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PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

Flr Einbau-Backdfen:

ANWENDUNGSBEISPIELE ZUM
KOCHEN AUF DEM KOCHFELD

Die Angaben in der folgenden Tabelle sind

Richtwerte.

Tempera- Verwendung Dauer Hinweise

tureinstel- (Min.)

lung

1-2 Sosse Hollandaise, Schmel- 5 - 25 Zwischendurch umrihren
zen von Butter, Schokolade,
Gelatine

1-2 Stocken: Schaumomeletts, 10 - 40 Mit Deckel garen
gebackene Eier

2-3 Koécheln von Reis und Milch- 25 - 50 Mindestens doppelte Men-
gerichten, Erhitzen von Fer- ge Flussigkeit zum Reis
tiggerichten geben, Milchgerichte zwi-

schendurch umrUhren

3-4 Dunsten von Gemdse, Fisch, 20 - 45 Einige Essloffel FlUssigkeit
Fleisch. zugeben

4-5 Dilnsten von Kartoffeln 20 - 60 Max. 1/4 | Wasser fur 750

g Kartoffeln verwenden

4-5 Kochen grésserer Speise- 60 - 150  Bis zu 3 | Flussigkeit plus
mengen, Eintopfgerichte und Zutaten
Suppen

6-7 Braten bei schwacher Hitze: Nach Be- Nach der Halfte der Zeit
Schnitzel, Cordon bleu, Ko-  darf wenden.
telett, Frikadellen, Bratwrs-
te, Leber, Mehlschwitze, Ei-
er, Eierkuchen, Krapfen

7-8 Braten bei starker Hitze: 5-15 Nach der Halfte der Zeit
Rosti, Lendenstlicke, Steaks wenden.

9 Aufkochen grosser Mengen Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von

Fleisch (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von Pommes Frites

(i)

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.

BACKEN

Allgemeine Hinweise

¢ |hr neues Gerat backt oder brat unter
Umstéanden anders als |hr friiheres Ge-

rat. Passen Sie lhre normalen Einstellun-
gen (Temperatur, Garzeiten) und die Ein-
schubebenen an die Werte in den Tabel-

len an.

* Bei langeren Backzeiten kann das Gerat
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.
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Nachdem die Backbleche abgekiihlt
sind, hebt sich die Verformung wieder

e Hohenunterschiede bei Kuchen und Ge-
back kdénnen zu Beginn zu unterschiedli-

auf.

Hinweise zu den Backtabellen

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

¢ Finden Sie fUr ein spezielles Rezept keine .
konkreten Angaben, orientieren Sie sich
an einem ahnlichen Rezept.

cher Bréaunung fuhren. Verandern Sie in

aus.

diesem Fall nicht die Temperatureinstel-
lung. Die Braunungsunterschiede glei-
chen sich wahrend des Backvorgangs

Die Werte in den Tabellen gelten, wenn
nicht anders vorgegeben, fur das Einset-

zen in den kalten Backofen.

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

BACKTIPPS

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 fallt zusam-
men (wird feucht, klumpig
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 hohere Tem-
peratur verringern.

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

Der Teig enthalt zu viel
FlUssigkeit.

Verwenden Sie weniger
Flussigkeit. 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
gleichmaéssig 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 héhere
Backofentemperatur ein.
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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 - MUr- Heissluft 2 170-180 1) 10-25
beteig
Tortenboden - Heissluft 2 150 - 170 20-25
Rihrteig
Apple pie / Apfelku- Heissluft 2 160 60 - 90
chen (2 Formen @
20 cm, diagonal
versetzt)
Apple pie / Apfelku-  Ober-/Unterhitze 1 180 70 - 90
chen (2 Formen @
20 cm, diagonal
versetzt)
Kasekuchen Ober-/Unterhitze 1 170 - 190 60 - 90
1) Backofen vorheizen.
Kuchen/Gebéck/Brot auf Backblechen
Backofenfunkti- Rost A Dauer
Backware on Position Temperatur (°C) (Min.)
Hefezopf/Hefekranz ~ Ober-/Unterhitze 8 170 - 190 30-40
Christstollen Ober-/Unterhitze 2 160 - 180 1) 50 - 70
Brot (Roggenbrot):
1. Erster Teil des
. 1.230 1 1.20
Backvorgangs. Ober-/Unterhitze 1
2. Zweiter Teil des 2.160-180  2.30-60
Backvorgangs.
Windbeutel/Eclairs  Ober-/Unterhitze 3 190-2101) 20-35
Biskuitrolle Ober-/Unterhitze 3 180-200 1) 10 - 20




DEUTSCH 5

Backofenfunkti- Rost a Dauer

Backware on Position Temperatur (°C) (Min.)
Streuselkuchen (tro- .
cken) Heissluft 3 150 - 160 20 - 40
g/lhir:]del'/ Zuckerku- qer_/Unterhitze 3 190-210 1) 20 - 30
Obstkuchen (auf .

Heissl 1 -
Hefeteig/Rihrteig)?) eisslut 3 50 3555
Obstkuchen (auf .
Hefeteig/Rihrteig)? Ober-/Unterhitze 3 170 35 - 55
Obstkuchen mit .
Miirbeteig Heissluft 3 160 - 170 40 - 80
Hefekuchen mit
empfindlichen Bela- ) . 1 _
gen (z.B. Quark, Ober-/Unterhitze 3 160-180 1) 40 - 80
Sahne, Pudding)
1) Backofen vorheizen.
2) Tiefes Blech benutzen.
Platzchen
Backofenfunkti- Rost a Dauer

Backware on Position Temperatur (°C) (Min.)
Murbeteigplatzchen Heissluft 3 150 - 160 10-20
Short bread / MUr-
beteiggeback / Heissluft 3 140 20-35
Teigstreifen
Short bread / Mur-
beteiggebéck / Ober-/Unterhitze 3 160 1) 20 - 30
Teigstreifen
Runhrteigplatzchen Heissluft 3 150 - 160 15-20
EiweiBgebdck, Bal- Heissluft 3 80-100  120- 150
Macarons Heissluft 8 100 - 120 30-50
Hefekleingeback Heissluft 3 150 - 160 20 - 40
Blatterteiggeback Heissluft 3 170- 1801 20-30
Brétchen Heissluft 3 160 1) 10-25
Brotchen Ober-/Unterhitze 3 190 -210 1) 10- 25
Small cakes / Tort-
chen (20 Stiick pro Heissluft 3 150 1) 20-35

Blech)
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Backofenfunkti- Rost A Dauer
Backware on Position Temperatur (°C) (Min.)
Small cakes / Tort-
chen (20 Stlick 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
Baguettes Heissluft L 180 - 170 -0
SuBe Auflaufe Ober-/Unterhitze 1 180 - 200 40 - 60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 1 180 - 200 30 -60
Geflilltes Ge- Heissluftgrillen oder
miise Heissluft 1 HEURRIT0 S0 - 60
1) Backofen vorheizen.
BACKEN AUF MEHREREN EBENEN
Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen
Heissluft
Backware Einschubebene Tem(eg;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
Marbeteigplatz- ) )
chen 1/4 1/3/5 150 - 160 20 - 40
Short bread /
Murbeteigge- 1/4 1/3/5 140 25 - 50

back / Teigstreifen
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Heissluft
Backware Einschubebene Tem(Eg;at“’ Dauer (Min.)
2 Ebenen 3 Ebenen

Ruhrteigplatzchen 1/4 == 160 - 170 25 -40
Swelbgebéck. 1/4 80 - 100 130 - 170
Macarons 1/4 -—- 100 - 120 40 - 80
Hefekleingebéck 1/4 160 - 170 30 - 60
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

ein, um austretendes Fett aufzufangen.
Setzen Sie den Rost in den Backofen.

5. 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

¢ Verwenden Sie die Funktion Nieder-
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.

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. tént 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:Tl-b- tempe- Dauer
de Speise (9) Seite °C) ebene ratur (Min.)
(Min.) (°C)
et medi- 40001500 2 80 - 90 2 55  90-110
Roastbeef/
Filet, medi- 1000 - 1500 4 80 - 90 2 B8 180 - 240

um




8 www.electrolux.com

Kalbfleisch
Anbrat- . Kern-
Zu garen- Gewich zeitpro Tempera- Er"n'b tempe- Dauer
de Speise ewicht (g) Seite tur (°C) se%el;e- ratur (Min.)
(Min.) (°C)
Filet, rosa 1000 - 1500 2 80 - 90 2 60 90 - 120
Lenden- 45001500 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 (dUnner Boden) 2 200 - 230 12) 15-20
Pizza (mit viel Belag) 2 180 - 200 20- 30
Obsttortchen 1 180 - 200 40 - 55
Spinatquiche 1 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170 - 190 45 - 55
Schweizer Flan 1 170 - 190 45 - 55
Apfelkuchen, gedeckt 1 150 - 170 50 - 60
GemUsekuchen 1 160 - 180 50 - 60
Ungeséuertes Brot 2 230-2501) 10 - 20
Blatterteigquiche 2 160-180 1) 45 - 55
Flammkuchen (Pizza-ahnliches Ge- 1 )
richt aus dem Elsass) 2 230-250 " 220
Piroggen (Russische Version der Cal- > 180 - 200 1 1595

zone)

1) Backofen vorheizen.
2) Tiefes Blech verwenden.



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.

DEUTSCH 9

¢ 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.

BRATEN MIT HEISSLUFT GRILLEN

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




DEUTSCH 11

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.

e Schieben Sie den Rost geméss den

stlicke.

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

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 s 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 20 -25
Pizza, gekuhlt 2 210 - 230 13-25
Pizzasnacks, gefro- 5 180 - 200 15-130
ren
Pommes Frites,
dinn 3 200 - 220 20- 30
Pommes Frites, dick 200 - 220 251185
Kroketten 220 - 230 20 - 35
Rosti 210 - 230 20- 30
Lasagne/Cannelloni, _ _
frisch 2 170 - 190 35 - 45
Lasagne/Cannelloni, > 160 - 180 40 - 60
gefr.
(S)efengebackener Ké&- 3 170 - 190 50 - 30
Pouletflligeli/Chicken
Wings 2 190 - 210 20- 30
Gefrorene Fertiggerichte
Zu garende Backofenfunkti- Einschub-  Temperatur .
Speise onen ebene (°C) Dauer (Min.)
Pizza, gefro- ) : gemal Herstel-  gemal Herstel-
ren Clogr Uiz S leranweisungen  leranweisungen
Pommes fri-  Ober-/Unterhitze .
tes 1 (300 - oder Heissluftgril- 3 o0z = By SiSien

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
Kohlrabi, Erbsen, ) ) )
Spargel 160 - 170 50 - 60 15-20

1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen

DORREN - HEISSLUFT MIT
RINGHEIZKORPER
Backbleche mit Backpapier abdecken.

Fr optimale Ergebnisse: Schalten Sie das
Gerét nach der Hélfte der Zeit aus. Offnen

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

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 LASAGNE
6 PIZZA
7 BAUERNBROT
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 Backblech ge-

ben 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.

— Dauer im Ofen: 45 Minuten
— Einschubebene: 2

2 - QUICHE LORRAINE

Zutaten fiir den Teig:
® 200 g Mehl

e 2 Ejer

¢ 100 g Butter

Y2 Teelodffel Salz

o ctwas Pfeffer

* 1 Prise Muskat

Zutaten fiir den Belag:
e 150 g geriebener Kase



e 200 g gekochter Schinken oder magerer
Speck

e 2 Eier

e 250 g saure Sahne

e Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

e Mehl, Butter, Eier und Gewdlrze in eine
Ruhrschissel geben und einen glatten

Teig zubereiten. Teig einige Stunden kihl

stellen. Anschliessend den Teig ausrollen
und in die gefettete Schwarzblech-Form
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 Kése hinzu-
flgen.

Den Guss Uber den Speck giessen.

e Schwarze Backform, gefettet, Durch-
messer 28 cm

¢ Einschubebene: 1
e Dauer im Gerat: 40 Minuten

3 - KARTOFFELGRATIN

Zutaten:

¢ 1000 g Kartoffeln

e Je 1 Teeldffel Salz, Pfeffer und Muskat
e 2 Knoblauchzehen

e 200 g geriebener Kase

e 200 ml Milch

e 200 ml Sahne

¢ 4 Essloffel Butter

Zubereitung:

e Kartoffeln schélen, in dinne Scheiben
schneiden, abtrocknen und wdrzen. Eine
feuerfeste Auflaufform mit einer Knob-
lauchzehe ausreiben und danach mit et-
was Butter einfetten. Die Halfte der ge-
wirzten Kartoffelscheiben in die 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
verrihren. Die Mischung Uber die Kartof-
feln giessen und den Rest Butter in
Fléckehen auf dem Gratin verteilen.

e Einschubebene: 2
e Dauer im Ofen: 65 Minuten

DEUTSCH 17

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:

* 125 ml Zitronensaft

e 100 g Puderzucker

Sonstiges:

® 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 den Ofen stellen.
Nach dem Backen Zitronensaft und Pu-
derzucker vermischen. Gebackenen Ku-
chen auf eine Alufolie sttirzen. Alufolie an
den Seiten des Kuchens hochschlagen,
sodass kein Guss herauslaufen kann.
Kuchen mit einem Holzstabchen einste-
chen und den Guss mit einem Pinsel auf-
tragen. Danach den Kuchen etwas ste-
hen lassen, bis die Glasur eingezogen
ist.

* FEinschubebene: 1

e Dauer im Ofen: 75 Minuten

5 - LASAGNE

Zutaten fiir die Fleischsosse:
e 100 g durchwachsener Speck
* 1 Zwiebel
e 1 Karotte
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e 100 g Sellerie

o 2 Essloffel Olivendl

® 400 g gemischtes Hackfleisch
e 100 ml Fleischbrthe

¢ 1 kleine Dose Tomaten, gehackt (ca. 400
9)
e Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer

Zutaten fiir die BEchamelsosse:
e 75 g Butter

e 50 g Mehl

e 600 ml Milch

e Salz, Pfeffer und Muskat

Dazugeben:

e 3 Essloffel Butter

e 250 g grune Lasagneblatter

e 50 g Parmesankase, gerieben
* 50 g milder Kase, gerieben

Zubereitung:

e Den Speck mit einem scharfen Messer
von Schwarte und Knorpeln befreien und
fein wirfeln. Zwiebel und Karotte scha-
len, Sellerie putzen, das gesamte Gemdui-
se fein wirfeln. Ol in einem Topf erhitzen,
den Speck und das in Wirfel geschnitte-
ne Gemuse unter stdndigem Ruhren an-
schwitzen, bis alles gut verteilt ist und
mit der Fleischbriihe abldschen. Das
Fleischragout mit Tomatenmark, den
Krautern, Salz und Pfeffer wirzen und
zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30
Minuten kécheln. Inzwischen die Bécha-
melsosse zubereiten: Butter in einem
Topf zergehen lassen, das Mehl ein-
streuen und unter standigem UmrUhren
goldgelb werden lassen. Nach und nach
unter sténdigem Ruhren die Milch dazu
giessen. Die Sosse mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen und etwa 10 Minu-
ten offen kocheln. Eine grosse, rechte-
ckige Auflaufform mit 1 Essléffel Butter
ausstreichen. Abwechselnd eine Schicht
Nudelblatter, Fleischragout, Béchamel-
sosse und gemischten Kése in die Form
schichten. Dabei soll eine mit Kase be-
streute Béchamelsosse-Schicht den Ab-
schluss bilden. Die restliche Butter in
kleinen Fl6ckchen auf den Auflauf set-
zen.

e Einschubebene: 1
e Dauer im Ofen: 55 Minuten

6 - PIZZA

Zutaten fiir den Teig:

e 14 g Hefe

® 200 ml Wasser

e 300 g Mehl

e 3gSalz

e 1 Esslsffel Ol

Zutaten fiir den Belag:

e 1/2 kleine Dose Tomaten, gehackt
® 200 g Kése, gerieben

e 100 g Salami

¢ 100 g gekochter Schinken
e 150 g Pilze (aus der Dose)
e 150 g Fetakase

e Oregano

Zubereitung:

e Hefe in einer Schissel zerkrimeln und
im Wasser auflésen. Das Mehl mit dem
Salz mischen und mit dem Ol in die
Schussel geben. Die Zutaten solange
kneten, bis ein geschmeidiger Teig ent-
standen ist, der sich von der Schussel
I6st. Den Teig anschliessend an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er das
Doppelte an Grésse erreicht hat. Den
Teig ausrollen und auf das gefettete
Backblech geben, mit einer Gabel den
Teig einstechen. Die Zutaten fur den Be-
lag der Reihe nach auf den Teig geben.

o Gefettetes Backblech verwenden.
e Einschubebene: 1
e Dauer im Ofen: 25 Minuten

7 - BAUERNBROT

Zutaten:

* 500 g Weizenmehl

e 250 g Roggenmehl

e 15 g Salz

e 1 Packchen Trockenhefe (ungefahr 8 g)

o 250 ml Wasser

e 250 ml Milch

Sonstiges:

e Backblech, gefettet oder mit Backpapier
ausgelegt

Zubereitung:

¢ Weizenmehl, Roggenmehl, Salz und Tro-
ckenhefe in eine grosse Schiissel geben.
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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 Backblech legen.
Brot nochmals um die Halfte aufgehen
lassen. Vor dem Backen mit etwas Mehl
bestauben.

Einschubebene: 2
Dauer im Ofen: 60 Minuten

8 - RINDERSCHMORBRATEN

Einstellungen:

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

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wiirzen 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.

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. Eine entsprechende
Erinnerung erscheint im Display.

Einschubebene: 1

19
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