Leia atentamente
este manual antes de utilizar
seu micro-ondas
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1. Apresentacgao

Obrigado por escolher a Electrolux.
Neste manual vocé encontra todas as
informagdes para a sua seguranga € o
uso adequado do seu micro-ondas.

Leia todas as instru¢des antes de
utilizar o forno de micro-ondas e

guarde este manual para futuras
referéncias.

Em caso de qualquer ddvida, ligue
gratuitamente para o Servico de
Atendimento ao Consumidor (0800
728 8778).

1.1 DicAs AMBIENTAIS

0 material da embalagem é reciclavel;
procure selecionar plasticos e papel e
enviar as companhias de reciclagem.



2. Descricao
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Manual de Instrucdes

2.1 Importantes Ins-
trucOes de Seguranca

LEIA ATENTAMENTE E MANTENHA PARA
REFERENCIA FUTURA.

ATENCAO: N3o permita que seu micro-
ondas seja manuseado por criangas

sem acompanhamento e orienta¢ao de
um adulto.

- Evite acidentes. Ap6s desembalar o pro-
duto, mantenha o material da embalagem
fora do alcance de criancas.

Atencdo ao aquecer mamadeiras
ou potes de alimentos infantis.
0 aquecimento nao uniforme em
utensilios estreitos pode causar
gueimaduras. O alimento deve ser
agitado / mexido e provado antes
de oferecé-lo a crianca.

Micro-ondas

ATENCAO: Liquidos e outros alimentos
ndo devem ser aquecidos em recipien-
tes fechados ja que sao susceptiveis a

explosdes;

Utilize somente recipientes recomenda-
dos para forno de micro-ondas;

Quando aquecer alimentos em recipien-
tes plasticos ou de papel, observe o
cozimento devido a possibilidade de

pegar fogo;

No aquecimento de liquidos é possivel
gue ocorra o fendmeno de erupgao
retardada. Alguns segundos apds
o término da operacgdo ainda pode
ocorrer ebulicdao, podendo eventu-
almente espirrar e causar acidentes,
como queimaduras graves. Para evitar
este risco, ap6s o término da operagao,
mantenha o liquido dentro do micro-
ondas por alguns segundos e em segui-
da misture-o antes de consumi-lo.

- As micro-ondas ndao aquecem os reci-
pientes identificados como "préprio para
micro-ondas”, estes aquecem devido ao
calor dissipado pelos alimentos. Use uma
luva adequada ao manusear os recipien-
tes, para evitar queimaduras.

- Ndo use vasilha de plastico quando for
cozinhar e/ou aquecer molhos, caldas e
outros alimentos que concentrem muito
calor.

- Ndo use vasilha metalica ou louga com
pintura metalizada para evitar faiscamento
dentro do forno de micro-ondas.



- Evite usar recipientes com laterais baixas
e gargalos estreitos.

- Jamais aqueca garrafas de refrigerantes no
forno.

- Jamais aqueca liquidos ou alimentos em
recipientes totalmente fechados, pois eles
podem explodir.

Retire os arames prendedores de embala-
gens de plastico ou papel antes de coloca-
los no forno.

Nao cozinhe ovos com casca, além de
retirad-los da casca, fure a gema, pois os
ovos podem explodir.

N&o cozinhe o alimento excessivamente.
Alguns tipos de alimentos, como o aglcar,
quando excessivamente cozidos podem
pegar fogo no interior do forno. Fique
atento, principalmente se forem colocados
papel, plastico ou outros artigos de facil
combustdo dentro do micro-ondas.

Alguns ingredientes aquecem mais rapida-
mente que outros. Por exemplo, a geléia
das rosquinhas (donuts) pode esquentar
mais que a massa. Lembre-se disso para
evitar queimaduras.

Para aquecer ou derreter alimentos ricos
em gordura (estado s6lido)* e molhos de
carne, utilizar o nivel de poténcia inferior a
40%, de maneira a evitar que 0s mesmos
explodam dentro do produto.

* Exemplo: manteiga, margarina e barra de
chocolate.

- Nunca desligue o forno de micro-ondas da
tomada puxando pelo cabo de alimenta-
¢do. Puxe pelo plugue.

Micro-ondas

- Nao mergulhe o cabo ou o plugue em
agua.

- Nao prenda, tor¢ca ou amarre o cabo elétri-
co.

- Mantenha o cabo elétrico afastado de
superficies aquecidas.

- Ocorrendo danos no cabo de alimentagao,
nao tente conserta-lo, entre em contato
com o Servigo Autorizado Electrolux para
efetuar a substituicdo do mesmo.

0 forno deve ser limpo regularmen-

te e qualquer residuo de alimento

removido, ver instru¢des de limpe-
za na pagina 25.

Falta de limpeza do forno pode
levar a deterioragdo da superficie,
afetar a vida Gtil do aparelho e
possivelmente resultar em situacao
de risco.

- Desligue o forno de micro-ondas da toma-
da sempre que fizer limpeza ou manuten-
cao.

- Evite o contato de qualquer tipo de 6leo
ou gordura com as partes plasticas do
micro-ondas. Nao lubrifique seu produto
em hipétese alguma.
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ATENCAO: Se a porta ou o fecho/trin-
co da porta estiver danificado, o forno
nao deve ser operado até que ele seja
reparado por um técnico qualificado;

E perigoso para qualquer pessoa,
exceto um técnico qualificado, exe-
cutar qualquer servigo ou operagao
de reparo que envolva a remogao do
gabinete que protege contra exposi-

¢ao a energia de micro-ondas;

Se materiais colocados no interior
do forno incendiarem, mantenha a
porta fechada, para abafar a chama e
retire o plugue da tomada, ou entao
desligue o disjuntor.

- Nao utilize o interior do forno como dep6-
sito.

- Nao deixe produtos de papel, utensilios
de cozinha ou alimentos em seu interior
quando nao estiver usando o forno.

- Cubra os alimentos com papel toalha, filme
plastico perfurado ou tampa plastica pré-
pria para micro-ondas, para evitar respingos
durante o cozimento. Observe o cozimento
devido a possibilidade de pegar fogo.

- Nao remova o filme adesivado interno da
porta.

Jamais ligue o micro-ondas vazio,
pois isso podera danifica-lo. Para
uma melhor vida Gtil do seu forno,

é recomendado nao utiliza-lo para
quantidade de alimentos inferiores
a 200ml ou 200g.
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- Nao remova a placa de mica.

- O forno possui um sistema de ventilacdo
que resfria 0s componentes elétricos. E
normal ocorrer a ventilagcdo nas laterais e
na parte de baixo do forno.

Nao coloque o micro-ondas em ambiente
externo e nao o utilize préximo a agua,
por exemplo: sobre a uma pia de cozinha,
préximo a banheiras, piscinas e similares.

Jamais deixe velas acesas em cima do
micro-ondas, para evitar incéndios.

0 micro-ondas, por questdes de seguran-
¢a, ndo funciona com a porta aberta, ndo
mexa has travas de seguranca.

Nao coloque nenhum objeto entre a porta
e a parte frontal do forno, ou deixe sujeira
ou residuos acumularem nas partes da
vedacao.

Jamais use o forno para aquecer materiais
de limpeza, materiais inflaméaveis e/ou
explosivos no forno.

N&o use o forno para secar roupas, calga-
dos, etc.

Ndo coloque toalhinhas que possam
obstruir as saidas de ar, se estas forem
cobertas o forno podera superaquecer.
Neste caso pode ocorrer que um dispositi-
vo sensivel a temperatura automaticamen-
te desligue o forno por completo (inclusive
painel de controle). O forno ndo funcionara
alguns minutos até que esteja resfriado.

Jamais tente consertar ou permita que
alguém ndo qualificado tente consertar o
micro-ondas. Nunca remova o gabinete do
aparelho ou tente por qualquer meio fazer
o forno funcionar com a porta aberta a fim
de ndo se expor as micro-ondas.
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Como 0 FORNO DE MICRO-ONDAS FUN-
CIONA

As micro-ondas sao formas de energia
similares as ondas de radio, televisao e luz
solar comum. As micro-ondas se espalham
na atmosfera e desaparecem sem causar
nenhum efeito. Os fornos de micro-ondas
possuem um circuito elétrico projetado para
fazer uso da energia das micro-ondas para
o0 cozimento de alimentos.

A energia elétrica fornecida a esse circuito
é utilizada para gerar a energia do micro-
ondas. As micro-ondas sao conduzidas para
o interior do forno através de aberturas
laterais dentro do forno.

As micro-ondas nao ultrapassam as paredes
de metal do forno, mas podem ultrapassar
materiais como vidro, porcelana, plastico
papel toalha e utensilios especiais para
micro-ondas.

Quando a porta é aberta, o forno para au-
tomaticamente de produzir micro-ondas.

A energia de micro-ondas é completamen-
te convertida em calor quando entra nos
alimentos, ndo deixando nenhum tipo de
energia residual nos alimentos.

A maior vantagem do forno micro-on-
das sobre o forno convencional esta

na rapidez de cozimento e no fato de
conservar as vitaminas dos alimentos.

Micro-ondas
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3. Instalacao

3.1 Preé-instalacao

POSICIONAMENTO DO FORNO

Seu micro-ondas pode serinstalado em sua
cozinha, salaintima ou qualquer outro local
de sua casa.

Nunca coloque o forno sobre fogdo a gas
ou elétrico.

E importante a livre circulagdo de ar & sua
volta.

As aberturas de ventilagao ndo devem ser
obstruidas. Este forno ndo foi projetado
para ser embutido. Respeite as distancias
minimas indicadas na figura abaixo.

10Cm

10Ccm

1n0ocm
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3.2 Instalagio do produto

Instale seu forno sobre uma superficie
plana e firme conectando o cabo de alimen-

* tacdo numa tomada.

. 2 g Abra a porta do forno de micro-ondas,

puxando a al¢a do lado direito da porta.

3 Limpe o interior do forno e avedacao

da porta com um pano (imido.

yyyyyyyy

4Encaixe o suporte do prato giratério

na cavidade, no centro do forno. As roldanas
sdoiguais, na parte superior e inferior do su-
porte, portanto sua posicao é indiferente.

e
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Encaixe corretamente o prato girat6-
rio no suporte central.

o)

Retire as peliculas plastica protetoras
na parte externa do gabinete.

M

A pelicula impede a correta circulacdo de ar,
0 que pode ocasionar o superaquecimento
do produto. Caso vocé nao retire a pelicula
e funcione o forno, com o tempo a mesma
ira aderir cada vez mais, dificultando e até
tornando impossivel a sua remog¢do sem
danificar a pintura.

3.3 Interferéncia

0 funcionamento do micro-ondas pode inter-

ferirno sinaldo seuradio, TV ou equipamento

similar.

Quando isto ocorrer, vocé podera minimizar o

problema tomando as seguintes medidas:

- Ligue o micro-ondas a uma tomada diferen-
te.

- Mude o forno de lugar.

- Mude o radio ou a TV de lugar, ligando-os
a outra tomada.

- Reoriente a antena de radioou TV .

Micro-ondas

3.4 Instalacao elétrica

Para sua seguranga, solicite a um eletricista de
sua confianga que verifique a condicdo da rede
elétrica do local de instalagdo do produto ou entre
em contato com o Servico Autorizado Electrolux.
A instalacdo ndo é coberta pela garantia. Antes
de ligar seu micro-ondas, verifique se a tensao
(voltagem) datomada onde o aparelho sera ligado
éigualaindicada naetiqueta localizada préxima ao
plugue (no cabo elétrico). Informamos que o plugue
do cabo dealimentacdo deste eletrodoméstico res-
peita o novo padrao estabelecido pela norma NBR
14136, da Associacao Brasileira de Normas Técnicas
—ABNT, e pela Portaria n2 02/2007, do Conmetro.
Assim, caso a tomada da sua residéncia ainda se
encontre no padrdo antigo, recomendamos que
providencie a substituicdo e adequagao damesma
ao novo padrao NBR14136, com um eletricista de
sua confianga.

0Os beneficios do novo padrao de tomada sao:
eMaior seguranca contra risco de choque elétrico
no momento da conexao do plugue na tomada;
eMelhoria na conexao entre o plugue e tomada,
reduzindo possibilidade de mau contato elétrico;
eDiminuicdo das perdas de energia.

Lembramos, ainda, que para aproveitar o avango
e aseguranga da nova padronizagdo, & necessario
o0 aterramento da tomada, conforme a norma de
instalagdes elétricas NBR5410da ABNT. Em caso de
dividas, consulte um profissional da area.

Fio TERRA

Para sua seguranca, ofio terra (verde ou amarelo
e verde), localizado na parte traseira do produto
(quando houver), deve ser ligado a um terra efi-
ciente, e ndo pode ser ligado diretamente a rede

elétrica, janelas da estrutura da sua residéncia,
13



terrade vasos de flores ou a tubulagdes de agua,
gas, eletricidade, telefone, para-raios, etc, evitan-
do possiveis descargas elétricas.

Solicite a um eletricista de sua confianca que
instale o fio terra adequadamente de acordo
comaNBR5410. Se seu produto estiver equipado
com o plugue de 3 pinos, ele ndo vai possuir o
fio terra (verde e amarelo), pois neste caso esta
incluso no cabo de alimentagao. O pino de terra
do cabo de alimentagao nao pode ser cortado.

CircuiTos

Por questdes de seguranga, este forno deve ser
ligado a um circuito de 20A (127V) ou 15A (220V).
Nenhum outro eletrodoméstico deve ser ligado
a este circuito e os disjuntores devem ser tipo C
(acao retardada). Em caso de divida, consulte
um eletricista de sua confianca, para que a ins-
talacdo esteja de acordo com a NBR 5410. Ligue
seu micro-ondas a uma tomada exclusiva. Nao
utilize extensdes ou conectores tipo T (benjamin).

AvISO SOBRE A TENSAO

Atensao datomadada parede deve sera mes-
ma especificada na etiqueta localizada na parte
de tras ou no cabo de alimentacao do forno.

Ainstalagao elétrica deve estar de acordo com
as normas da ABNT - Associagao Brasileira de
Normas Técnicas. Caso contrario, a Electrolux
exime-se de qualquer responsabilidade por pos-
siveis danos causados ao forno de micro-ondas,
aterceiros e/ ou ao proprio local de instalagao.

14
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Micro-ondas

Disjuntores

Este modelo requer uma tomada e um disjuntor
exclusivos. Para sua seguran¢a a tomada ou
disjuntor usados para a ligacdo deve ser de
facil acesso.

Em caso de ddvida com relagdo ao sistema
elétrico de sua residéncia, consulte a conces-
sionaria de energia elétrica.

Tensao 127V

Neutro

Chave
Disjuntora
20A Mono-
N polar

Fio Terra

Tomada

Plugue

Para o produto 127V, utilize um disjuntor de 20A

Chave
Disjuntora
15A Bipolar

Fio Terra

- nafase.

Tensao 220V

Tomada

Fios Fase

Para o produto 220V (entre duas fases), utilize um

- disjuntor bipolar de 15A.
Tensao 220V - Monofasico
Neutro
Chave
: Disjuntora
5 15A Mono-
J polar
Fio Terra Fio Fase

Algumas regides possuem 220V entre fase e neutro.

Neste caso, utilize um disjuntor de 15A na fase.



4. Como Usar

4.1 Painel de Controle

Tela Sensivel
ao Toque

@ Tecla

LIGA

i Liga/Desliga

Este forno de micro-ondas foi projetado
para uso doméstico.

Nao é recomendado para fins comerciais,
industriais e/ou de laboratorio.

15



4.2 TeLA SENSIVEL A0 TOQUE

0 seu micro-ondas é equipado com um pai-
nel de controle sensivel ao toque que utiliza
a tecnologia “touch screen”. Ela permite o
acionamento das teclas apenas como toque
sobre o vidro.

0 modo correto de utilizar as teclas € mostrado
na figura acima. Certifique-se de que seu dedo
esta posicionado no centro do icone. Se o seu
dedo ndo estiver corretamente posicionando, o
micro-ondas pode nao responder a selecdo feita.

Encoste levemente na tecla com a parte reta
da ponta de seu dedo. Nao use apenas a parte
estreita da ponta de seu dedo.

4.3 UTiLizanoo A Tecta "'Lica/Destia™

LIGA
DESLIGA

A tecla “Liga/Desliga” permite que o micro
ondas consuma menos energia. Para desligar
o produto, toque a tecla durante aproximada-
mente 2 segundos até a tela sensivel ao toque
desligar por completo. Proceda damesma forma
para ligar o produto.

Ap6s aproximadamente 5 minutos sem ser
utilizado, o micro-ondas entrara em modo de
espera (stand-by). Neste caso, ao tocar a tecla
“Liga/Desliga” ou alguma érea na tela sensivel
ao toque fara com que o micro-ondas retorne ao
modo de operagao.

16
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4.4 TELA INICIAL

Hora

2l 16:59

MODO MANUAL

— Funcoes

DESCONGELAR RECEITAS

MEUS PRATOS FAVORITAS

Configuracoes

Inicio Rapido/+30

A tela inicial de seu micro-ondas permite o
acesso as principais fungdes de seu produto.
Para acessar as fungdes, basta tocar nos icones.
Os controles da tela sensivel ao toque de seu
micro-ondas mudam dinamicamente depen-
dendo da tarefa que esta sendo executada.

Durante a navegacao, para retornar a tela inicial
toque sobre o icone “Tela Inicial”.



20/10

%P  16:59

©

MODO MANUAL

&

DESCONGELAR

=

MEUS PRATOS

1. Utilize o teclado numérico para programar
tempo e poténcia em seu micro-ondas com a
funcdo "Modo Manual".

2. Doure, gratine ou aqueca pratos utilizando a
fungao "Grill". Esta fungao permite a utilizagao
da resisténcia do micro-ondas por um tempo
determinado.

3. Descongele facilmente alimentos utilizando
a funcdo "Descongelar”. Seu menu permite
selecionaro tipo de alimento ou, ainda, realizar
um descongelamento manual.

4. Prepare pratos elaborados coma funcao "Re-
ceitas". Neste menu vocé tera acesso as recei-
tas Claudia®interativas contendo ingredientes,
modo de preparo e tempos pré-definidos para
0 seu micro-ondas.

5. Crie as suas proprias receitas e salve na me-
méria de seu micro-ondas utilizando a fungao
“Meus Pratos”

6. Para ter acesso rapido as suas receitas
favoritas, utilize o menu "Receitas Favoritas".

7. 0 menu "Configuracdes" permite o0 acesso
ao timer, ao ajuste de hora e data, ao volume,

GRILL
P~

RECEITAS

®

FAVORITAS

ao estilo da tela e a trava do painel de seu
micro-ondas.

8. Ligue rapidamente seu forno micro-ondas em
poténcia méaxima por 30 segundos utilizando a
tecla "Inicio Rapido/+30 segundos".

4.5 Inicio RApiD0/+30 SEGUNDOS
Afuncao Inicio Rapido / +30 Segundos permite
a utilizagdo rapida de seu micro-ondas em
poténcia maxima por 30 segundos ou seus
mdltiplos.

Exemplo: para aquecer rapidamente uma re-
feicao por 1 minuto e 30 segundos, posicione
o alimento no centro do prato giratério, feche a
porta e pressione 3 vezes a tecla “Inicio Rapido
/ +30 Segundos”.

4.6 Mopo pe EsPera (STANDBY)

Se nenhumatecla for selecionada no periodo de
5 minutos, 0 seu micro-ondas entrara em modo
de espera e a tela mostrara apenas o relégio.
Para retornar ao modo de operacao, toque
em qualquer regido na tela ou na tecla “Liga/
Desliga”.
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5. Toque a tecla “Inicio” para iniciar o aqueci-
mento. O display mostrara o tempo selecionado
em contagem regressiva até chegar ao zero.

MODO MANUAL

6. O forno finalizara o

e cozimento ao término
ST do tempo programado,
emitird um aviso sonoro
e a tela mostrara que o
nl prato esta pronto. Ao fim

PRATO PRONTO

3 =
da programacao, aperte
“OK” ou abra a porta e
B retire seu alimento.
4

0 Modo manual permite a programacdo de
tempo e poténcia de seu micro-ondas. Sempre verifique o tempo de cozimento

antes de afastar-se do forno.

Exemplo: para aquecer uma sopa por 6 minutos
na poténcia “Reaquecer” (80%).

1. Selecione afun¢do "Modo Manual" no menu
principal.

2.Posicione o alimento no centro do prato gira-
tério e feche a porta. Toque a tecla “Poténcia” 2
vezes (conforme tabela “Niveis de Poténcia do
Micro-ondas”). Aindicagdo do nivel de ajustado
aparecera abaixo do tempo. Neste exemplo, a
potencia utilizada é de 8o.

3. Toque as teclas numéricas para ajustar o
tempo de cozimento. Neste exemplo, toque 6,
0e 0 para ajustar 6 minutos. Os minutos variam
de 0a 99 e os segundos de 0 a 59.

4. Se for preciso corrigir o tempo selecionado,

toque na tecla "apagar" e selecione o tempo
novamente.
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5.1 Nivels be PoTéNciA bo MICRO-ONDAS

N2 de Toques | Display | Poténcia de Saida | Nivel de Poténcia

1100 W Alto

01 90 990 W Cozimento Rapido

02 80 880 W Reaquecer

03 70 770 W Médio Alto

04 60 660 W Aquecimento Brando
poténcig 05 50 550 W Médio

06 40 440 W Médio Baixo

07 30 330W Descongelar

08 20 220 W Baixo

09 10 110W Morno

* Este produto foi desenvolvido para a tensdao nominal que consta na etiqueta de identi-
ficagdo do produto. Caso a tensdo de sua residéncia possua valor inferior ou superior, 0s
niveis de poténcia de saida ndo corresponderdo aos indicados na tabela acima.

Da mesma maneira, alimentos preparados conforme func¢des pré-programadas, receitas,
ou instrucdes deste manual, podem nao obter cozimento adequado.

Nivel de Poténcia Uso

Assar bolos; ferver dgua; cozinhar peixes e aves;
Alta 100-90% | cozinhar pedagos de carne macios, cozinhar
pudim.

Aquecer alimentos prontos; carnes e aves
Média Alta 80 -70% assadas; cozinhar cogumelos e moluscos;
cozinharalimentos contendo queijos e ovos.

Média 60 - 50% Prepararovos; preparar sopas e arroz.
Derreter alimentos; derreter manteiga e

Média Baixa 40% chocolate; cozinhar pedacos de carne menos
macios.

Descongelar 30-20% Descongelaralimentos crus e cozidos.

Baixa 10% Amolecer manteiga e queijo; amolecer sorvete;
fazermassa crescer.
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5.2 UTiLizanbo A TECLA CANCELA

Para cancelar o funcionamento e a programacao
da receita de seu micro-ondas durante o seu
funcionamento, selecione a tecla “Cancela”.

0 funcionamento e a programacao da receita
serdo interrompidos e o micro-ondas retornara
a Tela Inicial.

5.3 INTERROMPENDO O COZIMENTO

Vocé pode interromper o cozimento sempre
que achar conveniente para verificar o alimen-
to. Para interromper o cozimento sem que
a programacao seja cancelada, proceda da
seguinte forma:

1. Abra a porta do forno.
Isto interrompera apenas
o funcionamento per-
mitindo a verificacao do
alimento.

2. Feche a porta e toque
novamente na tecla
“Inicio”. O preparo ira
prosseguir a partir do
ponto em que foi inter-
rompido, até o final do
tempo programado.

Se preferir, podera interromper o cozimento
utilizando a tecla “Pause”. Neste caso, proceda
da seguinte forma:
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1. Pressione a tecla
“Pause”. Isto interromp-
era o funcionamento do
micro-ondas.

2. Abra a porta, verifique
o preparo do alimento e
retorne a fechar a porta.

3. Para retornar ao prep-
aro do alimento, pres-
sione tecla “Inicio”.

Antes de iniciar a sua receita, observe as
recomendagdes de seguranca descritas na
pagina 08.

5.4 ABRINDO A PORTA DO FORNO

Aluz do forno acende sempre que o forno esti-
verem funcionamento ou a porta estiver aberta.
Se a porta permanecer por mais de 10 minutos
aberta, a lampada se apagara automatica-
mente.

5.5 ADICIONANDO 30 SEGUNDOS

Durante o preparo do alimento é possivel adi-
cionar 30 segundos ao tempo da programagao
atual. Pressione a tecla “+30” para um incre-
mento de 30 segundo no tempo. A poténcia
serda a mesma em utilizagdo.

5.6 FUNCOES DE SEGURANCA

1. Seu forno de micro-ondas possui um sistema
de prote¢ao que mantém aventilagao ligada por
15 segundos apds o término de programacdes
superiores a 05 minutos, para resfriamento dos
componentes elétricos do produto.

2. Para evitar sobreaquecimento destes com-
ponentes, ap6s 30 minutos de uso continuo
na poténcia 100% automaticamente a poténcia
mudara para 80%.



Este forno possuia fungao grill, onde é possivel
aquecer, dourar e gratinar seus alimentos.
Para utilizar a funcao "Grill" siga os seguintes
passos:

GRILL
0 07:00

Dica: Utilize o suporte para
melhor performance do seu Grill.

1. Toque a tecla “Grill”.

2. Selecione o tempo de funcionamento do Grill
pressionando as teclas numéricas. Para sua
seguranca o seu micro-ondas nao permite a uti-
lizagao da funcao Grill por mais de 30 minutos.

3. Se for preciso corrigir o tempo selecionado,
toque na tecla "Apagar" e selecione o tempo
novamente.

4. Toque na tecla “Inicio ” . Ap6s o termino do
programa o forno emitira “bip”.

5. Caso deseje adicionar mais tempo du-
rante o funcionamento do grill, utilize a
tecla “+30”.

6. Ao fim da programacao, aperte “OK” ou
abra a porta e retire seu alimento.

6.1 CuIDADOS AO USAR A FUNCAO "GRILL"

Para sua seguranga o seu micro-ondas nao
permite a utilizacdao da funcdo Grill por mais
de 30 minutos.

Nao utilize recipientes plasticos, pois derrete-
riam. Também nao utilize recipientes de papel,
eles podem incendiar-se. Utilize recipientes de
vidro ou ceramica.

Use o suporte metalico, para aproximar o
alimento do grill, proporcionando um melhor
resultado na sua receita.

Use luvas quando utilizar essa funcao.

Toque as teclas numéricas para selecionar o
tempo de funcionamento do grill.

ATENCAO: Ao utilizar o suporte metélico, garan-
ta que este encontra-se estavel e centralizado
sobre o prato do micro-ondas, para evitar que

0 suporte ou o prato sobre ele, encostem na
parede do forno.

Lembre-se que o funcionamento do grill se faz
por uma resisténcia elétrica, no teto da cavida-
de gerando muito calor. Isto requer cuidado do
usuario. Na primeira utilizagao do grill, € normal

ocorréncia de fumaga.
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O recurso de descongelamento permite o
preparo rapido de comidas e alimentos con-
gelados e é uma grande vantagem sobre o
forno convencional. Vocé pode descongelar
carnes, aves, peixes e feijao entre outros.

0 tempo e a poténcia de descongelamento
serdo selecionados automaticamente.

Vocé deve informar apenas o tipo de alimen-
to e o peso aproximado.

MODO MANUAL GRILL

RECEITAS

MEUS PRATOS FAVORITAS

1. Toque na tecla "Descongelar" do menu
principal;

2. Selecione o tipo de alimento a ser des-
congelado;

3. Selecione a porg¢ao a ser descongelada;

4. Toque a tecla “Inicio” para iniciar o des-
congelamento;

5. Ao fim da programacao, aperte “OK” ou
abra a porta e retire seu alimento.
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7.1 OPCOES DA FUNGAO "' DESCONGELAR"

A fun¢do descongelar permite a selecdo de
tempos e potencias pré programados para
o0s seguintes alimentos:

1. Carne

2. Frango

3. Peixes

4. Feijao

5. Legumes

Vocé também podera descongelar manual-
mente. Para tanto, siga 0s seguintes passos:

1. Na fungdo "Descongelar”, selecione a
opg¢ao “"Modo Manual";

2. Selecione o tempo e a poténcia desejados.
Para o descongelamento a poténcia maxima
recomendada é de 50%;

3. Se for preciso corrigir o tempo selecio-
nado, toque na tecla "Apagar" e selecione
o tempo novamente.

4. Toque a tecla “Inicio” para iniciar o
descongelamento;

5. Ao fim da programacao, aperte “OK” ou
abra a porta e retire seu alimento.



7.2 TABELA DA FUNGAO "' DESCONGELAR"
Atabela a seguir apresentavarios programas de descongelamento automatico, quantidades,
tempos pré- programados e as respectivas recomendacdes e cuidados com os alimentos.

(mTa‘E“?ESQ

0,500 kg 18:00
1. @ 1,000 kg 27:00 Este programa é ideal para bifes,
1,500 kg 34:00 cordeiros, porcos, costelas e carne
Carne 2,000 kg 40:00 moida.
2,500 kg 47:00
3,000 kg 60:00
k: .
0,500kg 13:00 Proteja as pontas das coxas e as
2 1,000 kg 23:00 asas com tiras de papel aluminio*.
. @ 1,500 kg 31:00 Ao soar o “bip” mude a posi¢do do
2,000 kg 38:00 alimento. Este programa é adequa-
Frango 2,500 kg 45:00 do para todos os tipos de frango,
3’000 N 55'00 bem como filés e por¢des.
, g :
0,500 kg 09:00 Proteia tod dad X
) roteja toda a cauda do peixe com
3. G 1,000 kg 13:00 tiras de papel aluminio*. Ao soar o
1,500 kg 20:00 “bip” mude a posicdo do alimento.
Peixe 2,000 kg 29:00 Este programa é adequado para
2,500 kg 41:00 todos os tipos de peixe, bem como
3,000 kg 48:00 filés e porcdes de peixe.
0,100 kg 03:00
4, 0,200 kg 04:00 )
89 0,300 kg 07:00 Apbs o descongelamento, se neces-
. 0.400 k 08:00 sario, acrescente agua e aqueca
Feijao d kg : muito bem.
0,500 kg 09:00
0,600 kg 10:00
0,100 kg 01:00
5. 0,200 kg 02:00 Corte os vegetais sempre em
% 0,300 kg 03:00 pgquendos cu'bos. I&evAe ao
0,400 k 03:30 micro-ondas semi tampado. Apds o
Legumes & 33 descongelamento misture bem o
0,500 kg 04:00 alimento para homogeneizar.
0,600 kg 05:00

ATENCAO: Posicione o alimento de maneira que durante o uso, as tiras de aluminio n3o encostem nas

paredes internas do forno, causando faiscamento e danos ao produto.




A Funcdo “Receitas” traz 60 receitas Claudia®
para facilitar a escolha e preparo de seus

pratos.

8.1 UTiLizanpo o Menu "' REeceiTas"

Para utilizar a Fun¢ao “Receitas” siga os se-
guintes passos:

1. Toque natecla “Receitas” do menu principal.
2. Selecione um dos menus de receitas.

3. Escolhaareceitade sua preferencia, e toque
em “Preparar”.

4. A receita aparecera na tela. Siga as instru-
¢Oes tocando as setas.

5. Toque em “Inicio” para iniciar o preparo
das receitas.

6. O forno finalizard o cozimento ao término
dos passos e tempo programado, emitira um
aviso sonoro e a tela mostrara que o prato esta
pronto. Ao fim da programagao, aperte “OK”
ou abra a porta e retire seu alimento.

As receitas sao divididas em passos para o

correto preparo dos alimentos. Ao final de cada
passo sera necessario tocar na tecla “Iniciar”.

8.2 INFORMACOES UTEIS
NO PREPARO DAS RECEITAS

1. Para iniciar o preparo das receitas tenha to-
dos os ingredientes separados, isso vai ajudar
durante os passos de cada receita.

2. As medidas declaradas em xicaras se refere
a medida de xicara de cha, ou medidores
padrao.

3. As medidas em colheres, sempre indica o
tipo da colher, sopa ou cha.

4. As quantidades indicadas de sal e de tem-
peros sao somente indica¢oes,lembre-se de
quem ira provar é vocé, por isso aplique-os
conforme sua preferéncia.
5. Para evitar respingos dentro da cavidade
do seu forno, use tampa para micro-ondas,
papel-toalha ou filme de pvc.

5.1. Importante lembrar: Durante o uso do
grill, ndo utilizar nenhum tipo de cobertura
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sobre o utensilio.

6. Sempre que estiver preparando algum tipo
de molho ou cremes, como polenta,brigadeiros,
cremes a base de leite, leite condensado,ou
agua, abra o forno durante o preparo e mexa
para evitar ebulicao.Nao precisa aguardar a
pausa, facaisso abrindo a porta,e depois volte
ao forno e pressione a tecla ligar.

7. Paramisturar bem os molhos, cremes, doces
ou salgados, use o batedor de arames, ele
facilita a mistura e evita grumos que podem
ter formados.

8. 0s tempos e poténcias foram desenvolvidos
para as quantidades indicadas nas receitas
para o ideal cozimento do ingrediente de maior
quantidade, havendo qualquer mudanca nas
quantidades, a programacao pode nao ser
satisfatéria.

9. 0 tamanho dos recipientes devem ser com-
pativeis com as quantidades de ingredientes
empregados. Por exemplo: para cobrir de agua
um peito de frango, use um utensilio fundo e
ndo muito largo, pois assim nao sera necessa-
rio uma quantidade muito maior de dgua para
cozinhar a carne.

10. Quibe, tortas e quiche prepare em refratario
retangular ou quadrado baixos, pois eles irdo
em cima da grelha suporte para ficar préximo
ao grill.

11. Caso seu utensilio fique muito encostado
ao grill substitua a grelha suporte por um copo
ou xicara invertido e apoie o utensilio.

12. Cada receita tem uma particularidade.
Para esclarecer: o macarrdo cremoso, por
exemplo, caso figue menos cozido conforme
sua preferéncia, deixe -0 na agua de cozimento
até aplicar o molho. Caso ja esteja conforme,
apenas escorra e finalize a receita.

13. Se o tempo empregado de utilizacao do grill
na etapa final da receita ndo for satisfatério
para o seu paladar, acione a Fun¢do GRILL e
estipule um tempo de funcionamento préximo
ao tempo empregado na etapa final, somente
finalize conforme sua preferéncia.



8.3 Dia-a-Dia

8.3.1 Carne Moida Sofisticada

10 Min 4 Porgdes

1 col. de sopa de manteiga

3 dentes de alho picados

2 cebola picada

2 tomates picados sem pele e sem semente
500 g de carne moida, temperada c/ 1 col. de
cha de molho inglés e 1 % col. de cha de sal
7 col. de sopa de molho de tomate

Y2 xic. de passas brancas

1 col. de cha de aclicar

1 col. de cha de paprica picante

1 col. de cha de curry

Sal a gosto

Salsinha picada

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere a carne moida com 1 col. de molho
inglés e 1 % col. de sal. Junte todos os ingre-
dientes, misture muito bem, tampe e aperte
a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 2

Mexa, verifique o sal e caso necessario, adicio-
ne a gosto. Aperte a tecla Inicio e aguarde sua
Carne Moida Sofisticada ficar pronta.

(Etapa Final - 5 minutos).

8.3.2 Frango com requeijao cre-
moso

40 Min 4 Porcgdes

1 peito de frango sem 0sso

2 col. de sopa de azeite

1% xic. de tomate picado sem pele e semente
4 dentes de alho picados

1xic. de cebola picada

3 col. de sopa de molho de tomate
1tablete de caldo de frango

1 lata de milho verde

Sal e pimenta do reino

Salsinha

400 g de requeijao cremoso.

Modo de preparo:

Passo 1

Em um recipiente coloque o frango, cubra com
agua, tampe e tecle Inicio.

(12 minutos e 30 segundos).

Passo 2

Vire o peito de frango e aperte a tecla Inicio.
(12 minutos e 30 segundos).

Passo 3

Desfie o frango e reserve um pouco da agua
do cozimento. Em outro recipiente misture
azeite, cebola, alho, tomate, molho de tomate,
otablete de caldo de frango e duas col. de agua
do cozimento reservado. Tecle Inicio.

(3 minutos)

Passo 4

Abra para mexer, volte ao micro-ondas e tecle
Inicio.

(2 minutos)

Passo 5

Acrescente o frango desfiado e o milho verde.
Tempere com sal e pimenta a gosto e tecle
Inicio.

(4 minutos)

Passo 6

Forre um refratario pequeno (nos fundos e
laterais) com metade do requeijao cremoso,
coloque o frango temperado por cima e cubra
com restante do requeijao. Tecle Inicio. Salpi-
que com salsinha antes de servir.

(Etapa Final - 6 minutos).

8.3.3 Frango Thay

24 Min 2 Porgdes

500 g de peito de frango em cubos

1 col. de cha de sal

1 col. de sopa de suco de limdo

3 col. de sopa de azeite de oliva

3 col. de sopa de cebola picada

1 col. de sopa de alho picado

1 col. de cha de curry em pd

Y2 xic. de tomate picado sem pele e semente
1 col. de cha de gengibre picado

1 col. de sopa de molho pronto de tomate
1xic. de leite de coco

manjericao fresco para enfeitar.
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Modo de preparo:

Passo 1

Em um recipiente fundo junte a cebola, o alho
e o0 azeite, leve ao micro-ondas e aperte a
tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Adicione o curry, o gengibre, o molho pronto, o
tomate picado, volte ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(1 minuto)

Passo 3

Acrescente o frango, o leite de coco e tampe.
Volte ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(10 minutos)

Passo 4

Abra para mexer, se necessario ajuste os
temperos ao seu gosto, tampe e volte ao
micro-ondas. Aperte a tecla Inicio e aguarde
seu Frango Thay ficar pronto.

(Etapa Final - 10 minutos).

8.3.4 Lasanha a Bolonhesa

22 Min 6 Por¢des

Y kg de carne moida (temperar com 1 col. de
ché de sal e 1 col. de sopa de molho inglés)
Massa para lasanha (quantidade para duas
camadas)

3 col. de sopa de azeite de oliva

1 cebola pequena picada

4 dentes de alho picados

2 xic. de tomate picado sem pele e semente

1 %2 xic. de molho pronto de tomate

3 col. de cha rasas de sal

1 col. de cha de aglcar

1xic. de queijo parmesao

pimenta a gosto

2 col. de sopa de salsinha picada

Modo de preparo:

Passo1

Junte o azeite, a cebola e o alho, leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Adicione o molho de tomate, os tomates, o
sal e 0 aclicar. Volte ao micro-ondas e aperte

26

a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Adicione a carne moida soltando bem com um
garfo e misture-a ao molho. Volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(6 minutos)

Passo 4

Adicione a metade do queijo parmesao e da
salsinha ao molho. Monte a lasanha termi-
nando com molho e por cima o queijo ralado.
Volte ao micro-ondas, tecle Inicio e aguarde
sua Lasanha a Bolonhesa ficar pronta.

(Etapa Final - 8 minutos).

8.3.5 Macarrao Cremoso

26 Min 4 Porgdes

Para o molho:

2 col. de sopa de manteiga

Sal

1Xic. de leite integral

1Xic. de nata fresca

1 xic. de queijo parmesao ralado
2 col. de sopa de salsinha picada
Opcional: presunto picado

Para a Massa:

200 g de qualquer massa
1 litro de 4gua

Sal

1col. de azeite

Modo de preparo:

Passo 1

Massa: Em um refratario fundo coloque a
massa para cozinhar, cubrindo-a com agua.
Adicione sal a gosto e azeite e tecle Inicio.
(10 minutos)

Passo 2

Mexa, verifique o cozimento e volte ao micro-
ondas. Aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Escorra e reserve.

Molho:Em um recipiente fundo doure as 2 col.
de manteiga com uma pitada de sal.

(4 minutos).



Passo 4

Adicione ao leite a nata e o queijo parmesao,
leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 5

Abra o micro-ondas para mexer, adicione sal
a gosto e em seguida reserve.

(3 minutos)

Passo 6

Transfira 0o molho de queijo sobre a massa cozi-
da, leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
Para servir salpique salsinha. Seu Macarrao
Cremoso esta pronto.

(Etapa Final - 1 minuto).

8.3.6 Mignon com Magca e Curry

23 Min 4 Porgdes

2 kg de mignon cortado para strogonoff
2 col. de sopa de molho inglés

2 col. de cha rasas de sal

2 col. de cha rasas de curry em p6

2 col. de sopa de azeite de oliva

1 cebola pequena picada

1 col. de sopa de alho picado

2 col. de sopa de ketchup

5 gotas de molho de pimenta

Y2 xic. de vinho branco suave

300 g de nata fresca

1 maca grande descascada e picada em
cubinhos

2 col. de sopa de salsinha picada

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere o mignon com o molho inglés, o sal
e o curry, deixe marinando por 15 minutos e
reserve. Em um recipiente fundo junte o azeite,
acebolaeoalho, leve ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Adicione a carne marinada, o ketchup, o mo-
lho de pimenta, o vinho e mexa bem. Leve ao
micro-ondas e tecle Inicio.

(10 minutos)

Passo 3

Abra, misture bem, volte ao micro-ondas e

aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 4

Abra, mexa a carne e junte a maga picada e a
nata. Volte ao micro-ondas, tecle Inicio e aguar-
de seu Mignon com Maca e Curry ficar pronto.
(Etapa Final - 5 minutos).

8.3.7 Picadinho

17 Min 4 Porgoes

200 g de alcatra picada

2 col. de sopa de molho inglés
1% col. de sopa de manteiga
1" col. de sopa de bacon picado
2 col. de sopa de cebola picada

1 dente de alho picado

2 col. de sopa de molho de tomate
1 tablete de caldo de costelinha
114 de xic. de vinho tinto suave
Salsinha picada

3 col. de sopa de agua

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere a carne com o molho inglés e reserve.
Em um recipiente junte apenas 1 colher de
manteiga, o bacon, a cebola e o alho picados.
Mexa, tampe e tecle Inicio.

(2 minutos)

Passo 2

Adicione a carne, o molho de tomate, o caldo
de costelinha e o vinho tinto. Tampe e aperte
a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Mexa, verifique o sal e caso necessario adicio-
ne a gosto. Aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 4

Adicione %z col. de manteiga para finalizar, 3
col. de sopa de agua, tampe e aperte a tecla
Inicio.

Em seguida adicione a salsinha para servir.
Seu Picadinho esta pronto.

(Etapa Final - 5 minutos).
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8.3.8 Risoto de Carne Seca

47 Min 4 Porgdes

300 g de carne seca dessalgada cortada em
pequenos cubos

3 xic. de agua

Refogado:

3 col. sopa de azeite de oliva

Y2 xic. de cebola picada

1xic. de arroz arbéreo

Y2 tablete de caldo de legumes

2 xic. de dgua

1 col. de cha de molho de pimenta
sal e noz moscada a gosto

Y2 xic. de nata

1 col. de sopa de manteiga

Modo de preparo:

Passo 1

Em um refratario fundo junte a carne seca e a
agua, tampe, leve ao micro-ondas e aperte a
tecla Inicio.

(20 minutos)

Passo 2

Abra, misture a carne e tampe novamente.
Volte ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(10 minutos)

Passo 3

Escorra a agua do cozimento, junte a carne o
azeite, a cebola, o alho, 0 molho de pimenta,
osaleanozmoscada e tampe. Volte ao micro-
ondas e tecle Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Dissolva ¥z tablete de caldo de legumes em 2
xic. de dgua. Acrescente o arroz e o caldo de
legumes dissolvido ao refratario e tampe. Leve
ao micro-ondas e tecle Inicio.

(6 minutos)

Passo 5

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.

(7 minutos)

Passo 6

Adicione a nata e misture delicadamente. Volte
ao micro-ondas e tecle Inicio.

Antes de servir misture a manteiga, tampe e
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aguarde 5 minutos para servir o seu Risoto
de Carne Seca.
(Etapa Final - 2 minutos).

8.3.9 Sopa de Creme de Milho e
Batata

23 Min 4 Porgdes

1 col. de sopa de manteiga

1 col. de sopa de cebola picada

1 pedaco pequeno de costelinha defumada
1 lata de milho em conserva com o caldo
1Xic. de batatas cortadas em rodelas finas
2 xic. de leite integral

1 col. de cha de sal

¥ col. de ché de aglcar

Modo de preparo:

Passo 1

Em um refratério fundo junte a costelinha, a
cebola e a manteiga. Tampe, leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 2

Acrescente os outros ingredientes, tampe,
volte ao micro-ondas e tecle Inicio.

(10 minutos)

Passo 3

Abra e misture bem os ingredientes. Tampe,
volte ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(10 minutos)

Passo 4

Retire a costelinha, desfie e reserve. Bata o res-
tante no liquidificador e devolva ao recipiente.
Cubra com a carne desfiada da costelinha e
volte ao micro-ondas. Tecle Inicio e aguarde
sua sopa ficar pronta.

(Etapa Final - 1 minuto).

8.3.10 Torta de Frango e Palmito

43 Min
Massa
(bater os ingredientes no liquidificador):
2 0vV0S

1 col. de sopa de fermento quimico

1 col. de sopa de manteiga amolecida

2 col. de sopa de queijo parmesao

4 Porgoes



2 xic. de azeite de oliva

6 col. de sopa de farinha de

trigo

1xic. de leite

1col. de cha de sal

Recheio:

1 peito de frango pequeno

3 col. de sopa de azeite de oliva

4 col. de sopa de cebola picada

3 dentes de alho picado

2 xic. de tomate picado sem pele e sem se-
mentes

4 col. de sopa de molho de tomate
3 col. de sopa de leite de coco
1xic. de palmito picado

2 col. de cha de sal

2 col. de sopa de salsinha

Modo de preparo:

Em um refratario fundo coloque o frango e 3
xic. de agua. Tampe, leve ao micro-ondas e
tecle Inicio. Espere esfriar e desfie o frango.
(15 minutos)

Passo 2

Em um recipiente junte a cebola, o alho e o
azeite, leve ao micro-ondas e aperte a tecla
Inicio.

(3 minutos)

Passo 3

Adicione o tomate e 0 molho pronto de tomate
e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 4

Acrescente o frango, o leite de coco, o palmi-
to, o sal e a salsinha. Volte ao micro-ondas e
tecle Inicio.

(4 minutos)

Passo 5

Em um refratario pequeno despeje metade
da massa batida no liquidificador e preencha
com todo o recheio. Em seguida cubra com a
outra metade da massa, leve ao micro-ondas
e tecle Inicio.

(12 minutos)

Passo 6

Coloque a grelha suporte sobre o prato gira-
tério e o refratario sobre ela. Aperte a tecla

Inicio e aguarde sua Torta de Frango e Palmito
ficar pronta.
(Etapa Final - 4 minutos).

8.4 GUARNICOES
8.4.1 Arroz Jasmine

12 Min 4 Porgdes

1 col. de sopa de azeite de oliva
1 xic. de arroz Aromatico Jasmine
2 xic. de dgua

1 col. de cha bem cheia de sal.

Modo de preparo:

Passo 1

Lave o arroz em agua corrente até que a agua
figue bem clara. Coloque num recipiente fundo
0arroz,aagua, o azeite e o sal. Tampe, leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio. (5 minutos)
Passo 2

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente e aguarde seu
Arroz Jasmine ficar pronto.

(Etapa Final - 7 minutos).

8.4.2 Batata Gratinada

30Min 4 Porgdes

8 batatas cortadas em rodelas finas

1% xic. de leite integral

1 pote de nata (300 g)

2 dentes de alho picados

2 col. de cha de sal (rasas)

Uma pitada de noz moscada

1 xic. de parmesao ralado (no ralo grosso)
2 col. de cha de alecrim.

Modo de preparo:
Passo 1
Em um recipiente fundo misture o leite, a nata,
oalho, o sal e anoz moscada. Junte as batatas
em rodelas, tampe e aperte a tecla Inicio.
(10 minutos)
Passo 2
Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.
(10 minutos)
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Passo 3

Num refratario forme camadas com metade
das batatas, do queijo ralado e do alecrim.
Cubra com 1 xic. do creme no qual as batatas
cozinharam. Faga o mesmo com a outra meta-
de. Leve ao micro-ondas e tecle Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Coloque a grelha suporte sobre o prato gi-
ratério e o refratario sobre ela. Tecle Inicio e
aguarde sua Batata Gratinada ficar pronta.
(Etapa Final - 8 minutos).

8.4.3 Berinjela com Cebola e
Ricota

22 Min 4 Por¢des

1 berinjela cortada em rodelas de 1 cm

regada com ¥z limao espremido

2 col. de cha de sal

5 col. de sopa de azeite de oliva

1 cebola cortada em rodelas finas

Y2 xic. de uva passas brancas

1 xic. de ricota temperada com sal e salsinha
a gosto.

Modo de preparo:

Passo 1

Refogado de cebola: Em um recipiente fundo
junte o azeite, a cebola e as uvas passas. Tam-
pe, leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(4 minutos)

Passo 2

Em um refratario coloque a metade do refogado
de cebola e cubra com metade das rodelas de
berinjela. Cubra com o restante do refogado
de cebola, leve ao micro-ondas e tecle Inicio.
(12 minutos)

Passo 3

Abra o micro-ondas, acrescente a ricota tempe-
rada e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Coloque a grelha suporte sobre o prato giratdrio
e o refratario sobre ela. Tecle Inicio e aguarde
sua Berinjela com Cebola e Ricota ficar pronta.
(Etapa Final - 4 minutos).
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8.4.4 Couscous

03 Min 3 Porg¢des

200 ml de agua

2 col. de cha rasas de sal

2 col. de sopa de azeite de oliva

1 xic. de sémola de trigo duro pré cozido
(couscous)

2 de xic. de uvas passas brancas

1 col. de sopa de raspas de limao

1 col. de sopa de limao espremido

salsinha picada

Modo de preparo:

Passo 1

Em um recipiente fundo junte a agua com o
azeite e o sal, leve ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 2

Retire do micro-ondas, acrescente o couscous,
mexa com garfo, tampe e deixe descansar por
5 min. Junte o restante dos ingredientes, mexa
bem, volte ao micro-ondas e tecle Inicio. Seu
Couscous esta pronto.

(Etapa Final - 1 minuto).

8.4.5 Creme de Milho

8,3 Min 4 Por¢des

1 lata de milho verde com liquido

1 col. de cha de sal

2 col. de cha de acticar

1xic. de leite

2 col. de sopa de amido de milho cheias dilui-
das em 2 col. de sopa de agua

1 col. de sopa de manteiga

Modo de preparo:

Passo 1

Misture todos os ingredientes, com exce¢ao
da manteiga, em um recipiente fundo. Tampe
e aperte a tecla Inicio.

(4 minutos)

Passo 2

Mexa, tampe e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)



Passo 3

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.

(2 minutos)

Passo 4

Adicione 1 col. de sopa de manteiga e mexa
bem. Volte ao micro-ondas, tecle Inicio e
aguarde seu Creme de Milho ficar pronto. Bata
metade do creme no liquidificador e depois
misture com o restante.

(Etapa Final - 30 segundos).

8.4.6 Mousseline de Mandioquinha

14 Min 3 Porg¢des

2 Y2 xic. de mandioquinha descascada e corta-
da em rodelas finas

2 col. de cha de sal

Yaxic. de nata fresca

3 col. de sopa de leite integral

1 col. de sopa de manteiga

1 col. de cha rasa de sal

Modo de preparo:

Passo 1

Em um recipiente fundo coloque as mandioqui-
nhas e o sal, cubra com agua, tampe e leve ao
micro-ondas. Aperte a tecla Inicio.

(7 minutos)

Passo 2

Abra, misture as mandioquinhas, volte ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Escorra e reserve as mandioquinhas.

No mesmo refratario junte a nata, a manteiga
e o leite, leve ao micro-ondas e tecle Inicio.

(1 minuto)

Passo 4

Misture o molho de nata com as mandioqui-
nhas reservadas e bata no liquidificador. Volte
para o recipiente, tampe e leve ao micro-ondas.
Tecle Inicio e aguarde seu Mousseline de Man-
dioquinha ficar pronto.

(Etapa Final - 1 minuto).

8.4.7 Polenta cremosa

10 Min 4 Porgoes

Y5 xic. de fuba (branco ou amarelo)

2 col. de cha de sal (rasas)

3 col. de sopa de nata

2 Y2 xic. de leite integral

Y2 xic. de queijo parmesao ralado fresco

Modo de preparo:

Passo 1

Misture tudo muito bem em um refratario
fundo. Tampe e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 2

Mexa vigorosamente e acrescente o parmesao.
Aperte a tecla Inicio e aguarde sua Polenta
Cremosa ficar pronta.

(Etapa Final - 5 minutos).

8.4.8 Puré de Batata com Parme-
séo

18 Min 3 Porg¢des

4 xic. de batata descascada em rodelas finas
2 col. de cha de sal

1xic. de dgua

Y2 xic. de nata

3 col. de sopa de leite

1 xic. de queijo parmesao

1 col. de sopa de tomilho (opcional)

Modo de preparo:
Passo 1
Em um recipiente fundo coloque as batatas,
o sal e a 4gua. Tampe, leve ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.
(7 minutos)
Passo 2
Abra e misture as batatas, volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.
(7 minutos)
Passo 3
Escorra a agua, esprema as batatas com um
garfo formando um puré e reserve. No mesmo
refratério junte a nata, o leite e a metade do
queijo parmesdo. Tampe, leve ao micro-ondas
e tecle Inicio.
(2 minutos)
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Passo 4

Misture o creme de nata, as batatas espre-
midas reservadas e cubra com o restante do
queijo parmesao. Volte ao micro-ondas, tecle
Inicio e aguarde seu Puré de Batatas com
Parmesao ficar pronto.

(Etapa Final - 2 minutos)

8.4.9 Puré de Maca

14 Min 4 Porgdes

4 xic. de maga cortadas em cubinhos pequenos
14 de lim3o (espremer sobre as macas para
que ndo escurecam)

1 col. de sopa de manteiga

4 col. de sopa de agua

4 col. de sopa de aglicar

1 pitada de sal

Modo de preparo:

Passo 1

Junte os ingredientes em um recipiente fundo,
tampe totalmente com filme plastico e aperte
a tecla Inicio.

(8 minutos)

Passo 2

Abra com cuidado, mexa e tampe novamente
com filme plastico. Aperte a tecla Inicio e
aguarde seu Puré de Maga ficar pronto.
(Etapa Final - 6 minutos).

8.4.10 Risoto de Queijo

18 Min 3 Por¢des

2 col. de sopa de azeite de oliva
1 col. de cha de alho picado

2 col. de sopa de cebola picada
1xic. de arroz arbéreo

3 col. de sopa de vinho branco

2 tablete de caldo de legumes dissolvido em
2 xic. de dgua

sal a gosto

Yaxic. de nata fresca

Y2 xic. de queijo parmesao ralado
salsinha para enfeitar

Modo de preparo:
Passo 1
Coloque o azeite, o alho e a cebola em um
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refratario fundo, leve ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Junte o arroz, o vinho e o caldo de legumes
dissolvido, misture e volte ao micro-ondas.
Aperte a tecla Inicio.

(7 minutos)

Passo 3

Junte a nata, o sal, volte ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(7 minutos)

Passo 4

Acrescente o queijo parmesao, volte ao micro-
ondas, aperte a tecla Inicio e aguarde seu
Risoto de Queijo ficar pronto. Enfeite com a
salsinha antes de servir.

(Etapa Final - 1 minuto).

8.5 GRILL
8.5.1 Almbndegas

12 Min 5 Porgoes

3 fatias de pao de forma sem casca
6 col. de sopa de iogurte natural
Y kg de carne moida

1/4 de xic. de parmesao ralado

1 col. sopa de colorau

2 col. de sopa de salsinha picada
1gema de ovo

1 col. de cha de alho picado

1% col. de chéd de sal

Farinha de rosca

Pimenta a gosto

Modo de preparo:

Passo 1

Coloque oiogurte sobre o pao e desmanche-o.
Misture todos os ingredientes, exceto a fari-
nha, e forme aprox. 20 bolinhas. Passe na fa-
rinha, e distribua num refratario, que deve ser
colocado sobre a grelha suporte. Tecle Inicio.
(5 minutos)

Passo 2

Vire as almondegas de lado e aperte a tecla
Inicio.

(5 minutos)



Passo 3

Retire a grelha suporte e aperte a tecla Inicio.
(2 minuto)

Passo 4

Abra e vire as almdndegas de posi¢do. Aperte
a tecla Inicio e aguarde suas Almdndegas
ficarem prontas.

(Etapa Final - 1 minuto).

8.5.2 Carré de Javali

29 Min 2 Por¢des

2 carrés de javali com aprox. 200 g cada e com
3 cm de altura.

sal e pimenta do reino a gosto

2 col. de sopa de manteiga

1 col. de sobremesa de limdo espremido

1 col. de cha de alho picado

2 col. de cha de salsinha

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere 0s carrés com sal, pimenta e alho e
reserve por 5 minutos.

Em um prato coloque os carrés temperados.
Coloque a grelha suporte sobre o prato gira-
tério e o prato sobre ela e tecle Inicio.

(15 minutos)

Passo 2

Vire os carrés e volte ao micro-ondas ainda
com a grelha suporte.

Aperte a tecla Inicio.

(10 minutos)

Passo 3

Tempere a manteiga com limao, sal e salsi-
nha. Unte os carrés com metade da manteiga
temperada, tampe, leve ao micro-ondas e
tecle Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Vire os carrés e unte este lado com o restante
da manteiga temperada, tampe e leve ao
micro-ondas. Tecle Inicio e aguarde seu Carré
de Javali ficar pronto.

(Etapa Final - 2 minutos)

8.5.3 Filé de Linguado

10 Min 4 Porgoes

1filé de linguado (aproximadamente 400 g)
Y2 limao siciliano

Sal e pimenta a gosto

10vo batido

Yz xic. de farinha de pao

Y2 xic. de queijo parmesao

1 col. de sopa de suco de limao siciliano

2 col. de sopa de manteiga

¥ col. de ché de sal.

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere o peixe dos dois lados com o limao,
sal e pimenta e reserve.

Coloque a manteiga em um refratario, leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(1 minuto)

Passo 2

Reserve a manteiga preparada. Em um prato
raso, enrole o filé como um rocambole, leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 3

Abra o micro-ondas, vire o filé e aperte a tecla
Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Forme uma farofa misturando a manteiga
separada, farinha de pao, suco de limao, sal e
0 parmesao. Passe o filé assado no ovo e em
seguida na farofa. Coloque a grelha suporte e
o refratario sobre ela. Tecle Inicio.

(Etapa final - 5 minutos).

8.5.4 Filé de Salmao

11Min 4 Porg¢des

1filé de salmado com 700 g (sem pele e gordura)
Sal e pimenta a gosto

Y2 lim3o siciliano

Y5 xic. de tomate sem pele e sem semente

1 col. de sopa de alcaparras

1 col. de sopa de manjericao fresco

2 col. de sopa de azeite de oliva

Papel manteiga
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Modo de preparo:

Passo 1

Tempere o filé com sal, limao e pimenta. Forre
o refratario com o papel e deixe sobrar um
pedaco que cubra o peixe. Cologue o salmao
sobre o papel e junte as alcaparras, tomate e
manjericdo. Regue com azeite e tecle Inicio.
(1 minuto)

Passo 2

Cubra o salmdo com o pedaco de papel man-
teiga que sobrou e aperte a tecla Inicio.

(4 minutos)

Passo 3

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.

(4 minutos)

Passo 4

Retire o papel de cima do peixe, coloque a
grelha suporte sobre o prato giratério e o refra-
tario sobre ela. Aperte a tecla Inicio e aguarde
seu Filé de Salmao ficar pronto.

(Etapa Final - 2 minutos)

8.5.5 Peito de Frango Delicioso

10 Min 2 Porgdes

2 peito de frango

sal a gosto

lim3o a gosto

2 col. de sopa de mostarda escura
Farofa:

2 xic. de farinha de rosca

1 col. de sobremesa de limao espremido
Y col. cha de sal

2 col. de sopa de queijo parmesao ralado
2 col. de sopa de azeite de oliva

2 col. de sopa de tomilho fresco

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere os dois lados do peito com sal e limao
e coloque num prato. Leve ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(2 minutos e 30 segundos)

Passo 2

Vire o peito, volte ao micro-ondas e aperte a
tecla Inicio.

(2 minutos e 30 segundos)
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Passo 3

Forme a farofa misturando os ingredientes
exceto a mostarda. Retire o peito, passe a
mostarda e cubra com a farofa formada. Volte
ao micro-ondas, coloque o prato sobre a grelha
suporte e tecle Inicio.

(3 minutos)

Passo 4

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente e aguarde seu
Frango Delicioso ficar pronto.

(Etapa final - 2 minutos).

8.5.6 Pernil de Carneiro

* ATENCAO: Esta receita requer um pré-
preparo.

55 Min 6 Por¢des

1 pernil de carneiro de no méx. 1 %2 kg

8 dentes de alho picados

1cebola picada

1limdo espremido

Sal e pimenta do reino a gosto

2 de xic. de azeite de oliva

Modo de preparo:

Passo 1

Misture o alho, cebola, limdo, azeite, sal, pi-
menta e passe no pernil todo. Deixe de
molho por 8 horas ou mais. Coloque num
refratario, regue com parte do molho e

cubra com filme plastico. Leve ao forno e tecle
Inicio.

(25 minutos)

Passo 2

Retire do micro-ondas, vire o pernil e regue
com o molho formado. Cubra novamente com
filme plastico e aperte a tecla Inicio.

(20 minutos)

Passo 3

Retire o filme plastico, vire o pernil e regue com
o molho formado. Cologue a grelha suporte
sobre o prato giratério e o refratario sobre ela
e tecle Inicio.

(5 minutos)

Passo 4

Vire novamente o pernil e regue com o molho
formado. Ainda com a grelha suporte tecle



Inicio e aguarde seu Pernil de Carneiro ficar
pronto.
(Etapa Final - 5 minutos).

8.5.7 Polpetone

23 Min 5 Porgdes

2 col. de sopa de manteiga

2 col. de sopa de cebola

2 col. de cha de alho

1 col. de cha de sal

300 g de carne moida

2 col. de sopa de salsinha picada
2 col. de sopa de parmesao ralado
1 col. de sopa de molho inglés
10vo inteiro

Para empanar:

10V0

1xic. de queijo parmesao ralado

Modo de preparo:

Passo 1

Coloque a manteiga num refratario, leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(2 minuto)

Passo 2

Adicione a cebola e o alho, volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 3

Adicione a carne, parmesao, sal, salsinha e
0 ovo. Misture sem mexer muito. Forme 5
polpetoni (formato de hambdrguer), passe no
ovo e no queijo ralado. Distribua num prato e
coloque-o sobre a grelha suporte. Tecle inicio.
(10 minutos)

Passo 4

Vire os polpetonis e volte ao micro-ondas.
Aperte a tecla Inicio e aguarde seu Polpetoni
ficar pronto.

(Etapa Final - 10 minutos)

8.5.8 Quibe Assado

29 Min 4 Porgoes

1xic. de trigo para quibe

500 g de patinho moido

2 batatas descascadas e cortadas em rodelas

1/4 de xic. de azeite de oliva
2 cebola picada

1 dente de alho picado

Y2 xic. de hortela picada

3 col. de cha de sal

1% col. de ché de canela
Molho de pimenta

Modo de preparo:

Passo 1

Demolhe o trigo para quibe em 3 xic. de dgua
fria por 20 minutos, deixe escorrer e reserve.
Em um recipiente coloque as batatas, 2 col.
de agua, tampe e leve ao micro-ondas. Tecle
Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Abra o recipiente, misture as batatas, tampe,
volte ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(3 minutos)

Passo 3

Moa as batatas formando um puré e reserve.
Em um recipiente retangular junte a manteiga,
leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(1 minuto)

Passo 4

Acrescente a cebola e o alho, volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 5

Acrescente a carne, trigo espremido, hortela,
sal, canela, pimenta e a batata moida. Misture
com garfo e alise a superficie da massa com
uma colher. Faga alguns riscos e regue com
azeite. Leve ao forno e tecle Inicio.

(9 minutos)

Passo 6

Coloque a grelha suporte sobre o prato gi-
ratério e o refratario sobre ela. Tecle Inicio e
aguarde seu Quibe Assado ficar pronto.
(Etapa Final - 10 minutos)

8.5.9 Quiche Lorraine

15 Min
Massa:
2 xic. de Farinha de trigo

4 Porgdes
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3 col. de sopa de Manteiga
3 col. de sopa de Banha
10V0

1gema

Recheio:

450 g de nata fresca

4 0vos inteiros

1 col. de cha de sal

Pimenta a gosto

1 xic. de queijo parmesao ralado

a de xic. de bacon picado bem mitdo

Modo de preparo:

Passo 1

Misture todos os ingredientes da massa até
ficar homogénea. Forre um refratario de 26cm
de diametro por 6 cm de altura, com a massa
formada (nos fundos e nas laterais até a bor-
da). Aperte a tecla Inicio. (6 minutos)

Passo 2

Misture a nata, ovos, pimenta e sal e separe.
Coloque sobre a massa metade do parmesao
e do bacon e entdo metade do creme separa-
do. Coloque a outra metade do parmesao, do
bacon e do creme. Tecle Inicio.

(4 minutos)

Passo 3

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.

(3 minutos)

Passo 4

Coloque a grelha suporte sobre o prato girat6-
rio e o refratario sobre ela. Aperte a tecla Inicio
e aguarde seu Quiche Lorraine ficar pronto.
(Etapa Final - 2 minutos).

8.5.10 Rosbife de Mignon

47 Min 4 Porgdes

Em um saquinho plastico coloque um pedago
de 500 g de mignon e 1 %z xic. de molho de
soja. Amarre o saquinho e deixe marinando
por 8 horas.

Molho:
1xic. de nata fresca
Salsinha para decorar.
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Modo de preparo:

Passo 1

Coloque a carne marinada num prato e reserve
o liquido. Coloque a grelha suporte sobre o
prato giratério e o prato sobre ela e tecle Inicio.
(20 minutos)

Passo 2

Vire 0 mignon, volte ao micro-ondas ainda com
a grelha suporte e aperte a tecla Inicio.

(20 minutos)

Passo 3

Retire 0 mignon e reserve. Em um recipiente
fundo junte o molho da carne que se formou,
o molho de soja reservado e a nata. Misture
bem, tampe. Retire a grelha, leve 0 molho ao
micro-ondas e tecle Inicio.

(3 minutos e 30 segundos).

Passo 4

Abra e misture bem o molho formado,tampe e
Volte ao micro-ondas para terminar o cozimen-
to e tecle Inicio.Para servir: Cubra o mignon
reservado com o0 molho e salpique salsinha.
(Etapa Final - 3 minutos e 30 segundos).

8.6 MoLHOs
8.6.1 Chutney de manga

27Min  200g

3 xic. de manga picada em cubos pequenos
Y2 xic. de passas brancas

1 Y4 xic. de vinagre branco

1 col. de sopa de alho picado

Y2 xic. de cebola picada

1 ¥4 xic. de aglcar branco

% pimenta dedo-de-moga (opcional)

Y2 de xic. de gengibre bem picado

Modo de preparo:

Passo 1

Misture todos os ingredientes em um reci-
piente, tampe com filme plastico e aperte a
tecla Inicio.

(7 minutos)

Passo 2

Retire o filme, mexa e tampe novamente com



filme plastico. Aperte a tecla Inicio.

(10 minutos)

Passo 3

Retire o filme, mexa e tampe novamente com
filme plastico. Aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 4

Retire o filme e mexa mais uma vez. Aperte a
tecla Inicio e aguarde seu Chutney de Manga
ficar pronto.

(Etapa Final - 5 minutos)

8.6.2 Molho a Bolonhesa

33Min  8o0g

3 col. de sopa de azeite de oliva

1 col. de sopa de alho picado

1 xic. de cebola picada

1 pedaco de costelinha defumada

¥ xic. de molho de tomate

2 xic. de tomate picado (sem pele e semente)
12 xic. de vinho tinto suave

2 folhas de louro

2 col. de cha de sal

1 col. de cha de aglcar

500 g de carne moida (temperar com 1 col. de
cha de sal e 1 col. de sopa de molho inglés)

1 col. de sopa de tomilho fresco

1 col. de cha de pimenta calabresa

Salsinha

Modo de preparo:

Passo 1

Junte em um recipiente o azeite, a cebola, o
alho e a costelinha. Leve ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Acrescente o molho de tomate, o tomate, o
vinho, o louro, 0 sal e 0 aglicar. Leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(10 minutos)

Passo 3

Abra, mexa a mistura, volte ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 4

Acrescente a carne moida temperada, o tomi-

lho e a pimenta calabresa. Leve ao micro-ondas
e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 5

Abra, mexa a mistura, volte ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 6

Abra, mexa a mistura e volte ao micro-ondas.
Aperte a tecla Inicio e aguarde seu Molho a
Bolonhesa ficar pronto.

(Etapa Final - 5 minutos)

8.6.3 Molho Agri-doce

08 Min 150¢g

Y2 xic. de mel

Y2 xic. de molho de soja

1 col. de cha de gengibre picado

100 ml de agua para diluir

1 col. de sopa de amido de milho

2 col. de cha de 6leo de gergelins torrados

Modo de preparo:

Passo 1

Junte todos os ingredientes em um refratario
fundo, leve ao micro-ondas e aperte a tecla
Inicio.

(4 minutos)

Passo 2

Misture bem o molho, aperte a tecla Inicio e
aguarde seu Molho Agridoce ficar pronto.
(Etapa Final - 4 minutos)

8.6.4 Molho Barbecue

08 Min 3008

1 col. de sopa de azeite de oliva
1 col. de sopa de alho picado
1xic. de cebola picada

1xic. de ketchup

1 col. de sopa de whisky

1/4 de xic. de molho inglés

1/4 de xic. de aglicar

2 col. de sopa de vinagre branco
Y col. de chéd de cominho

Y2 col. de cha de pimenta calabresa
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Modo de preparo:

Passo 1

Junte em um recipiente o azeite, a cebola e
o alho, leve ao micro-ondas e aperte a tecla
Inicio.

(4 minutos)

Passo 2

Acrescente o restante dos ingredientes e leve
ao micro-ondas. Aperte a tecla Inicio e aguarde
seu Molho Barbecue ficar pronto.

(Etapa Final - 4 minutos).

8.6.5 Molho de Champignons

21Min  600g

1 col. de sopa de manteiga

2 xic. de cebola picada

2 dentes de alho picados

200 g de cogumelos Champignon
200 g de cogumelos Shitake

1 col. de cha de sal

pimenta do reino a gosto

Y2 xic. de vinho branco suave
1xic. de nata fresca

3 col. sopa de queijo parmesao
3 col. sopa de salsinha

Modo de preparo:

Passo 1

Em um refratario fundo coloque a manteiga,
leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(1 minuto)

Passo 2

Acrescente o alho e a cebola, leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 3

Adicione os cogumelos, o sal e a pimenta, leve
ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(4 minutos)

Passo 4

Adicione o vinho, volte ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 5

Adicione a nata fresca e o queijo parmesao,
leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(6 minutos)
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Passo 6

Abra o micro-ondas para mexer. Feche, aperte
ateclaInicio e aguarde o seu Molho de Cham-
pignon ficar pronto.

(Etapa Final - 6 minutos).

8.6.6 Molho de Ervas Finas

o9 Min s500g

2 cebola picada bem midda

Yz xic. de shoyu

1 pote de nata (300 g)

1 col. de cha de ervas finas ou ervas de pro-
vence (secas)

1 col. de sopa de salsinha picada

Modo de preparo:

Passo 1

Junte a cebola, as ervas finas e 0 shoyu em um
recipiente fundo e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 2

Adicione a nata, mexa e aperte a tecla Inicio.
Aguarde seu Molho de Ervas Finas ficar pronto
e sirva com a salsinha picada.

(Etapa Final - 4 minutos)

8.6.7 Molho de Mostarda

o7 Min 150¢g

1 col. de sopa de azeite de oliva

1 col. de cha de alho picado

1 col. de sopa de cebola picada

1/4 de xic. de agua

Y, tablete de caldo de legumes

Y2 xic. de nata

2 col. de cha de molho de mostarda em graos
sal a gosto

Modo de preparo:

Passo 1

Junte em um recipiente o azeite, a cebola e
o0 alho. Leve ao micro-ondas e aperte a tecla
Inicio.

(2 minutos)

Passo 2

Acrescente a agua e o tablete de caldo de
legumes e aperte a tecla Inicio.

(1 minuto)



Passo 3

Acrescente a nata e o molho de mostarda,
mexa a mistura e volte ao micro-ondas. Aperte
a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Abra, mexa a mistura e volte ao micro-ondas.
Aperte a tecla Inicio e aguarde seu Molho de
Mostarda ficar pronto.

(Etapa Final - 2 minutos).

8.6.8 Molho de Queijo

04 Min 1008

2 col. de manteiga

2 col. de cha de sal

1xic. de nata

2 de xic. de leite integral

1ramo de alecrim fresco

1 xic. de queijo parmesao curado ralado

Modo de preparo:

Passo 1

Junte em um recipiente a manteiga, o sal, a
nata, o leite e o alecrim. Leve ao micro-ondas
e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 2

Mexa o molho, acrescente o queijo parmesao
e leve ao micro-ondas. Aperte a tecla Inicio
e aguarde seu Molho de Queijo ficar pronto.
(Etapa Final - 2 minutos).

8.6.9 Molho de Tomate Gourmet

18,3 Min 500g

1 col. de sopa de azeite de oliva

114 de xic. de bacon picado

1 col. de sopa de alho picado

Y2 xic. de cebola picada

3 xic. de tomates italianos bem maduros, sem
pele e sementes

1 xic. de molho pronto de tomate

2 pedacos de costelinha defumada

1 col. de sopa rasa de aglicar

1 tablete de caldo de costela

114 de xic. de manjericao fresco

1 col. de sopa de azeite de oliva para finalizar
sal e pimenta a gosto

Modo de preparo:

Passo 1

Junte em um recipiente a manteiga e o bacon,
leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(1 minuto e 30 segundos)

Passo 2

Acrescente o alho,acebola, otablete de caldo,
acostelinha e o tomate italiano. Leve ao micro-
ondas e tecle Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Acrescente o molho de tomate e o aglicar, leve
ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(7 minutos)

Passo 4

Abra, retire e mexa o molho. Retorne ao micro-
ondas, aperte a tecla Inicio e aguarde seu
Molho de Tomate Gourmet ficar pronto.
(Etapa Final - 5 minutos)

8.6.10 Molho Poivre Vert

8 Min 2008

1 col. de sopa de azeite de oliva
1 col. de cha de alho picado

1 col. de sopa de cebola picada
2 tablete de caldo de carne

1/4 de xic. de agua

3 col. de cha de pimenta verde em conserva
1 col. de sopa de rum

1 col. de sopa de molho inglés
Y2 xic. de nata

sal a gosto

Modo de preparo:

Passo 1

Junte em um recipiente o azeite, a cebola e
o alho, leve ao micro-ondas e aperte a tecla
Infcio.

(2 minutos)

Passo 2

Acrescente a aguae o tablete de caldo de carne
e tecle Inicio.

(1 minuto)

Passo 3

Acrescente a pimenta, o rum, o molho inglés
e a nata. Misture, volte ao micro-ondas e tecle
Inicio. (3 minutos)
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Passo 4

Mexa a mistura e retorne ao micro-ondas.
Aperte a tecla Inicio e aguarde seu Molho
Poivre Vert ficar pronto.

(Etapa Final - 2 minutos)

8.7 GOURMET
8.6.1 Bacalhau Confitado

18,3 Min 2 Por¢des

Primeira etapa:

400 g de postas de lombo do bacalhau (des-
salgado por 12 horas)

Pimenta do Reino a gosto

1 col. de cha de alho picado

1 folha de louro

1xic. de azeite de oliva

Segunda etapa:

2 col. de sopa de cebola picada

1 col. de sopa de alho picado

1ramo de alecrim

pitada de sal

10 tomates cerejas cortados ao meio

Modo de preparo:

Em um refratario de 20 cm de didmetro coloque
as postas de bacalhau sem sobrepd-las,regue
com o azeite de oliva, o louro,o0 alho e a
pimenta-do-reino.

Leve ao micro-ondas e tecle Inicio.

(7 minutos)

Passo 2

Abra, vire as postas e volte ao micro-ondas.
Aperte a tecla Inicio.

(7 minutos)

Passo 3

Retire as postas e o azeite e o louro,reserve.
No mesmo refratario junte %z xic. do azeite
reservado do cozimento, a cebola, o alho e 0
alecrim. Volte ao micro-ondas e tecle Inicio.
(3 minutos e 30 segundos)

Passo 4

Abra, acrescente as postas cozidas e os to-
mates cereja. Misture delicadamente e volte
ao micro-ondas. Tecle Inicio e aguarde seu
Bacalhau Confitado ficar pronto.

(Etapa Final - 1minuto).
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8.7.2 Beef Bourguignone
38 Min 4 Porg¢des

Y2 kg de alcatra em cubos médios
Tempero:

1 %4 xic. de vinho tinto suave

2 folhas de louro

1 col. de charasa de sal

pimenta a gosto

Refogar:

3 col. de sopa de azeite de oliva

3 col. de sopa de cebola picada

1 col. de sopa de alho picados

2 xic. de tomate picado sem pele e semente
Y2 xic. de molho pronto de tomate

1tablete de caldo de costela

10 mini cebolas

10 mini cenouras

salsinha fresca

Modo de preparo:

Passo 1

Em um refratario misture e tempere a carne
com os ingredientes deixando marinar por 2
horas. Em um recipiente junte o azeite, a cebo-
la e 0 alho, leve ao micro-ondas e tecle Inicio.
(3 minutos)

Passo 2

Adicione o molho de tomate, o tomate picado
eotablete de caldo de costela. Volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Adicione a carne e seus temperos, leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(15 minutos)

Passo 4

Adicione as mini cebolas e as cenouras, mistu-
re bem e tampe. Leve ao micro-ondas, aperte a
tecla Inicio e aguarde seu Beef Bourguignone
ficar pronto.

(Etapa final - 15 minutos).

8.7.3 Brandade de Bacalhau

31Min 3 Por¢des

500 g de bacalhau desfiado, dessalgado por
12 horas

2 xic. de dgua



500 g de batatas

Y5 xic. de azeite de oliva

2 col. de sopa de alho picado

1 cebola picada

Yade xic. de nata

1 col. de sopa de manteiga

5 col. de sopa de salsinha

Sal e pimenta do reino

1xic. de farinha de rosca grossa

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere a farinha de rosca com 3 col. de sopa
de azeite, 2 col. de sopa de salsinha, sal e
pimenta a gosto e reserve. Em um recipiente
fundo coloque o bacalhau,e a agua,tampe e
tecle Inicio.

(4 minutos)

Passo 2

Abra o forno e misture o bacalhau. Aperte a
tecla Inicio novamente.

(3 minutos)

Passo 3

Retire o0 bacalhau da agua. Descasque e corte
as batatas em rodelas finas. Acrescente-as na
metade da agua do cozimento e tecle Inicio.
(15 minutos)

Passo 4

Moa as batatas até formar um puré e reserve.
Em outro recipiente retangular adicione o
restante do azeite e da salsinha, alho,cebola,
bacalhau cozido, a batata moida, manteiga e
nata. Misture bem e tecle Inicio.

(3 minutos)

Passo 5

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.

(3 minutos)

Passo 6

Coloque a farinha temperada sobre o bacalhau
e regue com um pouco mais de azeite.Coloque
a grelha suporte sobre prato giratério e o re-
fratario sobre ela. Aperte Inicio e aguarde seu
prato ficar pronto.

(Etapa final - 3 minutos).

8.7.4 Camarao com Brie

08 Min 4 Porgoes

1 col. de sopa de manteiga
2 cebola picada

3 dentes de alho picados
1 xic. de queijo brie (sem casca)
1/4 de xic. de vinho branco
1xic. de damasco picado

2 xic. de camardo (médio)
2 col. de cha de sal

Y2 limao

Molho de pimenta a gosto
Salsinha

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere o camarao com sal e limao e reserve.
Em um recipiente grande coloque a manteiga,
a cebola e o alho, leve ao micro-ondas e tecle
Inicio.

(2 minutos)

Passo 2

Acrescente o queijo brie, o vinho branco, o
damasco e o molho de pimenta a gosto. Aperte
a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 3

Acrescente o camarao ao caldo que se formou
e tecle Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Mexa para incorporar bem o camarao ao mo-
lho, volte ao micro-ondas e tecle Inicio. Seu
Camarao com Queijo Brie esta pronto. Adicione
a salsinha a gosto.

(Etapa Final - 2 minutos).

8.7.5 Carneiro com Especiarias

45 Min 3 Porgdes

700 g de carne de pernil de carneiro cortado
em cubos pequenos

Tempero:

2 col. de cha de sal

1 pote de iogurte

Y col. de cha de curry

1 col. de cha de canela em p6
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1 col. de cha de paprica picante
2 col. de cha de cominho em pé
1 col. de sopa de gengibre picado

Refogar:

3 col. de sopa de azeite de oliva

2 col. de sopa de cebola

1 col. de sopa de alho picado

2 xic. de molho pronto de tomate
Y5 xic. de agua

Salsinha

Modo de preparo:

Passo 1

Em um refratario misture e tempere a carne
de carneiro com os ingredientes deixando
marinar por 2 horas. Em um recipiente junte o
azeite, a cebola e o alho, leve ao micro-ondas
e tecle Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Adicione o molho de tomate, volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 3

Adicione a carne de pernil marinada e seus
temperos e a agua. Tampe, leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(20 minutos)

Passo 4

Abra o recipiente, misture bem e tampe no-
vamente. Volte ao micro-ondas, tecle Inicio
e aguarde seu Carneiro com Especiarias ficar
pronto.

(Etapa Final - 20 minutos)

8.7.6 Escondidinho de Carne Seca

90 Min 4 Porcoes

1 kg de carne seca dessalgada (em pequenos
cubos)

6 xic. de agua

4 col. de sopa de azeite de oliva

1xic. de cebola picada

1 col. de sopa de alho picado

pitada de noz moscada

molho de pimenta a gosto

2 col. de sopa de salsinha
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Y2 kg de mandioca em cubos pequenos
1 col. de sopa de sal

1 xic. de nata fresca

3 col. de sopa de manteiga

Y2 xic. de queijo ralado

Modo de preparo:

Passo 1

Coloque a carne seca e 3 xic. de agua num
refratario, tampe, leve ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(20 minutos)

Passo 2

Abra, mexa a carne, volte ao micro-ondas e
tecle Inicio.

(20 minutos)

Passo 3

Desfie ou triture a carne. Num refratario grande
junte a carne desfiada, o azeite, cebola, alho,
molho de pimenta e a salsinha. Leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(4 minutos)

Passo 4

Reserve. Em outro refratério, cologue a man-
dioca, o sal e a agua e tampe. Leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(20 minutos)

Passo 5

Abra, acrescente mais 3 xic. de agua, volte ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(20 minutos)

Passo 6

Bata a mandioca, a manteiga e a nata no
liquidificador. Em um refratario coloque 2 do
creme e a carne por cima. Cubra com o resto
do creme e o queijo ralado. Coloque a grelha
suporte e o refratario sobre ela. Tecle Inicio.
(Etapa Final - 6 minutos).

8.7.7 Fondue de Queijo

09 Min 2 Porgdes

1dente de alho inteiro sem casca
1 %5 xic. de vinho branco suave

2 col. de sopa de amido de milho
1xic. de queijo ementhal ralado

1 Xic. de queijo gruyeére ralado



Modo de preparo:

Passo 1

Em um recipiente fundo esfregue o alho por
toda a superficie. Adicione o vinho, leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Abra o micro-ondas, junte o amido e misture
bem. Junte o queijo ementhal, misture nova-
mente e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 3

Abra o micro-ondas, junte o queijo gruyére,
misture e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Abra o micro-ondas e misture novamente.
Aperte a tecla Inicio e aguarde seu Fondue de
Queijo ficar pronto.

(Etapa Final - 2 minutos).

8.7.8 Haddock Cremoso

47 Min 2 Porgoes

2 pedacos de haddock defumado (200/250
g cada)

3 xic. de leite integral

3 col. de sopa de cebola picada

2 xic. de vinho branco

2 folhas de louro

2 col. de cha rasa de sal

1 pitada de noz moscada

1 col. de cha de molho de pimenta
1xic. de queijo ementhal ralado

1 col. de sopa de amido de milho
3 col. de sopa de salsinha fresca

Modo de preparo:

Passo 1

Junte o haddock e o leite num refratario fundo.
Tampe, leve ao micro-ondas e aperte a tecla
Inicio.

(15 minutos)

Passo 2

Abra, vire 0 haddock e tampe novamente.
Volte ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(10 minutos)

Passo 3

Abra, vire o haddock e tampe novamente.
Volte ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(10 minutos)

Passo 4

Retire os pedacos do haddock e reserve. Junte
ao liquido que se formou a cebola, alho, sal,
vinho branco, louro, noz moscada, queijo
ementhal e pimenta. Volte destampado para
0 micro-ondas e tecle Inicio.

(5 minutos)

Passo 5

Descarte a folha de louro, acrescente 0 amido
de milho e bata o molho formado no liquidifi-
cador. Volte para o refratario, leve ao micro-
ondas e tecle Inicio.

(3 minutos)

Passo 6

Montagem do prato: Num refratario coloque os
pedagos do haddock reservado e por cima o
molho. Coloque a grelha suporte sobre o prato
giratorio e o refratario sobre ela e tecle Inicio.
Antes de servir salpique salsinha.

(Etapa Final - 4 minutos)

8.7.9 Moqueca

21 Min 4 Porgdes

3 col. de sopa de azeite de oliva

1 col. de sopa de azeite dendé

1Xic. de cebola picada

1 col. de sopa de alho picado

2 xic. de tomate picado sem pele e semente
Y2 xic. de pimentdo vermelho picado

3 col. de sopa de molho pronto de tomate
pimenta dedo de moga a gosto e sem semente
250 g de carne de siri limpa

2 xic. de leite de coco

4 pedacgos de peixe

1 xic. de camarao médio

salsinha e coentro fresco

Modo de preparo:

Passo 1

Tempere a carne de siri, 0 peixe e 0 camarao
comsale limdo a gosto. Junte o azeite de oliva,
azeite de dendé, cebola e alho e misture bem.
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Leve ao micro-ondas e tecle Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Adicione o tomate, o pimentao, o molho pronto
e a pimenta dedo de moga. Volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Adicione a carne de siri e o leite e misture bem.
Volte ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(2 minutos)

Passo 4

Adicione os pedacos de peixe e misture. Volte
ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(4 minutos)

Passo 5

Abra, vire os pedacos de peixe, volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(4 minutos)

Passo 6

Adicione os camardes, misture, volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

Aguarde sua Moqueca ficar pronta e enfeite
com salsinha e o coentro antes de servir.
(Etapa Final - 3 minutos)

8.7.10 Siri Catado

12 Min 4 Porgdes

2 col. de sopa de azeite

4 dentes de alho picados

1 xic. de pimentdo vermelho picado

1 %2 xic. de tomate sem pele e sem semente
1xic. de leite de coco

1 col. de sopa de azeite de dendé

3 col. de sopa de salsinha

1kg de carne de siri

2 col. de cha de sal

1limao

Molho de pimenta

Modo de preparo:

Passo 1

Em um recipiente fundo junte o azeite de oliva,
oalho, o tomate e o0 pimentdo picados e aperte
a tecla Inicio.

(6 minutos)

44

Passo 2

Adicione a carne limpa de siri e mexa bem.
Aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 3

Adicione o azeite de dendé e o leite de coco,
mexa, ajuste o sal e a pimenta e aperte a tecla
Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Mexa bem, pique a salsinha e acrescente-a.
Em seguida aperte a tecla Inicio.

(Etapa Final - 1 minuto).

8.8 SOBREMESAS
8.8.1 Banana Cremosa

25 Min 6 Por¢des
No ligiiidificador;
Creme:

Y2 litro de leite integral

Y2 xic. de aglcar

2 gemas

2 col. de sopa de amido de milho bem cheias
1 col. de cha de esséncia de baunilha

Torta:

7 bananas nanicas cortadas em rodelas
1Xic. de aglcar

1 col. de sopa de manteiga

1 col. de cha de canela em p6

Suspiro:

3 claras batidas em neve com

4 col. de aglcar

Modo de preparo:

Passo 1

Bata todos os ingredientes do creme num liqui-
dificador e transfira para um refratario fundo.
Leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.
(6 minutos)

Passo 2

Reserve o creme. Coloque as bananas em um
refratario e acrescente por cima a manteiga,
0 aclicar e a canela. Leve ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(10 minutos)



Passo 3

Abra, misture as bananas, volte ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 4

Coloque todo o creme cozido num refratario
retangular, cubra com a banana ja fria e por
cima o suspiro. Coloque a grelha suporte sobre
o prato giratério e o refratario sobre ela. Tecle
Inicio e aguarde seu prato ficar pronto.

(4 minutos).

8.8.2 Brigadeir&o Crocante

14 Min 6 Porcoes
1xic. de chocolate meio amargo picado
1 col. de sopa de manteiga

Creme:

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

114 de xic. de aglicar

3 0V0s inteiros

2 col. de cha de canela em pd

Para o crocante:

2 xic. de granola sem sabor

1 col. de sopa de manteiga

2 col. de aglicar mascavo

1 col. de cha de canela em p6

Modo de preparo:

Passo 1

Em um refratario junte o chocolate meio
amargo picado com a manteiga, leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 2

Junte todos os ingredientes do creme, misture
com o chocolate derretido e bata no liquidifi-
cador. Passe para um refratario com furo no
meio (forma de pudim), leve ao micro-ondas
e aperte Inicio.

(4 minutos)

Passo 3

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.

(5 minutos)

Passo 4

Deixe amornar e desenforme.

Para o crocante, junte todos os ingredientes e
misture bem. Leve ao micro-ondas e aperte a
tecla Inicio. Espere esfriar e cubra o Brigadei-
rdo. Sirva gelado.

(Etapa Final - 3 minutos).

8.8.3 Brigadeiro Branco com Calda
de Frutas Vermelhas

30 Min
Calda:
2 xic. de framboesas congeladas
1xic. de amoras congeladas

2 xic. de morangos fatiados
suco de %2 limao espremido

5 col. de sopa de aglicar
Brigadeiro:

2 latas de leite condensado

2 col. de sopa de manteiga
Cobertura:

1 pote de nata fresca

4 col. de sopa de aglicar

6 Porc¢des

Modo de preparo:

Passo 1

Junte todos os ingredientes da calda em um
recipiente fundo, leve ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(12 minutos)

Passo 2

Abra, mexa a calda, volte ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(10 minutos)

Passo 3

Reserve a calda. Bata a nata na batedeira e va
acrescentando o aglicar aos poucos até ficar
cremoso. Em outro recipiente fundo junte o
leite condensado e a manteiga, leve ao micro-
ondas e tecle Inicio.

(4 minutos)

Passo 4

Abra e mexa, volte ao micro-ondas e tecle
Inicio. Montagem: Em um refratério retangular
espalhe o brigadeiro frio, cubra com a calda e
por cima a nata batida. Servir gelado.
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(Etapa Final - 4 minutos)

8.8.4 Brownie
06 Min 4 Porcoes
3 0V0S

3 col. de sopa de manteiga

1col. de cha de canela em p6

1 col. de cha de esséncia de baunilha

Uma pitada de sal

1xic. de aglcar

Y2 xic. de cacau ou chocolate em po

Y2 xic. de farinha de trigo

Y2 xic. de barra de chocolate amargo picada
Yaxic. de nozes

Modo de preparo:

Passo 1

Coloque as 3 col. de manteiga em um refra-
tario fundo e leve ao micro-ondas. Aperte a
tecla Inicio.

(1 minuto)

Passo 2

Acrescente todos os ingredientes restantes e
misture muito bem. Transfira para um refra-
tario de dimenssdes 24 comp x 16 larg x 5cm
de altura. Tecle Inicio e aguarde seu Brownie
ficar pronto.

(Etapa Final - 5 minutos).

8.8.5 Calda de Chocolate

o5 Min 200 ml

1 xic. de chocolate meio amargo picado
1 col. de sopa de manteiga

100 ml de agua

1 col. de sopa de cacau

3/4 de xic. de aglcar

2 col. de sopa de glicose de milho

1 col. de cha de esséncia de baunilha

Modo de preparo:

Passo 1

Em umajarra de vidro junte a manteiga e o cho-
colate picado e tampe. Leve ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(1 minuto e 30 segundos)

Passo 2

Reserve o chocolate derretido com a manteiga.
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Em um copo coloque a agua, leve ao micro-
ondas e aperte a tecla Inicio.

(1 minuto)

Passo 3

Acrescente ao chocolate derretido a agua fer-
vente, 0 cacau, o aglicar, a glicose e a baunilha
e misture bem. Volte ao micro-ondas e aperte
a tecla Inicio.

(1 minuto e 30 segundos)

Passo 4

Retire a mistura, mexa bem e volte ao micro-
ondas. Aperte a tecla Inicio e sirva sua Calda
de Chocolate ainda quente sobre o sorvete.
(Etapa Final - 1 minuto).

8.8.6 Doce de Abdbora

24 Min 4 Porgdes

500 g de ab6bora (moranga) cortada em cubos
pequenos

2 col. de sopa de dgua

1xic. de aglcar

1 col. de cha de canela em p6

¥ col. de ché de cravo moido

Modo de preparo:

Passo 1

Coloque a abébora e as 2 col. de agua em
um saquinho plastico e leve ao micro-ondas.
Aperte a tecla Inicio.

(10 minutos)

Passo 2

Retire com cuidado e moa a abébora com um
garfo. Transfira para um recipiente fundo e
junte o aglcar, o cravo e a canela e aperte a
tecla Inicio.

(8 minutos)

Passo 3

Abra e mexa o doce. Volte ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 4

Abra e mexa o doce. Volte ao micro-ondas,
aperte a tecla Inicio e aguarde seu Doce de
Abébora ficar pronto.

(Etapa Final - 3 minutos)



8.8.7 Fudge de Chocolate e Casta-
nha do Para.

14 Min 6 Porcoes

1 lata de leite condensado

1 col. de sopa de manteiga

12 xic. de chocolate meio amargo picado
1 pitada de sal

1 xic. de castanha do Para

Modo de preparo:

Passo 1

Quebre as castanhas e coloque-as num prato.
Coloque a grelha suporte sobre o prato gira-
tério e o prato com as castanhas sobre ela.
Aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 2

Vire as castanhas, volte ao micro-ondas e
aperte a tecla Inicio novamente.

(4 minutos)

Passo 3

Em um recipiente fundo coloque todos os
ingredientes exceto as castanhas. Leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 4

Unte outro recipiente com manteiga. Abra,
mexa o doce e tecle Inicio. Retire, junte as
castanhas, misture bem e transfira tudo para
o recipiente untado. Leve para gelar e sirvaem
quadradinhos.

(Etapa Final - 2 minutos)

8.8.8 Torta de Améndoas e Cara-
melo

14 Min
Massa:
Y, xic. de manteiga

1/4 de xic. de aglcar

11/4 de xic. de farinha de trigo
1 pitada de sal

1gema de ovo

1 col. de sopa de nata

Recheio:
Y5 xic. de mel

4 Porcgdes

Yaxic. de aglicar

Y5 xic. de aglicar mascavo

200 g de manteiga sem sal

Y2 xic. de nata

2 xic. de améndoas laminadas e torradas

Modo de preparo:

Passo 1

Massa: Amasse todos os ingredientes até
formar uma massa lisa. Enforme um refratario
e reserve na geladeira por 20 minutos. Retire
e leve ao micro-ondas. Aperte a tecla Inicio.
(6 minutos)

Passo 2

Reserve a massa.

Recheio: Em um recipiente fundo adicione to-
dos osingredientes do recheio, exceto anatae
as améndoas, em seguida aperte a tecla Inicio.
(2 minutos)

Passo 3

Abra, mexa o recheio com um batedor e aperte
a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 4

Abra, mexa o recheio com um batedor e aperte
a tecla Inicio.

(2 minutos)

Passo 5

Adicione a nata, mexa e aperte a tecla Inicio.
(1 minuto)

Passo 6

Abra, mexa e tecle Inicio. Deixe esfriar um
pouco e coloque o recheio sobre a massa
assada reservada e deixe esfriar bem. Corte
em pedacos e sirva sua Torta de Améndoas
e Caramelo.

(Etapa Final - 1 minuto)

8.8.9 Torta de Limé&o Especial
09 Min
Massa:
200 g de biscoito de amido de milho
100 g de manteiga

2 col. de sopa de aglcar

Recheio:
2 latas de leite condensado

6 Por¢des
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1 xic. de suco de limao espremido
2 gemas

Suspiro:

3 claras batidas em neve com

6 col. de aglicar

Modo de preparo:

Passo 1

Passe todos os ingredientes da massa em um
processador. Enforme um refratéario pequeno,
leve ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 2

Reserve a massa assada. Bata os ingredientes
do recheio em um liquidificador por 1 minuto.
Coloque-o sobre a massa assada reservada,
leve ao micro-ondas e tecle Inicio.

(2 minuto)

Passo 3

Micro-ondas preparado para a préxima etapa.
Aperte a tecla Inicio novamente.

(1 minuto)

Passo 4

Cubra com o suspiro, coloque a grelha suporte
sobre o prato giratério e o refratario sobre
ela. Tecle Inicio e aguarde sua Torta de Limao
Especial ficar pronta.

(Etapa Final - 4 minutos).

8.8.10 Torta de Mag¢a com Doce
de leite

35 Min
Farofa:
2 xic. de farinha de trigo

1xic. de aglicar

100 g de manteiga

2 col. de sopa de fermento quimico

2 col. de manteiga para untar

6 Porcoes

Recheio:

1 lata de leite condensado

4 macas Fuji sem casca em fatias (regadas
com limao)

4 col. de sopa de manteiga

Yaxic. de aglcar
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Modo de preparo:

Passo 1

Misture os ingredientes para formar a farofa e
coloque a metade dela no fundo de um refrata-
rio retangular pequeno. Leve ao micro-ondas
e tecle Inicio.

(3 minutos).

Passo 2

Reserve a farofa. Cologue o leite condensado
em um refratario fundo e de vidro. Leve ao
micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(5 minutos)

Passo 3

Mexa o doce de leite vigorosamente e reserve.
Em outro refratario junte as macas, a manteiga
e o aglcar, leve ao micro-ondas e aperte a
tecla Inicio.

(10 minutos)

Passo 4

Abra, misture as magas, volte ao micro-ondas
e aperte a tecla Inicio.

(10 minutos)

Passo 5

Cubra a farofa assada reservada com o doce
de leite e por cima as magas escorridas. Em
seguida cubra com o restante da farofa, leve
ao micro-ondas e aperte a tecla Inicio.

(3 minutos)

Passo 6

Coloque a grelha suporte sobre o prato gi-
ratério e o refratario sobre ela. Tecle Inicio e
aguarde sua Torta de Maga com Doce de Leite
ficar pronta.

(Etapa Final - 4 minutos)



Seu micro-ondas possui uma func¢ao especi-
fica para gravar 5 receitas criadas por vocé.

2l 16:59

MODO MANUAL GRILL

DESCONGELAR RECEITAS

FAVORITAS

9.1 PROGRAMANDO SUA RECEITA
1. Selecione a opcao "Meus Pratos";
2. Selecione "Criar Receita";

3.Ajuste o tempo e a poténcia desejada para
sua receita e selecione "Confirmar";

4. Utilize o teclado alfa-numérico para dar
0 nome da sua receita, em seguida toque
em "Salvar".

9.2 UTILIZANDO UMA RECEITA

Para utilizar a sua receita criada, selecione
“ Meus pratos ”, selecione a receita criada
e pressione "Preparar".

9.3 MODIFICANDO SUA RECEITA

Para Modificar uma receita criada, selecione
“Meus pratos ” , encontre a receita criada
que deseja modificar e pressione “ Editar “,
em seguida siga os passos do item “Progra-
mando sua receita” no item 9.1.

9.4 APAGANDO SUA RECEITA

Para apagar sua receita criada, selecione
“Meus Pratos”, toque sobre a receita cria-
da que deseja apagar e pressione o icone
da lixeira. Em seguida confirme a exclusao
tocando em “Sim*.
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Seu micro-ondas possui uma func¢ao especi-
fica, para facilitar o acesso as suas receitas
mais utilizadas. Para utilizar esta funcao,
siga 0s seguintes passos:

e 16:59

(=)

MODO MANUAL GRILL

&

DESCONGELAR RECEITAS

1. Selecione a op¢do "Favoritas";
2. Pressione "Buscar Receita";

3. Encontre sua receita favorita em uma das
opgdes, entdo pressione a tecla "Estrela”;

4. Confirme ainclusao da receita em "Recei-
tas Favoritas" selecionando "Sim".

10.1 RETIRANDO UMA RECEITA DO MENU
FavoriTas

Para retirar uma receita do Menu Favoritas,
selecione “Favoritas”, toque sobre a receita
que deseja excluir e pressione o icone da
“Estrela”. Em seguida comfirme a exclusao
tocando em “Sim*.
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Durante a utilizacao da funcao
"Receitas" é possivel adicionar/

remover receitas do menu "Favoritas".

Basta selecionar o icone "Estrela"
durante a sua utilizagao.




Seu forno micro-ondas possui a fun¢ao “Con-
figuracdes”, onde vocé configurara seu forno
da sua maneira.

MODO MANUAL GRILL

DESCONGELAR RECEITAS

MEUS PRATOS FAVORITAS

11.1 TIMER

0 seu micro-ondas possuia fun¢ao Timer que
permite a utilizacdo de um contador regres-
sivo de tempo. Para a utilizar a fungao Timer,
siga 0s seguintes passos:

1. Selecione a op¢ao "Configuracdes";

2. Selecione a funcao “Timer”;

3. Utilizando o teclado numérico, ajuste o tem-
po desejado, em seguida pressione “Inicio”;
4. Aparecerd um contador regressivo no
display do seu micro-ondas. Para pausar o
contador pressione “Pause” e para cancelar
pressione “Cancela”;

5. Ao fim da programacao, aperte “OK” ou
abra a porta de seu micro-ondas.

11.2 Hora/DaTA

1. Selecione a opgao "Configuracdes";

2. Selecione a func¢do “Hora/Data”;

3. Selecione a tecla “Hora” para ajustar o
relégio do seu forno;

4. Utilizando o teclado numérico ajuste a hora

(0-23) e 0s minutos (00-59), entdo pressione
“Concluir”;

5. Selecione atecla “Data” para ajustara data
do seu forno;

6. Utilizando o teclado numérico ajuste a data
no formato Dia/Més/Ano, entao pressione
“Concluir”.

ATENCAO: Caso seu forno micro-ondas
seja desligado retirando-se o plugue

da tomada ou haja queda de tensao
darede, a hora e data deverao ser
ajustadas novamente..

11.3 VOLUME

1. Selecione a opgao "Configuracdes";

2. Selecione a fung¢ao “Volume”;

3.Ajuste o volume utilizando as setas e toque
em “Concluir”;

4. Para deixar em modo silencioso o seu
forno micro-ondas selecione “Mudo” entao
“Concluir”.

11.4 EsTiLo pE TeLA

Vocé pode alterar o Estilo de Tela do painel
conforme suas preferéncias:

1. Selecione a opgao "Configuracdes";

2. Selecione a fungdo “Estilo de Tela”;

3. Selecione a opc¢ao desejada;

4. Selecione “Confirmar” para aplicar o estilo
selecionado;

11.5 BLOQUEAR PAINEL

“Bloqueio do Painel” pode ser usado para
efetuar a limpeza do produto ou para evitar
que criangas e outras pessoas alterem/ativem
funcdes.

1. Selecione a opgao "Configuracdes";

2. Selecione a fung¢ao “Bloquear Painel”;

3. Mantenha pressionado o botao “Bloquear”
para bloquear o painel;

4. Para desbloquear, mantenha pressionado
0 botdo “Desbloquear”.
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Quando limpar superficies do forno, utilize
sabao e detergentes suaves neutros e nao
abrasivos, aplicados com uma esponja ou
pano macio.

Lembre-se de desligar o micro-ondas da toma-
da sempre que for limpa-lo. Apés a limpeza é
aconselhavel manter a porta aberta por alguns
minutos para eliminar o excesso de umidade.

Para limpar seu micro-ondas use apenas um
pano macio umedecido em agua (de prefe-
réncia morna) e detergente neutro. Apds a
limpeza seque com pano macio e seco.

Jamais limpe seu micro-ondas com fluidos
inflamaveis como alcool, querosene, gaso-
lina, tinner, varsol, solventes, removedores
ou com produtos quimicos como deter-
gentes com amoniacos, acidos, vinagres,
soda ou abrasivos como sapélios, esponjas
plasticas ou de aco, la de aco, etc, nem use
produtos que liberem vapores quimicos
corrosivos e/ou toxicos no aparelho.

INTERIOR

Mantenha o interior do forno limpo e seco.
Residuos dentro do forno absorvem micro-
ondas e assim prolongam o tempo de
cozimento. Residuos de alimentos liquidos
derramados, grudam nas paredes do forno
e na superficie da porta. Limpe o interior do
forno imediatamente ap6s o uso com um
pano (mido.
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Retire a gordura com um pano Gmido com
agua e sabao neutro, ou com papel toalha,
enxagiie o pano, passe novamente para
retirar os residuos de sabao e seque bem.

EXTERIOR

Mantenha o exterior do forno limpo. Limpe
o exterior do forno com um pano Gmido
com agua e sabao neutro, enxagiie o pano,
passe novamente para retirar os residuos
de sabdo e seque com um pano macio ou
toalha de papel.

Para evitar danos ao funcionamento das
partes internas do micro-ondas a agua nao
deve penetrar pelos orificios de ventilagao.

Para limpar o painel de controle, abra a
porta do forno para evitar que ele seja ligado
acidentalmente, limpe com um pano (imido
e seque imediatamente.

Toque a tecla 'Cancela’ depois de limpar o
painel para evitar qualquer programacao
indevida.

Se vapor se acumular dentro ou em volta
da porta, ap6s o uso, seque-a com um pano
macio. Isto acontece quando o forno opera
em condi¢des de alta umidade e de forma
alguma indica defeito de funcionamento.

NAO UTILIZE MATERIAIS ABRASIVOS OU

ESPONJAS PLASTICAS E DE AGO.




Duvidas mais comuns

0 Servico Autorizado Electrolux estara sempre a sua disposi¢do. Caso o seu micro-ondas apresente
problema de funcionamento, verifique no quadro abaixo as provaveis causas. Efetue as corre¢does
que possam ser realizadas em casa. Nao melhorando o funcionamento entre em contato com o

Servico Autorizado.

Problema

Nao Funciona
(ndo liga)

Provavel Causa

Plugue desligado da tomada.

Corregao

Ligue o plugue a tomada.

Tomada com mau contato.

Corrigir o defeito na tomada
elétrica.

Falta de energia elétrica, ou
disjuntor desligado.

Aguardar o retorno da energia
elétrica, ligar o disjuntor.

Disjuntor com defeito/
inadequado.

Revisar a instalacdo elétrica (ver
pag. 13).

A porta esta aberta.

Feche a porta.

0O programa nao foi selecionado
corretamente.

Selecione corretamente o
programa.

0 display funciona,
mas o forno nao.

A porta do forno esta aberta.

Feche a porta do forno.

Objeto bloqueando o fechamento
da porta.

Retire todo e qualquer objeto que
esteja bloqueando o fechamento da
porta.

Ativado Modo Loja.

Retire o produto da tomada ligue-o
novamente e aguarde 30 segundos.

0O forno para
de repente.

Dispositivo de seguranca contra
superaquecimento.

Aguarde até que o forno esfrie.

Faiscamento dentro
do micro-ondas

Uso de utensilios inadequados.

Utilize utensilios adequados para
forno de micro-ondas.

0 forno foi ligado vazio.

Desligue o forno e ligue-o quando
houver alimentos dentro.

Cozimento irregular

Uso de utensilio inadequado.

Utilize utensilios adequados para
forno de micro-ondas.

0 alimento ndo esta bem
distribuido.

Redistribua melhor o alimento no
forno.

0 alimento n3o estava totalmente
descongelado.

Descongele totalmente o alimento
antes de efetuar o cozimento.
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Problema Provavel Causa Correcao

Excesso de cozimento.

A poténcia nao foi selecionada
corretamente.

Selecione corretamente a poténcia
conforme indicado na pag. 19.

Alimento mal cozido.

O programa nao foi selecionado
corretamente.

Selecione corretamente o programa
conforme pag. 19.

Sistema de exaustdo obstruido
(parte superior e traseira do
forno).

Desobstrua as saidas de ar
conforme pag. 12.

Tensdo na tomada inferior a
tensao nominal do produto (127V
ou 220V).

Programar algum tempo a mais
para se obter cozimento e revisar a
instalacao elétrica.

Descongelamento

irregular / insuficiente.

Uso de utensilio inadequado.

Utilize no forno apenas utensilios
adequados conforme Importantes
Instru¢bes de Seguranca na pag. 8.

O prato giratério ndo esta bem
encaixado.

Encaixe corretamente o prato
giratério.

Tensao na tomada inferior a
tensdo nominal do produto (127V
ou 220V).

Programar algum tempo a mais
para se obter descongelamento e
revisar a instalacao elétrica.

Os alimentos
cozinham muito
lentamente.

Baixa tensdo na rede elétrica.

Revise a instalacao elétrica.

Muitos aparelhos ligados na
mesma rede elétrica.

Ligue em uma rede exclusiva
conforme instru¢des pag. 14.

Prato giratério faz
barulho ou para.

Sujeira no prato, nas roldanas ou
no encaixe.

Limpe o prato,as roldanas e o
encaixe.

Mal posicionamento do prato ou
das roldanas.

Posicione corretamente o prato
giratério e as roldanas.

0 Micro-ondas causa
interferéncia na TV
ou no radio.

Aparelhos muito préximos.

Mude esses aparelhos de lugar,
quanto maior a distancia entre eles,
menor serd a interferéncia.

Aparelhos ligados na mesma rede.

Mude os aparelhos de tomada, em
redes diferentes.

0 “Bip” nao funciona.

“Bip” desativado.

Ative o “Bip” no menu Volume
conforme pagina 51.

0 contador de tempo
esta parado.

Programacao de tempo foi
pausada mas nao cancelada.

Pressione novamente a tecla
“Inicio”.

Micro-ondas funciona
ap6s concluida a
programacao

Funcdo de seguranca para
arrefecimento do sistema

A funcdo de seguranca permanecera
em funcionamento por
aproximadamente 1 minuto.
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14. Informacoe

14.1 Dapos Técnicos

Caracteristicas MTX52

Tensdo (V) 127 v* 220 v*
Capacidade (litros) 42 42
Frequéncia (Hz) 60 60
Poténcia do Grill (W) 1400 1200
Poténcia de saida (W) 1100 1100
Freqiiéncia das micro-ondas (MHz) 2450 2450
Poténcia de consumo (W) 1650 1650
Corrente (A) 14A 8A
Peso (kg) 19,3 18,8
Altura (mm) 333 333
Largura (mm) 555 555
Profundidade (mm) 469 469
Didmetro do prato (mm) 345 345

* Nosso aparelho esta em conformidade com os niveis de tensdo estabelecidos na Resolugdo n2
505/2001 da Aneel (Agéncia Nacional de Energia Elétrica).

Minima: 116 V Minima: 201V

Maxima: 133V Maxima: 231V
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A venda nos Servicos Autorizados
Electrolux. Consulte o endereco mais
proximo  da sua casa no site
www.electrolux.com.br e conheca

a linha completa de Acessdrios Electrolux.

ACESSORIOS






Afabricante Electrolux do Brasil S.A. concede garantia contra qual-
quer vicio de fabricag&o aplicavel nas seguintes condigdes:
1. O inicio da vigéncia da garantia ocorre na data de emiss&o da
competente nota fiscal de venda ao consumidor correspondente
ao produto a ser garantido com identificagcéo, obrigatoriamente, de
modelo e caracteristicas de produto;
2. O prazo de vigéncia da garantia € de 12 (doze) meses contados a
partir da data da emissao da nota fiscal preenchida conforme dispo-
si¢cdo do item “1” deste certificado e divididos da seguinte maneira:
a) 3 (trés) meses de garantia legal; e,
b) 9 (nove) meses de garantia contratual.
3. A fabricante n&o concede qualquer forma e/ou tipo de garantia
para produtos desacompanhados de nota fiscal de venda ao consu-
midor, ou produtos cuja nota fiscal esteja preenchida incorretamente
(observar orientagao do item “1” deste certificado);
4. Exclui-se da garantia suplementar mencionada no item “2.b”,
casos de corrosao provocada por riscos, deformagdes ou similares
decorrentes da utilizagdo do produto, bem como eventos conse-
guentes da aplicacéo de produtos quimicos, abrasivos ou similares
qgue danifiquem a qualidade do material componente.
Condicoes desta Garantia:
5. Qualquer defeito que for constatado neste produto deve ser
imediatamente encaminhado ao Servigo Autorizado Electrolux
mais proximo de sua residéncia, cujo contato e enderego pode
ser encontrado na relagdo que acompanha o produto, no site da
fabricante (www.electrolux.com.br), ou, informado pelo Servigo de
Atendimento ao Consumidor Electrolux.
6. Esta garantia abrange a substituicdo de pegas que apresentem
vicios constatados como de fabricagéo, além da mao de obra utili-
zada no respectivo reparo.
7. As pecas: vidros, lampadas, acessorios, pecas plasticas, bor-
rachas e cabo elétrico sdo garantidos contra vicios de fabricagao
apenas pelo prazo legal de 90 (noventa) dias, contados a partir da
emissao da nota fiscal de compra do produto.
A Garantia perdera a Validade quando:
8. Houver remocao e/ou alteragcao do numero de série ou da etiqueta
de identificagdo do produto.
9. O produto for instalado ou utilizado em desacordo com o Manual
de Instrugdes e utilizado para fins diferentes do uso doméstico (uso
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comercial, laboratorial, industrial, etc.). Também néo terdo nenhum
tipo de cobertura pelas garantias (legal e contratual), indenizagao e/
ou ressarcimento, materiais ou alimentos armazenados no interior
do produto utilizado para os fins citados.

10. O produto for ligado em tensao diferente a qual foi destinado.
11. O produto tiver recebido maus tratos, descuidos ou ainda sofrer
alteracdes, modificagbes ou consertos feitos por pessoas ou enti-
dades nao credenciadas pela Electrolux do Brasil S.A.

12. O defeito for causado por acidente ou ma utilizagdo do produto
pelo Consumidor.

A Garantia concedida pelo Fabricante ndo cobrira:

13. Despesas com Instalagdo do produto.

14. Produtos ou pecas danificadas por acidente de transporte ou
manuseio, riscos, amassamentos ou atos e efeitos da natureza.
15. O n&o funcionamento ou falhas decorrentes de problemas de for-
necimento de energia elétrica no local onde o produto esta instalado.
16. Despesas com transporte, pecas, materiais e mao de obra para
preparacgéao do local onde sera instalado o produto (ex. rede elétrica,
conexodes elétricas, tomadas, alvenaria, aterramento, etc.).

17. Chamadas relacionadas unicamente a orientagao de uso
constantes no Manual de Instrugbes ou no proprio produto serao
passiveis de cobrancgas.

Outras disposicoes:

18. As despesas decorrentes e consequentes de instalacéo de pe-
¢as que nao pertengam ao produto sao de responsabilidade unica
e exclusiva do Consumidor.

19. AElectrolux declara que ndo ha nenhuma outra pessoa fisica e/
ou juridica habilitada a fazer excegdes ou assumir compromissos,
em seu nome, referente ao presente certificado de garantia.

20. Este CERTIFICADO DE GARANTIA ¢ valido apenas para produ-
tos vendidos e utilizados no territério brasileiro, sendo que qualquer
duvida sobre as disposi¢cdes do mesmo devem ser esclarecidas
pelo manual de instrugdes, pelo site da fabricante ou pelo Servigo
de Atendimento ao Consumidor Electrolux. B

21. Para sua comodidade, preserve o MANUAL DE INSTRUCOES,
CERTIFICADO DE GARANTIAEANOTAFISCAL DO PRODUTO.
Quando necessario, consulte a nossa Rede Nacional de Servigos
Autorizados e/ou o Servigo de Atendimento ao Consumidor.
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