A ekl (WERNSING

Fiir gute Lebensmittel

e E W)
bezeichnung
Umluft Ober-/ Konvektomat/ Mikrowelle Pfanne Topf HeiBluft- Fritteuse
Unterhitze Steamer fritteuse
Frische Pommes Frites
szn";:‘z;h%ﬁ& 180°C 200°C ) ) ) ) 2000-2200 Watt 170-175°C
! mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Extra Qualitat
Premier 28, o o o
Feinschnitt, Extra 180°C 200°C B B B B 2000-2200 Watt 170-175°C
o mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Qualitat
Premier 28, 5 5 o
Wellenschnitt 180°C 200°C B B R R 2000-2200 Watt 170-175°C
el mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Extra Qualitat
Preml'ir nfﬁq XL, 180°C 200°C . ) ) ) 2000-2200 Watt 170-175°C
Extra Quallitéit mind. 22 min. mind. 22 min. ca. 11 min. 5 min.
. . 180°C 200°C 2000-2200 Watt 170-175°C
Steak Fries skin-on mind. 22 min. mind. 22 min. B B B B ca. 11 min. 5 min.
Normalschnitt, 180°C 200°C B B R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Extra Qualitat mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
14 mm, 180°C 200°C R R R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Extra Qualitat mind. 22 min. mind. 22 min. ca. 11 min. mind. 5 min.
Julienne, 180°C 200°C B B R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Extra Qualitat mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Super Julienne, 180°C 200°C R B R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Extra Qualitat mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Kringel, 180°C 200°C R R R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Extra Qualitat mind. 18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Steak Fries, 180°C 200°C B B R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Extra Qualitat mind. 22 min. mind. 22 min. ca. 11 min. mind. 5 min.
Chef Chips, 180°C 200°C B B B B 2000-2200 Watt 170-175°C
Normalschnitt mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Chef Chips, Ju- 180°C 200°C R R R R 2000-2200 Watt 170-175°C
lienne mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
TK-Backofen frites, 180°C 200°C B B B B 2000-2200 Watt 170-175°C
Normalschnitt mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.

. 180°C 180°C 2000-2200 Watt 170-175°C
Normalschnitt mind.18 min. mind.18 min. B B B B ca. 9 min. 3-4 min.
Normalschnitt 180°C 180°C B B B R 2000-2200 Watt 170-175°C

mit Schale mind.18 min. mind.18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
13 mm 180°C 200°C R R R R 2000-2200 Watt 170-175°C
mind. 22 min. mind. 22 min. ca. 11 min. 5 min.
Julienne 180°C 200°C R R R R 2000-2200 Watt 170-175°C
mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
- 180°C 200°C 2000-2200 Watt 170-175°C
Steak Fries mind. 22 min. mind. 22 min. B B B B ca. 11 min. 5 min.
Steak Fries 180°C 200°C B B B B 2000-2200 Watt 170-175°C
mit Schale mind. 22min. mind. 22 min. ca. 11 min. 5 min.
TK-Backofen frites, 180°C 200°C B R R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Mediterrane Welle mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.
Potato Wedges, 180°C 200°C R R R R 2000-2200 Watt 170°C
ungewdirzt mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 4 min.
- 180°C 200°C 2000-2200 Watt 170°C
Rosmarin Wedges | 1418 min. mind. 18 min. B B B B ca. 9 min. 4 min.
Black Pepper 180°C 200°C R R R R 2000-2200 Watt 170-175°C
Waves mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 3-4 min.




A ekl (WERNSING

Fiir gute Lebensmittel

o [o
Artikel- @ Wy
bezeichnung
Umluft Ober-/ Konvektomat/ Mikrowelle Pfanne Topf HeiBluft- .
. . Fritteuse
Unterhitze Steamer fritteuse
Potato Wedges, 180°C 200°C i i i i 2000-2200 Watt 170°C
gewdirzt mind.18 min. mind. 18 min. ca. 9 min. 4 min.
. 180°C 200°C 2000-2200 Watt 170°C
Wellino Potato mind.18 min. mind. 18 min. ) B ) B ca. 9 min. 4 min.
. 180°C 200°C 2000-2200 Watt 170°C
Potato Dippers mind.18 min. mind. 18 min. . B . B ca. 9 min. 3 min.
SiBkartoffel- 180°C 200°C R _ R _ 2000-2200 Watt 170°C
Pommes ca. 22 min. mind. 22 min. ca. 9 min. 3 min.
TK-Kartoffelspezialitaten
TK-Kartoffelkroket- B 3 ) : 3 } 3 175°C
ten, lang 3-4 min.
TK-Kartoffelkroket- ) ) ) } ) } 3 175°C
ten, rund 3-4 min.
knusprig gold-
180°C 200°C braun, _ 2000-2200 Watt 170°C
TK-Bratkartoffeln mind.18 min. ca. 18 min. ) . gelegentlich ca. 9 min. 3 min.
wenden
TK-Macaire- 180°C 200°C 190°C ) 7 min. ie Seite ) i 175°C
Kartoffeln 12 min. 14-16 min. 10-12 min. - 4 min.
TK-Herzogin- 170°C 190°C 180°C ) i ) 180°C 170°C
Kartoffeln 12-14 min. 14-18 min. 10-12 min. 10-12 min. 3-4 min.
TK-Kartoffelreibe- B 3 B : je Seite : 3 175°C
kuchen 3-4 min. 3-4 min. je Seite
L 180°C 200°C 180°C . 180°C 175°C
TK-Kartoffel-Rosti 25-30 min. ca. 35 min. 25-28 min. B ca. 8 min. B 10-13 min. 4-5 min.
TK-Kartoffel- 180°C 200°C 180°C ) ca 8 min. je ) 180°C 175°C
ROstinchen 25-30 min. ca. 35 min. 25-30 min. Seite 10-13 min. 4-5 min.
Tas;]}grifa(rl;tr(i)g:el':-kése 180°C 180°C 180°C ~ 5-8 min. ~ 180°C 170°C
" ca. 16-18 min. 20-25 min. 15-17 min. angetaut 10-12 min. angetaut 5-8 min.
und Krauter)
TK-Kartoffel-
Taschen ?gcomgt und 180°C 180°C 180°C _ 5-8 min. _ 180°C 170°C
p ca. 16-18 min. 20-25 min. 15-17 min. angetaut 10-12 min. angetaut 5-8 min.
Mozzarella)
Tas;l}fa-r}fa(rl;tl‘ci)g:?:-kése 180°C 180°C 180°C ~ 5-8 min. _ 180°C 170°C
~ ca. 16-18 min. 20-25 min. 15-17 min. angetaut 10-12 min. angetaut 5-8 min.
und Jalapefios)
TK-Backofen 180°C 180°C 180°C ) 180°C A
Rosti-Ecken 20 min. 20-25 min. 16-18 min. ; 4-6 min. ; 10-12 min. 4-6 min.
TK-Backofenkroket- 180°C 200°C 200°C ) 3 ; 190°C ;
ten, Iang 12-14 min. 14-16 min. 12 min. 10 min.
Frische Kartoffelspezialitaten
Bratkartoffeln mit 200°C ) 180°C ; 12-15 min ; ) ;
Zwiebeln 25-35 min. 25-35 min. '
gewiirzte Kartoffel- 200°C 3 180°C : e ) ) )
scheiben 25-35 min. 25-35 min. 12-15 min.
Kartoffelscheiben 200°C ) 180°C : 12-15 min : 3 ;
gegart 25-35 min. 25-35 min. '




Zubereitungsempfehlung* [ILELELG

Fiir gute Lebensmittel

Artikel- - -
bezeichnung :
Konvekto- . HeiBluft- .
Umluft Ober-/ mat/ Mikrowelle Pfanne Topf fritteuse Fritteuse
Unterhitze
Steamer
Delikatess ) ) 20-25 min. 750 Watt 8-10 min
Garkartoffeln, ganz Dampf je 100g 1 min. :
Delikatess ) ) 96°C Dampf 750 Watt 8 min
Garkartoffeln, Midi 20 min. je 100g 1 min. :
. 750 Watt :
Garkartoffeln, ganz - - 20-25 min. je 100g 1 min. 8-10 min.
Country Kartoffelchen, 180°C 200°C 180°C R 8 min R 190°C
ganz 18-20 min. 20-22 min. 15-18 min. ' 10 min.
Kartoffelwiirfel, ) ) 96°C Dampf ) I .
gegart, 15 x 15 mm 20 min. 6 min. 5 min.
Baked Potatoes, ) ) Dampf einzeln
gegart, ca. 250 g 25-30 min. je 100g 1 min.
Baked Potatoes, XXL, ) ) Dampf einzeln
ca. 350 g 30-40 min. je 100g 1 min.
. 25-30 min.
KloBteig - - - . . ziehen lassen
96 °C Dampf ) "
Schwenkkartoffeln 20-25 min. ca 10 min.
bei mittlerer
Hitze von beiden
Reibekuchenteig - - - - Seiten gold-
braun bis knusp-
rig braten
. 180°C 180°C
Kartoffelgratin 25-30 min. - 20-25 min.
Patatas Bravas - - - 8 min.
Kartoffelspezialitaten Pom Royal
Bratkartoffeln mit Zwie- 200°C B 180°C 12-15 min
beln und Speck 25-35 min. 25-35 min. :
Delikatess ) ) Dampf 96°C 750 Watt 8-10 min
Garkartoffeln 20-25 min. je 100g 1 min. :
Dampf 96°C 750 Watt . A
Garkartoffeln 20-25 min. je 100g 1 min. 8-10 min.
. 200°C 180°C .
Kartoffelscheiben 25-30 min. - 25-35 min. 10-15 min.
" 750 Watt ’ .
Kartoffelwiirfel je 100g 1 min. ca. 6 min. 5 min.
. 180°C 180°C
Kartoffelgratin 25-30 min. ; 20-25 min.

*Kiichengerate unterliegen Schwankungen, daher handelt es sich bei diesen Empfehlungen nur um Richt-
werte, die Sie ggf. individuell anpassen kdnnen. Bitte beachten Sie die Angaben des Gerateherstellers. Bitte
bereiten Sie Pommes Frites Produkte und TK Kartoffelspezialitaten in der Fritteuse oder im Backofen stets so zu,
dass sie eine goldgelbe Farbe aufweisen bzw. nicht zu stark gebraunt werden. Achten Sie darauf, den Frittier-
korb nicht zu Uberfullen und Produkte fur den Backofen nach etwa der Halfte der Backzeit einmal zu wenden.
Bei der Zubereitung kleinerer Portionen reduzieren Sie bitte jeweils die Zubereitungszeit, um eine ubermagige
Braunung zu vermeiden.



