Mit diesem Herd wird thnen das Kochen viet Freude
machen. h

Damit Sie alle technischen Vorzige nutzen kénnen, lesen
Sie bitte die Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir thnen
einige wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die
einzelnen Teile hres neuen Herdes niher kennen. Wir
zeigen lhnen, was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dal Sie Schritt fir Schritt
sinstellen kinnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdéhe und die opti-
malen Einstellwerte, natlrlich alies in unserem Kochstudio
getestet. -

* Damit Ihr Herd lange Zeit schén bleibt, geben wir Ihnen

viele Tips zur Pflege und Reinigung. .

Haben Sie Fragen? Schiagen Sie immer zuerst im ausfihr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich
schngll zurecht. :

Und nun - viel SpéB beim Kochen.

]

'Gebrauchsanweisung
HE 410..

800 088 DE
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Umweltschutz

-

- Umweltschutz 7 Unser Untermnehmen arbeitet kontinuierlich an Mal-
nahmen, die zur Schonung von Energie und Ressourcen
Ein grundsatzliches Ziel " und zum Abbau der weltwelten Umweltbelastungen bei-
unseres Unternehmens tragen.

Deshalb verfigen wir uber ein Umweltmanagement das
sicherstellt, dafi diese Ziele erreicht werden.

Beauftragte far Immissionsschutz, Gewdsserschutz,
Abfall- und Gefahrguttransporte und ein bereichslber-
greifender Koordinator beraten die Produkt-Verantwort-
tichen bei ihren Entscheidungen zu Umwaeltschutzmas-
nahmen und tberwachen deren Umsetzung.

Fir unsere Mitarbeiter werden zahlreiche Informations-
und AusbildungsmaBnahmen durchgefihr.

Lieferanten und externe Partner werden in das Umwelt-
konzept mit eingebunden. Sie sind verpflichtet eine

.-Bchadstoff-Verbotsliste einzuhalten, umwelt- und
recyclinggerechte Erzeugnisse zu liefern. Daneben leiten
Merkblitter zum umweltgerechten Handeln an. Fir die
Auswahl unserer Spediteure gelten Umweltschutz- Aspekte
mit als Entscheidungskriterium.

Insbesondere neue oder gednderte, umwelirelevante
Anlagen werden laufend Gberprift und neue Produkte im
Hinblick auf Umweltschutzvargaben bewertet.

* X %

EG-SYSTEM FUR DAS
\ UMWELTMANAGEMENT

UND DIE ’ )
UMWELTBETRIEBS-

* PRUFUNG * Ihr neues Gerét wurde in einer Fabrik hergestelit, die sich
durch die Beteiligung an der EG-Oko-Audit-Verordnung
* * zu einem standigen Umweltschutz-Verbesserungsprozen
* verpflichtet hat und diesen laufend durch Umweltbetriebs-
prifungen begleitet.




Umweltschutz

Hinweise zur
Entsorgung

So kénnen Sie Energie
sparen

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch umweltgerechte
Entsorgung kénnen wertvolle Rohistoffe wiedergewonnen
werden.

Bevor Sie das AItgerat entsorgen, machen S|e es un-
brauchbar,

_thr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch die

Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten Materialien sind
umweltvertraglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie
mit und entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht,

Uber akiuelle Entsargungswegs informieren Sie sich bitte
bei Inrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeindeverwaltung.

0 Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanweisung so
angegeben ist.

0 Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte, silikon-
beschichtete oder emaillierte Backformen. Sie nehmen
die Backofenhitze besonders gut auf.

0 Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander.
Der Backofen ist noch warm, die Backzeit verklirzt
sich. Sie kénnen auch zwei Kuchen nebenefnander ein-
schieben, 2. B, zwei Kuchen in Kastenformen.

0 Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Nachwérme zum Fertiggaren nutzen.




Worauf Sie achten missen

Vor dem AnschiuB des

neuen Geréates

Sicherheitshinweise

O Bevor Sie das neue Gerét benutzen, lesen Sie bitte
sorgféltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthélt wichtige
Informationen fr Ihre Sicherheit sowie zum Gebrauch
und zur Pflege des Gerates.

O Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
ggf. flir einen Nachbesitzer gut auf.

Q Ist das Gerat beschadigt, durfen Sie es nicht in Betrieb
nehmen.

0 Montage und AnschluB des Gerétes bitte nur nach bei-
liegenden Anweisungen und dem AnschluBbild von
einem konzessionierten Fachmann vornehmen lassen.

. Wird das Gerét falsch angeschlossen, entfallt bei
Schaden der Garantieanspruch.

0O Benutzen Sie das Gerat nur fiir das Zubere1ten von
Speisen.

Q Die Oberfldchen von Heiz- und Kochgerdten werden
bei Betrieb heifl. Die Backofeninnenftachen, die Heiz-
elemente und der Wrasenaustritt werden sehr heil.
Halten Sie Kinder grundsétzlich fern,

0 Bleiben Sie in der Ndhe, wenn Sie Speisen mit Fett

oder Ol zubersiten. Bei Uberhutzung kann es sich ent-
zlnden.

3 AnschiuBkabel von Elektrogeraten dirfen dle helﬁen
Kochstellen nicht berihren und nicht mit der heifien
Backofentur eingeklemmt werden Die Isolierung kénnte
beschadigt werden.

O Bei ainem Defakt schalten Sie dle Sicherung aus.

1 Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstdnde im
Backofen auf. Sie kénnten sich bei unbeabsichtigtern
Einschalten entziinden. Legen Sie keine brennbaren
Gegenstande auf das Kochfeld,




Worauf Sie achten miissen

| So kdnnen Sie Q Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech
= — ein oder legen Sie thn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-
‘ SChad_en am Gerat steht ein Warmestau, Back- und Bratzeiten stimmen )
vermeiden nicht mehr und das Emait wird beschadigt.

O GiefRlen Sie nie Wasser direkt in den heiBen Backofen.
Es kdnnen Emailschéden entstehen.

0 Obstsafte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr zu entfemen sind. Wenn Sie
sehr saftigen Obstkuchen backen wollen, dirfen Sie
das Biech nicht Uberbelegen. Verwenden Sie zum
Backen lieber die tiefere Universalpfanne.

0 Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentir. .

QO Die BackofentOr mu gut schlieen. Halten Sie die Tur-
_dichtungsﬂéchen sauber.

O Unsere Gerste entsprechen den einschligigen Sicher-
heitsbestimmungen fir Elektrogeréfe. Reparaturen diir-
fen nur vom Hersteller geschulte Kundendiensttechniker
durchfihren, Bei unsachgemaBl durchgeflhrten Repa-
raturen kénnen flr Sie erhebliche Gefahren entstehen.




Das ist Ihr neuer Herd

lhr neuer Herd

Funktionswahler Temperatur- " | Kochstellenschalter

mit Anzeigelampe. wahler mit . mit Anzeigelampen.
Anzeigelampe.
Wrasenabzug
Vorsicht! Hier entstromt
heife Luft!
Backwagen —

Detailabweichungen je nach Geratetyp.

Funktionswaéhler ,
7 Er hat die Steilungen

@ Ober- und Unterhitze Umluftgrillen
‘ HeiBluft B Flachgrillen

Wenn Sie den Funktionswahier einstellen, leuchtet die
Anzeigelampe und die Backofenbeleuchtung ist einge-
schaltet, )

Schalten Sie den Funktionswéhler nach der Benutzung
des Backofens immer aus. ’




Das ist Ihr neuer Herd

-

Temperaturwéhler
: ' Er hat die Stellungen

50-270 Temperatur in °C
| = Grill schwach
Il = Grill mittel
l = Grill stark

Wenn Sie den Temperaturwahler einschalten, leuchtet die.
Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die eingestellte Tempe-
ratur erreicht ist und leuchtet beim Nachheizen wieder auf,

Wenn Sie -grilten, leuchtet die Lampe nicht.

Hinweise : O Beim Backen und beim AufgieBen von Braten kann
- Wasserdampf entstehen.
Ein groBer Teil dieses Wasserdamples tritt durch den
' Wrasenabzug aus. Er kann sich an der kithleren
~ Schalterfront oder an benachbarten Mdébelfronten
niederschlagen und als Kondenswasser abtropfen.
Dies ist physikalisch bedingt. -

' ' 0 Schalter und Backofentlrgriff enwéirmen sich, wenn
Sie das Gerét Uber lange Zeit bei‘hoher Temperatur
betreiben. Das Geréat entspricht den Bestimmungen
fiir Warmegerite.

Fartsetzung néchste Seite
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Das ist Ihr neuer Herd

Die Heizarten

¥t

Fir den Backofen stehen thnen verschiedene Heizarten
zur Verfligung.

Ober- und Unterhitze

Dabei kommt die Hitze gleichmaéBig von oben und unten
auf Kuchen oder Braten. Brot, Biskuittorte oder saftiger
Obstkuchen auf einer Ebens gelingen Ihnen so am besten.
Auch fliir magere Bratenstlicke wig Rind, Kalb und Wild ist
QOber- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft ]

Ein Ventilator in der Rickwand verteilt die Warme von
Ober- und Unterhitze gleichmaBig im Backofen. Mit
Heifluft kdnnen Sie auf 2wei oder drei Ebenen gleichzeitig
backen.

Auch Ruhrkuchen in Formen und Windbeutel gelingen
Ihnen. mit dieser Heizart am besten. Die bendtigten
Backofentemperaturen sind niedriger als bei Ober- und
Unterhitze. Sie kénnen Energie sparen.

Zum Auftauen, Einkochen und Dorren ist HeiBluft gut ge-
eignet.

‘Umluftgrillen .

Grillheizkérper und Ventilator schalten sich abwechselnd
ein und aus, Wahrend der Heizpause wirbelt der Ventilator
die vom Grill abgegetene Hitze um die Speise. So warden
Fleischstiicke von allen Seiten knusprig braun.

Das Umiuftgrillen ist besonders fiir grofie Bratenstiicke,
Gefllige! und Fisch geeignet.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkdrper wird heil3. Sie
koénnen Steaks, Wirstchen, Fisch oder Toast grillen.

12




B Das ist Ihr neuer Herd ‘

Backwagen und Zubehor

Der Backwagen hat 5 Hohen fir das
Zubehdr.

Backblech oder Universalpfanne kénnen sich
wéhrend des Backofenbetriebes verziehen.
Ursache daflr sind groBe Temperaturunter-
schiede auf dem Zubehdr, Sie kénnen ent-
stehen, wenn nur &in Teil des Zubehdrs
belegt wurde oder Tiefgefrorenes, wie z. B.
Pizza auf das Zubehér gegeben wurde.

Der Verzug geht bereits wéhrend des
Backens, Bratens oder Grillens wieder
zurlick.

Kuchen und groBe Braten. Sie kann auch als
Fettauffanggefél verwendet werden, wenn
Sie direkt auf dem Rost grillen.

Universalpfanne HZ 24300 flr saftige _

Aluminiumbackblech HZ 24000 fir Kuchen |
und Platzchen.

Rost HZ 24400 fiir Geschirr, Kuchenformen,
Braten und Grillstdcke. Der Rost kann mit der
Kriimmung nach cben -— oder unten ~—-
verwendet werden, '

Fortsetzung nichste Seite
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Das ist lhr neuer Herd

Sonderzubehér

Grillblech HZ 22500 fiir Fisch, Toast,
Wirstchen oder als Spritzschutz fir groBBes
Gefligel. Das Grillblech nur in der Universal-
pfanné verwenden. Legen Sie die zwei Teile
50 in die Universalpfanne, daB sie in der Mitte
Ukereinander liegen.

Vor der ersten
Benutzung

Backofen aufheizen

Emailbackblech HZ 24100 fir Kuchen und
Platzchen.

Backen auf einer Ebene: Schleben Sie das
Emailbackblech immer in Hohe 3 oder 4 ein.
Backen auf zwei oder drei Ebenen:

Sie kdnnen das Emailbackblech anstelle der
Universalpfanne verwenden.

Zubehdr erhalten Sie beim Fachhandel.
Geben Sie bitte die jeweilige HZ-Nummer an.

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-

schlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.

Schalten Sie dazu den Hau
den Funkticnswéhler auf

tschalter ein und stellen Sie
und den Temperaturwahler

auf 240 °C.

Der Herd ist mit einem Klhlgeblase ausgestattet. Solange
der Backofen warm ist, schaltet sich das Gebl3dse automa-
tisch ein und aus. Es kann sich auch wieder einschalten,
wenn der Backofen schon lAngere Zeit ausgeschaltet war.

14




Kochen
~ Kochstellenschalter

So stellen Sie ein:

Tabelle

Beispiel:

Kochen auf dem Kochfeld

oA
Mit den Schaltern stellen Sie die Meizleistung der Kach-
stellen ein. Dann leuchtet die jewetlige Anzeigeldmpe.

= niedrigste Leistung
8 = hochste Leistung

Wahlen Sie Stufe 9 zum Ankochen und Anbraten und
stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zuriick.

In der nachiolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele.
Denken Sie bitte daran, daB Kochzeiten von Art, Gewicht,
Qualitat der Lebensmﬂtel Beschaffenheit der Topfe und
GroBe der Kochstellen abhangen

750 g Pellkartoffeln {mittlere GréBe)
250 ml Wasser, Salz

Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf auf
die 14,5 cm Kochstelle setzen. Schalten Sie den Haupt-
schalter ein und den Kochstellenschatter auf Stellung 9.
Nach 5 bis 6 Minuten kocht das Wasser. Stellen Sie dann
zurlck auf 4 und lassen Sie die Kartoffeln 30 bis 35 Minu-
ten weiterkochen. :

Fortseizung nachste Seite
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Kochen auf dem Kochfeld

Kochtabelle Beispiele Kochstufe
Schmelzen ' Schokolade, Kuvertlire 1
' Gelatine 1
- Buitter 1-2
Erwarmen GemUse (Dose) 3-4
: Brithe 7-8
.Erwarmen und Warmhalten Eintopf z. B. Linseneintopf 2
Dinsten Fisch 5-6
Kochen Reis 3
Pellkartoffeln® 3-4
Salzkartoffeln* 4-5
Gemilse, frisch* - 4-5
‘Gemlise, tiefgekUhit 4
Fleischbrihe 4-5
Schmoren Schrmarbraten 3-4
Rouladen 3-4
Braten Pfannkuchen (Fladle) 6
Fischstdbchen 6-7
Schnitzel 7-8
* Mineraistoffe und Vitamine faugen leicht aus, dashalb gilt:
Wenig Wasser - Vitamine und Mineralstoffe werden geschont.
Knappe Garzeiten — knackiges Gemdise.
Kochfeld ’ Dem Kochfeld liegt eine sigene Gebrauchsanweisung bei.

Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung, sowie An-

gaben zu Pflege und Reinigung.

16




Backen, B'raten, Grillen

Backofen

So stellen Sie ein: ' 1. Funktionswahier auf die gewlinschie Heizart stellen.

2. Mit dem Temperaturwihier die Temperatur oder Grill-
stufe einstellen.

Woenn das Gericht fertig ist, Temperaturwahler und '
Funkfionswéhler ausschalten.

Kuchen und Geback

Welche Backformen kdnnen Sie verwenden?

Arn besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall
Bel HeiBluft k&nnen Sie auch helte Backformen verwenden,
dann verldngern sich die Backzeiten.

Die Tabellen:

Sie gelten fUr das Einschieben in den kalten Backofen. So
sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vorheizen; verkiirzen
sich die Backzeiten um 5 bis 10 Minuten,

Temperatur und Dauer sind von Beschaffenheit und Menge
des Teiges abhédngig. Deshalb sind in den Tabellen Be-
reiche angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert
und stellen Sie, wenn erforderlich beim nachsten Mal hdher
ain. Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleichmaRigere
Braunung.

Stellen Sie Kuchenformen immer auf den Rost.

Kuchen in Formen Form auf dem Hohe Heizart Temperatur Backdauer, '
) Rost °C Minuten

Ruhrkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 2 . 150-170  50-60

fein (z. B. Sandkuchen)  Kastenform 2 1860-170 60-70

Tortenboden mit Rand Springform 1 170~180 25-35

aus Mirbteig

Fortsatzung néchste Seite
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Kuchen und Geback

* Kuchen in Formen Form auf dem Héhe Heizart . Temperatur Backdauer,
. Rost °C Minuten
Tortenboden aus OCbstboden- 2 = 140 -160 - 25-35
Rihrteig form .
Biskuittorte, Springform 2 = 160 ~ 180 . 30-40
(Wasserbiscuit) .
Obst- oder Quarktorte,  dunkle 2 =2 170-200 70-Q0
Murbteig* Springform
Obstkuchen, fein Springform/ 2 160-170 50-60 -
Ribrteig Napfkuchen |
Pikante Kuchen® Springform 2 150 - 170 50 - 80
(z. B. Quiche/Zwiebel-
kuchen)
* Kuchen ca. 20,Minuten im Gerat auskiihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
, °C Minuten
mit tfrockenem Belag 1 Blech 2 140 - 160  30-40
{(Ruhrteig) 2 Bleche 2+4 130 - 150 45 -55
mit saftigem Belag 1 Blech 2 B 180 =200 45-55
{z. B, Hefeteig mit 2 Bleche 2+4 150 - 170 50-60
Apfel-Streusel)*
Biskuitrolle {vorheizen) Universalpfanne 3 2 190 -210 10-15
Mefezopf mit 500 gMehl 1 Blech 2 160 - 180  30-40
Stollen mit 500 g Mehi 1 Blech 2 2 170 - 190 70-80
"Pizza 1 Blech 1 ) 210-230 25-35
‘ 2 Bleche 24+ 4 i60 - 170 45-55
Hefebrot mit 1,2 kg Mehi**  Universalpfanne 3 B 200 - 220 50 -60
(vorheizen) ‘ ‘
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfarine 3 £ 250 8-10C
Mehl** (vorheizen) - = 190 - 200 +50-55

*  Bei sehr saftigem Obstkuchen das Blech nicht {iberbelegen oder die tiefere Universal-
pfanne auf Einschubhhe 3 verwenden. ’

**  Nig Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

18




Kuchen und Gebéack / Tips zum Backen

Kleingebéck Héhe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Platzchen 1 Blech 2 B 170-190 10— 25
2 Bleche 2+4 140 -160 20— 30
3 Bleche* 1+3+4 140-160 25- 35
Spritzgebick 1 Blech 2 [ 160-180 25- 35
: 1 Blech 2 & 130 -150 25- 35
2 Bleche 2+4 & 130-150  30- 40
3 Bleche™ 1+3+4 130 -150 35— 45
Baiser S 1 Blech 2 = 80~ 90 120-150
,Windbeutel 1 Blech 1 160 -180  35- 45
Makronen 1 Blech 2 2 130 -150 30~ 40
2 Bleche . 2+4 110-130 30— 40-
3 Bleche 1+3+4 110-130  35- 45
Blattertsig 1 Blech 2 170-190 15- 20-
- 2 Bleche 2+4 - 170-190 20~ 25
3Bleche* =~ 1+3+4 170-190. 25- 30
Brétchen ' 1 Blech 1 B 200-220 25- 35

(z. B. Roggenbrétchen) -

* In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann frijher entnommen

werden.

Tips zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Riihrkuchen durchgebacken
ist.

Der Kuchen falit
Zusammen,

Der Kuchen ist in der Mitte
hoch aufgegangen und am
Rand niedriger.

Orientieren Sie sich an &hnlichem Geback in den Tabellen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ablauf der im Rezept an-
gegebenen Backzeit mit einem Holzstdbchen an der héch-
sten Stelle in den Kuchen. Wenn Kein Teig mehr am Holz
klebt ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flissigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad niedriger
ein. Beachten Sie die angegebenen Riihrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem
Backen ltsen Sie den Kuchen vorsichtig mit éinem Messer.

Foertsetzung ndchsie Seite
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Tips zum Backen

Der Kuchen wird oben zu
~dunkel.

Der Kuchen wird unten Zu
dunkel.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft auft
aber.

Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen
(z. B. Kasekuchen) sieht gut
aus, ist aber innen klitschig
{(spintig, mit Wasserstreifen
durchzagen).

Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Biech ist das Gebéck
dunkler als auf den unteren.

Die Platzchen oder der
Blechkuchen lésen sich nicht
vom Blech. -

Der Kuchen 16st sich nicht
beim Stirzen.

Schieben Sie ihn tisfer ein, wihlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas l&nger.

Schieben Sie ihn hoher ein und stellen Sie beim néachsten
Mal eine niedrigere Temperatur ein,

Vemenden Sie beim nachsten Mal besser die tiefere
Universalpfanne.

»

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Ldcher in den

" fertigen Kuchen. Dann traufein Sie Qbstsaft oder Alko-

holisches darlber. Wahlen Sie beim nichsten Mal die
Temperatur um 10 Grad héher und verklrzen Sie die
Backzeiten. -

Verwenden Sie beim néchstén Mal etwas weniger
Flissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie
erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder
Semmelbrosel und geben dann den Belag darauf.
Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Wiahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebéck gleichméBiger. Gleichzeitig eingeschobene Bleche
mussen nicht gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie die un-
teren Bleche 5 bis 10 Minuten nachbacken oder schieben
Sie diese friiher ein. '

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen.
t.6sen Sie die Platzchen dann sofort ab.

Legen Sei beim néchsten Mal das Backblech mit Back-
papier aus.

L assen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis 10
Minuten auskihlen, dann l&st er sich leichter aus der

. Form.

Sollte er sich immer noch nicht Idsen, lockern Sie den
Rand nochmais vorsichtig mit einem Messer, Stirzen Sie
den Kuchen erneut und bedecken Sie die Form mehrmals
mit einem nassen kalten Tuch. Fetten Sie beim ndchsten
Mal die Form gut ein und streuen Sie zusétzlich

‘Semmelbrésel hinein.
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Fleisch, Gefliigel, Fisch

Fleisch, Gefligel, Fisch ,
Welches Geschirr Grundsétzlich jedes hitzebestandige Geschirr.

kdnnen Sie verwenden? pas Geschirr wird in die Mitte des Rostes gestellt.
Fir groBe Braten kénnen Sie auch die Universalpfanne
verwenden. ’ g :

Stellen Sie Glasgeschirr beim Herausnehmen auf einem
trockenen Kiichentuch ab.und nicht auf einer kalten cder .
nassen Unterlage. Das Glas kdnnte springen.

Hinweise zum Braten, 3

. - Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitét des
: Fleisches.

Geben Sie bei magerem Fleisch 2 bis 3 E‘Biéffel Flissigkeit
dazu; bei-Schmorbraten 8 bis 10 ERI&ffel, je nach GroBe.

Wenden Sie groBe Braten nach der Halite der Zeit.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

Grillen Sie immer im geschiossenen Backofen.

~.Die Grillstlicke sollten méglichst gleich dick sein, minde-
stens 2 bis 3 em, damit sie gleichméBig braunen und
schon sattig bleiben. Steaks immer ungesalzen grillen. Die
Grillstlicke werden direkt auf den Rost gelegt. Haben Sie
nur ein Grillstlck, so legen Sie es in den mittleren Bereich
des Rostes. So wird es am besten.

Der Rost kann mit der Krimmung nach oben «— oder
unten ~ eingeschaben werden. Dadurch kénnen Sie den
Abstand zum Grillheizkérper veréndern, _
Schieben Sie zusitzlich die Universalpfanne in Héhe 1 ein.
Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen bleibt
sauberer.

Wenden Sie Grillstlicke nach zwei Drittel der Zeit, die in
den Tabellen angegeben ist.

Vielleicht werden Sie bemerken, daB sich der Grillheiz-
kérper wihrend der Grillzeit automatisch aus- und ein-
schaltet. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich
danach, welche Leistungsstufe Sie eingestalit haben.

Fortsetzung nachste Seita
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Fleisch, Gefligel, Fisch

Fleisch - ' Die Tabelle gilt fir das Einschieben'in dén kalten Backofen.

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von Qualitat und Beschaffenheit des Fleisches.

Fleisch Gewicht Gescr;irr ‘Héhe Heizart Temperatur Dauer,
' _ _°C, Gril Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 2 B 210-230 80
(. B. Hochrippe) 1,5 kg geschlossen 2 (] 210-230 100
2kg 2 c 210-230 120
Rinderlende © 1kg : 2 £ 190 -210 70
1,56kg  offen 2 2 180 — 200 80
2 kg 2 /] - 170-190 90
Roastbeef, rosa® 1 kg offen 2 240 -250 40
Steaks, durchgegart * Rost o~ 5 a8 Stufe Ht 20
. Steaks, rosa Rost ~— 5 [ Stufe Il 15
Schweinefleisch 1kg . 2 170-190 100
ohne Schwarte 1.5kg  offen 2 160 -180 140
{z. B. Nacken) 2 kg 2 160 - 180  160.
Schweinefleisch 1 kg 2 190 - 210 100
mit Schwarte** 1,5kg  offen 2 180-200 - 130
(z. B. Schutter, Haxe) 2 kg 2 . 170 - 190 150
Kasseler mit Knochen 1 kg ' geschiossen 2 B _ 210 - 230 60
. Hackbraten 7509  offen 2 ' 150-170 70
- Wiarstchen ca. 750 g Rost ~— 4 [} Stufe it - 15
Kalbsbraten ~ °  1kg offen 2 [ 190-210 100
2 kg 2 = 170-190 120
Lammkeuls chne - 1,5 kg offen 2 & 160 -180 100
Knochan . , : : -

*  Wanden Sie Roastbeef nach der Hélfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in
Alufolie und lassen es im Backofen 10 Minuten ruhen,

** Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewen-
det werden soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.
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Fleisch, Gefltige!, Fisch

Gefligel

Die Tabelle gilt flr das Einschieben in den kalten Backofen,
Das Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es .

" gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abgetropf-

tem Fett oder Orangensaft bestreichen.
Wenden Sie ganzes Gefliigel nach zwei Drittel der GrillZeit,

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den Fligeln
ein, dann kann das Fett ablaufen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne auf H8he 1 ein. Legen Sie als Spritzschutz -
das Grillblech {Sonderzubehdr) so in die Universalpfanne,
daf3 die keiden Teile in der Mitte (bereinander liegen. Zum
Bepinsetn kénnen Sie die zwei Teile ineinander schisben,
damit Sie besser an den Bratenfond kommen.

Geflgel Gewicht .Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer,

) °C, Grill Minuten
Hahnchenhélfteh  je400g - Rost* 2 190 - 210 40~ 50
1 bis 4 Stick - _

Hahnchenteils 500 g Rost* 2 190 - 210 25- 35
Hahnchen, ganz  je 1 kg Rost 2 200 - 220 50- 70

1 bis 4 Stick

Ente 17kg - Rost 2 190-210  80- 90-
Gans  3kg Rost 2 150 -170 110 -130
Babypute 3 kg Rost 2 170 - 190 80 - 100

2 Putenkeulen je 800 g Rost* 2 - 170 - 190 80 -100 -

* oder Grillblech (Sonderzubehdr) in der Universalpfanne.

Fortsetzung néchste Seite
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Fisch / Tips zum Braten und Grillen

Fisch

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten Backofen.

Fisch Gewicht Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer,
- - T °C, Grill Minuten

Fisch, gegrillt 4300g Rost* 2 | Stufe !l 20-25

1kg 2 190 -200 45-50

) 1,56kg 2 170 -190 50 -60

Fischin Scheiben  4300g Rost* 4 5 Stufe Il 15-25

z. B. Koteletts

* oder Grillblech (Sonderzubehdt) in der Universalpfanne.

Tips zum Braten und
Grillen

Wie stelle ich fest, ob der
Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
geworden und die Kruste
stellenweise verbrannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist ange-
brannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist zu hel
und wabrig.

Far das Gewicht des
Bratens finden Sie keine
Angabe in der Tabelle.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel er-
hiltlich) cder machen Sie die L &ffelprobe”. Driicken Sie
mit dem Lo&ffel auf den Braten. Fuhlt er sich fest an, ist er
fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Uberprirfen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur,

Wahien Sie beim ndchsten Mal ein kieineres Bratgeschirr

" oder geben Sie mehr Flssigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr

" und verwenden Sie weniger Flussigkeit.

Wahlen Sie beim Einstellen die Angabe entsprechend dem
nachstniedrigeren Gewicht in der Tabelle und verlingern
Sie die Zeit. .
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Auflaufe, Gratins, Toast / TiefkGhi- Fertigprodukte

Auﬂaufe Gratms, Die Tabelle gilt fGr das Einschieben in den Kalten Backofen.
Toast ‘
Gericht Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer,
°C, Grill Minuten
Auftufe suB © Auflaufform 2 2 180 -200  45-60
{z. B. Quark-Auflawuf mit
QObst}
Aufidufe pikant aus Auflaufform, 3 = 190 -210  40-50
gegarten Zutaten Universalpfanne 3 S 200-220 20-30
{z. B. Nudelauflauf} :
Auflaufe pikant aus Flache Auflaufform* 2 - 180 -170 55-70
rohen Zutaten Universalpfanne®** 2 140-160 60-75
{z. B, Kartoffelgratin)
Strudel, sUB Auflaufform, ‘ 2 160 - 180 50 - 80
Universalpfanne ) ’
Toast br'eiunen Rost ~— 5 B Stufe i "4~ 5
* Toast Uberbacken Rost ~—- - 4 = Stufe HI 5- 8
* it 1 kg Kartoffeln, roh
*%* mit 1,5 kg Kartoffeln, roh
Tiefkiihl- Bitte beachten Sie die Herstallerangaben auf der Ver-
Fertigprodukte packung. ,
Die Tabelle gitt fir das Einschieben in den kalten Backofen.
Gericht o Héhe Heizat Temperatur Dauer,
: : °C, Grill Minuten
Pommes Frites Universalpfanne 3 = 240-250 20-30
Pizza . Rost 3 160 - 180 15-25
Pizza-Baguette Rost 3 : 180-200 15-25
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Auftauen / Dérren

Auftauen

Vorbereiten: Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und mit geeig-
netem Geschirr auf den Rost legen.
Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

So stellen Sie ein: Empfindliches Gefriergut:

Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokolade-
bzw. Zuckerglasur, Frichte usw.

1. Gefriergut auf Héhe 2 einschieben,
2. Funktionswihler auf (&} stellen.
Der Temperaturwéhler bleibt ausgeschaltet.

~ Sonstige Tietkhiprodukte:

. Héhnchen, Wurst und Fleiscﬁ, Brot, Brétchen, Kucheh
- o und anderes Gebéck.

Geflugel mit der Brustseite auf den Teller Iegeh. )
Gefriergut mit einer temperaturbesténdigen Folie abdecken.

1. Gefriergut auf Hohe 2 einschieben. —
2. Funktionswiéhler auf [&] stellen.
"3. Temperaturwahler auf 80 °C stellen.

Hinweis: Die Auftauzeiten richten sich nach Art und
Menge der Lebensmittel.

Dérren
Vorbereiten: ' Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise
‘ und waschen Sie es grindlich.
"+ 0 Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es ab.
Q Legen Sie die Backbleche mit Back- oder Pergament-
. papier aus. ' )
So stellen Sie ein- 1. Funktionswahler auf [&) stellen.

. 2. Temperaturwéhler nach Tabelle sinstellen.
Lebensmittel Einschubhdhe Temperatur °C Dauer, Stunden
600 g Aptelringe 1+3 80 ca. 3

800 g Birnenspalten . 143 . 80 , .ca.d-
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Dérren / Einkochen

Lebensmittel Einschubhéhe Temperatur °C Dauer, Stunden
1,5 kg Zwetschgen 1+3 80 ca.5

oder Pflaumen

200 g Kitchenkrauter 1+3 80 ' ca. 1z

geputzt

Einkochen
Vorbereiten:

. So stellen Sie ein:

Hinweis: Sehr saftiges Cbst oder Gemtise mehrmals
wenden. Dorrgut nach dem Trocknen sofort vom Pap:er
I9sen.

O Verwenden Sie nur e:nwandfraes Obst und Gemiise
und waschen Sie es grindlich.

QO Benutzen Sie Glaser und Gummiringe die sauber und
einwandfrei sind. Die Glaser sollten méglichst gleich
groB sein. Die Angaben beziehen sich auf 1 Liter- Rund-
gléser.

1 Flllen Sie das Einkochgut in die Glaser und achten Sie
darauf, daB3 die Glasrénder sauber sind. Legen Sie
Gummiring und Deckel naB auf die geflilten Glaser und
verschlieBen Sie jedes Glas mit siner Klammer.

0O Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte, Raum-
temperatur, Anzaht der Gléser, Menge und Wérme des
Glasinhalts sind unterschiedlich. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Gberzeugen Sie sich davon, daRB es in den
Glasern richtig perlt. - .

7

1. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben und Glaser so in
die Universalpfanne stellen, daB sie sich nicht berdhren.

2. /2 Liter heifes Wasser {ca. 80 °C) in die Universalpfanne

gieBen.

3. Backofen schlieen.
4. Funktionswahler auf [&] steilen.
5. Temperaturwahter auf 170 - 180 °C stellen.

Fortsetzung néchste Seite



Einkochen

" Einkochen von -
Obst

Einkochen von

Sobald es in den Giasern pertt, also in kurzen Abstéanden

Blaschen aufsteigen (nach etwa 40-50 Min.}, schalten Sie -

den Funktionswahler und den Temperaturwéahler aus.

Nach 25 - 30 Minuten Nachwérme sollten Sie die Glaser
aus dem Backefen nehmen. Bei langerem Abkdhlen im
Backofen wird die Keimbildung und Sauerung des
Einmachgutes beguinstigt.

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie
den Temperaturwihler zuriick auf etwa 120 — 140 “C.

Gemise
; Wann Sie den Backofen ausschalten konnen entnehmen
Sie der Tabelle.
Lebensmittel vom Perlen an, Nachwarme,
Einliterglaser Minuten " Minuten
Obst K
- Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren  abschalten ca. 25
- Kirschen, Aprikosen, Pirsiche, abschalten : ca. 30
Stachelbeeren
— Apfelmus, Birnen, Pftaumen abschalten o ¢a. 35
Gemiise mit kaltem Sud
- Gurken abschalten ca. 35
- Rote Bete ca. 35 : ca.; 30
- Rosenkohi ca. 45 .. ¢a30
- Bohnen, Kohlrabi, Rotkohi ca. 60 ¢a. 30
- Erbsen e ca. 70 ca. 30

Hinweis: Die Gléser beim Herausnehmen nicht auf einer
kalten oder nassen Unterlage abstellen. Sie kénnen
springen.



So pflegen Sig lhren Herd

Pf]ege ' Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampfstrahler oder
' Hochdruckreiniger.
Gerat aulen Es genlgt, wenn Sie das Gerat nur feucht abwischen.

Ist es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen Sie
das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie nie scharfe.oder scheuernde Reinigungs-
mittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so ein Mittel
versehentlich an das Gerat gelangen, wnschen Sie es
sofort mit Wasser weg.

" Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite sind
bedingt durch die Verwendung verschiedener Materialien,
wie Glas, Kunststoff, Metall.

Die Backofenscheibe ist herstellungsbedingt nicht ganz .
eben. Diese Unebenheiten sind bei Geraten mit Spiegel-
front ~ je nach Blickwinkel — zu sehen.

Kochfeld Beachten Sie bitte die, dem Kochfeld béigelegte ausflhr-
liche Pflegeanleitung.

Backofen . Ihr Backofen bfeibt tange Zeit schén, wenn Sie folgendes
: " beachten;

Verwenden Sie keine harten Scheusrkissen und Putz-
schwamme.

Verwenden Sie Backofenreiniger nur auf den Emailflachen
des Backofens.

Der Backofen ist emailliert. Ermnail muf3 bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dlnner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren
und Kdnnen.deshalb rauh sein. Der Korrosmnsschutz ist

gewdhrleistet,
Zur Ieiéhteren ‘ -0 kdnnen Sie den Backwagen mit wenigen Handgriffen
Reinigung hérausnehmen. Backwagen bis Anschlag herausziehen,

leicht anhepen, herausnehmen und vorsichtig abstellen.

O kaénnen Sie die Backofenbelsuchtung einschalten. Dazu
stellen Sie den Funktionswahler auf [Z]. Nach kurzer
Zeit lauft das Kihigebldse an. Es schaltet sich auto-
matisch ein und aus.

Fertsetzung néchste Seite
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So pflegen Sie lhren Herd

- Reinigung der
Emailflachen

Reinigung der
Glasscheiben

Den leicht verschmutzten Backofen wischen Sie nur mit
heifler Spliflauge odér Essigwasser aus.

Den stark verschmutzten Backofen reinigen Sie am besten
mit Backofenreiniger. -

) Den kalten Backaofen damit behandeln.

[0 Das Mittel einwirken lassen.
Den Backofen bei besonders hartnackigen Flecken
htchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen — nicht
l&nger — das Email wird sonst fleckig. .

(1 Den Backofen grindlich auswischen.

Dig Glasabdeckung der Backofenlampe wird wie der
Ubrige Backofen mitgereinigt. _ .

Sie kdnnen die Glasscheibe.an der Backofentiir zur
besseren Reinigung herausnehmen.

So gehen Sie vor:

1. Backwagen herausziehen.

2.-Die &uBeren Schrauben am Trgriff oben heraus-
drehen (A).

3. Die Scheibe an den Seiten anfassen, dabei die Daumen
am Turgriff anlegen. Die Scheibe nach vorne dricken
und nach oben herausnehmen (B).

~ 4. Die Glasscheiben mit Glasreiniger saubern.

5. Danach die Scheibe in die Haken an der Tdr unten ein-
setzen und oben am Tirgriff nach hinten dricken, so
daR die Scheibe einrastet (C, D).

6. Die Schrauben wieder festdrehen (E).

Das Gerét darf erst dann wieder in Betrieb genommen
werden, wenn die Scheibe ordnungsgemas eingebaut
ist.
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S0 pflegen Sie thren Herd

Fortsetzung nichste Seite
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So pflegen Sie thren Herd / Stéungen, Reparatur

Zubehér

Eine Stérung
was tun?

Backofenbeleuchtung |
auswechseiln

-

Weichen Sie das Zubehdr. gleich nach dem Gelbrauch it
den dblichen Reinigungsmitteln ein. Dann kénnen Sie

© Schmutzreste ganz leicht mit einer Blrste oder einem

Spulschwarmm entfernen. Die Grillblechteile (Sonderzu-
behdr) koénnen Sie langs zum Einweichen in die Universal-
pfanne legen oder im Geschirrspliler refijigen.

Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinig-
keit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie bitte
auf folgende Hinweise.

Der Herd funktioniert nicht:

0 Uberzeugen Sie sich, daB die Sich'erungéﬁ fur den Herd
in Ordnung sind.

Q Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muB Sie ausge-
wechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Temperatur-
bestandige Ersatziampen erhalten Sie beim Kundendienst
oder im Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampent!

" So gehen Sie vor: : = |

1. Herdsicherungen im Sicherungskasten ausschalten.

2. Legen Sie ein Geschirrtuch in den kalten Backofen, um
Schéaden zu vermeiden. '

3. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens durch
Linksdrehen herausschrauben. ‘ i

. Lampe durch den geichen Lampentyp ersetzen.
. Lampenabdeckung wieder einschrauben.

. Geschirrtuch herausnehmen.

. Sicherungen einschalten.
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Stérungen, Reparatur

'Tﬁrdibhtung S Ist die Turdichtung defekt, muB sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen flr thr Gerat erhalten Sie

auswechseln - beim Kundendienst. Geben Sie bitte E-Nummer und
FD-Nummer lhres Gerates an.

An der Tlrdichtung sind 6 Haken befestigt. Hinweis: }
Diese werden an der Tlr eingehangt. * Die Stonstelle an der Turdichtung unten in
der Mitte ist technisch bedingt.

Soliten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg gefihrt haben,
Reparatur ist der Kundendienst fiir Sie da. Reparaturen dirfen Sie

nur von geschulten Kundendiensttechnikern vomehmen
lassen. Wird Ihr Gerdt unsachgemaB- repariert, kénnen filr
Sie erhebliche Gefahren entstehen. Die Anschrift und Tele-

* fonnummer der nichstgelegenen Kundendienststelle fin-
den Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gerne eine Kundendienststelle
in Ihrer Nahe. )

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnisnum-
mer {E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.) lhres Ge-
rates an. Das Typenschild mit den Nummern sehen Sie,
wernin Sie den Backwagen herausziehen. Damit Sie im
Stérungsfall nicht lange suchen missen, tragen Sie gleich
hier die Daten lhres Gerates ein.

E-Nr. FD
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