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English
Table of cooking times

Food

Cooking time

Cooking level

Soups

Bean soup (pre-soaked) 15-20 min 1
Pea soup (not pre-soaked) 20-25 min 1
Pea soup (pre-soaked) 10-15 min 1
Vegetable soup 4-8 min 1
Pearl barley 18-20 min 1
Semolina 3-5min 1
Goulash 15-20 min 1
Porridge 3-4 min 1
Potato soup 5-6 min 1
Bone broth 20-25 min 1
Lentils (not pre-soaked) 15-20 min 1
Lentils (pre-soaked) 8-10 min 1
Minestrone 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Beef bouillon (depending on quantity of 35-40 min (depending of quantity of | 1
meat) meat)
Stewing hen 25-30 min (depending on size and 1
age)
Pasta soup 3-5min 1
Tomato soup 8-10 min 1
Onion soup 2-3min 1
Fish soup 8-10 min 1
Food Cooking time Cooking level
Meat
Knuckle of pork 30-40 min 2
Mutton 15 min 2
Veal, schnitzel 6 min 2
Rabbit 15-20 min 2
Roast beef 20-25 min 2
Ham, fried 20-25 min 2
Ham, boiled 30-35 min 2
Roast pork 25-30 min 2
Ox tongue, fresh or smoked 50-60 min 2
Pork chop 10-12 min 2
Pig's trotters 25-30 min 2
Pork loin 12-16 min 2
Stewed lamb 10-14 min 2
Leg of lamb 15-20 min 2
Roast veal 15-20 min 2
Stewed veal 15-20 min 2
Veal liver 6-10 min 2
Veal tongue 20-25 min 2




Food

Cooking time

Cooking level

Fish and seafood

Fishsoup 16 min 2
Clams 2-4 min 2
Tuna 4-5 min 2
Squid 6-10 min 2
Conger 8 min 2
Lobster 5-10 min 2
Prawns 4-6 min 2
Sole 3-7 min 2
Codfish 4-8 min 2
Mussels 2-3min 2
Hake (frozen) 3-6 min 2
Hake (fresh) 3-4 min 2
Angler fish 5-8 min 2
Trout 4-7 min 2
Salmon 5-8 min 2
Food Cooking time Cooking level

Poultry and game

Quail

Wild rabbit

Pheasant

Hare

Duck

Turkey

Partridge

Pigeon

Chicken (depending on size and weight)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min
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Food

Cooking time

Cooking level

Vegetables

Cauliflower 4-6 min 1
Cauliflower, whole 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Carrots 5-7 min 1
Potatoes, in skins 10-15 min 1
Potatoes, peeled 6-8 min 1
Turnip 4-6 min 1
Carrots, chopped 6 min 1
Peppers 6-8 min 1
Mushrooms 6-8 min 1
Brussel sprouts 4-6 min 1
Beetroot 15-25 min 1
Red cabbage, green cabbage, savoy cabbage | 8-10 min 1
Black salsify 5-6 min 1
Celery 15-25 min 1
Asparagus 7-8 min 1
Tomatoes 2-3min 1
Artichokes 5-8 min 1
Pumpkin 7-9 min 1
Onion 5-7 min 1
Spinach 3-5min 1
Leek 3-5min 1
Food Cooking time Cooking level
Pulses

Beans (pre-soaked) 15-20 min 1
Peas (not pre-soaked) 20-25 min 1
Peas (pre-soaked) 10-15 min 1
Peas, green (pre-soaked) 20-25 min 1
Lentils (not pre-soaked) 15-20 min 1
Lentils (pre-soaked) 8-10 min 1
Broad beans 5-8 min 1
Chickpeas 20-27 min 1
Food Cooking time Cooking level
Fruit

Apricots 1-4 min 1
Cherries 1-2 min 1
Prunes 1-3 min 1
Apples 2-5min 1
Peaches 2-5 min 1
Oranges 4-7 min 1
Pears 4-6 min 1
Food Cooking time Cooking level
Food other

Rice 15-20 min 1
Pasta 4-6 min 1




Espaiiol
Tabla de tiempos de coccién

Alimentos

Tiempos de coccién

Nivel de coccién

Sopas y purés.

Puré de judias (pre-remojadas).

Puré de guisantes (pre-remojados).
Sopa de verduras.

Cebada perlada.

Sémola.

Goulash.

Gachas de avena (porridge).
Sopa de patata.

Caldo de huesos.

Lentejas (no pre-remojadas).
Lentejas (pre-remojadas).
Sopa minestrone.

Cocido.

Pollo hervido.

Sopa de pasta.
Sopa de tomate.
Sopa de cebolla.
Sopa de pescado.

Puré de guisantes (no pre-remojados).

Caldo de buey (segun la cantidad de carne).

15-20 min

20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (dependiendo de la
cantidad de carne)
25-30 min (dependiendo del tamafio
y edad)

3-5min

8-10 min

2-3min

8-10 min
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Alimentos

Tiempos de coccién

Nivel de coccién

Carnes

Jarrete de cerdo
Cordero

Escalope de ternera
Conejo

Carne asada

Jamoén frito

Jamén cocido
Cerdo asado
Lengua de buey fresca o ahumada
Chuletas de cerdo
Manitas de cerdo
Lomo de cerdo
Estofado de cordero
Pierna de cordero
Ternera asada
Estofado de ternera
Higado de ternera
Lengua de ternera

30-40 min
15 min

6 min
15-20 min
20-25 min
20-25 min
30-35 min
25-30 min
50-60 min
10-12 min
25-30 min
12-16 min
10-14 min
15-20 min
15-20 min
15-20 min
6-10 min
20-25 min
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Alimentos

Tiempos de coccién

Nivel de coccién

Pescados y mariscos

Sopa de pescado. 16 min 2
Almejas. 2-4 min 2
Atun. 4-5 min 2
Calamar. 6-10 min 2
Congrio. 8 min 2
Langosta. 5-10 min 2
Gambas. 4-6 min 2
Lenguado. 3-7 min 2
Bacalao. 4-8 min 2
Mejillones. 2-3min 2
Merluza (congelada). 3-6 min 2
Merluza (fresca). 3-4 min 2
Rape. 5-8 min 2
Trucha. 4-7 min 2
Salmoén. 5-8 min 2
Alimentos Tiempos de coccién Nivel de coccién
Aves y caza

Conejo. 10-15 min 2
Conejo salvaje. 20-25 min 2
Faisan. 10-15 min 2
Liebre. 25-28 min 2
Pato. 20-25 min 2
Pavo. 20-25 min 2
Perdiz. 14-18 min 2
Pichén. 12-15 min 2
Pollo (seglin peso y tamafio). 20-25 min 2




Alimentos

Tiempos de coccién

Nivel de coccién

Vegetales

Coliflor 4-6 min 1
Coliflor entera 6-8 min 1
Endivias 6-8 min 1
Zanahoria 5-7 min 1
Patatas con piel 10-15 min 1
Patatas peladas 6-8 min 1
Nabo 4-6 min 1
Zanahorias cortadas 6 min 1
Pimientos 6-8 min 1
Champifiones 6-8 min 1
Coles de Bruselas 4-6 min 1
Remolacha 15-25 min 1
Lombarda, repollo, col 8-10 min 1
Salsifi negro (escorzonera) 5-6 min 1
Apio 15-25 min 1
Esparragos 7-8 min 1
Tomates 2-3min 1
Alcachofas 5-8 min 1
Calabaza 7-9 min 1
Cebolla 5-7 min 1
Espinacas 3-5min 1
Puerro 3-5min 1
Alimentos Tiempos de coccién Nivel de coccién
Legumbres

Alubias (pre-remojadas). 15-20 min. 1

Guisantes (no pre-remojados). 20-25 min. 1

Guisantes (pre-remojados). 10-15 min. 1

Guisantes verdes (pre-remojados). 20-25 min. 1

Lentejas (no pre-remojadas). 15-20 min. 1

Lentejas (pre-remojadas). 8-10 min. 1

Habas. 5-8 min. 1

Garbanzos. 20-27 min. 1

Alimentos Tiempos de coccién Nivel de coccién
Fruta

Albaricoque 1-4 min. 1

Cerezas 1-2 min. 1

Ciruelas 1-3 min. 1

Manzanas 2-5 min. 1

Melocotones 2-5 min. 1

Naranjas 4-7 min. 1

Peras 4-6 min. 1

Alimentos Tiempos de coccién Nivel de coccién

Otros alimentos

Arroz
Pasta

15-20 min.
4-6 min.




Portugues

Tabela de tempos de cozedura

Alimentos

Tempo de cozedura

Nivel de cozedura

Sopas

Sopa de feijdo (demolhado)
Sopa de ervilhas (por demolhar)
Sopa de ervilhas (demolhadas)
Sopa de legumes

Cevadinha

Semolina

Goulash

Papas de aveia

Sopa de batata

Sopa de 0ssos

Lentilhas (por demolhar)
Lentilhas (demolhadas)
Minestrone

Cozido

de carne)
Frango guisado

Sopa de massinhas
Sopa de tomate
Sopa de cebola
Sopa de peixe

Caldo de carne (dependendo da quantidade

15-20 min

20-25 min

10-15 min

4-8 min

18-20 min

3-5min

15-20 min

3-4 min

5-6 min

20-25 min

15-20 min

8-10 min

6-8 min

20-25 min

35-40 min (dependendo da
quantidade de carne)
25-30 min (dependendo do tamanho
e idade)

3-5min

8-10 min

2-3min

8-10 min
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Alimentos

Tempo de cozedura

Nivel de cozedura

Carne

Pernil de porco
Borrego

Vitela, a milanesa
Coelho

Rosbife

Presunto, frito
Presunto, cozido
Porco assado

Lingua de boi, fresco ou fumada
Costeleta de porco
Pé de porco

Lombo de porco
Ensopado de borrego
Perna de borrego
Vitela assada

Vitela estufada

Iscas de vitela

Lingua de vaca

30-40 min
15 min

6 min
15-20 min
20-25 min
20-25 min
30-35 min
25-30 min
50-60 min
10-12 min
25-30 min
12-16 min
10-14 min
15-20 min
15-20 min
15-20 min
6-10 min
20-25 min
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Alimentos

Tempo de cozedura

Nivel de cozedura

Peixe e marisco

Sopa de peixe 16 min 2
Ameijoas 2-4 min 2
Atum 4-5 min 2
Lulas 6-10 min 2
Safio 8 min 2
Lagosta 5-10 min 2
Gambas 4-6 min 2
Solha 3-7 min 2
Bacalhau 4-8 min 2
Mexilhdes 2-3 min 2
Pescada (congelada) 3-6 min 2
Pescada (fresca) 3-4 min 2
Tamboril 5-8 min 2
Truta 4-7 min 2
Salméao 5-8 min 2
Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura
Aves e caca

Codorniz 10-15 min 2
Coelho bravo 20-25 min 2
Pheasant 10-15 min 2
Lebre 25-28 min 2
Pato 20-25 min 2
Peru 20-25 min 2
Perdiz 14-18 min 2
Pombo 12-15 min 2
Frango (depende do tamanho e peso) 20-25 min 2
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Alimentos

Tempo de cozedura

Nivel de cozedura

Vegetais

Couve-flor 4-6 min 1
Couve-flor, inteira 6-8 min 1
Endivia 6-8 min 1
Cenouras 5-7 min 1
Batatas, com casca 10-15 min 1
Batatas, descascadas 6-8 min 1
Nabo 4-6 min 1
Cenouras, cortadas 6 min 1
Pimentos 6-8 min 1
Cogumelos 6-8 min 1
Couves-de-bruxelas 4-6 min 1
Beterraba 15-25 min 1
Couve roxa, repolho, couve lombarda 8-10 min 1
Cercefi 5-6 min 1
Aipo 15-25 min 1
Espargo 7-8 min 1
Tomates 2-3min 1
Alcachofras 5-8 min 1
Abdbora 7-9 min 1
Cebola 5-7 min 1
Espinafres 3-5min 1
Alho-francés 3-5 min 1

Alimentos

Tempo de cozedura

Nivel de cozedura

Leguminosas

Feijdo (demolhado) 15-20 min 1

Ervilhas (por demolhar) 20-25 min 1

Ervilhas (demolhadas) 10-15 min 1

Ervilhas, verdes (demolhadas) 20-25 min 1

Lentilhas (por demolhar) 15-20 min 1

Lentilhas (demolhadas) 8-10 min 1

Favas 5-8 min 1

Grao 20-27 min 1

Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura
Fruta

Damascos 1-4 min 1

Cerejas 1-2 min 1

Ameixas 1-3 min 1

Macas 2-5min 1

Péssegos 2-5min 1

Laranjas 4-7 min 1

Peras 4-6 min 1

Alimentos Tempo de cozedura Nivel de cozedura

Outros alimentos

Arroz
Massa

15-20 min
4-6 min
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773 89 2
OJ24— 5-10% 5
Ir 4-65 2
ALA - ESX 375 P
e 4-89) 2
L—)LE 2-39 2
XLIL— &) 3-69> 2
XILIL—1 (%) 3-49 P
7>aw 5-89 5
YR 479 2
s 5-8% 2
bk} SRERRFR EHFRE
BA - TOMMORN

oy & 10-15%) 2
TIILRSEY b (BoHF) 20-25% 2
E 10-15% 2
AT (FoHF) 25-28% 2
HhE 20-25% 2
tES 20-25%9 2
YIRS 14-18%> 2
AN 12-15% 2
Fxy (HAXRPETICELD) 20-259 2
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2 SRIRESR ENRE
Hx

AVTZT— 4-6%3 1
AUTZT= (ATX) 6-853 1
IVEA4T 6-853 1
— Ty 5793 1
Cehund (BFF) 10-15% 1
Cehund (BHL) 6-853 1
AR 4-6%) 1
ooy (AybLEEHD) 65> 1
boHSY 6-853 1
RyTall—L 6-853 1
FErRY 4-65) 1
iy 15-25%3 1
EFXvRY, FORY, HRAFrARY 8-109) 1
ISy oHNSTra (BEREIRD) 5-653 1
idnll) 15-25%) 1
FANSHR 7-853 1
4 239 1
=T Fa—v 5-853 1
MESE 7-99 1
FhF 5-793 1
ESNAE 3-543 1
¥ 3-59 1
2 SRIRESR ESRE
=2

K2 (KTRLIEZER) 15-20%3 1
IVrUE (REZ=ER) 20-25%) 1
IVRUE (KTRLEEZER) 10-15% 1
J1)—YE—-Z (KTRLIEZER) 20-25% 1
LYXE (8122 ZER) 15-20%3 1
L>XE (KTRLIEZER) 8-10% 1
=)=1 5-8%3 1
== 20-27% 1
2 SIREERG EAEE
L3

HAT 1-453 1
TLBAIE 1-293 1
THH 1-35 1
DAC 2-593 1
b 2-593 1
TLoY 479 1
B 4-65) 1
2 SRIRESR EN®RE
ZOft

S 15-20%3 1
INZ& 4-69 1
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Bahasa Indonesia

Tabel waktu memasak

Makanan

Waktu memasak

Tingkat memasak

Sop

Sop kacang (telah direndam) 15-20 mnt 1
Sop kacang polong (belum direndam) 20-25 mnt 1
Sop kacang polong (telah direndam) 10-15 mnt 1
Sop sayuran 4-8 mnt 1
Beras Belanda 18-20 mnt 1
Semolina 3-5mnt 1
Goulash 15-20 mnt 1
Bubur 3-4mnt 1
Sop kentang 5-6 mnt 1
Kaldu tulang 20-25 mnt 1
Kacang-kacangan (belum direndam) 15-20 mnt 1
Kacang-kacangan (telah direndam) 8-10 mnt 1
Minestrone 6-8 mnt 1
Pot-au-Feu 20-25 mnt 1
Kaldu daging sapi (tergantung pada jumlah 35-40 mnt (tergantung jumlah 1
daging) daging)
Rebusan ayam 25-30 mnt (tergantung ukuran dan 1
usia)
Sop pasta 3-5mnt 1
Sop tomat 8-10 mnt 1
Sop bawang 2-3mnt 1
Sop ikan 8-10 mnt 1
Makanan Waktu memasak Tingkat memasak
Daging

Tulang kaki babi

Daging kambing

Schnitzel sapi muda

Kelinci

Daging sapi panggang
Ham, goreng

Ham, rebus

Daging babi panggang
Lidah sapi, segar atau asap
Pork chop

Kaki babi

Pork loin

Rebusan kambing

Kaki kambing

Daging sapi muda panggang
Rebusan daging sapi muda
Hati sapi muda

Lidah sapi muda

30-40 mnt
15 mnt

6 mnt
15-20 mnt
20-25 mnt
20-25 mnt
30-35 mnt
25-30 mnt
50-60 mnt
10-12 mnt
25-30 mnt
12-16 mnt
10-14 mnt
15-20 mnt
15-20 mnt
15-20 mnt
6-10 mnt
20-25 mnt

NNNMNNMNNNNNNNNNNNNNNN
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Makanan

Waktu memasak

Tingkat memasak

Ikan dan hasil laut

Sop ikan 16 mnt 2
Kerang 2-4 mnt 2
Tuna 4-5 mnt 2
Cumi-cumi 6-10 mnt 2
Belut 8 mnt 2
Lobster 5-10 mnt 2
Udang besar 4-6 mnt 2
Ikan sebelah 3-7mnt 2
lkan cod 4-8 mnt 2
Remis 2-3 mnt 2
lkan hake (beku) 3-6 mnt 2
Ikan hake (segar) 3-4 mnt 2
Ikan angler 5-8 mnt 2
lkan trout 4-7 mnt 2
Salmon 5-8 mnt 2
Makanan Waktu memasak Tingkat memasak

Unggas dan binatang buruan

Burung puyuh

Kelinci liar

Burung pegar

Kelinci

Bebek

Kalkun

Ayam hutan

Burung dara

Ayam (tergantung ukuran dan berat)

10-15 mnt
20-25 mtnt
10-15 mnt
25-28 mnt
20-25 mnt
20-25 mnt
14-18 mnt
12-15 mnt
20-25 mnt

NNNNNNNNN
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Makanan

Waktu memasak

Tingkat memasak

Sayuran

Kembang kol 4-6 mnt 1
Kembang kol, utuh 6-8 mnt 1
Endive 6-8 mnt 1
Wortel 5-7 mnt 1
Kentang, dengan kulit 10-15 mnt 1
Kentang, dikupas 6-8 mnt 1
Turnip 4-6 mnt 1
Wortel, cincang 6 mnt 1
Cabai 6-8 mnt 1
Jamur 6-8 mnt 1
Kubis Brussel 4-6 mnt 1
Bit 15-25 mnt 1
Kol merah, kol hijau, kol savoy 8-10 mnt 1
Salsify hitam 5-6 mnt 1
Seledri 15-25 mnt 1
Asparagus 7-8 mnt 1
Tomat 2-3mnt 1
Artichoke 5-8 mnt 1
Labu 7-9 mnt 1
Bawang 5-7 mnt 1
Bayam 3-5mnt 1
Leek 3-5mnt 1
Makanan Waktu memasak Tingkat memasak

Kacang-kacangan

Kacang (telah direndam) 15-20 mnt 1

Kacang polong (belum direndam) 20-25 mnt 1

Kacang polong (telah direndam) 10-15 mnt 1

Kacang hijau (telah direndam) 20-25 mnt 1

Lentil (belum direndam) 15-20 mnt 1

Lentil (telah direndam) 8-10 mnt 1

Kacang fava 5-8 mnt 1

Chickpea 20-27 mnt 1

Makanan Waktu memasak Tingkat memasak
Buah

Apricot 1-4 mnt 1

Cherry 1-2 mnt 1

Prune 1-3 mnt 1

Apel 2-5mnt 1

Peach 2-5mnt 1

Jeruk 4-7 mnt 1

Pear 4-6 mnt 1

Makanan Waktu memasak Tingkat memasak

Makanan lain

Beras
Pasta

15-20 mnt
4-6 mnt
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Bahasa Malaysia
Jadual masa memasak

Makanan

Masa memasak

Paras memasak

Sup

Sup kacang (direndam awal) 15-20 min 1
Sup kacang pea (tidak direndam awal) 20-25 min 1
Sup kacang pea (direndam awal) 10-15 min 1
Sup sayuran 4-8 min 1
Beras barli 18-20 min 1
Suji 3-5min 1
Goulash 15-20 min 1
Bubur 3-4 min 1
Sup ubi 5-6 min 1
Sup tulang 20-25 min 1
Lentil (tidak direndam awal) 15-20 min 1
Lentil (direndam awal) 8-10 min 1
Minestrone 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Kaldu daging lembu (bergantung kepada 35-40 min (bergantung kepada 1
kuantiti daging) kuantiti daging)
Sup ayam 'stewing hen' 25-30 min (bergantung kepada saiz 1
dan umur)
Sup pasta 3-5min 1
Sup tomato 8-10 min 1
Sup bawang 2-3min 1
Sup ikan 8-10 min 1
Makanan Masa memasak Paras memasak
Daging

Daging kambing

Daging lembu muda

Daging arnab

Daging lembu panggang

Ham, goreng

Ham, rebus

Lidah lembu, segar atau diasapi
Loin

Stew daging bebiri

Kaki bebiri

Daging lembu muda panggang
Stew daging lembu muda

Hati lembu muda

Lidah lembu muda

15 min

6 min
15-20 min
20-25 min
20-25 min
30-35 min
50-60 min
12-16 min
10-14 min
15-20 min
15-20 min
15-20 min
6-10 min
20-25 min

NNNNNNNNNNNNNN
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Makanan

Masa memasak

Paras memasak

lkan dan makanan laut

Sup ikan 16 min 2
Kepah 2-4 min 2
Tuna 4-5 min 2
Sotong 6-10 min 2
lkan malong 8 min 2
Udang galah 5-10 min 2
Udang 4-6 min 2
Ikan sebelah 3-7 min 2
lkan kod 4-8 min 2
Kupang 2-3min 2
Ikan bagan (sejuk beku) 3-6 min 2
lkan bagan (segar) 3-4 min 2
lkan pemancing 5-8 min 2
Ikan trout 4-7 min 2
lkan salmon 5-8 min 2
Makanan Masa memasak Paras memasak

Daging burung dan binatang buruan

Burung puyuh

Arnab liar

Burung kuang

Arnab

Itik

Ayam belanda

Ayam hutan

Burung merpati

Ayam (bergantung kepada saiz dan berat)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min

NNNNNNNNN
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Makanan

Masa memasak

Paras memasak

Sayuran
Kubis bunga 4-6 min 1
Seluruh kubis bunga 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Lobak 5-7 min 1
Ubi kentang berkulit 10-15 min 1
Ubi kentang dikupas 6-8 min 1
Lobak putih 4-6 min 1
Lobak, dicincang 6 min. 1
Lada 6-8 min 1
Cendawan 6-8 min 1
Tauge 4-6 min. 1
Ubi bit 15-25 min 1
Kubis merah, kubis hijau, kubis biasa 8-10 min 1
Salsify hitam 5-6 min- 1
Saderi 15-25 min 1
Asparagus 7-8 min 1
Tomato 2-3 min 1
Articok 5-8 min 1
Labu 7-9 m!n 1
Bawang 5-7 min 1
Bayam 3-5min 1
3-5min 1

Daun bawang kucai

Makanan

Masa memasak

Paras memasak

Kekacang

Kacang (direndam awal)

Kacang pea (tidak direndam awal)
Kacang pea (direndam awal)
Kacang pea, hijau (direndam awal)
Lentil (tidak direndam awal)

Lentil (direndam awal)

Kacang buncis besar

Kacang kuda

15-20 min
20-25 min
10-15 min
20-25 min
15-20 min
8-10 min
5-8 min
20-27 min

[N NN NG N

Makanan

Masa memasak

Paras memasak

Buah-buahan

Aprikot 1-4 min 1
Ceri 1-2 min 1
Prun 1-3 min 1
Epal 2-5min 1
Pic 2-5min 1
Oren 4-7 min 1
Pear 4-6 min 1
Makanan Masa memasak Paras memasak

Lain-lain makanan

Nasi
Pasta

15-20 min
4-6 min
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1K1 1aWsv Thuanls
yudoe

uUm (mluaauumwmauuu) 15-20 ui 1
uUm (n:)NﬂIuImwm) 20-25 un 1
uUm (n:)wﬂuuumuuu) 10-15 unid 1
qUwﬂ 4-8 uni 1
guislag 18-20 unii 1
ulvwsluaun 3-5 ui 1
yUdunaiys (Goulash) 15-20 ui 1
[(RlUVA 3-4 i 1
GUUUWSL 5-6 Ui 1
umuns Qn 20-25 ui 1
mlauna (IuInuum) 15-20 i 1
fdlauna (uuuwauuu) 8-10 i 1
gUOwalasw (Minestrone) 6-8 Ui 1
UU[U To wa (Pot-au-Feu)_ 20-25 uii 1
umULua Beef bouillon (uuaunuUsmmtua) 35-40 uin (uuaanuUsmmlua) 1
qUIﬂ 25-30 ui (uuasnuumaua AU 1

AdaU)

yuwraan 3-5 w1 1
gUusbaine 8-10 ui 1
sURIKaUTKeY 2-3 Ui 1
yuuan 8-10 i 1
21K1S 1awsv Tsuanls
iodas

UIKY 30-40 unii 2
luaun (mutton) 15w 2
wiegnydyuudvnaa (Veal, schnitzel) 6 u1i 2
As:cg 15-20 uiii 2
1iaou 20-25 w1 2
ugunaa 20-25 w1 2
usudu 30-35 i 2
Kyau 25-30 unii 2
au’» (aarSasundu) 50-60 uii 2
wasAyIW 10-12 ni 2
mMA 25-30 unii 2
wasnaagu 12-16 Ui 2
aqua: 10-14 wi 2
[AIIGE 15-20 i 2
1iagnidau 15-20 i 2
aquieand 15-20 wi 2
augn 6-10 uf 2
auan 20-25 uni 2
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1K1 nawsv Thuails
Jaiua:dikisn:ia

yUuan 16 ui 2
Kosay 2-4 i 2
nu 4-5 Ui 2
Uakiin 6-10 A 2
Uailkan:ia 8 ui 2
Avdoualaas 5-10 Ui 2
fAon:ia 4-6 unii 2
Janaukun 3-7 ni 2
Uarfaa 4-8 uin 2
KoolLavs 2-3 uii 2
Jagnugudo 3-6 Ui 2
Uawgnaa 3-4 i 2
Uauavinaa 5-8 Ui 2
dansd 4-7 i 2
Uausauau 5-8 Ui 2
21K1S 1awWsv Tsuanls
FajUauazdasth

uans=N (quail) 10-15 un 2
as:zchoUh (wild rabbit) 20-25 un 2
Tadh 10-15 un 2
as:zcholh (hare) 25-28 un 2
wWa 20-25 ui 2
TAvov 20-25 ui 2
unns:M (partridge) 14-18 ui 2
unWsIU 12-15 i 2
1A (mwuyuauaztinkun) 20-25 ui 2
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1K1 awsv TsuaRls
WA

Akdraan 4-6 Ui 1
Akdraon (n\)aan) 6-8 Ui 1
aula3 (endive) 6-8 Ui 1
unsan 5-7 ui 1
Jursonowdan 10-15 un 1
UunsvasnwWdan 6-8 Ui 1
Inasuw 4-6 Ui 1
Asandu 6 Ui 1
wsalng 6-8 Ui 1
Ha 6-8 unfi 1
n:Kkaad 4-6 Ui 1
Ungn 15-25 Ui 1
Akd WO AzkdUE nkdUaTugu 8-10 ui 1
Black salsify 5-6 Ui 1
wlass 15-25 Ui 1
KU WSO 7-8 i 1
uzdatne 2-3 Ui 1
asalun 5-8 uii 1
wanoav 7-9 un 1
Kokoulkey 5-7 Ui 1
waluy 3-5 Ui 1
duns:igy 3-5 Ui 1
21K1S 1asv Tsuahts
a

fwsaudo (uvuwuuu) 15-20 w1 1
A (IuImwm) 20-25 ui 1
mwﬂ (uuuwuuu) 10-15 w1 1
mmw (IuIcuwm) 20-25 ui 1
mlauna (IuIcuwuw) 15-20 w1 1
fhlaufia (uvuwuuu) 8-10 ui 1
mUmm 5-8 uii 1
fanlA 20-27 uii 1
21K1s 1awsv Tsuants
wald

wausnaa 1-4 ui 1
1SS 1-2 i 1
wsu 1-3 Ui 1
uaua 2-5 uii 1
Wy 2-5 uii 1
du 4-7 uii 1
uws 4-6 Ui 1
21K1S aWsv Thuaits
omisUsztanuiv

a1 15-20 Ui 1
wiad 4-6 Ui 1
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Ti€ng Viét

Danh muc thai gian ndu nwéng

Thuc phdm Thai gian nau Murc d6 nau
Sup

Sup dau (da ngam dau trudc) 15-20 phut 1
Sup dau Ha Lan (khong ngam dau trudc) 20-25 phut 1
Sup dau Ha Lan (khdng ngam dau trudc) 10-15 phut 1
Sup rau ct qua 4-8 phut 1
Lda mach ngoc trai 18-20 phut 1
Bot semolina 3-5 phut 1
Sup goulash 15-20 phut 1
Chéo 3-4 phuat 1
Sup khoai tay 5-6 phut 1
Nuéc ham xuong 20-25 phut 1
Pau lang (khéng ngadm dau trudc) 15-20 phut 1
Pau lang (da ngam dau trudc) 8-10 phut 1
Sup rau ct minestrone 6-8 phut 1
Sup thit bo ham pot-au-feu 20-25 phut 1
Bot ném bo (tuy theo s6 lugng thit) 35-40 phut (tuy theo lugng thit) 1
Ga ham 25-30 phut (tuy theo kich thuéc 1

va tudi tac)

Sup mi éng 3-5 phat 1
Sup ca chua 8-10 phut 1
Sup hanh tay 2-3 phut 1
Sup ca 8-10 phut 1
Thuc phdm Thai gian nau Murc d6 nau
Thit

Gio heo (phan trén) 30-40 phut 2
Thit ctru 15 phut 2
Thit bé, chién gion kiéu mén schnitzel 6 phut 2
Thit tho 15-20 phut 2
Thit bo nudng 20-25 phut 2
Thit ngudi, chién 20-25 phut 2
Thit ngudi, ludc 30-35 phut 2
Thit heo nudéng 25-30 phut 2
Lu®i trau, tuoi hodc hun khéi 50-60 phut 2
Thit heo cot 16t 10-12 phat 2
Chan heo (phan dudi) 25-30 phut 2
Than heo 12-16 phut 2
Thit clru ham 10-14 phat 2
Chan ctru 15-20 phut 2
Thit bé nuéng 15-20 phut 2
Thit bé ham 15-20 phut 2
Gan bé 6-10 phut 2
Ludi bé 20-25 phut 2
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Thuc phdm Thai gian nau Mirc dd nau
Ca va hai san

Sup ca 16 phut 2
Nghéu so 2-4 phut 2
Ca ngur 4-5 phat 2
Muc 6-10 phut 2
C4 chinh bién 8 phut 2
Tom hum 5-10 phut 2
Tom 4-6 phut 2
Cé bon 3-7 phat 2
Ca tuyét 4-8 phut 2
Vem 2-3 phuat 2
Ca tuyét hake (dong lanh) 3-6 phut 2
Ca tuyét hake (tudi) 3-4 pht 2
Cavay chan 5-8 phut 2
Ca hoi cham trout 4-7 phut 2
Ca hoi 5-8 phut 2
Thuc pham Thai gian nau Mirc dd nau
Gia cAm va cac loai thit san bat

Chim cat 10-15 phat 2
Thé hoang 20-25 phut 2
Ga loi 10-15 phat 2
Thé rirng 25-28 phut 2
Vit 20-25 phtt 2
Ga tay 20-25 phat 2
Ga gb (chim da da) 14-18 phut 2
Chim b6 cau 12-15 phat 2
Ga (tuy thudc vao kich thudc va trong lugng) 20-25 phut 2
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Thuc phdm

Thai gian nau

Mirc do6 nau

Rau cu qua

B6Ng cai trang 4-6 phut 1
B6ng cai trang, nguyén cay 6-8 phut 1
Rau diép xoan (endive) 6-8 phut 1
Carét 5-7 phut 1
Khoai tay, nguyén vo 10-15 phut 1
Khoai tay, got vo 6-8 phut 1
Cai turnip 4-6 phut 1
Carot, cat nhd 6 phut 1
Ot chuéng 6-8 phut 1
N&m 6-8 phut 1
Cai Brussel 4-6 phut 1
Cd dén 15-25 phat 1
Bap cai tim, bap cai xanh, bap cai xoan 8-10 phut 1
Diép cu (salsify) 5-6 phut 1
Can tay 15-25 phat 1
Mang tay 7-8 phut 1
Cachua 2-3 phuat 1
Atiso 5-8 phut 1
Bingd 7-9 phut 1
Hanh tay 5-7 phat 1
Rau chan vit 3-5 phut 1
Toi tay 3-5 phut 1
Thuc phdm Th&i gian ndu Murc dd nau
Cac loai dau

Pau (ngam trudc) 15-20 phut 1
Pau Ha Lan (khéng ngam trudc) 20-25 phut 1
Pau Ha Lan (ngam trudc) 10-15 phat 1
Pau Ha Lan, xanh (ngam trudc) 20-25 phut 1
Pau lang (khdng ngam trudc) 15-20 phut 1
Pau lang (hgam trudc) 8-10 phut 1
Pau rang ngua 5-8 phut 1
Pauga 20-27 phut 1
Thuc pham Thé&i gian ndu Mirc dd nau
Trai cay

Trai mo 1-4 phut 1
Trai anh dao 1-2 phut 1
Trai man 1-3 phut 1
Trai tdo 2-5 phuat 1
Trai dao 2-5 phuat 1
Trai cam 4-7 phut 1
Trailé 4-6 phut 1
Thuc phdm Thé&i gian ndu Mirc dd nu

Thuc pham khéc

Gao
Mi 6ng

15-20 phat
4-6 phut
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