Mit diesem Herd wird lhnen das Kochen viel Freude
machen.

Damit Sle alle technrschen Vorzlige nutzen kénnen, lesen
Sie bitte die Gebrauchsanweisung. .

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

Die Tabelten sind 50 auigebaut, dad Sie Schritt fur Schritt
ainstellen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,

. das passende Geschirr, die Einschubhéhe und, die opti-

malen Einstellwerte, natirlich alles in unserem Kochstudio
getestet.

Bamit lhr Herd lange Zeit schon blgibt, geben wir thnen
viele Tips zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stdrung auftreten solite — auf den letzten Seiten finden Sie
informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
kéinnen.

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im aus-
fihrlichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich
schnall zurecht, .

Und nun - viel Spaf beim Kochen.

Gebrauchsanweisung
HE782..

800 304 DE -
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Umweltschutz

Umweltschutz * Unser Unternehmen arbeitet kontinuierlich an MaB-

nahmen, die zur Schonung von Energie und Ressourcen
Ein grundsatzliches Ziel und zum Abbau der weltwelten Umweltbelastungen bei-
unseres Unternehmens tragen.

Deshalb verfugen wir dber gin Umweltmanagement das
sicherstellt, daB diese Zigle errsicht werden.

Beauftragte fur Immissionsschutz, Gewasserschutz,

Abfall- und Gefahrguttransporte und ein bereichsiber-

greifender Koordinator beraten die Produkt-Verantwort-

lichen bei inren Entscheidungen zu-Umweltschutzman-
g ' nahmen und Uberwachen deren Umsetzung.

Fir unsere Mitarbeiter werden zahlreiche Informations-
. und AusbildungsmaBnahmen durchgefdhrt.

Lieferanten und externe Partner werden in das Umwaelt-
konzept mit eingebunden. Sie sind verpflichtet eine
Schadstoff-Verbotsliste einzuhatten, umwelt- und
recyclinggerechte Erzeugnisse zu liefern. Danaben leiten
Merkblatter zum umweltgerechten Handeln an, Fir die
Auswahl unserer Spediteure geiten Umwe!tschutz -Aspekte
mit als Entscheidungskriteriurm.

insbesondere neue oder geénderte, umweltrelevante
Anfagen werden laufend Gberpr(ft und neue Produkte im
Hinblick auf Umweltschutzvorgaben bewertet.

EG-SYSTEM FUR DAS
UMWELTMANAGEMENT

UND DIE
UMWELTBETRIEBS-
* PRUFLING * ihr neues Gerét wurde in einer Fabrik hergestellt, die sich
durch die Beteiligung an der EG-Oko-Audit-Verordnung
* * zu einem standigen Umweltschutz-Verbesserungsproze
* verpflichtet hat und diesen laufend durch Umweltbetriebs-

prifungen begleitet,




Umweltschutz

i Hinweise zur Altgerate sind kein werfloser Abfall, Durch umweltgerechte
i Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe medergewonnen
Entsorgung _ werden.
‘ ' Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
' : brauchbar. .

Ihr neues Ger#t wurde auf dem Weg zu Ihnen durch die
\ Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten Materialien sind
' umwettvertraglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie

mit und entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

‘ Uber aktuslle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte
’ bai threm Fachhandler oder bei lhrer Gemeindeverwaltung.

So konnen Sie Energie O Heizen Sie den Backofen nur dann vOor, wenn es im
aren - Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanweisung S0
) sp angegeben ist.

Cl Verwenden Sie dunkle schwarz lacklerte oder email-
lierte Backformen. Sie nehmen die Backofenmtze be-.
| . sonders gut auf.

0 Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander.
‘ Der Backofen ist noch warm, die Backzeit verklrzt

. sich. Sie kénnen auch zwei Kuchen nebeneinander ein-
schieben, z. B. zweai Kuchen in Kastenformen.

Q Bei l&ngeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
- ‘ 10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
} Nachwéarme zum Fertiggaren nutzen.

0 Wenn Sie nur Kleine Mengen grillen wollen, benutzen
Sie die Heizart Flachgrillen kleing Flache®. -
Legen Sie die Grillsticke in die Mitte des Rostes.

3 Zwischen 22.00 Uhr und .00 Uhr leuchtet die Uhr-
anzeige nur schwach.
Wenn Sie die Elektronik-Uhr nicht benétigen, kann sie
ausgeschaltet werden.




Worauf Sie achien mdissen

Vor dem AnschiuB d'es 3 Bevor Sie das neue Gerét benutzen, lesen Sie bitte

neuen Gerates

' Sicherheitshinweise
Allgemein

sorgfiltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthélt wichtige
Informationen flr thre Sicherheit sowie zum Gebrauch
und zur Pflege des Gerétes.

0 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
ggf. fir einen Nachbesitzer gut auf.

0 Ist das Gerét beschadigt, dirfen Sie es nicht in Betrieb
nehmen,

O Montage und AnschiuB des Gerates bitte nur nach bei-
liegenden Anweisungen und dem AnschluBhild von
einem konzessionierten Fachmann vornehmen lassen.
Wird das Gerat falsch angeschlossen, entfilit bei
Schaden der Garantieanspruch.

0 Benutzen Sie das Gerat nur for das Zubereiten von
Speisen.

0 Die Oberfidchen von Heiz- und Kochgsraten warden bei
Betrieb heiB. Die Backofeninnenfldchen und die Heiz-
elemente werden sehr heil3. Halten Sie Kinder grund-
sétzlich fern. .

0 Bleiben Sie in dér Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol bergiten. Bei Uberhitzung kann es sich entzun-
den.

O AnschluBkabel von Elektrogeraten dirfen die heiBen
Kachstellen nicht bertihren und nicht mit der heiBen
. Backofentdr eingeklemmt werden. Die [solierung kénnte
beschadigt werden.

A ist die Backofentlr beschadigt, benutzen Sie den
Back-ofen erst wieder, wenn er von einem
Kundendienst-techniker repariert wurde. Es konnte
Mikrowellen-
energie austreten, .

0 Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung aus.

" O Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im

Backofen auf. Sie kénnten sich bei unbeabsichtigten
. Einschaften entzlinden. Legen Sie keine brennbaren
Gegenstinde auf das Kochfeld.

0O Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen flr
Warmegerite, Beachten Sie bitte, daB sich Schalter
und Backofentiirgriff erwarmen, wenn Sie das Gerdt
Uber lange Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

O Wenn Sie den Kachstellen-Schalter einstellen, leuchtet
die Anzeige. Leuchtet sie nicht oder erlischt sie zeit-
weise, missen Sie den Kochstellen-Schalter ausschal-
ten. Rufen Sie den Kundendienst.




Worauf Sie achten m(issen

Zur Mikrowelle

Verbrennungsgefahr!

2 Gseben Sie beim Erhitzen von Fldssigkeiten immer einen
Kaffeeléffel mit in das GefaB, um Siedeverzug zu ver-
meiden. Bei Siedeverzug wird die Siedetemperatur er-
reicht, ohne daB die typischen Dampfblasen aufsteigen.
Schon bei geringer Erschiitterung des Gefidfes kann die
heiBe Flissigkeit pldtzlich heftig {iberkochen oder ver-
spritzen. Digs kann zu Verletzungen und Verbrennungen
fahren.

0 Babynahrung:
Erwidrmen- Sie Babynahrung in Glésern oder Flaschen
immer ohne Deckel oder Sauger. Nach dem Erwarmen
milssen Sie die Babynahrung gut umrihren oder schiit-
teln, damit sich die Wérme gleichmagig verteilt, Uber-
prifen Sie bitte die Temperatur, bevor Sie dem Kind die
Nahrung geben. Verbrennungsgefahr!

O Frhitzen Sie keine Speisen und Getranke in festver-
schlossenen-GefaBen. Explosionsgefahr!

0 Alkoholische Getranke dirfen Sie nicht zu hoch erhitzen.
Explosionsgefahr! -

0O Erwdrmen Sie keine Speisen in Warmhalteverpackun-
gen. Sie kénnen sich entzinden. Lebensmittel in Be-
héaltern aus Kunststoff, Papier oder anderen brennbaren
Werkstoffen missen Sie wahrend des-Erwdrmens be-
obachten. in Kunststoffolie eingeschweiBte Lebensmittel
kénnen zerplatzen und die Folie kann schmelzen.

T Garen Sie keine Eier in der Schale und erwérmen Sie
keine hartgekochten Eier. Sie kdrinen explosionsartig
-zerplatzen. Dies gilt auch flir Schalen- oder Krustentiere.
Bei Spiegeleiern oder Eiern im Glas stechen Sie vorher
den Dotter an. '

Fortsetzung nichste Seite



Worauf Sie achten missen |

Q Bei Lebensmittein mit festen Schalen oder Hauten, z. B.
Apfein, Tomaten, Kartoffeln, Wirstchen, kann die
Schale platzen. Stechen Sie vor dem Erwérmen die
Schale an.

0 Wenn Sie Kriuter, Obst Brot oder Pilze trocknen, mils-
sen Sie den Vorgang beaufsichtigen. Bei Ubertrocknung
besteht Brandgefahr.

0 Erhitzen Sie kein Speised! mit Mikrowelle. Es kdnnte sich
entzinden. |

Q Geschirr aus Porzellan und Keramik kann feine Locher in
Griffen und Deckeln haben. Hinter diesen Lichermn ver-
birgt sich ein Hohlraum. In den Hohiraum eingedrungene
Feuchtigkeit kann das Teil zurn Bersten bringen. ’

3 Bitte immer die in der Gebrauchsanweisung angegebe-
nen Mikrowellenleistungen und -zeiten einstellen. Haben
Sie eine wesentlich zu hche Leistung oder Zsit gewéhit, |
kann sich das Lebensmittel entzinden und das Gerét- |
beschadigt werden. |

3 Schatten Sie die Mikrowelle nur mit Speisen im Garraum
ein, Ohne Speisen kdnnte das Gerat Gberlastet werden.
Ausgenomrmen ist ein kurzzeitiger Geschlmest (siehe
Hinweise zum Geschirr),
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Worauf Sie achten miissen

So kénnen Sie O Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backiblech
= 2 ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-

SCha_d_en am Gerat steht ein Warmestau. Back- und Bratzeiten stirnmen

vermeiden . : nicht mehr und das Email wird beschidigt.

O Giefen Sie nie Wasser direkt in den heiBen Backofen.
Es kénnen Emailschiden entstehen.

03 Obstséfie, die vom Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen.
Verwenden Sie zum Backen von saftigen Kuchen die
tiefere Universalpfanne.

- ’ A Stellen ader setzen Sie sich nicht auf die offene Back-
: ofentlr oder den Backwagen.

0 Die Backofentir muf gut schiiefen. Halten Sie die Tir-
dichtungsfidchen sauber.

0 Wenn Sie Rauch im Backofen beobachten, dirfen Sie
die.BackofentUr nicht &ffnen. Schalten Sie das Gerét
und die Herdsicherung im Sicherungskasten aus.

Q Unsere Geréte entsprechen den einschlagigen Sicher-
heitsbestimmungen flr Elektrogerite, Reparaturen dir-
fen nur vom Hersteller geschulte Kundendiensttechniker
durchfihren. Bei unsachgem&i durchgeflhrten Repa-
raturen kdnnen flr Sie erhebliche Gefahren entstehen.

11




Das ist Ihr neuer Herd

- Das Bedienfeld

Die Schalter sind versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten
driicken Sie auf den Schalter. Dabei mui er in Aus-
Stellung sein.

Auch der Drehknopt an der Elektronikubr ist versenkbar.

Anzeigefeld

Tasten fiir Mikro-
wellenleistungen

90 W = Auftauen
empfindlicher

) Speisen
180 W = Auftauen und
Garen
360W = Garen
600 W = Erhitzen
MAX = Erhitzen von
Filssigkeiten

TAR I
- 90 180 360 600 MAX
124120 403 g 1Y soe

o000

Starttaste Laschtaste
Wecker Ende mit

Anzeige-

Taste lampe
e
Dé\w r Funktionswahler
Drehknopf zum Er hat die Stellungen
Einsteflen der Zeit - Eober- und
Unterhitze
HeiBluft

- @ 3D-Heibiutt
Umiuftgrillen
Grill Kleine Flache
" B Grill grofie Flache

Wenn Sie den Funktionswahler

) einstellen, leuchtet die | - -
Anzeigelampe, die Backofen-
beleuchtung ist eingeschaitet.
Funkticnswaéhler nach der ;
Benutzung des Backofens immer |
ausschalten. -

12 ‘ o




Das ist Ihr neuer Herd |

\

|

|

}

b

’ Der Herd ist mit einemn Kihlgeblise ausgestattet. Solange

[ _ _der Backofen warm ist, schaltet sich das Geblase automa-
tisch ein und aus. Es kann sich auch wieder einschalten,
wenn der Backofen schon langere Zeit ausgeschattet war.

F .

|

L

[

Kochstellenschalter
mit Anzeigelampen

Temperaturwahier
Er hat die Stellungen

50-270 Temperaturin °C
Grillstufen ’
| = schwach

Il = mittel

IN = stark

Die Grilistufen ! bis 11
gelten flr die groBe [5]
und kieine [Z] Grilfiache.
Dig Temperaturkontroll-
lampe leuchtet, wenn Sie
den Temperaturwéhier
einschalten und erlischt,
wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.
Beim Nachheizen lguchtet
sie wieder auf. Beim
Grillen leuchtet sie nicht.

| '
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Das ist Ihr neuer Herd

Die Heizarten

¥t

#

Filr den Backofen stehen thnen verschiedene Heizarten
zur Verfigung.

Ober- und Unterhitze

Dabei kormmt die Hitze gleichmaBig von oben und unten
auf Kuchen oder Braten, Brot, Biskuittorte oder saftiger
Obstkuchen auf einer Ebene gelingen thnen so am besten.
Auch flr magere Bratenstlicke wie Rind, Kalb und Wild ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBqut

Ein Ventilator in der Ruckwand vertailt die Warme von
Ober- und Unterhitze gleichmiBig im Backofen.

HeiRluft ist ideal zum Backen von Rihrkuchen in Formen
und Windbeutel. Auch fir Blechkuchen auf einer Ebene
kénnen Sie diese Heizart verwenden. Die bendtigten
Backafentemperaturen sind niedriger als bei Ober- und
Unterhitze. Sie kénnen Energie sparen.

3D-HeiBluft

Im Unterschied. zu Heiluft wird die Warme von 3 Heiz-
korpern erzeugt; Oberhitze, Unterhitze und Ringheizkdrper
an der Rickwand. Mit 3D-HeiBluft k&nnen Sie auf zwei
oder drei Ebenen gleichzeitig backen.

Zum Auftauen, Einkochen und Ddrren ist 30- Hean'uft
bestens gesignet.

" Umiuftgrillen

‘ Grnllhelzkorper und Ventilator schalten sich abwechseind
sin unad aus. Wahrend der Heizpause wirbelt der Ventilator
die vorn Grill abgegebsene Hitze um die Speise. So werden .

Fleischsticke von allen Seiterymusprig braun.
Das Umiuftgrillen ist besonders fir grofe Bratenstucke
Gefligel und Fisch gesignet.

Flachgrillen - kieine Fiache

Dabei ist nur der mittlere Tell des Grlllhelzkorpers einge-
schaltet.

Die Heizart ist geeignet fir kleine Mengen. Legen Sie die
Grillstlicke in den mittleren Bereich des Rostes. Sie sparen
Energie.

Flachgrillen - groBe Flache

Die ganze Flache unter dem Grillheizk&rper wird heiB. Sie
kdénnen mehrere Steaks, Wilrstchen, Fisch oder Toast
grillen,

14




' Das ist Ihr neuer Herd

Mikrowellen )
Mikrowelien werden in Lebensmitteln zu Warme umge-
wandelt. Mikrowelle ist geeignet zum schnellen Auftauen,
Erhitzen, Warmen, Schmelzen und Garen.

Mikrowellen-Leistungsstufen:

MAX  Zum Erhitzen von Flissigkeiten.

600 W  Zurn Erhitzen und Garen von Speisen.

360 W Zum Garen von Fleisch und zum Envarrnen
empfindlicher Speisen. .

180 W  Zum Auftauen und Weitergaren.

80 W. Zum Auftauen empfindiicher Speisen.

Mikrowelle und Backofen kombiniert

Dabei ist ein Heizsystem gleichzeitig mit der Mikrowels in
Betrieb.

Die Gerichte werden wie bisher knusprig und braun, aber
es geht viel schnelter und Sie sparen Energie.

15




Das ist Ihr neuer Herd

Backwagen und Zubehor

Der Backwagen hat 5 Héhen fir da Das Backblech ohne Haken kénnen Sie
Zubehdr. ‘ " seitlich herausziehen.

Tragrahmen mit Backblech ohne Haken
HZ 24200 fir Kuchen und Platzchen. Das
Backblech mit der Abschrédgung zur Back-
ofenriickwand in den Tragrahmen legen.




Backblech mit Haken HZ 24100 f(r Kuchen
und Platzchen.

Universalpfanne HZ 24300 fiir saftige
Kuchen und groBe Braten. Sie kann auch als
FettaufianggeféB verwendet werden.

Backblech oder Universaipfanne kinnen sich
wahrend des Backofenbetriebes verzighen.
Ursache daflr sind groBe Temperaturunter-
schiede auf dem Zubehdr. Sie kénnen ent-
stehen, wenn nur ein Teil des Zubehdrs
belegt wurde oder-Tiefgefrorenes, wie z. B.
Pizza auf das Zubehér gegeben wurde.

Der Verzug geht bereits wihrend des
Backens, Bratens oder Grillens wieder
zurtick. ’

Rost HZ 24400 fur Geschirr, Kuchenformen,
Braten und Grillstiicke. Der Rost kann mit der
Krimmung nach oben -— oder unten ~
verwendst werden.

Grillblech HZ 22500 fur Fisch, Toast,
Wirstchen oder als Spritzschutz flr groBes
Gefligel. Das Grillblech nur in der Universal-
pfanne verwenden. Legen Sie die zwei Teite
80 in die Universalpfanne, dafi sie in der Mitte
" Ubereinander fiegen.

. Zubehdr erhalten Sie beim Fachhandel.

17
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Vor der ersten B'enutzung

Uhrzeit einstellen

wenn in der Anzeige drei
Nullen blinken

wenn die Anzeige dunkel ist

90 180 360 600 MAX

Taste |Drehknopf
Ende

Nachdem das Gerat angeschlossen wurde oder nach
einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nullen.

Stellen Sie die Uhrzeit ain ader schalten Sis die Elektronik-
Uhr ab. : ,
Uhrzeit einstellen:

1. Taste Wecker £) und Taste Ende - gleichzeitig kurz
driicken. -

2. Gleich darauf mit dem Drehknopf die Uhrzeit in Stunden
und Minuten einstellen.

Elektronik-Uhr ausschalten:

Driicken Sie die Taste {&. Das Anzeigefeld ist dunkel,

Die Elektronik-Uhr ist ausgeschaltet, das Anzeigefeld ist
dunkel.

Driicken Sie die Taste Unhr &Q und stellen Sie ein wie in
Punkt 1 und 2 beschriepen.

Andern der Uhrzeit
(z. B. von Winter- auf Sommerzeit}
Stellen Sie ein wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

~ Hinweise:

0O Wenn Sia die Uhrzeit einstellen, haben Sie zwischen
Punkt 1 und 2 drei Sekunden Zeit. Wird wihrend dieser
Zeit nicht mit Punkt 2 begonnen, blinken die drei Nullen
wieder und Sie miissen nochmal von vorme beginnen.

a Zwischen 22.00 und 6.00 Uhr leuchtet die Anzeige fir
die Uhr schwécher.

18-




-Vor der ersten Benutzung

Eiektronik-Uhr
abschalten

Achtung: Alle
Einstellungen, die {iber die
Ubr laufen werden
geldscht.

wieder einschalten

Der Funktionswahler muB
ausgeschaltet sein, sonst
wird ein bereits laufender
Backofenbetrieb unter-
brochen.

Backofen aufheizen

Wenn Sie die Elektronik-Uhr nicht benétigen, kann sie aus-
geschaltet werden, Sie sparen Energie.

Dricken Sie dazu die Taste Unr &,

Das Anzeigefeld ist dunkel.

Taste Uhr & driicken. )
In der Anzeige erscheinen drei Nulien.
Sie kénnen Uhrzeit, Mikrowelle, Wecker, Dauer einstellen.

Hinweis:

[ Die Taste Ende ~» kann nur benutzt werden, wenn eine
Uhrzeit eingestellt ist. '

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
geschlossenen, leeren Backofen 60 Minuten tang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf [(Z) und den
Temperaturwahler auf 240,

19 .




Wecker

‘Der Wecker

So stellen Sie ein:

Bei eingeschalteter Eiektronik-Ubr (Euft der Wecker unab-
hangig. von anderen Einstellungen.

Deshalb hat er einen besonderen Signalton.

Sie kdnnen Ihre Frihsticksbritchen mit Mikrowelle auf-
tauen und zugleich den Wecker benutzen, um die Koch-
zeit fUr die Eier einzustellen.

L0 B
90 180 360 600 MAX

(4r J1 i 1 see
Lroonr g

EEEsQ

Taste Drehknopf
Wecker

1: Taste Wecker £ driicken.

2. In den ndchsten drei Sekunden mit dem Drehknopf die
Dauer einstellen.
Sie kénnen auch Sekunden einstellen.

3. Taste Wecker £ nochmals driicken.
Nach Ablauf der Zeit ertént fir ca. 2 Minute ein Slgnal

Sie kénnen &s mit der Taste Wecker vorzeitig ausschalten.

Ldschen:
Zweimal kurz die Taste Wecker £ driicken.

JHinweise:

0 ‘Wenn Ste zwischendurch die restliche Dauer wissen
wollen, dricken Sis die Taste Wecker
Die Dauer erscheint flir 5 Sekunden in der Anzeige. .

0 Wenn keine Uhrzeit und kein Programm eingegeben
wird, lauft die Weckerzeit sichtbar in der Anzeige ab.

O Sie kdnnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten ein-
stellen.

20




Kochen

Koéheh

Kochstellenschalter

Ankoch-Elektronik -

So stellen Sie ein: '

Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar. Zum
Ein- und Ausrasten driicken Sie auf den Schaiter.

Mit den Schaltern stellen Sig die Heizleistung der
Kochstellen ein. Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe.
Sie ist mit einem Punkt gekennzeichnet.

1 = niedrigste Stufe
9 = héchste Stufe )
B = Ankoch-Elektronik wird akdiviert

Am Ende des Einstellbereiches ist ein Anschlag. Bitte nicht
darliber hinausdrehen. :

Dieser Herd hat fUr alle vier Kochstellen eine Ankoch-
Elektronik.

Sie missen nicht mehr einschalten, warten bis das Gericht
kocht und dann zuriickschalten, sondem stellen von
Antang an die gewiinschte Stufe zum Fortkochen ein,

Die Kochstelle heizt mit hiéchster Leistung auf und schaltet
selbst auf die von lhnen gewdhite Kochstufe zurtck.

Wie lange die Kochstelle aufheizt, richtet sich nach der
singesteliten Fortkochstufe,

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Anchhzeit

Fortkochstufe 6 bis 8. 3 Minuten, damit beim Braten
das Fett nicht Oberhitzt wird.* _

* Ausnahme: Kochfeld mit induktions-Kochstellen. Sehen
Sie bitte in der Gebrauchsanleitung fiir das Kochfeld
" nach.

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

‘ Kartoffein, Wasser und Salz in einem passenden Topf auf .

die 14,5 cm Kochstelle setzen.

ohne Ankoch-Elektronik:

1. Auf Kochstufe'9 drehen. :
MNach 4 bis 6 Minuten kocht das Wasser.

2. Zuriickschalten auf Kochstufe 4. .
Die Kartoffeln 30 bis 35 Minuten weiterkochen lassen.

Fortsetzung nachste Seita
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Kochen

Automatisdhe
Sicherheits-
abschaltung

Tabellen:

mit Ankoch-Elektronik:

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz Gber Stellung 9
hinaus auf Symbol R drehen und sofort auf die Fortkach-
stufe 4. zurickschalten.

Nach 35 - 40 Minuten sind die Kartoffeln fertig. Schalten
Sie den Kochstellen-Schalter aus.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie die Kochstelle bereifs
5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten.

Ist sine Kochstelle lange Zeit ununterbrochen in Betriab, .
schattet sie sich automatisch aus. Die Anzeige blinkt.

Wann die Kochstelle ausschaltet, richtet sich nach der ein-
gesteliten Kochstufe (1 bis 10 Stunden).

Fur welche Gerichte die Ankoch-Elektronik geeignet bzw.
nicht gesignet ist, sehen Sie in den folgenden Tabellen.

Die kleinere angegebenes Menge bezieht sich auf die i
kleineren Kochstellen, die gréBere Menge auf dig gréferen
Kochstellen. Die angegebenen Werte sind Richtwerte.

Menge’

Gerichte mit Kochstufe . Dauer,

Ankoch-Eiektronik Minuten

Erwdrmen _ o

Dasengemuiise -400g-800¢g Al -2, 5-10

Brithe 500 mi - 1 kr, A7 -8 4- 7

Gebundene Suppe 500 mi -1 itr, A2 -3 3- 6

Milch 200 ml - 400 m/ Al.-2. 4- 7

Erwérmen und Warmhalten -

Eintopf (z. B. Linseneintopf) . - 400g-800g At -2 5-10

Auftauen und Erwarmen

Spinat tiefgekUhlt ' 300g-6C0g A2 -3 8-15

Gulasch tiefgekihlt 500 g-1kg A2 -3 20-30

Garziehen \

Fisch . 300g-600g A5 -6 20-25

Kochen | A ‘

Reis (mit doppelter Menge Wasser) 125g-250¢g A2 -3 20- 30

Pellkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-15kg A4 -5 30-40.

Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g~15kg A4 -5 20-30
500 g -1 kg A2 -3. 10-20

Frisches Gemdse mit -3 Tassen Wasser
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KOchen

Menge

Gerichte mit Kochstufe Dauer,
Ankoch-Elektronik : Minuten
Schmoren
Rouladen 4 Stick Ad -5, 50- B0
Schmorbraten 1 kg Ad -5 80 - 100
Braten
Fischstédbchen AB -7 8- 11
Pfannkuchen (Fladle} A6 -7 fortlaufend
braten
Schnitzel, paniert A7 -8 7+ 10
Gerichte ohne Menge - Ankoch-  Fortkoch- gesérﬁte
Ankoch-Elektronik stufe 9in stufe Garzeit in
. - Minuten Minuten
Schmelzen
Schokolade, Butter, Honig 100 g - 1-2
Gelatine 1 Pck. - 1-2
* Erwarmen und Warmhalten ) :
Milch : © 500.mi - 1000 ml 3- 4 1.-2. 8-12
Garziehen ) -
Knodel (2-3 itr. Wasser) 4 - 8 Stick 10-15 4, -5, - 30-40
Kochen | r
Nudeln {1-2 lir. Wasser) 200g-400g B-12 5 -8 10-15
Braten '
Steaks 2 - 4 Stick . 3- 4 7.-8. 5-10
Frittieren (in 1-2 ltr. Ol) o )
TietkUhlprodukte 400 gpro Flllung  10-15 8 -9 ‘fortlaufend
’ , ' frittieran
Sonstiges 400 g pro Flllung - 10-15 4 -5 fortlaufend
frittieren
Kochfeld Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung bei.

Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung, sowie
Angaben zu Pflege und Reinigung.
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Was ist zu tun, wenn. ..

Die Speise kommt mit der
Ankoch-Elektronik nicht zum
Kochen.

Mifch oder Ahnliches kocht,
uber.

Die Milch brennt an.

Beim Braten klebt das Gericht
in der Pfanne fest.

Die Ankoch-Elektronik ist flir das nhrwertschonende,
wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den grofien
Kochstelien nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den klginen
Kochstelien ca. 2 Tassen Wasser. zur Speise.

Reis garen Sie am besten in der doppeiten Menge Fllssig-
keit. SchlieBen Sie den Topf mit einem Deckel.

Fur Speisen, die in viel Wasser gegart werden missen

(z. B. Nudeln) ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bei stark schaumenden Speisen einen
hohen Topf. :

" Spuilen Sie den Topf vor dem Fillen kalt aus.

Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzte Pfanne
(Fett tauft in Schlieren (ber den schriggehaltenen
Pfannenboden). Wenden Sie nicht zu frith — Fleisch oder
Kartoffelpuffer 18sen sich nach einiger Zeit fast von selbst.
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Mikrowelle .

Die Mikrowelle

‘ Geschirr

Geschirrtest

Probigren Sie die Mikrowelle gleich einmal aus. Warmen
Sie zum Beispiel den Kaffee vom Frithstdck auf — er
schmeckt wie frisch.

In den folgenden Tabelfen finden Sie die Werte zum
Einstellen.

Nehmen Sie eine groBe Tasse ohne Gold- oder Silberdekor
und geben Sie einen Kaffeelotfel mit hinein.

Stelien Sie die Tasse in Hoéhe 2 in die Mitte des Rostes.

Leistung MAX drlcken.

Mit dem Drehknopf 1 Minute 30 Sekunden einstellen.
Starttaste driicken.

Nach 1 Minute 30 Sekunden ertont ein Slgnal
Dricken Sie die Ldschtaste. Der Kaffee ist heifl3._

Wihrend Sie den Kaffee trinken, Ieseri Sie bitte nochmals .
die ,Sicherheitshinweise zur Mikrowelle” am Anfang der
Gebrauchsanweisung. Sie sind sehr wichtig.

Verwenden Sie Geschirr aus Glas, Porzellan, Keramik oder
temperaturfestem Kunststoff, Diese Materialien lassen Mi-
krowellen durch.

Anders ist &s bei Metallgeschirr. Die Mikrowellen kénnen
nicht durch, die Speisen bleiben in geschlossenen Metall-
getidBen kalt.

Offene flache Metallschalen, z. B. aus Aluminium, durfen
Sie verwenden. Achten Sie darauf, daB Metall nicht zu
nahe an die Backofenwand kommt. Es k&nnen Funken
Uberspringen. Bei Backofenzubehtr aus Metall kdnnen
keine Funken Uberspringen, wenn Sie es so verwenden,
wie in den Tabellen angegeben. Soltten zwischen Back-
formen aus.Metall und Rost doch Funken {berspringen,
wischen Sie den Boden der Backform feucht ab. Stellen
Sie Geschirr grundsétzlich auf den Rost.

In vielen Fallen kénnen Sie gleich Serviergeschirr verwen-
den. So sparen Sie sich das Umflllen und viel Abwasch. -
Hat Ihr Geschirr ein Gold- oder Silberdekor, so benutzen
Sie es nur, wenn der Geschirrhersteller garantiert daB es
fir Mikrowelle geeignet ist.

Die Mikrowelle darf nicht ohne Speisen eingeschaltet wer- .
den. Einzige Ausnahme ist der folgende Geschirrtest:
Wenn Sie unsicher sind, ob Ihr Geschirr mikrowellengeeig-
net ist, machen Sie diesen Test:

" Stellen Sie das Geschirr leer fir /2 bis 1 Minute bei Stellung

MAX in das Gerét. Prifen Sie zwischendurch die Tempe-
ratur. Das Geschirr soll kalt oder handwarm sein. Wird es |
heil oder entstehen Funken, ist es ungeeignet.
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Mikrowelle

So stellen Sie ein:'

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das Geschirr kahn heif}
werden. Benqtzer\ Sie zum Heraugnehmen Topflappen.

thren Backofen kdnnen Sie sauberhalten, wenn Sie hohe

oder mit einem Deckel versehene Gefde verwenden. -

Die Mikrowellenleistung MAX kdnnen Sie fir 30 Minuten
einstellen, 600 Watt fir eine Stunde, die Ubrigen Lei-
stungen fir jeweils 1 Stunde und 30 Minuten. Sie kdnnen
bis zu drei Leistungen hintereinander eingeben.

180 360 &00 MAX

! L“min ::’ [-] sec

e B YN

Starttaste

Tasten fiir Drehknopf
Mikrowellenlsistungen

1. Taste fur die bendtigte Mikrowellenleistung dricken.
in der Anzeige erscheint 1 Minute. Das ist die
Grundeinsteliung.

2. Mit dem Drehknopf die gewiinschte Dauer in Sekunden,
Minuten und Stunden einstellen. Sie kdnnen jetzt
weiters Leistungen und Zeiten eingeben, wie in
Punkt 1 und 2.

3. Starttaste driicken. i
Haben Sie mehrere Leistungen und Zeiten eingegeben,
erscheint in der Anzeige die Gesamtdauer.

Die eingestellte Dauer |&uft ab.

Korrektur:
Léschtaste 2 mal driicken und neu einstellen.

Nach Ablauf der Zeit ertont ca. /> Minute lang ein Signal.
Sie kénnen es mit der Loschtaste ausschalten.
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Mikrowelle

Tabellen

Auftauen

Hinweise:

0O Wenn Sig eine M|krowellenle:stung eingegeben haben,
leuchtet das entsprechende Symbot hell, .

O Haben Sie mehrere Leistungen eingegeben, leuchtet
. das Symbol flr die gerade ablaufende Leistung hell.

0 Wenn Sie zwischencdiurch die Backofentlr éffnen, wird
~ der Mikrowellenbetrieb sofort unterbrochen Thr
schlieBen und erneut die Starttaste driicken. Falls Sie
einmal vergessen, wieder die Starttaste zu drlicken, er-
innert Sie nach drei Sekunden ein kurzes Signal daran.

W Den Mikrowellenbetrieb kinnen Sie abbrechen, wenn
Sie die Loschtaste 2 mal dracken.

Q- Wenn Sie die Mikrowelle eingeschattet haben, héren Sie
ab und zu ¢in leises Schaltgerausch. Dies ist technisch
bedingt. ‘

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von Qualitdt und Beschaffenheit der
Lebensmittel.

In den Tabellen sind hiufig Zeitbereiche angegeben.
Stellen Sie zuerst die kirzere Zeit ein und verlangern Sie,
wenn es erfordertich ist,

Es kann sein, daB Sie andere Mengen haben als in den

- Tabellen angegeben.

Dafir gibt es eine Faustregel: _
Doppelte Menge - doppelte Dauer,
halbe Menge - halbe Dauer.

Viele Gerichte milssen Sie zwischendurch umrithren oder
wenden. Wenn Sie dazu die Backofent(ir- &ffnen, schaltet
sich die Mikrowelle sofort aus. Driicken Sig nach demn
SchiigBen wieder die Staritaste.

Das tiefgefrorene Lebensmittel wird in eine moglichst flache
Schale oder auf einen Teller gelegt.

Empfindliche Teile wie Beine und Fligel von Hahnchen
oder fette Randpartien von Braten decken Sie mit kleinen
Stiicken Alufolie ab. Die Folie darf die Backofenwinde
nicht berdhren. Nach der Halfte der Auftauzeit kénnen Sie
die Alufolie abnehrnen, ‘

Wenden Sie die Lebensmittel nach der halben Auﬁauzelt
GroRe Stiicke sollten. Sie mehrmals wenden. :

Lassen Sie das Aufgetaute noch mindestens 10 Minuten
ruhen, damit sich die Temperatur ausgleicht, Beim Geflige!
kénnen Sie dann die Innereien herausnehmen.
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Auftauen mit Mikrowelle

Auftauen Menge = Mikrowellenleistung wahien, W
Rost, Hoéhe 2 Dauer einstellen, Minuten
Nach dem Einstellen

Starttaste driicken

1 Hahnchen 1 kg 180 W, 10 Min, + 90 W, 15 — 20 Min.
2 Hahnchen ie 1 kg 180 W, 25 Min. + 90 W, 20 - 30 Min.
1 Ente/Pute 2kg 180 W, 25 Min, + 90 W, 20 - 30 Min. .
Fleisch ) ' 500 g 180 W, 3 Min. + 90 W, 20 - 30 Min.
{kompakte Stlcke) 1kg 180 W, 10 Min, + 90 W, 20 - 30 Min.
Hackfigisch, flach _ 500 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 10 - 12 Min.
Hackfleisch, kompakt 500 g 180 W, 5Min.+ 90 W, 10 - 12 Min,
2 Steaks - 86009 180W, 8Min, + 90W, 10 -15 Min.
Fisch : ' 500 g 180 W, ‘5 Min. + 90W, 8-15 Min.
Butter 250.g° 0 W, 10 - 13 Min.
Sahne (nach 6 Min. zerteilen) 200 g S0W, 7- 8Min
Brot 1 kg 180 W, 12 - 15 Min.

‘Brétchen . 4 Stiick 180W, 1- 3 Min.
Kuchen, trocken ‘ 50C g 180W, 5- 8Min.

" Kuchen, feucht : 500 g ~180W, 10 - 15 Min.
Beeren/Steinobst 250 g © 180W, 4- 8Min.

-Sahne- und Cremetorten werden ohne Mikrowelle
aufgetaut, . .

1. Gefriergut in Héhe 2 offen auf den Rost stellen.

2. Funktionswahler auf (@) stellen.
Der Temperaturwahler bieibt ausgeschaltet.

Eine ganze Torte braucht etwa 1'/z bis 2 Stunden. Mengen
von 0,5 kg bendtigen etwa 40 Minuten zum Auftauen,

#
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Speisen mit Mikrowelle zubereiten |

Speisen mit Mikrowelle

Decken Sie die Speisen immer zu.

zubereiten Die Speisen zwischendurch umrihren oder wenden.
Dadurch erwarmen sie sich schneller und gleichmaBiger.
- Fertiggerichte aus der Aluminiumverpackung nehmen und
in einem mikrowellengeeigneten Geschirr zubereiten, So
erwirmen sie sich schneller und gleichméaBiger.
Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch 1 bis
2 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.
Rost, Hohe 2 Menge  Mikrowellenleistung wihlen, W
Nach dem Einstelien - Dauer einstelien, Minuten
Starttaste driicken '
- Gemiise
etwas Flussigkeit zugeben
- Champignons, frisch garen. 250 ¢ 600W, 6- 8 Min.
Lauch/Porree, Paprika, garen 500 ¢ 600W, 6- 8 Min.
frisch ‘ -
Mischgem(ise, tiefgeklhlt | garen 450 g 600 W, 10 - 13 Min.
Gemiise, " erwamen 150g  600W, 2- 3Min.
Kiihischranktemperatur o
Beilagen
© Kartoffeln garen 250 g 600 W, 6 - 8 Min.
etwas Fliissigkeit zugeben 500 g 600 W, 6 Min. + 360 W, 5- 7 Min.
Reis, doppelte Menge garen 125 ¢ 600 W, 4 Min. + 180 W, 10— 15 Min.
Flissigkeit zugeben 250¢g 800 W, 7 Min. + 180 W, 10 - 15 Min.
' Beilagen, ErwWArmen 250 g 800 W, 2 — 3 Min.
Kdhlschranktemperatur .
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Speisen mit Mikrowelle zubereiten

Rost, Hohe 2 Menge Mikrowellenleistung wahien, W .
Nach dem Einstelien . Dauer einstellen, Minuten.
Starttaste driicken

Getreideschrot®, dreifache garen - 100 g 600 W, 7 Min. + 80 W, 12 — 15 Min.
Menge Flissigkeit ’ )
zugeben _
-Kérmer*, z. B. Weizen, garen 100 g 600 W, 7 Min. + 90 W, 15 - 20 Min.

Dinkal, Grinkern, Hafer,
Gerste. Doppeite Mengs
Flissigkeit zugeben.

* Kdrner und Getreideschrot benétigen nach dem Garen j_e nach Getreideart eine Quellzeit

bis zu 30 Minuten.

Suppen und Sofen

Eintopf, tiefgekahit erwdrmen 500 g 600 W, 11 - 15 Min.

Eintopf, erwirmen 500 g 600W, 4— 6 Min.
" Kuhlschranktemperatur . g

Brihe, tisfgekihlt arwarmen 400 g B600W, 5- 8 Min.

HackfleischsoBe, tiefgekihit ™ erwdrmen 300 g BOOW, 7-10Min.

HackfieischsoBe, ' erwdrmen 600 g 600W, 5- 8Min

Klhischranktemperatur -

Tellergerichte

Tellergericht, tiefgekhit erwdrmen 350 -400g 600W, 7- 9 Min.

Tellergericht, erwdrmen 350-400g 600W, 5-— 6 Min.
© Kihlschranktemperatur

Fertiggeribht, sterilisiert, erwirmen 350 -450g 600W, 4-10Min.

Kihlschranktemperatur .

SiBspeisen

Pudding garen 500 g 600 W, 68— 8Min

Kompott garen 500 g 600 W, 10 - 15 Min.
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Speisen mit Mikrowelle zubereiten

Rost, Hohe 2 . Menge Mikrovﬁellenleistung wahlen, W
Nach dem Einstellen : " Dauer, Minuten
Starttaste dricken

Babykost
offen erwarmen, umrihren
und Temperatur priifen!

im Glas enwarmen 20049 T 3B0W, 1 -2 Min,

Milchfldschchen (Milch- erwérmen 200 mt - MAX, V2 = 3/« Min.
flaschchen auf einem Teller : .

auf den Rost stellen. Léffel

ins Flaschchen geben).

Sonstiges
Butter, streichfahig 250g 90 W, 1 - 3 Min.
Klhischranktemperatur . machen
Honig . schmelzen . 200 g 180 W, 1 - 2 Min.
Kuchenglasur (aus der schmelzen 150 g 360 W, 4 - 6 Min.
Verpackung nehmen)
" Butter, schmelzen 507 180 W, 3 - 4 Min.
- Kihlschranktemperatur . 100 g 180'W, 4 -5 Min.
Getrianke
Léffel ins GefdB geben
Kaffee, Tee, Milch, jo nach  erhitzen 150 mi MAX, 1 - 2 Min.

gewlnschter Temperatur 300 m! ‘MAX, 2 - 3 Min.
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Prafgerichte

"Prifaerich Qualitat und Funktion von Mikrowellengeraten werden von
g te nach Priifinstituten anhand dieser Gerichte geprift, Messung der |

DIN 44566 Ausgangsleistung mit dem Rost auf Einschubhdhe 2.

Gericht ' Gewicht . Leistung Dauer, Minuten

Hahnchean, auftauen 1 kg 180 W 10 - 12 Min.
+90W 15 - 20 Min.

Nach Ablauf der ersten aingestellten Dauer das Hahnchen wenden. Am Ende noch 10 bis ‘
15 Minuten nachtauen lassen,

Rinderhack, auftauen .500g 180 W - 10 Min.

+90W 10 - 12 Min.
Nach Abtauf der ersten eingestafiten Dauer das Rinderhack wenden. Am Ende noch 10 bis
15 Minuten nachtauen lassen.

Himbeeren, auftauen 250 g 180 W : "7 - 9 Min,

Am Ende die Himbeeren noch 5 bis 10 Minuten nachtauen lassen,

Gulasch auftauen 5009 800 W ' 14 - 16 Min.
und erwarmen ' ‘
Mit Abdeckung. Nach 10 Minuten das Gulasch zerteilen und umruhren

Spinat, auftauen und erwdrmen 450 g 600 W 12 -15 Min.
Mit Abdeckung. Nach 11 Minuten den Spinat zerteilen und umriihiren.

Rotbarschfilet, auftauenund ~ 400 g 600 W 10 - 12 Min.
garen.

Mit Abdeckung.

Erbsen, auftauen und garen 300 g 600 W . 7-10Min.
Mit Abdeckung. : :

Linseneintopf, erw&rmen 1 kg 600 W B 12 - 15 Min.
Mit Abdeckung.

Hackbraten, garen 750 g BOO W 18 - 20 Min.
Héhnchen, garen B850 g 600 W 14 - 16 Min.

Mit Abdeckung. Nach 12 Mlnuten wenden. Am Ende nooh 8 Minuten im Gerét stehen Iassen

32




Prifgerichte

Prifgerichte nach
IEC Publikation .

705 - 2. Auflage 1988

Gericht Gewicht Geschirr Leistung : Dauer, Minuten
Eiercreme 1kg ~ Pyrex226S 360 W 20 Min,
{Priifung A}- " Art-Nr.03.226.85  +180W ca. 40 Min.
Bis zumn Erkalten ruhen lassen.

Biskuitmasse  475g  Pyrex828F 360 W ca. 14 Min,
{Prifung B) - Art.-Nr. 03.828.80 - . :

Bis zum Erkalten ruhen lassen.

Hackbraten "900g  Pyrex 838 F 600 W ca. 20 Min.
{Prifung C) . Art.-Nr. 03.838.80 ' .

Mit mikrowellengeeigneter Folie abdecken.

5 Minuten ruhen lassen.

Rinderhack 500 g Fa. MP, Montabaur, 180 W ca. BMin.
auftauen Art.-Nr. 710 +90W ~ca. 10 Min.
5 Minuten ruhen lassen. {nur Oberteil}
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Tips zur Mikrowelle

~Tips zur Mikrowelle

Fiir die vorbereitete
Speisenmenge finde ich keine
Einstellangabe. .

Die Speise ist zu trocken
geworden.

Die Speise ist nach Ablauf der
Zeit noch nicht aufgetaut, heiB
oder gar. '

Nach Ablauf der Garzeit ist die

Speise am Rand (iberhitzt, in - .
- der Mitte aber.noch nicht fertig.

Verlangern oder verkurzen Sle die Garzeiten nach folgen-
der Faustregel;

Doppefte Menge = doppelte Zeit

halbe Menge = halbe Zeit

Stellen Sie eine kiirzere Garzeit ein oder wahlen Sie eine
kieinere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die Speise ab
"und geben Sie mehr Flissigkeit dazu.

Stellen Sie eine langere Zeit ein, W&hlen Sie eine hohere
Mikrowellen-Leistung als angegeben. Groiere Mengen
brauchen langer, Beachten Sie die Hohe der Speise, hohe
Speisen brauchen langer.

Rithren Sie zwischendurch um und wéhilen Sie beim ndch-
sten Mal eine niedrigere Leistung und eine léngere Dauer.




B_ackofen ohne Mikrowelle

So stellen Sie ein:

wenn die Mikrowelle fir
kurze Zeit zugeschaltet
wird .

- wenn der Backofen

automatisch
ausschalten soll:

s ~

1. Mit dem Funktionswahler die gewlnschte Hemart ein-
stellen,

2. Mit dem Temperaturwéhler die gewlnschte Temperatur
oder Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist Funktionswahler und
Temperaturwahler ausschalten.

Ihr Besuch trifft friher ein, als vorgesehen. Das Essen ist
noch nicht fertig. Damit es schneller geht, kénnen Sie die
Mikrowelle kurzzeitig zum Backofen zuschalten.
Mikrowellenleistung driicken und mit dem Drehknopf die
Dauer eingeben. Starttaste driicken. _

Nach Ablauf der Mikrowellenzeit entént ein Signal. Sie kén-
nen es mit der Léschtaste ausschalten. Der Backofen Iauft ‘
weiter und wird wie oben ausgeschaltet.

Starttaste

Taste | Drehknopf
Ende

1. Funktionswéhler und Temperaturwahler einstellen.

2. Taste Dauer = driicken. .
in den ndchsten drei Sekunden miissen Sie mit dem
Einstellen der Dauer beginnen.

3. Mit dem Drehknopf die Dauer in Stunden und Minuten
einstelten.

4. Starttaste drlicken.
Die Zeit l5uft ab.

Korrektur der Dauet:
Einstellen wie in Punkt 2, 3und 4.

Nach Ablauf der Zeit erttnt ca. */z Minute lang ein Signal. -
Sie kdnnen es mit der L&schtaste vorzeitig ausschalten,
Funktionswahler und Temperaturwéhler ausschatten.

Fortsatzung nichste Seite
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Backofen ohne Mikrowelle

wenn der Backofen Sie missen dringend weg. Das Essen soll trotzdem. pinkt-
. . lich auf dem Tisch stehen. Das ist ganz einfach.
automatisch ein- und Stellen Sie ein, wie vorher beschrieben. Geben Sie jetzt

ausschalten soli: noch die Uhrzeit ein, zu der das Gericht fertig sein soll.
Dazu muB die Uhrzeit Beachten Sie, daB leicht verderbiiche Lebensmittel nicht zu
eingestellt sein. _ lange im Backofen stehen sollen.

4. Taste Ende =¥ dricken, .
In der Anzeige erscheint flir dref Sekunden der Zeit-
punkt, zu dem das Gericht fertig ist.

. ..Diesen Zeitpunkt verschisben Sie auf spater.

5. Die neus Ausschaltzeit mit dem Drehknopf einstellen.

6. Starttaste driicken.
Die Uhrzeit erscheint wieder.

o Der Backofen schaltet sich zur richtigen Zeit ein und aus.

Korrektur:
Stellen Sie neu ein.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt fir ca. /2 Minute ein Signal,
Sie konnen es mit der Ldschtaste vorzeitig ausschalten.
Funktionswahler und Temperaturwéhler ausschaiten.

Hinweise:

0 Restdauer und Ende kdnnen Sie jederzeit abfragen in-
P . dem Sie die Taste Dauer +) oder Taste Ende =
| drlicken. Die Zeit erscheint fir finf Sekunden.

O Die Taste Ende = kdnnen Sie nur benutzen, wenn eine
Uhrzeit eingestelit ist.
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Backofen mit Mikrowelle kombiniert

So stellen Sie ein:

Tasten flr
Mikrowellenleistungen

= -2
80 180 386 600 MAX

i Il]mln,]l 1 sec
). i LiLd

Taste |Drehknopf | Starttaste

"1Ende

1. Taste fiir die gewlnschte Mikrowellenleistung driicken.
In der Anzeige erscheint 1 Minute (Grundginstellung).

2. Mit dem Drehknopf die Zeit in Sekunden, Minuten und
Stunden eingeben.
Sie kénnen jetzt weitére Leistungen und Zeiten ein-
" geben,

3. Funktionswahler einstellen.
4. Temperaturwahler einstellen.

5. Starttaste dricken.
Die Zeit [&uit _ab.

Backofen und Mikrowelle schalten gleichzeitig aus.

Achtung: Wenn Sie zuerst den Funktionswéhler und den
Temperaturwahier. einstelien und dann dig Mikrowells, dann
schaltet am Ende nur die Mikrowslle aus. Def Backofen
heizt weiter,

Nach Ablauf der Zeit ertdnt fiir ca. /2 Minute ein Signal.
Sie kénnen es mit der Loschtaste ausschalten. Schaiten
Sie den Funktionswahiler und Temperaturwéhler aus.

Forigetzung niichste Saite
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Backofen mit Mikrowelle kombiniert

wenn Mikrowelle und
Backofen gleichzeitig

ein- und ausschalten’

solien.

Dazu muB die Uhrzeit ein-
rgestellt sein.

Wenn Sie fir langere Zeit weggehen wollen, kdnnen Sie -
den Herd so einstellen, daB er selbst ein- und ausschaitet.

-Dazy finden Sie im Anschiuf? auch ein Beispiel.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben:

5. Taste Ende - drilcken.
In der Anzeige erscheint der Zeitpunkt, zu dem das
Gericht fertig ist.
Diesen Zeitpunkt verschieben Sie auf spater. . .

6. Die neue Augschaltzeit mit dem Dréhknopf einstellen.

7. Starttaste driicken. '
Dis Uhrzeit erscheint wieder.

Backofen und Mikrowelle schalten zur richtigen Zeit ein
und aus.

"Nach Ablauf der Zeit ertént fir ca. /- Minute ein Signal.

Sie kénnen es mit der Loschtaste vorzeitig ausschatten.

- Hinweise: : . ~

0 Restdauer oder Ende kénnen Sie jederzeit abfragen,
indem Sie die Taste Dauer H oder Taste Ende -1
drlcken. Die Zeit erscheint fir fiinf Sekunden.

- 0 Sie kénnen bis'zu 3 Leistungen und drei Zeiten hinter-

einander eingeben.

0 Wenn Sie die Backofentir 6ffmen, ist der Betrieb unter-
brochen. Tir schlieBen und erneut die Starttaste
driicken. Wird die Starttaste nicht gedriickt, erinnert Sie
nach 3 Sekunden ein Piepton daran.

Q Sie konneén.den Backofen vorzeitig ausschalten, indem
Sie die Loschtaste 2 mal dricken. .
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Backofen mit Mikrowelle kombiniert

Beispiel: : Stellen Sie den geschlossenen Brater mit 1 kg Schmor-
Rinderschmorbraten aus der braten auf den Rost in Hohe 2.
Tabelle ,Fleisch” - 1,360 Watt Leistung drlicken.

2. Mit dem Drehknopf 10 Minuten einstellen.
3. 180 Watt Leistung driicken.
4. Mit dem Drenknopf 40 Minuten einstelien.
5. Funktionswahler auf [Z] stellen.

-6, Temperaturwahler auf 190 °C stellen.
7. Starttaste dricken.
Nach 50 Minuten ist der Schmorbraten fertig.

Es ist 9.30 Utr. Sie haben noch einiges zu erledigen. Der

Schmorbraten soll um 12.00 Uhr fertig sein. Das ist kein

Problem. - _

Vergewissern Sie sich, daB an der Elektronikuhr die Uhrzeit
‘ . eingestellt ist. :

" Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 6 beschrieben.

7. Taste Ende — drticken.
In der Anzeige erscheint 10.20 Uhr, der Zeitpunkt, zu.
dem der Schmorbraten fertig ist.

8. Mit dem Drehknogf 12.00 Uhr einstellen.
9. Starttaste driicken.

Mikrowelle und Backofen schalten automatisch um .
11.10 Uhr ein und um 12,00 Uhr aus, Sie kinnen essen,
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Kuchen und Gebéck

Tabellen Sie konnen alle Heizarten mit der schnellen Mikrowelle
" Kombinieren,
Far das Backen auf zwei Ebenen ist der kombmlerte
Betrigb nicht geeignet,
Welche Heizart Sie am besten verwenden, wo das
Zubehdr eingeschoben wird und wie Sie einstellen, steht
in den folgenden Tabsllen.

Kuchen und Geback Welche Backformen konnen Sie verwenden?
Am besten gesignet sind dunkie Backformen aus Metall.
Wenn Sie helle Backformen aus dlnnwandigerm Material
bzw. Glasformen verwenden wollen, bréunt ihr Kuchen
ungleichméBiger und die Backzeiten verlangern sich,
Damit der Boden trotzdem durchbéckt, verwenden Sie
besser Heiflluft.
Bei zugeschalteter Mikrowelle kdnnen Sie Backformen aus
Giasg, Keramik, Kunststoff (bis 250 °C hitzebestandig) oder
Metall verwenden. ‘

Kuchen in Formen Geschirr Héhe Mikrowellenieistung, W
_ ' Dauer, Minuten
Ruhrkuchen, einfach Napi-/Kranz-/ 2 -

fein (z. B. Sandkuchen)® Kastenform 2 -

Tortenboden mit Rand Springform 1 .-

aus Mlrbteig ‘

Tortenboden aus Obhstboden- 2 -
Rahrteig | - form .

Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 -

NuBkuchen . Spring- oder 3 180 W, 20 - 25 Min.
Napfform

Obst- oder Cuiarktorte, . dunkle 2 180 W, 40 - 50 Min.

Mirbteig* Springform

Cbstkuchen, Springform 2 90 W, 30 - 35 Min.

fein Rihrteig oder Napfform - ,

Pikante Kuchen*: Springtorm 1 180 W, 35 - 45 Min.

(z. B. Quiche/Zwiebel- -

kuchen)

% Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskiihlen lassen.
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Kuchen und Gebédck

Heizart Temperatur

Die Tabellen:

Sie gelten f0r das Einschieben in den kalten Backofen und
empfehlen Rir jedes Gericht die passende Heizart.

So sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vorheizen, verkdr-
zen sich die Backzeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Dauer sind von Beschaffenheit und
Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den Tabellen
Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren
Wert und stellen Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal
héher ein. ‘

Eine nigdrigere Temperatur ergubt eing gleichmaBigere
Braunung:

Stellen Sie Kuchenformen immer in die Mitte des
Rostes.

Verwenden Sie beim Backen auf 1 Ebene das Backblech
mit Haken. Beim Backen auf 2 Ebenen héngen Sie das
Backblech mit Haken in Hohe 4 und den Tragrahmen mit
Backblech in Héhe 2 ein.

Beim Backen auf 3-Ebenen héngen Sie den Tragrahmen
mit Backblech in Hohe 1, die Universaipfanne in Héhe 3
und das Backblech mit Haken in Méhe 4 ein.

. Starttaste Backdauer

°C Minuten
150 - 170 - 50-60
- 140 - 160 - 60— 70
170~ 190 - . 25-35
150 - 170 - 20-30
=2 170 - 190 - 2535
170 - 180 X 20 ~ 25
| 180 - 200 X " 40-50
170 - 180 % 30 -235%
170 - 180 x 35-45

Fortsetzung néchste Seita
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Kuchen und Geback

Kuchen auf dem Biech Geschirr Héhe Heizart Temperatur Backdauer,
‘ C °C - Minuten
mit trockenem Belag- 1 Blech 3 & 150- 170 25-35
{Rihrteig) 2 Bleche T 2+4 150 -170 30-40
mit feuchtem Belag " 1 Blech* "3 "B 170-180 45-55
- {z. B. Hefeteig mit 2 Bleche T 2+4 . 160 - 170 50~ 60

Apfel-Streusel)

Biskuitrolle (vorheizen) 1 Blech 3 = 170-180  15-20

- Hefezopf mit 500 g Mehl 1 Blech 3 @ 160-180 30-40

Stollen mit 500 g Mehl 1 Blech 3 160-180 55-65

Pizza ‘ 1 Blech - 3 2 180 -200 30-40

o 2.Bleche 2 +4 180-200 30-4C

Hefebrot mit 1,2 kg Mehi**  Universalpfanne 3 2 210-230 50-60

+ {vorheizen) ’

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfanne 3 B 270 8- 10
Mehl** (vorheizen) 2 +180-200 +45-50

*  Fir sehr saftige Obstkuchen die Universalpfanne verwenden.
** Nije Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

~Geschirr ‘Hohe Mikrowellenleistung, W Heiz- Temperatur Start--

Dauer, Minuten _ art °C taste

Rhrteig Universalpfanne 3 180 W, 25 — 35 Min. 160- 170 X
it Obst .
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Kuchen und Geback / Tips zum Backen

Kleingeback Geschirr Héhe Heizart Temperatur Backdauer,
. . °C Minuten

Platzchen - 1 Blech 3 @ 160 - 180 10~ 25
2 Bleche® 2+4 140 - 160 25- 35
3 Bleche®**  1+3+4 140 - 160 30- 40
Spritzgebick 1 Blech 3 I 160 - 180 25- 30
1 Blech 3 150 - 160 25- 35
2 Bleche® 244 140 - 150 30- 40
) 3 Bleche®**  1+3+4 140-150  35- 45
Baiser © 1 Blech 3 80- 90  120-150
Windbeute! ' 1 Blech 2 & 170 - 190 30- 40
Makronen " 1 Blech 2 - B8 120 - 140 30— 40
' 2 Bleche® 2+ 4 @ 100 - 120 35~ 45
3Bleche**  1+3+4 [ 100 - 120 40- 80
Blatterteig 1 Blech 3 170 - 190 20- 30
- 2 Bleche™ 2+4 & - 170-190 25- 35
3Bleche™* 1+3+4 @ 170-190  30- 40
Brétchen - t1Blech 3 3 200 - 220 25- 30

{z. B. Roggenbrétchen)

*  Backblech mit Tragrahmen immer in Héhe 2 einschieben.

*% In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann fruher entnommen
wardan.

e r

Tips zum Backen

Sie wollen nach Ihrem eigenen Orientieren Sie sich an hnlichem Geback in den Tabelien.”
Rezept backen. :

So stellen Sie fest, ob der Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept an-
Rohrkuchen durchgebacken ist.  gegebenen Backzeit mit einem Holzstébchen an der héch-
: sten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen fallt zusammen. Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fllssigkeit
oder stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad nied-
riger ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im
Rezept.

Fortsetzung néchsta Saite
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Tips' zum Backen

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der.Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Obstkuchen ist unten zu
hell. Der Obstsaft 1auft Gber.

Der Kuchen ist zu trocken.

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

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

Die Platzchen lésen sich nicht
vom Blech.

Der Kuchen Idst sich nicht
beim Stirzen.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem
Backen idsen Sie den Kuchen vorsichtig miit einem
Messer.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahien Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas langer. .

Schieben Sie ihn hoher ein und stellen Sie beim nachsten
Mal eine niadrigere Temperatur ein.

Verwenden Sie beim nichsten Mal die tiefere Universal-
pfanne.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in den
fertigen Kuchen. Dann triufeln Sie Obstsaft oder Alko-
holisches darliber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die
Temperatur um 10 Grad héher und verk(rzen S|e die
Backzeiten.

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Filissig-

keit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas lan-

ger. Bei Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie erst den ‘
Boden'vor, bastreuen ihn mit Mandeln oder Sermmelbrsel

und geben dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte

Rezepte und Backzeiten.

Wahien Sie die Temperatur etwas niédriger. dann wird das:
Gehack gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobene Bleche

. missen nicht gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie die un-

teren Bleche 5 bis 10 Minuten nachbacken cder schleben
Sie diese frither ein. ‘
Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen -

und iésen Sie die Platzchen dann sofort ab. ’ ‘

Lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem

Messer. Stlrzen Sie den Kuchen erneut und bedecken Sie

die Form mehrmals mit sinem nassen kalten Tuch. Fetten

Sie beim nachsten Mal die Form gut ein und streuen Sie |
zusétzlich Semmelbrésel hinein. |
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Fleisch, Gefiugel, Fisch

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Welches Geschirr Grundsitziich jedes hitzebesténdige mikrowellengeeignete
kénnen Sie verwenden? Geschirr. Bratformen aus Metall sind nur zum Braten ohne
Mikrowelle geeignet.

Fir groBe Braten kdnnen Sie auch die Universalpfanne
verwenden.

Das Geschirr wird in die Mitte des Rostes gestelit.

Stellen Sie Glasgeschirr beim Herausnehmen auf ginem
trockenen Kilchentuch ab und nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage. Das Glas kdnnte springen.

Hinweise zum Braten &

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitdt des
Fleisches.

Geben Sie bei magerem Fleisch 2 bis 3 EBItffel Flissigkeit
dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 EBISffel, je nach GrdBe.

Wenden Sie den Braten nach der Halfte der Zeit,

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

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Die Grillstiicke sollten méglichst gleich dick sein, minde-
stens 2 bis 3 cm, damit sie gleichmaBig bréunen und
schdn saftig bleiben. Steaks immer ungesalzen grillen.

Die Grilistiicke werden direkt auf den Rost oder das Grill-
btech gelegt. Haben Sie nur ein Grillstiick, so legen Sie es
in den mittferen Bereich des Rostes. So wird es am besten.

Wenn Sie auf dem Rost grillen, schieben Sie zusétzlich die
Universalpfanne in Héhe 1 ein, Der Fleischsaft wird aulge-
fangen und der Backofen bleibt sauberer. -

Wenden Sie Grillstiicke nach.zwei Drlttei der Zeit, die in
den Tabellen angegeben ist.

Vielleicht werden Sie bemerken, daf sich der Grillheiz-
kdrper beirn Grillen automatisch aus- und einschaltet. Das
ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich danach,

- welche Leistungsstufe Sie eingestellt haben.

Fortsetzung nachste Seite -
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Fleisch, Gefligel, Fisch -

' Fleisch

Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den kalten Backofen.

Knochen

Tiefgefrorenes Fleisch muB vollstandig aufgetaut sein.
Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von Qualitat und Beschaffenheit des Fleisches,
Fleisch Gewicht Geschirr Héhe Mikrowellenleistung, W
: ) Dauer, Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 2 360 W, 10 + 180 W, 40 - 50 Min.
{z. B. Hochrippe) 1,5 kg geschlossen 2 360W, 15+ 180 W, 50 ~ 60 Min.
- 2 kg 2 360 W, 20 + 180 W, 60 - 70 Min.
Rinderlende 1kg - 2 -
1.6kg -- offen 2 -
2 kg 2 -
Roastbeef, rosa® 1.kg offen 2 180 W, 25 - 30 Min.
Steaks, durchgegart ) Rost 5 -
" Steaks, rosa Rost o -
Schweineflaisch 1 kg offen 2 180 W, 55 - 65 Min.
ohne Schwarte 1.5 kg 2 360 W, 10 + 90 W, 75 — 85 Min.
(z. B. Nacken} 2kg 2 360 W, 20 + 90 W, 70 — 80 Min.
Schweinefleisch " 1kg offen 2 -
mit Schwarte ** 1.5kg 2 =
{z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 -
Kasseler mit Knochen 1 kg offen 2 360 W, 40 - 45 Min.
Hackbraten 7509 offen 2 600 W, 15 - 20 Min,
. Wirstchen ca. 750g Grilblechund 4 -
. Universalpfanne
Kalbsbraten 1kg - offen 2 180 W, 45 - 50 Min.
2kg 2 180 W, 80 — 90 Min.
Lammkeule chne 1,5 kg offen 2 180 W, 15 + 90 W, 35 - 45 Min.

* Wenden Sie Roastbeef nach der Haifte der Zent chkeln Sie es nach dem Garen in

Alufolie und lassen es im Bakofen 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.



Fleisch, Gefligel, Fisch

Heizart Temperatur Starttaste Dauer,
>, Grill Minuten
| 190 -200 X 50— 60
= 180 - 190 X 65~ 75
=) 170 - 180 X 80- 90
2 210 = 230 - 70- 80
i 200 - 220 - 80 - 90
=] 190 - 210 = 90 - 100
@ 230 - 240 X 25- 30
&) Stufe N - : 18- 22
F Stufe iit - 14- 16
180 - 190 X 55— 65
170 - 180 X - B5- 95
160 - 170 X 90 - 100
190 - 210 - 100 - 110 -
180 ~ 200 - 140 - 150
180 ~ 200 - 160 - 170
_ - X 40— 45
5 Stufe | X 15- 20
& Stufe Il - 15—~ 20
190 - 200 x 45 - 50
E 160 - 170 X 80- 90
180 - 190 X 50 - 60
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Fleisch, Geflugel, Fisch

Gefliigel

Die Tabelle gilt fir das Einschisben in den kalten Backofen.
Tiefgefrorenes Gefligel muB vollstindig aufgetaut sein.

Das Geflligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es .

gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abgetropf-

" tem Fett oder Crangensaft bestreichen.

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der Grillzeit.

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

Wenn Sie direkt auf dem Rost-grillen, schieben Sie die
Universalpfanne auf Hohe 1 ein. Legen Sie als Spritzschutz
das Grillblech so in die Universalpfanne, dai die beiden
Teile in der Mitte {ibereinander fiegen. Zum Bepinsein
kénnen Sie die zwei Teile ineinander schieben, damit Sie
besser an den Bratenfond kommen. !

Geflﬁgél Gewicht Geschirr Héhe  Mikrowellenleistung, W
) 7 : Dauer, Minuten
2 Hahnchenhdlften je400g Grilblech® 2 380 W, 25-30 fin.
4 Hahnchenhalften 2 360 W, 30 - 35 Min.
Héhnchenteile 500 g Grillblech™® 2 360 W, 10- 15 Min.
’ 1 kg 2 360 W, 20 - 25 Min.
1 ganzes Hahnchen 1 kg Rost 2 360 W, 30 - 35 Min.
2 ganze Hahnchen je 1 kg 2 360 W, 30 - 40 Min.
4 ganze Hahnchen je 1 kg 2 360 W, 35-45 Min.
Ente 1,7 kg Rost 2 180 W, 15 + 90 W, 30 — 40 Min.
Gans 3kg Rost 2 180 W, 20 + 90 W, 80 — 70 Min.
Babypute 3 kg Rost 2 180 W, 65- 75 Min.
2 Putenkeulen ies8d0g Grillblech* 2 360 W, 15 + 90 W, 40 — 50 Min.

“ * Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.



Fleisch, Gefligel, Fisch’

Starttaste Dauer,

Heizart Temperatur
*G, Grill A Minuten
B Stufe | X 25-30
& Stufe 1 X 30-35
8 . Stufe | x . 10-15
= Stufe | X 20~ 25
240 - 250 X © 30-35
& .. 240 - 250 X 30 - 40
240 - 250 X 35-45
210 - 220 X 45~ 55
(i 200 - 210 X 80 - 90
190 - 200 X 65- 75
190 - 200 X 55 -85
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Fisch / Tips zum Braten und Grillen

Fisch ' Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backoten.

Fisch Gewicht Geschimr Hohe  Mikrowellenleistung, W
’ ' . Dauer, Minuten
Fisch, gegrillt 43009 Grillblech* . 1BO W, 12 - 15 Min.
1 kg- 180 W, 25 - 30 Min,
‘ 1.5kg 180 W, 30 - 35 Min. -
Forelle, blau 4300¢g . geschiossen - B00W, 5- 7 Min,

Fisch, tisfgekithit 24 400g  geschlossen "800 W, 10 - 12 Min.

Bl DO W

Fischin Scheiben  4300g  Grillblech™®.
2. B. Koteletts

180 W, 15-18 Min.

* Legen Sie das Gril]blec‘h immer-in die Universalpfanne.

"Tips zum Braten und
Grillen

Der Braten ist zu dunkel Uberprifen Sie die Einschubhshe und die Temperatur.
geworden und die Kruste
stellenweise verbrannt.

Der Braten sieht gut aus, Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr
aber die SoBe ist ange- oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

brannt. .

Der Braten sieht gut aus, © Wahien. Sie beim n&chsten Mal ein groBeres Bratgeschirr
aber die Sofle ist zu hell und verwenden Sie weniger Fllissigkeit.

und wéfrig. T

50



Fisch / Tips zum Braten und Grillen

Heizart Temperatur Starttaste Dauer,

°C, Grill Minuten
= Stufe I X 12-15
= Stute Il X 25-30
Stufe Il X -30-35
- - X 5-7
- - X 10-12
= Stufe 11, X 15-18

-- Flir das Gewicht des

Bratens finden Sie keine
Angabe in der Tabelle.

Der Braten ist mit dem
kombinierten Betrieb nicht
durchgebraten.

Beim AufgieBen des Bratens
entsteht Wasserdampf.

Wabhilen Sie beim Einstellen die Angabe entsprachend dem
néchstniedrigeren Gewicht in der Tabslie und verlngern
Sie die Zeit.

Mikrowelle von Anfang an zuschalten. Wenn Sie den

Backofen zwischendurch &ffnen, vergessen Sie nicht, die

Mikrowelle erneut zu starten, Prifen Sie beim ndchsten

Mal den Garzustand mit einem Bratenthermometer und
beachten Sie die Nachgarzeiten. Schneiden Sie den

Braten auf, bereiten Sie die SoBe in dar Bratpfanne zu, le- |
gen Sie die Bratenscheiben in die SoBe und garen Sie das
Freisch nur mit Mikrowelle fertig. : ’

Verwenden Sie Umiuftgrillen statt Ober- und Unterhitze.

Dabei wird der Bratenfond nicht so stark erwdrmt und es
entsteht weniger Wasserdarmpf.
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Auflaufe, Gratins, Toast

Aufiaufe, Gratins, " Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kaitten Backofen.

Toast , .7 Stellen Sie den Auflaut in einem mikrowsllengeeigneten
Geschirr auf den Rost.

Nudelaufiauf, Kartoffeigratin und Strudel kénnen auch
direkt in der Universalpfanne gegart werden.

Gericht ' Geschirr Hoéhe Mikrowellenleistung, W
' Dauer, Minuten
Auflaufe siB (z. B. Quark-  Auflaufform 3 180 W,-20 - 25 Min.
. Auflauf mit Cbst) , . .
- Aufldufe pikant aus Auflaufform 1 360 W, 20 - 25 Min.
gegarten Zutaten Universalpfanne . 3 - B800W, 10-17 Min,
(z. B. Nudelauflauf) .o '
Auflaufe pikant aus Auflaufform 2 600W, 10 + 180 W, 15 ~ 20 Min.
rohen Zutaten Universalpfanne 2 600W, 12 + 180 W, 18 - 28 Min.
(z. B. Kartoffelgratin} . -
Strudel, siB Auflaufform oder 2 180 W, 25 - 30 Min.
Universalpfanne X
Toast braunen 4 Stick Rost oder 5- -
9 Stick Grillblech* . -5
Toast lberbacken 4 Stick  Rost oder -4 - .
; 9 Stlick  Grillblech™* 4

* | egen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
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Auflaufe, Gratins, Toast

Heizart Temperatur " Starttaste Dauer,
°C, Grill. Minuten
210 - 220 X 20-25
Stufe | X ’ 20-25
Stufe it X - 10-17
190 - 200 X 25-30 |,
190 - 200 X - 30-40

180 - 190 X . 25-30

(i Stute 11 - - 8-7

© Stufe i ‘4- 5

Stufe Nl - 7-10

= " Stute Il 5- 8
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Tiefk(ihi-Fertigprodukte

Tiefk(hl- _ Bitte beachten Sie die verschiedenen Merstellerangaben
Ferti gpro'dukt o auf den Verpackungen. Unsere Werte sind Richtwerte.

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Back-
ofen.

Tiefkiihigerichte aus der Aluverpackung nehmen und in ein
mikrowellengeeignetes Geschirr, z. B. einen Suppenteller,
Auflaufform aus Glas oder Keramik geben.

Gericht _ ' Hohe Mikrowellénleistung, W
Datter, Minuten

Strudel mit Obstfiillung™ Univarsalpfanne 3 360 W, 20~-'25 Min. -
Pommes Frites ~ Grillblech®* 3 -

" Pizza Grillblech ** 2 90 W, 15~ 18 Min.
Pizza-Baguetie ) Rost 4 a0 w, 14 -17 Min.

*  Belegen Sie bei Strudel die Universalpfanne mit Backpapier.
*%* Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
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Tiefkiihl-Fertigprodukte

Starttaste Dauer,

© 240-250

Heizart~  Temperatur
°C, Grill Minuten
" 200-210 X 20-25
8 240 - 250 - ~ 30-40
® 190 — 200 x 15-18
X 14-17
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, Dérren / Einkochen

Doérren o -

Vorbereiten: ) ) 0 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise
: . und waschen Sie es griindiich.

Q Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es ab.

QO Legen Sie die Backbleche mit Back- oder Pergament-
. papier aus. ’

So stellen Sie ein: - 1. Funktionswahler auf ‘stellen.
; 2. Temperaturwahler nach Tabelle einstsllen.

Lebensmittel, Menge Einschubhdhe Temperatur °C Dauef, Stunden
600 g Apfelringe 2+4 50 - 80 ca. 5

800 g Bimenspalten - 2+4 50 - 80 ca. 8

1,5 kg Zwetschgen 2+4 50 ~ 80 ca. 10

oder Pflaumen ' . :

200 g Klichenkrauter - 244 © 50-80 ca. 3

geputzt

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemilse mehrmals wen-
den. Dorrgut nach dem Trocknen sofort vom Papier 16sen.,

Einkochen
Vorbereiten: Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise
' und waschen Sie es grindlich.

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

0 Fllien Sie das Einkochgut in die Glaser und achten Sie
darauf, daf die Glasrander sauber sind. Legen Sie den
Gummiring und den Decke! nalB3 auf die gefiiliten Glaser
und verschlieBen Sie jedes Glas mit giner Klammer.

0 Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Raum-
termperatur, Anzahl der Giaser, Menge und Wérme des
Glasinhalts sind unterschiedlich. Bevor Sie urm- bzw.
ausschalten, Gberzeugen Sie sich davon, daB es in den
Glagern richtig perit.
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Einkochen

So stellen Sie ein:

Einkochen von
Obst

Einkochen von
Gemiise

1. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben und Glassr so in
die Pfanne stellen, daB sie sich nicht ber(hren.

2. /2 Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die
Universalpfanne gieBen.

3. Backofen schiieBen.
4, Funktionswiéhler auf &) stellen.
5, Temperaturwahler auf 140 bis 150 °C stellen.

Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen Absténdeh
Blaschen aufsteigen (nach etwa 30 bis 40 Min.), schalten
Sie den Funktionswéahler und den Temperaturwahler, aus.

Nach 25 — 30 Minuten Nachwarme sollten Sie die Glaser
aus dem Backofen nehmen. Bei langerem AbkUhlen im
Backofen wird die Keimbildung und Sauerung des Eirt-
machgutes begdnstigt.

Sobald in den Glasern Bidschen aufsteigen, stelien Sie
den Temperaturwahier zur(ick auf ca. 120 bis 140 °C,

Wann Sie den Backofen ausschalten kénnen, entnehmen -
Sie der Tabelle.

‘vom Perlen an, ) " Nachwarme,

Lebensmittel
Einliterglaser Minuten Minuten
Chst
- Apfel, Johannisbeerer, Erdbeeren  abschalten ca. 25
- Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche
Stachelbeeren ) abschalten ¢a. 30
‘= Apfelmus, Birnen, Pflaumen abschalten ca. 35
Gemiise mit kaltem Sud |
- —Gurken abschalten ca. 25
- Rote Bete ca. 30 ca., 30
"~ Rosenkohl . ca. 40 ca. 30
- Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 50 . ca. 30
- Erbsen ca. 60 ca. 30

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

Fortsetzung néchste Saite
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Einkochen / So pflegen Sie lhren Herd

Einkochen mit
' Mikrowelle

Pflege

.Gerat auBen

- Kochfeld

|
|
|
| . Backofen

Kleine Mengen Obst kénnen Sie sehr échnell und ginfach mit
der Mikrowelle einkochen. .

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst. Zerkleinem Sle es
und vermengen es mit Zucker, Geben Sie s in einem groBen
mikrowellengesigneten Gefa auf den Rost in Hohe 2.

Mit 800 W aufschiumen und dabei mehrmals umriihren.
Sofort in ein sauberes Glas mit SchraubverschiuB flllen.

Beachten Sie bitte, daB die Haltbarkeit begrenzt ist.

Verwenden Sie zur Reinigung keune Dampfstrahler oder

“Hochdruckreiniger.

Es genigt, wenn Sie das Gerét nur feucht abwischen.
Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reinigungs-
mittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollten solche Mittel
versehentlich auf das Gehause gelangen, wischen Sie
diese sofort mit Wasser ab.

Geringe Farbunterschiede an der Gerdtevorderseits sind

bedingt durch die Verwendung verschiedener Materialien,

_ wie Glas, Kunststoff, Metall.

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

Beachten Sie bitte die, dem Kochfeld beigelegte, ausfihr- )
liche Pflegeanleitung.

Ihr Backofen bleibt lange Zelt schén, wenn Sie folgendes
beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und Putz-
schwamme, :

Verwenden Sie Backofenreiniger nur auf den Emailfiachen
des Backofens.

Der Backofen ist emailiiert. Email mu bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch konnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten danner Bleche lagsen sich nicht voll emallheren
und kdnnen deshalb rauh sein. Der Korrosionsschutz ist
gewéhrieistet.
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So pflegen Sie lhren Herd

Reinigung der Decke Die Decke des Backofens ist mit selbstreinigendem,
. katatytischem Email beschichtet. Sie reinigt sich selbst,
wiahrend der Backofen in Betrieb ist,

Es kann jedoch vorkommen, daB gréBere Spritzer erst
nach mehrmaligar Benutzung des Backofens ver-
schwinden, -

. Rickstande von Gewlirzen und dhnlichem kénnen Sie mit
- einer weichen Blrste oder einem trockenen Lappen ent-
fernen.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die Selbstreini- ‘
gung keinen EinfluB.

Reinigung der Den lsicht verschmutzten Backofen wischen Sie nur mit
dbrigen Emailflachen heiBer Splilauge oder Essigwasser aus.

Den stark verschmutzten Backofen reinigen Sie am besten
mit Backofenreiniger.

0 Den kalten Backofen damit behancieln.

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

T Den Backofen grindiich auswischen.

Die Glasabdeckung der Backofenlampe wird wig der
Ubrige Backoien mitgereinigt.

Zur leichteren Reinigung 0 konnen Sie den Backwagen mit weﬁigen Handgriffen
herausnehmen. Backwagen bis Anschlag herausziehen,
leicht anheben, herausnehmen und vorsichtig abstelien.

O kénnen Sie'die Backofenbeleuchtung einschatten. Dazu
stellen Sie den Funktionswihler auf

Zubehor Weichen Sie das Zubehtr gleich nach dem Gebrauch mit
' . den dblichen Reinigungsmitteln ein. Dann kénnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit einer Birste oder einem
Spulschwamm entfernen. Die Grillblechteite kénnen Sie
langs zurm Einweichen in die Umversarpfanne legen oder
im Geschirrspller reinigen. .

Fortsatzung néchste Seite
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" Reinigung der
Glasscheiben

So pflegen Sie lhren Herd

Sie kdnnen die Glasscheibe an der Backwagentir zur
besseren Reinigung herausneghmen.

_So gehen Sie vor:

1.
2.

6.

7.

Backwagen herausziehen (Bild A).

Glasscheibe in der Mitte am Griff mit einer Hand
halten. Die zwei Schrauben oben an der Innenseite des
Backwagens aufschrauben und Schrauben entfernen

(Bild B).
. Glasscheibe mit beiden Handen links und rechts an-

fassen, leicht nach vorne kippen und nach oben her-
ausnehmen (Bild C). -

. Achtung: Die 4 Schrauben im Rahmen nicht auf-

schrauben [Bild D).

. Glasscheiben mit Glasreiniger sdubern,

Achten Sie beim Reinigen der Glasscheiben darauf, daf3
Sia sich an den Metallteilen nicht verletzen.

Danach die Scheibe in dia Haken an der T(r uriten
einsetzen und oben andricken (Bild E, F).

Glasscheibe in der Mitte am Griff mit einer Hand halten.
Schrauben wieder festdrehen (Bild G). :

Das Geréat darf erst dann wieder in Betrieb genormnmen
- werden, wenn die Scheibe ordnungsgeman eingebaut
ist.
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Stérungen, Reparatur

Eine Stdrun Tritt eine Stérung auf, so liegi es oft nur an einer
g Kiginigkeit. In der Tabetle finden Sie einige Tips.
was tun? .
© Stérung ' magliche Ursache Hinweise/Abhilfe
Der Herd |48t sich nicht Sicherung defekt Sehen Sie nach, ob die Sicherung
einschalten ‘ _ {fur den Herd in Ordrnunig ist,
Stromausfall ' Pri]fen Sie, ob die Kﬂchenlampe
leuchtet,
Die Elektronik-Uhr 148t sich  Stromaustall "Die drei Nuilen blinken.
nicht einstellen : _ Stellen Sie die Uhrzeit oder das
B Programm neu ein.
~ Die Elektronik-Uhr ist abge- Wenn die Uhranzeige dunkel ist,
schaltet driicken Sie die Taste Uhr.
Die Ausschaltzeit 148t sich  Esist keine Uhrzeit © ~ Stellen Sie die Uhrzeit ein,
nicht verschieben eingestelit
Die Mikrowelle schaltet Tur nicht ganz geschlossen  Priifen Sie, ob Speisereste oder ein
nicht ein. : Fremdkérper in der Tar klemmen.
Vergewissern Sie sich, dafll die
Dichtungsfidchen sauber sind.
Starttaste nicht gedriickt Starttaste dricken.
Die Speisen werden  zu Kleine Mikrowellen- Héhere Leistung withlen,
langsamer heill und gar als laistung eingestellt
bisher ’ .
eine groBere Menge als Doppelte Menge — doppelte Zeit.
~ sonst in das Gerét gegeben - .
die Speisen waren kélter als  Speisen zwischendurch umdrehen
sonst oder wenden. . :
Die Mikrowelle schaltet Sicherungen ausschalten.
nicht ab
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Stérungen, Reparatur

Backofenbeleuchtung
auswechseln

Ist eine Lampe der Backofenbeleuchtung ausgefallen, so
mubB sie ausgewechselt werden. Das kénnen Sie selber
tun. Temperaturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandei. Geben Sie E-Nr.
und FD-Nr. Ihres Gerétes an. Verwenden Sie nur diese
Lampen,

Sd'gehen Sie vor:

1. Herdsicherungeri im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in den
kalten Backofen legen, um Schiden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung der linken Seite abnehmen.
Dazu mit einem Léffelstiel die Lasche aus Metall nach
oben drlicken (A) und die Glasabdeckung entfernien.

4, Glasabdeckung der rechten Seite abnehmen.
Dazu mit einem Léffelstiel die Lasche aus Metall nach
unten driicken (A) und die Glasabdeckung entfernen.

. 5. Lampe austauschen.

Mit Daumen und Zeigefinger der linken Hand die Lampe
hinter dermn Gitter herausziehen — nicht drehen - (B).
Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die Lage der Stifte
achten. Neue Lampe fest sindriicken.

6. Glasabdeckung der linken Seite wieder aufsetzen.
Dazu das Lampenglas unten einsetzen, Oben die
Lasche mit einem Ldffelstiel nach oben dricken und
das Glas einrasten lassen (C).

Die Beschriftung des Glases muB hinten sein.

7. Glasabdeckung der rechten Seite wieder aufsetzen,
Dazu das Lampenglas oben einsetzen, Unten die
Lasche mit einem L&ffelstiel nach unten driicken und
das Glas einrasten fassen {C).

Die Beschriftung des Glases muf hinten sein.

8. Geschirrtuch herausnehmen.
9. Sicherungen wieder ginschalten und die Uhr neu ein-
stellen.

Wenn die Glasabdeckung beschadigt ist muB sie ersetzt
werden.

Forisetzung nichste Seite
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. Stc'ﬁtungen, Réparatur

Rechte Seite

Linke Seite
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Stérungen, Reparatur

Tirdichtung

auswechsein .

Ist die Tirdichtung defekt, mui sie ausgewechselt
werden, Ersatzdichtungen fiir lhr Gerét erhalten Sie
baim Kundendienst. Geban Sie bitte E- Nummer und
" FD- Nummer thres Gerates an:

An der Tlrdichtung sind 6 Haken befestigt. Hinweis:
Diese werden an der TUr eingehangt. Die Stofistelle an der TUrdichtung unten in
der Mitte ist technisch bedingt.

‘Reparatur

Sollten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg gefiihrt haben,
ist der Kundendienst filr Sie da. Reparaturen diirfen Sie nur
von geschulten Kundendiensttechnikern vornehmen las-
sen. Wird Ihr Gerét unsachgemaf reparitert, kdnnen flr Sie
erhebliche Gefahren entstehen. Die Anschrift und Tele-
fonnummer der nachstgelegenen Kundendienststelle finden
Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnan geme eine Kundendienststelle
in Ihrer Ndhe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnisnummer
(E-Nr)) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.} lhres Gerétes
an. Das Typenschild mit den Nummern sehen Sie rechts,
seitflich an der Backofentlr. Damit Sie im Storungsfall nicht
lange suchen missen, tragen Sie gleich hier die Daten
thres Gerétes ein.

E-Nr. FD
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