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' RECOMENDACION OCU: . : V < CONSEJOS —
g . +

m Precalienta 3-5 min

\] -l & Aglta/Voltea ala mltad

<195°C \ ol §
(fl: Evita modo MAX 2 "W s
y programas que

A superen 195°C

"" Roma un poco de aceite
| para mejor textura

- -
» PATATAS & SNACKS :\h _
\Y/ ~ Alimento Come/Canndad‘ Temp 'I
! k S Papitas Fitas - 300-500¢ 5 Alitas de Pollo. 190°C
& PaPﬂS Gajo 300 5003 Muslos de Pollo 185-190°C 25-30 min ..

) Pechugas “;022%%5 15-20min EM Bacalao 180"C
EH", TaterTots  200- -300g J* S5 Hamburguesas 20-00g 10-Win j.' _
15-20 min

(Aros de Cebolla 200g 2233) O Costillas BBQ 5003 20- 25 min
o “HF'F"““ - =
; i .Calamares 8-10 min

N 's‘ - -
PIZZAS & CONGELADOS

Alimento o _-
Lomos (2- 3 cm)

18-24rn|n N
‘/". &
Salmén 175 185°C
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y = = i E«\
o VERDURAS < L PANES& DESAYUNOS o
18-15uds  190°C

e -

-- Brocoli Flores(unacapa) e Nuggets
- Croquetas 10-12 uds  8-10 min

min

COIIHOF Flores 10-15 \ 12 _ﬁ,' !
| o I Empanadas 4-6 uds 10-12 min § 'ﬂ 1-3 porciones 47 min |
200 8-10min S * Empanizedo 200-300g

. lelentosL Tiras 10—12 ,._‘ S Churros
' > (Rullo/Pestado 12-15 min

i ln G
Calabacin = Rodajas B\ Tostadas/Pan b2 1 3_5 2
e Pahtos deQueso 200g

6-8 uds 8-12min Q &> 6-8min
R Samosas/ Empanadas ¢

te  Cubos 1520 e
Ocam . ( &7 6-8 tiras 8-10 min SN
: ' B ,. 4-6 uds 10-12 min
=8

—"_ P " '. g = N Papas Rellenas
< s — e, A F 2-4 uds 15-18 min
— RECALENTAR <« _% = .

- . g .

- .CONSEJOS FINALES .
] Precalienta 3-5 min

Espérragos 2008 oo

8 Brownies Moide pequeiio 160°C e oo,
| 2 4} Pollo Asado 180°C  8-12 min

¢ Gulletas  6-8 uds  6-8 min [ e
== 7 Arroz/ Pecta 160°C 5-7 min
10-12 & @Y L No sebrecar suet la cesta

Queque/Mulﬁns 4-6 uds 12 B
mMin - S Papas /Pizza 180°C  3-5min
% & Aglta a la mitad del tlempo

\‘\“‘”” 'qf Manzanas 2 uds 10- 15 - : =
Wﬂ/ & Asad =) rnln G : Sopas/Guisos 160°C  5-7 min 3 Rocia un poco de aceite
para mejor dorado

,,%

m 180-150°C > Almidones
™ 185-199°C— Cames y Pescades




