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Cooking table/Zubereitungsinformationen/Tabla de cocción/Tableau de cuisson/Tabella cottura alimenti/Kooktabel/Tabela de preparação/Tabela de preparação/Matlagningstabell

Dish/Gericht/Plato/Plat/Alimenti/Gerecht/Prato/Prato/Maträtt
Amount/Menge/Cantidad/Quantité/Quantità/
Hoeveelheid/Quantidade/Quantidade/Mängd

Cooking time/Kochzeit/Tiempo de cocción/
Temps de cuisson/Tempo di cottura/

Bereidingstijd/Tempo de preparação/Tempo 
de cozimento/Tillagningstid (min.)

Temperature/Temperatur/Temperatura/
Température/Temperatura/Temperatuur/

Temperatura/Temperatura/Temperatur 
(°C)

Whole fish/Ganzer Fisch/Pescado entero/Poisson entier/Steak de thon/Hele vis/Peixe inteiro/Peixe 
inteiro/Hel fisk

400g/400 g/400 g/400 g/400 g/400 g/400 g/400 g/ 
400 g

12-17 200

Tuna steak/Thunfischsteak/Filete de atún/Bistecca di tonno/Tonijnsteak/Bife de atum/Atum/Tonfiskstek
1-2 pieces/1–2 Stück/1-2 unidades/1-2 pièces/ 

1-2 tranci/1-2 stuks/1 a 2 unidades/1 a 2 peças/1-2 bitar
8-12 180

Chicken legs/Hähnchenkeulen/Muslos de pollo/Cuisses de poulet/Cosce di pollo/Kippenpootjes/Pernas 
de frango completas/Coxas de frango/Kycklingklubba

4 pieces/4 Teile/4 
unidades/4 pièces/4 pezzi/4 onderdelen/ 

4 peças/4 peças/4 bitar
20 – 30 200

Chicken drumsticks/Hähnchenkeulen/Muslos de pollo/Poulet (pilons)/Cosce di pollo/Kippendrumsticks/
Coxas de frango/Coxas de frango/Kycklingklubbor

6-8 pieces/6–8 Stück/6-8 unidades/6-8 pièces/ 
6-8 pezzi/6-8 stuks/6 a 8 unidades/6 a 8 peças/6-8 bitar

15-25 200

Chicken breast/Hühnerbrust/Pechuga de pollo/Blancs de poulet/Petto di pollo/Kipfilet/Peito de frango/
Peito de frango/Kycklingbröst

1-4 pieces/1–4 Stück/1-4 unidades/1-4 pièces/ 
1-4 pezzi/1-4 stuks/1 a 4 unidades/1 a 4 peças/1-4 bitar

14-18 180

Pork cutlet/Schweineschnitzel/Chuletas de cerdo/Côte de porc/Cotolette di maiale/Varkenskarbonade/
Costeleta de porco/Costeleta de porco/Fläskkotlett

250g, 2-3cm thick/250 g, 2–3 cm dick/250g; grosor: 
2-3 cm/250 g, 2-3 cm d’épaisseur/250 g, spessore 

2-3 cm/250 g, 2-3 cm dik/250 g, 2 a 3 cm de 
espessura/250g, 2 a 3 cm de espessura/250 g, 2-3 cm 

tjock

12-15 180

Steak, medium/Steak, Medium/Filete, mediano/Steak, moyen/Bistecca media/Biefstuk, medium/Bife, 
médio/Bife, médio/Stek, medium

250g, 3cm thick/250 g, 3 cm dick/250 g; grosor: 
3 cm/250 g, 3 cm d’épaisseur/250 g, spessore 3 cm/ 

250 g, 3 cm dik/250 g, 3 cm de espessura/250g, 3 cm de 
espessura/250 g, 3 cm tjock

9-13 200

Hamburger patties/Hamburger/Hamburguesas/Galettes de steak haché/Hamburger/Hamburgers/
Hambúrgueres/Hambúrguer/Hamburgerbiffar

1-4 pieces/1–4 Stück/1-4 unidades/1-4 pièces/ 
1-4 pezzi/1-4 stuks/1 a 4 unidades/1 a 4 peças/1-4 bitar

9-15 200

Skewers/Grillspieße/Brochetas/Brochettes/Spiedini/Spiesjes/Espetadas/Espetos/Spett
1-5 pieces/1–5 Stück/1-5 unidades/1-5 pièces/ 

1-5 pezzi/1-5 stuks/1 a 5 unidades/1 a 5 peças/1-5 bitar
10-15 200

Cheese for grilling/Grillkäse/Queso para gratinar/Fromage à griller/Formaggio da grigliare/Grillkaas/
Queijo para grelhar/Queijo para grelhar/Grillost

1cm thick/1 cm dick/Grosor: 1 cm/1 cm d’épaisseur/
Spessore 1 cm/1 cm dik/1 cm de espessura/1 cm de 

espessura/1 cm tjock
6-8 200

Prawns/Garnelen/Gambas/Crevettes/Gamberi/Garnalen/Gambas/Camarão pitu/Räkor 250g/250 g/250 g/250 g/250 g/250 g/250 g/250 g/250 g 8-12 180

Vegetables like pepper, zucchini, aubergine, onion/Gemüse wie Paprika, Zucchini, Aubergine, Zwiebel/
Verduras como pimiento, calabacín, berenjena, cebolla/Légumes tels que poivron, courgette, aubergine, 
oignon/Verdure (peperoni, zucchine, melanzane, cipolle)/Paprika, courgette, aubergine, ui en 
vergelijkbare groenten/Legumes como pimento, curgete, beringela, cebola/Legumes como pimenta, 
abobrinha, berinjela, cebola/Grönsaker som paprika, zucchini, aubergin, lök

1cm thick slieces/1 cm dicke Scheiben/Rodajas de 1 cm 
de grosor/rondelles d’1 cm d’épaisseur/Fette da 1 cm di 

spessore/Plakken van 1 cm/Fatias com 1 cm de espessura/
Pedaços de 1 cm de espessura/1 cm tjocka bitar

5-10 200

Grilled chocolate banana (Cut the banana with the peel lengthwise, fill with your favorite chocolate.)/
Gegrillte Schokobanane (Schneiden Sie die Banane mit der Schale längs auf, und füllen Sie sie mit Ihrer 
Lieblingsschokolade.)/
Plátano asado con chocolate (Corte el plátano longitudinalmente sin pelarlo y rellénelo de su chocolate 
favorito.)/
Bananes au chocolat grillées (Coupez la banane avec la peau dans le sens de la longueur, remplissez de 
votre chocolat préféré.)/
Banana con cioccolato alla griglia (Tagliare la banana longitudinalmente senza sbucciarla e guarnire con 
cioccolato a piacere.)/
Gegrilde chocoladebananen (Snijd de banaan met schil over de lengte door en vul hem met uw favoriete 
chocolade.)/
Banana com chocolate grelhada (Faça um corte longitudinal na banana ainda com a casca. Recheie com 
o seu chocolate favorito.)/
Banana grelhada com chocolate (Abra a banana e preencha-a com seu chocolate favorita.)/
Grillad chokladbanan (Skär bananen på längden med skalet på och fyll den med din favoritchoklad.)

1-4 pieces/1–4 Stück/1-4 unidades/1-4 pièces/ 
1-4 pezzi/1-4 stuks/1 a 4 unidades/1 a 4 peças/1-4 bitar

6-8 160
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Tableau de cuisson/Jadual memasak/ตารางการท�าอาหาร/調理表/조리표/食材表/烹調表/جدول الطهو/جدول پخت 

Plat/Hidangan/อาหาร/メニュー/요리/菜肴/料理/
 الطبق/غذا  

Quantité/Jumlah/ปรมิาณ/分量/양/份量/數量/
 الكمية/مقدار

Temps de cuisson/Masa memasak/เวลา
ในการหงุ/調理時間/조리 시간/烹饪时间/

 وقت الطهو/زمان پخت
(min.)

Température/Suhu/อณุหภมู/温度/온도/温度/
 درجة الحرارة/دما

(°C)

Poisson entier/Seekor ikan/ปลาทั้งตวั/焼魚/생선 통구이/整条鱼/全魚/
سمكة كاملة/ماهی کامل

400 g/400g/400 กรมั/400g/400g/400 克/400 公克/
400 غ/400 گرم

12-17 200

Steak de thon/Stik tuna/สเตก็ปลาทนู่า/マグロステーキ/참치 스테이크/吞拿鱼排/鮪魚排/
شريحة التونة/استیک ماهی تن

1 - 2 pièce(s)/1-2 keping/1-2 ชิ้น/1～2 切れ/1~2조각/ 
1-2 片/1-2 塊/

قطعة أو قطعتان/2-1 قطعه
8-12 180

Cuisses de poulet/Sepaha penuh ayam/ขาไก่/鶏のもも肉/닭다리/鸡腿/雞腿/
أفخاذ الدجاج/پای مرغ

4 pièces/4 keping/4 ชิ้น/4 切れ/4개/4 个/4 支/
4 قطع/4 قطعه

20 – 30 200

Pilons de poulet/Drumstick ayam/น่องไก่/鶏の手羽元/닭다리/鸡腿/棒棒腿/
 أفخاذ الدجاج/ران مرغ

6 - 8 pièce(s)/6-8 keping/6-8 ชิ้น/6～8 本/6~8조각/ 
6-8 个/6-8 支/

8-6 قطع/8-6 قطعه
15-25 200

Poitrine de poulet/Dada ayam/อกไก่/鶏の胸肉/닭 가슴살/鸡胸/雞胸/
 صدر دجاج/سینه مرغ

1 - 4 pièce(s)/1-4 keping/1-4 ชิ้น/1～4 切れ/1~4조각/1-4 片/
 4-1 قطع/4-1 قطعه

14-18 180

Côtelette de porc/Kutlet khinzir/หมชูิ้น/豚のカツレツ/포크 커틀릿/炸猪排/豬排/
شرائح اللحم/کتلت گوشت

250 g, 2 - 3 cm d'épaisseur/250g, 2-3cm tebal/250 ก. หนา 
2-3 ซม./250g、厚さ 2～3cm/250g, 2~3cm 두께/ 

250 克，2-3 厘米厚/250 公克，2-3 公分厚/
250 غ، بسماكة 3-2 سم/250 گرم، ضخامت 3-2 سانتیمتر

12-15 180

Steak, moyen/Stik, sederhana/สเตก็ มเีดยีม/ステーキ（ミディアム）/미디엄 스테이크/牛排，五分熟/五分熟
牛排/

شريحة لحم، متوسطة/استیک، متوسط

250 g, 3 cm d'épaisseur/250g, 3cm tebal/250 ก. หนา 3 ซม./
250g、厚さ 3cm/250g, 3cm 두께/ 

250 克，3 厘米厚/250 公克，3 公分厚/
250 غ بسماكة 3 سم/250 گرم، ضخامت 3 سانتیمتر

9-13 200

Galettes de hamburger/Daging burger/เนื้อแฮมเบอร์เกอร์/ハンバーガーのパティ/햄버거 패티/汉堡包肉饼/漢
堡排/

فطائر الهامبرغر/همبرگر

1 - 4 pièce(s)/1-4 keping/1-4 ชิ้น/ 
1～4 枚/1~4조각/1-4 片/1-4 塊/

4-1 قطع/4-1 قطعه
9-15 200

Brochettes/Sate/เนื้อเสยีบไม้/串焼き/꼬치/烤串/烤肉串/
 أسياخ مشاوي/سیخ کباب

1 - 5 pièce(s)/1-5 keping/1-5 ชิ้น/ 
1～5 個/1~5조각/1-5 串/1-5 串/

5-1 قطع/5-1 قطعه
10-15 200

Fromage à griller/Keju panggang/ชสีส�าหรบัย่าง/チーズグリル/그릴 치즈/烧烤用奶酪/烤起司/
 جبنة للشوي/پنیر برای گریل کردن 

1 cm d'épaisseur/1cm tebal/หนา 1 ซม./ 
厚さ 1cm/1cm 두께/1 厘米厚/1 公分厚/

بسماكة 1 سم/ضخامت 1 سانتیمتر
6-8 200

Crevettes/Udang/กุ้ง/エビ/참새우/对虾/蝦子/
 جمبري/میگو

250 g/250g/250กรมั/250g/250g/250 克/250 公克/
250 غ/250 گرم

8-12 180

Légumes tels que poivrons, courgettes, aubergines et oignons/Sayuran seperti lada benggala, zukini, 
terung, bawang/ผกัเช่นพรกิหวาน, ซคูนิ,ี มะเขอืยาว, หวัหอม/野菜（ピーマン、ズッキーニ、ナス、タマネギなど）/
고추, 주키니 호박, 가지, 양파 등의 야채/蔬菜（如辣椒、西葫芦、茄子、洋葱）/蔬菜：甜椒、櫛瓜、茄子、洋蔥/

 الخضار مثل الفلفل والكوسى والباذنجان والبصل/سبزیجات مثل فلفل، کدو، بادمجان، پیاز

Tranches de 1 cm d'épaisseur/Kepingan 1cm tebal/หั่นหนา 
1 ซม./厚さ 1cm のスライス/1cm 두께 슬라이스/ 

切片，1 厘米厚/1 公分厚片/
شرائح بسماكة 1 سم/برش با ضخامت 1 سانتیمتر

5-10 200

Banane grillée au chocolat (Incisez la banane avec la peau dans le sens de la longueur. Remplissez-la de 
votre chocolat préféré.)
Pisang coklat panggang (Potong pisang tanpa mengupas kulitnya secara memanjang, isikan dengan 
coklat kegemaran anda.)

กล้วยย่างไส้ชอ็กโกแลต (ผ่ากล้วยตามแนวยาวของเปลอืกแล้วใส่ชอ็กโกแลตที่คณุชอบลงไป)
チョコレートバナナ（バナナの皮をむき、縦に切ってから、お好みのチョコレートを溶かしてまぶします。）
그릴드 초코 바나나（껍질을 벗기지 않은 바나나를 세로로 길게 자르고 좋아하는 초콜릿을 채웁니다.）
巧克力烤香蕉（沿纵长方向将香蕉切开，夹入您最喜爱的巧克力。）
烤巧克力香蕉（將香蕉連皮縱切，抹上喜愛的巧克力。）

موز مشوي بالشوكولاته (قطعي الموز مع القشرة بالطول، واملأيها بالشوكولاته المفضل لديك.)
موز گریل شده با شکلات(موز را با پوست به صورت طولی برش دهید، آن را از شکلات مورد علاقه تان پر کنید.)

1 - 4 pièce(s)/1-4 keping/1-4 ชิ้น/ 
1～4 個/1~4조각/1-4 片/1-4 塊/

4-1 قطع/4-1 قطعه
6-8 160


