Programm / Gewichtsbereich
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Rinderschmorbraten
(0,5-2,5kg)

Rinderfilet, medium*
(0,8-2,0kg)

Roastbeef, medium
(0,5-2,5kg)
Rinderrouladen
(0,5-2,5kg)

Hackbraten, frisch
(0,5-2,5kg)

Lammkeule, medium
(0,5-2,5kg)

Lammkeule, durchgegart
(0,5-2,5kg)

Kalbsbraten, durchwachsen
(0,5-3,0kg)

Kalbsbraten, mager
(0,5-3,0kg)

Rehkeule

(0,5-2,0kg)
Schweinenackenbraten*
(0,8-2,5kg)
Schweinebraten, mit Kruste*
(1,0-2,0kg)
Schweinelendenbraten

(0,5-2,5kg)

Lebensmittel Geschirr

z.B. Hochrippe, Bug, Kugel
oder Sauerbraten
kiichenfertig, gewlrzt
kichenfertig, gewlrzt

mit Gemise oder Fleisch
gefullt

Hackteig aus Rind-,

Schweine-oder Lammfleisch

ohne Knochen, gewurzt

mit Knochen, gewtirzt

z.B.Rlcken oder Hifte

z.B.Lende oderNuss

ohne Knochen, gesalzen

ohneKnochen, gewlrzt

z.B. Schulter, gewdurzt und

Schwarte eingeschnitten

gewdlrzt
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Einschub-
héhe

Fliissigkeit
zugeben
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Einstellgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Gewichtaller

geflllten Rouladen

Bratengewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Fleischgewicht

Hinweise

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden! Mit der Fettseite nach obenins
Geschirrlegen

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

mit der Fettseite nach obenins Geschirr
legen, Schwarte gut salzen

Das Fleisch muss vorher nicht angebraten
werden!

*Dampfprogramm (Betrieb nur mit gefllltem Wassertank)

Backblech mit Backpapier

Brater ohne Deckel oder Backblech

Brater mit Deckel

Kastenform,

gefettet und bemehlt

Braterboden bedecken, evtl. bis zu 250g
Gemuse zugeben

Brater ohne Deckel

Schussel auf Rost

mit Flussigkeit (z. B. Briihe, Wasser) fast
bedecken

Brater ohne Deckel auf Rost

Q00

belegen)

Universalpfanne (ggf. mit Backpapier

B&E

nach Rezept

9001462255 (9904)

‘ ‘ BO_SI_EOX5_AutoProg_Added-Steam_ 9001462255_DE.indd 1

Ba Kurzanleitung AutoPilot-Programme

Mit den Programmen kdnnen Sie ganz einfach Speisen
zubereiten. Sie wahlen ein Programm und das Gerat
Ubernimmt fur Sie die optimalen Einstellungen dazu.

Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum nicht
zu heil3 sein. Lassen Sie den Garraum abkihlen und
starten Sie erst dann das Programm.

Geschirr
» Beachten Sie die Hinweise der Geschirrhersteller.

A | Geeignetes Geschirr:
» Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr bis 300 °C.

» Am besten eignet sich Geschirraus Glas oder Glaskeramik. Durch den Glasdeckel
kann der Grill wirken und der Braten erhalt eine schone knusprige Kruste.

» Brateraus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Die glanzende Oberflache
reflektiert die Warmestrahlung sehr stark. Das Gericht wird weniger braun und
das Fleisch weniger gar. Wenn Sie einen Edelstahlbrater verwenden, nehmen Sie
nach Programmende den Deckel ab. Das Fleisch mit Grillstufe 3 noch
8 bis 10 Minuten Ubergrillen.

» Wenn Sie Brater aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder Aludruckguss
verwenden, braunt das Gericht von unten starker. Geben Sie etwas mehr
Flussigkeit zu.

Tipp: Wenn die SoRe zum Braten zu hell oder zu dunkel ist, geben Sie beim nachsten
Mal weniger bzw. mehr Fllssigkeit zu.

B | Ungeeignetes Geschirr:

» Geschirraus hellem, glanzendem Aluminium, unglasiertem Ton und Geschirr aus
Kunststoff oder mit Kunststoffgriffen ist ungeeignet.

C | GroBe des Geschirrs:

» DerBraten soll den Boden des Geschirrs zu etwa zwei Drittel bedecken. So
erhalten Sie einen schéonen Bratenfond.

» DerAbstand zwischen Fleisch und Deckel sollte mindestens 3 cm betragen. Das
Fleisch kann wahrend des Bratens aufgehen.

& BOSCH

Technik furs Leben

Weitere Informationen finden Sie in der

ausfihrlichen Gebrauchsanleitung.

Lesen Sie diese bitte sorgfaltig durch.
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Programme
» Wenn ein Braten fertigist, kann er noch 10 Minuten im

Programm / Gewichtsbereich Lebensmittel Fliissigkeit | Einschub- Einstellgewicht
zugeben | hdhe

abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So kann Hefezopf, Hefekranz* Teiggewicht Der Garraum muss zum Start kalt sein.
sich der Fleischsaft besser verteilen. (0.6-1,5kg)
Hinweis: Der Gewichtsbereich ist bewusst eingeschrénkt. 02 Teig gehen lassen* Hefeteig @ Teiggewicht Der Garraum muss zum Start kalt sein.
FUr sehr groBe Gerichte steht oft kein passendes Geschirr zur (0,5-15kg)
Verfluigung und das Garergebnis wiirde nicht mehr stimmen. 03 Weizenbrot, Weizenmischbrot Teiggewicht Der Garraum muss zum Start kalt sein.
auf Backblech* @
(0,5-2,0kg)
04 Weizenbrot, Weizenmischbrot Teiggewicht Der Garraum muss zum Start kalt sein.
in Kastenform*
(0,8-2,0kg)
05 WeiBbrot auf Backblech* Teiggewicht Wenn Sie 2 Brote gleichzeitig backen, das
Programm einstellen Nachgaren DA @ Gewicht des schwereren Brotes angeben
5-2,0kg
» Das Gerat thlt die optlmale Irlelzart und die Zel’F— und > S.oballd das Programm und dgs Signal beendetulst, konngn 06 Roggenmischbrot* Teiggewicht N ———
Temperatureinstellung. Sie missen nur das Gewicht Sie mit Taste + eine Dauer einstellen. Das Gerat heizt mit -
) . . ,8-2,0kg
einstellen. den Einstellungen des Programms weiter.
. . . . . . . . . Lo 07 Fladenbrot* Teiggewicht Der Garraum muss zum Start kalt sein.
» Das Gewichtist nurimvorgesehenen Gewichtsbereich Hinweis: Sie konnen beliebig oft nachgaren. ( ) @
i S . ) ) 0,4-10kg
einstellbar. » Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, schalten 08 Backofenkartoffel e e Cocamiaanicht
. . T . . . . . " . ackKorenkartorrein, ganz ungeschalte, menlige esamigewicl
1. Den Funktionswahler auf Programme [f stellen. Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswahler auf die '8 Kartoffeln @
: ; : (0,3-1,5kg)
2. Mit Taste + oder — das gewlinschte Programm einstellen. Nullstellung drehen.
. B . . 09 Eintopf, mit Gemiise vegetarisch é Gesamtgewicht Gemduse mit langer Garzeit (z. B. Méhren) @
3. Mitdem Temperaturwahler das Gewicht Ihrer Speise Endezeit verschieben 05-25k8) N m in kleinere Stiicke schneiden als Gemise
. ,5-2,5kg mit kurzer Garzeit (z. B. Tomaten)
einstellen. » Bejeinigen Programmen kénnen Sie die Endezeit nach : — . . . o
. . . . X . 10 Gulasch Rind- oder Schweinefleisch é Gesamtgewicht Fleisch unten einlegen und mit Gemuse
» Nachwenigen Sekunden startet das Programm. Im Display hinten verschieben. Vor dem Start auf Taste © tippen, bis gewiirfelt mit Gemiise = m bedecken. Das Fleisch muss vorher nicht
lauft die Dauer ab. im Display das Endesymbol markiert ist. Mit Taste + das (iogzake) angebraten werden!
» Wenndas Programm beendet ist, ertont ein Signal. Im Ende auf spater verschieben. 11 Fisch, ganz* kuchenfertig, gewrzt % Fischgewicht In Schwimmstellungins Geschirr geben.
Display steht die Dauer auf null. » Nach dem Start geht das Gerat in Warteposition. (0.8-15kg)
» Wenn Sie mitdem Garergebnis zufrieden sind, schalten Andern und abbrechen 12 Hahnchen, ungefiillt* kichenfertig, gewirzt % Hahnchengewicht Il\/litderBrustnachobeninsGeschirr
. . . . . . . egen.
Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswahler auf die Nach dem S 4 ich die P i4d (0.9-1,5kg)
» Nach dem Start lasst sich die Programmnummer und das
Nullstellung drehen. . ) . & 13 Hihnchenteile* kiichenfertig, gewiirzt ’Q Gewichtdes
Gewicht nicht mehrandern. ( : \' schwersten Teils
) . . o 0,1-0,8kg
Dauer des Programms » Die Endezeit kann geandert werden, solange das Gerat in - - :
» Sie konnendie Dauer lhres eingestellten Programms Warteposition ist. 14 Putenbrust S AT Q @ PSSR
; i is . . ! (0,5-2,5kg) =
abfragen. Tippen S|e'yor-dem Start auf‘Tas‘te ®{ bis im _ » Wenn Sie das Programm abbrechen mochten, schalten Sie &
Dlsplay das Sym bol fUF dle Dauer markiert ist. Tippen Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswahler auf die 15 Ente, ungefiillt kiichenfertig, gewurzt % Entengewicht ll\éllgtecier Brust nach obenins Geschirr
ernegt aufTasteA®, b|s wieder das Programm bzw. das Nullstellung drehen. (1,3-2,5kg)
Gewicht angezelgt wird. 16 Gans, ungefiillt* kichenfertig, gewlirzt Gansgewicht Mit der Brust nach oben ins Geschirr
» Andern konnen Sie die voreingestellte Dauer eines (2,3-45kg) legen.
Programms nicht. . § ) ) :
17 Gansekeulen kichenfertig, gewirzt Gewichtdes

(0,3-0,8kg)
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schwersten Teils

* Dampfprogramm (Betrieb nur mit geftlltem Wassertank)
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