaralari muslukta ve bulasik makines-
inde yikayabilirsiniz. Cihazin cam kabini nemli bir bezle temizleyebilirsiniz. Cok kirli olmasi
halinde muslukta veya sicak suyla yikayabilirsiniz. Ayrica cam kabi yikamak icin cihazdan da
yaralanabilirsiniz. Bunun icin cam kaba 4 cm yuksekliginde su koyunuz. 2-3 damla Ecodrops
ilave ediniz. Cihazin termostatini 70 C'ye geldigi zaman ayarini ise 10 dakikaya ayarlayiniz.
islem bittiginde bir bezle kurulayiniz.

CIHAZIN CAM KABI DISINDAKINT UNITESINI KESINLIKLE SUYA SOKMAYIN.



NASIL PISIRILIR?

* Elektrik enerijisi ile 1sinan rezistansin ( maksimum giicte 1200 watt) turbo per-
vanesi, disaridan aldigi havayr cam potun icinde fleyip dondurerek kuru ve sicak
hava ile pismeyi gerceklestirmektedir. Pismeyi potun icinden devamli hareket
halinde olan sicak hava ile gerceklestirdiginden, pisen besinin (et, tavuk, balik,
bérek vb.) her tarafi ayni derecede isinir. Cevirmeye gerek kalmaksizin homojen
bir bicimde tam pisme saglanir.

* Pisirme sirasinda besinlerin icerisinde bulunan 6z sular buharlasmak ister.
Ancak buharlagsma sirasinda besinlerin tzerine turbo pervane ile sicak hava
Uflediginden buharlasma gerceklesmez, 6z suyun besinlerinden ayrilmamasi
saglanir. Boylece vitamin ve minerallerin buhar yolu ile havaya karismasi engelle-
nir. Besinlerimiz daha tabi, daha lezzetli ve 6z sularini da korudugu i¢in vitamin
ve mineral bakimindan daha zengin olarak soframiza gelir. En 6nemlisi pisirilen
besinlerde vitamin ve minerallerin dengesi bozulmadigindan kolesterol aciga
cikmaz.

+ Bdylece diger pisirme yontemlerine gore % 40-50 oraninda daha az kolesterol
ihtiva eden, daha saglikli bir beslenme gerceklestirilmis olunur. Ustelik pisirme
yapilan ortamda is, duman ve agir kokular Gretmez. Mutfaginizin incisi turbo
firniniz ile daha saglikli beslenirsiniz.




CIHAZIN KIMLIGI

B2 HAVA DOLASIMLI KIZARTICI ( PiSIRICH)

RAFE 110V 120V 220V 240V
1200W7 5%  1200W75%  1200W5%  1200W 5%
| EN YUKSEK SICAKLIGI || 250C |
| ZAVAN | 5-60 DAKIKA |
| FIS TABLOSU | 180cm (TSE UYGUN) |
| KAPASITE | GENISLIK 30 CM x YUKSEKLIK 16.5 CM |
| HACIM | 12 LITRE |

KULLANIMDA DIiKKAT EDILECEK ONEMLI HUSUSLAR

*Bu kullanma kilavuzundaki agiklamalarin tamami okunmalidir.

*Hava sirkilasyonlu Turbo Grill kullanildiginda isinir. Bu nedenle her zaman robotun
tutacak kollari kullaniimalidir. Sicak yuzeylere elle temas edilmemelidir.

*Cihazi ve fisi hicbir surette su ile temas ettirmeyiniz.

*Kullanildiginda veya temizlenirken cihazin fisi mutlaka ¢ekilmelidir. Kablo veya fisi her-
hangi bir nedenle hasar gérdugiinde kullanmayarak derhal yetkili servislere miracaat
ediniz.

*Acik havada kullanmayin. Sadece ev kullanim icindir. Kablonun masa kenarindan
sarkmasina veya sicak yiizeylere temas etmesine izin vermeyin.

*Cihazi gazli veya elektrikli ocaklarin tGzerinde kullanmayin. Kullanim esnasinda cihazi isi
gecirmeyen bir yuzeye koyun.

*Plastik, vinil, odun gibi kolay alev alan yer ve ylizeylerde kullanmayin.

*Icinde sicak yag veya sivi varken cihazi son derece dikkatli hareket ettirin.

*Cihazi yerinden alirken veya fisten ¢ekerken cihazin kapali konumda olmasina dikkat
edin.

*Bu Uriin sadece ev kullanimi igindir. Ticari veya endistriyel kullanim i¢in degildir.

*{|k kullanimda cihazi birkac dakika bos olarak calistirin.

YARDIMCI NOKTALAR

*Yemekleri Gist Uste koymayiniz. Hava sirkilasyonu tamamlamak icin her iki 1zgaray da
kullanabilirsiniz.

*Cok miktarda yemek hazirlamaniz gerekiyorsa, her iki 1zgarayi da kullaniniz.

*Hava sirkilasyonunu tamamlamak icin yemekleri yerlestirirken batin kenarlardan
daima 1.50 cm'lik mesafe birakiniz.

*Hava, tasin Ust kisminda sicaktir. Kapagi daima yarim daire seklinde déndurerek aciniz.

Sayet her iki 1zgarayi da kullanacaksiniz masa ile yemekleri uygun sekilde yerlestiriniz.
*Pasta ve diger hamur isleri hazirlanirken malzeme énce ayaksiz 1zgaraya yerlestirilir,
sonra da ayakli izgaraya konur. Bu sayede hamur isleriniz firininizda uygun bir sekilde
piser.

*Omlet veya hafif hamurumsu islerin hazirlanmasinda malzeme ayaksiz 1izgaraya
yerlestirilir, sonra da ayakl 1zgara bos olarak konur. Asiri derecedeki sicakli§i 6nlemek
icin kapak ayakli 1zgaranin ustline kapatilir.



FIRINDA PISIRME ZAMANI VE SICAKLIKLARI

PiSiRME SURESI
EKMEK TATLILAR
Sade Pasta

Kalip icinde Kek
TURTA

Turta Tabani

Meyveli Tart

Usti Kapali Tart
Kremal Tart

HAMUR isi

Ekmek (donmus)
Cikolatal kek
Uzimli ¢orek

Kath kek (Milfoy gibi)
Misir ekmegi

DENiz URUNLERI
Balik

Midye

Bugulama

SEBZE
Patates ( KUMPIR)
Kizarmis Patates
Patlican ( KOZDE)
KUMES HAYVANLARI
Tam Tavuk

Tavuk Parcalari

Hindi

Ordek

ETLER

Sigir Kebap (+/-1.5kg.)
Az Pismis

lyice Kizarmig

Et Kizartma

Az pismis

Kuzu Kebap (+/-1.5kg.)
YUMURTALAR
Kaynatilmis

Omlet

SURE

20-25 dk
35-40 dk

10-15 dk
25-30 dk
30-35 dk

8-15 dk

15-20 dk
18-20 dk
10-12 dk
18-20 dk
18-20 dk

15-30 dk
5-10 dk
20-25 dk

25-30 dk
20-35 dk
20-25 dk

40-25 dk
20-25 dk
70-100 dk
50-60 dk

40-45 dk
35-40 dk
50-55 dk
10-20 dk
15-20 dk
60-70 dk

7-8 dk
10-15 dk

DERECE

175 C
150 C

200C
175 C
175 C
175 C

175 C
150 C
200C
150 C
180 C

190 C
160 C
175 C

250 C
200C
200C

200C
200C
200C
200C

170 C
175 C
175 C
250 C
250 C
200C

200C
175 C

IZGARA AYARI

ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara

ayakl 1zgara

ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara

ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara

ayakl 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara

ayaksiz 1zgara
ayakl 1zgara
ayakl 1zgara

ayaksiz 1zgara
ayakl 1zgara

ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara

ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara

ayaksiz 1zgara
ayaksiz 1zgara



MUTLU MUSTERILERDEN LEZZETLI TARIFLER

FIRINDA PiSiRME VE BUGULAMA

Sarilmis yiyecekler icin pisirme sicakhigi genelde 15-25 derece disuktir. Cihazda firinlama
yaparken on isitmaya gerek yoktur. Pisirme kabinin kenarlarina ¢ok yakin islemlerde kekin
orta kismi az piser. Bu nedenle buyuk ve ortasi delik kek kaliplari tercih edilmelidir.

IZGARA * ¢ok pratik, cok saglikl

Izgara yapmak icin sicaklik 225-250C'a ayarlanir. Yiyecek, cam kalip icindeki izgaranin
Uzerine hicbir seye sarilmadan konur. Yiyecegi sicak hava kaynagina yaklastirmak icin en

st 1zgara kullaniimalidir. Balik veya etin, 1zgaranin Gizerine yapismasini engellemek icin
1Izgaranin ustl yaglanabilir. Bu yiyecegin yapigmasini 6nler. Kizartma sirasinda cam potun

alt kismina damlalari tutmasi icin aliminyum folyo ile kaplayabilirisiniz. Sicak hava eti tam
olarak pisirir ve besinin 6z suyunu i¢inde tutar. Kizartma icin besini cevirmek veya uzerine
yag dokmek gerekmez. Kizartmalarda asagida verilen cizelgedeki degerleri uygulayabilirsiniz.

FIRINDA PATATES (KUMPIR) * cocuklariniz bayilacak
Patatesleri soyun ve iri parcalar halinde dilimleyin . Ustiine
isteginize gére yag surun 200 derecede 30-40 dakika pisirin.
Cikardiktan sonra uzerine kasar rendesi ilave edin, sicagina
hemen eriyecektir. Sebze veya kofte ile servis edebilirsiniz.

ETLI GUVEC * keyifli bir lezzet
1,5 kg kusbagi dogranmig dana eti, yaklasik 2,5 cm2'lik kiipler halinde kesilmis 2 veya 3
patates, ayiklanmis ve doérder pargaya ayrilmis 2 havug, 2 sogan, 0,5 kg mantar, 2 patlican,

2 domates, dogranmis defne yapragl, 2 corba kasigi tuz, 1/4 ¢orba kasigi biber, 2 veya 3
bardak su veya et suyu.

Tum malzemeyi bir giivec veya tencere icerisinde karistirin. 2-3 bardak su veya et suyunu ek-
leyip kapak veya aliuminyum folyo ile Gzerini kapatin. Gliveg veya tencerenizi pisirme telinin
Uzerine yerlestirin. Termostati 150 C ayarlayin ve 2-3 saat pisirin.

SOYALI TAVUK * pratik bir ziyafet

1,5 - 2 kg tavuk, tuz ve biber, soya sos, az miktar dilimlenmis havug, bezelye, patates, sogan,
tereyagl veya margarin, bal (renginin ¢ok giizel olmasini saglayacak).

Tavugu iyice yikayip boynunu ve i¢ organlarini temizleyin. Bez veya kagit havlu ile kurulayin.
Elinizle ic kismina tuz ve biber ekleyip, sebzeleri icerisine yerlestirin. Derisine soya sos ve
tuz serpistirin. Ayaklarini ip ile baglayin. Yemek fircasiyla tGzerine tereyagi veya margarini,
tercihe bagli olarak bal siirtintz. Pisirme teli Gzerine yerlestirin, termostati 180C ayarlayin
ve 35-40 dakika pisirin. Istenirse pisirme telinin altinda kalacak sekilde cam kabin icerisine
ekstra patates veya bezelye de ilave edilebilinir.



IZGARA BALIK * hem saghkl, hem pratik

Temizlenmis baligi buylk parca aliminyum folyo Gzerine
yerlestirin. Uzerine 1 veya 2 limon sikin. Dilimlenmis sogan
ve dogranmis kereviz ve maydanoz ilave edin. 2 veya 3 ¢orba TR .
kasigl su veya sarap ile tereyagl veya margarin ekleyin. Karigimi T -
hazirlanmis baligi folyo ile iyice sariniz. Pisirme telinin Uzerine yerlestirin .
ve 220C'da 20 dakika pisirin.

IZGARA KARIDES * baliginizin yaninda

Kabuklu karidesleri sudan gecirip limon suyu ve tuz ekleyin. Karidesleri pisirme teli Gizerine
yerlestirip st kisimlarina yemek fircasiyla eritilmis tereyagi veya margarin veya sivi yag
suriin. Termostati 245C ayarlayip 5 - 10 dakika pisirin

MUZ TATLISI * kiigiik bir kacamak

¥ bardak erimis tereyagl, %2 bardak kahverengi seker, 3 ¢orba kasigi limon suyu, 2/3 bardak
muz likéru veya rom, 6 veya 8 soyulmus ve dikey olarak doérde bélinmus muz, % bardak
Isitiimis brendi veya rom.

Tava icerisinde tereyagi ve kahverengi sekeri eriyip kivam alincaya kadar karistirin. Limon
suyunu ve rom ilave edin 10 dakika pisirin. Muzlari ekleyin ve Ustleri kaplanana kadar iyice
karistirin. 245 C'de 10 dakika pisirin. Isitilmis brendiyi veya rom’u muzlarin tGzerine dokiin ve
dondurma Gzerinde sos olarak servis yapin.

ELMALI COREK * vazgecilmeyen tath

Bir paket margarin, Ug kasik yogurt, toz sekeri, pudra sekeri, kabartma tozu, bir paket vanilya,
¥ kg. elma, targin, bir fincan dévilmus ceviz ve boreklik un.

Margarini eritin ¢ kasik yogurt ve ¢ corba kasigi toz seker ilave ederek karistirin vanilya, un,
kabartma tozu ile hamurunuzu kulak memesi yumusakhgina gelene kadar yogurun, birkag
dakika dinlendirmeye birakin. Bu arada yikayip soyulmus elmalarinizi rendeleyin bir kapta
icine Ui¢ kasik toz seker ilave edilmis olarak suyunu ¢ekene kadar karistirin atesten indikten
sonra icine dovilmus ceviz ve targin ilave edin. Kulak memesi kivamindaki hamurunuzu

2-3 mm kalinhginda kare kare veya kahve tabag biyukligiunde acarak icine hazirladiginiz
harci ilave ederek kapatin. Kare kare actiginiz hamurunuzu rulo olarak (bir tur gevirerek)
hazirlayabilirisiniz. Turbo firininizi 175C ve 20 dakika ayarlayip iki sira olarak (ayakl ve
ayaksiz) dizin ve turbo firininizi calistirin. Pisirme sonunda pudra sekeri ile servis yapin.

SiS KOFTE * yoresel lezzet

750 gr. Az yagl dana kiymasi, ¢ adet kuru sogan, istege gore aci pul biber, birkac yikanmis
ve ince kiyilmis maydanoz, bir yumurta sarisi, tuz ve 70gr. Rendelenmis kuru ekmek.
Kiymanizi bir kabin icine yayin, soganlarinizi rendeleyip suyu ile birlikte kiymaya ilave edin
yumurtanin sarisini diger malzemelerle birlikte iyice yogurun kiyma koftelik kivama gelince
topak topak koparak 6nceden hazirladiginiz sislere ¢ekin. Turbo firininizi 200C ve 20 dakikaya
ayarlayip pisirimi gerceklestirin. Mevsimine gore domates, havug ve turp rendesi ile garni-
turleyip servis yapin.

PERMESANLI EKMEK * nefis bir baslangi¢

6-8 dilim yaklasik 2,5cm kalinliginda dilimlenmis ekmek, % bardak eritilmis tereyagi veya
margarin, 1 ¢corba kasigl iri parmesan peyniri, 2 dis dogranmis sarimsak, kekik.

Eritilmis tereyagi veya margarini Parmesan peynirini ve dogranmis sarimsagi iyice karistirin.
Bu karisimi ekmek Uzerine suriip biraz bekletin. Pisirme telinin Uzerine dizip 245C'de 5-8
dakikada kizartin.



NURCAN EDIN ** IZGARA BALIK

Baliklarin Gizeri boydan boya glzelce cizilir, bir kabin icinde zeytinyag|, karabiber, kekik,
pul biber (aci seviliyorsa) limon suyu karistirilir, kuyrugu kesilir ( turbo icinde 1zgara disina
tasmamak kaydi ile ) Bu hazirlanan sos baligin karninin icine solungac aralari ve cizilen st
kisma surdlur. 250C ‘de 15 - 20 dakikada pisirilir, cevirmeye gerek yoktur. Afiyet olsun.

SERPIL SUREL ** ISLAMA KOFTE

Bayat ekmek dilim olarak kesilir. Et suyu kaynatilir, icine kirmizi biber, zeytinyagi konulur.
Ekmek dilimleri bandirilip Turbo’ nun alt rafina dizilir, Gst rafina kéfteleri dizip 200C'de 10
dakika pisirilip afiyetle yenilir.
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