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PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

@ Die Temperaturen und Backzeiten
in den Tabellen sind nur Richtwer-
te. Sie richten sich nach den Re-
zepten, der Qualitat und der Menge
der verwendeten Zutaten.

DAMPFGAREN

Kochgeschirr fiir das Dampfgaren

e Verwenden Sie nur hitze- und korrosi-
onsbesténdiges Kochgeschirr.

e Gut eignen sich auch Glasformen (bei ei-
nigen Modellen mitgeliefert).

Einschubebenen

¢ Die richtigen Einschubebenen sind in der
folgenden Tabelle beschrieben. Die Ein-
schubebenen werden von unten nach
oben gezahlt.

Allgemeine Hinweise

e Wenn Sie langer als 30 Minuten oder
grosse Mengen garen, geben Sie bei Be-
darf Wasser hinzu.

e Geben Sie das Gargut in das passende
Kochgeschirr und stellen Sie das Koch-
geschirr auf die Roste. Halten Sie den

Abstand zwischen den Einschubebenen
ein, damit der Dampf zu jedem Geschirr-
teil gelangen kann.

¢ Entfernen Sie nach jedem Gebrauch das
Wasser aus der Wasserschublade, den
Schlauchverbindungen und dem Dampf-
generator. Siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege”.

Hinweis zu den Dampfgartabellen

* Die Tabellen enthalten Angaben fiir typi-
sche Gerichte.

® Die Temperatur- und Zeitangaben sind
lediglich Richtwerte und héangen von der
Zusammensetzung, Grésse und Menge
der Speisen und vom Kochgeschirr ab.

¢ Orientieren Sie sich an einem ahnlichen
Rezept, wenn Sie die Einstellungen fur
Ihr eigenes Rezept nicht finden.

e Beginnen Sie mit einem kalten Gerat,
ausser bei abweichenden Angaben in
den Tabellen.

e Beim Garen von Reis verwenden Sie ein
Verhéltnis von Reis zu Wasser von 1,5:1
- 2:1, da Reis Wasser absorbiert.

DAMPFWASSERTABELLE
Wasser in der Wasserschublade (ml) Dauer!) (Min.)
400 15-25
600 25 -40
800 40 - 50
1) Die Zeitangaben sind nur Richtwerte
DAMPFGAREN mit &hnlichen Garzeiten. Verwenden Sie die
grosste Wassermenge, die fUr eine einzelne
WARNUNG! Speise angegeben ist. Geben Sie die Spei-

Die Geratetdr nicht 6ffnen, solange
diese Funktion eingeschaltet ist.
Verbrennungsgefahr.

Diese Funktion eignet sich flr frische wie
tiefgefrorene Speisen. Sie kdnnen damit
GemUse, Fleisch, Fisch, Nudeln, Reis,
Mais, Griess und Eier kochen, aufwarmen,
auftauen, dampfen oder blanchieren.
Meniis zubereiten: Sie kdnnen ein gan-
zes Menu auf ein Mal zubereiten. Damit
keine der Speisen zu stark oder zu wenig
gegart wird, wahlen Sie am besten Speisen

sen in geeigneten Formen auf die Roste.
Lassen Sie ein wenig Abstand zwischen
den Formen, damit der Dampf zirkulieren
kann.

Sterilisieren

e Mit dieser Funktion kénnen Sie Behalter
(z. B. Babyflaschen) sterilisieren.

e Stellen Sie saubere Behdlter in die Mitte
des Rosts auf der ersten Einschubebe-
ne. Achten Sie darauf, dass die Offnung
leicht schrég nach unten zeigt.
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¢ Flllen Sie die Wasserschublade mit der
maximalen Wassermenge und stellen Sie
eine Zeit von 40 Minuten ein.

Gemiise
Wasser in
Gargut Einschub- Temeeratur der Wasser- Dau_er1)
ebene (°C) schublade (Min.)
(ml)

Artischocken 2 96 800 50 - 60
Auberginen 2 96 450 15-25
Blumenkohl, ganz 2 96 600 35 -45
Blumenkohl, Ros- 2 96 500 25-30
chen
Brokkoli, ganz 2 96 550 30 -40
Brokkoli, Rdschen 2 96 400 20-25
Pilzscheiben 2 96 400 15-20
Erbsen 2 96 450 20 - 25
Fenchel 2 96 600 35 -45
Karotten 2 96 600 35 - 45
Kohlrabi, Streifen 2 96 550 30 - 40
Paprika, Streifen 2 96 400 20-25
Lauch, Ringe 2 96 500 25-35
Grune Bohnen 2 96 550 35 -45
Feldsalat, Rose- 2 96 450 20-25
tten
Rosenkohl 2 96 550 30 - 40
Rote Beete 2 96 800 + 400 70-90
Schwarzwurzel 2 96 600 351-145
Selleriewrfel 2 96 500 25-35
Grlner Spargel 2 96 500 25-35
Weisser Spargel 2 96 600 35-45
Spinat 2 96 350 15
Tomaten schélen 2 96 350 15
Weisse Garten- 2 96 500 30 - 40
bohnen
Wirsing 2 96 400 20 - 25
Zucchettischeiben 2 96 350 15-20

1) Die Zeitangaben sind nur Richtwerte.
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Beilagen
Wasser in
Garqut Einschub- Temperatur der Wasser-  Dauer?)
9 ebene (°C) schublade (Min.)
(ml)
Dampfnudeln 2 96 600 30-40
Kartoffelknddel 2 96 600 35 - 45
Kartoffeln mit
Schale, mittel- 2 96 750 45 - 55
gross
Reis (Wasser/
Reis-Verhaltnis 2 96 600 35 - 40
1,5: 1)
Salzkartoffeln, ge-
viertelt 2 96 600 35 - 40
Semmelknodel 2 96 600 35 - 45
Bandnudeln,
frisch 2 96 450 20-25
Polenta (FlUussig-
keit/Polenta-Ver- 2 96 750 45 - 50
haltnis 3: 1)
1) Die Zeitangaben sind nur Richtwerte.
Fisch
Wasser in
Garqut Einschub- Temperatur der Wasser- Dauer!)
9 ebene (°C) schublade (Min.)
(ml)

Forelle,
ca. 250 g 2 85 550 30 - 40
Garnelen, frisch 2 85 450 20 - 25
Garnelen, gefro- > 85 550 30 - 40
ren
Lachsfilets 2 85 500 25-35
Lachsforelle,
ca. 1000 g 2 85 600 40 - 45
Muscheln 2 96 500 20- 30
Plattfischfilet 2 80 350 15

1) Die Zeitangaben sind nur Richtwerte.
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Fleisch
Wasser in
Einschub- o der Wasser- Dauer!)
Gargut ebene Temperatur (°C) schublade (Min.)
(ml)
Gekochter Schin-
ken, 1000 g 2 96 800 + 150 55-65
Pouletbrust, po-
chiert 2 90 500 25-35
Poulet, pochiert, i
1000 - 1200 g 2 96 800 + 150 60 - 70
Kalbs-/Schweine-
rlcken ohne Kno-
chen. 800 - 1000 2 90 800 + 300 80 - 90
g
Kasseler, pochiert 2 90 800 + 300 90 - 110
Tafelspitz 2 96 800 + 700 110- 120
Chipolatas (kleine
Schweinswrst- 2 80 400 15 -20
chen)
1) Die Zeitangaben sind nur Richtwerte.
Eier
Wasser in :
Einschub- o der Wasser- Dauer!
Gargut ebene Temperatur (°C) schublade (Min.)
(ml)
Eier, hart gekocht 2 96 500 18 - 21
Eier, mittelhart ge- > % 450 13-16
kocht
EET, WElEn = 2 96 400 11-12
kocht

1) Die Zeitangaben sind nur Richtwerte.

INTERVALL GAREN PLUS

Intervall Garen Plus (Wassermenge: ca. 300 ml)

Lebensmittel - -
Einschubebene Temperatur (°C) Dauer (Min.)

Pudding/Flan in Porti-

onsschalen’) z 90 40 - 45
Gebackene Eier 1) 2 % PR
Terrinel) o 90 2050

DUnnes Fischfilet 2 85 15-25
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. Intervall Garen Plus (Wassermenge: ca. 300 ml)
Lebensmittel

Einschubebene Temperatur (°C) Dauer (Min.)

Dickes Fischfilet 2 90 25-35
Kleiner Fisch bis 350 g 2 90 25/-135
Sanzer Fisch bis 1000 5 90 35 . 45

1) Eine halbe Stunde mit geschlossener TUr weitergaren.

Aufwarmen

. Intervall Garen Plus (Wassermenge: ca. 300 ml)
Lebensmittel

Einschubebene Temperatur (°C) Dauer (Min.)

Klbsse 2 110 20-30
Nudeln 2 110 15-20
Reis 2 110 15-20
Tellergerichte 2 110 15-20
INTERVALL GAREN
Intervall Garen 1)
Lebensmittel Gewicht (9) ~ Ejnschub-  Temperatur Dauer
ebene (°C) (Min.)

Schweinebraten 1000 2 160 - 180 90 - 100
Roastbeef/Filet 1000 2 180 - 200 60 - 90
Kalbsbraten 1000 2 180 80-90
Hackbraten, roh 500 2 180 30 - 40
Geraucherter

Schweinericken (2

Stunden durchziehen 600 - 1000 2 160 - 180 60 - 70
lassen)

Poulet 1000 2 180 - 200 50 - 60
Ente 1500 - 2000 2 180 70-90
Gans 3000 1 170 130 - 170
Kartoffelgratin --- 2 160 - 170 50 - 60
Nudelauflauf 2 190 40 - 50
Lasagne --- 2 180 45 - 55
Verschiedene Brote 500 - 1000 2 180 - 190 50 - 60
Brotchen 40 - 60 2 180 - 210 30 - 40
Frischback-Brétchen --- 2 200 10- 20
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Intervall Garen 1)

Lebensmittel Gewicht (9) "~ Ejnschub-  Temperatur Dauer
ebene (°C) (Min.)

ferfchbaok—Baguet— 40 - 50 2 200 20 - 30
Frischback-Baguet- 40 - 50 2 200 25-35

tes, gefroren

1) Die zuzugebende Wassermenge hangt von der Kochzeit ab

BACKEN

Allgemeine Hinweise

¢ |hr neues Gerat backt oder brat unter
Umstanden anders als Ihr friiheres Ge-
rat. Passen Sie lhre normalen Einstellun-
gen (Temperatur, Garzeiten) und die Ein-
schubebenen an die Werte in den Tabel-
len an.

¢ Beilangeren Backzeiten kann das Gerét
ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit
ausgeschaltet werden, um die Restwar-
me zu nutzen.

Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in

das Gerat geben, kénnen sich die

Backbleche beim Backen verformen.

Nachdem die Backbleche abgekiihlt

sind, hebt sich die Verformung wieder

auf.

Hinweise zu den Backtabellen

¢ Es empfiehlt sich, beim ersten Mal die
niedrigere Temperatur einzustellen.

BACKTIPPS

e Finden Sie fUr ein spezielles Rezept keine

konkreten Angaben, orientieren Sie sich
an einem ahnlichen Rezept.

Die Backzeit kann sich um 10-15 Minu-
ten verlangemn, wenn Sie auf mehreren
Einschubebenen gleichzeitig backen.

Héhenunterschiede bei Kuchen und Ge-
back kdnnen zu Beginn zu unterschiedli-
cher Brédunung fuhren. Verandern Sie in
diesem Fall nicht die Temperatureinstel-
lung. Die Braunungsunterschiede glei-
chen sich wahrend des Backvorgangs
aus.

Die Werte in den Tabellen gelten, wenn
nicht anders vorgegeben, fir das Einset-
zen in den kalten Backofen.

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Ku-
chens ist zu hell.

Die Einschubebene ist
nicht richtig.

Stellen Sie den Kuchen
auf eine tiefere Einschub-
ebene.

Der Kuchen féllt zusam-
men (wird feucht, kKlumpig
oder streifig).

Die Backofentemperatur
ist zu hoch.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine etwas nied-
rigere Backofentemperatur
ein.

Der Kuchen féllt zusam-
men (wird feucht, kKlumpig
oder streifig).

Die Backzeit ist zu kurz.

Stellen Sie eine langere
Backzeit ein. Die Back-
zeit lasst sich nicht
durch eine héhere Tem-
peratur verringern.




8 www.electrolux.com

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen fallt zusam-
men (wird feucht, klumpig
oder streifig).

Der Teig enthalt zu viel
FlUssigkeit.

Verwenden Sie weniger
Flissigkeit. Beachten Sie
die Ruhrzeiten, vor allem
beim Einsatz von Klchen-
maschinen.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine hdhere Back-
ofentemperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine kirzere
Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
massig gebraunt.

Die Backofentemperatur
ist zu hoch und die Back-
zeit zu kurz.

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und
eine langere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
massig gebraunt.

Die Mischung ist ungleich
verteilt.

Verteilen Sie die Mischung
gleichmassig auf dem Ku-
chenblech.

Der Kuchen ist nach der
eingestellten Zeit nicht fer-
tig gebacken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine etwas hohere
Backofentemperatur ein.

BACKEN AUF EINER EINSATZEBENE:

Backen in Formen

Backware Backofenfunkti- Rost Temperatur (°C) Dauer
on Position (Min.)

Gugelhupf oder Ro- Heissluft 1 150 - 160 50-70
donkuchen
Sandkuchen/Frich- Heissluft 1 140 - 160 70 - 90
tekuchen
Fatless sponge ca- Heissluft 2 140 - 150 35 - 50
ke / Biskuitkuchen
(fettfrei)
Fatless sponge ca-  Ober-/Unterhitze 2 160 35 - 50
ke / Biskuitkuchen
(fettfrei)
Tortenboden - Mr- Heissluft 2 170-1801) 10- 25
beteig
Tortenboden - Heissluft 2 150 - 170 20-25
Ruhrteig
Apple pie / Apfelku- Heissluft 2 160 60 - 90

chen (2 Formen @
20 cm, diagonal
versetzt)
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Backware Backofenfunkti- Rost Temperatur (°C) Dauer
on Position (Min.)
Apple pie / Apfelku-  Ober-/Unterhitze 1 180 70 - 90
chen (2 Formen @
20 cm, diagonal
versetzt)
Késekuchen Ober-/Unterhitze 1 170 - 190 60 - 90
1) Backofen vorheizen.
Kuchen/Gebéck/Brot auf Backblechen
Backofenfunkti- Rost 3 Dauer
Backware on Position Temperatur (°C) (Min.)
Hefezopf/Hefekranz ~ Ober-/Unterhitze 3 170 -190 30 - 40
Christstollen Ober-/Unterhitze 2 160-180 1) 50 - 70
Brot (Roggenbrot):
1. Erster Teil des
. 1.2301) 1.20
Backvorgangs. Ober-/Unterhitze 1
2. Zweiter Teil des 2.160 - 180 2308y
Backvorgangs.
Windbeutel/Eclairs Ober-/Unterhitze 3 190-2101 20 - 35
Biskuitrolle Ober-/Unterhitze 3 180 -200 1) 10- 20
Streuselkuchen (tro- .
cken) Heissluft S 150 - 160 20 - 40
Mandel/ZuckerU™  Oper-/unterhitze 3 100-2101  20-30
Obstkuchen (auf .
Hefeteig/Ruh rteig)z) Heissluft 3 150 35 - 55
Obstkuchen (auf .
Hefeteig/Rihrteig)? Ober-/Unterhitze 3 170 35 - 55
Obstkuchen mit .
Mirbeteig Heissluft S 160 - 170 40 - 80
Hefekuchen mit
empfindlichen Bela- ) . 1 )
SEn (2.5 O Ober-/Unterhitze 3 160 - 180 1) 40 - 80
Sahne, Pudding)
1) Backofen vorheizen.
2) Tiefes Blech benutzen.
Platzchen
Backofenfunkti- Rost o Dauer
Backware on Position Temperatur (°C) (Min.)
MUrbeteigplatzchen Heissluft 3 150 - 160 10-20
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Backofenfunkti- Rost a Dauer

Backware on Position Temperatur (°C) (Min.)
Short bread / Mir-
beteiggeback / Heissluft 3 140 20 - 35
Teigstreifen
Short bread / Mir-
beteiggeback / QOber-/Unterhitze 3 160 1) 20-30
Teigstreifen
Ruhrteigplatzchen Heissluft 3 150 - 160 15-20
ciwelbgebdck, Bal- Heissluft 3 80-100  120- 150
Macarons Heissluft 3 100 - 120 30-50
Hefekleingeback Heissluft 3 150 - 160 20 - 40
Blatterteiggeback Heissluft 3 170-180 1) 20- 30
Brotchen Heissluft 3 160 1) 10-25
Brétchen QOber-/Unterhitze 3 190-2101) 10-25
Small cakes / Tort-
chen (20 Stuck pro Heissluft 3 150 1) 20-35
Blech)
Small cakes / Tort-
chen (20 Stick pro  Ober-/Unterhitze 3 170 1) 20 - 30
Blech)

1) Backofen vorheizen.

Aufldufe und Uberbackenes

. . Einschub- Temperatur Dauer
Speise Backofenfunktion ebene (°C) (Min.)
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 1 180 - 200 45 - 60
Lasagne Ober-/Unterhitze 1 180 - 200 25 - 40
Gemusegratin - Heissluftgrillen oder
1) Heissluft 1 160 - 170 15 - 30
Uberbackene Heissluftgrillen oder 1 160 - 170 15-130
Baguettes Heissluft
SuBe Auflaufe Ober-/Unterhitze 1 180 - 200 40 - 60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 1 180 - 200 30 - 60
Gefllltes Ge- Heissluftgrillen oder
miise Heissluft L 160> It S

1) Backofen vorheizen.
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ECO-Heissluft
Gericht Einschub- Temperatur (°C) Dauer
ebene (Min.)
Nudelauflauf 2 170 - 190 45 - 60
Lasagne 2 170-190 45 - 60
Kartoffelgratin 2 180 - 200 50 - 60
Slssspeisen 2 170 - 190 45 - 60
Gugelhupf oder Brioche 1 150 - 160 50-70
Hefezopf / Hefekranz 2 160 - 180 40 - 50
Streuselkuchen (trocken) 3 150 - 160 20-30
Mandel-/Zuckerkuchen 1) 3 180 - 200 20-30
Hefekleingeback 2 150 - 160 20 - 40

1) Backofen vorheizen.

BACKEN AUF MEHREREN EBENEN
Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen

Heissluft
Backware Einschubebene Tem(ece:;atur Dauer (Min.)
2 Ebenen 3 Ebenen
Windbeutel/Eclairs 1/4 160 - 180 1) 25 - 45
Streuselkuchen,
trocken 1/4 150 - 160 30-45

1) Backofen vorheizen.

Platzchen/small cakes/Tortchen/Geback/Brétchen

Heissluft
Backware Einschubebene Tem(egl)'atur Dauer (Min.)
2 Ebenen 3 Ebenen
Miheteigplatz- 1/4 1/3/5 150 - 160 20 - 40
Short bread /
Murbeteigge- 1/4 1/3/5 140 25 -50
béack / Teigstreifen
Runhrteigplatzchen 1/4 === 160 - 170 25-40
S elBigebdck, 1/4 80 - 100 130- 170
Macarons 1/4 100 - 120 40 - 80

Hefekleingebéck 1/4 === 160 - 170 30 - 60
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Heissluft
Backware Einschubebene Tem(Eg;at“’ Dauer (Min.)
2 Ebenen 3 Ebenen
Blatterteiggeback 1/4 170-180 1) 30 - 50
Brotchen 1/4 --- 180 30 - 55
Small cakes /
Tortchen (20 1/4 --- 1501) 25-40
Stlick pro Blech)
1) Backofen vorheizen.
NIEDERTEMP.-AUTOMATIK 3. Setzen Sie darunter das Kuchenblech
o . ‘ ein, um austretendes Fett aufzufangen.
* Verwenden Sie die Funktion Nieder- 4. Setzen Sie den Rost in den Backofen.

temp.-Automatik zur Zubereitung beson-
ders magerer, zarter und saftiger Fleisch-
und Fischstiicke.

¢ Niedertemp.-Automatik ist nicht fir
Schmorbraten oder fetten Schweinebra-
ten geeignet.

e Garen Sie bei Verwendung dieser Funkti-
on stets ohne Deckel.

Schalten Sie die Niedertemp.-Automa-
tik ein.
Andern Sie ggf. die Temperatur und
garen Sie das Gargut fertig. Siehe Ta-
belle ,Niedertemp.-Automatik”
Sie kdnnen die Funktion Niedertemp.-Auto-
matik mit oder ohne Speisenthermometer

e verwenden.

* Wenn das Gerat die eingestellte Tempe-  Sje kénnen das Speisenthermometer fir
ratur ereicht hat, ertdnt ein Signalton. Fleisch verwenden, das nicht durchgebra-
Danach schaltet der Backofen automa- ten werden muss. Wenn das Gargut die
tisch auf eine niedrigere Gartemperatur eingestellte Kerntemperatur ereicht hat, er-
um. tont ein Signalton. Der Backofen wechselt

Garen mit der Niedertemp.-Automatik: bis zum Ausschalten zur Warmhalte-Funkti-

1. Braten Sie das Fleisch in einer Pfanne on.

scharf an.

2. Legen Sie das Fleisch in eine Braten-
form oder direkt auf den Gitterrost.

Rindfleisch
Anbrat- . Kern-
Zugaren- Gewicht zeit pro Ten;s;era- scI;El:Tx-b- tempe- Dauer
de Speise (9) Seite °C) ebene ratur (Min.)
(Min.) (°C)
E'r'ﬁt’ medi-  4000-1500 2 80 - 90 2 55  90-110
Roastbeef/
Filet, medi- 1000 - 1500 4 80 - 90 2 B8 180 - 240

um
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Kalbfleisch
Anbrat- Ein- Kern-
Zu garen- Gewicht (g) zeitpro Tempera- schub- tempe- Dauer
de Speise 9 Seite tur (°C) ebene ratur (Min.)
(Min.) (°C)
Filet, rosa 1000 - 1500 2 80 - 90 2 60 90 - 120
Lenden- yo09_1500 4 80 - 90 0 65 120 - 150
stlick
Nierstlick 1000 - 1500 4 80 - 90 2 60 120 - 150
Schweinefleisch
Anbrat- Ein- Kern-
Zu garen- . zeit pro Tempera- _ tempe- Dauer
de Speise Gewicht {g) Seite tur (°C) S:g::]be ratur (Min.)
(Min.) (°C)
Filet, rosa 1000 - 1500 2 80-90 2 60-65 90-110
Lenden-  4000.1500 4 80 - 90 2 65 150 - 170
stick
Nierstlick 1000 - 1500 4 80-90 2 65 150 - 170
PIZZA-/ WAHENSTUFE
Backware Einschub- Temperatur Dauer
ebene (°C) (Min.)
Pizza (dinner Boden) 2 200-23012 15-20

Pizza (mit viel Belag) 180 - 200 20-30

Tarte 180 - 200 40 - 55

Spinatquiche 160 - 180 45 - 60

Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55

Apfelkuchen, gedeckt 150 - 170 50 - 60

2
1
1
1
Schweizer Flan 1 170 - 190 45 - 55
1
1
2
2

GemUsekuchen 160 - 180 50 - 60
Ungesauertes Brot 230 1) 10 - 20
Bléatterteigquiche 160 - 180 1) 45 - 55
Flammkuchen (Pizza-ahnliches Ge- 1 )

richt aus dem Elsass) 2 230" 1220
Egr?g)gen (Russische Version der Cal- 5 180 - 200 1) 1595

1) Backofen vorheizen.
2) \erwenden Sie ein tiefes Kuchenblech.
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BRATEN

Bratgeschirr

¢ \erwenden Sie hitzebestandiges Ge-
schirr zum Braten (siehe Herstelleranwei-
sungen).

e Grosse Bratenstlicke kénnen direkt im
tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf
dem Gitterrost Uber dem tiefen Blech ge-
braten werden.

¢ Braten Sie magere Fleischstiicke in ei-
nem Brater mit Deckel. Dadurch bleibt
das Fleisch saftiger.

¢ Alle Fleischarten, die gebraunt werden
kdnnen oder eine knusprige Kruste be-
kommen sollen, kdnnen in einem Bréater
ohne Deckel gebraten werden.

BRATEN MIT HEISSLUFT GRILLEN

¢ Wir empfehlen, Fleisch und Fisch erst ab

1 kg im Backofen zu braten.

e Um ein Einbrennen von austretendem

Fleischsaft oder Fett zu vermeiden, et-
was FlUssigkeit in das tiefe Blech geben.

e Braten nach Bedarf wenden (nach 1/2 -

2/3 der Garzeit).

e Grosse Bratenstlcke und Gefliigel mit

dem Bratensaft mehrmals wahrend der
Garzeit Ubergiessen. Dadurch erzielen
Sie ein besseres Bratergebnis.

e Schalten Sie das Geréat ca. 10 Minuten

vor Ende des Garvorgangs aus und nut-
zen Sie die Restwarme.

Rindfleisch

. Backofen- Einschub- Temperatur Dauer

Fleischart  Menge "¢ ition  ebene (°C) (Min.)

Schmorbra- Ober-/Un-
ten 1-1,5kg torhitze 1 230 120 - 150
Roastbeef ,
oder Fiet:  jecmDicke oot 1 190-2001  5-6
Englisch 9
Roastbeef ,
oder Filet:  je cm Dicke He's.lf'”ﬂ' 1 180-1901"  6-8
Medium griien
Roastbeef ,
oder Filst:  je om Dicke He'f”fé%ﬂ' 1 170-1801  8-10
Durch 9
1) Backofen vorheizen.
Schweinefleisch

. Backofen- Einschub- Temperatur Dauer

IR Menge funktion ebene (°C) (Min.)

Schulter,
Nacken, Heissluft-
Schinken- 1-1,5kg grillen 1 160 - 180 90 - 120
stlick
Kotelett :

] Heissluft-
Sﬁ?ﬁlrlpp— 1-1,5kg grillen 1 170 - 180 60 - 90
Hackbraten  750g-1kg eisSluft- 1 160-170 50 - 60

grillen
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. Backofen- Einschub- Temperatur Dauer
Fleischart  Menge "5 \tion  ebene °C) (Min.)
SIS Heissluft-
haxe (vorge- 7509 -1Kkg : 1 150 - 170 90 - 120
grillen
gart)
Kalbfleisch
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Temperatur Dauer
funktion ebene (°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 kg Heissluft- 1 160 - 180 90 - 120
grillen
Kalbshaxe 1,5-2kg Heissluft- 1 160-180 120- 150
grillen
Lammfleisch
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Temperatur  Dauer
funktion ebene (°C) (Min.)
Lammkeule, 1-1,5kg Heissluft- 1 150 - 170 100 - 120
Lammbraten grillen
Lammri- 1-15kg Heissluft- 1 160 - 180 40 - 60
cken grillen
Reh/Hirschriicken
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Temperatur Dauer
funktion ebene (°C) (Min.)
Hasenru- biszu1kg  Ober-/Un- 1 230 1) 30 - 40
cken, Ha- terhitze
senkeule
Rehrlicken, 1,5-2kg Ober-/Un- 1 210 - 220 35 -40
Hirschru- terhitze
cken
Reh-/ 1,5-2kg Ober-/Un- 1 180 - 200 60 - 90
Hirschkeule terhitze
1) Backofen vorheizen.
Gefligel
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Temperatur Dauer
funktion ebene (°C) (Min.)
Gefligelteile je 200 -250g Heissluft- 1 200 - 220 30-50
grillen
Hahnchen- je400-500g Heissluft- 1 190 - 210 351150
halfte grillen
Poulet, Pou- 1-1,5kg Heissluft- 1 190 - 210 50-70
larde grillen
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Fleischart Menge Backofen- Einschub- Temperatur Dauer
funktion ebene (°C) (Min.)
Ente 1,5-2kg Heissluft- 1 180 - 200 80 - 100
grillen
Gans 3,5-5kg Heissluft- 1 160- 180 120-180
grillen
Pute 2,5-35kg Heissluft- 1 160-180 120-150
grillen
Pute 4 -6 kg Heissluft- 1 140-160 150 - 240
grillen
Fisch (diinsten)
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Temperatur Dauer
funktion ebene (°C) (Min.)
Fisch, ganz 1-1,5kg Ober-/Un- 1 210 - 220 40 - 60
terhitze
GRILL * Grillen Sie nur flache Fleisch- oder Fisch-

e Benutzen Sie den Grill immer mit der
hochsten Temperatureinstellung.

stlicke.

® Heizen Sie den leeren Backofen immer
5 Minuten lang mit der Grill-Funktion vor.

e Schieben Sie den Rost geméss den

Empfehlungen in der Grilltabelle in die & VQRS|QHT! )

entsprechende Einschubebene. Snllinf&ei[ immer bei geschlossener
e Schieben Sie zum Auffangen von Fett ackotentur.

das Blech immer in die erste Einschub-

ebene.
Grill

. Einschub- Temperatur Dauer (Min.)
Grillgut 5 - - -
ebene (°C) Erste Seite  Zweite Seite
Roastbeef/Filet 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Rinderfilet 3 230 20 - 30 20-30
Schweineru-
oken 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Kalbsrlicken 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Lammrtcken S 210 - 230 25-35 20-25
Fisch, ganz, ) . )
500 - 1000 g 3/4 210 - 230 15 -30 15-30
Grillstufe 2
i - Dauer (Min.
Grillgut iz sie . ( ) . -
ebene Erste Seite Zweite Seite

Burgers/Frikadellen 4 8-10 6-8
Schweinefilet 4 10-12 6-10
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. Einschub- Dauer (Min.)
Grillgut . - -
ebene Erste Seite Zweite Seite
Grillwirste 4 10-12 6-8
Filetsteaks, Kalbssteaks 4 7-10 6-8
Toast /Toast 1) 5 1-3 1-3
Uberbackener Toast 4 6-8

1) Backofen vorheizen

CONVENIENCE-LEBENSMITTEL (FERTIGGERICHTE)

Heissluft

Convenience-Le-
bensmittel (Fertig- Einschubebene Temperatur (°C) Dauer (Min.)

gerichte)
Pizza, gefroren 2 200 - 220 18 = 25
Pizza American, ge- _ -
froren 2 190 - 210 208825
Pizza, gekuhlt 2 210 - 230 8 =25
Pizzasnacks, gefro- 2 180 - 200 15 - 30
ren
Pommes Frites,
dinn 3 200 - 220 20 - 30
Pommes Frites, dick 3 200 - 220 25 = &5
Kroketten 3 220 - 230 20-35
Rosti 3 210 - 230 20 - 30
Lasagne/Cannelloni, _ i
friseh 2 170 - 190 35 -45
Lasagne/Cannelloni, 5 160 - 180 40 - 60
gefr.
(S)efengebackener Ké&- 3 170 - 190 20 - 30
Pouletfligeli/Chicken 5 190 - 210 20 - 30

Wings

Gefrorene Fertiggerichte

Zu garende Backofenfunkti- Einschub-  Temperatur

Speise onen ebene C) Dauer (Min.)
Pizza, gefro- ) : gemal Herstel-  gemal Herstel-
ren Ober-/Unterhitze 8 leranweisungen  leranweisungen
Pommes fri-  Ober-/Unterhitze }
tes 1 (300-  oder Heissluftgril- 3 200-220  96maB Herstel-

600 g) len leranweisungen
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Zu garende Backofenfunkti- Einschub-  Temperatur .
Speise onen ebene (°C) Dauer (Min.)
) : gemal Herstel-  gemal Herstel-
BrglLeis Qo= alze s leranweisungen  leranweisungen
Obsttorten Ober-/Unterhitze 3 GEED el e s

leranweisungen  leranweisungen

1) Pommes Frites zwischendurch 2 bis 3 Mal wenden

ABTAUEN

Entfernen Sie die Verpackung. Das Gericht
auf einem Teller anrichten.

Nicht mit einer Schissel oder einem Teller
abdecken. Dadurch wird die Auftauzeit ver-
langert.

Nutzen Sie die erste Einschubebene von
unten.

i . Zuséatzliche
Speise Ge\(m)cht Au(ﬁ]i:z)e't Auftauzeit Bemerkung
9 : (Min.)
Poulet auf eine umge-
drehte Untertasse le-
. ) gen, die auf einem
Poulet 1000 100 - 140 20-30 groBen Teller aufiiegt.
Zwischendurch wen-
den.
, Nach der Halfte der
Fleisch 1000 100 - 140 20-30 Zeit wenden
, Nach der Hélfte der
Fleisch 500 90-120 20-30 Zeit wenden
Forelle 150 25-35 10-15
Erdbeeren 300 30 - 40 10-20
Butter 250 30-40 10-15
Sahne lasst sich auch
mit noch leicht gefro-
Sahne 2 x 200 80 - 100 10- 15 renen Stellen gut auf-
schlagen.
Kuchen 1400 60 60
EINKOCHEN - UNTERHITZE o Flllen Sie alle Gléser gleich hoch und
verschliessen Sie sie fest mit dem Glas-
Hinweise: verschluss.

e Verwenden Sie nur handelstibliche Ein-
weckglaser gleicher Grosse.

¢ Verwenden Sie keine Glaser mit
Schraub- oder Bajonettdeckeln oder Me-
talldosen.

¢ Verwenden Sie fUr diese Funktion die
erste Einschubebene von unten.

e Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter
fassende Einweckglaser auf das Back-
blech.

¢ Die Glaser durfen sich nicht bertihren.

e Flllen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit
im Ofen zu erhalten.

e Sobald die Flissigkeit in den ersten Gla-
sern zu perlen beginnt (dies dauert bei 1-
Liter-Glasern ca. 35-60 Minuten), Back-
ofen ausschalten oder die Temperatur
auf 100 °C zuriickschalten (siehe Tabel-
le).
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Beerenobst
. o Einkochen bis  Weiterkochen bei
Einkochen  Temperatur °C) e jhoginn (Min) 100 °C (Min.)
Erdbeeren, Blau-
beeren, Himbee-
ren, reife Stachel- 160 =170 85-45 o
beeren
Steinobst
. o Einkochen bis  Weiterkochen bei
Einkochen — Temperatur °C)  poineginn (Min) 100 °C (Min.)
Birnen, Quitten,
Zwetschgen 160 - 170 35 - 45 10-15
Gemiise
. o Einkochen bis Weiterkochen bei
Einkochen  Temperatur °C) e jhoginn (Min) 100 °C (Min.)
Karotten 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Gurken 160 - 170 50 - 60 ---
Mixed Pickles 160 - 170 50 - 60 5-10
~eillEel [BiesET, 160 - 170 50 - 60 15 - 20

Spargel

1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen

DORREN - HEISSLUFT MIT
RINGHEIZKORPER

Sie die Geratetlr und lassen Sie das Gerat
abkuhlen. Danach das Dérrgut fertig dor-

ren.

Backbleche mit Backpapier abdecken.
Fr optimale Ergebnisse: Schalten Sie das
Gerét nach der Hélfte der Zeit aus. Offnen

Gemiise
Einschubebene
Dérrgut Temgeratur Dauer
1 Ebene 2 Ebenen (°C) (h)

Bohnen 3 1/4 60 - 70 6- 8
Paprika 3 1/4 60 - 70 5-6
SupreEngEml- 3 1/4 60 - 70 5-6
se

Pilze 3 1/4 50 - 60 6-8
Krauter 3 1/4 40 - 50 2-3
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Obst
Dorrgut Einschubebene Temgeratur Dauer (Std.)
1 Ebene 2 Ebenen (°C)
Pflaumen S} 1/4 60 - 70 -10
Aprikosen 3 1/4 60 - 70 8-10
Apfelscheiben S 1/4 60 - 70 -8
Birnen 3 1/4 60 - 70 6-9

SPEISENTHERMOMETER-TABELLE

Rindfleisch
Speise Kerntemperatur (°C)
Rostbraten oder Filetbraten: Eng- 45 - 50
lisch
Rostbraten oder Filetoraten: Medi- 60 - 65
um
Rostbraten oder Filetbraten: Durch 70-75

Schweinefleisch

Speise Kerntemperatur (°C)
Schulter, Nacken, Schinkenstlick 80 - 82
Kotelettstlick (Rlcken), Kassler 75 - 80
Hackbraten 75 - 80
Kalb

Speise Kerntemperatur (°C)
Kalbsbraten 75-80
Kalbshaxe 85 - 90

Hammel / Lamm

Speise Kerntemperatur (°C)
Hammelkeule 80 - 85
Hammelrlicken 80 - 85
Lammbraten, Lammkeule 70-75
Wild

Speise Kerntemperatur (°C)
Hasenrticken 70-75
Hasenkeule 70-75
Hase, ganz 70-75
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Speise Kerntemperatur (°C)
Reh-/Hirschriicken 70-75
Reh-/Hirschkeule 70-75
Fisch

Speise Kerntemperatur (°C)
Lachs 65-70
Forellen 65-70
REZEPTAUTOMATIK
@ Im Display werden die Einschube-

benen und voreingestellten Garzei-

ten fUr die einzelnen Automatikre-

zepte angezeigt.

AUTOMATIKPROGRAMME
Programmnummer Programmname

1 APFELWAHE
2 QUICHE LORRAINE
8 KARTOFFELGRATIN
4 ZITRONENKUCHEN
5 BAUERNBROT
6 FORELLE, GEDAMPFT
7 GEMUSE
8 RINDERSCHMORBRATEN
9 POULET, GANZ

1 - APFELWAHE

Zutaten:

e 2 Scheiben original Schweizer Wahen-
oder Blatterteig (rechteckig ausgerollt)

¢ 50 g gemahlene HaselnUsse
* 1,2 kg Apfel

e 3 Eier

e 300 ml Sahne

e 70 g Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
Zubereitung:

Teig auf ein gut gefettetes Kuchenblech
geben und mit einer Gabel eng einstechen.

HaselnUsse gleichméssig auf dem Teig ver-

teilen. Apfel schélen, Kerngehause entfer-
nen und in 12 Schnitze teilen. Schnitze
gleichméssig auf dem Teig verteilen. Eier,

Sahne, Zucker und Vanillezucker gut mitei-
nander vermischen und Uber die Apfel ge-
ben.

— Garzeit: 55 Minuten
— Einschubebene: 2

2 - QUICHE LORRAINE

Zutaten fiir den Teig:
® 200 g Mehl

e 2 Ejer

¢ 100 g Butter

o 1/2 Teeltffel Salz

o ctwas Pfeffer

* 1 Prise Muskat

Zutaten fiir den Belag:
e 150 g geriebener Kase
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e 200 g gekochter Schinken oder magerer
Speck

* 2 Eier

e 250 ml saure Sahne

e Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

e Mehl, Butter, Eier und Gewdrze in eine
Ruhrschissel geben und einen glatten
Teig zubereiten. Teig einige Stunden kihl
stellen. Anschliessend den Teig ausrollen
und in die gefettete schwarze Backform
geben. Den Boden mit einer Gabel ein-
stechen. Den Speck auf dem Teig vertei-
len. FUr den Guss die Eier, die saure
Sahne und die Gewdrze miteinander ver-
mischen. Anschliessend den Kase hinzu-
flgen.

e Schwarze Backform, gefettet, Durch-
messer 28 cm

¢ Einschubebene: 1
e Garzeit: 45 Minuten

3 - KARTOFFELGRATIN

Zutaten:

¢ 1000 g Kartoffeln

o Je 1 Teeldffel Salz, Pfeffer und Muskat
¢ 2 Knoblauchzehen

e 200 g geriebener Kase

e 200 ml Milch

e 200 ml Sahne

e 4 Essloffel Butter

Zubereitung:

e Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben
schneiden, abtrocknen und wiirzen. Eine
feuerfeste Auflaufform mit einer Knob-
lauchzehe ausreiben und danach mit et-
was Butter einfetten. Die Halfte der ge-
wlrzten Kartoffelscheiben in der Form
verteilen und etwas von dem geriebenen
Kase dartiber geben. Die restlichen Kar-
toffelscheiben dartber schichten und
den Rest des geriebenen Kases darlber
streuen. Die zweite Knoblauchzehe pres-
sen und mit der Milch und der Sahne
verrUhren. Die Mischung Uber die Kartof-
feln giessen und den Rest Butter in
Fléckehen auf dem Gratin verteilen.

¢ Einschubebene: 2

e Garzeit: 65 Minuten

4 - ZITRONENKUCHEN

Zutaten fiir die Mischung:

e 250 g Butter

e 200 g Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
e 1 Prise Salz

® 4 Eier

e 150 g Mehl

e 150 g Speisestarke

e 1 gestrichener Teel6ffel Backpulver
e Geriebene Schale von 2 Zitronen

Zutaten fiir die Glasur:
e 125 ml Zitronensaft
e 100 g Puderzucker

Sonstiges Backzubehoér:
® Rechteckige Backform, 30 cm lang
e Margarine zum Einfetten

* Paniermehl zum Ausstreuen der Back-
form

Zubereitung:

e Butter, Zucker, Zitronenschale, Vanillezu-
cker und Salz in eine RUhrschissel ge-
ben und verquirlen. Danach die Eier ein-
zeln dazugeben und nochmals schaumig
rihren. Das Mehl und die Speisestarke
zusammen mit dem Backpulver in den
Schaum dazugeben und vermischen.
Den Teig in die eingefettete und mit Pa-
niermehl bestéubte Backform geben,
glatt streichen und in das Gerat stellen.
Nach dem Backen Zitronensaft und Pu-
derzucker vermischen. Den gebackenen
Kuchen auf eine Alufolie sttrzen. Die Alu-
folie an den Seiten des Kuchens hoch-
schlagen, sodass kein Guss herauslau-
fen kann. Den Kuchen mit einem Holz-
stabchen einstechen und den Guss mit
einem Pinsel auftragen. Danach den Ku-
chen etwas stehen lassen, bis die Glasur
eingezogen ist.

* FEinschubebene: 1

e Garzeit: 75 Minuten

5 - BAUERNBROT

Zutaten:

e 500 g Weizenmehl
* 250 g Roggenmehl
e 15gSalz




e 1 Packchen Trockenhefe (ungeféhr 8 g)
e 250 ml Wasser
e 250 ml Milch

Sonstiges Backzubehor:

¢ Kuchenblech, gefettet oder mit Backpa-
pier ausgelegt

Zubereitung:

e Weizenmehl, Roggenmehl, Salz und Tro-
ckenhefe in eine grosse Schiissel geben.
Wasser, Milch und Salz mischen und
zum Mehl geben. Alle Zutaten solange
kneten, bis ein geschmeidiger Teig ent-
standen ist. Den Teig gehen lassen, bis
er das Doppelte an Grosse erreicht hat.
Den Teig zu einem langlichen Brot for-
men und auf das gefettete oder mit
Backpapier belegte Kuchenblech legen.
Brot nochmals um die Halfte aufgehen
lassen. Vor dem Backen mit etwas Mehl
bestauben.

e 300 ml Wasser in die Wasserschublade
flllen

e Einschubebene: 2
e Garzeit: 60 Minuten

6 - FORELLE, GEDAMPFT

Zutaten:
e 4 Forellen a 250-300 g
e Zitronensaft, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

e Forellen innen und aussen gut waschen,
mit Zitronensaft betraufeln, wirzen und
in Edelstahlformen mit gelochtem Einsatz
geben (je 2 Forellen pro Form). Mit ge-
rosteten Mandelblattchen bestreut ser-
vieren. GedUnstete Forelle: Bevor die Fo-
rellen in eine Edelstahlform mit geloch-
tem Einsatz gegeben werden, heisses
Wasser und Essig Uber sie giessen.

e Einschubebene: 3
e Garzeit: 30 Minuten

7 - GEMUSE

Kochgeschirr:

¢ Es kann beliebiges Kochgeschirr ver-
wendet werden, das bis mindestens 100
°C hitzebestandig ist.

Zutaten:

¢ 400 g Blumenkohl
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® 200 g Karotten
® 200 g Kohlrabi
e 200 g gelbe und rote Paprika

Zubereitung:

¢ Blumenkohl waschen und in Réschen
teilen. Karotten und Kohlrabi schélen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Paprika waschen und in Streifen
schneiden. Alles zusammen in ein offe-
nes Kochgeschirr geben und ohne Was-
serzusatz garen. Auf GewUrze und Salz
kann bei dieser Garmethode verzichtet
werden.

e Finschubebene: 3
e Garzeit: 35 Minuten

8 - RINDERSCHMORBRATEN

Einstellungen:

¢ Automatikprogramme mit Gewichtsein-
gabe. Einstellbereich des Gewichts von
1000 bis 3000 g.

Zubereitung:

e Fleisch nach Belieben wirzen und in eine
feuerfeste Ofenform legen. Wasser oder
andere FlUssigkeit hinzugeben; der Bo-
den sollte 10-20 mm hoch bedeckt sein.
Mit einem Deckel verschliessen.

e Einschubebene: 1

Dieses Programm nicht fur Roast-
beef/Filet oder Lendenbraten ver-
wenden.

9 - POULET, GANZ

Einstellungen:

¢ Automatikprogramme mit Gewichtsein-
gabe. Einstellbereich des Gewichts von
900 bis 2100 g.

Zubereitung:

* Poulet in eine feuerfeste Ofenform legen
und nach Belieben wirzen. Gargut nach
30 Minuten wenden. Im Display erscheint
eine entsprechende Meldung.

e Einschubebene: 1
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