SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch des Gerites alle Anweisun-
gen aufmerksam durch. Diese Bedienungsanleitung gut
aufbewahren.

Bei Beschddigung des Netzkabels ist
dieses ausschlieBlich durch den Herstel-
ler selbst oder durch seinen technischen
Kundendienst oder durch eine angemes-
sen qualifizierte Fachkraft auszuwech-
seln, um jedes Risiko auszuschlieBen.
Das Gerat niemals in Wasser tauchen.
Die zuganglichen AuRenflachen und der
Deckel konnen bei Betrieb des Gerates
sehr hohe Temperaturen erreichen. Ver-
wenden Sie stets den Stielgriff, die Griffe
und die Tasten. Verwenden Sie gegebe-
nenfalls Handschuhe.

Dieses Elektrogerat funktioniert bei ho-
hen Temperaturen, die Verbrennungen
verursachen konnen.

Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren
und von Personen mit eingeschrankten
Kenntnissen hinsichtlich seiner Handha-
bung bzw. einer Beeintrachtigung der
Sinnesorgane verwendet werden, sofern
sie liberwacht werden oder im sicheren
Gebrauch des Gerates geschult wurden
und sich der damit verbundenen Gefah-
ren bewusst sind.

Sorgen Sie dafiir, dass Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.

Reinigungs- und Wartungsarbeiten, fiir
die der Benutzer zustandig ist, diirfen
nicht von Kindern ausgefiihrt werden, es
sei denn sie sind mindestens acht Jahre
alt und werden standig beaufsichtigt.
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Gerat und Netzkabel fiir Kinder unter 8
Jahren unzuganglich aufbewahren.

- Das Gerat nicht leer vorheizen.

- Das Gerat nicht ohne Gargut darin ver-
wenden; es konnte beschadigt werden.

- Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den
Hausgebrauch bestimmt. Der Gebrauch
ist nicht vorgesehen: in Kiichenberei-
chen fiir das Personal von Geschaften,
Biiros und an anderen Arbeitsplatzen, in
landwirtschaftlichen touristischen Ein-
richtungen, Hotels, Motels und anderen
Unterkiinften sowie Zimmervermietun-
gen.

- Das Gerat darf weder mit einer externen
Zeitschaltuhr noch mit einem separaten
Fernbedienungssystem betrieben wer-

en

den.
& Gefahr!

Die Nichtbeachtung kann zu Verletzungen durch Stromschlag
mit Lebensgefahr fiihren.
Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch des Gerites, dass die
Netzspannung mit der auf dem Typenschild des Gerates
angegebenen Spannung iibereinstimmt.
SchlieBen Sie das Gerat nur an eine fachgerecht geerdete
Steckdose mit einer Mindestleistung von 10 A an.
Die Herstellerfirma tibernimmt keine Haftung, falls diese
Unfallverhiitungsvorschrift nicht beachtet wird.

& Verbrennungsgefahr!
Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Verbrennungen
oder Verbriihungen fiihren.
DDie Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Verbren-
nungen oder Verbriihungen fiihren.
Wahrend des Betriebs wird das Gerét sehr heiB. DAS GERAT
AUSSER REICHWEITE VON KINDERN AUFSTELLEN.
Verstellen Sie das Gerat mit Hilfe der dafiir vorgesehen
Griffe.
Verwenden Sie dazu unter keinen Umsténden den Stiel-
griff des Beckens.
Das Netzkabel darf nicht vom Rand der Flache hangen, auf
der das Gerat steht. Kinder konnten am herunter hangen-
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den Kabel ziehen oder es konnte den Benutzer storen.
Achten Sie auf den siedenden Dampf, der aus den Schlitzen
treten konnte.

& Achtung!!

Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Verletzungen

oder Beschadigungen am Gerdt fiihren.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen
auf.

Das Becken rastet automatisch in den mittleren Stift ein.
Um Briiche zu vermeiden, darf das Becken nicht von Hand
gedreht werden, um es in die richtige Position zu bringen.
Stecken Sie nichts in die Geblasediisen. Diese niemals ver-
stopfen.

Keine Fliissigkeiten iiber den Fiillstand MAX (E) in das Be-
cken fiillen.

Die in das Becken gefiillte Olmenge darf die maximale Fiill-
menge des Olmesshechers nicht iiberschreiten (Fiillstand
5).

Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschldge und wichtige Informationen

fir den Benutzer hin.

«  Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, togliere
tutto il contenuto cartaceo interno come cartoni di protezi-
one, libretti, sacchetti in plastica, ecc.

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, lavare
accuratamente la vasca, la pala ed il coperchio con acqua
calda e detersivo liquido per piatti. A fine operazione, asci-
ugare tutto con cura e togliere I'eventuale residuo di acqua
che si raccoglie sul fondo della vasca.

E del tutto normale che al primo utilizzo I'apparecchio
emetta odore di nuovo. Aerare la stanza.

L'apparecchio deve essere posto ad una distanza di almeno
20cm dalla presa elettrica dove esso verra collegato.

Bei einigen Garprogrammen kann Dampf aus dem
Deckel austreten, es wird daher empfohlen, das
Gerat nicht unter Hangeschranken oder Kiichenmo-
beln aufzustellen (Abb. 12).

TECHNISCHE DATEN

Abmessungen (BxTxH): 395x325x290 mm

Gewicht: 5kg

Fiir weitere Daten wird auf das Leistungsschild am Gerat
verwiesen.

c € Das Gerat entspricht folgenden EG-Richtlinien:

- Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG und nachfolgende
Anderungen.
Europaische Richtlinie 2004/108/EG iiber die elektroma-
gnetische Vertraglichkeit, sowie der europaischen Verord-
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nung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 fiir mit Lebensmit-
teln in Beriihrung kommende Materialien.
- Europdische Standby-Verordnung 1275/2008

ENTSORGUNG
Im Sinne der europdischen Richtlinie 2002/96/EG
E darf das Gerat nicht iiber den Hausmiill entsorgt wer-
den, sondern muss an einer offiziellen Sammelstelle
BN abgegeben werden.

GERATEBESCHREIBUNG

Deckel

Warmluftaustrittsgitter (Liftung)
Entriegelungstasten fiir Schauglas
Herausnehmbares Schauglas
Maximaler Fiillstand MAX
Netzkabel

Kondensatschale
Haupt-Ein/Aus-Schalter
Riihrwerkzeug

Becken mit Keramikbeschichtung
Schieber am Stielgriff

Stielgriff des Beckens
Messhecher fiir Ol (Fiillstand 1- 5)
Leuchtbalken fiir Leistungsstufe
Taste fiir Leistungsstufe

Taste Zeitschaltuhr + (Zeit erhohen)
Display

Taste Zeitschaltuhr - (Zeit verringern)
Wahldrehknopf fiir Garprogramme
Leuchttaste Start/Stopp Programme
Gerdtegehause

Griff zum Anheben des Gerates
Taste zum Offnen des Deckels
Kondensatrinne

GARPROGRAMME

Automatische Programme: bei Auswahl eines der fol-

genden Programme zeigt das Display defaultmaBig die Gar-

zeiten und die optimalen Leistungsstufen an. Diese Parameter

konnen jedoch anhand von Rezepten oder individuellen Bediirf-

nissen geandert werden.

<= GULASCH RISOTTO: dieses Programm ist ideal, um jede
Art von Risotto und Gulasch zuzubereiten.
Das Riihrwerkzeug (1) beginnt sich bei dieser Funkti-
on nach etwa 3 Minuten zu drehen, damit das Gargut
gleichmaBig angebraten wird (wir empfehlen daher, es
gleichmaBig auf dem Boden des Beckens zu verteilen).
Bei diesem Programm sind die Leistungsstufe default-
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Z/

maBig auf ====== und die Garzeit auf 45 Minuten
eingestellt.

Es konnen jedoch die Garstufe mit der Taste fiir die Leis-
tungsstufe (0) und die Garzeit durch Driicken der Tasten
der Zeitschaltuhr + (P) und - (R) anhand des gewahlten
Rezepts geandert werden.

Bei Offnen des Deckels (A) wird der Garvorgang NICHT
unterbrochen und das Display (Q) zeigt weiterhin die
verbleibende Garzeit an.

KUCHEN: dieses Programm ist ideal, um jede Art von Ku-
chen, Muffins und Geback zuzubereiten.

Wir empfehlen, das Becken (J) vor dem Einlegen des
Kuchens immer zu fetten und mit Mehl zu bestauben,
wahrend beim Garen von Speisen, die wahrend des Gar-
vorgangs gewendet werden kdnnen, wie beispielsweise
Brioches oder Geback, die Verwendung von Backpapier
empfohlen wird.

Bei diesem Programm sind die Leistungsstufe default-
maBig auf = ==c=c=und die Garzeit auf 40 Minuten
eingestellt.

Es konnen jedoch die Garstufe mit der Taste fiir die Leis-
tungsstufe (0) und die Garzeit durch Driicken der Tasten
der Zeitschaltuhr + (P) und - (R) anhand des gewahlten
Rezepts gedndert werden.

Im Vergleich zu einem konventionellen Backofen bietet
dieses Garprogramm eine erhebliche Energieeinsparung,
da kein Vorheizen notwendig ist.

Bei Offnen des Deckels (A) werden der Garvorgang und
die auf dem Display (Q) sichtbare eingestellte Zeit un-
terbrochen und automatisch bei SchlieBen des Deckels
wieder fortgesetzt.

PIZZA: dieses Programm ist ideal, um knusprige Pizzen
nach bester italienischer Tradition zuzubereiten.

Wir empfehlen immer, den Boden des Beckens (J) zu
olen, um hausgemachte Pizzen zuzubereiten, wahrend
es bei Tiefkiihlpizzen ausreicht, Backpapier zu verwen-
den.

Bei diesem Programm sind die Leistungsstufe default-
maBig auf —=c=c=ound die Garzeit auf 30 Minuten
eingestellt.

Es konnen jedoch die Garstufe mit der Taste fiir die Leis-
tungsstufe (0) und die Garzeit durch Driicken der Tasten
der Zeitschaltuhr + (P) und - (R) anhand des gewahlten
Rezepts gedndert werden.

Bei Offnen des Deckels (A) werden der Garvorgang und
die auf dem Display (Q) sichtbare eingestellte Zeit un-
terbrochen und automatisch bei SchlieBen des Deckels
wieder fortgesetzt.

KARTOFFELN: dieses Programm ist besonders geeignet,
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um jede Art von Kartoffeln zuzubereiten, sei es frisch
oder tiefgekiihlt, Pommes frites oder Kroketten.

Das Rihrwerkzeug (I) beginnt sich bei dieser Funktion
erst nach einigen Minuten zu drehen, um die noch tief-
gekiihlten Kartoffeln nicht zu zerbrechen.

Bei diesem Programm sind die Leistungsstufe default-
maBig auf === und die Garzeit auf 32 Minuten
eingestellt.

Es konnen jedoch die Garstufe mit der Taste fiir die Leis-
tungsstufe (0) und die Garzeit durch Driicken der Tasten
der Zeitschaltuhr + (P) und - (R) anhand des gewahlten
Rezepts geandert werden.

Bei Offnen des Deckels (A) werden der Garvorgang und
die auf dem Display (Q) sichtbare eingestellte Zeit un-
terbrochen und automatisch bei SchlieBen des Deckels
wieder fortgesetzt.

Halbautomatische Programme: bei Auswahl eines der
folgenden Programme zeigt das Display defaultmaBig die Gar-
zeiten und die optimalen Leistungsstufen an, die anhand der
Rezepte oder der individuellen Bediirfnisse geandert werden.

o

%

BACKOFEN: dieses Programm ist ideal, um leckere frit-
tierte Speisen zuzubereiten, die vor dem Garvorgang
paniert werden (Garnelen, panierte Schnitzel, Kroketten,
USW.).

Ferner eignet es sich fiir die Zubereitung von Braten,
Ofenfisch, Brot und gebratenem Gemiise, mit oder ohne
Riihrwerkzeug.

Dieses Garprogramm bietet eine erhebliche Energieein-
sparung, da kein Vorheizen notwendig ist.

Bei diesem Programm sind die Leistungsstufe default-
maBig auf ======ac= und die Garzeit auf 60 Minuten
eingestellt.

Es konnen jedoch die Garstufe mit der Taste fiir die Leis-
tungsstufe (0) und die Garzeit durch Driicken der Tasten
der Zeitschaltuhr + (P) und - (R) anhand des gewahlten
Rezepts geandert werden.

Bei Offnen des Deckels (A) werden der Garvorgang und
die auf dem Display (Q) sichtbare eingestellte Zeit un-
terbrochen und automatisch bei SchlieBen des Deckels
wieder fortgesetzt.

AIRGRILL: Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von
Fleisch, Fisch und gegrilltem Gemiise empfohlen. Her-
vorragend auch zur Beendigung des Garvorgangs bei
Speisen, die erstim Backofen gegart und dann gratiniert
werden.

Bei diesem Programm sind die Leistungsstufe default-
maBig auf =====a=— und die Garzeit auf 40 Minuten
eingestellt.
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Es konnen jedoch die Garstufe mit der Taste fiir die Leis-
tungsstufe (0) und die Garzeit durch Driicken der Tasten
der Zeitschaltuhr + (P) und - (R) anhand des gewahlten
Rezepts geandert werden.

Bei Offnen des Deckels (A) werden der Garvorgang und
die auf dem Display (Q) sichtbare eingestellte Zeit un-
terbrochen und automatisch bei SchlieBen des Deckels
wieder fortgesetzt.

PFANNE: Bei diesem Programm entspricht der Garvor-
gang der Zubereitung im Topf, doch mit dem Vorteil,
dass das Riihrwerkzeug automatisch das Gargut mischt;
optimal fiir Suppen, Marmeladen, Schmorbraten,
Saucen, Fruchtgetranke, zum Kochen von Speisen und
Anschwitzen von Zwiebeln und Gemiise fiir Fleisch- und
Fischfrikadellen.

Bei diesem Programm sind die Leistungsstufe default-
mafig auf =======3und die Garzeit auf 45 Minuten
eingestellt.

Es konnen jedoch die Garstufe mit der Taste fiir die Leis-
tungsstufe (0) und die Garzeit durch Driicken der Tasten
der Zeitschaltuhr + (P) und - (R) anhand des gewahlten
Rezepts geandert werden.

Bei Offnen des Deckels (A) wird der Garvorgang NICHT
unterbrochen und das Display (Q) zeigt weiterhin die
verbleibende Garzeit an.

B

GEBRAUCH

m Hinweis: \or dem Erstgebrauch des Gerates das Becken
(J), das Riihrwerkzeug (1) und das ausziehbare Schauglas (D)
mit Warmwasser und neutralem Geschirrspiilmittel sorgfaltig
reinigen.
Wie folgt vorgehen:
«  Durch Driicken der Taste (W) den Deckel (A) 6ffnen (Abb.
1).
Das ausziehbare Schauglas (D) durch Driicken der beiden
Tasten (C) entriegeln (Abb. 2).
Den Stielgriff des Beckens (L) anheben, bis ein ‘Klicken’ zu
horen ist (Abb. 3).
«  DasBecken (J) nach oben herausziehen (Abb. 4).
Das Riihrwerkzeug (1) aus seiner Aufnahme ziehen (Abb.
5).
Das Becken (J), das Riihrwerkzeug (1) und das ausziehbare
Schauglas (D) reinigen (Abb. 6).
Danach alles sorgfaltig abtrocknen und Wasserriickstande
entfernen, die sich am Boden des Beckens (J) angesam-
melt haben.
Das Becken (J) in das Gehduse des Gerates (U) einsetzen
und richtig positionieren.
Den Stielgriff des Beckens (L) durch Bedienen des Schie-
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bers (K) absenken (Abb. 7).

Falls das Rezept dies vorsieht, das Riihrwerkzeug (1)
in seine Aufnahme setzen (den Stift in den Boden des Be-
ckens stecken) (Abb. 5).

«  Die Kochzutaten in das Becken (J) geben und dabei die

Mengenangaben in der Gartabelle/im Rezeptbuch beach-
ten.
01 dazugeben, falls der gewiinschte Garvorgang dies vor-
sieht, dabei die Mengenangaben in der Gartabelle/im Re-
zeptbuch beachten und den Messhecher zu Hilfe nehmen
(M). Den Deckel (A) schlieBen.

+  Den Geratestecker in die Steckdose stecken.

Das Gerat durch Driicken des Haupt-Ein/Aus-Schalters (H)
einschalten.

Den Drehknopf zur Wahl des Garprogramms (S) auf die
gewiinschte Position drehen (Abb. 8) (siehe Gartabellen/
Rezeptbuch).

Die gewiinschte Garstufe einstellen, indem die Taste fiir die
Leistungsstufe (0) gedriickt wird (Abb. 9) (siehe Gartabel-
len/Rezeptbuch).

Die gewiinschte Garzeit einstellen, indem die Tasten der
Zeitschaltuhr + (P) und - (R) gedriickt werden (Abb. 10).
Das Display (Q) zeigt die eingestellten Minuten an.

Die Taste Start/Stopp Programme driicken (T), die dann
aufleuchtet (Abb. 11).

Der Garprozess beginnt.

Das Gerat zeigt das Ende der Garzeit mit zwei Serien von
Pieptonen nacheinander an. Zum Abstellen des akusti-
schen Signals einfach die Taste Start/Stopp Programme
gedriickt halten (T).

Das Gerat durch Driicken des Haupt-Ein/Aus-Schalters (H)
ausschalten.

Den Deckel (A) 6ffnen und das Becken (J) mit dem Garqut
entnehmen.

Den Deckel (A) offen lassen, damit das Gerdt schneller ab-
kiihlen kann.

m Hinweis: Um ein optimales Resultat zu garantieren, be-
ginnt sich das Riihrwerkzeug (1) bei einigen Programmen erst
einige Minuten nach Beginn des Garvorgangs zu drehen.

m Hinweis: Wahrend des Garprozesses kann der Deckel (A)
gedffnet werden, um Zutaten hinzuzufiigen oder um den Gar-
zustand zu iiberpriifen. Das Display blinkt, die Liiftung wird vo-
riibergehend unterbrochen und lauft bei SchlieBen des Deckels
wieder weiter. Bei Funktionen, die keine Liiftung vorsehen, wird
der Garvorgang nicht unterbrochen.

m Hinweis: Bei betatigter Taste Start/Stopp Programme (T)
fiihrt die Entnahme des Beckens zum Ausschalten des Gerates,
das seinen Betrieb wieder aufnimmt, sobald das Becken wieder
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eingesetzt wird.

m Hinweis: Zum Zuriicksetzen des Gerdtes die Taste Start/
Stopp Programme (T) fir mindestens 2 Sekunden gedriickt
halten.

REINIGUNG UND WARTUNG

&Gefahr! Vor jeder Reinigungsarbeit immer den Stecker
aus der Steckdose ziehen und das Gerat abkiihlen lassen. Nie-
mals das Gerat in Wasser tauchen oder unter den Wasserhahn
stellen. Durch eindringendes Wasser konnten Kurzschliisse oder
Stromschlage verursacht werden.
Das Becken (J), das Riihrwerkzeug (I) und das Schauglas
(D) mit Warmwasser und neutralem Geschirrspiilmittel
sorgfaltig reinigen. Das Becken kann im Geschirrspiiler
gereinigt werden, haufiges Reinigen kann jedoch die Ei-
genschaften der Keramikbeschichtung beeintrachtigen.
Das Warmluftaustrittsgitter (B) reinigen, ohne es zu ent-
fernen.
Die Kondensatschale (G) regelmaBig kontrollieren und lee-
ren, vor allem bei einer groBen Dampfmenge.

mHinweis: Zur Reinigung des Beckens (J) diirfen keine
Scheuermittel, sondern nur ein weiches Tuch mit neutra-
lem Geschirrspiilmittel benutzt werden.

BETRIEBSSTORUNGEN

Storung

Ursache/Abhilfe

Das Gerat heizt nicht

Magliche Auslosung des Thermoschutzschalters. Wenden Sie
sich an den Vertragskundendienst (die Vorrichtung muss ersetzt
werden).

Das Becken ist falsch positioniert und das Gerat funktioniert nicht

Das Becken richtig positionieren

Der Deckel ist nicht richtig geschlossen und das Gerat funktio-
niert nicht

Den Deckel gut schlieBen

Das Riihrwerkzeug (E) dreht sich nicht

Nach Beginn des Garvorgangs sind einige Minuten Wartezeit
erforderlich

Das Display zeigt £/ an und es ertdnen 3 Serien von Pieptonen
nacheinander

Das Gerdt ausschalten, abkiihlen lassen und priifen, ob es in
Betrieb genommen wurde, ohne das Garqut einzulegen. Sollte
die Storung weiterhin bestehen, wenden Sie sich bitte an den
Vertragskundendienst

Das Display zeigt £3 an und es ertonen 5 Serien von Pieptonen
nacheinander

Das Gerdt ausschalten, abkiihlen lassen und priifen, ob es in
Betrieb genommen wurde, ohne das Gargut einzulegen. Sollte
die Storung weiterhin bestehen, wenden Sie sich bitte an den
Vertragskundendienst

Das Display zeigt £5 an und es ertdnen 7 Serien von Pieptdnen
nacheinander

Wenden Sie sich an den Vertragskundendienst

Das Display zeigt £5 an und es ertonen 7 Serien von Pieptonen
nacheinander

Wenden Sie sich an den Vertragskundendienst
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GARTABELLE

Kartoffeln
4 Garzeit | .. .

Rezept Art Menge ol (Min.) Riihrwerkzeug | Garprogramm | Leistungsstufe
1700qr (*) | Stufe5 | 40-43 JA ) ===
1500gr (*) | Stufed | 37-40 JA 7 ===

Frisch | 1250qr(*) | Stufe3 | 35-37 JA ) ===
1000gr () | Stufe2 | 28-31 JA ) ===

Kartoffeln 750gr(*) | Stufel | 23-26 A 7 ——e=

Standard

10x10 1500gr | ohne | 32-34 JA 9 ===
1250gr | ohne | 30-32 JA ) ==

Tiefgekiihlt 1000 gr ohne 28-30 JA ﬁ ===

750 gr ohne | 26-28 JA ) ——s

500gr | ohne | 24-26 JA 9 ===

Ofe';'e(f:"f' fish | 1700gr | Stufe3 | 4043 IA 7 E———
Kartoffelstiicke | Tiefgekiihlt 1000 gr ohne 30-32 JA ) — ==

Junge , .

Kartoffeln Tiefgekiihlt 1200 gr ohne 35-40 JA 7 =
Ofenkroketten | Tiefgekiihlt 750 gr ohne 20-25 JA @ ===
(*) ungeschalt

32
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Erste Gange

Rezept Art Menge 0l (;:;::;t Riihrwerkzeug | Garprogramm | Leistungsstufe
Risotto Frisch 480 gr Stufe 5 15-18 JA = ==
Hackfleischsauce | Frisch 1000gr | Stufe5 60-65 JA e} ===
Paella Tiefgekiihlt | 600 gr ohne 13-15 JA e — ==
Cannelloni Frisch 1500 gr ohne 40-45 NEIN = B
Carne - pollame
= S = <
Rezept Art Menge ol § % g“ g Ratschlage
S 2 S 3
Hahnchennuggets | Tiefgekiihlt | 750gr | ohne 15-18 JA - P ey -
Hahnchenschenkel Frisch 1000gr | ohne | 45-50 NEIN &y | === 2-3 Mal wenden
im Backofen
Hahnchenschenkel | e | 1000gr | ohne | 7080 | NEN | < |—emcmes| 2-3 Malwenden
geschmort
Kalbsgulasch Frisch 600gr | Stufe2 | 30-35 JA L | —mee -
Kalbskoteletts Frisch 3Stick | ohne 20-25 NEIN A | === nach 15 Min.
wenden
Braten Frisch 1000gr | ohne | 80-90 NEIN 2 | == 2-3Mal wenden
SpieBe Frisch 800gr | ohne | 20-25 NEIN ™ | —===c| 2-3Malwenden
Hamburger Frisch 4Stick | ohne | 15-20 NEIN & | == nach 15 Min
wenden
Frikadellen Frisch 450qgr | ohne | 25-28 JA x| === -
Fisch - Krustentiere
" Garzeit .. .
Rezept Art Menge 0l (Min.) Riihrwerkzeug | Garprogramm | Leistungsstufe
Fischstébchen | Tiefgekiihlt | 18 Stiick ohne 20-23 NEIN o) —e=
Lachssteak Frisch 400 gr ohne 20-25 NEIN = e
Lachsfilet Frisch 350 gr ohne 20-25 NEIN o ==
Jakobsmuscheln | Frisch 4 Stiick ohne 15-17 NEIN - —e=r
Sepien Frisch 8Stiick | Stufe 15-20 NEIN = —e—me
Riesengarnelen Frisch 600 gr Stufe 1 13-18 JA ) e
Garnelen Frisch 800 gr Stufe 1 15-20 JA o) —e=c
33
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Gemiise

Rezept Art Menge (]} i:;iz:')t Riihrwerkzeug | Garprogramm | Leistungsstufe
Zucchini Frisch 800 gr Stufe 5 25-30 JA ) R
Melanzane Frisch 1000gr | Stufe3 25-30 JA ) e
Funghi Frisch 1000gr | Stufes 20-25 JA [ e
Carciofi Tiefgekiihlt | 800gr | Stufe3 35-40 JA e ===
Snack
= s £ &
Rezept Art Menge ol § % g g Ratschliage
Fish | 300gr | Stufel| 30 | NEIN | e Form dlen und nach
Ping g == 20 Min. um 180° drehen
Tiefgekihlt | 450gr | ohne | 2025 | NEIN | TS dhr/!r?é:m 180
Backpapier verwenden
Frisch 600gr | ohne | 20-23 | NEIN | 288 |—==co=| undnach15Min.um
Herzhafte Tarte, 180° drehen
Quiche Backpapier verwenden,
Tiefgekiihlt | 700 gr ohne | 45-50 | NEIN | 283 |—===coc>| nach30 Min.um 180°
drehen
Kleine Pizzen | Tiefgekiihlt | 14 Stiick | ohne | 20-25 | NEIN —==c=c=| Backpapier verwenden
Salzgebck Tiefgekiihlt | 14Stiick | ohne | 20-25 | NEIN —====| Backpapier verwenden
" o 12/15 ] . gleichmaBig auf dem Bo-
Zwiebelringe Tiefgekiihlt Stiick ohne | 10-15 | NEIN | R |=== den des Beckens verteilen
Dessert
= =3 £ &
Rezept Art Menge ol § ﬂé g‘ g‘ Ratschlage
Miirbeteigkuchen Frisch 700 gr ohne | 45-50 | NEIN EY | ememmim -
Backpapier verwenden,
Brioches Tiefgekiihlt | 4 pz ohne | 25-30 | NEIN ES |—me=coco| nach 12-13 Min. um
180° drehen
Backpapier verwenden,
Biscotti Frisch 8 pz ohne 12-15 NEIN @ —=e=c—==3| nach 15 Min. um 180°
drehen
Strudel Frisch 400 gr ohne 20-25 NEIN @ == -
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