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EESTI 3

Sisukord

Vihjeid ja ndpunditeid 3
Jaetakse digus teha muutusi.
Vihjeid ja ndpunditeid

/\ HOIATUS! Vi ohutust késitlevaid @ Tabelites esitatud temperatuurid
peatikke. ja kipsetusajad on ainult
soovituslikud. Tapsemalt séltuvad
need retfseptist ning kasutatava
tooraine kvaliteedist ja kogustest.

KiUpsetamine ja réstimine

Koogid
Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Médérkusi
mutus
Tempera- | Riivlita- | Tempera- | Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand

Vahusta- | 170 2 160 3(2ja4) |45-60 Koogivor-

tud road mis

Muretai- [ 170 2 160 3(2ja4) |20-30 Koogivor-

nas mis

Peti-juus- | 170 1 165 2 60 - 80 26 cm koo-

tukook givormis

Ounakook | 170 2 160 2 (vasak jo | 80 - 100 Kahes 20

(6unapiru- parem) cm koogi-

kas)V vormis
traatrestil

Struudel 175 3 150 2 60 - 80 Kipsetus-
plaadil

Keedise- | 170 2 165 2 (vasak ja [ 30 - 40 26 cm koo-

kook parem) givormis

Tordipdhi | 170 2 160 2 50- 60 26 cm koo-
givormis




EESTI 4
Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Mdarkusi
mutus
Tempera- | Riivlita- | Tempera- | Riiulita-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand

Joulu- 160 2 150 2 90-120 20 cm koo-
kook / rik- givormis
kaliku puu-

viljatdidise-

ga kook!

Ploomi- 175 1 160 2 50- 60 Leivavormis
kook!)

Vaikesed |[170 3 140-150 (3 20-30 Kipsetus-
koogid - plaadil
Uhel ta-

sandil

Vdaikesed |- - 140-150 |2ja4 25-35 Kipsetus-
koogid - plaadil
kahel ta-

sandil

Vaikesed |- - 140-150 [1,3ja5 30-45 Kipsetus-
koogid - plaadil
kolmel ta-

sandil

Kipsised/ | 140 3 140-150 (3 30-35 Kipsetus-
soolapul- plaadil
gad - Ghel

tasandil

Kipsised/ |- - 140-150 (2ja4d 35-40 Kipsetus-
soolapul- plaadil
gad - ka-

hel tasan-

dil

Kipsised/ |- - 140-150 [1,3ja5 35-45 Kipsetus-
soolapul- plaadil
gad - kol-

mel tasan-

dil




EESTI 5
Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Madarkusi
mutus
Tempera- | Riivlita- | Tempera- | Riiuli ta-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand
Beseed - | 120 3 120 3 80-100 Kipsetus-
Uhel ta- plaadil
sandil
Beseed - |- - 120 2jad 80-100 Kipsetus-
kahel ta- plaadil
sandill)
Kuklid" 190 3 190 3 12-20 Kipsetus-
plaadil
Ekleerid - | 190 3 170 3 25-35 Kipsetus-
Uhel ta- plaadil
sandil
Ekleerid - |- - 170 2ja4 35-45 Kipsetus-
kahel ta- plaadil
sandil
Plaadikoo- | 180 2 170 2 45-70 20 c¢m koo-
gid givormis
Rikkaliku 160 1 150 2 110-120 |24 cm koo-
puuvilja- givormis
taidisega
kook
Victoria 170 1 160 2 (vasak ja | 50 - 60 20 cm koo-
kook parem) givormis
1) Eelsoojendage ahju 10 minutit.
Leib ja pitsa
Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Mdrkusi
mutus
Tempera- |Riivli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Sail) 190 1 190 1 60-70 1-2 tk, 500
g/tk
Rukkileib 190 1 180 1 30-45 Leivavor-

mis
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Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Mdrkusi
mutus
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Kuklid, 190 2 180 2(2ja4) |[25-40 6-8 saia
saiake- kiUpsetus-
sed!) plaadil
Pitsal) 230-250 |1 230-250 |1 10-20 Kipsetus-
plaadil voi
sugaval
pannil
Kuklid" 200 3 190 3 10-20 Kipsetus-
plaadil
1) Eelsoojendage ahju 10 minutit.
Tarretised
Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Madarkusi
mutus
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Pastavorm | 200 2 180 2 40 - 50 Vormis
Juurvilja- | 200 2 175 2 45 - 60 Vormis
vorm
Quiche) 180 1 180 1 50-60 Vormis
Lasanje!) | 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Vormis
Cannello- [180-190 |2 180-190 |2 25-40 Vormis
ni!)
1) Eelsoojendage ahju 10 minutit.
Liha
Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Madarkusi
mutus
Tempera- |Riivli tasand| Tempera- [Riivli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Veiseliha [ 200 2 190 2 50-70 Traatrestil
Sealiha 180 2 180 2 90-120 Traatrestil
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Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Mdrkusi
mutus
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)

Vasikaliha | 190 2 175 2 90-120 Traatrestil

Inglise 210 2 200 2 50-60 Traatrestil

rostbiif, va-

hekips

Inglise 210 2 200 2 60-70 Traatrestil

rostbiif,

poolkips

Inglise 210 2 200 2 70-75 Traatrestil

rostbiif,

taiskips

Sea aba- | 180 2 170 2 120- 150 |Kamaraga

tukk

Sea sadre- | 180 2 160 2 100 - 120 |2 tikki

tokk

Lambaliha | 190 2 175 2 110-130 |Kints

Kana 220 2 200 2 70 -85 Terve

Kalkun 180 2 160 2 210-240 |Terve

Part 175 2 220 2 120- 150 (Terve

Hani 175 2 160 1 150-200 |Terve

Ktdlikuliha | 190 2 175 2 60 - 80 Tukkideks
Idigatuna

Janes 190 2 175 2 150 - 200 | Tukkideks
Idigatuna

Faasan 190 2 175 2 90-120 Terve
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Kala
Toit Ulemine/Alumine Kuu- Kiirkuumutus Aeg (min.) | Madarkusi
mutus
Tempera- |Riivli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)

Forell/ 190 2 175 2 40 - 55 3-4 kala
merilatikas

Tuunikala/ | 190 2 175 2 35-60 4-6 fileed
[6he
Grill Valige maksimaalne temperatuur.
Eelsoojendage ahju 3 minutit.

Kasutage neljandat riiulitasandit.

Toit Kogus Aeg (min.)
Tokki Kogus (kg) 1. kiilg 2. kilg

Sisefilee 4 0.8 12-15 12-14
Biifsteek 4 0.6 10-12 6-8
Vorstid 8 - 12-15 10-12
Seakarbonaad 4 0.6 12-16 12-14
Kana (pooleks I6igatuna) |2 1 30-35 25-30
Kebabid 4 - 10-15 10-12
Kanarind 4 0.4 12-15 12-14
Hamburger 6 0.6 20-30 -

Kalafilee 4 0.4 12-14 10-12
Réstitud sandvitsid 4-6 - 5-7 -
Réstleib/-sai 4-6 - 2-4 2-3

Grill ventilaatoriga
Kasutage esimest voi teist

Veiseliha
Eelsoojendage ahi.

ahjutasandit.

Kipsetusaja arvutamiseks korrutage
alltoodud tabelis olev aeg filee paksusega
sentimeetrites.
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Toit Tempera- | Aeg (min.)
tuur (°C)
Rostbiif vai fi- [ 190 -200 |5-6
lee, vahe-
kips
Rostbiif véi fi- [ 180 - 190 |6 -8
lee, poolkips
Rostbiif véi fi- [ 1770 - 180 |8-10
lee, taiskips
Sealiha
Toit Tempera- | Aeg (min.)
tuur (°C)
Abatikk, 160-180 |90-120
kael, kints, 1
-1,5kg
Karbonaad, |170-180 (60 -90
ribi, 1-1,5
kg
Pikkpoiss, 160-170 |50 -60
0,75-1kg
Seakoot (eel- | 150-170 |90-120
kipsetatud),
0,75 -1kg
Vasikaliha
Toit Tempera- | Aeg (min.)
tuur (°C)
Vasika- 160-180 [90-120
praad, 1 kg
Vasikakoot, |160-180 |120-150
1,5-2kg

Lambaliha
Toit Tempera- | Aeg (min.)
tuur (°C)
Lambakoot, [150-170 |100-120
rostitud lam-
baliha, 1 -
1,5 kg
Lamba selja- | 160 - 180 |40 - 60
tukk 1-1,5
kg
Linnuliha
Toit Tempera- | Aeg (min.)
tuur (°C)
Linnuliha 200-220 |30-50
portsjonid,
0,2-0,25 kg
Pool kana, 190-210 |35-50
0,4-0,5kg
Kana, broi- [190-210 |50-70
ler, 1-1,5kg
Part,1,5-2 |180-200 (80-100
kg
Hani, 3,5-5 |160-180 |[120-180
kg
Kalkun, 2,5- [160-180 |120-150
3,5 kg
Kalkun,4 -6 |140-160 |150 - 240
kg
Kala (aurutatud)
Toit Tempera- | Aeg (min.)
tuur (°C)
Terve kala, 1 |210-220 ([40-60
-1,5kg
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Sulatamine
Toit Kogus (kg) | Sulatamise | Tdiendav sulata- Mdarkusi
aeg (min.) misaeg (min)

Kana 1.0 100 - 140 20-30 Asetage kana suurele
taldrikule kummulikeera-
tud alustassi peale. P66-
rake poole aja méédu-
des.

Liha 1.0 100 - 140 20-30 P&orake poole aja més-
dudes.

Liha 0.5 90-120 20-30 P&orake poole ajo m&6-
dudes.

Forell 1.50 25-35 10-15 -

Maasikad 3.0 30-40 10-20 -

Voi 25 30-40 10-15 -

Koor 2x20 80-100 10-15 R&6ska koort saab va-
hustada ka siis, kui selles
on kilmunud tikke.

Kreemikook 1.4 60 60 -

Kuivatamine - Kiirkuumutus

Katke ahjuplaadid pargamendi voi
kUpsetuspaberiga.

Juurvili

Paremate tulemuste saamiseks lilitage ahi
poole kuivatamise peal vdlja, tehke uks
lahti ja jatke Uheks 66ks jahtuma.

Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat ahjutasandit.

Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat ahjutasandit.

Toit Temperatuur (°C) Aeg (h)
Oad 60-70 6-8
Piprad 60-70 5-6
K&ogivili hapendamiseks 60-70 5-6
Seened 50 - 60 6-8
Urdid 40 - 50 2-3
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Puuviljad
Toit Temperatuur (°C) Aeg (h) Riiuli tasand
1. tasand 2. tasand
Ploomid 60-70 8-10 3 1/4
Aprikoosid 60-70 8-10 3 1/4
Ounaviilud 60-70 6-8 3 174
Pirnid 60-70 6-9 3 1/4
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