Paistitaulukko / Cooking chart / Uunin lampotila / Oven temperature Valmiin lihan limpétila Paistoaika 1 kg/min
Stektabell iha /Gala / /Ahju f the cooked meat Cooking time 1 kg/min.
Mésa /Maco Cepeskrasns temperatiira Temperatur i fardigt kott Stektid min/kg
Orkaités (] jimi; {ipsemisaeg min/kg
Temnepatypa ZiyXoBku Gatavibas temperatira Cep3anas ilgums min/kg
I3kepimo temperatira Kepimo laikas min/kg
Temneparypa roToBHOCTH Bpews roroBKit Muk/Kr
Vasikanliha/Veal/Kalvkott/Vasikaliha/
Tela gala/VerSiena,TenstiHa 175 7 60-80
Naudanliha/Beef/Notkott/Veiseliha/
Liellopa gala/Jautiena/losaguHa 175 77 60-90
Paahtopaisti/Roast beef/Rostbiff/Rostbiif/
Rosthifs/Rostbifas/Poctoud 175-200 60-68 50-65
Lampaanliha/Mutton/Lammkétt/Lambaliha/
Aitas gala/Aviena/bapatuxa 175 82 60-90
Sianliha/Pork/Svinkdtt/Sealiha/
Cikgala/Kiauliena/CuHmHa 75 85 80-100
Suolattu kinkku/Salted ham/Rimmad skinka/Soolasink/
Salits Skinkis/Sudytas kumpis/Conenas BetuuHa 77 65-90

FI Paistomittari
Parempi tulos vahem tyi
Saat aina sopivasti kypsyneen lihan.
Paistimittarin kéyttd on hyvin suosittua paistin tai
kinkun  paistamisessa. Se helpottaa kypsentimisen
istumi Paisti in avulla i
kypsennetysta lihasta tulee mureaa ja maukasta. Pais-
timittaria voi kdyttad myds kanan tai muiden lintujen
kypsentamisessa.
Kéyttoohje: Liha asetetaan paistiristikolle uunipan-
nuun ja mittari tyonnetdan lihaan vinosti niin, etta
mittarin karki tulee lihan paksuimman kohdan keskel-
le. On suotavaa, ettd metalliputki on lahes kokonaan
lihan sisassa. Karki ei saa koskettaa luuhun tai rasvaan.
Kinkkuun tehdaan ensin veitsell risti kamaraan, jotta
mittari on helpompi ty6ntaa lihan sisan. Uuni lammi-
tetddn alla olevan taulukon mukaisesti, ja arvioitu pais-
tamisaika yhtd lihakiloa kohti nakyy myds taulukosta.
Kun paistimittarin osoitin on saavuttanut lihalle tarkoi-
tetun asteikkoluvun (lihan siséosan lampbtila), paisti
on valmis. Uunipannuun tippuneesta nesteestd tulee
maukasta kastiketta. Jotta tippuva mehu ei palaisi poh-
jaan, uunipannuun kaadetaan hiukan vetta.

EN Cooking thermometer

Better results with less effort!

Always get perfectly cooked meat.

The meat thermometer is a very popular tool for roas-
ting beef or ham. It makes it easier to cook the meat
perfectly. The meat thermometer helps you cook tender
and delicious roastsin the oven. The meat thermometer
can also be used for roasting chicken or other poultry.
Instructions for use: Put the meat on the roasting
rackin a baking tin and push the thermometer into the
meat at an angle so that its tip is at the thickest part of
the meat. It s best if the metal probe is fully inside the
meat. The tip must not be touching bone or fat. For
ham, cut a cross in the rind to make it easier to push in
the thermometer. Heat the oven according to the chart
provided; you can also see the estimated cooking time
per kg in the chart. Once the needle reaches the target
value for the type of meat (internal temperature of the
meat), the roast is done. The dripping in the pan makes
adelicious sauce. To prevent the dripping from burning,
pour a little water in the baking tin.

SV Stektermometer

Bittre resultat med mindre arbete!

Du faralltid just den ratta morheten i kottet.

Det dr mycket populért att anvénda kottermometer nér
man steker skinka eller annat kott. Kottermometern
hjalper dig att uppnd ett lyckat resultat. Kottet blir mort
och lackert. Kottermometer kan ocksé anvandas vid
stekning av broiler och annan fagel i ugn.
Bruksanvisning: Lagg kdttet pa ett stekgaller i en
ldngpanna och stick in termometerspetsen genom det
tjockaste stéllet i kbttet. Metallrdret bor vara ndstan

helt inne i kéttet. Termometerspetsen far inte réra ben
eller flisk. | skinkan skar man forst ett korsformigt snitt
i svalen med kniv sa att det blir lattare att sticka in
kdttermometern i kéttet. Ugnen varmes upp enligt
nedanstdende tabell, ur vilken ocksé den beraknade
stektiden per kilo framgar. Steken ar fardig nar termo-
metern visar den dnskade temperaturen (inne i kittet).
Stekskyn som finns kvar i langpannan blir en vélsmak-
ande sds. Stt lite vatten i ugnspannan sd att stekskyn
inte blir vidbrand.

ET Ahjutermomeeter

Parem tulemus vahema vavaga!

Saate alati parajalt labikiipsenud liha.
Praetermomeeterit on soovitatav kasutada prae voi
singi See tagab kii onnestumi-
se.f
nud lihast mahlase ja maitsva prae. Praetermomeetrit
voib kasutada ka kana voi muude lindude kiipsetami-
sel.

Liha asetatakse

taukiem, kas iztecéjusi uz pannas, iznak garsiga mérce.
rums, kas veidojas, cepot galu, nepiedegtu,
ielejiet cepespanna nedaudz ddens.

LT Kepimo termometras.

Geriausias rezultatas be ypatingo vargo!

Visada saikingai iskepta mésa.

Kepsniy termometra rekomenduojama naudoti kepant
kepsnj arba kumpj, norint uztikrinti sekminga maisto
paruosimg. Naudojant termometrg orkaitéje galima
pagaminti sultinga ir skania mésa. Kepsniy termometra
taip pat galima naudoti kepant vista arba kita paukstie-

ng.
Naudojimo instrukcija: ant kepamosios skardos su
grotelémis padékite mésq ir jsmeikite j ja termometrg
kampu taip, kad termometro galas atsidurty pacios
storiausios vietos viduryje. Geriausia, kad metaliné
Serdis buty visiskai patalpinta mésoje, jos galas neturi
liestis su kaulu arba riebalais. Kad bty lengviau termo-
metrg jsmeigti j mésa, kryzmiskai jpjaukite kumpio

ahjupannile ja termomeeter liikatakse kaldu liha sisse,
nii et termomeetri ots jaab kdlge paksema koha keske-
le. On parem kui metallvars on peaaegu tervenisti liha
sees, selle ots ei tohi kokku puutuda kondi vdi rasvaga.
Et termomeeter [dheks kergemini lihasse, tehakse singi
kamarasse ristloige. Ahju temperatuur valitakse tabeli
jargi (vtallpool,) tabelis on ka soovitatav kiipsetusaeg 1
lihakilogrammi kohta. Kui termomeetri néit on joudnut
liha jaoks ettenahtud temperatuurini, on praad valmis.
Ahjupannile tilkunud rasvast saate maitsva kastme. Et
lihast norgunud mahl ei laheks korbema, kallatakse
ahjupannile veidi vett.

LV Partikas termometrs

Lielisks rezultats bez liekam palém!

Vienmér labi izdevies cepetis.

Cepesa termometru ieteicams izmantot, gatavojot
cepeti vai Skinki, lai drosi zinatu, ka gala ir labi izcepu-
sies. Ja izmantosiet termometru, cepeskrasni cepta gala
biis suliga un garda. Cepesa termometru var izmantot
ari, gatavojot vistas un citu putnu cepesus.
Lietosanas instrukcija: Novietojiet galu uz cepes-
pannas ar restitém un slipi iespraudiet gala termomet-
rut3, lai termometra gals atrastos pasas biezakas cepe-
$a vietas vida. Vislabak bis, ja metala stieni visa garu-
ma iespraudisiet gala, raugoties, lai ta gals nesaskartos
ar kaulu vai taukiem. Lai termometru bitu vieglak
iespraust, krusteniski iegrieziet Skinka adu. Cepeskrasns
temperatiru izvélieties saskana ar tabulu (sk. turp-
mak), kur noradits ari ieteicamais cepsanas ilgums uz 1
kg galas. Kad termometra temperatiras raditajs
sasniedz gatavibas atzimi, cepetis ir gatavs. No cepesa

oda. Orkaites lra parenkama i3 lentelés (zr.
toliau), kurioje taip pat nurodytas rekomenduojamas 1
kg mésos kepimo laikas. Kai termometro stulpelio rodi-
Klis pasieks iskepimo Zyme, kepsnys bus paruostas. I3 j
skarda isbequsiy tauky gausite skany padaza. Kad i
‘mésos idsiskyrusios sultys nepridegty, jpilkite j skarda
truputj vandens.

RU KynunapHbiii Tepmometp

Nyuwmii pesynbrar 6e3 oco6oro Tpyaal

Bcerpia B Mepy 3aneueHHoe MACO.

TepMOMETP 1A apKOro PeKOMEHAYETCA UCnob30-
BATb /1A 3aNeKaHUA XapKOro WM BETUMHB, YTObI
[apaHTUPOBATH YCrlelHoe MpiuroToBneHie nuiw. C
NIOMOLLIO TEPMOMETPA B AYXOBKE MOXHO NpHToTo-
BUTb COYHOE U BKYCHOE MACO. TepMOMETp AN XapKo-
10 MOXHO TaKxe UCTIONb30BaTb 1A 3aNeKaHitA Kypu-
Ubl vt ApYTOii ATULI.

MHCTPYKUMA N0 UCnOAb30BaHMIO: [lonokuTe MACO
Ha NpOTHBEHb C PEWETKOA W BOTKHUTE B Hero noa
HaK7OHOM TepMOMETP Tak, 4ToBbl KoHell TepMomeTpa
0Ka3anCA MOCPean Camoro TOCToro Mecra. Jlyuiue,
4T00bI MeTanaudeckuii CrepieHb 6bin NONHOCTbIO
YTONAIeH B MACE, €r0 KOHe| He AONXeH CONpUKaCaTbCA
CKOCTbIO WM XKMPOM. YT06bI BOTKHYTb TepMOMETp B
MACO 6bin0 Npoute, CAenaiiTe B WIKypKe BETUMHbI
KpectoobpasHblit Hagpes. TemnepaTypa  JlyXoBKit
BbIOMpaeTca no Tabnuue (cm. Hke), B Tabnuie Takxke
YKa3aHO PEKOMeH0BaHHOE BPEMA TOTOBKM Ha 1 KT
mAca. Korga nokasatenb TepmoMerpa AOCTUrHeT
OTMETKM FOTOBHOCTH, XapKoe Byer rotoo. U3 crex-
1UJero Ha NPOTMBEHb Xupa NONYYUTCA BKYCHDIA COYC.
Yrobbl BbIAENMBLIMIICA U3 MACA COK He mopropen,
Haneiite Ha NPOTUBEHb HEMHOrO BOAbI.



