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Nachgaren

Sobald das Programm und das Signal beendet ist,
kénnen Sie mit Taste + eine Dauer einstellen. Das
Gerat heizt mit den Einstellungen des Programms
weiter.

Hinweis: Sie kénnen beliebig oft nachgaren.

Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, schalten
Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswahler auf
die Nullstellung drehen.

Endezeit verschieben

Bei einigen Programmen kénnen Sie die Endezeit nach
hinten verschieben. Vor dem Start auf Taste O tippen,
bis im Display das Endesymbol markiert ist. Mit Taste +
das Ende auf spéter verschieben.

Nach dem Start geht das Gerat in Warteposition.

Andern und abbrechen

Nach dem Start I4sst sich die Programmnummer und
und das Gewicht nicht mehr andern.

Die Endezeit kann geandert werden, solange das Gerat
in Warteposition ist.

Wenn Sie das Programm abbrechen mdchten, schalten
Sie das Gerét aus, indem Sie den Funktionswahler auf
die Nullstellung drehen.
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Hier finden Sie eine Auswahl an Speisen und die
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen welcl
Heizart und Temperatur fiir Ihre Speise am besten
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden
Zubehor und in welcher Hohe es eingeschoben werdk
sollte. Sie bekommen Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung.

Hinweis: Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann vi
Wasserdampf im Garraum entstehen.

Ihr Gerét ist sehr energieeffizient und gibt wahrend de
Betriebs nur wenig Warme nach auBen ab. Aufgrund
der hohen Temperaturunterschiede zwischen dem
Gerate-Innenraum und den duBeren Teilen des Geréte
kann sich Kondenswasser an Tiir, Bedienfeld oder
benachbarten Mébelfronten absetzen. Das ist eine
normale, physikalisch bedingte Erscheinung. Durch
Vorheizen oder vorsichtiges Tir6ffnen kann Kondens:
vermindert werden.

Allgemeine Hinweise

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fiir verschiedene Speisen die
optimale Heizart. Temperatur und Dauer sind von der
Menge und Rezept abhéngig. Deshalb sind

Einstellbereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit den niedrigeren Werten. Eine niedrigere Temperatt
ergibt eine gleichméBigere Braunung. Wenn

erforderlich, stellen Sie beim néchsten Mal héher ein.

Hinweis: Garzeiten kénnen nicht durch héhere
Temperaturen verkiirzt werden. Speisen werden nur
auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fiir das Einschieben der Speis
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozer
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkiirzen sich die

angegebenen Backzeiten um einige Minuten. \

Flr ausgewahlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehdr erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Wenn Sie nach lhrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an dhnlichen Speisen in de
Tabelle. Zusatzliche Informationen finden Sie in den
Tipps im Anschluss an die Einstelltabellen.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehér aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Heizart HeiBluft Sanft

HeiBluft Sanft ist eine intelligente Heizart fir die
schonende Zubereitung von Fleisch, Fisch und Geback
Das Gerét regelt optimal die Energiezufuhr in den
Garraum. Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme
zubereitet. So bleibt es saftiger und braunt weniger. Je
nach Zubereitung und Lebensmittel kann Energie
gespart werden. Wenn Sie wahrend des Garens
vorzeitig die Geratetiir 6ffnen oder durch Vorheizen
verliert sich dieser Effekt.



Verwenden Sie nur Originalzubehér Ihres Gerétes. Es
ist optimal auf den Garraum und die Heizarten
abgestimmt. Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus
dem Garraum.

Schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren
Garraum. Wahlen Sie eine Temperatur zwischen

120 °C und 230 °C. Halten Sie die Geratetiir wahrend
des Garens geschlossen. Garen Sie nur auf einer
Ebene.

Die Heizart HeiBluft Sanft wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhohen:

m hohe Gebacke bzw. Form auf dem Rost: Hohe 2

m flache Gebacke bzw. im Backblech: Héhe 3

Backen auf mehreren Ebenen

&rwenden Sie HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene
backe auf Blechen oder in Formen miissen nicht
gleichzeitig fertig werden.
Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Backen auf drei Ebenen:

m Backblech: Hohe 5
Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kénnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt (ibereinander
in den Garraum.
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Zubehor

Verwenden Sie nur Originalzubehér lhres Gerétes. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Kuchen in Formen

Gericht Zubehor / Geschirr

Rhrkuchen, einfach
Riihrkuchen, einfach,2 Ebenen

Kranz-/Kastenform
Kranz-/Kastenform

Fur Sie in unserem Kochstudio getestet de

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.
— "Zubehdr" auf Seite 9

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das fiir die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Kuchen und Geback

Ihr Gerat bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Kuchen und Kleingeback. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fir
viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Backformen

Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Gebéack braunt nicht
gleichmaBig.

Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, orientieren
Sie sich an den Angaben und Rezepten des Herstellers.
Silikonformen sind oft kleiner als normale Formen. Die
Mengen- und Rezeptangaben kdnnen abweichen.

Tiefkiihiprodukte

Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkiihlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

Tiefkihlprodukte sind teilweise ungleichmaBig
vorgebacken. Die ungleichm&Bige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

Brot und Brotchen

Achtung!

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen oder
Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stellen.
Durch den Temperaturwechsel kénnen Emailschaden
entstehen.

Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind in der
Tabelle angegeben.

Die Einstellwerte flr Brotteige gelten sowohl fiir Teige
auf dem Backblech, als auch fir Teige in einer
Kastenform.

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
hohe in°C Min.
0 & 140150 7590
140-150
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Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
hohe in°C Min.

Rihrkuchen, fein Kranz/Kastenform 150-170

Tortenboden aus Rihrteig , Tortenbodenform 3 = 160-180 20-30
Obst- oder Quarktorte mit Mirbeteighoden Springform @26 cm 7 = 170-190 55-80
Tarte Tarteform 1 e 200-240 2550
Hefekuchen Springform @28 cm 2 150-160 2535
Gugelhupf Gugelhupfform 2 b 150-170 50-70
Biskuittorte, 3 Eier Springform @26 cm 2 160-170 30-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform @28 cm 2 B 150-160* 30-40

” vorheizen

Kuchen auf dem Blech

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in°C Min.

Riihrkuchen mit Belag Backblech g B 160-180 20-45
Rihrkuchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech el 140-160 30-55 4;
Miirbeteigkuchen mit trockenem Belag Backblech 2 o 170-190 50-45
Mrbeteigkuchen mit trockenem Belag, Universalpfanne + Backblech 3+1 160-170 35-45

2 Ebenen

Mirbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 2 = 160-180 55-95
Hefekuchen mit trockenem Belag Backblech 3 Bl 160-180 1520
Hefekuchen mit trockenem Belag, 2 Ebenen  Universalpfanne + Backblech 3+1 150-170 20-30
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 2 = 180-200 30-55
Hefekuchen mit saftigem Belag, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 841 150-170 40-65
Hefezopf, Hefekranz Backblech 2 = 160-170 3540
Biskuitrolle Backblech 3 180-200* 10-15
Strudel, siiB Universalpfanne 2 = 190-200 4560
Strudel, gefroren Universalpfanne 3 200-220* 3545
Kieingebéack

Gericht Zubehor /Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in°C Min.

Muffins Muffinblech 2 e 170-190 20-40
Muffins, 2 Ebenen Muffinbleche 3+1 160-170* 20-45
Hefekleingeback Backblech 3 150-170 20-30
Hefekléingebéck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 321 150-170 2540
Blétterteiggebéck Backblech 3 170-190* 20-35
Blétterteiggeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 170-190* 2545
Blatterteiggeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne ’ B 170-190% 25-45
Brandteiggebdck Backblech 3 = 190-210 35-50
Brandteiggeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech Sl 190210 35-45

“vorheizen

** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht dig Schnellautheizungsfunktion
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Platzchen

Gericht Zubehor [ Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauerin

hohe in °C Min.

Spritzgeback Backblech 3 B 140-150* 2540
SpritdebéCk, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech - 140-1608 - 2535
Spritzgebéck, 3 Ebenen ; Backbleche + Universalpfanne Big 130-140™  40-55
Plétzchen Backblech 3 B e s
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech S 140-160 15-25
Platzehen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5G| 140-160 15-25
Baiser Backblech o 80-90* 120-150
Baiser, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 31 90-100* 100-150
Makronen Backblech 3 90-110 20-30
Makronen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 90-110 20-35
Makronen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne Brrgii 90-110 30-40

* vorheizen

*

« O min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

>

Brot und Brotchen

Gericht Zubehor / Geschirr

Einschub- Heizart  Schritt Temperatur Dauer in
hohe in °C Min.

Brot, 750 g (in Kastenform und freigeschoben) Universalpfanne oder Kastenform 2 & 200220 20-40
Brot, 1000 g (in Kastenform und freigescho-  Universalpfanne oder Kastenform 2 - 200-220 35-50
ben)

Brot, 1500 g (in Kastenform und freigescho-  Universalpfanne oder Kastenform 2 & 200220 40-60
ben) ,
Fladenbrot : Universalpfanne 3 240-250 2025
Brotchen, siiB, frisch ' Backblech 9 = 150-160* 25-35
Brotchen, siiB, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+ - 150-170* 1525
Brotchen, frisch Backblech 5 = - 180-200 20-30
Toast liberbacken, 4 Stiick Rost ‘ 3 = 200-220 1520
Toast (iberbacken, 12 Stiick Rost ' 8 220-240 16:25

yorheizen

Pizza, Quiche und pikanter Kuchen

Gericht Zubehor [ Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

hohe in°C Min.

* yorheizen

Pizza, frisch Backblech 190210 20-30
Pizza, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 190210 30-40
Pizza, frisch, diinner Boden Pizzablech : 250-270* 813
Pizza, gekiihlt Rost 170-190 1520
Pizza, gefroren, diinner Boden 1 Stiick Rost 190210 1520
Pizza, gefroren, diinner Boden 2 Stiick Universalpfanne + Rost 3+1 190-210 20-25
Pizza, gefroren, dicker Boden 1 Stiick Rost 3 ’ 180-200 2025
Pizza, gefroren, dicker Boden 2 Stiick Universalpfanne + Rost 3+ 190210 25-30
Mini-Pizzen Universalpfanne : 8 180-200 15-20
Pikante Kuchen in der Form Springform @28 cm 2 170-190 50-60
Quiche Tarteform, Schwarzblech 2 190-210 25-35
. ]

25



de Fdr Sie in unserem Kochstudio getestet

Gericht

Piragge
Empanada
Borek

Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer i
hohe in °C Min.

Auflaufform 170-190 65-75
Universalpfanne ' 3 180-190 30-40
Universalpfanne 1 = 180-200 40-50

“vorheizen

Tipps zum Backen
Sie mochten feststellen, ob das
Gebéck durchgebacken ist.
Das Geback fallt zusammen.

Das Gebdck ist in der Mitte hoch auf-
gegangen und am Rand niedriger.

Der Obstsaft lguft (iber.

Kleingebdck klebt beim Backen anei-
nander.

Das Geback ist zu trocken.
Das Geback ist insgesamt zu hell.

Das Gebdck ist oben zu hell, aber
unten zu dunkel.

Das Geback ist oben zu dunkel, aber
unten zu hell.

Das Geback in Form- oder Kasten
wird hinten zu dunkel.

Das Gebdck ist insgesamt zu dunkel.

Das Gebéck Ist ungleichméaBig
gebraunt.

Sie haben auf mehreren Ebenen
gebacken. Auf dem oberen Blech ist
das Geback dunkler als auf dem unte-
ren.

Das Gebdck sieht gu’t aus, ist aber
innen nicht durchgebacken,

Das Geback lost sich nicht beim Stir-
zen.

Auflaufe und Gratins

Stechen Sie mit einem Holzstdbchen an der hichsten Stelle in das Geback. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist das Gebdck fertig.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fliissigkeit. Oder stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger
ein und verldngem Sie die Backzeit. Beachten Sie die angegebenen Zutaten und Zubereitungshinweise im
Rezept.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen Isen Sie das Gebéck vorsichtig mit einem
Messer.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal die Universalpfanne.

Um jedes Gebéckstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist geniigend Platz, damit Gebéckstiicke
schon aufgehen und rundherum braunen konnen. E

Stellen Sie die Temperatur um 10 °C hoher ein und verkirzen Sie die Backzeit. A

Ist die Einschubhthe und das Zubehor korrekt, dann erhdhen Sie ggf. die Temperatur oder verldngern die
Backzeit.

Schieben Sie beim nachsten Mal eine Ebene hoher ein,

Schieben Sie beim ndchsten Mal eine Ebene tiefer ein. Wéhlen Sie eine niedrigere Temperatur und verlangern
Sie die Backzeit.

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Riickwand, sondern mittig auf das Zubehor.

Wahlen beim néchsten Mal eine niedrigere Temperatur und verléngern Sie ggf. die Backzett.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger.

é\:ncg éjuberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas

Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Offnungen der Garraum-Riickwand steht.

Beim Backen von Kleingebéck sollten Sie moglichst gleiche GréBen und Dicken verwenden.

Wahlen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer HeiBluft. Gleichzeitig eingeschabene Gebicke auf Ble-

chen oder in Formen missen nicht gleichzeitg fertig werden. .
‘ "

Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer und geben Sie got. weniger Flissigkeit hinzu, Bei
Gebdck mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermehl
und geben dann den Belag darauf.

Lassen Sie das Geback nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskiihlen. Sollte er sich immer noch nicht
16sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie das Gebéck erneut und bede-
cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim nachsten Mal die Form einfetten und mit
Paniermehl ausstreuen.

Verwenden Sie immer die angegeben Einschubhdhen.

Ihr Gerét bietet Innen zahlreiche Heizarten zur Sie kdnnen auf einer Ebene in Formen oder mit der
Zubereitung von Auflauf. In den Einstelltabellen finden Universalpfanne zubereiten.

Sie optimale Einstellungen fir viele Speisen. = Formen auf dem Rost: Hohe 2

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der w Universalpfanne: Hohe 3

GroBe des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs.

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen

Verwenden Sie flir Auflaufe und Gratins ein breites, konnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
flaches Geschirr. In einem schmalen, hohen Geschirr Sie Formen nebeneinander in den Garraum.
bendtigen die Speisen mehr Zeit und werden an der

Oberseite dunkler.
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Einschub- Heizart

Temperatur  Dauet in

Gericht Zubehor / Geschirr
Auflauf, pikant, gegarte Zutaten Auflaufform
Auflauf, sti Auflaufferm
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch,

Auflaufform
2 Ebenen .

Gefliigel, Fleisch und Fisch

Ilhr Gerat bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Gefllgel, Fleisch und Fisch. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fir
einige Speisen.

Braten auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet fiir
groBes Gefligel oder mehrere Stlicke gleichzeitig.

Schieben Sie die Universalpfanne mit dem aufgelegten
&st in die angegebene Einschubhdhe. Achten Sie
darauf, dass der Rost richtig auf der Universalpfanne
aufliegt. — "Zubehér" auf Seite 9

Geben Sie je nach GroBe und Art des Bratens bis zu V2
Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfende
Flussigkeit wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz
kénnen Sie eine SoBe zubereiten. Zudem entsteht so
weniger Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

Braten im Geschirr

AWarnung — Verletzungsgefahr durch
zerspringendes Glas!

HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer
abstellen. Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann
das Glas springen.

AWa__rnung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr

heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
", damit der heiBe Dampf vom Kdrper weg entweichen
ann.

Verwenden Sie nur Geschirr, das flir Backdfen geeignet
ist. Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Prifen
Sie, ob das Geschirr in den Garraum passt.

Glanzende Bréater aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Gefligel, Fleisch und Fisch gart
langsamer und brdunt weniger. Verwenden Sie eine
hohere Temperatur und/oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von Gefligel, Fleisch und Fisch
verwenden Sie am besten eine hohe Bratform. Stellen
Sie die Form auf den Rost. Wenn Sie kein passendes
Geschirr haben, verwenden Sie die Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr
Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten

hohe in °C Min.
200-220

o 170190 4060

0 150-170  60-80

3+1 150-160 6580

Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieBt.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Geflugel, Fleisch und Fisch kann auch in einem
geschlossenen Brater knusprig werden. Verwenden Sie
dazu einen Bréater mit Glasdeckel und stellen Sie eine
héhere Temperatur ein.

Grillen

Lassen Sie die Geréatetlir wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei getffneter Geratetlr grillen.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. Zuséatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Geréatetlr
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.

Nehmen Sie méglichst gleiche Grillstlicke mit &hnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichmaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstlicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.

Salzen Sie Fleisch erst nach dem Grillen. Salz entzieht
dem Fleisch Wasser.

Hinweise

m Der Grillheizkorper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Bratenthermometer

Je nach Ausstattung lhres Gerétes verfligen Sie Uber
einen Bratenthermometer. Mit dem Bratenthermometer
konnen Sie punktgenau Garen. Lesen Sie wichtige
Hinweise zur Anwendung des Bratenthermometers im
entsprechenden Kapitel nach. Dort erhalten Sie
Angaben zum Einstecken des Bratenthermometers, den
moglichen Heizarten und noch weitere Informationen.

Empfohlene Einstellwerte

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von
ungefulltem, bratfertigem Geflligel, Fleisch oder Fisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum.

In der Tabelle finden Sie Angaben flr Geflligel, Fleisch
und Fisch mit Vorschlagsgewichten. Wenn Sie
schwereres Geflligel, Fleisch oder Fisch zubereiten
wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die niedrigere
Temperatur. Bei mehreren Stiicken orientieren Sie sich
am Gewicht des schwersten Stlickes zur Ermittlung der
Gardauer. Die einzelnen Stiicke sollten annahernd
gleich groB sein.
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Je groBer ein Gefliigel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die
Gardauer.

Wenden Sie Gefliigel, Fleisch und Fisch nach ca. /4 bis
%3 der angegebenen Zeit.

Gefliigel

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den
Fligeln ein. So kann das Fett ablaufen.

Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden Sie
Entenbrust nicht.

Geben Sie zu Gefliigel im Geschirr etwas Flussigkeit
dazu. Der Boden des Geschirrs sollte ca. 1-2 cm hoch
bedeckt sein.

Wenn Sie Gefligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

Gefllgel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder
Orangensaft bestreichen.

Fleisch

Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas
Flussigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden des
Geschirrs ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Schneiden Sie eine Schwarte kreuzweise ein. Wenn Sie
den Braten wenden, achten Sie darauf, dass zuerst die
Schwarte unten jst.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So
verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie den

Gefliigel
Gericht Zubehor / Geschirr

Hédhnchen, 1,3 kg Geschirr offen

Hahnchenkleinteile, je 250 g Geschirr offen
Héhnchen Sticks, Nuggets, gefroren Universalpfanne
Ente, 2 kg Geschirr offen
Entenbrust, medium, je 300 g Geschirr offen

_ Gans, 3kg Geschirr offen
Génsekeulen, je 350 g Geschirr geschlossen
Babypute, 2,5 kg Geschirr offen
Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg Geschirr geschlossen
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Geschirr offen
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Braten ggf. in Alufolie ein. In der angegebenen
Gardauer ist die empfohlene Ruhezeit nicht ent

Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komf
Sie kénnen den Braten mit dem Geschirr einfac
dem Garraum nehmen und die SoBe direkt im (
Zubereiten.

Die Menge der Fliissigkeit ist abhéngig von Fle
und Material des Geschirrs und davon, ob Sie
Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im emailli
oder dunklen Metallbrater zubereiten, ist etwas
Flussigkeit nétig, als im Glasgeschirr.

Wahrend des Bratens verdampft die Fliissigkeit
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Fliss
nach.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel sollte
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann at

Zum Schmoren braten Sie das Fleisch nach Be
vorher an. Geben Sie fiir den Schmorfond Wass
Wein, Essig oder Ahnliches hinzu. Der Boden de
Geschirrs sollte 1-2 ¢m hoch bedeckt sein.

Fisch

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Sch
Sie den ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit
Rlckenflosse nach oben, in den Garraum., Eine
angeschnittene Kartoffel oder ein kleines ofenfes
GeféaB im Bauch des Fisches verleinht Stabilitat.

Ob der Fisch gar ist, erkennen Sie, wenn sich di
Rickenflosse leicht 6sen |4sst.

Geben Sie zum Diinsten zwei bis drei Essloffel
Fllssigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins
Geschirr.

Einschub- Heizart = Temperatur

hohe in°C
200-220 60

3 220230 30-
3 Bl 190-210 20-
2 180-200 90-
3 = 210230 35-
] 3 35

2 140 13(
160 50

2 = 150-160 80-
230-240 30-

2 180-200 75
= 240-260 80-

180-200 80-1
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Fleisch

Gericht

Zubehor / Geschirr

Einschub- Heizart  Schritt Temperatur  Dauer in Min.

hohe in°C

?csh\iz(veinebraten ohne Schwarte, z. B. Nacken, Geschirr offen 2 (&) . 160-170 150-160

D Kg

Schweinebraten mit Schwarte z. B. Schulter,  Geschirr offen 2 1 130-140 135145
2kg > 190200 2530
Schweinelendenbraten, 1,5 kg Geschirr geschlossen 5 190-200 100-110***
Schweinesteaks, 2 cm dick Rost 4 3 20
Rinderfilet, medium, 1 kg Rost + Unipfanne 5 i 210-2207 40-50**
Rinderschmorbraten, 1,5 kg Geschirr geschlossén 2 ‘ 200-220 140-160***
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost + Unipfanne 3 200-220** 60-70
Burger, 3-4 cm hoch Rost 4 i - Dt 2530
Kalbsbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 160-180 115-130
Kalbshaxe, 1,5 kg Geschirr geschlossen 2 - 200-220 110-125
La_t\mmkeule ohne Knochen, medium, 1,5kg  Geschirr offen 2 : - 170-190 70-80"*
@nmrﬂoken mit Knochen, medium, 1,5kg  Geschirr offen 2 180-190 4555
Grillwiirste Rost 3 3 1520
Hackbraten, 1 kg Geschirr offen 2 170-180 65-75

* vorheizen
“* Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben
“* ohne wenden

" wenden nach 1/2 - 2/3 der Garzeit
""" zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstiick soll mind. zu 2/3 in Fliissigkeit liegen

Fisch

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
hohe in °C Min.

Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Forelle Rost 7 -160-180 20-30***
Fisch, gegrillt, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs Rost ' ‘ 2 170-190 30-40***
Fischtilet, -kotelett, gegrilit, 2-3 cm dick Rost 4 = a 12-22%%
“Ischfilet, gediinstet, natur, 2-3 cm dick  Geschirr geschlossen 2 170-190 35-45
Sf?:ch, gedilnstet,wganz 300 g, z. B. Forelle Geschirr geschldssen 2 170-190 40-50
Fisch, gediinstet, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs Geschirr geschlossen 2 & 180-200 5565

“ vorheizen
“* Universalpfanne auf Einschubhohe 2 einschieben

“* Universalpfanne unter Rost einschieben

Tipps zum Braten und Schmoren

Der Garraum verschmutzt stark. Bereiten Sie Ihr Gargut in einem geschlossenen Brater bei hoherer Temperatur zu oder benutzen Sie das
Grillblech. Wenn Sie das Grillblech verwenden, erhalten Sie optimale Bratergebnisse. Sie konnen das Grillb-
lech als Sonderzubehdr nachkaufen.

Der Braten ist zu dunkel und die Uberpriifen Sie die Einschubhohe und die Temperatur. Wahlen Sie beim ndchsten Mal eine niedrigere Tempe-
Kruste stellenweise verbrannt und/  ratur und verkiirzen Sie ggf. die Bratdauer.
oder der Braten ist zu trocken.

Die Kruste ist zu diinn. Erhohen Sie die Temperamr oder schalten Sie nach dem Ende der Bratdauer den Grill kurz gin,

Der Braten sieht gutaus, aber die Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Fliissigkeit hinzu.
SoBe ist angebrannt.
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Der Braten sieht gut aus, aber die Wahlen Sie beim nachsten Mal ein groBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Fliissigkeit hinzu.
SoBe ist zu hell und wassrig. '

Beim Schmoren brennt das Fleisch  Bratgeschirr und Deckel miissen zusammenpassen und gut schiieBen. ,
an. Reduzieren Sie die Temperatur und geben Sie bei Bedarf wahrend des Schmorens noch Fliissigkeit hinz

Gemise und Beilagen Halten Sie sich an die Angaben in der Tabelle.

Hier finden Sie Angaben zur Zubereitung von
Grillgemuse, Kartoffeln und tiefgekihlten
Kartoffelprodukten.

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Daue

hdhe in °C Min.

Grillgemiise Universalpfanne 9 10-1¢
Gebackene Kartoffeln, halbiert Universalpfanne 3 160-180 45-6(
Kartoffelprodukte, gefroren z. B. Pommes Fri-  Universalpfanne 3 = 200-220 25-3¢
tes, Kroketten, Kartoffeltaschen, Rosti
Pommes Frites, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 190210 30-4(
Desserts 1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf
: i : , 90 °C erhitzen und auf 40 °C abkdhlen.

Mit Ihnrem Gerat kénnen Sie Soufflés und Joghurt selbst Bei H-Milch reicht das Anwarmen auf 40 °C.
herstellen. 2. 150 g Joghurt (Kihlschrank-Temperatur) einriih
Soufflés 3. In Tassen oder kleine Glaser fillen und mit
Soufflés kbnnen Sie auch im Wasserbad in der Frischhaltefolie abdecken.
Universalpfanne zubereiten. Schieben Sie dazu die 4. Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stel
Universalpfanne auf Hohe 2 ein. und wie in der Tabelle angegeben einstellen.

5. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschra
Joghurt abkihlen lassen.

Nehmen Sie Zubehor und Gestelle aus dem Garraum.
Der Garraum muss leer sein.

Gericht Zubehor / Geschirr

Einschub- Heizart Temperatur Daue
hohe in °C

Joghurt Portionsformen Garraum- 8-9h

boden ‘
Soufflé in Portionsformen Portionsformen 2 =] 160-180 35-4¢
* mit 7] bis 100 °C aufheizen

Acrylamid in Lebensmitteln Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Bro
: : , oder feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt Spekulatius).

zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten, wie z. B.

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung

Allgemein u Garzeiten moglichst kurz halten.
m  Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen,
m  GroBes, dickes Gargut enthalt weniger Acrylamid.

Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.
Mit HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit HeiBluft max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites GlelchmaBng und einlagig auf dem Blech verteilen. Ca. 400-600 g pro Blech backen, damit die Pomr
nicht austrocknen und knusprig werden.
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Doérren

Mit HeiBluft kdnnen Sie hervorragend dorren. Bei dieser
Art der Konservierung werden Aromastoffe durch den
Wasserentzug konzentriert.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst, Gemiise und
Krauter und waschen Sie es grindlich. Legen Sie den
Rost mit Back- oder Pergamentpapier aus. Lassen Sie
das Obst gut abtropfen und trocknen Sie es ab.

Schneiden Sie es ggf. in gleich groBe Stiicke oder
diinne Scheiben. Legen Sie ungeschaltes Obst auf die
Schale mit den Schnittflachen nach oben. Achten sie
darauf, dass sowohl Obst als auch Pilze auf dem Rost
nicht Ubereinander liegen.

Raspeln Sie GemUse und blanchieren Sie es
anschlieBend. Lassen Sie das blanchierte Gemise gut
~ abtropfen und verteilen Sie es gleichmaBig auf dem
Rost.

Trocknen Sie Krauter mit Stiel. Legen Sie die Krauter
gleichmaBig und leicht geh&uft auf den Rost.

yst, Gemise und Kréuter

Kernobst (Apfelringe, 3 mm dick, pro Rost 200 g)
Wurzelgemiise (Karotten), geraspelt, blanchiert
Pilze in Scheiben '

Krauter, geputzt

Einkochen

Sie konnen in Ihrem Gerat Obst und Gemiise
einkochen.

AWarnung - Verletzungsgefahr!

Bei fehlerhaft eingekochten Lebensmitteln kdnnen die
Einmachglaser platzen. An die Angaben zum Einkochen
halten.

Glaser

Merwenden Sie nur saubere und unbeschadigte
&/machgldser. Verwenden Sie nur hitzebestandige,
saubere und unbeschéadigte Gummiringe. Klammern
und Federn vorher prifen.

Verwenden Sie bei einem Einkoch-Vorgang nur
Einmachglaser von gleicher GroBe und mit dem
gleichen Lebensmittel. Im Garraum kdnnen Sie die
Inhalte von maximal sechs Einmachgléasern mit 2, 1
oder 12 Liter gleichzeitig einkochen. Verwenden Sie
keine groBeren oder hdheren Glaser. Die Deckel
konnten platzen.

Die Einmachglaser dirfen sich wahrend des
Einkochens im Garraum nicht berihren.

Obst und Gemiise vorbereiten
Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gem{ise.
Waschen Sie es griindlich.

Obst bzw. Gemlse je nach Art schélen, entkernen und
zerkleinern und in Einmachgléser bis ca. 2 cm unter
den Rand flllen.

Obst: Das Obst in den Einmachgldsern mit heiBer,
abgeschaumter Zuckerldsung auffillen (ca. 400 ml fiir
ein 1-Literglas). Auf einen Liter Wasser:

Zubehor

1-2 Roste

Fur Sie in unserem Kochstudio getestet de

Verwenden Sie zum Dorren folgende Einschubhdhen:
m 1 Rost: Hohe 3
m 2 Roste: Hohe 3+1

Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemuiise mehrmals.
Das Geddrrte sofort nach dem Trocknen vom Papier
I6sen.

In der Tabelle finden Sie die Einstellungen zum Ddrren
von verschiedenen Lebensmitteln. Temperatur und
Dauer sind von der Art, Feuchtigkeit, Reife und Dicke
des Dorrguts abhangig. Je langer Sie das Dorrgut
trocknen lassen, desto besser ist es konserviert. Je
dinner man schneidet, desto schneller ist das
Dorrende erreicht und desto aromatischer bleibt das
Dérrgut. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Wenn Sie weitere Lebensmittel dorren wollen,
orientieren Sie sich an ahnlichen Lebensmitteln in der
Tabelle.

Heizart

Temperatur  Dauer in
in°C Stunden

80 48
1-2 Roste : 80 4-7
1-2 Roste 80 58
1-2 Roste ' 60 arg:

m ca. 250 g Zucker bei siiBem Obst
m ca. 500 g Zucker bei saurem Obst

Gemuse: Das GemiUse in den Einmachgldsern mit
heiBem, abgekochtem Wasser auffiillen.

Die Glasrander abwischen, sie miissen sauber sein. Auf
jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel
legen. Die Glaser mit Klammern verschlieBen. Die
Gléser in die Universalpfanne stellen, so dass sie sich
nicht berlihren. 500 ml heiBes Wasser (ca. 80 °C) in
die Universalpfanne gieBen. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

Einkochen beenden

Obst: Nach einiger Zeit steigen in kurzen Abstanden
Blaschen auf. Gerat ausschalten, sobald alle
Einmachglaser perlen. Nehmen Sie die Glaser nach der
angegeben Nachwarmzeit aus dem Garraum.

Gemuse: Nach einiger Zeit steigen in kurzen Abstanden
Blaschen auf. Sobald alle Einmachglaser perlen, die
Temperatur auf 120 °C reduzieren und Gléser wie in
der Tabelle angegeben im geschlossenen Garraum
weiterperlen lassen. Schalten Sie nach dieser Zeit das
Gerét aus und nutzen Sie wie in der Tabelle angegeben
noch einige Minuten die Nachwéarme.

Nehmen Sie die Glaser nach dem Einkochen aus dem
Garraum und stellen Sie sie auf ein sauberes Tuch.
Stellen Sie die heiBen Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab, sie kénnten springen. Decken Sie
die Einmachgléaser ab, um sie vor Zugluft zu schiitzen.
Klammern erst entfernen, wenn die Glaser kalt sind.

Die angegebenen Zeiten in der Einstelltabelle sind
Richtwerte zum Einkochen von Obst und Gemise. Sie
kénnen durch Raumtemperatur, Anzahl der Glaser,
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Menge, Warme und Qualitat des Glasinhalts beeinflusst
werden. Die Angaben beziehen sich auf 1-Liter-
Rundglaser. Bevor Sie um- bzw. ausschalten, priifen

Gericht Zubehor / Geschirr

Gemtise, z. B. Karotten 1 Liter Einmachglaser

Gemdise, z. B. Gurken 1 Liter Einmachgldser 1
Steinobst, z. B. Kirschen, Zwetsch- 1 Liter Einmachgldser 1
gen

Kernobst, z. B, Apfel, Erdbeeren 1 Liter Einmachglaser 1

Teig gehen lassen

Ihr Hefeteig geht deutlich schneller auf, als bei
Raumtemperatur und trocknet nicht aus. Starten Sie
den Betrieb nur bei vollig abgekiihltem Garraum.

Lassen Sie Hefeteig immer zweimal gehen. Beachten
Sie die Angaben in den Einstelltabellen fiir das 1. und
2. Gehenlassen (Teiggare und Stiickgare).

Teiggare

Geben Sie den Teig in eine hitzebestandige Schissel
und stellen Sie sie auf den Rost. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

Wahrend des Garvorgangs die Gerétetiir nicht &ffnen,
da sonst Feuchtigkeit entweicht. Den Teig nicht
abdecken.

Einschub-
hohe

Sie, ob es in den Glasern richtig perlt. Der Perlvorga
beginnt nach ca. 30-60 Minuten.

Heizart  Schritt

Temperatur  Dauer in Min.

in°C

160-170 bis zum Perlen: 30-40
120 vom Perlen an: 30-40
Nachwérme: 30

160-170

bis zum Perlen: 30-40
- Nachwérme: 30

160-170 bis zum Perlen; 30-40
- Nachwarme: 35

160-170 bis zum Perlen: 30-40

P Y R G0 T

- Nachwarme; 25

Wahrend des Betriebs entsteht Kondensat und die

Turscheibe beschlagt. Nach dem Géren den Garraun
auswischen. Kalkrickstande mit etwas Essig auflose’
und mit klarem Wasser nachwischen. b

Stiickgare
Stellen Sie Ihr Geback auf die in der Tabelle
angegebene Einschubhohe.

Wenn Sie vorheizen wollen, erfolgt die Stiickgare
auBerhalb des Geréates an einem warmen Ort.

Temperatur und Gérdauer sind abhéngig von der Art
und Menge der Zutaten. Deshalb sind die Angaben in
der Einstelltabelle Richtwerte.

Einschub- Heizart  Schritt

Temperatur  Dauer in

Zubehor / Geschirr
Hefeteig, leicht Schissel

Backblech
Hefeteig, schwer und fettreich Schiissel

Hitzebestandiges Geschirr

* mit (=] bis 50 °C aufheizen

Auftauen

Zum Auftauen von tiefgefrorenem Obst, Gemiise und
Gebéck geeignet. Gefliigel, Fleisch und Fisch am
besten im Kihlschrank auftauen. Nicht fir Creme- oder
Sahnetorten geeignet.

Verwenden Sie zum Auftauen folgende Einschubhdhen:

m 1 Rost: Hohe 2
m 2 Roste: Hohe 3+1

Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von der Qualitat, Gefriertemperatur (-18°C)
und Beschaffenheit der Lebensmittel. Es sind
Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die kiirzere
Zeit ein und verlangern Sie, wenn erforderlich.

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stlicke tauen
schneller auf, als im Block gefrorene.
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hohe in°C Min.
12
2 5 2 10-20
2 3| 1. - 60:75
2 5 # 4560 &

Nehmen Sie gefrorene Lebensmittel aus der
Verpackung und stellen Sie sie in einem geeignetem
Geschirr auf den Rost.

Die Speisen zwischendurch ein- bis zweimal wenden
oder umriihren. GroBe Stlicke sollten Sie mehrmals
wenden. Die Speise zwischendurch zerteilen bzw.
bereits aufgetaute Stiicke aus dem Garraum nehmen.

Lassen Sie die aufgetaute Speise noch 10 bis 30
Minuten im ausgeschalteten Gerét ruhen, damit sich die
Temperatur ausgleicht.



Zubehor / Geschirr

Gericht

Backblech
Backblech
Backblech

Brot, allgemein
Kuchen, saftig
Kuchen, trocken

Warmbhalten

Sie kdnnen fertiggegarte Speisen mit der Heizart Ober-/
Unterhitze bei 70 °C warmhalten. So vermeiden Sie
Kondensatbildung und missen den Garraum nicht
auswischen.

Halten Sie fertiggegarte Speisen nicht langer als zwei
Stunden warm. Beachten Sie, dass manche Speisen
wahrend des Warmhaltens weitergaren. Decken Sie die
Speisen ggf. ab.

Prifgerichte

&‘Dae Tabellen wurden fur Prifinstitute erstellt, um das
ufen des Geréates zu erleichtern.

Nach EN 60350-1.

Backen

Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Blechen oder
in Formen missen nicht gleichzeitig fertig werden.

Einschubhdhen beim Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1

Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Einschubhdhen beim Backen auf drei Ebenen:
m Backblech: Hohe 5
m Universalpfanne: Hohe 3

Backen

Zubehor / Geschirr
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Einschub- Heizart = Temperatur Dauer in
hohe in°C Min.
2 50 70-90
2 @ 60 60-75

m Backblech: Hohe 1

Backen mit zwei Springformen:
m Auf einer Ebene (Bild )
= Auf zwei Ebenen (Bild H)

Hinweise

s Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Garraum.

Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

Verwenden Sie zum Backen zunéchst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

Grillen

Schieben Sie zusétzlich die Universalpfanne ein. Die
Flissigkeit wird aufgefangen und der Garraum bleibt
sauberer.

Einschub-
hohe

Dauer in
Min.

Heizart = Temperatur

in°C

Spritzgebéck Backblech i 1401500 2535
Spritzgeback Backblech 3 140-150* 20-30
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3] 140-150* 25—35
Spritzgeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne S 130-140¢ 3555
Small Cakes Backblech 3 = ey o
Small Cakes Backblech 5 140-150* 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backbiech o ‘ 140-150* 25-40
'Smari_i Cakes, 3 Ebenen ~ Backbleche + Universalpfanne sl 140" 30-40
Wasserbiskuit Springform @26cm 2 =) 160-170** 2535
Wasserbiskuit Springform @26cm " 3] 160170 3035
Wasserbiskuit, 2 Ebenen 2x Springformen @26cm S ®  150-160** 3550
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20cm 2 160-170 60-80

* & min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellautheizungsfunktion
“* vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion
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Gericht Zubehor / Geschirt Einschub- Heizart  Temperatur

hohe in°C
Gedeckter Apfelkuchen » 2x Schwarzblechformen @20cm 1 190210
Gedeckter Apfelkuchen, 2 Ebenen 2x Schwarzblechformen @20cm : 9l 170-190 7090
= 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizunsfunktion : ;

“* vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Grillen

Gericht Zubehor Einschub- Heizart  Temperatur

hohe in °C

Toast bréunen : Rost 5 = 3 0,5-1
Beefburger, 12 Stlick Rost 4 = 3 2530
* 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion '

“* nach 2/3 der Gesamtzeit wenden
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