Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

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

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

Die Tabelien sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fir Schritt
einstellen kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
len Einsteliwerte, natlrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit Ihr Herd lange Zeit schén blsibt, geben wir Innen viele
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
kénnen. '

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

Und nun - viel Spal3 beim Kochen.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wahlen Sie
unsere info-Nummer: Family Line 01805/2223

Gebrauchsanweisung

9 0039 ) HE 115..

800 427 DE

5250180
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Hinweise zur

Entsorgung

Energie sparen

Umweschtz

Ihr neues Gerét wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschltzt. Alle eingesetzten Materia-
lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar,

‘Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung

umweltgerecht.

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden. -
Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “Achtung: Das Gerat ist defekt!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler oder bei ihrer Gemeinde-
verwaltung.

d Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es
im Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsan-
weisung so angegeben ist.

QO Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen, Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf. ‘

O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch ver-
k(rzt sich die Backzeit flr den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch zwei Kuchen (Kastenfarmen)
nebeneinander einschieben.

O Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.



Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sie
bitte sorgfiltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pftege des Gerates.

0 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
iegen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bei.

Q Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestellt haben.

! 3 Lassen Sie die Montage und den Anschiuss des
| Gerétes nur nach beiliegender Anweisung und

| - dem Anschlussbild von einem konzessionierten
| _ Fachmann vomehmen. Wird das Gerat falsch

[ angeschlossen, entfillt bei einem Schaden der

| Garantieanspruch.




Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen flr Elektrogeréte. Reparaturen dirfen nur
von Kundendienst-Technikem durchgefihrt wer-
den, die vom Hersteller geschuit sind. Bei unsach-
gemalB durchgefihrten Reparaturen konnen far
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb hei3, Die Backofeninnenfiachen
und die Heizelemente werden sehr heif3.

Halten Sie Kinder fem.

Verbrennungsgefahr!

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Fett oder Ol
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entzinden.
GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Q1. Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr
Zu, damit das Feuer erstickt. Schalten Sie die
Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der
Kochstelle auskihlen,

Anschlusskabel von Elektrogeraten diirfen die
heiRen Kochstellen nicht beriihren und nicht mit
der heillen Backofentlr eingeklernmt werden. Die
Isolierung kénnte beschadigt werden.
Kurzschiuss, Stromsachlag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegensténde im
Backofen auf. Sie kénnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstidnde auf dem Kachfeld ab.
Verbrennungsgefahrt

Ist das Gerét defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst. |

Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen fir
Warmegeréte, Schalter und Backofenttrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerat Uber eine lange
Zait bei hoher Temperatur betreiben. |



So kénnen Sie |
Schaden am Gerat
vermeiden

Benutzen Sie das Gerét nur fir das Zubereiten von
Speisen.

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Back-
blech ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus,
sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

GieBen Sie kein Wasser in den heiBen Backofen.
Es kénnen Emailschaden entstehen.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kon-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne (Sonderzubehdr).

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentlr.

Die Backofentir muss gut schiieBen. Halten Sie
die Tirdichtungsflichen sauber.




fir den Backofen

Das ist |hr euer Herd

Temperaturwiihler

mit Anzeigelampe 4 Kochstellenschalter

mit Anzeigelampe
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Wenn Sie den Temperaturwahler einschalten, leuch-
tet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die einge-
stellte Temperatur erreicht ist und leuchtet beim
Nachheizen wieder auf.

Beim Girillen leuchtet die Lampe nicht.




T e B
Kochstellen-
Schalter

Kihlgeblise

Backofen und
Zubehor

Mit den Schaltern am Herd stelien Sie die Heizleistung
der Kochstellen stufenios ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hichste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Der Herd ist mit einem Kihigebldse ausgestattet. So-

_lange der Backofen warm ist, schaltet sich das Ge-

blase immer wieder ein und aus. Auch wenn der
Backofen bereits [angere Zeit ausgeschaltet war, aber
noch warm ist, kann das Geblase wieder einschal-
ten.

Die warme Luft entweicht je nach Griffart Uber oder
unter dem Targriff.

Das Zubehdr kann in 5 verschiedenen

Héhen in den Backofen geschoben wer-
den.

Sie koénnen das Zubehdr zu zwei Drittel
herausziehen, ohne dass es kippt. So
lassen sich die Gerichte leicht entneh-
men.




" Rost HZ 23400 fir Geschirr,
Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und
Tiefklhigerichte.

Email-Backblech HZ 23100 flr Kuchen
und Piatzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofent{ir bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Universalpfanne HZ 23300
{Sonderzubehdr) fir Kuchen, Tiefkihl-
gerichte und groBe Braten. Sie kann
auch als Fettauffanggefah verwendet
werden, wenn Sie direkt auf dem Rost
griflen.

Die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Backofentlr bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Zubehdr kdénnen Sie beim Fachhandier
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HZ-Nummer an.

Vor der eren Benutzung

Um den Neugeruch zu beéeitigen, heizen Sie den
geschlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Temperaturwahler auf 240 °C,
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Kochstellen-
Schalter

Beispiel:

Mit den Schaltem stelien Sie die Heizleistung der
Kochstellen ein.

Kechstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 8 = hdchste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaitet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Wahlen Sie Kochstufe 9 zum Ankochen und Anbraten
und stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zu-
rlck.

750 g Pellkartoffeln (mittlere Gréie)
250 mi Wasser, Salz

Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf
auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

Stellen Sie Kochstufe 9 ein. Nach 4 bis 6 Minuten
kocht das Wasser.

Schalten Sie zurlick auf Kochstufe 4.

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-

spiele. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
Art, Gewicht und Qualitdt der Speisen abhangen und
dadurch Abweichungen méglich sind.
Beispiele Kochstufe
Schmelzen Schokolade, Kuvertiire 1
Gelatine 1
Butier 1-2
Erwirmen Gemiise {Dose) 3-4
Brihe 7-8
Erwérmen und Warmhalten Eintopf, z. B. Linseneintopf 2
Diinsten Fisch 5-6
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Beispiele Kochstufe
Kochen Reis 3
Pellkartoffeln* 3-4
Salzkartoffein™ 4-5
Gemiise, frisch* 4-5
Gemiise, tisfgekihit 4
Fleischbriihe 4.5
Schmoren Schmorbraten 3-4
Rouladen 3-4
Braten Pfannkuchen (Fladle) 6
Fischstébchen 6-7
Schnitzel 7-8

* Mineraistoffe und Vitamine Yaugen leicht aus, deshalb gilt: Wenig Wasser - Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemiise.

Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung
bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
und Informationen zur Pflege und Reinigung.

‘So stellen Sie den
Backofen

e e

ein:

Backofen-Temperatur einstellen:

Den Temperaturwahler auf die gewlnschte
Temperatur drehen.
Die Anzeigelampe leuchtet. Sie enischt, wenn die

- eingestelite Temperatur erreicht ist und leuchtet beim

Nachheizen wieder auf.
Gril! einstellen:

Den Temperaturwahler auf (5] Grillen stellen.
Die Anzeigelarmpe leuchtet nicht.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den Tem-
peraturwahier aus.



Kuchen und Gebéck

Backformen Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall, '

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Tabellen Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wollen Sie
doch vorheizen, verkirzen sich die Backzeiten um
5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Backdausr sind von Beschaffenheit
und Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuers
mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmiBigere Braunung. Wenn
erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal hiher ein.

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen”, im Anschluss an dig Tabelle.

Kuchen in Formen Formaufdem Rost  Hohe Temperatur°C Backdauer,
Minuten

Riihrkuchen einfach, Napt-/Kranz-/ 2 170-190 50-60
Rilhrkuchen fein Kastenform 1 . 160-180 60-70
{z. B. Sandkuchen)

Tortenboden mit Rand aus Miirbteig  Springform 1 1906-210 25-35
Tortenboden aus Rihrteig Obstbodenform 1 170-190 20-30
Biskuittorte (Wasserhiskuit) Springform 1 160-180 30-40
Obst- oder Quarktorte, Miirbteig* dunkle Springform 2 170196 70-90
Qbstkuchen, fein Rihrteig Springform/Napfform 1 160-190 50-65
Pikante Kuchen* Springform 1 170-200 60-80

{z. 8. Quiche/Zwiebelkuchen)

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerdit ausk{ihlen tassen,
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Kuchen auf dem Blech

Héhe Temperatur °C Backdauer, Minuten

mit trockenem Belag (Rihrteig) 3 180-200 20-30
mit saftigem Belag 3 180-200 40-50
{z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel)”

Biskuitrolle (vorheizen) 2 180-200 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl 3 180-200 20-30
Stollen mit 500 g Mehl 2 170-190 70-80
Stolten mit 1 kg Mehl 2 170-190 80-110
Pizza 3 200-220 25-35
Hefehrot mit 1,2 kg Mehf™, vorheizen 3 200-220 50-60
in der Universalpfanne (Sonderzubendr)

Saverteigbrot mit 1,2 kg Mehi**, vorheizen 3 270 810

in der Universalpfanne (Sonderzubehdr) 190-210 +50-80

*  Bei sehr saffigem Obstkuchen das Backblech nicht (berbelegen oder die tiefere Universalpfanne
(Sonderzubehén) auf Einschubhdhe 3 verwenden.

** Nie Wasser direkt in den heiRen Backofen giefen.

Kleingebick Hohe  Temperatur°C  Backdauer, Minuten
Platzchen 3 160-180 10-25
Spritzgebick 3 150-170. 20-30
Baiser ' 2 80-100 120-150
Windbeutel 2 200-220 35-45
Makronen 2 120-140 30-40
_Blatterteig 3 .180-200 25-35
Brétchen (z. B. Roggenbrétchen) 3 200-220

25-35
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Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Ruahrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen félit
Zusammen.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen
(z. B. Kdsekuchen) sieht
gut aus, ist aber innen
klitschig (spintig, mit Was-
serstreifen durchzogen),

Die Platzchen oder der
Blechkuchen l&sen sich
nicht vom Blech.

Crientieren Sie sich an dhnlichem Geback in den
Backtabellen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende, der im Rezept
angegebenen Backzeit, mit einem Holzstébchen an
der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig
mehr am Holz klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Filssig-
keit ader stellen Sie die Backofentemperatur um

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Rihrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen Idsen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer. : :

Schieben Sie ihn tigfer gin, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas
langer.

Schieben Sie ihn hther ein und stellen Sie baim
néchsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher Kigine Lécher in
den fertigen Kuchen. Dann trdufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches darliber. Wahlen Sie beim néchsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verkiirzen
Sie die Backzeiten.

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger
Flissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen
Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln
oder Semmetbrésel und geben dann den Belag da-
rauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Ldsen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim néchsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus. :
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Der Kuchen st sich nicht Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis

beim Stiirzen. 10 Minuten auskdhlen, dann idst er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht I6sen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stirzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrésel hi-

nein.
Sie haben mit lhrem eige- Die Backofentemperatur wird vom Herstelier mit ei-
ge" '(Tr}ermometer die ho nem Priifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
ggr%e%:ggeﬂ‘geégggi ';?:e " Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
Abweichung festgestellt. horteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, so dass

~Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden.

Das Geback ist ungleich- Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird

maBig gebraunt. das Gebé#ck gleichmaBiger. Auch Uberstehendes Back-
papier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schnei-
den Sie Backpapier immer passend zu.

Der Obstkuchen ist unten Verwenden Sie beim ndchsten Mal die tiefere Univer-

E‘é:re"- Der Obstsaft lauft  salpfanne (Sonderzubehdr).

Beim Backen von saftigen Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Ein

Kuchen tritt Kondenswas-  groBer Teil tritt durch den Dampfaustritt aus. Der

serauf. » Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder an
benachbarten M&betfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.
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Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

Ieisch, Gefllgel, Fisch

Sie kénnen jedes hitzebestandige Geschirr verwen-
den.

Steflen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Ros-
tes. ’

Heifles Glasgeschirr soilten Sie auf einem trockenen
Klchentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fleisches. '

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essléffel Flls
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essl&ffel, je nach
GréBe. )

Fleischstlcke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Hilite
der Zeit wenden,

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
Sa kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichméBig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Girillen.

Legen Sie die Grillstiicke direkt auf den Rost. Ein ein-
zelnes Crillstlick wird am besten, wenn Sie es in den-
mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne (Sonder-
zubehdr} in Hhe 1 ein. Der Fleischsaft wird aufgefan-
gen und der Backofen bleibt sauberer.

Wenden Sie die Grillstiicke nach zwei Drittel der an-
gegebenen Zeit.

Ubrigens: Der Grillheizkdrper schaltet sich immer
wieder ein und aus.
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Die Tabelle gilt fir das Einschigben in den kalten

Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
- werte. Sie sind abhangig von Qualitdt und Beschaffen-

heit des Fleisches.

Fleisch Gewicht Geschirr  Hohe Temperatur  Dauer,
°G, Grill Minuten

Rinderschmorbraten (z. B. Hochrippe) 1 kg geschlossen 2 210-230 80

1,5 kg 2 210-230 100

2 kg 2 210-230 120
Rinderlende 1 kg offen 2 190-210 . 70

1.5kg 2 180-200 80

2kg - 2 170-190 a0
Roastbeef rosa* 1 kg offen 2 200-220 60
Steaks, durchgegart Rost 5 8 20
Steaks, rosa 5 ] 15
Schweinefleisch ohne Schwarte 1kg - offen 2 200-220 110
{z. B. Nacken) 1,5 kg 2 190-210 130

2 kg 2 180-200 150 -
Schweinefieisch mit Schwarte** 1 kg offen 2 210-230 100
(z. B. Schuiter, Haxe) 1,9 kg 2 200-220 120

2kg 2 190-210 140
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 210-230 60
Hackbraten 750 ¢ offen 2 170-190 70
Wiirstchen ta. 750 g Rost 4 ] 15
Katbsbraten 1 ko offen 2 180-210 100

2 kg 2 170-190 120
Lammkeule ohne Knochen 1,5kg offen 2 180-200 120 -

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

** Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden
soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr, -
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IE——————————ee Die Tabelle gitt fiir das Einschieben in den kalten
Gefligel Backofen.

Geflugel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abge-
tropftern Fett oder Orangensaft bestreichen,

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Bratzeit.

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

Gefliigel kdnnen Sie zum Schiuss noch 2 bis 3 Minu-
ten Upergrillen.

Gefliigel Gewicht Geschirr Hihe Temperatur Dauer,
°C Minuten
Hahnchenhdliten 1 bis 4 Stilck jed400g offen 2 200-220 50-60
Hahnchenteile '500 g offen 2 200-220 :30-40
Héhnchen, ganz 1.bis 4 Stiick je1kg offen 2 200-220 60-80
Ente i 1,7kg . offen 2 190-210 90-100
Gans 3 kg offen 2 180-200 100-120
2 Putenkeulen je800g offen A 2 190-210 100-120

S Die Tabelle gitt fir das Einschieben in den kalten
Fisch Backofen.

Fisch Gewicht Geschirr Hohe Temperatur Dauer,
: °G, Grill Minuten

Fisch, gegrillt 43009 Rost* 2 B 20-25

Fisch, gebraten 1 kg offen 3 220-230 40-45

1,5 kg 3 230-240 45-50

Fisch in Scheiben z. B, Koteletts a300g Rost* 4 g . 20-25

*  Schieben Sie das Backblech in Hihe 1 ein.
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Tipps

Flr das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie kdnnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
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 hell
und wagrig.

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.
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Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und verldngern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Heischthermometer (im Fachhandel
erhaltlich) oder machen Sie dig “L 6ffelprobe”
Driicken Sie mit dem Loffel auf den Braten. FGhlt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn ar nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit. ' )

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-
tur. ‘ :

Wahlen Sie beim nédchsten Mal ein kigineres Brat-
geschirr oder geben Sie mehr Fllssigkeit zu.

Wahlen Sie beirm ndchsten Mal ein groBeres Brat-
geschirr und verwenden Sie weniger Fllssigkeit.

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein groBer
Teil des Wasserdampfes tritt durch den Dampfaustritt
aus. Er kann sich an der kiihleren Schalterfront oder
an benachbarten Mdébelfronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen.




Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten
Backofen.

Pikante Aufiaufe sind besonders knusprig, wenn sie
zum Schluss noch 2 bis 3 Minuten Ubergrillt werden.

Gericht Geschirr Hiéhe Temperatur Dauer
°C, Grill Minuten

Aufldufe sif Auflaufform 2 170-190 45-55

{z. B. Quarkauflauf mit Obst)

Aufldufe pikant aus gegarten Zutaten Auflaufform 3 200-220 35-45

{z. B. Nudelauflauf) Universalpfanne® 3 200-220 30-40

Auftiufe pikant aus rohen Zutaten Auflaufform 2 170-190 40-50

{2. B. Kartoffelgratin) Universaipfanne™ 3 170-190 40—}50
* Strudel, siif Auftauftorm 2 170190 50-60

Universalpfanne*
Toast braunen Rost 5 8 4-6
Toast ilberbacken

Rost 4 ] 5-8

* (Sonderzubehdr) -
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Tiefkahl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der
Verpackung.

Die Tabellenwerte getten flir das Einschieben in den
* kalten Backaofen.

- Gericht Hiihe Temperatur °C Dauer, Minuten

Strudel mit Obstfillung® Backblech 2 200-220 45-55
Pommes frites Backblech 3 240-250 25-35
Pizza* Rost 2 190-210 20-30
Pizza-Baguette* Rost 4 220-240 15-20

Backblech bzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achten Sle darauf, dass das Backpapier fiir
diese Temperaturen geeignet ist.
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Hinweis: Das Backblech kann sich wéhrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen, Ursache

daflr sind grof3e Temperaturunterschiede auf dem
Zubehor. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
wieder zurlick.




inkoc |

Vorbereiten

So stellen Sie ein

Die Glaser und Gummiringe milssen sauber und in
Qrdnung sein. Benutzen Sie méglichst gleich groe
Gléser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine groeren oder -
héheren Gléaser. Die Deckel kdnnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
mise. Waschen Ste es grindlich.

Fillen Sie das Obst oder Gerniise in die Glaser.

" Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie

missen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Kiammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kénnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Wérme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasern richtig perlt.

1. Universalpfanne (Sonderzubehdr) in Hohe 1 ein-

schieben. Die Glaser so in die Pfanne stellen, dass
sie sich nicht bertihren,

. Va2 Liter heifles Wasser {ca. 80 °C) in die Universal-

pfanne (Sonderzubehér) gieBen.

. Backofen schlieBen.
. Temperaturwahler auf 170 bis 180 °C stellen.
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P - e Sohald es in den Glasemn perlt, also in kurzen Ab-
Einkochen von Obst  stinden Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis
50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwéhler aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme soliten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abk(ihlen im Backofen kénnien sich Keime bilden und
die Sauerung des eingekochten Obstes wird

beglnstigt.
Obst in Einliter-Glisem vom Perlen an Nachwirme
ﬂpfet,_Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten ca. 30 Minuten
Apfeimus, Birnen, Pflaumen ausschalten "~ ca. 35 Minuten
R ——————emeee Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie
Einkochen von den Temperaturwéahler auf etwa 120 bis 140 °C zurtick.

Gemiise Wann Sie den Temperaturwéhier ausschalten konnen,
sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das GemUse noch
80-35 Minuten im Backofen stehen.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasemn vom Perlen an Nachwérme
120-140°C '

Gurken - ca. 35 Minuten

Rote Bete _ ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten

Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten

Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten

Erbsen i ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

PR SEmEIERLTSETEES  Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
-Glaser nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.
herausnehmen
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Gerat auBen

Pflege und Reinigung

Verwendsn Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

Es genligt, wenn Sie das Gerét 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 keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Steflen. Sollte so
ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

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

Die Dichtuhgen an der Backofentur und am Backofen
kénnen Sie abnehmen und mit Spiimittel reinigen
{nicht im Geschirrspller). Benutzen Sie auf keingn Fall
scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-
weisung flir das Kochfeld.

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Splilmittel ein. Schmutzreste
konnen dann ganz eicht mit einer Barste oder einem
Spulschwamm entfernt werden.
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A C—————— (- B o ofen bleibt lange Zeit schén, wenn Sie Fol-
. Backofen -gendes beachiten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger dirfen Sie nur auf
den Emailfldchen des Backofens benutzen.

Zur leichteren Reinigung O kdnnen Sie die Backofeniampe einschalten. Dazu
stelten Sie den Temperaturwihter auf ..

O kdnnen Sie die Backofentlr abnehmen:

1. Backofentiir ganz Gffnen.

2. Die beiden Sperrnebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. Tir soweit schiieBen, dass sie nach oben hgraus—
gezogen werden kann.

Reinigung der Emailfiichen  Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen mit
heifer Splliauge oder Essigwasser aus.

Ist der Backofen stark verschmutzt, verwenden Sie
am besten Backofenreiniger,

1 Backofenreiniger nur im katten Backofen
benutzen,

QO Das Mittet einspriihen und einwirken tassen. Den
Backofen bei besonders hartndckigen Flecken
héchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen
- nicht langer - das Email wird sonst fleckig.

O Den Backofen griindlich auswischen.

26



Glasabdeckung der
Backofenlampe

Hinweise

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Splillauge.

Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen

Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren und kdnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewahrleistet.
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T CaaeRE . Sie kOnnen die duBere Glasscheibe an der Back-
. Relnlgung der ofentlir zur besseren Reinigung abnehmen.
! Glasscheiben 1. Backofentir &ffnen, Beide Sperrhebel bis An-

schlag nach oben schwenken. Die Tar bleibt jetzt
in Schragstellung stehen.

2. Die &uBeren 2 Schrauben am Turgriff oben her-
ausdrehen.

3. Glasscheibe mit beiden Handen links und rechts
anfassen, leicht nach vome kippen und nach oben
herausnehmen.

Die Glasscheiben mit Glasreiniger saubern.
. Achten Sie beim Reinigen der Glasscheiben darauf,
' * dass Sie sich an den Metallteilen nicht verletzen.

4. Die Scheibe in die Haken an der Tir unten
ginsetzen.

5. Die Scheibe oben am Turgnff andriicken, so dass
sie einrastet.
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6. Die Schrauben wieder festdrehen.

7. Beide Sperrhebel nach unten klappen, Backofen-
tlr schiieBen.

Das Gerit darf erst dann wieder in Betrieb ge-

nommen werden, wenn die Scheibe ordnungsge-

maB eingebaut ist.

ine Storg, was tun?

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

Der Herd funktioniert nicht:
@ Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

& Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die
Sicherung fiir den Herd in Ordnung ist.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschuften Kun-
dendienst-Technikem durchfiihren lassen. Wird lhr
Gerét unsachgemaB repariert, kbnnen fur Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.
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2

o e T
Backofenlampe an
der Decke aus-
wechseln

Glasahdeckung
auswechsein
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ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechseit werden. Das kdnnen Sie seiber tun. Tem-
peraturbestdndige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Gerétes an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um
Schaden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

4. Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp
mit gleicher Wattzahl ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder einschrauben.

6. Geschirrtuch herausnehmen.

7. Sicherung wieder einschalten.

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe
beschadigt ist, muss sie ausgewechselt werden.
Glasabdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst.

Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.




S e |st die TUrdichtung defekt, muss sie ausgewechseft

Tﬁrdichtung werden. Ersatzdichtungen fir Ihr Gerét erhalten Sie

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

1. Backofentir 6ffnen.
2. Alte TUrdichtung abziehen.

3. An der Tirdichtung sind 6 Haken befestigt. Mit
diesen Haken die neue Tlrdichtung an der Back-
ofentlr innen einhangen und andricken.

Hinweis: Dig StoBstelle an der Tlrdichtung unten in
der Mitte ist technisch bedingt.
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E-Nummer und
FD-Nummer

T

us25205

Kundendienst

Muss Ihr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fir Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der néchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen thnen gem eine Kundendienst-
stelle in [hrer Nahe,

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.} und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )
ihres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummem
finden Sie rechts, seitlich an der Backofentlr. Damit
Sie im Stdrungsfall nicht lange suchen missen, tra-
gen Sie gleich hier die Daten Ihres Gerétes ein.

| ENr FD |

[ Kundendienst = |

HE11524/01 ¢




