
BASISPROGRAMMA’S  

Preheat 
220° - 10 MIN

laat uw toestel in 
een handomdraai 
voorverwarmen voor een 
snellere en succesvollere 
bakbeurt

Keep warm
70° - 30 MIN

Houd uw bereidingen 
warm indien nodig.

Doe wat water in  
de bakplaat om te 
vermijden dat uw 
bereidingen zouden 
uitdrogen

Defrost 

80° - 10 MIN

ontdooi eenvoudig uw 
voeding, zachtjes, zonder 
ze te overvallen en zonder 
dat ze hun smaak verliezen 

Grill 
220° - 4MIN

laat de temperatuur van 
het verwarmingselement 
maximaal stijgen om uw 
bereidingen te grillen na 
de bakbeurt

DEHYDRATE 70° - 8h

Drogen van fruit  
en groenten
Accessoire(s) 
• 2 grills

• Bakplaat

• Korf voor kruiden

Om een ingrediënt  
te drogen

•  Verwijder de ongewenste 
delen, takken,  
pitten, zaden, schorsen  
of schillen

•  Schil het fruit of de 
groenten indien gewenst

•  Snij de ingrediënten  
in gelijke schijfjes, 
blokjes of kwartjes voor 
een uniforme droging

•  Plaats uw gesneden 
ingrediënten op de grills 
met een beetje spatie 
tussen

•  Zet de CookAll aan door 
op de ON/OFF toets  
te drukken 
- Druk op de MENU 
toets om het programma 
DEHYDRATE te kiezen 
- o Druk op de TIME 
toets om de droogtijd in 
te stellen naargelang uw 
ingrediënten door op  
« + » of « - » te drukken 
 

- Druk op de ON/OFF 
toets om het programma 
te starten

Tips & tricks

•  Voor een snellere 
droging, snij de 
ingrediënten fijner  

•  Het sap van bepaald 
fruit, zoals de ananas,  
de citroen of de limoen 
kan als natuurlijk 
antioxidant dienen. 
Meng een tas citroensap 
met 250 ml lauw water 
en laat uw ingrediënten 
hierin weken gedurende 
10 minuten. Let wel, 
dit verandert de smaak 
van uw ingrediënten, 
het zal ze wat zuurder 
maken. Verwijder het 
overschot aan sap met 
keukenpapier voordat u 
ze op de grill plaatst

Hieronder vindt u de 
droogtijden van sommige 
ingrediënten: 

Deze tabel is indicatief, 
aangezien de droogtijd 
van verschillende factoren 
afhangt.

INGREDIËNT BEREIDING TEMP. TIME

Asperges Was en snij in stukken 60° 5-6 h

Brocoli Was, snij de stelen in stukken.  
Droog de bloemknoppen in hun geheel. 70° 7-8 h

Wortelen Was, schil en snij in reepjes of blokjes 50° 7-8 h

Selder Was, maak de stelen los, snij in sneetjes 50° 4-5 h 

Komkommer Was en snij in sneetjes 60° 3-4 h

Aubergine Was, schil en snij in sneetjes 70° 7-8 h

Champignons Borstel en snij in sneetjes 60° 4-5 h

Erwtjes Schil, was en kook. Spoel met warm water, 
droog met een handdoek en droog 70° 6-7 h 

Paprika’s Verwijder de steel en de pitjes. 
Was, droog en snij in stukjes of reepjes 50° 7-8 h 

Aardappelen Was en kook gedurende 4-6 minuten. 
Snij in stukjes 70° 7-8 h 

INGREDIËNT FRUIT TEMP. TIME

Appels Schil, verwijder de pitjes en snij in sneetjes 70° 7-8 h

Bananen Schil en snij in schijfjes 60° 6-7 h 

Druiven Was, verwijder het steeltje, snij in twee 
en plaats ze met de schil naar beneden 70° 7-8 h

Nectarines Was, verwijder de pit, snij in sneetjes 
en plaats ze met de schil naar beneden 70° 7-8 h

Perziken Was, verwijder de pit, snij in sneetjes 
en plaats ze met de schil naar beneden 70° 7-8 h

Peren Schil, verwijder de pitjes en snij in sneetjes 70° 7-8 h

Pruimen Was, verwijder de pit en plet lichtjes 60° 7-8 h

Rabarber Was en snij in stukjes 50° 6-7 h 

Aardbeien Was, verwijder de steeltjes en snij in sneetjes 50° 5-6 h

Kiwis Was en snij in stukjes 70° 7-8 h 


