














Вид продукта Время
приготовления, мин Рекомендации

Курица 30-45
Поставьте курицу в духовку, 

переворачивайте каждые 20-25 минут, 
продолжайте готовить до тех пор, пока 

не испарится мясной бульон.

Сосиски 15-18
Постоянно переворачивайте, чтобы 
добиться одинакового цвета со всех 

сторон.

Гамбургер 20-25  
Переворачивайте каждые 15 минут, 

продолжайте готовить до тех пор, пока 
он не станет золотистым.

Говядина/ 
Стейк 25-35

Переворачивайте каждые 15 
минут и продолжайте готовить 

пока мясной бульон не испарится 
или в соответствии с Вашими 

предпочтениями.

Рыба 25  
Установите таймер на 10 минут, а 
затем продолжайте готовить пока 
кожица на рыбе не растрескается.

Хлебные 
тосты 7-10

Для того, чтобы получить более 
ароматный и хрустящий хлеб, 

положите ломтики хлеба на нижний 
уровень духовки. Затем добавьте 

кусочек сыра. Запекайте пока сыр не 
расплавится.



Вид продукта Время
приготовления, мин Рекомендации

Курица 30-45
Поставьте курицу в духовку, 

переворачивайте каждые 20-25 минут, 
продолжайте готовить до тех пор, пока 

не испарится мясной бульон.

Сосиски 15-18
Постоянно переворачивайте, чтобы 
добиться одинакового цвета со всех 

сторон.

Гамбургер 20-25  
Переворачивайте каждые 15 минут, 

продолжайте готовить до тех пор, пока 
он не станет золотистым.

Говядина/ 
Стейк 25-35

Переворачивайте каждые 15 
минут и продолжайте готовить 

пока мясной бульон не испарится 
или в соответствии с Вашими 

предпочтениями.

Рыба 25  
Установите таймер на 10 минут, а 
затем продолжайте готовить пока 
кожица на рыбе не растрескается.

Хлебные 
тосты 7-10

Для того, чтобы получить более 
ароматный и хрустящий хлеб, 

положите ломтики хлеба на нижний 
уровень духовки. Затем добавьте 

кусочек сыра. Запекайте пока сыр не 
расплавится.























Өнім түрі Дайындау уақыты, 
мин. Кеңестер

Тауық 30-45

Тауықты пешке салып, оны әр 20-25 
минут сайын аударып отырыңыз. 

Ет сорпасы буланғанша, оны пісіре 
беріңіз.

Сосискалар 15-18 Түсі бірдей болу үшін оны үнемі 
аударып отырыңыз.

Гамбургер 20-25  Әр 15 минут сайын аударып, қызарып 
қуырылғанша, оны пісіре беріңіз.

Сиыр еті / 
Стейк 25-35

Әр 15 минут сайын аударып, ет 
сорпасы буланғанша немесе өз 

талғамыңызға қарай оны пісіре беріңіз.

Балық 25  Таймерді 10 минутқа қойып, балық 
терісі жарылғанша, оны пісіре беріңіз.

Нан тосттары 7-10

Хош иісті және қытырлақ нанды пісіру 
үшін нан тілімдерін пештің төменгі 

деңгейіне қойыңыз. Содан кейін 
бір тілім ірімшік қосыңыз. Ірімшік 

балқытылғанша, оны пісіре беріңіз.
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Вид продукту Час приготування, 
хв. Рекомендації

Курка 30-45

Поставте курку в духовку, 
перевертайте кожні 20-25 хвилин, 

продовжуйте готувати до тих пір, поки 
не випарується м’ясний бульйон.

Сосиски 15-18 Постійно перевертайте, щоб домогтися 
однакового кольору з усіх сторін.

Гамбургер 20-25  
Перевертайте кожні 15 хвилин, 

продовжуйте готувати до тих пір, поки 
він не стане золотистим.

Яловичина/ 
Стейк 25-35

Перевертайте кожні 15 хвилин і 
продовжуйте готувати поки м’ясний 

бульйон не випарується або у 
відповідності з Вашими вподобаннями.

Риба 25  
Встановіть таймер на 10 хвилин, а 
потім продовжуйте готувати поки 
шкірка на рибі не розтріснеться.

Хлібні тости 7-10

Для того, щоб отримати більш 
ароматний і хрусткий хліб, покладіть 

скибочки хліба на нижній рівень 
духовки. Потім додайте шматочок сиру. 

Запікайте поки сир не розплавиться.
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