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Anmerkungen zu besonderen
Backofenfunktionen

Warmhalten

Mit dieser Funktfion kénnen Sie Speisen
warm halten. Die Temperatur wird
automatisch auf 80 °C eingestellt.

Teller Warmen

Mit dieser Funktion kénnen Sie Teller und
Schisseln vor dem Servieren warm halten.
Die Temperatur wird automatisch auf 70 °C
eingestellt.

Verteilen Sie die Teller und Schisseln
gestapelt gleichmaBig auf dem Kombirost.
Nutzen Sie die erste Einschubebene
Tauschen Sie nach der Halfte der
Aufwdrmzeit die Platze.

Auftauven

Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf einen
Teller. Bedecken Sie die Speise nicht, da
dies die Auftauzeit verldngern kann. Nutzen
Sie die erste Einschubebene

Kuchen 35
SiBspeisen 42
Pizza/Quiche/Brot 44
Auflauf/Gratin 48
Beilagen 52
Fertiggerichte 54
Dampfgaren

Verwenden Sie nur hitze- und
korrosionsbestdndiges Kochgeschirr oder
Kochgeschirr aus Stahl.

Wenn Sie auf mehr als einer Ebene garen,
achten Sie darauf, dass zwischen den
Rosten ein Abstand vorhanden ist, damit
der Dampf zirkulieren kann.

Beginnen Sie mit einem kalten Backofen, es
sei denn, dass in der Tabellen unten das
Vorheizen empfohlen wird.

Dampfwassertabelle

Davuer (Min.) Wasser in der Was-
serschublade (ml)
15-20 300
30-40 600
50-60 800
Dampfgaren

/\ WARNUNG! Offnen Sie nicht die
Backofentir, wenn die Funktion
in Betrieb ist. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Die Funktion eignet sich sowohl fir frische
als auch fir tiefgefrorene Lebensmittel. Zum
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Garen, Aufwdrmen, Auftauen, Pochieren Sterilisieren mit der Funktion:

oder Blanchieren von Gemise, Fleisch, Dampfgaren

Fisch, Nudeln, Reis, Mais, GrieB und Eiern. * Mit dieser Funktion kdnnen Sie Behdlter
Sie kdnnen ein komplettes Meni in einem (z. B. Babyflaschen) sterilisieren.
Durchgang zubereiten. Damit jedes Gericht ¢ Stellen Sie saubere Behdlter in die Mitte
richtig gegart wird, wéhlen Sie dafir des Rosts auf der ersten Einschubebene.

Achten Sie darauf, dass die Offnungen in
einem kleinen Winkel nach unten zeigen.
Fillen Sie den Wassertank mit der
maximalen Wassermenge und stellen Sie
eine Daver von 40 Min. ein.

Speisen mit Ghnlichen Garzeiten. Fillen Sie
so viel Wasser ein, wie fiir das Gericht mit
der groBten Wassermenge erforderlich ist.
Stellen Sie die Speisen in geeignetem
Kochgeschirr auf die Kombiroste. Lassen Sie
ausreichend Abstand zwischen dem
Kochgeschirr, sodass sich der Dampf Gber
alle Speisen ausbreiten kann.

Gemiise
Speise Temperatur (°C)| Davuer (Min.) | Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)

Artischocken 96 50-60 1 800
Auberginen 96 15-25 1 450
Blumenkohl, 96 35-45 1 600

ganz

Blumenkohl, 96 25-30 1 500
R&schen

Broccoli, ganz |96 30- 40 1 550
Broccoli, R6s- 96 20-25 1 400

chen

Pilze 96 15-20 1 400

Erbsen 96 20-25 1 450

Fenchel 96 35-45 1 600
Karotten 96 35-45 1 600
Kohlrabi, Strei- | 96 30-40 1 550

fen

Paprika, Strei- [ 96 15-20 1 400

fen
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Speise Temperatur (°C)| Daver (Min.) | Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)

Lauch 96 25-35 1 500

Bohnen, grin 96 35-45 1 550

Feldsalat, Rose- | 96 20-25 1 450

tten

Rosenkohl 96 30-40 1 550

Rote Bete 96 70-90 1 800 + 400
Schwarzwurzel |96 35-45 1 600
Stangensellerie |96 20-30 1 500

Spargel, grin 96 25-35 1 500

Spargel, weil3 96 35-45 1 600

Spinat, frisch 96 15 1 350

Tomaten scha- |96 15 1 350

len

Bohnen, weiB 96 25-35 1 500

Wirsing 96 20-25 1 400

Zucchini 96 15 1 350
Beilagen

Speise Temperatur (°C)| Dauer (Min.) Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)

Hefeknodel 96 30-40 1 600
Kartoffelknédel |96 35-45 1 600

Kartoffeln mit 96 45 - 55 1 750

Schale, mittel-

groB

Reis (Wasser/ 96 35-40 1 600

Reis-Verhdltnis
1,5: 1)
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Speise Temperatur (°C)| Davuer (Min.) | Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)
Salzkartoffeln, 96 35-40 1 600
geviertelt
Semmelknédel | 96 35-45 1 600
Tagliatelle, 96 20-25 1 450
frisch
Polenta (Flussig- | 96 40-45 1 750
keit/Polenta-
Verhdltnis 3: 1)
Fisch
Speise Temperatur (°C)| Dauer (Min.) | Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)
Forelle, ca. 250 |85 30-40 1 550
9
Garnelen, frisch | 85 20-25 1 450
Garnelen, ge- 85 30-40 1 550
froren
Lachsfilets 85 25-35 1 500
Lachsforelle, ca. |85 40 -45 1 600
1000 g
Muscheln 96 20-30 1 500
Plattfischfilet 80 15 1 350
Fleisch
Speise Temperatur (°C)| Davuer (Min.) | Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)
Gekochter 96 55-65 1 800 + 150
Schinken, 1000
9
Hahnchenbrust, |90 25-35 1 500

pochiert
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Speise Temperatur (°C)| Davuer (Min.) | Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)

Hdahnchen, po- |96 60-70 1 800 + 150
chiert, 1000 -

1200 g

Kalbs-/Schwei- |90 80-90 1 800 + 300
nericken ohne

Knochen, 800 -

1000 g

Kasseler, po- 90 70-90 1 800 + 300
chiert

Tafelspitz 96 110-120 1 800 + 700
Chipolatas 80 15-20 1 400
Eier

Speise Temperatur (°C)| Davuer (Min.) | Einschubebene | Wasser in der
Wasserschubla-
de (ml)

Eier, weich 96 10-12 1 400

Eier, mittel 96 13-16 1 450

Eier, hart 96 18 - 21 1 500
HeiBluft und Dampfgaren nacheinander » Starten Sie die Funktion Dampfgaren.

Sie konnen Fleisch, Gemuse und Beilagen
nacheinander durch die Kombination der
Funktionen garen. Alle Speisen kénnen
dann gleichzeitig serviert werden.

e Braten Sie zundchst den Braten mit der
Funktion HeiBluft .
¢ Fillen Sie vorbereitetes Gemise und

Beilagen in feuerfeste Formen. Stellen Sie

diese in den Backofen, in dem sich der
Braten befindet.

* Lassen Sie den Backofen auf ca. 80 °C
abkihlen. Um den Backofen schneller
abzukihlen, lassen Sie die Backofentir in
der ersten Stellung etwa 15 Minuten
offen.

Garen Sie alles zusammen fertig.
@ Maximale Wassermenge: 650

ml.

Feuchtigkeit, hoch

Etwa 300 ml Wasser zugeben.

Nutzen Sie die zweite Einschubebene.
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Speise Tem- |Daver Speise Tem- |Daver|
pera-|(Min.) pera-|(Min.)
tur tur
(°C) (°C)
Pudding/Flan in Portions- 90 |[35- Ganzer Fisch bis 1 kg 90 |35-
schalen 40 45
Gebackene Eier 90 |30- Aufwéirmen
40 Speise Tem-|Daver
Terrine 90 |[40- pera-|(Min.)
50 tur
P (°C)
Fischfilet, dinn 85 15-
Knodel 85 |25-
25
35
Fischfilet, dick 90 |25-
35 Nudelauflauf 85 |20-
25
Fisch, klein bis 0,35 kg 90 |[25-
Reis 85 [20-
35
25
Tellergerichte 85 |20-
25
Feuchtigkeit, niedrig
Etwa 300 ml Wasser zugeben.
Speise Menge Temperatur (°C)| Daver (Min.) | Einschubebene
Schweinebraten | 1 kg 160 - 180 90 - 100 1
Roastbeef 1 kg 180 - 200 60 -90 1
Kalbsbraten 1kg 180 80-90 1
Hackbraten, roh | 0,5 kg 180 30-40 1
Gerducherter 0,6 -1 kg 160 - 180 60-70 1
Schweinericken
(2 Stunden
durchziehen las-
sen)
Hahnchen 1 kg 180 - 200 50-60 1
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Speise Menge Temperatur (°C)| Daver (Min.) | Einschubebene

Ente 1,5-2kg 180 70-90 1
Kartoffelgratin = | - 160-170 50-60 1

Nudelauflauf - 190 40 - 50 1

Lasagne, frisch | - 180 45-55 1

Brot, verschie- |0,5-1 kg 180 - 190 45 - 60 1

dene Arten

Brotchen 40-60g 180 - 210 30-40 2

Backfertige - 200 20-30 2

Brotchen

Backfertige Ba- |40-50¢g 200 20-30 2

guettes

Backfertige Ba- [40-50g 200 25-35 2

guettes, gefro-

ren
Backen unterschiedlichen Brdunung ist es nicht

 Stellen Sie bei der ersten Zubereitung
die niedrigere Temperatur ein.

* Sie kdnnen die Backzeit um 10 - 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.

* Hohenunterschiede bei Kuchen und
Gebadck konnen zu unterschiedlicher
Brdunung fGhren. Im Fall einer

Backtipps

notwendig die Temperatur zu dndern.
Die Unterschiede gleichen sich wéhrend
des Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kénnen sich
beim Backen verformen. Nachdem die
Backbleche abgekihlt sind, hebt sich die
Verformung wieder auf.

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Ku-
chens ist zu hell.

Die Einschubebene ist n
richtig.

icht | Stellen Sie den Kuchen auf eine
tiefere Einschubebene.
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Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen féllt zusam-
men (wird feucht, klum-
pig oder streifig).

Die Backofentemperatur ist
zu hoch.

Stellen Sie beim ndchsten Kuchen
eine etwas niedrigere Backofen-
temperatur ein.

Die Backzeit ist zu kurz.

Stellen Sie eine langere Backzeit
ein. Die Backzeit |Gsst sich nicht
durch eine héhere Temperatur
verringern.

Der Teig enthdlt zu viel Flus-
sigkeit.

Weniger Flissigkeit verwenden.
Beachten Sie die Rihrzeiten, vor
allem beim Einsatz von Kichen-
maschinen.

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim ndchsten Kuchen
eine hohere Backofentemperatur
ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim ndchsten Kuchen
eine kirzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
mdBig gebrdunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie eine niedrigere Back-
ofentemperatur und eine léngere
Backzeit ein.

Der Teig ist ungleich verteilt.

Verteilen Sie den Teig gleichma-
Big auf dem Backblech.

Der Kuchen ist nach der
eingestellten Zeit nicht
fertig gebacken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim ndchsten Kuchen
eine etwas hohere Backofentem-
peratur ein.

Backen auf einer Ebene

Backen in Formen

Speise Funktion Tempera- Davuer (Min.) Einschubebe-
tur (°C) ne
Gugelhupf oder Brioche | HeiBluft 150-160 |50-70 1
Sandkuchen/Frichteku- | HeiBluft 140 - 160 |70 - 90 1
chen
Sponge cake/Biskuit HeiBluft 140-150|35-50 1
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Speise Funktion Tempera- Davuer (Min.) Einschubebe-
tur (°C) ne
Sponge cake/Biskuit Ober-/Unter- | 160 35-50 1
hitze
Tortenboden - Mirbe- | HeiBluft 170-180 [ 10-25 2
teig )
Tortenboden - Rihrteig | HeiBluft 150-170|20- 25 2
Apple pie/Apfelkuchen | HeiBluft 160 70-90 2
(2 Formen & 20 cm, dia-
gonal versetzt)
Apple pie/Apfelkuchen | Ober-/Unter- | 180 70-90 1
(2 Formen & 20 cm, dia- | hitze
gonal versetzt)
Kasekuchen, Back- Ober-/Unter- [160-170|70-90 2
blech?) hitze
1) Backofen vorheizen.
2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.
Kuchen/Gebdck/Brot auf Backblechen
Speise Funktion Temperatur| Davuer (Min.) |Einschubebe-
(°C) ne
Hefezopf/Hefekranz Ober-/Unter- |170-190 |30-40 1
hitze
Christstollen! Ober-/Unter- |160-180 |50-70 1
hitze
Brot (Roggenbrot)!) Ober-/Unter- 1
hitze
zuerst 230 20
anschlieBend 160-180 |30-60
Windbeutel/Eclairs 1) Ober-/Unter- 190 -210 20-35 2
hitze
Biskuitrolle™ Ober-/Unter- |180-200 |10-20 2
hitze
Streuselkuchen (trocken) | HeiBluft 150-160 |20-40 2
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Speise Funktion Temperatur| Davuer (Min.) |Einschubebe-
(°C) ne

Mandel-/Zuckerku- Ober-/Unter- |190-210 |20-30 2

chen]) hitze

Obstkuchen (auf Hefe- | HeiBluft 150-160 |35-55 2
teig/Rihrteig)?

Obstkuchen (auf Hefe- | Ober-/Unter- | 170 35-55 2
teig/Rihrteig)? hitze

Obstkuchen mit Mirbe- | HeiBluft 160-170 |40-80 2

teig

Hefekuchen mit emp- Ober-/Unter- |[160-180 |[40-80 2
findlichen Beldgen (z.B. | hitze

Quark, Sahne, Pud-

ding)V

1) Backofen vorheizen.
2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.

Platzchen

Speise Funktion Temperatur| Dauer (Min.) |Einschubebe-
(°C) ne

Mirbeteig-Platzchen HeiBluft 150-160 |10-20 2

Short bread/Mirbeteig- | HeiBluft 140 20-35 2
gebdck/Feingebdck

Short bread /Mirbe- Ober-/Unter- | 160 20-30 2
teiggebdck/Feinge- hitze

back

Ruhrteigplatzchen HeiBluft 150-160 |15-20 2
EiweiBgebdck, Baiser HeiBluft 80 - 100 120 - 150 2
Makronen HeiBluft 100-120 |30-50 2
Hefekleingebdck HeiBluft 150-160 (20-40 2
Brotchen) HeiBluft 160 10-25 2
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Speise Funktion Temperatur| Davuer (Min.) |Einschubebe-
(°C) ne
Brotchen') Ober-/Unter- [190-210 |10-25 2
hitze
Small cakes /Térichen!) | HeiBluft 160 20-35 2
Small cakes /Térichen!) | Ober-/Unter- 1170 20-35 2
hitze
1) Backofen vorheizen.
Avufléufe und Uberbackenes
Speise Funktion Temperatur (°C)| Daver (Min.) | Einschubebene
Nudelauflauf Ober-/Unterhit- | 180 - 200 45 - 60 1
ze
Lasagne, frisch | Ober-/Unterhit- | 180 - 200 25-40 1
ze
Gem{jsequﬂquf” HelBlungrlllen 160-170 15-30 1
Baguettes mit HeiBluft 160-170 15-30 1
geschmolzenem
Kase
Milchreis Ober-/Unterhit- | 180 - 200 40 - 60 1
ze
Fischauflaufe Ober-/Unterhit- | 180 - 200 30- 60 1
ze
Gefilltes Gemi- | HeiBluft 160-170 30-60 1
se
1) Backofen vorheizen.
Backen auf mehreren Ebenen
Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.
Kuchen/Gebdack/Brot auf Backblechen
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Windbeutel/Blatter- 160 - 180 25-45 1/4
teig!
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Speise Temperatur (°C) Davuer (Min.) Einschubebe-
ne
Streuselkuchen, trocken | 150 - 160 30-45 1/4
1) Backofen vorheizen.
Kuchen/Gebdck/Brot auf Backblechen
Speise Temperatur (°C) Daver (Min.) Einschub-
ebene
Mirbeteig-Platzchen [ 150 - 160 20 - 40 174
Short bread /Mirbe- | 140 25-45 174
teiggebdck/Feinge-
back
Rihrteigplatzchen 160 - 170 25-40 174
EiweiBgebdack, Baiser |80 - 100 130-170 174
Makronen 100-120 40 - 80 1/4
Hefekleingebdck 160-170 30-60 174

Niedertemperatur Garen

Benutzen Sie diese Funktion zum Garen
magerer, zarter Fleisch- und Fischstiicke.
Die Funktion eignet sich nicht fir Rezepte
wie Schmorbraten oder fettigen
Schweinebraten. Sie kénnen den KT-Sensor
verwenden, um sicherzustellen, dass das
Fleisch die richtige Temperatur hat.

WARNUNG! Siehe Kapitel ,, Tipps
und Hinweise®.

In den ersten 10 Minuten kénnen Sie eine
Backofentemperatur von 80 °C bis 150 °C
einstellen. Die Standardtemperatur betrégt
90 °C. Nach der Einstellung der Temperatur
behdalt der Backofen eine Temperatur von

80 °C bei. Verwenden Sie diese Funktion
nicht fur Gefligel.

Garen Sie bei Verwendung
dieser Funktion stets ohne
Deckel.

1. Das Fleisch in einer Pfanne auf dem
Kochfeld auf jeder Seite 1-2 Minuten
sehr heil3 anbraten.

2. Das Fleisch in der heien Bratpfanne auf
den Kombirost in den Backofen stellen.

3. Stecken Sie den KT Sensor in das
Fleisch.

4. Wadhlen Sie die Funktion
Niedertemperatur Garen und stellen Sie
die gewinschte endgiltige
Kerntemperatur ein.

Speise Menge (kg)

Temperatur (°C)

Einschubebe-
ne

Dauer (Min.)

Roastbeef 1-15

150

120-150

—_
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Speise Menge (kg) | Temperatur (°C) [ Dauer (Min.) |Einschubebe-
ne

Rinderfilet 1-15 150 90-110 1
Kalbsbraten 1-1.5 150 120 - 150 1

Steak 0.2-0.3 120 20-40 1
Pizzastufe

Speise Temperatur (°C) Davuer (Min.) Einschubebene

Pizza (dunner Bo- 200 - 230 15-20 2

den)V

Pizza (mit viel Be- 180 - 200 20-30 2

lag)?)

Obsttortchen 180 - 200 40 - 55 1

Spinatquiche 160 - 180 45 - 60 1

Quiche Lorraine 170 - 190 45-55 1

(herzhafte Torte)

Schweizer Flan 170-190 45-55 1

Kdasekuchen 140 - 160 60-90 1

Apfelkuchen, ge- 150-170 50-60 1

deckt

Gemisekuchen 160 - 180 50- 60 1

Ungeséuertes Brot!) | 230 10-20 2
Blatterteigquiche) 160 - 180 45-55 2

Flammkuchen') 230 12-20 2

Piroggen (Russische | 180 - 200 15-25 2

Version der Calzo-

ne)!)

1) Backofen vorheizen.

2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.

Braten

Benutzen Sie hitzebestdndiges Geschirr.

Braten Sie groBe Bratenstiicke auf dem
Blech oder auf dem Kombirost Uber dem

Blech.
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Geben Sie etwas Wasser in das Blech, um

das Einbrennen von austretendem
Fleischsaft oder Fett zu vermeiden.

Fleisch mit einer Kruste kann im Brater ohne

Deckel gebraten werden.

Wenden Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der

Bratzeit.

Fir saftigeres Fleisch:

Brat-Tabellen

16

* Braten Sie magere Fleischsorten in einem
Brater mit Deckel oder in einem
Bratbeutel.

* Braten Sie Fleisch und Fisch in groen
Sticken (1 kg oder mehr).

+ UbergieBen Sie groBe Bratenstiicke und
Gefligel mit dem Bratensaft mehrmals
wdhrend des Bratvorgangs.

Rind
Speise Funktion Menge |[Tempera-| Dauer (Min.) [Einschubebe-
tur (°C) ne

Schmorbra- | Ober-/Unterhitze | 1-1,5kg |[230 120 - 150 1

ten

Roastbeef | HeiBluftgrillen jecmDi- |190-200|5-6jecmDi- |1

oder Filet: cke cke

blutig"

Roastbeef | HeiBluftgrillen jecmDi- |180-190|6-8jecmDi- |1

oder Filet: cke cke

rosa

Roastbeef HeiBluftgrillen jecmDi- |170-180 (8- 10je cm Di- |1

oder Filet: cke cke

durch

1) Backofen vorheizen.
Schweinefleisch

Speise Funktion Menge Temperatur| Davuer (Min.) Einschub-
(°C) ebene

Schulter, Na- [ HeiBluft- | 1-1,5kg 160-180 |90-120 1

cken, Schin- | grillen

kenstick

Kotelett, HeiBluft- [1-1,5kg 170-180 |60-90 1
Rippchen grillen

Hackbraten | HeiBluft- |750g-1 kg 160-170 |50-60 1

grillen




DEUTSCH 17
Speise Funktion Menge Temperatur| Daver (Min.) Einschub-
(°C) ebene
Schweinsha- | HeiBluft- | 750 g-1kg 150-170 |[90-120 1
xe (vorge- grillen
kocht)
Kalb
Speise Funktion Menge Temperatur| Daver (Min.) |[Einschubebe-
(°C) ne
Kalbsbraten | HeiBluft- 1kg 160-180 |[120-150 1
grillen
Kalbshaxe HeiBluft- 1,5-2kg 160-180 [120-150 1
grillen
Lamm
Speise Funktion Menge Temperatur Davuer (Min.) Einschub-
(°C) ebene
Lammkeule, HeiBluft- |1-1,5kg 150-180 ([100-120 1
Lammbraten | grillen
Lammricken | HeiBluft- |1-1,5kg 160-180 ([40-60 1
grillen
wild
Speise Funktion Menge Temperatur Davuer (Min.) Einschub-
(°C) ebene
Hasenricken, |Ober-/ |biszu 1 kg 230 30-40 1
Hasenkeule Unterhit-
1) ze
Reh-/Hirsch- [ Ober-/ 1,5-2kg 210-220 |35-40 1
ricken Unterhit-
ze
Reh-/Hirsch- | Ober-/ 1,5-2kg 180-200 |60-90 1
keule Unterhit-
ze

1) Backofen vorheizen.
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Gefligel
Speise Funktion Menge Tempera- Dauer (Min.) Einschub-
tur (°C) ebene
Hdhnchen, HeiBluft- |je 200 - 250 |200-220 [30-50 1
Stubenkiken | grillen g
Halbes Héhn- | HeiBluft- | je 400 - 500 | 190-210 |35-50 1
chen grillen g
Gefligelsti- | HeiBluft- | 1-1,5kg 190-210 |50-70 1
cke grillen
Ente HeiBluft- | 1,5-2kg 180-200 |80- 100 1
grillen
Fisch, gedampft
Speise Funktion Menge (Temperatur Daver (Min.) Einschub-
(°C) ebene
Fisch Ober-/ [1-15kg 210-220 |45-60 1
Unterhit-
ze
Grillstufe ¢ Grillen Sie nur flache Fleisch- oder

* Benutzen Sie den Grill immer mit der
hochsten Temperatureinstellung.
e Schieben Sie den Rost gemdf den

Empfehlungen in der Grilltabelle in die

entsprechende Einschubebene.

e Schieben Sie zum Auffangen von Fett
das Blech immer in die erste
Einschubebene.

Fischsticke.
¢ Heizen Sie den leeren Backofen immer 5
Minuten lang mit der Grill-Funktion vor.
A Vorsicht! Grillen Sie immer bei
geschlossener Backofentir.

Grillstufe
Speise Temperatur (°C) Grillzeit (Min.) Einschubebene
1. Seite 2. Seite
Roastbeef, rosa | 210 - 230 30-40 30-40 1
Rinderfilet, rosa | 230 20-30 20-30 1
Schweineriicken | 210 - 230 30-40 30-40 1
Kalbsricken 210-230 30-40 30-40 1
Lammricken 210-230 25-35 20-35 1
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Speise Temperatur (°C) Grillzeit (Min.) Einschubebene
1. Seite 2. Seite

Fisch, ganz, 500 210 - 230 15-30 15-30 1

- 1000 g
Grillstufe 2

Speise Grillzeit (Min.) Einschubebene
1. Seite 2. Seite

Burgers/Frikadellen [9-13 8-10 3

Schweinefilet 10-12 6-10 3

Wiirste 10-12 6-8 3

Filetsteaks, Kalbs- 7-10 6-8 3

steaks

Toast/Toast 1-3 1-3 3

Uberbackener Toast |6 -8 - 3
TiefkUhlgerichte * Decken Sie es nicht mit einer Schissel

oder einem Teller ab. Dadurch kann sich

* Entfernen Sie das Verpackungsmaterial. die Auftauzeit verléngern

Richten Sie das Gericht auf einem Teller

an.
Speise Temperatur (°C) Davuer (Min.) Einschubebene

Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, gefro- | 190 - 210 20-25 2
ren

Pizza, gekihlt 210-230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren | 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, dinn 200 - 220 20-30 2
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 2
Kartoffelspalten/ 220 - 230 20-35 2
Kroketten

Rosti 210-230 20-30 2
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Speise Temperatur (°C) Davuer (Min.) Einschubebene
Lasagne/Cannelloni, | 170 - 190 35-45 2
frisch
Lasagne/Cannelloni, | 160 - 180 40 - 60 2
gefr.
Ofengebackener Kase [ 170 - 190 20-30 2
Hdahnchenfligel 190 - 210 20-30 2
Tiefgefrorene Fertiggerichte
Speise Funktion Temperatur| Davuer (Min.) Einschubebene
(°Q)
Pizza, gefroren | Ober-/Unterhitze |gemaB gemdB Herstel- | 2
Hersteller- | leranweisungen
anweisun-
gen
Pommes frites!) | Ober-/Unterhitze | 200 -220 |gemdB Herstel- |2

anweisun-
gen

Hersteller- | leranweisungen

(300 - 600 g) oder HeiBluftgril- leranweisungen
len
Baguettes Ober-/Unterhitze | gemaB gemdB Herstel- |2
Hersteller- | leranweisungen
anweisun-
gen
Frichtekuchen Ober-/Unterhitze | gemdB gemdB Herstel- |2

1) Pommes frites zwischendurch 2 bis 3 Mal wenden.

Auftauen

* Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf einen

Teller.

e Verwenden Sie die erste Einschubebene

von unten.

Bedecken Sie die Lebensmittel nicht mit
einer Schissel oder einem Teller, da
dadurch die Auftauzeit verlangert
werden konnte.
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Speise Menge Auftauzeit | Zusdtzliche Bemerkungen
(Min.) Avuftauzeit
(Min.)
Hahn- 1kg 100 - 140 20-30 Legen Sie das Hahnchen auf eine
chen umgedrehte Untertasse und diese
auf einen groBen Teller. Wenden
Sie es nach der Hdlfte der Gar-
daver.
Fleisch 1kg 100 - 140 20-30 Wenden Sie es nach der Halfte
der Gardauer.
Fleisch 5009 90-120 20-30 Wenden Sie es nach der Hdlfte
der Gardauer.
Forelle 150 g 25-35 10-15 -
Erdbee- [300g 30-40 10-20 -
ren
Butter 250 g 30-40 10-15 -
Sahne 2x200g |80-100 10-15 Sahne im leicht gefrorenen Zu-
stand aufschlagen.
Torte 1,4 kg 60 60 -
Einkochen Die Glaser durfen sich nicht berihren.

Verwenden Sie nur handelsibliche
Einweckgldser gleicher GroBe.

Verwenden Sie keine Gldser mit Schraub-
oder Bajonettdeckeln und keine
Metalldosen.

Verwenden Sie fir diese Funktion die erste
Einschubebene von unten.

Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter
fassende Einweckgldser auf das Backblech.

Fillen Sie alle Glaser gleich hoch und
verschlieBen Sie sie mit einer Klammer.

Fillen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit im
Backofen zu erhalten.

Sobald die Flissigkeit in den ersten Glasern
zu perlen beginnt (dies dauvert bei 1-Liter-
Glasern ca. 35-60 Minuten), Backofen
ausschalten oder die Temperatur auf 100
°C zurickschalten (siehe Tabelle).
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Beerenobst
Speise Temperatur (°C) |Einkochen bis Perlbe-| Weiterkochen bei
ginn (Min.) 100 °C (Min.)
Erdbeeren/Blaubee- [ 160 - 170 35-45 -
ren/Himbeeren/reife
Stachelbeeren
Steinobst
Speise Temperatur (°C) |Einkochen bis Perlbe-| Weiterkochen bei
ginn (Min.) 100 °C (Min.)
Birnen/Quitten/ 160-170 35-45 10-15
Zwetschgen
Gemise
Speise Temperatur (°C) |Einkochen bis Perlbe-| Weiterkochen bei
ginn (Min.) 100 °C (Min.)
Karotten!) 160 -170 50-60 5-10
Gurken 160 - 170 50-60 -
Mixed Pickles 160-170 50- 60 5-10
Kohlrabi/Erbsen/ 160 - 170 50-60 15-20
Spargel
1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen.
Dérren
Speise Temperatur (°C) Dauer (Std.) Einschubebene
Bohnen 60-70 6-8 2
Paprika 60-70 5-6 2
Suppengemise 60-70 5-6 2
Pilze 50 - 60 6-8 2
Krauter 40 - 50 2-3 2
Pflaumen 60-70 8-10 2
Aprikosen 60-70 8-10 2
Apfelscheiben 60-70 6-8 2
Birnen 60-70 6-9 2
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Brot Backen

100 ml Wasser in den Wassertank fullen.
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Ein Vorheizen ist nicht erforderlich.

Speise Temperatur (°C) Davuer (Min.) Einschubebene

WeiBbrot 180 - 200 40 - 60 1

Baguette 200 - 220 35-45 1

Brioche 180 - 200 40 - 60 1

Ciabatta 200 - 220 35-45 1

Roggenbrot 190 - 210 50-70 1

Dunkles Brot 180 - 200 50-70 1

Vollkornbrot 170 - 190 60-90 1
KT-Sensor-Tabelle
Rind Speise Kerntemperatur (°C)

Kalbshaxe 85-90

Speise

Kerntemperatur (°C)

Rump-/Filetsteak:

45-50

Hammel-/Lammfleisch

blutig Speise Kerntemperatur (°C)
Rump-/Filetsteak: | 60 - 65 Hammelkeule 80-85
rosa Hammelricken 80 -85
Rump-/Filetsteak: 70-75 Lammbraten/ 70 - 75
durch
Lammkeule
Schweinefleisch Wild
H 0,
Spelse. Kerntemperatur (°C) Speise Kerntemperatur (°C)
Schulter/ “Schlnken/ 80-82 Hasenricken 70 - 75
Nackenstick vom
Schwein Hasenkeule 70-75
Kotelett (Ricken), 75-80 Hase, ganz 70-75
Kasseler
Reh-/Hirschricken |70-75
Hackbraten 75-80
Reh-/Hirschkeule 70-75
Kalb
- Fisch
Speise Kerntemperatur (°C) _
Speise Kerntemperatur (°C)
Kalbsbraten 75-80
Lachs 65-70
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Speise Kerntemperatur (°C)
Forellen 65-70
Automatikprogramme

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Automatikprogramme

Die Automatikprogramme sind optimal fur
jede Fleischart oder andere Rezepte
geeignet.

* Fleischprogramme mit der Funktion:
Gewichtsautomatik (MenU: Koch-
Assistent) - Bei dieser Funktion wird die
Gardauer automatisch berechnet. Sie
missen nur das Gewicht der
Lebensmittel eingeben.

* Fleischprogramme mit der Funktion: KT-
Sensorautomatik (Meni: Koch-Assistent)
- Bei dieser Funktion wird die Gardauer
automatisch berechnet. Sie missen nur
die Kerntemperatur eingeben. Am
Programmende ertdnt ein Signalton.

e Rezeptautomatik (Meni: Koch-Assistent)
- Diese Funktion verwendet fir ein
Gericht voreingestellte Werte.

24

Gerichte mit der Funktion:
Gewichtsautomatik

Pute, ganz

Ente, ganz

Gans, ganz

Gerichte mit der Funktion:
KT-Sensorautomatik

Schweinericken

Roastbeef

Roastbeef Skandinavisch

Reh-/Hirschricken

Lammricken, rosa

Gefligelbrust

Fisch

Gerichte mit der Funktion:
Gewichtsautomatik

Schweinebraten

Kalbsbraten

Rinderschmorbraten

Reh-/Hirschbraten

Lammbraten

Hdhnchen, ganz

Kategorien

Im Meni Koch-Assistent sind die Gerichte in
verschiedene Kategorien unterteilt:

Schwein/Kalb
Rind/Wild/Lamm
Gefligel

Fisch

Kuchen

SuBspeisen
Pizza/Quiche/Brot
Auflauf/Gratin
Beilagen
Fertiggerichte
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Schwein/Kalb

Schweinebraten
Einstellungen:

Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 1000 bis 2000 g.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wiirzen und in eine
feuerfeste Ofenform legen. Wasser oder
andere FlUssigkeit hinzugeben; der Boden
sollte 20 - 40 mm hoch bedeckt sein.
Gargut nach etwa 30 Minuten wenden.

¢ Einschubebene: 1

Schweinericken
Einstellungen:

KT Sensor-Automatik, Kerntemperatur 75
°C.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen, KT Sensor
einstecken und in eine feuerfeste Ofenform
legen.

¢ Einschubebene: 1

Schweinshaxe
Zutaten:

1 Schweinshinterhaxe 0,8 - 1,2 kg

2 Essloffel Ol

1 Teeldffel Salz

1 Teeldffel edelsiBer Paprika

1/2 Teelo6ffel Basilikum

1 kleine Dose Champignons in Scheiben

(280 g)

e Suppengrin (Karotten, Lauch, Sellerie,
Petersilie)

* Wasser

Zubereitung:

Rundherum die Schwarte der Schweinshaxe
einschneiden. OI, Salz, Paprika und
Basilikum miteinander vermischen und auf
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die Schweinshaxe streichen. Die
Schweinshaxe in einen Brater geben und
die Champignons dariiber verteilen.
Suppengemiise und Wasser hinzugeben.
Der Boden sollte 10 - 15 mm hoch bedeckt
sein. Gargut nach 30 Minuten wenden.

¢ Davuer im Gerat: 160 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Schweineschulter
Zutaten:

1,5 kg Jungschweinschulter mit Schwarte

Salz

Pfeffer

2 Essloffel Olivendl

150 g klein geschnittener Sellerie

1 Stange Lauch in Scheiben geschnitten

1 kleine Dose Tomaten, fein gehackt

(400 g)

e 250 ml Sahne

e 2 Knoblauchzehen, geschdlt und
gepresst

e Frischer Rosmarin und Thymian

Zubereitung:

Die Schwarte rautenférmig mit einem
scharfen Messer einschneiden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und auf allen Seiten in
Olivendl im Brater auf dem Herd anbraten.
AnschlieBend Fleisch herausnehmen.
Staudensellerie und Lauch mit ein wenig Ol
im Brater anschwitzen, anschlieBend
Tomaten, Sahne, Knoblauchzehen,
Rosmarin und Thymian hinzugeben,
umrihren und die Schweineschulter darauf
legen. In das Gerdt geben.

¢ Dauer im Ofen: 130 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Kalbsbraten

Einstellungen:
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Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 1000 bis 2000 g.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen und in eine
feuerfeste Ofenform legen. Wasser oder
andere FlUssigkeit hinzugeben; der Boden
sollte 10-20 mm hoch bedeckt sein. Mit
einem Deckel verschlieBen.

¢ Einschubebene: 1

Kalbshaxe

Zutaten:

* 1 Kalbshinterhaxe 1,5 - 2 kg

e 4 Scheiben gekochter Schinken

+ 2 Esslsffel Ol

* 1 Teeloffel Salz

e 1 Teeldffel edelsiBer Paprika

e 1/2 Teeldffel Basilikum

* 1 kleine Dose Champignons in Scheiben
(280 g)

* Suppengemise (Karotte, Lauch, Sellerie,
Petersilie)

* Wasser

Zubereitung:

Die Kalbshaxe rundherum mit 8 Kerben
léngs einschneiden. Vier Scheiben
gekochter Schinken halbieren und in die
Kerben legen. O|, Salz, Paprika und
Basilikum vermischen und auf der
Kalbshaxe verteilen. Die Kalbshaxe in einen
Brater geben und die Champignons
dariber verteilen. Suppengemise und
Wasser zur Kalbshaxe geben. Der Boden
sollte 10 - 15 mm hoch bedeckt sein.
Gargut nach 30 Minuten wenden.

e Davuer im Gerdt: 160 Minuten

e Einschubebene: 1

Ossobuco
Zutaten:

¢ 4 Essloffel Butter zum Anbraten
¢ 4 Kalbshaxenscheiben, ca. 3-4 cm dick
(durch den Knochen geschnitten)
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* 4 mittelgroBe Karotten, in kleine Wirfel
geschnitten

e 4 Stangen Staudensellerie, in kleine
Woiirfel geschnitten

* 1 kg vollreife Tomaten, enthdutet,
entkernt und in Wirfel geschnitten

e 1 Bund Petersilie, gewaschen und grob

gehackt

4 Essloffel Butter

2 Essloffel Mehl zum Wenden

6 Essloffel Olivendl

250 ml WeiBwein

250 ml Fleischbrihe

3 mittelgroBe Zwiebeln, geschdlt und

fein gehackt

* 3 Knoblauchzehen, geschdlt und in feine

Scheiben geschnitten

je 1/2 Teeloffel Thymian und Oregano

2 Lorbeerbldtter

2 Nelken

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

In einem Brater 4 Essloffel Butter zerlassen
und das Gemise darin andinsten. Gemise
aus dem Brater nehmen.

Kalbshaxenscheiben waschen, abtrocknen,
wirzen und danach im Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl abklopfen. Das
Olivendl erhitzen und die Scheiben bei
mdBiger Hitze goldbraun anbraten. Fleisch
herausnehmen und das Uberschissige
Olivendl aus dem Brdater gieBen.

Den Bratenfond im Brater mit 250 ml Wein
abléschen, in einen Topf geben und etwas
einkochen lassen. Mit 250 ml Fleischbrihe
aufgieBen und Petersilie, Thymian, Oregano
und Tomatenwirfel dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Danach nochmals
aufkochen lassen.

Gemdse in den Brater geben, darauf das
Fleisch legen und mit der SoBe UbergieBen.
Den Brater mit einem Deckel abdecken und
in das Gerdt geben.

¢ Dauer im Ofen: 120 Minuten
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¢ Einschubebene: 1

Kalbsbrust, Gefullt
Zutaten:

* 1 trockenes Brétchen

e TEi

e 200 g Hackfleisch

* Salz, Pfeffer

e 1 Zwiebel, gehackt

e Petersilie, gehackt

e 1 kg Kalbsbrust (mit eingeschnittener
Tasche)

* Suppengemise (Karotte, Lauch, Sellerie,
Petersilie)

e 50 g Speck

e 250 ml Wasser

Zubereitung:

Brotchen in Wasser einweichen und
anschlieBend ausdricken. Mit Ei,
Hackfleisch, Salz, Pfeffer, gehackter Zwiebel
und Petersilie vermischen.

Kalbsbrust (mit eingeschnittener Tasche)
wirzen und den Fleischteig in die Tasche
einfillen. AnschlieBend die Offnung
zundhen.

Die Kalbsbrust in einen Brdter legen,
Suppengemdise, Speck und Wasser
dazugeben. Das Gargut nach etwa 30
Minuten wenden.

Rind/Wild/Lamm

Roastbeef
Einstellungen:

Automatischer KT Sensor. Kerntemperatur
for:

e englisch - 48 °C

¢ medium - 65 °C

e durch-70°C

Zubereitung:
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¢ Davuer im Ofen: 100 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Hackbraten
Zutaten:

e 2 trockene Brotchen

e 1 Zwiebel

e 3 Essloffel gehackte Petersilie
e 750 g gemischtes Hackfleisch
e 2 Eier

e Salz, Pfeffer und Paprika

* 100 g Speckstreifen
Zubereitung:

Die trockenen Brétchen in Wasser
einweichen und anschlieBend ausdricken.
Zwiebel schdlen und klein hacken, danach
anduinsten und gehackte Petersilie
dazugeben.

Hackfleisch, Eier, die ausgedriickten
Brétchen und die Zwiebeln miteinander
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen, in eine rechteckige Backform geben
und mit Speckstreifen belegen. Ein wenig
Wasser hinzugeben und in das Gerat
geben.

¢ Dauer im Ofen: 70 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Fleisch nach Belieben wirzen, KT Sensor
einstecken und in eine feuerfeste Ofenform
legen.

¢ Einschubebene: 1

Roastbeef Skandinavisch
Einstellungen:

Automatischer KT Sensor. Kerntemperatur
for:
e englisch - 50 °C
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¢ medium - 65 °C
e durch-70°C

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen, KT Sensor
einstecken und in eine feuverfeste Ofenform
legen.

¢ Einschubebene: 1
Rinderschmorbraten

Dieses Programm nicht fur
Roastbeef oder Lendenbraten
verwenden.

Einstellungen:

Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 1000 bis 2000 g.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen und in eine
feuerfeste Ofenform legen. Wasser oder
andere Flussigkeit hinzugeben; der Boden
sollte 10-20 mm hoch bedeckt sein. Mit
einem Deckel verschlieBen.

¢ Einschubebene: 1

Sauverbraten
Zubereitung der Marinade:

e 11 Wasser

* 500 ml WeiBweinessig

e 2 Teeltffel Salz

e 15 Pfefferkdrner

* 15 Wacholderbeeren

e 5 Lorbeerblatter

e 2 Bund Suppengemdise (Karotten, Lauch,
Sellerie, Petersilie)
Alles zum Kochen bringen und
anschlieBend abkihlen lassen.

* 1,5 kg Rindfleisch am Stijck
Marinade Uber das Fleisch gieBen, bis es
ganz bedeckt ist und 5 Tage zum
Marinieren stehen lassen.

Zutaten fir den Braten:

¢ Salz
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o Pfeffer
e Suppengemise aus der Marinade
Zubereitung:

Fleisch aus der Marinade nehmen und
trockenreiben. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und auf allen Seiten im Brater braten, einen
Teil des Suppengemises aus der Marinade
hinzugeben.

Einen Teil der Marinade in den Brater
gieBen. Der Boden sollte 10 - 15 mm hoch
bedeckt sein. Brater mit einem Deckel
schlieBen und in den Backofen stellen.

¢ Davuer im Gerdt: 150 Minuten
¢ Einschubebene: 1
Reh-/Hirschricken
Einstellungen:

Automatischer KT Sensor. Kerntemperatur
70 °C.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen, KT Sensor
einstecken und in eine feuerfeste Ofenform
legen.

¢ Einschubebene: 1

Reh-/Hirschbraten
Einstellungen:

Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 1000 bis 2000 g.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen und in eine
feuerfeste Ofenform legen. Wasser oder
andere FlUssigkeit hinzugeben; der Boden
sollte 10-20 mm hoch bedeckt sein. Mit
einem Deckel verschlieBen.

¢ Einschubebene: 1

Hasenbraten
Zutaten:

¢ 2 Hasenricken
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6 zerdrickte Wacholderbeeren

Salz und Pfeffer

30 g geschmolzene Butter

125 ml saure Sahne

Suppengemdise (Karotte, Lauch, Sellerie,
Petersilie)

Zubereitung:

Die Hasenricken mit den zerstoBenen
Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer
einreiben und mit zerlassener Butter
bestreichen.

Beide Hasenrlcken in einen Brater geben,
saure Sahne dariber gieBen und das
Suppengemduse hinzugeben.

¢ Dauer im Ofen: 35 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Kaninchen in SenfsoBe

Zutaten:

e 2 Kaninchen, je 800 g

e Salz und Pfeffer

* 2 Essloffel Olivendl

e 2 grob gehackte Zwiebeln
* 50 g gewdrfelter Speck

* 2 Essloffel Mehl

e 375 ml Hihnerbrihe

* 125 ml WeiBwein

* 1 Teeloffel frischer Thymian
e 125 ml Sahne

e 2 Essloffel Dijon-Senf
Zubereitung:

Die Kaninchen in 8 gleich groBe Stiicke
zerteilen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
im Brater auf dem Herd auf allen Seiten
anbraten.

Kaninchensticke herausnehmen und
Zwiebeln und Speck anbrdunen. Mehl
dariber streuen und umrihren.
Gefligelbrihe, WeiBwein und Thymian
unterrUhren und aufkochen lassen.

Sahne und Dijonsenf hinzugeben, Fleisch
wieder in den Brdter legen und dann mit
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einem Deckel abgedeckt in das Gerat
stellen.

¢ Dauer im Gerat: 90 Minuten
Einschubebene: 1

Wildschwein
Zubereitung der Marinade:

1,5 | Rotwein

150 g Sellerie

150 g Karotten

2 Zwiebeln

5 Lorbeerblatter

5 Nelken

2 Bund Suppengemise (Karotten, Lauch,

Sellerie, Petersilie)

Alles zum Kochen bringen und

anschlieBend abkihlen lassen.

e 1,5 kg Wildschweinbraten (Schulter)
Marinade Uber das Fleisch gieBen, bis es
ganz bedeckt ist und 3 Tage zum
Marinieren stehen lassen.

Zutaten fir den Braten:

Salz

Pfeffer

Suppengemdise aus der Marinade
1 kleine Dose Pfifferlinge
Zubereitung:

Wildschweinfleisch aus der Marinade
nehmen und trockenreiben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und in einem Brater auf der
Kochstelle von allen Seiten anbraten.
Pfifferlinge und einen Teil des
Suppengemises aus der Marinade
hinzugeben.

Etwas Marinade in den Brater gieBen. Der
Boden sollte 10 - 15 mm hoch bedeckt sein.
Brater mit einem Deckel schlieBen und in
das Gerdt stellen.

¢ Davuer im Gerat: 140 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Lammbraten

Einstellungen:
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Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 1000 bis 2000 g.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen und in eine
feuerfeste Ofenform legen. Wasser oder
andere FlUssigkeit hinzugeben; der Boden
sollte 10-30 mm hoch bedeckt sein. Mit
einem Deckel verschlieBen.

¢ Einschubebene: 1

Lammricken, rosa
Einstellungen:

Automatischer KT Sensor. Kerntemperatur
70 °C.

Zubereitung:

Fleisch nach Belieben wirzen, KT Sensor
einstecken und in eine feuerfeste Ofenform
legen.

¢ Einschubebene: 1

Lammkeule

Zutaten:
Gefligel

Hdhnchen, ganz
Einstellungen:

Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 900 bis 2100 g.

Zubereitung:

Hdhnchen in eine feuerfeste Ofenform
legen und nach Belieben wirzen Gargut
nach etwa 30 Minuten wenden. Im Display
wird eine Erinnerungsmeldung angezeigt.

* Einschubebene: 1
Pute, ganz

Einstellungen:
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2,7 kg Lammkeule

30 ml Olivendl

Salz

Pfeffer

3 Knoblauchzehen

1 Bund frischer Rosmarin (evil. 1 Teeloffel
getrockneter Rosmarin)

* Wasser

Zubereitung:

Die Lammkeule waschen und anschlieBend
trocken tupfen, mit Olivendl einreiben und
einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Knoblauchzehen schdlen, in Scheiben
schneiden und mit den Rosmarinzweigen in
die Einschnitte des Bratens geben.

Die Lammkeule in den Brater legen und
Woasser zugeben. Der Boden sollte 10 - 15
mm hoch bedeckt sein. Gargut nach 30
Minuten wenden.

¢ Davuer im Gerat: 165 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 1700 bis 4700 g.

Zubereitung:

Pute in eine feuerfeste Ofenform legen und
nach Belieben wiirzen. Gargut nach etwa
30 Minuten wenden. Im Display wird eine
Erinnerungsmeldung angezeigt.

¢ Einschubebene: 1

Ente, ganz
Einstellungen:

Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 1500 bis 3300 g.

Zubereitung:
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Ente in eine feuerfeste Ofenform legen und
nach Belieben wirzen. Gargut nach etwa
30 Minuten wenden. Im Display wird eine
Erinnerungsmeldung angezeigt.

¢ Einschubebene: 1

Gans, ganz
Einstellungen:

Gewichtsautomatik. Einstellbereich des
Gewichts von 2300 bis 4700 g.

Zubereitung:

Gans in eine feuerfeste Ofenform legen und
nach Belieben wirzen. Gargut nach etwa
30 Minuten wenden. Im Display wird eine
Erinnerungsmeldung angezeigt.

¢ Einschubebene: 1

Gefligelbrust
Einstellungen:

KT Sensor-Automatik, Kerntemperatur 75
°C.

Zubereitung:

Putenbrust (ohne Knochen) nach Belieben
wirzen, KT Sensor einstecken und in eine
feuerfeste Ofenform legen.

¢ Einschubebene: 1

Hdhnchenschenkel

Zutaten:

4 Hahnchenschlegel a 250 g
250 g Creme Fraiche

125 ml Sahne

1 Teeldffel Salz

1 Teeldffel roter Paprika

1 Teeldffel Curry

1/2 Teeloffel Pfeffer

250 g geschnittene Champignons aus
der Dose

e 20 g Speisestarke
Zubereitung:
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Hahnchenschlegel waschen und in einen
Brater geben. Die restlichen Zutaten
miteinander vermischen und Uber die
Hahnchenschlegel geben.

¢ Davuer im Ofen: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Coq au Vin
Zutaten:

1 Hahnchen

Salz

Pfeffer

1 Essléffel Mehl

50 g Butterschmalz

500 ml WeiBwein

500 ml Gefligelbrihe

4 Essloffel SojasoBe

1/2 Bund Petersilie

1 Thymianzweig

150 g Speck, gewirfelt

250 g Egerlinge, geputzt und geviertelt
12 Schalotten, geschalt

2 Knoblauchzehen, geschdalt und
gepresst

Zubereitung:

Hahnchen waschen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit dem Mehl bestduben.

Butterschmalz in einem Brater auf der
Kochstelle erhitzen und das Hahnchen darin
von allen Seiten anbraten. WeiBwein,
Gefligelbrihe und SojasoBe dazugieBen
und aufkochen lassen.

Petersilie, Thymianzweig, Speckwiirfel, Pilze,
Schalotten und Knoblauchzehen
dazugeben.

Nochmals aufkochen lassen, dann mit einem
Deckel abgedeckt in das Gerat geben.

¢ Dauer im Ofen: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Gebratene Ente a I'orange

Zutaten:



DEUTSCH

e 1Ente (1,6 -2,0kg)

* Salz

e Pfeffer

¢ 3 Orangen, geschdlt, entkernt und in
Wiirfel geschnitten

e 1/2 Teeltffel Salz

e 2 Orangen zum Auspressen

* 150 ml Sherry

Zubereitung:

Ente waschen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit der Orangenschale einreiben.

Die Ente mit gesalzenen Orangenwirfeln
fillen und zundhen.

Ente mit der Brustseite nach unten in den
Brater geben.

Orangen auspressen, mit dem Sherry
mischen und Uber die Ente gieBen.

Ente in das Gerdt schieben. Nach 30
Minuten wenden. Ein Signal ertont.

e Daver im Gerat: 90 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Hdhnchen, Gefiillt
Zutaten:

1 Hahnchen, 1,2 kg (mit Innereien)
1 Essloffel Ol

1 Teeloffel Salz

1/4 Teeldffel Paprika

50 g Paniermehl

3 - 4 Essloffel Milch

1 Zwiebel, gehackt

1 Bund Petfersilie, gehackt

Fisch

Fisch
Einstellungen:

KT Sensor-Automatik, Kerntemperatur 65
°C.

Zubereitung:
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e 20 g Butter

e TEi

e Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Hé&hnchen waschen und abtrocknen. O,
Salz und Paprika mischen und das
Hahnchen damit einreiben.

Fillung: Paniermehl und Milch miteinander
vermischen. Gehackte Zwiebel, Petersilie
und Butter in eine Pfanne geben und
andinsten. Herz, Leber und Magen fein
hacken und mit einem Ei vermischen.
AnschlieBend alles miteinander vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hdhnchenbrust in den Brdater geben
und in das Gerdt schieben. Nach 30
Minuten wenden. Ein Signal ertont.

¢ Dauer im Gerat: 90 Minuten
¢ Einschubebene: 1
Hd&hnchenbrust, pochiert
Zutaten:

e 4 Hahnchenbrustfilets, ohne Knochen
e Salz, Pfeffer, Paprika und Curry
Zubereitung:

Die Hahnchenbrustfilets wirzen und in
einem Glasbrdter in das Gerdt stellen.

¢ Dauer im Ofen: 35 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 450 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Fisch nach Belieben wirzen, KT Sensor
einstecken und in eine feuverfeste Ofenform
legen.

¢ Einschubebene: 1

Fischfilet

Zutaten:
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e 600 - 700 g Zander, Lachs oder
Meerforellenfilet

150 g geriebener Kase
250 ml Sahne

50 g Paniermehl

1 Teeltffel Estragon
Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

Zitrone

Butter

Zubereitung:

Fischfilets mit Zitronensaft betrdufeln und
etwas einziehen lassen, danach den
Uberschissigen Saft mit Kichenpapier
abtupfen. Die Fischfilets auf beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wirzen. Fischfilets
anschlieBend in eine gebutterte feuverfeste
Form geben.

Geriebenen Kase, Sahne, Paniermehl,
Estragon und gehackte Peftersilie
miteinander vermischen. Die Mischung
sofort auf den Fischfilets verteilen und
Butterflockchen auf die Mischung geben.

¢ Dauer im Ofen: 35 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Stockfisch
Zutaten:

800 g Stockfisch

2 Essloffel Olivendl

2 groBe Zwiebeln

6 Knoblauchzehen, geschdlt

2 Stangen Lauch

6 rote Paprika

1/2 Dose Tomaten, gehackt (200 g)
200 ml WeiBwein

200 ml Fischfond

Pfeffer, Salz, Thymian, Oregano
Zubereitung:

Stockfisch Uber Nacht wdssern. Am
ndchsten Tag das Wasser abschitten und
den Stockfisch in einen Topf mit frischem
Wasser geben, auf eine Kochstelle stellen
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und aufkochen. Danach von der Kochstelle
nehmen und abkuhlen lassen.

Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen.
Zwiebeln schdlen und in dinne Scheiben
schneiden, die geschdlten Knoblauchzehen
zerdricken, den Lauch in Scheiben
schneiden und waschen. Diese Zutaten kurz
im heiBen Olivendl andinsten. Paprika
entkernen und in Streifen schneiden.
AnschlieBend mit den gehackten Tomaten
in die Pfanne geben.

WeiBwein und Fischbrihe dazugeben und
leicht kdcheln lassen. Mit Pfeffer, Salz,
Thymian und Oregano abschmecken und
noch 15 Minuten in der Pfanne leicht
kocheln lassen.

Den abgekihlten Stockfisch aus dem Topf
nehmen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Die Haut, Graten und alle Flossen
entfernen. Den Fisch zerteilen und mit dem
Gemise vermischt in eine feuerfeste Form
geben.

¢ Dauer im Ofen: 30 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Fisch in Salzkruste
Zutaten:

e 1 ganzer Fisch, ca. 1,5 - 2 kg
* 2 unbehandelte Zitronen

e 1 Fenchelknolle

* 4 frische Thymianzweige

e 3 kg Steinsalz

Zubereitung:

Fisch sGubern und mit dem Saft von zwei
unbehandelten Zitronen einreiben.

Fenchelknolle in dinne Scheiben schneiden
und mit den frischen Thymianzweigen in
den Fisch fillen.

Die Hdlfte des Steinsalzes in eine
Auflaufform geben und den Fisch darauf
legen. Die restliche Hdlfte des Steinsalzes
auf den Fisch geben und fest andriicken.
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¢ Dauer im Ofen: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Calamari, Gefillt
Zutaten:

1 kg mittelgroBe gesduberte Calamari
1 groBe Zwiebel

2 Essloffel Olivendl

90 g gekochter Langkornreis
4 Essloffel Pinienkerne

4 Essloffel Korinthen (Rosinen)
2 Essloffel gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Saft einer Zitrone

4 Essléffel Olivendl

150 ml Wein

500 ml Tomatensaft
Zubereitung:

Calamari intensiv mit Salz einreiben und
danach unter flieBendem Wasser
abwaschen.

Zwiebel schdlen, fein hacken und mit zwei
Essloffeln Olivendl glasig dinsten.
Langkornreis, Pinienkerne, Korinthen und
gehackte Petersilie zu den Zwiebeln geben
und mit Salz, Pfeffer und dem Saft einer
Zitrone wirzen. Calamari mit der Mischung
locker fillen, die Offnung zundhen.

4 Essloffel Olivendl in einen Brater geben
und Calamari anschwitzen. Wein und
Tomatensaft zugeben.

Den Brater mit einem Deckel abdecken und
in das Gerdt geben.

¢ Dauer im Ofen: 60 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Fisch, Gedampft
Zutaten:

e 400 g Kartoffeln

* 2 Bund Frihlingszwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 1 kleine Dose Tomaten, gehackt (400 g)
* 4 Lachsfilets
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Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer

75 ml Gemisebrihe

50 ml WeiBwein

1 frischer Rosmarinzweig
150 ml Wein

1/2 Bund frischer Thymian
Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und 25
Minuten in Salzwasser kochen, danach
abgieBen und in Scheiben schneiden.

Frihlingszwiebeln waschen und in feine
Scheiben schneiden. Knoblauchzehen
schdlen und in Sticke schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch mit den gehackten Tomaten
mischen.

Lachsfilets mit dem Saft einer Zitrone
betrdufeln und marinieren lassen. Danach
abtrocknen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Gemise und Kartoffeln mischen und in eine
gefettete feuerfeste Form geben, wirzen
und den Lachs darauf legen.

Mit Gemisebrihe und WeiBwein
UbergieBen, Rosmarin und Thymian dariber
verteilen.

¢ Dauer im Ofen: 35 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Fischauflauf

Zutaten:

8 - 10 Kartoffeln

2 Zwiebeln

125 g Sardellenfilets

300 ml Sahne

2 Essloffel Paniermehl
Pfeffer

Frischer gehackter Thymian
2 Essloffel Butter
Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schalen und in feine
Streifen schneiden. Zwiebeln schadlen und in
Streifen schneiden.
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Eine feuerfeste Auflaufform mit Butter
einstreichen. Ein Drittel der Kartoffeln und
der Zwiebeln in die Form geben. Darauf die
Halfte der Sardellenfilets geben und mit
einem weiteren Drittel der Zwiebeln und
Kartoffeln abdecken. Den Rest der
Sardellenfilets darauf verteilen. Darauf den
Rest der Zwiebeln und Kartoffeln geben,
wobei die oberste Schicht Kartoffeln sein
sollen.

Mit Pfeffer und gehacktem Thymian
bestreuen.

Die Salzlake der Sardellen Gber dem
Auflauf verteilen und die Sahne dazugeben.
Das Paniermehl dariber verteilen und
Butterflockchen darauf setzen.

Kuchen

Zitronenkuchen

Zutaten fir den Teig:

250 g Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
1 Prise Salz

4 Eier

150 g Mehl

150 g Speisestdarke

1 gestrichener Teeloffel Backpulver
Geriebene Schale von 2 Zitronen
Zutaten fir den Guss:

e 125 ml Zitronensaft
* 100 g Puderzucker
Sonstiges Backzubehor:

* Rechteckige Backform, 30 cm lang

* Margarine zum Einfetten

* Paniermehl zum Ausstreuen der
Backform

Zubereitung:

Butter, Zucker, Zitronenschale, Vanillezucker
und Salz in eine Rihrschissel geben und
schaumig rihren. Danach die Eier einzeln
dazugeben und nochmals schaumig rihren.
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¢ Dauer im Ofen: 60 Minuten
¢ Einschubebene: 2

Forelle, pochiert
Zutaten:

e 1 Zitrone
¢ Fisch
Zubereitung:

Fisch waschen, trockenreiben und innen und
auBen mit Zitronensaft betrdaufeln. Eine
Weile ziehen lassen und anschlieBend mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in eine
Edelstahlform mit gelochtem Einsatz legen.

¢ Dauer im Ofen: 30 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Das mit der Starke und dem Backpulver
vermischte Mehl zum Teig geben und
unterrihren.

Den Teig in die gefettete und mit
Paniermehl ausgestreute Backform geben,
glatt streichen und in das Gerdt stellen.

Nach dem Backen Zitronensaft und
Puderzucker vermischen. Den gebackenen
Kuchen auf eine Alufolie stirzen.

Die Alufolie an den Seiten des Kuchens
hochschlagen, sodass kein Guss
herauslaufen kann. Den Kuchen mit einem
Holzstdbchen einstechen und den Guss mit
einem Pinsel auftragen. Danach den
Kuchen etwas stehen lassen, bis der Guss
eingezogen ist.

¢ Dauer im Ofen: 75 Minuten
 Einschubebene: 1

Schwedischer Kuchen

Zutaten:

e 5 Eier
e 340 g Zucker
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100 g geschmolzene Butter

360 g Mehl

1 Packchen Backpulver (ca. 15 g)
1 Pdckchen Vanillezucker (ca. 8 g)
1 Prise Salz

200 ml kaltes Wasser

Sonstiges Backzubehor:

e Runde Springform, 28 cm, schwarz,
Boden mit Backpapier ausgelegt
Zubereitung:

Zucker, Eier, Vanillezucker und Salz in eine
Rihrschissel geben und 5 Minuten
schaumig rihren. Danach die geschmolzene
Butter unter die Mischung heben.

Das mit dem Mehl vermischte Backpulver
zum Teig geben und unterrihren.

Zum Schluss das kalte Wasser dazugeben
und alles gut vermischen. Den Teig in die
Backform geben, glatt streichen und in das
Gerdat stellen.

¢ Dauer im Ofen: 55 Minuten
* Einschubebene: 1

Biskuitboden

Zutaten:

e 4 Eier

e 2 Essléffel heiBes Wasser

e 50 g Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
e 1 Prise Salz

e 100 g Zucker

e 100 g Mehl

e 100 g Speisestarke

e 2 gestrichene Teel6ffel Backpulver
Sonstiges Backzubehor:

e Runde Springform, 28 cm, schwarz,
Boden mit Backpapier ausgelegt
Zubereitung:

Die Eier trennen. Eigelb mit heiBem Wasser,
50 g Zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig rihren. EiweiB mit 100 g Zucker
steif schlagen.
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Mehl, Starke und Backpulver zusammen
sieben.

EiweiB und Eigelb vorsichtig miteinander
vermischen. AnschlieBend die
Mehlmischung vorsichtig unterheben. Den
Teig in die Backform geben, glatt streichen
und in das Gerdt stellen.

¢ Dauer im Ofen: 35 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Késekuchen

Zutaten fir den Boden:

* 150 g Mehl

e 70 g Zucker

e 1 Pdckchen Vanillezucker (ca. 8 g)

* 1Ei

e 70 g weiche Butter

Zutaten fir die Kdsecreme:

* 3 Eiweil

e 50 g Rosinen

e 2 Essléffel Rum

e 750 g Magerquark

e 3 Eigelb

e 200 g Zucker

» Saft einer Zitrone

e 200 g Creme Fraiche

* 1 Packchen Puddingpulver,
Vanillegeschmack (40 g oder die
entsprechende Menge Pulver, die fur die
Zubereitung von Pudding mit 500 ml
Milch bendtigt wird)

Sonstiges Backzubehor:

* Schwarze Springform mit 26 cm
Durchmesser, gefettet
Zubereitung:

Mehl in eine Schissel sieben. Die restlichen
Zutaten hinzufigen und mit dem
Handrihrgerdt zu einem Teig rihren. Den
Teig anschlieBend 2 Stunden in den
KGhlschrank stellen.

Mit ca. 2/3 des Teigs den gefetteten Boden
der Springform belegen und mehrmals mit
einer Gabel einstechen.
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Mit dem restlichen Teig einen 3 cm hohen
Rand formen.

Das EiweiB3 mit dem Handrihrgerdat steif
schlagen. Rosinen waschen, gut abtropfen
lassen, mit Rum betrdufeln und durchziehen
lassen.

Magerquark, Eigelb, Zucker, Zitronensaft,
Creme fraiche und das Puddingpulver in
eine Rihrschissel geben und gut
miteinander verrihren.

Zum Schluss den Eischnee und die Rosinen
vorsichtig unter die Quarkmasse heben.

¢ Dauer im Ofen: 85 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Frichtebrot

Zutaten:

200 g Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
1 Prise Salz

3 Eier

300 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver (ca. 8 g)
125 g Korinthen

125 g Rosinen

60 g gehackte Mandeln

60 g kandierte Zitronen- oder
Orangenschale

e 60 g gehackte kandierte Kirschen
e 70 g ganze abgezogene Mandeln
Sonstiges Backzubehor:

* Schwarze Springform, 24 cm
Durchmesser

* Margarine zum Einfetten

e Paniermehl zum Ausstreuen der
Backform

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz in
eine Rihrschissel geben und schaumig
rihren. Danach die Eier einzeln dazugeben
und die Mischung nochmals schaumig
rihren. Das mit dem Mehl vermischte
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Backpulver zur Schaummasse geben und
unterrihren.

Die Frichte ebenfalls unter die Masse
rGhren.

Den Teig in die vorbereitete Form geben
und dabei den Teig am Rand etwas hoher
ziehen als in der Mitte. Den Rand und die
Kuchenmitte mit den ganzen blanchierten
Mandeln verzieren. Kuchen in das Gerdat
stellen.

¢ Dauer im Ofen: 100 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Streuselkuchen

Zutaten fir den Teig:

375 g Mehl

20 g Hefe

150 ml lauwarme Milch

60 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eigelb

75 g weiche Butter

Zutaten fir den Streuselbelag:

200 g Zucker

200 g Butter

1 Teeloffel Zimt

350 g Mehl

50 g gehackte Nisse

30 g geschmolzene Butter
Zubereitung:

Das Mehl in eine Rihrschissel sieben, in der
Mitte eine Vertiefung eindricken. Hefe
zerkleinern, in die Vertiefung geben, mit der
Milch und etwas von dem Mehl vom Rand
verrihren, mit Mehl bestduben, an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis das
auf den Vorteig gestdubte Mehl rissig wird.

Zucker, Eigelb, Butter und Salz an den Rand
des Mehls geben. Alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Hefeteig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so groB
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ist. Danach den Teig ausrollen, auf ein
gefettetes Backblech geben und nochmals
gehen lassen.

Zucker, Butter und Zimt in eine RGhrschissel
geben und miteinander vermischen.

Das Mehl und die Nisse dazugeben und so
miteinander verkneten, dass Streusel
entstehen.

Die Butter auf den aufgegangenen Teig
streichen und die Streusel gleichmdBig
darauf verteilen.

¢ Dauer im Ofen: 35 Minuten
¢ Einschubebene: 2

Butterzopf
Zutaten fir den Teig:

650 g Mehl

20 g Hefe

200 ml Milch

40 g Zucker

5 g Salz

5 Eigelb

200 g weiche Butter
Zutaten fir die Fillung:

250 g gehackte Walnisse

20 g Paniermehl

1 Teeloffel gemahlener Ingwer
50 ml Milch

60 g Honig

30 g geschmolzene Butter

20 ml Rum

Zum Verzieren:

e 1 Eigelb

¢ Milch

¢ 50 g Mandelblatter
Zubereitung:

Das Mehl in eine Rihrschiissel sieben, in der
Mitte eine Vertiefung eindricken. Hefe
zerkleinern, in die Vertiefung geben, mit der
Milch und etwas von dem Zucker und Mehl
vom Rand verrihren, mit Mehl bestduben
und an einem warmen Ort so lange gehen
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lassen, bis das auf dem Vorteig gestdubte
Mehl rissig wird.

Den restlichen Zucker an den Rand des
Mehls geben. Alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Hefeteig kneten. Den Teig
an einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis er etwa doppelt so groB ist.

Fir die Fullung alle Zutaten vermischen.
Den Teig in drei gleiche Teile teilen und zu
Iénglichen Rechtecken ausrollen. Je ein
Drittel der Fillung auf jedes Rechteck
verteilen und danach die Teigsticke
zusammenrollen.

Aus den drei Teigsticken einen Zopf
flechten. Die Oberfldche des Zopfs mit
einem Gemisch aus Eigelb und Milch
bestreichen und dann mit Mandelbldttern
bestreuen.

¢ Dauer im Ofen: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Gugelhupf
Zutaten fir den Boden:

e 500 g Mehl

e 1 kleines Packchen Trockenhefe (8 g
Trockenhefe oder 42 g Frischhefe)
80 g Puderzucker

150 g Butter

3 Eier

2 gestrichene Teeléffel Salz

150 ml Milch

70 g Rosinen (1 Stunde vorher in 20 ml
Kirschwasser einweichen)

Zum Verzieren:

¢ 50 g ganze geschdlte Mandeln
Zubereitung:

Mehl, Trockenhefe, Puderzucker, Butter,
Eier, Salz und Milch in eine Rihrschissel
geben und zu einem glatten Hefeteig
kneten. Den Teig in der Schissel abdecken
und 1 Stunde gehen lassen.
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Die eingeweichten Rosinen von Hand unter
den Teig kneten.

Die Mandeln einzeln in jede Vertiefung
einer gefetteten und mit Mehl
ausgestreuten Gugelhupfform geben.

Den Teig zu einer Wurst formen und in die
Gugelhupfform legen. Teig abgedeckt
nochmals 45 Minuten lang gehen lassen.

¢ Dauer im Ofen: 60 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Savarin-Kuchen

Zutaten fir den Teig:

e 350 g Mehl

e 1 kleines Pdckchen Trockenhefe (8 g
Trockenhefe oder 42 g Frischhefe)
75 g Zucker

100 g Butter

5 Eigelb

1/2 Teeldffel Salz

1 Pdckchen Vanillezucker (ca. 8 g)
125 ml Milch

Nach dem Backen:

* 375 ml Wasser

e 200 g Zucker

¢ 100 ml Zwetschgenwasser oder 100 ml
Orangenlikor

Zubereitung:

Mehl, Trockenhefe, Zucker, Butter, Eigelb,
Salz, Vanillezucker und Milch in eine
Ruhrschissel geben und zu einem glatten
Hefeteig kneten. Den Teig in der Schissel
abdecken und 1 Stunde gehen lassen.
AnschlieBend den Teig in eine gefettete
Gugelhupfform geben und nochmals 45
Minuten abgedeckt gehen lassen.

¢ Dauer im Ofen: 35 Minuten
¢ Einschubebene: 1
Nach dem Backen:

Wasser und Zucker aufkochen und
abkuihlen lassen.
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Zwetschgenwasser oder Orangenlikdr zum
Zuckerwasser geben und vermischen.

Den abgekihlten Kuchen mit einem
Holzstdbchen mehrmals einstechen und
dann mit der Mischung gleichmdBig
tranken.

Brownies
Zutaten:

250 g Zartbitterschokolade
250 g Butter

375 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker (ca. 16 g)
1 Prise Salz

5 Essloffel Wasser

5 Eier

375 g Walnusskerne

250 g Mehl

1 Teel6ffel Backpulver
Zubereitung:

Die Zartbitterschokolade in Sticke brechen
und im heiBen Wasserbad schmelzen.

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und
Wasser zusammen schaumig rihren, die
Eier und die geschmolzene Schokolade
hinzufigen.

Walnusskerne grob hacken, mit Mehl und
Backpulver mischen und unter die
Schokoladenmasse heben.

Ein tiefes Backblech mit Backpapier
belegen, den Teig draufgeben und glatt
streichen.

¢ Dauer im Ofen: 50 Minuten
¢ Einschubebene: 2
Nach dem Backen:

Abkuhlen lassen, Backpapier entfernen und
in Quadrate schneiden.

Muffins

Zutaten:

* 150 g Butter
e 150 g Zucker
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e 1 Pdckchen Vanillezucker (ca. 8 g)

e 1 Prise Salz

e Schale einer unbehandelten Zitrone
e 2 Eier

* 50 ml Milch

e 25 g Speisestarke
e 225 g Mehl

* 10 g Backpulver

¢ 1 Glas Sauerkirschen (375 g)
e 225 g Schokoladenbldttchen
Sonstiges Backzubehor:

e Papierférmchen, ca. 7 cm Durchmesser
Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und die
Schale einer unbehandelten Zitrone
zusammen schaumig rihren. Die Eier
hinzufigen und erneut schaumig rihren.

Speisestdrke, Mehl und Backpulver mischen
und mit der Milch unter die Masse heben.

Die Sauerkirschen abtropfen lassen und mit
den Schokoladenbldttchen unter den Teig
heben.

Den Teig in die Papierférmchen fillen, die
Férmchen auf einem Backblech verteilen
und in das Gerdt stellen. Verwenden Sie
nach Méglichkeit eine Muffin-Backform.

e Davuer im Ofen: 40 Minuten
¢ Einschubebene: 2

Apfelwdhe
Zutaten:

e 2 Scheiben original Schweizer Wahen-
oder Blatterteig (zu einem Rechteck
ausgerollf)

50 g gemahlene Haselnisse

1,2 kg Apfel

3 Eier

300 ml Sahne

70 g Zucker

Zubereitung:

Teig auf ein gut gefettetes Kuchenblech
geben und mit einer Gabel eng einstechen.
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Haselnisse gleichmdBig auf dem Teig
verteilen. Apfel schdlen, Kerngehduse
entfernen und in 12 Schnitze teilen. Schnitze
gleichmdBig auf dem Teig verteilen. Eier,
Sahne, Zucker und Vanillezucker gut
miteinander vermischen und iber die Apfel
geben.

¢ Davuer im Ofen: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 2

Karrottenkuchen
Zutaten fir den Teig:

150 ml Sonnenblumendl

100 g brauner Zucker

2 Eier

75 g Sirup

175 g Mehl

1 Teeldffel Zimt

1/2 Teeldffel gemahlener Ingwer
1 Teel6ffel Backpulver

200 g fein geriebene Karotten
75 g Sultaninen

25 g Kokosraspeln

Zutaten fir den Belag:

50 g Butter

150 g Frischkéase

40 g Hagelzucker
Gemahlene Haselnisse
Sonstiges Backzubehér:

* Runde Springform mit 22 cm
Durchmesser, gefettet
Zubereitung:

Sonnenblumendl, braunen Zucker, Eier und
Sirup zusammen schaumig rihren. Die
restlichen Zutaten fur den Teig unter die
Masse heben.

Den Teig in die gefettete Backform geben.

¢ Daver im Gerat: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 2
Nach dem Backen:

Butter, Frischk&se und Hagelzucker mischen
(gegebenenfalls mit etwas Milch
streichfdhig machen).
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Uber den erkalteten Kuchen streichen und
die Oberseite mit gemahlenen Haselnissen
bestreuen.

Mandelkuchen
Zutaten fir den Teig:

5 Eier

200 g Zucker

100 g Marzipan

200 ml Olivenal

450 g Mehl

1 Essloffel Zimt

1 Packchen Backpulver (ca. 15 g)
50 g gehackte Pistazien
125 g gemahlene Mandeln
300 ml Milch

Zutaten fir den Belag:

e 200 g Aprikosenmarmelade
¢ 5 Essloffel Puderzucker

¢ 1 Teeloffel Zimt

¢ 2 Essloffel heiBes Wasser

¢ Mandelbldttchen

Sonstiges Backzubehor:

e Springform mit 28 cm Durchmesser
Zubereitung:

Eier, Zucker und Marzipan 5 Minuten lang
schaumig rihren, anschlieBend das Olivendl
langsam zu dieser Eimasse dazugeben.

Mehl, Zimt und Backpulver miteinander
durchsieben, danach die gehackten
Pistazien und die gemahlenen Mandeln
unter das Mehl mischen. AnschlieBend
vorsichtig zusammen mit der Milch unter die
Eimischung heben.

Den Boden der Springform mit Paniermehl
ausstreuen und Teig einfiillen.

¢ Dauer im Gerat: 70 Minuten
¢ Einschubebene: 1
Nach dem Backen:

Aprikosenmarmelade erwérmen und mit
einem Pinsel auf den Kuchen auftragen.
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Abkihlen lassen. Puderzucker, Zimt und
heiBes Wasser miteinander vermischen und
auf den Kuchen auftragen. Sofort danach
Mandelbléttchen auf die Kuchenglasur
streuen.

Obst-Tarte
Zutaten fir den Teig:

200 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Butter

1Ei

50 g Zucker

50 ml kaltes Wasser
Zutaten fir die Fillung:

* Friichte der Saison (400 g Apfel,
Pfirsiche, Sauerkirschen usw.)
90 g gemahlene Mandeln

2 Eier

100 g Zucker

90 g weiche Butter

Sonstiges Backzubehér:

¢ Quicheform mit 28 cm Durchmesser,
gefettet
Zubereitung:

Mehl in eine RGhrschissel sieben, Salz und
Butterflockchen unter das Mehl mischen.
Danach Ei, Zucker und kaltes Wasser
dazugeben und zu einem Teig verkneten.

Den Teig im Kihlschrank 2 Stunden kihl
stellen. Den gekihlten Teig ausrollen, in die
gefettete Quicheform geben und mit einer
Gabel einstechen. Frichte waschen,
entkernen oder entsteinen und in kleinen
Sticken oder Scheiben auf den Teig geben.
Gemahlene Mandeln, Eier, Zucker und
weiche Butter in eine Schissel geben und
schaumig rihren. Danach Uber das Obst
geben und glatt streichen.

¢ Davuer im Ofen: 50 Minuten
¢ Einschubebene: 1
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SiBspeisen

Karamelkopfli

Zutaten fir die Mischung:

100 g Zucker

100 ml Wasser

500 ml Milch

1 Vanillestange

100 g Zucker

2 Eier

4 Eigelb

Sonstiges Backzubehor:

¢ 6 kleine Souffléférmchen
Zubereitung:

100 g Zucker in einen Topf geben und
hellbraun karamellisieren. Vorsichtig
Wasser dazugieBen (Achtung:
Verbrennungsgefahr) und zum Kochen
bringen. Zu einem Sirup einkochen und
dann sofort in 6 kleine Souffléférmchen
geben, sodass der Boden mit der
Karamellmasse bedeckt ist. Milch in einen
Topf gieBen.Vanilleschote der Lange nach
halbieren, Vanillemark mit einem Messer
herausschaben und in die Milch geben. Die
Milch auf ca. 90 °C erhitzen (nicht
aufkochen lassen). Eier und Eigelb mit 100 g
Zucker vermischen. (Nicht schaumig rihren).
Langsam die warme Milch in die Eier-
Zucker-Mischung geben. AnschlieBend in
die Férmchen fillen.

¢ Dauer im Gerat: 35 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 500 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Kokospudding

Zutaten:

e 250 ml Milch

e 370 g Kokosmilch

e 6 Eier

e 120 g Zucker

* 1 Dose Mangos, abgetropft und puriert

42

Sonstiges Backzubehor:

* 6 kleine Puddingformen
Zubereitung:

Milch und Kokosmilch mischen. Eier und
Zucker cremig rihren und zur Kokosmilch
geben. Die Mischung in die kleinen
Puddingformen fillen. Nach dem Backen
herausnehmen und mit den Mangos
dekorieren.

¢ Davuer im Gerat: 35 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 500 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Cappuccinokuchen
Zutaten fir die Mischung:

100 g weiche Butter
90 g Zucker
2 Eigelb
Mark einer Vanillestange
2 Essloffel 16slicher Kaffee (aufgeldst in
50 ml heiBem Wasser)
e 2 Eiwei
e 50 g Mehl
e 50 g Speisestarke
1/2 Teeloffel Backpulver
Zutaten fir die SoBe:

e 250 ml Orangensaft
e 50 g Zucker

1 Prise Zimt
20 ml Orangenlikor
Zur Dekoration:

e 200 ml Schlagsahne
Sonstiges Backzubehér:

* 6 kleine mit Butter eingefettete Schalchen
oder Férmchen
Zubereitung:

Butter, Zucker, Eigelb, Vanillemark
verquirlen und anschlieBend den
aufgeldsten Kaffee unterrihren. EiweiB steif
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schlagen. Mehl, Speisestdrke und
Backpulver sieben und die Mischung
schichtweise zum Eischnee geben und
unterheben. Die Mischung in kleine, mit
Butter eingefettete Schalchen oder
Formchen geben.

¢ Davuer im Gerat: 40 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 600 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Nach dem Backen:

Orangensaft, Zucker, Zimt und
Orangenlikér in einen Topf geben und auf
der Kochstelle reduzieren, bis die SoBe
sirupartig wird. Warmen Kuchen auf eine
Dessertplatte setzen und mit SoBe und
Sahne anrichten.

Kirschkuchen

Zutaten:

500 g Brot

750 ml Milch

1 Prise Salz

80 g Zucker

4 Eier

2 Glaser Sauerkirschen
50 g Butter

Sonstiges Backzubehor:

e Auflaufform, gefettet
Zubereitung:

Brot in Scheiben schneiden. Milch, Salz,
Zucker und Eier verrihren und Uber das
Brot gieBen. Alles miteinander verrihren
und gut ziehen lassen. Sauerkirschen
abtropfen lassen und zu der Mischung
geben. Die Mischung in die gefettete
Backform geben. Butter in Flockchen auf die
Mischung setzen.

¢ Dauer im Gerdt: 45 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 400 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen
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Germknddel (6 Stiick)

Zutaten fir den Teig (sollten
Zimmertemperatur haben):

e 125 ml Milch

e 20 g Zucker

e 1 kleines Packchen Trockenhefe (8 g
Trockenhefe oder 42 g Frischhefe)
300 g Mehl

30 g Zucker

30 g Butter

1 Eigelb

1 ganzes Ei

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
Zitronenschale

Pflaumenmus

Nach dem Garen:

e 50 g Butter

e 50 g gemahlener Mohn
e Puderzucker

Sonstiges Backzubehor:

e gefettete Backform
Zubereitung:

Milch und Zucker in einen Topf geben und
auf einer Kochstelle leicht erwdrmen.
Trockenhefe hinzugeben und verriGhren.
Danach ca. 30 Minuten stehen lassen. Mehl,
Zucker, Butter, Eigelb, Ei, Vanillezucker und
etwas Zitronenschale in eine Rihrschissel
geben. Milch und Hefe dazugeben und zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Teig abgedeckt 45 Minuten lang gehen
lassen. AnschlieBend den Teig mit einem
Loffel zu Knddeln (ca. 80 g) formen, mit der
Hand flach dricken und mit 1 Teeloffel
Pflaumenmus fillen. Die Ecken des Teigs
ausziehen, das Mus mit Teig bedecken und
zu einer Kugel formen. Knédel in eine
gefettete Backform geben, abgedeckt 45
Minuten lang gehen lassen und dann in den
Backofen stellen.

¢ Daver im Gerat: 30 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 500 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen
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Pizza/Quiche/Brot

Pizza

Zutaten fir den Teig:

* 14 gHefe

e 200 ml Wasser

* 300 g Mehl

* 3gSalz

1 Esslsffel Ol
Zutaten fir den Belag:

* 1/2 kleine Dose gehackte Tomaten (200

9

200 g Kase, gerieben

100 g Salami

100 g gekochter Schinken
150 g Pilze (aus der Dose)
150 g Feta

Oregano

Sonstiges Backzubehor:

* Backblech, gefettet
Zubereitung:

Hefe in einer Schussel zerkrimeln und im
Wasser auflésen. Das Mehl mit dem Salz
mischen und mit dem Ol in die Schissel
geben.

Die Zutaten solange kneten, bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist, der sich
von der Schussel [6st. Den Teig gehen
lassen, bis er das Doppelte an GroBe
erreicht hat.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes
Backblech geben, den Boden mit der Gabel
einstechen.

Die Zutaten fir den Belag der Reihe nach
auf den Teig geben.

e Daver im Gerat: 25 Minuten
* Einschubebene: 1

Zwiebelkuchen

Zutaten fir den Teig:
e 300 g Mehl
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20 g Hefe

125 ml Milch

1Ei

50 g Butter

3 g Salz

Zutaten fir den Belag:

750 g Zwiebeln

250 g Speck

3 Eier

250 g Creme Fraiche

125 ml Milch

1 Teeloffel Salz

1/2 Teeldffel gemahlener Pfeffer
Zubereitung:

Das Mehl in eine Rihrschissel sieben, in der
Mitte eine Vertiefung eindricken.

Hefe zerkleinern, in die Vertiefung geben,
mit der Milch und etwas Mehl vom Rand her
verrihren. Mit Mehl bestduben, an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis das
auf den Vorteig gestéubte Mehl rissig wird.

Ei und Butter an den Rand des Mehls
geben. Alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Hefeteig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so groB
ist.

Inzwischen die Zwiebeln schdlen, vierteln
und anschlieBend in feine Scheiben
schneiden.

Den Speck wirfeln, mit den Zwiebeln glasig
dinsten, ohne ihn braun werden zu lassen.
Abkuhlen lassen.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes
Backblech geben, mit der Gabel den Boden
einstechen und die Rénder hoch dricken.
Noch einmal gehen lassen.

Eier, Creme Fraiche, Milch, Salz und Pfeffer
verrihren. Die abgekihlten Zwiebeln und
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den Speck auf dem Teigboden verteilen.
Die Mischung darauf verteilen und glatt
streichen.

¢ Dauer im Gerat: 45 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Quiche Lorraine

Zutaten fir den Teig:

200 g Mehl

2 Eier

100 g Butter

1/2 Teelodffel Salz
Pfeffer

1 Prise Muskat
Zutaten fir den Belag:

* 150 g geriebener Kase

e 200 g gekochter Schinken order magerer
Speck

* 2Eier

e 250 g saure Sahne

¢ Salz, Pfeffer und Muskat

Sonstiges Backzubehor:

* Schwarze Backform, gefettet, 28 cm
Durchmesser
Zubereitung:

Mehl, Butter, Eier und Gewdiirze in eine
Rihrschissel geben und einen glatten Teig
zubereiten. Teig einige Stunden kihl stellen.

AnschlieBend den Teig ausrollen und in die
gefettete schwarze Backform geben. Den
Boden mit der Gabel einstechen.

Den Speck auf dem Teig verteilen.

Fir den Guss die Eier, die saure Sahne und
die Gewirze miteinander vermischen.
AnschlieBend den Kase hinzufigen.

Den Guss Uber den Speck gieBen.

¢ Dauer im Gerat: 40 Minuten
* Einschubebene: 1

Ziegenkdse-Tarte

Zutaten fir den Teig:
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125 g Mehl

60 ml Olivendl

1 Prise Salz

3-4 Essloffel kaltes Wasser
Zutaten fir den Belag:

e 1 Essloffel Olivendl

e 2 Zwiebeln

* Salz und Pfeffer

* 1 Teeltffel gehackter Thymian
e 125 g Ricotta

e 100 g Ziegenkdse

e 2 Essloffel Oliven

e TEi

e 60 ml Sahne

Sonstiges Backzubehor:

* Schwarze Backform, gefettet, 28 cm
Durchmesser
Zubereitung:

Mehl, Olivendl und Salz in einer
RGhrschissel vermengen, bis die Mischung
krimelig ist. Wasser hinzugeben und zu
einem Teig verkneten. Teig einige Stunden
kihl stellen.

AnschlieBend den Teig ausrollen und in die
gefettete schwarze Backform geben. Den
Boden mit der Gabel einstechen.

1 Essloffel Olivendl in der Pfanne erhitzen.
Zwiebeln schdlen, in feine Scheiben
schneiden und etwa 30 Minuten abgedeckt
in der Pfanne schwitzen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und 1/2 Teeloffel gehackte
Petersilie untermischen.

Die Zwiebeln leicht abkihlen lassen,
anschlieBend auf dem Teig verteilen.

Ricotta und Ziegenkdse darauf verteilen
und die Oliven dazugeben. 1/2 Teeloffel
gehackten Thymian dariber streuen.

Fur den Guss die Eier und die Sahne
miteinander vermischen. Den Guss Uber die
Tarte gieBen.

¢ Dauer im Gerat: 45 Minuten
¢ Einschubebene: 1
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Kéasewdhe
Zutaten:

e 1.5 Scheiben original Schweizer Wdhen-
oder Blatterteig (zu einem Rechteck
ausgerollt)

500 g geriebener Kdse

200 ml Sahne

100 ml Milch

4 Eier

Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Teig auf ein gut gefettetes Backblech
geben. AnschlieBend mit einer Gabel den
Teig einstechen.

Kase gleichmdBig auf dem Teig verteilen.
Sahne, Milch und Eier vermischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Nochmals gut miteinander vermischen und
Uber den Kdse geben.

¢ Dauer im Gerdat: 40 Minuten
¢ Einschubebene: 2

Borek
Zutaten:

400 g Feta

2 Eier

3 Essloffel gehackte glatte Petersilie
schwarzer Pfeffer

80 ml Olivendl

375 g Blatterteig

Zubereitung:

Feta, Eier, Petersilie und Pfeffer miteinander
vermischen. Blatterteig mit einem feuchten
Tuch abdecken, damit er nicht austrocknet.
Jeweils 4 Blatter Gbereinander legen und
dabei jedes leicht mit Ol bestreichen.

In 4 Streifen schneiden, je etwa 7 cm lang.

Jeweils 2 gehdufte Essloffel Fetamischung
auf eine Ecke jedes Streifens geben und
diesen diagonal zu einem Dreieck
zusammenfalten.
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Umgedreht auf ein Backblech geben und
mit Ol bestreichen.

¢ Dauer im Gerat: 25 Minuten
¢ Einschubebene: 2

WeiBbrot
Zutaten:

1000 g Mehl

40 g Frischhefe oder 20 g Trockenhefe
650 ml Milch

15 g Salz

Sonstiges Backzubehér:

* Backblech, gefettet oder mit Backpapier
ausgelegt
Zubereitung:

Mehl und Salz in eine groBe Schissel
geben. Die Hefe in lauwarmer Milch
auflésen und zum Mehl geben. Alle Zutaten
solange kneten, bis ein geschmeidiger Teig
entstanden ist. Je nach Mehlbeschaffenheit
kann etwas mehr Milch erforderlich sein, um
einen geschmeidigen Teig zu erhalten.

Den Teig gehen lassen, bis er das Doppelte
an GroéBe erreicht hat.

Den Teig halbieren, zwei langliche Brote
formen und auf das gefettete oder mit
Backpapier belegte Backblech legen.

Die Brote nochmals um die Hdlfte aufgehen
lassen.

Vor dem Backen mit etwas Mehl bestduben

und mit einem scharfen Messer mindestens

1 cm tief, 3 - 4 mal diagonal einschneiden.

¢ Daver im Gerdat: 55 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 200 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen.

Bauernbrot

Zutaten:

e 500 g Weizenmehl
e 250 g Roggenmehl
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15 g Salz

1 Pdckchen Trockenhefe
250 ml Wasser

250 ml Milch

Sonstiges Backzubehor:

e Backblech, gefettet oder mit Backpapier
ausgelegt
Zubereitung:

Weizenmehl, Roggenmehl, Salz und
Trockenhefe in eine groBe Schissel geben.

Woasser, Milch und Salz mischen und zum
Mehl geben. Alle Zutaten solange kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.
Den Teig gehen lassen, bis er das Doppelte
an GroBe erreicht hat.

Den Teig zu einem ldnglichen Brot formen
und auf das gefettete oder mit Backpapier
belegte Backblech legen.

Brot nochmals gehen lassen, bis es das
anderthalbfache Volumen erreicht hat. Vor
dem Backen mit etwas Mehl bestGuben.

¢ Dauer im Gerdat: 60 Minuten

¢ Einschubebene: 1

* 300 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen.

Piroggen (Fiir 30 kleine Piroggen)
Zutaten fir den Teig:

250 g Dinkelmehl
250 g Butter

250 g Magerquark
Salz

Zutaten fir die Fillung:

1 kleinen WeiBkrautkopf (400 g)
50 g Speck

2 Essloffel Butterschmalz

Salz, Pfeffer und Muskat

3 Essloffel saure Sahne

2 Eier

Sonstiges Backzubehor:

* Backblech mit Backpapier
Zubereitung:
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Dinkelmehl, Butter, Magerquark und etwas
Salz zu einem Teig kneten und kihlstellen.

WeiBkraut in feine Streifen schneiden.
Speck wiirfeln und in Butterschmalz
ausbraten. Das WeiBkraut dazugeben und
weichdUnsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen und die saure Sahne unterheben.

Weiterdinsten, bis alle Flussigkeit
verdampft ist.

Eier hartkochen, abkihlen lassen und dann
wirfeln; mit dem WeiBkraut vermengen und
dann abkihlen lassen.

Den Teig ausrollen und Kreise mit 8 cm
Durchmesser ausstechen.

Jeweils einen kleinen Teil der Fillung
daraufgeben und die Seiten
zusammenfalten. Mit einer Gabel die
Rander fest andricken.

Die Piroggen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und mit
Eigelb bestreichen.

e Daver im Gerat: 20 Minuten

* Einschubebene: 2

Butterzopf

Zutaten fir den Teig:

750 g Mehl

30 g Hefe

400 ml Milch

10 g Zucker

15 g Salz

1Ei

100 g weiche Butter
Zum Verzieren:

e 1 Eigelb
e Milch
Zubereitung:

Das Mehl in eine Rihrschissel sieben, in der
Mitte eine Vertiefung eindricken. Hefe

zerkleinern, in die Vertiefung geben, mit der
Milch und etwas von dem Zucker und etwas
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Mehl vom Rand verrihren, mit Mehl
bestduben und an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis das auf den Vorteig
gestdubte Mehl rissig wird.

Den restlichen Zucker, Salz, Ei und Butter an
den Rand des Mehls geben. Alle Zutaten zu
einem geschmeidigen Hefeteig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so groB
ist.

Danach drei gleich groBe Teigsticke

abwiegen und jeweils zu einer Rolle formen.

Aus den drei Teigrollen einen Zopf flechten.

Auflauf/Gratin

Lasagne, Frisch
Zutaten fir die FleischsoBe:

100 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

1 Karotte

100 g Sellerie

2 Essloffel Olivendl

400 g gemischtes Hackfleisch

100 ml Fleischbrihe

1 kleine Dose gehackte Tomaten (400 g)
Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer
Zutaten fir die BéchamelsoBe:

75 g Butter

50 g Mehl

600 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
Weitere Zutaten:

3 Essloffel Butter

250 g grine Lasagnebldatter
50 g Parmesankdse, gerieben
50 g geriebener milder Kase
Zubereitung:

Den Speck mit einem scharfen Messer von
Schwarte und Knorpeln befreien und fein
wirfeln. Zwiebel und Karotte schdlen,
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Nochmals eine halbe Stunde abgedeckt
gehen lassen. Die Oberfldche des Zopfs mit
einem Gemisch aus Eigelb und Milch
bestreichen und dann in den Backofen
stellen.

¢ Dauer im Backofen: 50 Minuten
¢ Einschubebene: 2

Sellerie putzen, das gesamte Gemdise fein
wirfeln.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen, den
Speck und die Gemusewirfel darin unter
Rihren anbraten.

Das Hackfleisch nach und nach dazugeben,
unter Rihren krimelig anbraten und mit der
Fleischbrihe abléschen. Die FleischsoBe mit
Tomatenmark, den Krdutern, Salz und
Pfeffer wirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 30 Minuten k&cheln.

Inzwischen die BéchamelsoBe zubereiten:
Butter in einem Topf zergehen lassen, das
Mehl einstreuen und unter stéindigem
Ruhren goldgelb werden lassen. Nach und
nach unter standigem Rihren die Milch
dazu gieBen. Die SoBe mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und etwa 10 Minuten
offen kocheln.

Eine groBe rechteckige feuerfeste Ofenform
mit 1 Essloffel Butter einfetten. Abwechselnd
eine Schicht Nudelblatter, FleischsoBe,
BéchamelsoBe und gemischten Kdse in die
Form schichten. Dabei soll eine mit Kase
bestreute BéchamelsoBenschicht den
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Abschluss bilden. Die restliche Butter in
kleinen Flocken auf dem Gericht verteilen.

¢ Davuer im Ofen: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Cannelloni
Zutaten fir die Fillung:

50 g Zwiebeln, gehackt

30 g Butter

350 g Blattspinat, gehackt
100 g Créme Fraiche

200 g frischer Lachs, gewirfelt
200 g Nilbarsch, gewdirfelt
150 g Garnelen

150 g Muschelfleisch

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die BéchamelsoBe:

75 g Butter

50 g Mehl

600 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
Weitere Zutaten:

¢ 1 Pdckchen Cannelloni

* 50 g Parmesankdase, gerieben
e 150 g Kase, gerieben

* 40 g Butter

Zubereitung:

Gehackte Zwiebeln und Butter in einen Topf
geben und glasig dinsten. Den gehackten
Blattspinat dazugeben und ebenfalls kurz
andinsten. Créme fraiche hinzufigen,
vermischen und danach abkihlen lassen.

Inzwischen die BéchamelsoBe zubereiten:
Butter in einem Topf zergehen lassen, das
Mehl einstreuen und unter stdndigem
Ruhren goldgelb werden lassen. Nach und
nach unter stdndigem Rihren die Milch
dazu gieBen. Die SoBe mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen und etwa 10 Minuten
offen kdcheln.

Lachs, Barsch, Garnelen, Muschelfleisch,
Salz und Pfeffer zum abgekihlten Spinat
geben und mischen.
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Eine groBe rechteckige feuerfeste Ofenform
mit 1 Essloffel Butter einfetten.

Die Cannelloni mit der Spinatmasse fillen
und in die Auflaufform geben. Zwischen
jede Reihe Cannelloni BechamelsoBe
geben. Dabei soll eine mit Kdse bestreute
BéchamelsoBenschicht den Abschluss
bilden. Die restliche Butter in kleinen
Flocken auf dem Gericht verteilen.

¢ Dauer im Ofen: 55 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Kartoffelgratin

Zutaten:

e 1.000 g Kartoffeln

e je 1 Teeldffel Salz, Pfeffer und Muskat
¢ 2 Knoblauchzehen

e 200 g geriebener Kase

e 200 ml Milch

e 200 ml Sahne

e 4 EL Butter

Zubereitung:

Kartoffeln schdlen, in dinne Scheiben
schneiden, abtrocknen und wirzen.

Feuerfeste Ofenform mit einer
Knoblauchzehe einreiben und anschlieBend
mit etwas Butter einfetten.

Die Halfte der gewirzten Kartoffelscheiben
in der Form verteilen und etwas von dem
geriebenen Kdse daribergeben. Die
restlichen Kartoffelscheiben darauf geben
und mit dem restlichen geriebenen Kése
bestreuen.

Die zweite Knoblauchzehe pressen und mit
der Milch und der Sahne verrihren. Die
Mischung Uber die Kartoffeln gieBen und
die restliche Butter in Fldckchen auf dem
Gratin verteilen.

¢ Daver im Gerat: 70 Minuten
¢ Einschubebene: 1
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Moussaka (fiir 10 Personen)
Zutaten:

e 1 Zwiebel, gehackt
¢ Olivenol

e 1,5 kg Hackfleisch

¢ 1 Dose Tomaten, gehackt (ca. 400 g)
e 50 g geriebener Kdse

¢ 4 Teeldffel Paniermehl

¢ Salz und Pfeffer

e Zimt

e 1 kg Kartoffeln

¢ 1,5 kg Auberginen

e Butter zum Rosten

Zutaten fir die BéchamelsoBe:

75 g Butter

50 g Mehl

600 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
Weitere Zutaten:

e 150 g geriebener Kase
e 4 Essloffel Paniermehl

e 50 g Butter
Zubereitung:

Gehackte Zwiebel in etwas Olivendl
andinsten, danach das Hackfleisch
dazugeben und unter UmrGhren garen.

Gehackte Tomaten, geriebenen
Emmentaler und Paniermehl dazugeben,
gut umrihren und aufkochen lassen.
Danach mit Salz, Pfeffer und Zimt
abschmecken und von der Kochstelle
nehmen.

Die Kartoffeln schalen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden, Auberginen waschen
und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Alle Scheiben mit Kiichenpapier trocknen.
Danach in einer Pfanne in viel Butter braun
rosten.

Inzwischen die BéchamelsoBe zubereiten:
Butter in einem Topf zergehen lassen, das
Mehl einstreuen und unter stdndigem

Umrihren goldgelb werden lassen. Nach

50

und nach unter stdndigem Rihren die Milch
dazu gieBen. Die SoBe mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und etwa 10 Minuten
offen kocheln.

Die Kartoffelscheiben auf den Boden einer
gefetteten Auflaufform geben, mit etwas
geriebenem Kdse bestreuen. Darauf eine
Schicht Auberginen geben. Darauf etwas
Hackfleischmasse geben. Darauf etwas
BéchamelsoBe geben.f

Danach wieder eine Schicht von Kartoffeln,
Auberginen und Hackfleischmasse darauf
geben. Eine Bechamelschicht sollte den
Abschluss bilden. Darauf den Rest Kése und
das Paniermehl verteilen. Zum Schluss die
Moussaka mit der geschmolzenen Butter
UbergieBen.

¢ Davuer im Ofen: 60 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Nudel-Auflauf
Zutaten:

1 Liter Wasser

Salz

250 g Bandnudeln

250 g gekochter Schinken
20 g Butter

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

100 g Butter

1Ei

250 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
50 g Parmesan, gerieben
Zubereitung:

Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen.
Die Bandnudeln in das kochende
Salzwasser geben und etwa 12 Minuten
kochen lassen. AnschlieBend das Wasser
abgieBen.

Schinken in Wirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen.
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Petersilie hacken, die Zwiebel schalen und
ebenfalls hacken. Beides in der Pfanne
andinsten.

Eine feuerfeste Auflaufform mit Butter
einfetten. Nudeln, Schinken und
angedinstete Petersilie mit Zwiebeln
vermischen und in die Form geben.

Ei und Milch vermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen und danach auf
die Nudelmischung geben. AbschlieBend
den Parmesan auf dem Auflauf verteilen.

¢ Dauer im Gerdat: 45 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Chicoree, Uberbacken
Zutaten:

8 mittelgroBe Chicoree

8 Scheiben gekochter Schinken

30 g Butter

1,5 Essloffel Mehl

150 ml GemUsebrihe (vom Chicoree)
5 Essloffel Milch

100 g geriebener Kase
Zubereitung:

Die Chicorees halbieren und den bitteren
Kern herausschneiden. AnschlieBend
sorgfdltig waschen und in kochendem
Wasser 15 Minuten dédmpfen.

Chicoreehdlften aus dem Wasser nehmen,
abschrecken und die Halften wieder
zusammensetzen. Danach mit jeweils einer
Scheibe Schinken umwickeln und in eine
gefettete Auflaufform geben.

Butter zergehen lassen und Mehl
einstreuen. Kurz anschwitzen und
anschlieBend Gemisebrihe und Milch
aufgieBen und aufkochen lassen.

50 g Kase unter die SoBe rihren und Gber
den Chicoree gieBen. AnschlieBend den
restlichen Kdse Uber den Auflauf streuen.

e Davuer im Ofen: 35 Minuten
¢ Einschubebene: 1
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Rindfleischauflauf
Zutaten:

600 g Rindfleisch

Salz und Pfeffer

Mehl

10 g Butter

1 Zwiebel

330 ml dunkles Bier

2 Teeloffel brauner Zucker
2 Teeldffel Tomatenmark
500 ml Rindfleischbrihe
Zubereitung:

Das Rindfleisch wirfeln, mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit etwas Mehl bestduben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und darin
die Fleischsticke anbrdunen. Danach in
eine feuerfeste Auflaufform geben.

Zwiebel schdlen und klein hacken, mit
etwas Butter andUnsten, dann Uber das
Fleisch geben.

Dunkles Bier, braunen Zucker,
Tomatenmark und Rindfleischbrihe
mischen, in die Bratpfanne geben und
aufkochen. Danach auf das Fleisch geben
(Fleisch soll bedeckt sein).

Abdecken und in das Gerdat stellen.

¢ Dauer im Ofen: 120 Minuten
¢ Einschubebene: 1

Krautauflauf

Zutaten:

e 1 Krautkopf (800 g)

* Majoran

e 1 Zwiebel

« Ol zum Andinsten

e 400 g Hackfleisch

e 250 g Langkornreis

* Salz, Pfeffer und Paprika
e 1 Liter Fleischbrihe

e 200 ml Créme Fraiche
e 100 g geriebener Kase
Zubereitung:
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Den Krautkopf vierteln und den Strunk
herausschneiden. In mit Majoran
gewdirztem Salzwasser blanchieren.

Zwiebel schdlen und klein hacken, mit
etwas Ol andinsten. Dann das Hackfleisch
und den Langkornreis dazugeben, ebenfalls
andinsten und mit Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen. Fleischbrihe dazugeben und 20
Minuten lang abgedeckt kécheln lassen.

Beilagen

Gemise, mediterran

Zutaten:

200 g Zucchini

1 rote Paprika

1 griine Paprika

1 gelbe Paprika

100 g Pilze

2 Zwiebeln

150 g Kirschtomaten
grine und schwarze Oliven
Zubereitung:

GemdUse putzen und in Stiicke schneiden.
Zwiebeln schdlen und in Streifen schneiden.
Gemdse in die Glasform geben. Die Form in
den Backofen geben. Oliven in Scheiben
schneiden. Nach dem Garen das Gemuse
nach Belieben mit Salz, Pfeffer, Basilikum
und Oregano wirzen.

¢ Dauer im Gerat: 25 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 600 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Gemise, traditionell
Zutaten/Zubereitung:

750 g Gemise nach Belieben auswdhlen.

* Kohlrabi, geschdlt und in Streifen
geschnitten

e Karotten, geschdlt und in Wirfel
geschnitten
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Kraut und Reis-Hackfleischgemisch
schichtweise in eine Auflaufform geben.

Creme fraiche auf den Auflauf geben und
den Kdase dariber verteilen.

¢ Dauer im Gerat: 60 Minuten
¢ Einschubebene: 1

e Blumenkohl, gewaschen und in Réschen
gefteilt

* Zwiebeln, geschdlt und in Scheiben
geschnitten

* Fenchel, geschdlt und in Scheiben
geschnitten

» Sellerie, gewaschen und in Wirfel
geschnitten

* Lauch, gewaschen und in Ringe
geschnitten

Nach dem Garen:

e 50 g Butter
e Pfeffer und Salz nach Wunsch
Zubereitung:

Gemise in eine Edelstahl- oder
Glasschissel mit gelochtem Einsatz geben.
Nach dem Garen mit flissiger Butter
UbergieBen und evil. Pfeffer und Salz
dariber streuen.

¢ Dauer im Gerat: 35 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 650 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Tomaten Schalen

Zubereitung:

Tomaten an der Oberseite kreuzférmig
einschneiden, in die Dampfform setzen und
in das Gerdt stellen. Nach dem Garende,
die Tomaten enthduten.

¢ Dauer im Gerat: 10 Minuten
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¢ Einschubebene: 1
* 150 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Pellkartoffeln
Zutaten:

* 1000 g mittelgroBe Kartoffeln
Zubereitung:

Kartoffeln waschen und in eine Dampfform

geben.

¢ Davuer im Gerdat: 50 Minuten.

* Einschubebene: 1

¢ 800 + 200 ml Wasser in die
Wasserschublade fillen

Salzkartoffeln

Zutaten:

¢ 1000 g Kartoffeln
Zubereitung:

Kartoffeln schélen und in gleich groBe
Viertel schneiden. Die Kartoffeln in die
Dampfform geben und salzen.

¢ Dauer im Gerat: 40 Minuten.

¢ Einschubebene: 1

¢ 800 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Laugenknédel
Zutaten/Zubereitung:

e 300 g weiche Brezeln

* 200 ml Milch

e 3 Eier

e 2 Bund Petersilie, gehackt
* 2 Zwiebeln, klein gewirfelt
e 10 g Butter

e Salz, Pfeffer, Muskat
Zubereitung:

Milch erwdrmen. Brezeln in 1 cm groBe
Stiicke schneiden, mit der erwdrmten Milch
UbergieBen und ca. 5 Minuten quellen
lassen. Eier verquirlen und hinzugeben.
Gehackte Zwiebeln in der Butter glasig
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dinsten und die Petersilie hinzugeben.
Abkihlen lassen und zur Brezelmischung
hinzugeben. Wirzen und alles vorsichtig
unterheben. Aus der Masse ca. 6 Knédel
formen und in eine flache Dampfform
geben.

¢ Davuer im Gerat: 35 Minuten

¢ Einschubebene: 1

¢ 650 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Gemiisereis
Zutaten:

e 200 g Langkornreis
* 50 g Wildreis

* Salz und Pfeffer

e 1 kleine rote Paprika
¢ 400 ml BrGhe

Nach dem Garen:

¢ 1 kleine Dose Mais (150 g)
Zubereitung:

Langkornreis, Wildreis, Salz, Pfeffer,
Gemisebrihe und Wasser eine halbe
Stunde vor dem Kochen in eine Schissel
geben. Paprika in kleine Wirfel schneiden,
zum Reis geben und kochen.

¢ Davuer im Gerat: 40

¢ Einschubebene: 1

¢ 800 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Nach dem Garen: Mais abgieBen und zum

gekochten Reis geben.

Eierstich

Zutaten:

3 Eier

100 ml Milch

50 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat
Petersilie, gehackt
Zubereitung:
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Eier, Milch und Sahne miteinander
vermischen. Nicht schlagen. AnschlieBend
wirzen und die gehackte Petersilie
hinzugeben. In eine gefettete Glas- oder
Porzellanform geben.

* Davuer im Gerat: 25 Minuten
e Einschubebene: 1

Fertiggerichte
Das Gerat hat Automatikfunktionen for

folgende Gerichte. Temperatur und
Gardaver sind voreingestellt.
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¢ 400 ml Wasser in die Wasserschublade
fullen

Nach dem Garen: Eierstich aus den

Férmchen entfernen und in kleine Wirfel

oder Rauten schneiden.

Speise

Einschubebene

Blechpizza, gefroren

Blechpizza amerikanisch, gefroren

Blechpizza, gekuhlt

Blechpizza Snacks, gefroren

Pommes Frites

Kroketten

Rosti

NI NN

Brot/Brotchen

Brot/Brotchen, gefroren

Apfelstrudel, gefroren

Fischfilet, gefroren

Hdhnchenfligel

Lasagne/Cannelloni, gefr.
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