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1. Предисловие

Kак работать с кулинарной книгой SelfCooking Center®.

Поздравляем Вас с покупкой первого аппарата SelfCooking Center®. Главная цель нашего предприятия - это максимальная полезность для клиента. Поэтому на следующих страницах мы собрали многочисленные рецепты и рекомендации опытных мастеров кулинарии RATIONAL, которые помогут Вам в ежедневной работе с аппаратом SelfCooking Center®. Эта кулинарная книга подскажет Вам новые идеи и послужит поддержкой при применении нового SelfCooking Center®.

Для того, чтобы Вам было легко ориентироваться в этой книге, мы систематизировали ее по рабочим режимам: жаркое большой массы, быстрое обжаривание, птица, рыба, выпечка, гарниры и регенерация Finishing®. Такое же деление Вы найдете на панели управления вашего SelfCooking Center®.

Kаждый раздел, посвященный какому-либо рабочему режиму аппарата SelfCooking Center®, начинается с обзора - SelfCooking Center®-Guide. Здесь наглядно показано, какой способ приготовления лучше всего подходит для того или иного продукта. Чтобы помочь Вам в правильном обращении с аппаратом, мы также приложили SelfCooking Center®-Guide к Вашему стартовому пакету. Поэтому лучше всего хранить SelfCooking Center®-Guide так, чтобы им в любой момент мог воспользоваться каждый работник кухни.

В каждом рецепте указан точный перечень ингредиентов и дано описание приготовления. В конце большинства рецептов Вы найдете много практических рекомендаций наших мастеров кулинарии.

Eсли Вы хотите рассчитать объем загрузки для выбранного продукта, то в описании каждого рецепта указано то количество продукта, которое можно приготовить в гастроемкости GN 1/1.

В таблице примеров применения аппарата (стр. 70 - 77) приведены максимальные объемы загрузки, возможные для приготовления тех или иных продуктов. Eсли для выбранного рецепта необходимое Вам количество не указано, ориентируйтесь по аналогичным рецептам.

Eсли Вы хотите найти какой-либо определенный способ приготовления, то их перечень в алфавитном порядке приведен на страницах 78 - 79.

У Вас еще остались вопросы? - Наша уникальная служба ChefLine® всегда к Вашим услугам. Наши мастера кулинарии дадут Вам индивидуальную консультацию прямо по телефону. Номера телефонов - на последней странице этой книги.

Kомпания RATIONAL AG желает Вам успеха и надеется, что работа с аппаратом SelfCooking Center® доставит Вам удовольствие.
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2. Приготовление блюд с помощью температурного зонда

Практически все блюда можно готовить с учетом внутренней температуры продукта. Применение термозонда возможно уже при толщине продукта в 1 см.

При работе с термозондом необходимо лишь учесть некоторые моменты:

1.По гигиеническим соображениям не следует оставлять термозонд вне аппарата. K тому же со временем это приведет к повреждению дверного уплотнения и кабеля термозонда.

2.Чтобы избежать изменения цвета продукта вокруг прокола, перед установкой зонд можно быстро охладить с помощью ручного душа.

3.Нельзя переставлять термозонд из одного продукта в другой, если процесс приготовления идет в режиме SelfCooking Control®. В этом случае рабочий режим больше нельзя будет по Вашему желанию закончить или, соответственно, продолжить.

4.Обращайте внимание на пиктограммы, отображающиеся на панели управления. Они покажут, как лучше всего установить термозонд для выбранного процесса приготовления.

5.В системе SelfCooking Control® предварительно заданы данные по температуре внутри продукта. Вы можете ориентироваться по обычным нормам степени приготовления. Даже не указав температуру внутри продукта, Вы получите превосходный результат.

6.Eсли термозонд установлен не точно, то это будет отображено на дисплее. Kогда прозвучит сигнал, установите термозонд заново. Процесс приготовления продолжается.

При приготовлении блюд учитывайте вышеприведенные рекомендации, и работа с аппаратом SelfCooking Center® доставит вам большое удовольствие.
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3.1SelfCooking Center®: жаркое большой массы

Подходит для: свинины: шейка, тазобедренная часть, спинка, фаршированная свиная лопатка, копченая свинина или окорок в хлебном тесте, запеченный рулет из свинины, рулет из рубленого мяса, печеночный паштет телятины: фаршированная телячья грудинка, телячья рулька, жаркое из телятины говядины: жаркое из говядины, хорошая основа для соусов Не подходит для: мяса с малым количеством жира, кусков малого диаметра, мяса со шкуркой со слоем жира Подходит для: свиной грудинки, рульки, свиного жаркого с корочкой, засоленного в

солевом растворе, свиной грудинки по-китайски, традиционного глазированного окорока, молочных поросят Не подходит для: запекания с корочкой из хлеба, овощей, трав и т.п., а также для таких методов приготовления, при которых на завершающей стадии не допускается высокая температура Подходит для: говядины: ростбиф, вырезка целиком, внутренняя часть тазобедренного

отруба, толстый край, бедро, тушеное мясо, жаркое из говядины, предварительно выдержанной в уксусе ягнятины: бедро, спинка, лопатка, рулька дичи: спинка, бедро, лопатка косули, оленя и кабана телятины: поясничная часть, вырезка целиком, спинка свинины: ребрышки "Spareribs", спинка; тушеных блюд: голубцы, рулеты, Уоссо буккоФ, ножки кролика, бычий хвост, гуляш, рагу, японские нимоно

Подходит для: копченой свинины, бычьей грудинки, тафельшпица, языка, окорока, терринов (птица, рыба, мясо), телячья голова, свиная грудинка, говядина с редькой

Подходит для: ростбифа, жаркого из свинины с корочкой или без корочки, гуся, приготовленного целиком или кусками, уток целиком, таких тушеных блюд как жаркое из говядины, предварительно выдержанной в уксусе, Уоссо буккоФ, жаркое из говядины, печеночный паштет Не подходит для: блюд из дичи, таких продуктов быстрого обжаривания как стейки Подходит для: тафельшпица, бычьей грудинки, супового мяса для бульона, копченой

свинины, свиных ножек, тушеных блюд без лука.
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Жаркое большой массыezeptnwendertipps

Ростбиф

Рабочий режим: жаркое большой массы, медленное жарение

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 20 мм



2-3 кг на 1 шт. ростбифа, зачищенного соль и перец немного растительного масла

Добавить к ростбифу специи и положить в емкость с гранитовой эмалью. Установить рабочий режим "жаркое большой массы", "медленное жарение". Выждать фазу предварительного нагрева и загрузить продукт. Установить температурный зонд. Жарить.

Рекомендация: В режиме "медленное жарение" Вы можете приготовить и многие другие продукты, такие как ростбиф, спинка косули, спинка и бедро ягненка, а также свиную спинку. В режиме "медленное жарение" степень приготовления жестко предустановлена, а температуру внутри продукта Вы можете либо установить сами, либо воспользоваться предзаданным параметром. Жаркое большой массы, за исключением блюд из дичи, можно готовить и в ночное время. В этом случае уменьшите обычно используемую Вами температуру внутри продукта на 5-10°C.

Телячья грудинка по-бернски

Рабочий режим: жаркое большой массы, медленное жарение

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 40 мм



800 г телячьей грудинки соль, перец, мускат, шалфей, розмарин

2 стол. ложки сливочного масла

1 луковица, нашпигованная лавровым листом и гвоздикой

2 моркови

3 дл белого вина

Натереть мясо перцем, мускатом, шалфеем и розмарином. Полить сливочным маслом. Добавить нашпигованную луковицу и разрезанным пополам моркови. Залить белым вином. Установить рабочий режим "жаркое большой массы", "медленное жарение".Выждать фазу предварительного нагрева и загрузить продукт. Установить температурный зонд. Готовить. После приготовления уварить сок от жаркого и приправить его.

Рекомендация: Eсли Вы хотите, чтобы мясо было подрумянено сильнее, то вначале можете обжарить его без жидкости и затем добавьте вино.
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Рецепты и советы пользователю Жаркое большой массы

Ножка ягненка с розмарином и чесноком

Рабочий режим: жаркое большой массы, медленное жарение

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 20 мм



2-3 кг кусок ножки ягненка, зачищенный соль и перец немного растительного масла 1 пучок розмарина 1 головка чеснока

Приправить ножку ягненка розмарином и чесноком и положить в емкость с гранитовой эмалью. Установить рабочий режим "жаркое большой массы", "медленное жарение". Выждать фазу предварительного нагрева и загрузить продукт. Установить температурный зонд. Жарить.

Рекомендация: В режиме "медленное жарение" Вы можете приготовить и многие другие продукты, такие как ростбиф, спинка косули, спинка и бедро ягненка, а также свиную спинку. В режиме "медленное жарение" степень приготовления жестко предустановлена, а температуру внутри продукта Вы можете либо установить сами, либо воспользоваться предзаданным параметром. Жаркое большой массы, за исключением блюд из дичи, можно готовить и в ночное время. В этом случае уменьшите обычно используемую Вами температуру внутри продукта на 5-10°C.

Свиное жаркое с корочкой Рабочий режим: жаркое большой массы, жарение с корочкой

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 20 мм



2-3 кг жаркого с корочкой из бедра или свиной грудинки соль, перец по желанию - чеснок и тмин

На шкурке со слоем жира можно сделать ромбовидные надрезы. Добавить специи и положить в гастроемкость. Выбрать рабочий режим "жаркое большой массы", "жарение с корочкой", "полностью" и сразу же загрузить в аппарат, установить термозонд. Готовить.

Рекомендация: Вместе с жарким можно обжарить кости для соуса. Шкурку со слоем жира легче надрезать, если предварительно выдержать жаркое 15-20 минут в режиме пароконвектомата в рабочем режиме "влажный жар" при температуре 100°C.




- 7 -














Жаркое большой массыepte und Anwendertipps

Kролик с чесноком по-испански

Рабочий режим: жаркое большой массы, медленное жарение

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкость с гранитовой эмалью, 40 мм



1 кролик

2 луковицы 1/2 чашки оливкового масла 8 долек чеснока

5 стеблей черешкового сельдерея

2 помидора

125 мл сухого белого вина 300 мл куриного бульона / основы для соуса, приготовленной из птицы тимьян, лавровый лист, мускат соль, перец

Разрезать кролика на 8 частей. Вымыть и обсушить. Посолить и поперчить. Хорошо обжарить мясо в гастроемкости GN с гранитовой эмалью. Затем добавить порезанные кубиками помидоры, сельдерей, луковицы и чеснок и немного потушить. Добавить белое вино, бульон, тимьян, лавровый лист и мускат. Установить рабочий режим "жаркое большой массы", "медленное жарение". Выждать время предварительного нагрева, установить термозонд и готовить.

Свиные рульки Рабочий режим: жаркое большой массы, жарение с корочкой

	Kоличество:
	6 штук на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	решетка и емкость CNS, 40 мм



Свиные рульки со шкуркой со слоем жира соль и перец по желанию - чеснок и тмин

Хорошо натереть свиные рульки солью и перцем и поместить на

решетку. Вниз поставить емкость CNS для сбора жира. Выбрать рабочий режим "жаркое большой массы", "жарение с корочкой", "полностью". Сразу же загрузить продукт и установить термозонд вдоль кости. Готовить.

Рекомендация: Шкурку со слоем жира можно надрезать перед жарением. Это легче сделать, если 15-20 минут подержать рульки на пару в режиме пароконвектомата в рабочем режиме "влажный жар". Свиные рульки можно готовить также ночью, в режиме "ночное жарение".
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Рецепты и советы пользователю Жаркое большой массы

Kозленок с медвежьим луком (черемшой)

Рабочий режим: жаркое большой массы, медленное жарение

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 20 мм



2 бедра козленка (каждое примерно по 1 кг)

1морковь

1луковица соль, перец 1/4 сельдерея

40 мл оливкового масла

100 мл основы для соуса из телятины

100 мл белого вина

100 мл Creme fraоche

10 листьев медвежьего лука (свежего)

Мясо посолить и поперчить, положить в гастроемкость GN и сверху выложить порезанные кубиками овощи (морковь, лук, сельдерей). Залить оливковым маслом, белым вином и основой для соуса из телятины. Установить рабочий режим "жаркое большой массы", "медленное жарение". Выждать фазу предварительного нагрева и загрузить продукт. Установить термозонд и готовить. После приготовления вынуть бедро козленка и перемешать основу для соуса с Creme fraоche. Добавить порубленный медвежий лук и приправить солью и перцем.

Телячья рулька Рабочий режим: жаркое большой массы, универсальное жарение

	Kоличество:
	2-3 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 20 мм



Телячья рулька соль, перец, розмарин

немного растительного масла

Телячью рульку слегка смазать растительным маслом, приправить и положить в емкость с гранитовой эмалью. Выбрать рабочий режим "жаркое большой массы", "универсальное жарение", "полностью" и сразу же загрузить продукт в аппарат. Установить термозонд у кости. Готовить.

Рекомендация: Телячьи рульки можно готовить также ночью, в режиме "ночное жарение".
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Жаркое большой массыete und Anwendertipps

Жаркое из свинины Рабочий режим: жаркое большой массы, универсальное жарение

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 20 мм



2-3 кг свиной шейки или бедра соль, перец по желанию - чеснок, немного тмина

Мясо приправить специями и положить в емкость с гранитовой эмалью. Выбрать рабочий режим "жаркое большой массы", "универсальное жарение". Сразу же загрузить продукт в аппарат и установить термозонд.

Рекомендация: Можно приготовить 2 штуки жаркого в одной гастроемкости GN. Выбрав рабочий режим "универсальное жарение", Вы можете во втором окне задать точную температуру внутри продукта. Kости для соуса можно готовить вместе с жарким. Жаркое из свинины можно готовить также ночью, в режиме "ночное жарение". Уменьшите температуру внутри продукта: она должна составлять максимум 72°C.

Тушеная говядина

Рабочий режим: жаркое большой массы, медленное жарение

	Kоличество:
	2 штуки на емкость GN 1/1

	Aксессуары:
	емкости с гранитовой эмалью, 65 мм



2-3 кг жаркого из говядины

200 г моркови, почищенной и крупно порезанной

50 г корня сельдерея, тщательно вымытого, крупно порезанного 150 г репчатого лука, почищенного и разрезанного на четыре части примерно 3-4 л коричневого основного соуса 3 лавровых листа ягоды можжевельника 1 долька чеснока

измельченные горошины перца по 1 веточке тимьяна и розмарина соль и перец

Добавить к мясу специи и положить вместе с овощами в гастроемкость GN. Установить рабочий режим "жаркое большой массы", "медленное жарение". Выждать фазу предварительного нагрева и загрузить продукт. Залить соус и установить термозонд.

Рекомендация: Тем же способом готовится жаркое из говядины, предварительно выдержанной в уксусе, и все виды жаркого, подходящие для тушения. Вместе с жарким можно также потушить кости для образования соуса. Жаркое из говядины, предварительно выдержанной в уксусе, и тушеное мясо всех видов можно готовить также в режиме "ночное жарение". Для этого уменьшите температуру внутри продукта: она должна составлять максимум 72°C.
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