Anwendungshinweise

Backen, Braten, Grillen,
Einkochen, Auftauen, Garen

Automatikprogramme

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- de - DE
und Montageanweisung vor

Aufstellung — Installation — Inbetriebnahme.

Dadurch schutzen Sie sich und

vermeiden Schaden an Ihrem Gerét. M.-Nr. 07 689 670
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Automatikprogramme

Ihr Gerét verfugt Uber zahlreiche Auto-
matikprogramme, die komfortabel und
sicher zum optimalen Garergebnis fuh-
ren. In der elektronischen Steuerung
sind zu den einzelnen Programmen Be-
triebsarten, Temperaturen und Zeiten
hinterlegt, die in aufwendigen Garver-
suchen ermittelt wurden.

Dadurch genlgt z. B. einfach die Anga-
be, ob Sie lhr Roastbeef "englisch”,
"medium" oder "durch" bevorzugen,
oder ihre Backwaren lieber normal oder
dunkler gebraunt haben méchten.

Am Ende des Heftes sind Re-
zeptbeispiele fur verschiedene Auto-
matikprogramme aufgefthrt.

Automatikprogramme nutzen
m "Automatic" wahlen.

m Entsprechend ihrem Gargut ein Un-
termend (z. B. Kuchen) auswahlen.

Es erscheint eine Auswahlliste ver-
schiedener Kuchen.

m Den lhrem Gargut entsprechenden
Punkt (z. B. Apfeltarte) auswahlen.

m Im n&chsten Schritt geben Sie die
Garbedingungen ein. Folgen Sie den
Hinweisen im Display.

Gargrad, Braunung etc. werden durch
einen Balken mit sieben Segmenten
dargestellt. Die mittlere Einstellung wird
durch ein ausgefulltes Segment in der
Mitte angezeigt.

C——mE—-—20
Sie wahlen die gewlnschte Einstellung
aus, indem Sie das ausgefullte Seg-

ment nach rechts oder links verschie-
ben.

Die Startzeit kann Uber den MenUtpunkt
"spater starten" verschoben werden.

Die Einstellungen werden im Display
angezeigt.

Zum vorzeitigen Beenden eines Auto-
matikprogrammes mussen Sie das Ge-
rat ausschalten.

Sollte nach Ablauf eines Automatikpro-
grammes das Gargut noch nicht nach
Ihren WUnschen gegart sein, so kdnnen
Sie dieses verlangern. Wahlen Sie je
nach Anzeige den MenUpunkt "nachga-

ren’, "nachbacken", "nachwéarmen".



Automatikprogramme

Hinweise zur Nutzung

— Bei der Nutzung der Automatikpro-

gramme sollen die mitgelieferten Re-
zepte Orientierungshilfe geben.

Mit dem jeweiligen Programm kon-
nen auch &hnliche Rezepte mit ab-
weichenden Mengen zubereitet wer-
den.

Lassen Sie das Gerat nach einem
Garvorgang erst auf Raumtempera-
tur abkUhlen, bevor Sie ein Automa-
tikprogramm starten.

Die Angabe der Dauer zu Beginn ei-
nes Automatikprogrammes ist eine
ungefahre Zeitangabe. Je nach Gar-
verlauf kann sie sich etwas verklrzen
oder verl&ngern. Insbesondere bei
der Verwendung des Speisenthermo-
meters hangt die Gardauer vom Er-
reichen der Kerntemperatur ab. Zeit-
anderungen koénnen sich dabei
schon durch die Ausgangstempera-
tur des Fleisches ergeben.

Bei einigen Programmen muss nach
einem Teil der Garzeit Flussigkeit zu-
gegeben werden. Ein entsprechen-
der Hinweis mit Zeitangabe erscheint
im Display (z. B. Brihe zugeben
um...).

Bei sensorgesteuerten Programmen
ist wichtig, dass die Tur wahrend des
Garvorganges nicht getffnet wird.
Der Sensor kann nicht mehr korrekt
arbeiten und das Garergebnis ver-
schlechtert sich.

Beachten Sie den entsprechenden
Hinweis im Display.

Bei einigen Programmen muss eine
Vorheizzeit abgewartet werden, be-
vor das Gargut in den Garraum ge-
geben werden kann. Ein entspre-
chender Hinweis mit Zeitangabe er-
scheint im Display.

Das Automatikprogramm "Erhitzen"
wurde fur das Erwarmen von Teller-
gerichten entwickelt. Folgen Sie den
Hinweisen im Display.

Folgen Sie bei Gefriergerichten den
Hinweisen im Display.

Automatikprogramme kénnen auch
als "Eigene Programme" gespeichert
werden und so in das Hauptmenu
gelegt werden. Der entsprechende
MenuUpunkt "speichern unter" er-
scheint nach Ablauf des Program-
mes im Display.



Automatikprogramme — Ubersicht

e Kuchen

e Apfeltarte

e Apfeltorte
- fein
— gedeckt
— mit Streusel
Biskuittorte
Butterkuchen
Gugelhupf
Hefeteig *
— 15 Minuten aufgehen
— 30 Minuten aufgehen
— 45 Minuten aufgehen
Hefezopf
Mandelkuchen
Marmorkuchen
Obststreuselkuchen
— Hefeteig
— Quarkolteig
Obstwéahe
Sandkuchen
Streuselkuchen
Zuckerkuchen

e Geback
e Ausstechplatzchen
e Muffins
— mit Obst
— ohne Obst
e Spritzgebéack
e Vanillekipferl
e Windbeutel

e Brot

Baguettes *
Fladenbrot *
KastenweiBbrot *
Mischbrot *
Olivenbrot *
Roggenbrot **

WeiBbrot, freigeschoben *

Brotbackmischungen
e Bauernbrot **

e Dinkelbrot *

e KastenweiBbrot **
e Mehrkornbrot **

e Vollkornbrot *

Brétchen

e Croissants *

e Hefebroétchen **

o Kase-Sesam-Brotchen **

Pizza
e frisch
— Hefeteig
— Quarkdlteig
e tiefgekuhlt
— nicht vorgebacken
— vorgebacken
— amerikanische Art

Fleisch

e Kalb
— Kalbsbraten *
— Kalbshaxe

e Lamm

— Lammkeule mit Knochen
— Lammrlcken ohne Knochen

e Rind
— Rinderfilet *
— Roastbeef *
e Schwein
— Hackbraten
— Filetim Teig

— Kasseler ohne Knochen *

— Rostbratwdirste

— Schweinebraten mit Schwarte

— Schinkenbraten
— Weihnachtsschinken

*



Automatikprogramme — Ubersicht

e Wild

Hasenkeule
Hasenrlcken
Hirschriicken
Kaninchen
Rehkeule
Rehrlcken *

o Geflugel

Ente

Ente a I'orange

Gans

Hahnchen

Pute

Putenoberkeule mit Knochen

*

e Fisch

Forelle

Karpfen

Lachsfilet

Lachsforelle

Scholle

Seebarbe en papilotte
Seehechtfilet in griner Sauce
Seezunge
Stockfisch-Brandade

e Auflaufe/Gratins

Janssons Versuchung
Kartoffelgratin

— Kartoffeln roh

— Kartoffeln gekocht
Kéasesoufflé
Knoblauchsuppe
Lasagne

— 5-7 Platten

— 8-19 Platten

— 20-29 Platten
Moussaka
Nudelauflauf

Quiche Lorraine
Ratatouille

Spinat im Blatterteig
Thunfischpastete

Gefriergerichte

Baguette belegt
e Fischstabchen

e Kartoffeltaschen
e Kroketten
[ ]
[ ]

Pommes frites
Schlemmerfilet

Erhitzen

Bratenscheibe mit GemUse *
Bratenscheibe mit Kartoffeln
Bratenscheibe mit KléBen *
Bratenscheibe mit Nudeln *
Fisch mit GemUse *

Fisch mit Kartoffeln *
GemUseauflauf *
Nudelauflauf *
Nudelgerichte mit So3e *
Pizza *

Ragout/Frikassee mit SoBe *

*

Dessert

e Flan

e Karamellpudding

e Schokoladendessert
e Schokotdrtchen

Niedertemperaturgaren
o Kalbsfilet

e Kalbsricken ohne Knochen
e Kasseler ohne Knochen

e Lammrlcken ohne Knochen
e Rinderfilet

® Roastbeef

@ Schweinefilet

S

abbat-Programm

Erklarung der FuBnoten:

*

Programm mit Feuchteunterstttzung
** Programm mit Feuchteunterstitzung

+ "Uber Nacht backen" maglich



Speisenthermometer

Mit dem kabellosen Speisenthermome-
ter kbnnen Sie Garvorgénge tempera-
turgenau Uberwachen.

Funktionsweise

Die Metallspitze des Speisenthermome-
ters wird in das Gargut gesteckt. Sie
beinhaltet einen Temperatursensor.
Dieser misst die sogenannte Kerntem-
peratur im Inneren des Gargutes wéh-
rend des Garvorganges. Der Anstieg
der Kerntemperatur im Gargut spiegelt
den Garzustand wider.

Je nachdem, ob Sie z. B. einen Braten
medium oder durchgebraten mdgen,
stellen Sie eine niedrigere oder héhere
Kerntemperatur ein.

Die Kerntemperatur kann im Bereich
von 30-99 °C gewéahlt werden. Anga-
ben zum Gargut und den entsprechen-
den Kerntemperaturen finden Sie in der
Brattabelle.

Wahrend des Garvorganges kann der
Anstieg der Kerntemperatur im Display
verfolgt werden, sobald sie hoher als
20 °C ist.

Der Garvorgang wird automatisch
beendet, wenn im Gargut die von lhnen
vorgegebene Kerntemperatur erreicht
wird.
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Die Ubertragung der Kerntemperatur-
werte an die Backofenelektronik erfolgt
Uber Funksignale zwischen dem Sen-
der im Griff des Speisenthermometers
und der Empfangsantenne in der Rick-
wand, sobald Sie das Gargut mit ge-
stecktem Speisenthermometer in den
Garraum geben.

Die einwandfreie Funklbertragung ist
nur bei geschlossener Tur gewahrleis-
tet.

Wird wahrend eines Garvorganges die
TUr gedffnet, um z. B. einen Braten zu
begieBen, wird die Funklbertragung
unterbrochen. Sie wird erst wieder nach
dem SchlieBen der Tur fortgesetzt. Es
dauert ein paar Sekunden, bis im Dis-
play dann wieder die aktuelle Kerntem-
peratur angezeigt wird.

Wird das Speisenthermometer nicht
verwendet, darf es wahrend eines
Garvorganges nicht im Garraum lie-
gen bleiben. Der Temperatursensor
wird bei Temperaturen Uber 100 °C
zerstort.

Stecken Sie das Speisenthermome-
ter daher immer in die Aufbewah-
rungshdulse in der Tur, wenn Sie es
nicht verwenden.

Eingesteckt im Gargut besteht keine
Beschadigungsgefahr, da Kerntem-
peraturen nur zwischen 30 °C und
99 °C gewahlt werden kénnen.



Speisenthermometer

Verwendungsmaoglichkeiten

AuBer in Automatikprogrammen kénnen
Sie das Speisenthermometer verwen-
den bei den Betriebsarten:

Bratautomatic
HeiBluft plus
Klimagaren
Ober-Unterhitze
Umluftgrill

Niedertemperaturgaren

Wichtige Hinweise zur
Verwendung

AUm eine optimale Funktions-
weise zu gewadhrleisten, beachten
Sie bitte unbedingt die folgenden
Hinweise.

Vermeiden Sie:

bei metallischen GargefaBen hohe
und schmale Formen, da diese die
Funksignale abschwéachen kénnen.

metallische Gegenstande oberhalb
des Speisenthermometers, wie Bra-
terdeckel, Alu-Folie oder Rost und
Universalblech in den daruberliegen-
den Einschubebenen.

Glasdeckel kbnnen verwendet wer-
den.

die gleichzeitige Verwendung eines
weiteren handelsublichen Speisen-
thermometers aus Metall.

dass der Griff des Speisenthermo-
meters in der Garflussigkeit liegt,
oder auf dem Gargut oder dem Rand
des GargefaBes aufliegt.

Verwenden Sie das Speisenthermo-
meter nicht zum Tragen des Gargu-
tes. Bruchgefahr!

Beachten Sie dariiber hinaus:

— Die Metallspitze des Speisenthermo-

meters muss komplett in das Gargut
eingestochen werden und ungeféhr
den Kern erreichen. Der Griff sollte
dabei schrag nach oben zeigen und
nicht waagerecht in Richtung der
Garraumecken oder der TUr weisen.

Bei Geflugel eignet sich zum Einste-
chen der Metallspitze gut die dickste
Stelle im Brustbereich.

Die Metallspitze darf keine Knochen
berthren und nicht an besonders
fettreichen Stellen eingestochen wer-
den. Fettgewebe und Knochen kon-
nen zum vorzeitigen Abschalten fuh-
ren.

11



Speisenthermometer

— Wahlen Sie bei stark marmoriertem,
durchwachsenem Fleisch den héhe-
ren Wert des in der Brattabelle ange-
gebenen Kerntemperaturbereiches.

— Bei der Verwendung eines Brat-
schlauches/-beutels stechen Sie das
Speisenthermometer durch die Folie
bis zum Kern des Bratgutes. Sie kon-
nen es auch mit dem Fleisch in den
Bratschlauch/-beutel geben. Beach-
ten Sie hierbei bitte auch die Anga-
ben des Herstellers.

— Haben Sie das Fleisch in Alufolie ein-
gewickelt, muss das Speisenthermo-
meter durch die Folie bis zum Kern
des Bratgutes eingestochen werden.

— Das Speisenthermometer kann in

sehr flaches Gargut wie z. B. Fisch
fast nur waagerecht eingestochen
werden.
Bereiten Sie daher sehr flaches Gar-
gut in GargefaBen aus Glas oder Ke-
ramik zu, da die Wande eines Metall-
gefaBes die Funksignale stéren war-
den.

Sollte eine Fehlermeldung den feh-
lenden Kontakt zwischen Sender
und Empfanger anzeigen, so veran-
dern Sie bitte die Position des Spei-
senthermometers im Gargut.

12

Speisenthermometer
verwenden

Bei Nutzung eines Automatikpro-
gramms folgen Sie bitte den Hinwei-
sen im Display. Temperatur und
Kerntemperatur sind vom Programm
vorgegeben.

m Das Gargut vorbereiten.

m Das Speisenthermometer aus der
Aufbewahrungshulse in der Tur zie-
hen.

m Die Metallspitze des Speisenthermo-
meters komplett in das Gargut einste-
chen. Der Griff sollte schrdg nach
oben zeigen.

m Das Gargut einschieben und die Tur
schlieBen.

m Die Betriebsart wahlen.

Im Display erscheint zuerst die Vor-
schlagstemperatur hell unterlegt.

m Die Vorschlagstemperatur gegebe-
nenfalls &ndern.

m AnschlieBend "Kerntemp. - - °C" auf-

rufen.

Die Vorschlags-Kerntemperatur von
60 °C wird angezeigt.

m Die Vorschlags-Kerntemperatur ge-
gebenenfalls andern.

Sie kdnnen den Vorgang auch zu ei-
nem spéateren Zeitpunkt starten lassen
(Startvorwahl). Wahlen Sie dazu den
MenUpunkt "Startzeit".



Speisenthermometer

Der Zeitpunkt fUr das Ende kann unge-
fahr abgeschatzt werden, da die Dauer
eines Garvorganges mit Speisenther-
mometer in etwa der Dauer eines Gar-
vorganges ohne Speisenthermometer
entspricht.

"Dauer" und "Ende" kénnen nicht einge-
ben werden, da die Gesamtzeit vom Er-
reichen der Kerntemperatur abhangt.

Restzeitanzeige

Nach einer bestimmten Zeit kann die
verbleibende, geschétzte Dauer des
Garvorganges angezeigt werden, die
Restzeit.

Die Ist-Kerntemperatur ist nun nicht
mehr sicht- und abfragbar.

Die Restzeit errechnet sich aus der ein-
gestellten Gartemperatur, der Soll-
Kerntemperatur und dem Verlauf des
Kerntemperaturanstiegs.

Die zu Beginn angezeigte Restzeit ist
ein Schatzwert. Da sich die Restzeit
wahrend des ablaufenden Vorganges
immer wieder neu berechnet, korrigiert
sich die Anzeige standig und wird im-
mer genauer.

Alle Restzeit-Informationen werden ge-

l6scht wenn

— die Gar- oder Kerntemperatur veran-
dert wird.

— eine andere Betriebsart gewéhlt wird.

War die Tur langere Zeit geodffnet, wird
die Restzeit wieder neu berechnet.

Restwarmenutzung, Energiespar-
phase

Kurz vor Ende des Garvorganges
schaltet sich die Garraumbeheizung
aus. Die vorhandene Wé&rme reicht aus,
um den Garvorgang zu beenden.

Durch diese automatische Nutzung der
Restwarme wird Energie gespart.

Im Display wird diese Energiesparfunk-
tion durch "Energiesparphase” ange-
zeigt. Die gemessene Kerntemperatur
erscheint dann nicht mehr.

Das Kuhlgeblése und je nach Betriebs-
art auch das HeiBluftgeblase bleiben
eingeschaltet.

Wenn die eingestellte Kerntempera-
tur erreicht ist:

— schaltet sich das Geréat automatisch
aus.

— werden "Vorgang beendet" und das
Symbol "1 angezeigt.

— ertont ein Signal, wenn der Signalton
eingeschaltet ist, sieche Gebrauchs-
anweisung — Kapitel "Einstellungen —
Lautstarke — Signalténe".

Stechen Sie das Speisenthermometer
an einer anderen Stelle ein, und wieder-
holen Sie den Vorgang, wenn das
Fleisch noch nicht nach Ihrem Wunsch
gegart sein sollte.

13



Hinweise zum Backen

Beachten Sie die in den Backtabel-
len angegebenen Temperaturberei-
che, Einschubebenen und Zeitspan-
nen. Dabei sind verschiedene Back-
formen, Teigmengen und Backge-
wohnheiten berlcksichtigt.

Die schonende Behandlung von
Lebensmitteln dient Ihrer Gesund-
heit.

Kuchen, Pizza, Pommes frites oder
Ahnliches sollten nur goldgelb ge-
braunt und nicht dunkelbraun geba-
cken werden.

Backform

Bitte beachten Sie bei der Wahl der Be-
triebsart das Material der Backform:

HeiBluft plus (&), Intensivbacken

Jedes temperaturbestandige Material
kann verwendet werden.

Ober-Unterhitze (—}

Verwenden Sie matte und dunkle Back-
formen aus Schwarzblech, dunklem
Email, nachgedunkeltem WeiBblech
und mattem Aluminium sowie Formen
aus hitzebestédndigem Glas oder be-
schichtete Formen.

Helle Formen aus blankem Material er-
geben eine ungleichmaBige oder
schwache Braunung in der Form, und
unter ungunstigen Umstanden wird das
Backgut nicht richtig gar.
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Backpapier

Backblech und Universalblech mUs-
sen aufgrund der Antihafteigenschaften
der PerfectClean-veredelten Oberfl&-
che vor dem Backen nicht eingefettet
oder mit Backpapier belegt werden.
Zubereitetes Backgut lasst sich leicht
ablésen.

Backpapier ist erforderlich bei

— Laugengeback (z. B. Brezel, Stan-
gen), da die bei der Teigzubereitung
verwendete Natronlauge die
PerfectClean-veredelte Oberflache
beschadigen kann.

— Teigen, die aufgrund ihres hohen
EiweiBanteils leicht festkleben, wie
z. B. Biskuit, Baiser oder Makronen.

Universalblech

Backen Sie Obstkuchen und hohe
Blechkuchen im Universalblech; da-
durch bleibt der Garraum sauberer.

Kastenform

Kuchen in Kastenformen oder langli-
chen Formen quer in den Garraum stel-
len. Dadurch ist die Warmeverteilung in
der Form optimal, und ein gleichmasi-
ges Backergebnis wird erreicht.



Hinweise zum Backen

Hinweise zu Tabellenangaben

Die Angaben in eckigen Klammern
[ ] gelten fur die Gerate mit drei Ein-
schubhdéhen.

Temperatur, Backzeit

Eine schonende Zubereitung und
gleichmaBige Braunung erreichen Sie
bei Kuchen und Gebacken, wenn Sie

— die untere Temperatur der Tabellen-
angaben wéhlen.
Stellen Sie die Temperatur nicht ho-
her ein als angegeben. Héhere Tem-
peraturen verklrzen zwar die Back-
zeit, haben aber nicht selten einen
sehr unterschiedlichen Braunungs-
grad zur Folge und unter Umstanden
wird das Backgut auch nicht gar.

— nach Ablauf der kiirzesten Backzeit
prufen, ob das Backgut gar ist.
Stechen Sie dazu mit einem Holz-
stdbchen in den Teig.

Haften keine feuchten Teigkrimel am
Holzstabchen, ist das Backgut gar.

Einschubebene

Die Einschubebenen werden von unten
gezahlt.

In Geraten mit drei Einschubhdhen kon-
nen maximal 2 Bleche gleichzeitig ge-
gart werden.

Wenn Sie Universal- und Backbleche
zum Backen auf mehreren Ebenen
gleichzeitig verwenden, sollten Sie das
Universalblech unterhalb der Backble-
che einsetzen.

Bleche | Einschubebene
1 2
2 1und 3 [1und 2]
3 1,3und5*[-]
- 1 2[1]
1 1 oder 2
= 1 1 oder 2

* Bei feuchtem Gebéck, Kuchen oder
Brot sollten nicht mehr als zwei Ble-
che gleichzeitig gebacken werden.

** (wenn vorhanden)

Tiefktihlprodukte

Wéahlen Sie bei der Zubereitung von
Tiefkiihl-Kuchen, -Pizza oder -Ba-
guettes die niedrigste der auf der Ver-
packung angegebenen Temperaturen.
Backen Sie diese Gerichte auf dem
Rost mit aufgelegtem Backpapier.
Back- oder Universalblech kénnen sich
bei diesen Tiefkdhlprodukten so stark
verziehen, dass sie im heilen Zustand
nicht entnommen werden kénnen. Je-
des weitere Benutzen bringt einen er-
neuten Verzug mit sich.

TiefkUhlprodukte wie Pommes frites,
Kroketten oder Ahnliches kénnen auf
dem Back- oder Universalblech geba-
cken werden. Legen Sie zum schonen-
den Garen dieser TiefkUhlprodukte
Backpapier unter und wahlen Sie die
niedrigste der Temperaturen, die auf
der Verpackung angegeben sind. Wen-
den Sie das Gargut mehrfach.
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Backtabellen

HeiBluft plus

Temperatur Empfohlene Zeit
Kuchen/Gebéck in °C Einschubebene ') in Min. 2
Riihrteig
Sandkuchen, Rehrlicken 150-170 2 60-70
Napfkuchen 150-170 2 65-80
Ruhrkuchen (Blech) 150-170 2 25-40
Marmor-, Nusskuchen (Form) 150-170 2 60-80
Obstkuchen mit Baiser oder Guss (Blech) 150-170 2 45-50
Obstkuchen (Blech) 150-170 2 35-55
Obstkuchen (Form) 150-170 2 55-65
Tortenboden 4) 150-170 2 25-35
Kleingeback ¥ (Platzchen) 150-170 1,3[1,2]% 20-25
Biskuitteig ¥
Torte (2 bis 6 Eier) 4 160-180 2 20-35
Rolle 3 160-180 2 15-25
Knetteig
Tortenboden 150-170 2 20-25
Streuselkuchen 150-170 2 45-55
Kleingeback ¥ (Platzchen) 150-170 1,3[1,2]% 15-25
Quarktorte 150-170 2 70-95
Apfeltorte, gedeckt 150-170 2 50-70
Aprikosentorte mit Guss 150-170 2 55-75
Wahe ) 190-210 2 30-45
Hefeteig/Quark-Ol-Teig
Hefeteig aufgehen lassen 50 Garraumboden © 15-30
Gugelhupf 150-170 2[2] 50-60
Streuselkuchen 150-170 2 35-45
Obstkuchen (Blech) 160-180 2 35-50
WeiBbrot 160-180 2 50-60
Vollkornbrot 3 170-190 2 50-60
Pizza (Blech) 4 170-190 2 35-45
Zwiebelkuchen 170-190 2 35-45
Apfeltaschen 150-170 1,3 5)[2] 25-30
Brandteig ¥, Windbeutel 160-180 1,3 2] 30-45
Blatterteig 170-190 1,3 5)[2] 20-25
EiweiBgeback, Makronen 120-140 1,3[1,2] 5) 25-50

1) Die Angaben in eckigen Klammern gelten fir Gerate mit drei Einschubhohen, wenn abweichend.
2) Die Zeiten gelten, wenn nicht anders angegeben, fUr einen nicht vorgeheizten Garraum.
Bei einem vorgeheizten Garraum verkirzen sich die Zeiten um ca. 10 Minuten.
3) Garraum vorheizen.
4) Wahrend der Aufheizphase nicht die Schnellaufheizung einsetzen (Aufheizphase — normal).
5) Entnehmen Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeitpunkten, wenn das Backgut
bereits vor Ablauf der angegebenen Backzeit ausreichend gebraunt ist.
6) Legen Sie den Rost auf den Garraumboden und stellen Sie das GefaB darauf.

Wéhlen Sie im Allgemeinen die untere Temperatur und priifen Sie das Gargut nach der kiirzes-
ten Zeit.
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Backtabellen

Ober-Unterhitze (_)

Temperatur Empfohlene Zeit
Kuchen/Gebéck in °C Einschubebene " in Min.
Riihrteig
Sandkuchen, Rehrlcken 150-170 2[1] 60-70
Napfkuchen 170-190 2 65-80
Ruhrkuchen (Blech) 2 170-190 2 25-40
Marmor-, Nusskuchen (Form) 150-170 2[1] 60-80
Obstkuchen mit Baiser oder Guss (Blech) 170-190 2 45-50
Obstkuchen (Blech) 170-190 2 35-55
Obstkuchen (Form) 160-180 2 55-65
Tortenboden 3 4) 170-190 2 20-25
Kleingeback 3 #) (Platzchen) 170-190 312] 15-25
Biskuitteig 3 4
Torte (2 bis 6 Eier) 3 %) 170-190 3[2] 15-35
Rolle %) 180-200 2 12-16
Knetteig
Tortenboden 170-190 2 15-20
Streuselkuchen 170-190 2 45-55
Kleingeback 3 #) (Platzchen) 160-180 3[2] 15-25
Quarktorte 160-180 2 85-95
Apfeltorte, gedeckt ) 170-190 2 45-65
Aprikosentorte mit Guss ) 170-190 2 55-75
Wahe ) 220-240 1 35-50
Hefeteig/Quark-Ol-Teig
Hefeteig aufgehen lassen 50 Garraumboden ) 15-30
Gugelhupf 160-180 1[1 oder 2] 50-60
Streuselkuchen 170-190 2 6) 35-45
Obstkuchen (Blech) 170-190 26) 35-50
WeiBbrot 160-180 1[2] 50-60
Vollkornbrot 3) 190-210 2 50-60
Pizza (Blech) 9% 190-210 2 30-45
Zwiebelkuchen 3 180-200 2 25-35
Apfeltaschen 160-180 2 25-30
Brandteig %) *), Windbeutel 180-200 3[2] 35-45
Blatterteig 3) 190-210 2 15-25
EiweiBgeback 3), Makronen 120-140 2 25-50

1) Die Angaben in eckigen Klammern gelten fir Gerate mit drei Einschubhohen, wenn abweichend.
2) Die Zeiten gelten, wenn nicht anders angegeben, fUr einen nicht vorgeheizten Garraum.
Bei einem vorgeheizten Garraum verkirzen sich die Zeiten um ca. 10 Minuten.

Garraum vorheizen.

Wahrend der Aufheizphase nicht die Schnellaufheizung einsetzen (Aufheizphase — normal).
Legen Sie den Rost auf den Garraumboden und stellen Sie das GefaB darauf.
Einschubebene flir Hefeteig, bei Quark-Ol-Teig Einschubebene 3 verwenden.

3
4
5
6

= = D=

Wéhlen Sie im Allgemeinen die untere Temperatur und priifen Sie das Gargut nach der kiirzes-
ten Zeit.
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Backtabellen

Intensivbacken
Speziell geeignet fur

— Kuchen mit feuchtem Belag, z. B. Pflaumenkuchen, Quiche Lorraine.
— Kuchen mit Guss ohne vorher abgebackenem Boden, z. B. Eierschecke.

Temperatur Empfohlene Zeit
Kuchen/Geback in °C Einschubebene ! in Min. 2
Riihrteig
Obstkuchen mit Baiser oder Guss (Blech) 150-170 112] 40-60
Knetteig
Quarktorte 150-170 2 65-75
Apfeltorte, gedeckt 150-170 2 [1] 50-60
Aprikosentorte mit Guss 150-170 1[2] 50-60
Wéhe 190-210 11[2] 30-40
Hefeteig/Quark-Ol-Teig
Pizza (Blech) 3) 170-190 2 40-50
Zwiebelkuchen 170-190 2 25-35

1) Die Angaben in eckigen Klammern gelten fur Gerate mit drei Einschubhdhen, wenn abweichend.
2) Die Zeiten gelten, wenn nicht anders angegeben, fur einen nicht vorgeheizten Garraum.

Bei einem vorgeheizten Garraum verkirzen sich die Zeiten um ca. 10 Minuten.
3) Wahrend der Aufheizphase nicht die Schnellaufheizung einsetzen (Aufheizphase — normal).

Wahlen Sie im Allgemeinen die untere Temperatur und prtfen Sie das Gargut nach der klurzesten Zeit.
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Hinweise zum Braten

Empfehlungen |Anmerkungen

Betriebsart

Bratautomatic Sie kdnnen auch mit "Ober-Unterhitze (=)' arbeiten.
Klimagaren

Geschirr

jedes hitzebestan-
dige Geschirr

Brater, Bratentopf, feuerfeste Glasform, Bratschlauch/-beutel,
Romertopf, Universalblech, Rost auf Universalblech

Wir empfehlen das Braten im Topf, da
— genutgend Bratenfond zum Zubereiten einer SoBe bleibt.
— der Garraum sauberer bleibt als beim Braten auf dem Rost.

Einschubebene

Bei Geraten mit drei Einschubhdhen je nach Héhe des Brat-

2 von unten gutes die Einschubebene 1 oder 2 verwenden.

Vorheizen Das Geschirr auf den Rost in den kalten Garraum setzen.
nicht erforderlich |Ausnahme: Zubereitung von Roastbeef und Filet.
Temperatur — Temperatur nicht héher einstellen als angegeben ist. Das

Siehe Brattabelle

Fleisch wird zwar braun, aber nicht gar.

Bei "Bratautomatic (Z)' die Temperatur ca. 20 °C niedriger
als bei "Ober-Unterhitze ()" einstellen.

Bei Braten ab 3 kg eine ca. 10 °C niedrigere Temperatur
einstellen, als in der Brattabelle angegeben ist.

Der Bratvorgang dauert zwar etwas langer, aber das
Fleisch wird gleichm&Big gar und bekommt keine zu dicke
Kruste.

— Zum Braten auf dem Rost eine um 20 °C niedrigere Tempe-
ratur einstellen als zum Braten im Topf.

Bratzeit
Siehe Brattabelle

Bratzeit ermitteln: Hohe des Bratens mit der Zeitangabe pro
cm multiplizieren:

— Rind/Wild: 15-18 Minuten/cm
— Schwein/Kalb/Lamm: 12-15 Minuten/cm
— Roastbeef/Filet: 8—-10 Minuten/cm
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Hinweise zum Braten

Tipps

Braunung

Die Braunung entsteht am Ende der
Bratzeit. Das Fleisch erhalt eine zusatz-
liche intensive Braune, wenn Sie nach
ungeféahr der Halfte der Bratzeit den
Deckel vom Geschirr nehmen.

Ruhezeit

Nach beendetem Bratvorgang das
Bratgut aus dem Garraum nehmen, in
Alufolie wickeln und ca. 10 Minuten ru-
hen lassen. Beim Anschneiden lauft
dann weniger Bratensaft heraus.

Braten von Gefliigel

Die Haut von Geflugel wird knusprig,
wenn Sie sie 10 Minuten vor Ende der
Bratzeit mit schwach gesalzenem Was-
ser bepinseln.

Braten von tiefgefrorenem Fleisch

Tiefgefrorenes Fleisch bis zu einem Ge-
wicht von ca. 1,5 kg kénnen Sie ohne
vorheriges Auftauen braten.

Die Bratzeit verlangert sich pro kg um
ca. 20 Minuten.
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Brattabelle

Bei Geraten mit funf Einschubhdhen die Einschubebene 2 verwenden.

Bei Geraten mit drei Einschubhdhen je nach Hohe des Bratgutes die Einschub-
ebene 1 oder 2 verwenden.

Bratautomatic Ober-Unterhitze ] 1) Kerntempe-
Klimagaren ratur in °C 2
Speisen Temperatur Zeit Temperatur Zeit
in°C > in Min, ¥ in°C 3 in Min, 9
Rinderbraten, ca. 1 kg 170-190 100-120 190-210 100-120 80-90
Rinderfilet oder 190-210 45-55 200-220 45-55 40-70°)
Roastbeef, ca. 1 kg
Wildbraten, ca. 1 kg 180-200 90-120 190-210 90-120 80-90
Schweinebraten oder 170-190 110-130 200-220 100-120 80-90
Nacken, ca. 1 kg
Schweinebraten mit 150-170 160-180 180-200 120-150 80-90
Schwarte, ca. 2 kg
Kasseler, ca. 1 kg 170-190 60-70 200-220 60-70 75-85
Hackbraten, ca. 1 kg 160-180 70-80 190-210 70-80 75-80
Kalbsbraten, ca. 1,5 kg 170-190 100-120 190-210 100-120 70-75
Lammkeule, ca. 1,5 kg 170-190 90-120 200-220 90-120 80-85
Lammrucken, ca. 1,5 kg 5 170-190 50-60 190-210 50-60 70-75
Geflugel, 0,8-1 kg 170-190 60-70 190-210 60-70 85-90
Geflugel, ca. 2 kg 170-190 90-110 190-210 90-110 85-90
Geflugel, gefllt, ca. 2 kg 170-190 110-130 190-210 110-130 85-90
Geflugel, ca. 4 kg 160-180 150-180 180-200 150-180 85-90
Fisch im Sttck, ca. 1,5 kg 160-180 35-55 190-210 35-55 75-85

1) Zum Braten empfehlen wir "Bratautomatic (3)' oder "Klimagaren (041",
Sie kdnnen aber auch mit der Betriebsart "Ober-Unterhitze (Z]' arbeiten.

2) Braten mit dem Speisenthermometer
3) Temperaturangabe fur die Zubereitung im geschlossenen Brattopf.
Wird der Braten auf dem Rost zubereitet, die Temperatur 20 °C niedriger einstellen.
4) Die Zeiten gelten, wenn nicht anders angegeben, fir den nicht vorgeheizten Garraum.
5) Garraum vorheizen.
6) englisch: 40-45 °C, medium: 50-60 °C, durchgebraten: 60-70 °C

Wabhlen Sie im Allgemeinen die untere Temperatur und priifen Sie das Gargut nach der kiirzes-
ten Zeit.
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Hinweise zum Niedertemperaturgaren

Dieses Garverfahren ist ideal fir emp-
findliche Fleischstlicke vom Rind,
Schwein, Kalb oder Lamm, die auf den
Punkt gegart werden sollen.

Braten Sie das Fleischsttick zuerst in-
nerhalb kurzer Zeit sehr hei3 und rund-
herum gleichmaBig an.

Im Backofen wird das Fleisch anschlie-
Bend bei niedriger Temperatur und lan-
ger Garzeit schonend und sanft gegart.
Das Fleisch entspannt sich wieder. Der
Saft im Inneren f&ngt an zu zirkulieren
und verteilt sich gleichmaBig bis in die
auBeren Schichten.

Das Garergebnis ist sehr zart und saf-
tig.

Dieses Automatikprogramm hat in der
elektronischen Steuerung eine Be-
triebsart, Temperatur und Kerntempera-
tur hinterlegt.
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Niedertemperaturgaren nutzen

m Wahlen Sie "Niedertemperaturgaren'
im HauptmenU oder in der Liste der
Automatikprogramme.

m Folgen Sie den Abfragen und Hinwei-
sen, bis das Programm startet.

Lassen Sie beim Vorheizen Rost und
Universalblech im Garraum.

m Wahrend des Vorheizens das
Fleischstick auf dem Kochfeld kraftig
von allen Seiten anbraten.

m Legen Sie das Fleisch auf den Rost
und stechen Sie das Speisenthermo-
meter ein, so dass die Metallspitze
komplett im Fleischkern steckt.

Beachten Sie auch die Hinweise im
Kapitel "Speisenthermometer”.

m Schieben Sie den Rost mit Universal-
blech in die genannte Einschubebe-
ne.

ADer Oberhitze-/Grillneizkérper ist
heiB3. Verbrennungsgefahr!

Nach Ablauf des Programms erscheint
der Hinweis "Vorgang beendet", und ein
Signal ist zu horen.

Sollte dann das Fleisch noch nicht nach
Ihren Winschen gegart sein, kdnnen
Sie den Garvorgang verlangern.

Speisen, die nach dem abgelaufenen
Garvorgang nicht aus dem Gerat ge-
nommen werden, werden fUr einen ge-
wissen Zeitraum gewdarmt. Im Display
wird diese Warmhaltefunktion durch
"Warmhalten" angezeigt.



Hinweise zum Niedertemperaturgaren

Hinweise

Verwenden Sie gut abgehangenes ma-
geres Fleisch ohne Sehnen und Fett-
rander. Der Knochen muss vorher aus-
geldst werden.

Verwenden Sie zum Anbraten sehr
hocherhitzbares Fett z. B. Butter-
schmalz oder Speisedl.

Decken Sie das Fleisch wahrend des
Garens nicht zu.

Die Garzeit ist abhangig von Gargrad,
Braunung, Menge und GroBe des
Fleischstlcks und betragt ca. 2-4 Stun-
den.

Das Fleisch kann sofort aufgeschnitten
werden. Es ist keine Ruhezeit erforder-
lich.

Tipps

Aufgrund der niedrigen Gar- und Kern-
temperaturen

— kann das Fleisch problemlos warm-
gehalten werden, indem es im Gar-
raum verbleibt, bis es angerichtet
wird. Das Garergebnis wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

— hat das Fleisch eine optimale Ver-
zehrtemperatur. Richten Sie es auf
vorgewarmten Tellern an und servie-
ren Sie es mit sehr heiBer SoBe, da-
mit es nicht so schnell auskuhlt.

Niedertemperaturgaren ohne
Automatikprogramm

Verwenden Sie am besten Rost und
Universalblech.

m Betriebsart "Ober-Unterhitze" wahlen.

m Den Garraum samt Rost und Univer-
salblech bei 130 °C ca. 15 Minuten
vorheizen.

m Wahrend des Vorheizens das
Fleischstick auf dem Kochfeld kraftig
von allen Seiten anbraten.

m Das Speisenthermometer in das
Fleisch so einstechen, dass die Me-
tallspitze komplett im Fleischkern
steckt.

m Das Fleisch auf den Rost legen.

m Die Gartemperatur auf 100 °C redu-
zieren.

m Die Kerntemperatur einstellen.

Speisen Zeit in Mi- |Kerntem-
nuten peratur
in °C

Roastbeef

— englisch 60-90 48
— medium 120-150 57
— durch 180-240 69
Schweinefilet 120-150 63
Kasseler * 150-210 68
Kalbsrtcken * | 180-210 63
Lammricken * | 90-120 60

* ohne Knochen

Nach Erreichen der Kerntemperatur
schaltet sich der Backofen automatisch
aus.
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Hinweise zum Grillen

AZum Grillen die Tur schlieBen.

Bei offener Tur wird die ausstrémende heie Garraumluft nicht mehr automa-
tisch Uber das Kuhlgeblase geflhrt und abgekuhlt. Die Bedienelemente wer-
den heiB. Verbrennungsgefahr!

Betriebsarten Anmerkungen

Grill groB J: Zum Grillen von flachem Grillgut in gréBeren Mengen und
zum Uberbacken in groBen Formen.
Der gesamte Grillheizkdrper wird rotglihend.

Grill klein (T J: Zum Grillen von flachem Grillgut in kleineren Mengen und

zum Uberbacken in kleinen Formen.
Der innere Bereich des Grillheizkérpers wird rotglihend.
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Umluftgrill CX;

Zum Grillen von Grillgut mit gréBerem Durchmesser, wie z. B.

Geflugel, Rollbraten.
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Hinweise zum Grillen

Empfehlungen

Anmerkungen

Geschirr
Rost auf Universalblech

Verwenden Sie nicht das Backblech!

Einschubebene von
unten

Siehe Grilltabelle

Gerate mit fiinf Einschubhéhen:

— Flaches Grillgut in 4 oder 5

— Grillgut mit gréBerem Durchmesser in 3 oder 4
Gerate mit drei Einschubhéhen:

— Flaches Grillgut in 2 oder 3

— Grillgut mit gréBerem Durchmesser in 1 oder 2

Vorheizen
ist erforderlich

Den Grillheizkérper ca. 5 Minuten bei geschlossener
Tur vorheizen.

Temperatur
Siehe Grilltabelle

— Flaches Grillgut (z. B. Kotelett, Steak): 275 °C

— Grillgut mit gréBerem Durchmesser
(z. B. Geflugel, Rollbraten): 240 °C

— Die Temperatur nicht héher einstellen als angege-
ben. Das Fleisch wird zwar braun, aber nicht gar.

Grillzeit
Siehe Grilltabelle

— Bei flachen Fleisch-/Fischscheiben pro Seite ca.
6-8 Minuten. Hohere Stlcke bendtigen pro Seite et-
was mehr Zeit.

— Rollbraten pro cm Durchmesser ca. 10 Minuten.
— Das Grillgut nach der Halfte der Grillzeit wenden.
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Hinweise zum Grillen

Grillgut vorbereiten

Fleisch schnell unter kaltem, flieBendem
Wasser abspulen und gut abtrocknen.
Fleischscheiben vor dem Grillen nicht
salzen, da sonst der Fleischsaft austritt.

Mageres Fleisch kénnen Sie mit Ol be-
streichen. Andere Fette werden leicht
zu dunkel oder entwickeln Rauch.

Flache Fische und Fischscheiben sau-
bern, salzen und mit Zitrone betraufeln.

Grillen auf dem Rost

m Den Rost auf das Universalblech le-
gen.

m Das Grillgut auflegen.
m Betriebsart und Temperatur wahlen.

m Den Grillheizkérper ca. 5 Minuten bei
geschlossener Tur vorheizen.

m Das Grillgut in den Garraum geben,
und die Tudr schlieBen.

m Das Grillgut nach der Halfte der Grill-
zeit wenden.
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Tipps

Achten Sie darauf, dass die Scheiben
etwa gleich dick sind, damit die Grillzei-
ten nicht zu unterschiedlich sind.

Sollte wahrend des Grillvorganges die
Oberflache groBerer Fleischstlcke be-
reits stark gebr&unt und der Kern noch
nicht gar sein, kénnen Sie das Grillgut
in eine niedrigere Einschubebene ge-

ben oder mit einer niedrigeren Tempe-
ratur weitergrillen.

Wenn Sie feststellen wollen, wie weit
das Fleisch gegart ist, driicken Sie mit
einem Loffel auf das Fleisch:

— Ist es noch sehr elastisch, so ist es
im Inneren noch rot ("englisch").

— Gibt es wenig nach, ist es innen rosa
("medium").

— Gibt es kaum nach, ist es ganz
durchgegrillt ("well done").



Grilltabelle

Den Grillheizkérper ca. 5 Minuten bei geschlossener Tur vorheizen.

Die Angaben in eckigen Klammern gelten flr die Gerate mit drei Einschubho-

hen.
Grillgerichte Grill )/ Grill klein ) Umluftgrill
Empfohlene Temperatur gesamte Temperatur gesamte
Einschubebene in °C Grillzeit in °C Grillzeit
in Min. in Min.
Flaches Grillgut
Rindersteaks 4 [2] 275 10-16 220 20-25
Schaschlik 3[2] 240 25-30 200 20-30
GeflugelspieBe 4 (2] 240 20-25 200 23-27
Schnitzel 41212 275 12-18 220 23-27
Leber 4 oder 5 [2 oder 3] @ 275 812 220 12-15
Frikadellen 3 oder 4 [2 oder 3] 2) 275 15-25 220 18-22
Bratwurst 3 oder 4 [2 oder 3] 2) 275 10-15 220 9-13
Fischfilet 4 oder 5 [2 oder 3] 2) 275 12-16 220 13-18
Forellen 3 oder 4 [2 oder 3] 2) 275 16-20 220 20-25
Toast 3 oder 4 [2 oder 3] 2) 275 2-4 220 3-6
Hawaii-Toast 3 oder 4 [2 oder 3] 2) 275 7-9 220 5-10
Tomaten 4 2] 275 6-8 220 8-10
Pfirsiche 4 2] 275 6-8 220 15-20
Grillgut mit groBerem Durchmesser
Hahnchen 3[1] 240 50-60 190 60-65
(ca. 1kg)
Rollbraten, 2 [1] 240 75-85 190 100-130
@7 cm, (ca. 1kg)
Schweinshaxe 2 [1] 240 100-120 200 95-100
(ca. 1kg)
Roastbeef, Rinder- 2[1] - - 250 25-35
filet, ca. 1 kg

1) Grillgut nach der Halfte der Zeit wenden.

2) Einschubebene entsprechend der Dicke des Grillgutes wahlen.
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Auftauen

Bei der Betriebsart "Auftauen (¥ ]' wird
zum schonenden Auftauen die Gar-
raumluft umgewalzt.

Sie kdnnen eine Temperatur zwischen
25 und 50 °C einstellen.

Beachten Sie:

— Lassen Sie das Gefriergut ohne Ver-
packung auf dem Universalblech
oder in einer Schussel auftauen.

— Verwenden Sie beim Auftauen von
Gefligel den Rost mit Universal-
blech. Das Gefriergut liegt dann
nicht in der Auftau-Flussigkeit.

/N Achten Sie beim Auftauen von
Geflugel auf besondere Sauberkeit.
Die Auftau-Flussigkeit nicht verwen-
den. Salmonellengefahr!

— Fleisch, Gefllgel oder Fisch mussen
zum anschlieBenden Garen nicht
vollkommen aufgetaut sein.

Es gendgt, wenn die Lebensmittel
angetaut sind. Die Oberflache ist

dann weich genug, um GewUlrze auf-

zunehmen.
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Zeiten zum An- oder Auftauen

Die Zeiten richten sich nach Art und

Gewicht des Tiefkihlgutes:

Speise Gewicht | Zeit in Min.
Hahnchen 800 g| 90-120
Fleisch 500g| 60-90
1000 g| 90-120
Bratwurst 500 g 30-50
Fisch 1000g| 60-90
Erdbeeren 300 g 30-40
Butterkuchen 500 g 20-30
Brot 500g| 30-50




Einkochen

Zum Einkochen empfehlen wir "HeiBluft plus [&J'.

Einkochbehalter
— Einkochgléser

— Glaser mit Schraubverschlissen
Verwenden Sie nur spezielle Glaser, die Sie im Fachhandel erhalten.

Verwenden Sie keine Dosen!

6 Glaser " Temperatur Einkochzeit ab | Nachwirme
(11 Inhalt) Perlen 2-3) Zeit

in Min. in Min.
Obst, Gurken 150-170 °C bis zum keine 25-30

gleichmaBigen Perlen.
Danach "Beleuchtung (%'

wahlen.
Spargel, Méhren |150-170 °C bis zum 60-90 25-30
Erbsen, Bohnen |dleichméaBigen Perlen. 90-120 25-30
Danach bei 100 °C weiter
garen.

1) Universalblech in Einschubebene 2 von unten einsetzen und Glaser daraufstellen.
Ausnahme: bei Geraten mit drei Einschubebenen die Einschubebene 1 von unten verwenden.

2) Perlen = gleichm&Biges Aufsteigen von Blaschen
3) Verringern Sie die Temperatur rechtzeitig, um ein Uberkochen zu verhindern.

Nach dem Einkochen

Die Glaser aus dem Garraum nehmen, mit einem Tuch bedeckt ca. 24 Stunden an
einem zugfreien Ort stehen lassen.
Prufen Sie anschlieBend, ob alle Glaser geschlossen sind.
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Zubereitung von Fertiggerichten

Wir empfehlen die Betriebsart "HeiBluft plus (&'
m Die Betriebsart und die Temperatur wahlen.
m Den Garraum vorheizen.

m Nach der Aufheizphase das Gericht in den Garraum geben.

Backen Sie Tiefkuhl-Kuchen oder Pizza auf dem Rost mit aufgelegtem Backpa-
pier. Back- oder Universalblech kénnen sich bei diesen Tiefkdhlprodukten so
stark verziehen, dass sie im heiBen Zustand nicht entnommen werden kdénnen.
Jedes weitere Benutzen bringt einen erneuten Verzug mit sich.
Tiefktihlprodukte wie Pommes frites, Kroketten oder Ahnliches kénnen auf dem
Back- oder Universalblech mit Backpapier gegart werden.

Beispiele fiir Fertiggerichte

Speisen Temperatur | Einschubebene Zeit Anmerkung
in°C* von unten * in Min.*
Kartoffel-, Nudel- oder 250 2 20-25 Gericht in Auflaufform
GemUsegratin
Lasagne, Cannelloni 190 2 35-40 Verpackung geoffnet
Baguette, geftllt, Panino 200 2 12-15 offen auf dem Rost mit
Backpapier
Pizza, vorgebacken 200 2 12-20 offen auf dem Rost mit
Backpapier
Mini-Pizza, vorgebacken 220 2 8-10 offen auf dem Rost mit
Backpapier
Kartoffelplatzchen, 220 2 12-20 offen auf dem Rost mit
Rosti, Kroketten Backpapier
Laugenbrezel 220 2 12-15 offen auf dem Rost mit
Backpapier

* Beachten Sie die Hinweise des Herstellers auf der Verpackung zu Temperatu-
ren, Garzeiten und Einschubebenen.
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Auflaufe/Gratins

Kase-Soufflé (Frankreich)
Zubereitungszeit: 60—-80 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

(fur 1 groBe Soufflé-Form & 20 cm oder
2-8 Portionsfédrmchen @ 8-12 cm)

40 g Butter

40 g Mehl

375 ml Milch
100 g Gruyere
3 Eier

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Eine sehr dicke Béchamel-SoBe mit
Butter, Mehl und 300 ml Milch zuberei-
ten. Dafur die Butter in einem Topf
schmelzen lassen und das Mehl zuge-
ben. Nach und nach unter standigem
Ruhren und Aufkochen die Milch zuge-
ben.

2. Den Rest der Milch aufkochen, die
Béchamel-SoBe dazugeben und unter
stdndigem Umruhren ein paar Minuten
reduzieren lassen.

3. Den geriebenen Gruyére dazuge-
ben.

4. Eier trennen. Eigelb unter die leicht
abgekuhlte Masse geben. Eischnee
steif schlagen und unterheben.

5. Die Form oder Férmchen einfetten,

die Masse einfullen. Auf dem Universal-

blech in den Garraum geben und ca.
11 Wasser in das Universalblech fullen.

Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Kése-
Soufflé

Garzeit:
— GroBe Form: ca. 54 Minuten
— Portionsférmchen: ca. 30 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Garzeit: 15-25 Minuten + Vorheizen

Ober-Unterhitze

Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Garzeit: 15-20 Minuten + Vorheizen
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Auflaufe/Gratins

Kartoffelgratin in SenfsoBe
Zubereitungszeit: 100—-110 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

800 g Kartoffeln

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewdrfelt
30 g Butter

2 EL grobkérniger Senf

250 ml GemuUsebrUhe (Instant)

1 Doschen Safran

125 ml Sahne

100 g Gouda, gerieben

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen, in Scheiben
schneiden und in Salzwasser etwa

5 Minuten vorgaren. AbgieBen und in
eine gefettete Auflaufform (& 28 cm)
geben.

2. Zwiebel- und Knoblauchwdurfel in
Butter andinsten. Senf, Brihe, Safran
und Sahne zugeben, aufkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wlrzen.

3. SoBe Uber die Kartoffelscheiben gie-
Ben. Mit Kase bestreuen und offen im
Backofen garen.
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Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Kartoffel-
gratin \ Kartoffeln gekocht

Garzeit: ca. 68 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 60-70 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 60-70 Minuten



Auflaufe/Gratins

Kartoffel-Kase-Gratin
Zubereitungszeit: 85-95 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

500 g geschélte, mehlig
kochende Kartoffeln

250 ml Sahne

125 g Créme fraiche

150 g Gouda, gerieben

1 Knoblauchzehe

Salz, schwarzer Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden. Mit etwa 2/3 der Kédsemen-
ge mischen.

2. In eine gefettete, mit der Knoblauch-
zehe ausgeriebene Auflaufform
(& 30 cm) geben.

3. Sahne, Créme fraiche, Salz, Pfeffer
und Muskat verquirlen, gleichmaBig
Uber die Kartoffeln gieBen. Mit dem
restlichen Kése bestreuen und offen
goldbraun garen.

Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Kartoffel-
gratin \ Kartoffeln roh

Garzeit: ca. 75 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 50-60 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Garzeit: 50-60 Minuten

Tipp

Die kalorienbewusste Variante:

750 g Kartoffelscheiben in eine gefette-
te Auflaufform geben. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen, mit 250 ml GemUsebrlhe
UbergieBen, wie oben beschrieben ga-
ren. Etwa 10 Minuten vor Garzeitende
mit etwa 3 Essloffeln geriebenem Par-
mesan bestreuen.
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Auflaufe/Gratins

Knoblauchsuppe (Spanien,
Sopa Castellana)

Zubereitungszeit: 75-85 Minuten

Zutaten fiir ca. 4-6 Personen:

250 g Baguettebrot
4-6 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblatter

1 Chorizo (Knoblauch-Paprikawurst)
1 scharfe Peperoni

2 EL Tomatenmark

1 TL stBer Paprika

4 EL Olivenol

4 Eijer

Salz

2 | Bruhe

Zubereitung:

1. Die Knoblauchzehen in Scheiben

schneiden und in einer Pfanne in Oli-
vendl braunen. Das Brot in Scheiben
schneiden und ebenfalls von beiden
Seiten kurz résten. Die angerdsteten
Brotscheiben nebeneinander in eine

Auflaufform oder in den Miele Gourmet-

Bréter legen.

2. Tomatenmark, Lorbeerblatter, Papri-
ka und zuletzt die Brihe zu den Knob-
lauchzehen geben, verrthren und Uber

das Brot gieBen.

3. Die Peperoni und die in Scheiben

geschnittene Paprikawurst hinzufigen
und die Form in den Backofen geben.

4. Einige Minuten vor Garzeitende, die

Eier in der Suppe pochieren.
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Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Knob-
lauchsuppe

Garzeit: ca. 53 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 55-60 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 60-70 Minuten.



Auflaufe/Gratins

Lasagne
Zubereitungszeit: 120—-130 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:
10 Lasagneplatten (ohne Vorkochen)

Fallung:

50 g geréucherter, durchwachsener
Speck, fein gewurfelt

3 Zwiebeln (150 g)

375 g Hackfleisch

Salz, schwarzer Pfeffer

1 TL Thymian

1 TL Oregano

1 TL Basilikum

1 Dose (500 g) geschalte Tomaten
1 Dose (30 g) Tomatenmark

125 ml Bruhe

ChampignonsoBe:

20 g Butter

150 g Champignons (TK o. frisch)
2 EL (40 g) Mehl

250 ml Sahne

250 ml Milch

Salz, Muskat

2 EL gehackte Petersilie

200 g Gouda, gerieben

Zubereitung:

1. Speckwdurfel anbraten, 2/3 der Zwie-
beln zufligen und dunsten. Das Hack-
fleisch zufUgen, unter Ruhren braun
braten. Mit Salz, Pfeffer und den Kréau-
tern wlrzen. Die Tomaten halbieren, mit
Tomatenmark und Brihe zum Fleisch
geben und ca. 5 Minuten schmoren.

2. Fur die SoBe die restlichen Zwiebeln
in Butter goldgelb dunsten. Die in
Scheiben geschnittenen Champignons
zufigen. Das Mehl unter Rihren daru-
ber stduben. Die Sahne und Milch zu-
gieBen, wirzen und ca. 5 Minuten ko-
chen lassen. Petersilie zuflgen.

3. Eine gefettete Auflaufform schichten
mit . 1/3 der Tomaten-HackfleischsoBe,
der Halfte der Teigplatten auslegen,
das zweite Drittel der Tomaten-Hack-
fleischsoBe, 1/2 der ChampignonsoBe,
andere Halfte der Teigplatten, das letz-
te Drittel der Tomaten-HackfleischsofBe
und zuletzt die andere Héalfte der
ChampignonsoBe.

4. Mit Kése bestreuen und offen garen.

Einstellung:
Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Lasagne

Garzeit: ca. 70 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 50-60 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Garzeit: 50-60 Minuten

35



Auflaufe/Gratins

Nudelauflauf
Zubereitungszeit: 80-90 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

150 g Makkaroni

15 g Butter

2 Zwiebeln, gewdrfelt

1 rote Paprikaschoten, gewdrfelt

100 g Moéhren in Scheiben

300 g Fleischtomaten, grob gewdrfelt
100 ml GemUsebrihe (Instant)

150 g Créme fraiche

75 ml Milch

Pfeffer, Knoblauchsalz

100 g Schinken, roh oder gekocht, ge-
wdarfelt

100 g Schafsk&se mit Krautern, gew(r-
felt

100 g Gouda, gerieben

Zubereitung:

1. Makkaroni in Salzwasser nicht zu
weich garen, abgieBen, abtropfen las-
sen.

2. Zwiebeln in Butter andunsten, Papri-
ka und Moéhren zufligen, ebenfalls kurz
anduinsten, dann Brihe zugieBen.
Creme fraiche mit Milch, Pfeffer und
Knoblauchsalz verrthren, zum Gemuse
geben und kurz aufkochen lassen.

3. Makkaroni, Tomaten-, Schinken- und
Kasewdrfel in eine Aufllaufform geben,
mit GemUsesoBe vermischen, mit Kase
bestreuen und offen goldgelb garen.
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Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Nudel-
auflauf

Garzeit: ca. 55 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 50-55 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 50-55 Minuten



Auflaufe/Gratins

Janssons Versuchung
(Schweden)

Zubereitungszeit: 90-100 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

800-850 g geschalte Kartoffeln

1 Zwiebel, in dinnen Scheiben ge-
schnitten

1 EL Butter

125 g (schwedische) Anchovisfilets
200 ml Sahne

2 EL Paniermehl

Zubereitung:

1. Kartoffeln in sehr feine Stabchen
schneiden oder mit einer groben Reibe
stifteln. Eine Auflaufform mit Butter fet-
ten.

2. Die Kartoffeln abwechselnd mit den
Anchovisfilets und Zwiebelringen in die
Form schichten, dabei mit einer Schicht
Kartoffeln beginnen und abschlieBen.
Mit der Sahne UbergieBen und mit Pa-
niermehl bestreuen.

3. In den Ofen geben und garen.

4. Nach 30 Minuten mit Alufolie zude-
cken, damit die Oberflache nicht zu
dunkel wird.

Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Jans-
sons Versuchung

Garzeit: ca. 67 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 55-65 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 55-65 Minuten
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Auflaufe/Gratins

Auberginen-Moussaka
Zubereitungszeit: 95-105 Minuten

Zutaten fiir ca. 6 Portionen:

1250 g Auberginen

50 ml Olivenol

1 Zwiebel, gewurfelt

30 g Butter

750 g Hackfleisch

125 ml WeiBwein

1 Dose Tomaten (Abtropfgewicht 480 g)
2 EL Petersilie, gehackt

Salz, Pfeffer

3 EL Paniermehl

2 Eiwei3

500 ml Béchamel-SoBe (Fertigprodukt)
2 Eigelb

100 g Gouda, gerieben

Zubereitung:

1. Auberginen in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden, mit Salz bestreu-
en und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

2. Zwiebel in Butter andinsten, Hack-
fleisch zugeben und unter Wenden an-
braten. Die etwas zerkleinerten Toma-
ten einschlieBlich Petersilie und Wein
zugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen und etwa 15 Minuten schwach
kochen lassen. Paniermehl und Eiweil3
untermengen.

3. Auberginenscheiben mit Wasser kurz

abspulen, abtupfen und im Olivendl
goldgelb anbraten.
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4. Eine Auflaufform (32 x 22 cm) mit der
Halfte der Auberginen auslegen,
Fleisch-Tomaten-Mischung darauf ge-
ben. Restliche Auberginen auflegen. Ei-
gelb und etwa 2/3 vom Kase mit der
Béchamel-SoBe verrthren. Die SoBe auf
die Auberginen streichen, mit dem rest-
lichen Kase bestreuen und offen gold-
gelb backen.

Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Moussa-
ka

Garzeit: ca. 46 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 45-55 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 45-55 Minuten



Auflaufe/Gratins

Spinat im Bléatterteig
(Spanakopita)

Zubereitungszeit: 100-110 Minuten

Zutaten fiir ca. 30 Portionen:

1200 g frischer Spinat

5 frische Zwiebeln

100 g Porree

2 Eier

200 g Ziegenkase

100 ml Pflanzendl (1/3 Tee-Tasse) fur
die Fullung

50 g feingehackter Dill

Salz, Pfeffer

1 Paket Blatterteig (TK, 900 g,

ca.12 Blatter) oder Filoteig/Yufkateig
50-200 ml Pflanzendl zum Bestreichen

Zubereitung:

1. Blatterteig nach Vorschrift auftauen
lassen.

2. Spinat in kochendem Wasser 1 Minu-
te blanchieren, abtropfen lassen. Wenn
abgekuhlt, die Feuchtigkeit noch etwas
mit den Handen ausdrtcken und grob
mit einem Messer schneiden.

3. Porree und Zwiebeln in Ringe
schneiden und mit dem Spinat mi-
schen. Eier, Kase (mit einer Gabel zer-
kleinert), Dill, Salz, Pfeffer und 100 ml
Pflanzendl dem Spinat zuftgen und al-
les gut vermischen.

4a. Zubereitung mit Blétterteig:

Den Boden des Backblechs mit etwas
Ol bestreichen, und mit der Halfte der
Blatter belegen und diese an den Ran-
dern fest aneinander dricken, so dass
ein groBe Teigplatte entsteht. Die Spi-
natmischung darauf gleichmaBig vertei-
len. Die restlichen Teigplatten auf die
Spinatmischung legen und mit 50 ml Ol
bestreichen.

4b. Zubereitung mit Filoteig/Yufkateig:
Den Boden des Backblechs mit etwas
Ol bestreichen und mit der Halfte der
Blatter belegen, indem jedes Blatt mit
Ol bestrichen wird. Die Spinat-Mi-
schung auf das zuletzt gelegte Blatt
gleichmaBig verteilen. Darauf legen Sie
die restlichen Blatter, von denen auch
wieder jedes mit Ol bestrichen wird
(200 ml muss fur alle Blatter aufge-
braucht werden).

5. Nach dem Backen in ca. 30 Stlucke
schneiden.

Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Spinat
im Blatterteig

Backzeit: ca. 62 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: ca. 60-70 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Backzeit: 65-75 Minuten
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Auflaufe/Gratins

Quiche Lorraine
Zubereitungszeit: 85-95 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Blatterteigplatten (300 g) oder 1 ge-
salzener Murbeteig (250 g)

400 g Speckwurfel

4 Eier

300 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

1. Die Speckwdurfel 5 Minuten in einem
Topf mit etwas Wasser blanchieren. Ab-
kuhlen, abtrocknen und leicht in Butter
anbraten.

2. Den Teig in einer Tarteform ausrol-
len. Speckwdurfel darauf geben.

3. Die Eier verquirlen, Créme fraiche
hinzufligen; salzen, pfeffern und mit
Muskatnuss wirzen. Die Masse auf die
Speckwurfel geben und die Form in
den Backofen geben.
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Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Quiche
Lorraine

Backzeit: ca. 62 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 40-45 min

Intensivbacken
Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Backzeit: 40-45 Minuten

Tipp
Auf die gleiche Weise kénnen eine

Thunfisch- oder Lachstarte zubereitet
werden.



Auflaufe/Gratins

Ratatouille
Zubereitungszeit: 65-75 Minuten

Zutaten fiir ca. 6—-8 Portionen:

5EL Ol

2 Zwiebeln, gewdurfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewurfelt

je 2 rote, grine und gelbe Paprikascho-
ten

6 Tomaten

750 g Zucchini

Salz, Pfeffer

1 TL Rosmarin, gerebelt

1 TL Basilikum, gerebelt

Zubereitung:

1. Paprikaschoten von Rippen und Ker-
nen befreien und grob wurfeln. Toma-
ten vierteln. Zucchini ungeschélt in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch im Ol an-
dunsten. Gemuse zugeben und kurz
dunsten. Die Mischung kréaftig mit Salz,
Pfeffer und Krautern wirzen und in eine
Auflaufform geben.

3. Zugedeckt im Backofen garen.

Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Rata-
touille

Garzeit: ca. 40 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Garzeit im Backofen: 40-50 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Garzeit im Backofen: 40-50 Minuten
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Auflaufe/Gratins

Thunfisch-Pastete (Spanien,
Empanada gallega)

Zubereitungszeit: 90-100 Minuten

Zutaten fiir ca. 8—12 Portionen:

600 g gefrorener Blatterteig

2 groBBe Zwiebeln

1 EL suBer Paprika

1 gr. Dose Thunfisch (500 g)

2 hartgekochte Eier

1 Dose Piquillo-Paprika (ersatzweise
eingelegte Paprikastreifen)

250 g Tomatenmark

4 EL Olivenol

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln hacken und in der
Pfanne mit Olivendl leicht dinsten bis
diese hellgelb sind, Paprika zugeben,
vom Herd nehmen und abkuhlen las-
sen.

2. Die Halfte des Blatterteigs auf die
Miele-Pizzaform legen, Rander zusam-
mendricken. Die gedUnsteten Zwie-
beln, das Tomatenmark, die in Streifen
geschnittenen Paprika, den zerkleiner-
ten Thunfisch und die kleingehackten
hartgekochten Eier darauf verteilen.

3. Die zweite Halfte des Blatterteigs da-
riberlegen, die Rdnder gut zusammen-
drucken. Die Pastete mit dem leicht ge-
schlagenen Ei bestreichen und in den
Backofen geben.
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Einstellung:

Automatic \ Auflaufe/Gratins \ Nudel-
auflauf

Garzeit: ca. 59 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 220 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Garzeit: 30-40 Minuten + Vorheizen



Brot/Brétchen/Brotbackmischungen

Bitte beachten Sie:

Bei allen Automatic-Programmen
dieser Rubriken geben Sie den Teig
ohne Aufgehen sofort in den Gar-
raum und starten das Programm. Im
Programmablauf sind Aufgeh- und
Backzeit bertcksichtigt.

Brot/Broétchen

Achten Sie darauf, dass die Flissig-
keit nur lauwarm ist (30-35 °C).

Kneten Sie den Teig so lange, bis er
geschmeidig ist.

Achten Sie beim Formen von freige-
schobenen Broten darauf, dass die
Oberflache glatt ist und keine Falten
aufweist. Diese gegebenenfalls nach
unten arbeiten.

Fetten Sie Kastenformen, wenn Sie
Brot darin backen wollen.

Sollte das Brot nach dem Backen
nicht sofort aus dem Backofen ge-
nommen werden ist es besser, eine
niedrige Braunungsstufe zu wahlen,
da das Brot noch nachbré&unt.

Brotbackmischungen

Bereiten Sie den Teig nach Herstel-
lerangabe fur Backdfen zu.

Backen Sie alle Brotback-Mischungen
in einer gefetteten Kastenform
(25 x 10 cm).

Schneiden Sie den Teig ein, bevor

Sie ihn in den Backofen geben, und
bestreichen Sie ihn etwas mit Was-
ser.

Sollte das Brot nach dem Backen
nicht sofort aus dem Backofen ge-
nommen werden ist es besser, eine
niedrige Braunungsstufe zu wahlen,
da das Brot noch nachbré&unt.

Es gibt viele verschieden Hersteller von
Brotbackmischungen. Die Programme
wurden nicht fur eine bestimmte Mi-
schung entwickelt. Dadurch kénnen die
Ergebnis hinsichtlich Braunung, Auf-
gang und Krumenbild unterscheiden.
Braunen Sie gegebenenfalls noch et-
was nach oder verwenden Sie das
nachste Mal eine andere Braunungs-
stufe.
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Dessert

Schokotoértchen (Osterreich)
Zubereitungszeit: 80-90 Minuten

Zutaten fiir ca. 7 Portionen:

70 g Butter

70 g Zucker

4 Eigelb

70 g dunkle Schokolade, geschmolzen
70 g Mandelkerne, gemahlen
20 g Paniermehl

4 Eiwei

7 Portionsférmchen (& 6 cm)
500 ml VanillesoBe

200 ml steif geschlagene Sahne
SchokoladensoBe

Puderzucker

Zubereitung:

1. Butter, Zucker und Eigelb cremig
rthren. Die etwas abgekUhlte Schokola-
de, Mandeln und Paniermehl unterrih-
ren. Zuletzt das steif geschlagene Ei-
weil locker unterheben.

2. Masse in gefettete Portionsférmchen
verteilen. In ein mit etwa 750 ml Wasser
geflllites Backblech stellen und offen
garen.

3. Auf einem Teller einen Spiegel aus
mit Sahne vermischter VanillesoBe gie-
Ben. Wenig SchokoladensoBe darauf
geben, mit einem Holzstdbchen deko-
rative Muster ziehen.

4. Tértchen mit einem Messer vom
Formrand I6sen, jeweils ein Tértchen
auf einen vorbereiteten Teller stlrzen.
Mit Puderzucker bestaubt lauwarm ser-
vieren.
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Einstellung:
Automatic \ Dessert \ Schokotdrtchen

Backzeit: ca. 52 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 140-160 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 40-50 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Backzeit: 35-40 Minuten + Vorheizen



Dessert

Karamellpudding (Norwegen)
Zubereitungszeit: 160—170 Minuten

Zutaten fiir 8 Portionen:

100 g Zucker fur Karamell
600 ml Milch

300 ml Sahne

85 g Zucker

6 Eier

1 Vanilleschote

Zubereitung

1. Vanilleschote langs aufschneiden
und das Mark mit einem Messer he-
rausschaben. Milch, Sahne, Zucker und
Vanilleschote und Mark zum Kochen
bringen. Abkuhlen lassen und Schote
entnehmen.

2. 100 g Zucker in einen Topf geben
und auf der Kochzone bei hoher Ein-
stellung unter Ruhren goldgelb kara-
mellisieren. Darauf achten, dass es
nicht zu dunkel wird. In eine Brotback-
form (ca. 30 x 12 cm) fullen.

3. Automatikprogramm starten oder
Backofen vorheizen.

4. Die Eier leicht schlagen. Die abge-
kihlte Milchmasse unter Ruhren dazu-
geben und die Masse in die Backform
sieben.

5. Die Form in ein mit Wasser gefllltes
Universalblech setzen und in den Back-
ofen geben.

Mit Schlagsahne und KaramellsoBe ser-
vieren. Mit Beeren oder Fruchten der
Saison garnieren.

Einstellung:
Automatic \ Dessert \ Karamellpudding

Garzeit: ca. 130 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 110-130 °C+ Vorheizen
Einschubebene: 2. v. unten

Garzeit: 125-135 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 120-140 °C + Vorheizen
Einschubebene: 1. v. unten

Garzeit: 125-135 Minuten
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Dessert

Flan (Spanien)
Zubereitungszeit: 60—-80 Minuten

Zutaten fiir 6—8 Portionen:

500 ml Milch

4 Eier

2 Eigelb

80 g Zucker

1/2 Packchen Zitronenschale

1 groBe Puddingform (& ca. 24 cm)
oder 8-10 Portionsférmchen (& 7-8 cm)

Karamell

— Spanisches Fertigprodukt zum Aus-
schwenken der Puddingform.

— Oder selbst gemacht:
80 g Zucker und 30 ml Wasser in ei-
nen Topf geben. Auf der Kochzone
bei hdchster Einstellung unter Ruh-
ren goldbraun karamellisieren (nicht
zu dunkel, damit der Geschmack
nicht bitter wird) und in die Form/
Férmchen verteilen.

Zubereitung:

1. Den Boden und die Wande der Pud-
dingform mit Karamell ausschwenken.

2. Die Milch mit der Zitronenschale er-

hitzen. In einer Schussel die Eier mit Ei-
gelb und Zucker schlagen und die ab-

geseihte Milch zugeben.

3. Die Masse in die Puddingform oder
die Férmchen gieBen und in den vorge-
heizten Backofen ins Wasserbad (Uni-
versalblech mit ca. 11 Wasser) stellen.
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Einstellung:
Automatic \ Dessert \ Flan

Garzeit:
— GroBe Form: ca. 46 Minuten
— Portionsférmchen: ca. 33 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160 °C
Einschubebene: 1. v. unten

Garzeit je nach GréBe der Pudding-
form: 25-40 Minuten + Vorheizen

Ober-Unterhitze

Temperatur: 180 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Garzeit je nach GréBe der Pudding-
form: 25-40 Minuten + Vorheizen



Dessert

Schokoladendessert
(Frankreich)

Zubereitungszeit: 55-60 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

200 g Zartbitterschokolade
200 g Butter

200 g Zucker

3 Eigelb

3 Eiweil3

6-8 Portionsférmchen (& 10 cm)

Zubereitung:

1. Die Schokolade und Butter in einem
Topf bei kleiner Einstellung schmelzen.
Leicht abkuhlen lassen und Zucker und

Eigelb unterrthren.

2. Eischnee schlagen und unterheben.

3. Den Teig in die gefetteten Férmchen
geben und in den Backofen schieben.

Einstellung:
Automatic \ Dessert \ Schokodessert

Garzeit: ca. 24 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 15-20 Minuten + Vorheizen
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Erhitzen

Diese Automatikprogramme wurden fur
das Erwarmen von Tellergerichten ent-
wickelt und arbeiten mit Feuchteunter-

stltzung.

Bitte verwenden sie temperaturbestan-
diges Geschirr. Stellen Sie die zu er-
warmende Speisen unabgedeckt auf
den Rost.

Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Nach dem Erwarmungsvorgang ist
auch das Geschirr hei3. An der Unter-
seite kdnnen sich vereinzelt Wasser-
tropfen bilden.
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Fisch

Hinweise zu den Automatik-
programmen

Wurzen Sie den Fisch nach Belieben
und belegen Sie ihn mit Butterflo-
cken, bevor Sie ihn in den Garraum
geben.

Beim Verwenden des Speisenther-
mometers achten Sie bitte darauf,
dass die Metallspitze komplett mittig
im dicksten Fischstick steckt und
das Ende schrag nach oben zeigt.

Wenn Sie mehrere Fische oder
Fischstlcke gleichzeitig garen méch-
ten, wahlen Sie moglichst gleichgro-
Be Fische. Das Speisenthermometer
stecken Sie in den dicksten Fisch.

Sie kénnen den Fisch auch in Alu-Fo-
lie, im Bratbeutel/-schlauch oder mit
Salzkruste garen. Stechen Sie mit
dem Speisenthermometer einfach
durch die Hulle hindurch.

Bei der Verwendung des Speisen-
thermometers erhalten Sie erst eine
ungefahre Zeitangabe, die im Verlauf
des Garvorganges optimiert wird.
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Fisch

Seehecht in griiner Sauce
(Spanien, Merluza en salsa
verde)

Zubereitungszeit: 50-60 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Seehecht-Steaks (a 250 g)
250 g Venusmuscheln

2 Knoblauchzehen

250 ml Fischfond

1 TL Mehl

25 g Petersilie

4 EL Olivenol

Salz

Zubereitung:

1. Knoblauchzehen klein schneiden
und mit dem Olivendl in einer Pfanne
andunsten.

2. Den Fisch auf das Backblech legen.
Venusmuscheln, Ol und Knoblauch da-
rauf verteilen und salzen. Mit Mehl be-
stduben, mit warmem Fischfond begie-
Ben und der gehackten Petersilie be-
streuen.
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Einstellung:

Automatic \ Fisch \ Seehecht in griner
SoBe

Garzeit: ca. 33 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 25-30 Minuten + Vorheizen

Ober-Unterhitze

Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 25-30 Minuten + Vorheizen



Fisch

Seebarbe en papillote
Zubereitungszeit: 90-100 Minuten

Zutaten fiir ca. 6 Portionen:

6 kleine Seebarben (Gesamtgewicht
150-200 g)

5 WeiBbrotscheiben

4 EL Sardellenbutter

250 ml Milch

Salz, Pfeffer

2 EL gehackte Petersilie

3 EL Olivendl

Zubereitung:
1. Die Seebarben waschen.

2. Far die Fullung die WeiBbrotscheiben
in Milch tranken. Mit einer Gabel zer-
dricken und mit Petersilie und 4 EL
Sardellenbutter vermengen.

3. Die Fische salzen und pfeffern, mit
der Fullung ausstopfen, mit Olivendl be-
traufeln und eine Stunde kuhl ziehen
lassen.

4. Butterbrotpapier mit Ol bestreichen,
die Seebarben darauflegen und das
Papier schlieBen. Die Packchen auf das
Backblech legen und in den Garraum
geben.

Einstellung:

Automatic \ Fisch \ Seebarbe en
papillote

Garzeit: ca. 21 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur 190-210 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 15-20 Minuten
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Fisch

Stockfisch-Brandade

Zubereitungszeit: 40-50 Minuten
(+ 24 Stunden wéassern)

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 kg Stockfisch

250 ml Milch
600-700 ml Olivendl
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Stockfisch bei mehrmaligem
Wasserwechsel ca. 24 Stunden was-
sern. In groBe Stlicke schneiden und

8 Minuten in einem Topf mit Wasser ko-
cheln lassen. Den Fisch entnehmen,
abtropfen und leicht abkuhlen lassen.
Haut und Graten entfernen.

2. In einem flachen Topf mit dickem Bo-
den 200 ml Olivendl erhitzen. Den Fisch
dazugeben und bei kleiner Einstellung
mit einem Holzloffel umrdhren.

3. Wenn die Mischung fein und gut ver-
mengt ist, den Topf von der Kochzone
nehmen und langsam, unter standigem
Ruhren abwechselnd 400-500 ml Oli-
vendl und 250 ml kochende Milch un-
termengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Mischung soll schén weich sein.

4. Die Mischung (Brandade) in eine
feuerfeste Form geben und in den
Backofen geben.
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Einstellung:

Automatic \ Fisch \ Stockfisch-Branda-
de

Garzeit: ca. 9 Minuten

Grill groB

Temperatur: 210-230 °C
Einschubebene: 3. oder 4. v. unten
Garzeit: 8-10 Minuten



Fleisch

Hinweise zu den Automatik-
programmen

Bratenstlicke mit einem Gewicht un-
ter 1000 g eignen sich nicht zur Zu-
bereitung im Automatikprogramm, da
sie zu leicht austrocknen.

Die Automatikprogramme sind opti-
mal auf den Miele-Gourmetbrater
abgestimmt, bei Verwendung von
Glas-, Keramik- oder Edelstahlbra-
tern kann die anzugieBende Flussig-
keitsmenge nach Bedarf reduziert
werden.

Die Fleischsorten werden im Brater
mit oder ohne Deckel oder auf dem
Universalblech zubereitet. Einen Hin-
weis dazu erhalten Sie bei Anwahl
des Programmes.

Bei einigen Programmen muss nach
einem Teil der Garzeit Flussigkeit zu-
gegeben werden und gegebenen-
falls der Braterdeckel entfernt wer-
den. Ein entsprechender Hinweis er-
scheint im Display.

Vor dem Garen entfernen Sie Fett,
Haut und Sehen. Wurzen Sie das
Fleisch nach Belieben und belegen
Sie es mit Butterflocken oder bei Wild
mit Speckscheiben. Wild wird beson-
ders zart, wenn Sie es Uber Nacht in
Beize (z. B. Buttermilch) legen, bevor
Sie es garen.

— Erhalten Sie den Hinweis, das Spei-

senthermometer zu verwenden, ach-
ten Sie bitte darauf, dass die Metall-
spitze komplett mittig im dicksten
Stuck des Fleisches steckt und der
Griff moglichst schrag nach oben
zeigt.

Wenn Sie mehrere Fleischstlcke
gleichzeitig garen méchten, wahlen
Sie moéglichst Fleischstlcke mit glei-
cher Hohe. Bei Verwendung des
Speisenthermometers stecken Sie es
in das héchste Stlck Fleisch.

Bei der Verwendung des Speisen-
thermometers erhalten Sie erst eine
ungeféhre Zeitangabe, die im Verlauf
des Garvorganges optimiert wird.
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Fleisch

Hackbraten (Schweden)
Zubereitungszeit: 95-100 Minuten

Zutaten fiir 4—6 Personen:

50 g Paniermenl

200 ml Milch

500 g Hackfleisch

1 Ei

1 kleine Zwiebel, gehackt

1 EL scharfer Senf (Dijonsenf)
1 TL gekdrnte Brihe

1TL Salz

1 Prise Pfeffer

140 g Schinkenspeck in Scheiben
500 ml Brahe

Zubereitung:

1. Paniermehl und Milch mischen, eini-
ge Minuten quellen lassen.

2. Ubrige Zutaten dazugeben, gut ver-
mengen und zu einem Brot formen.

3. Schinkenspeck um das Hackfleisch-
brot wickeln und in eine eingefettete
Auflaufform legen. 100 ml Brahe in die
Form gieBen.

4. Hackbraten nach der Hélfte der Zeit
mit dem Rest der Bruhe Ubergieen.
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Einstellung:

Automatic \ Fleisch \ Schwein \ Hack-
braten

Garzeit: ca. 83 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 80-90 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 80-90 Minuten



Fleisch

Weihnachtsschinken
(Schweden)

Zubereitungszeit: 310-320 Minuten

Zutaten fiir 10-15 Portionen:

3-4 kg gepokelter Schinken mit
Schwarte

2 Eigelb

2 EL Starke

2 EL scharfer Senf

2 EL suBer Senf

1 EL Paniermenhl

Zubereitung:

1. Schinken etwa 4-6 Stunden in Was-
ser legen, damit er nicht zu salzig wird.
(In Deutschland meist nicht nétig, da
der Schinken milder gepokelt ist.)

2. Mit einem scharfen Messer ein Kreuz
durch die Schwarte schneiden. Schin-
ken mit Alufolie umwickeln und auf das
Backblech oder in einen Brater legen.
Speisenthermometer durch die Alufolie
stecken.

3. Bei den genannten Einstellungen ga-
ren.

4. Schinken aus dem Garraum nehmen
und etwas abkUhlen lassen. Alufolie
entfernen und den oberen Teil der
Schwarte abschneiden.

5. Eigelb, Starke und Senf vermischen
und auf dem Schinken verteilen. Panier-
mehl dardber streuen und den warmen
Schinken etwa 12-15 Minuten bei

225 °C mit Senfkruste Uberbacken bis
die Kruste eine schéne goldbraune Far-
be enthalt.

Einstellung:

Automatic \ Fleisch \ Schwein \ Weih-
nachtsschinken

Garzeit: ca. 300 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160-170 °C
Kerntemperatur: 85 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: ca. 300 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 170-180 °C
Kerntemperatur: 85 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Garzeit: ca. 300 Minuten + Vorheizen
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Fleisch

Schweinefilet in Blatterteig-
hille

Zubereitungszeit: 80-90 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

2 Schweinefilets (a 300 g)

Salz, Pfeffer, Paprika

50 g Butter

75 g durchwachsener Speck, gewurfelt
1 Zwiebel, gewdrfelt

400 g Champignonscheiben

4 Tomaten (Dose)

1 EL Petersilie, gehackt

etwa 450 g Blatterteig (TK)

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
4 EL Milch

Zubereitung:

1. Schweinefilets mit Salz, Pfeffer und
Paprika wirzen. In einer Pfanne in But-
ter rundum kurz anbraten, entnehmen.

2. Speck und Zwiebel in das Bratenfett
geben, anbraten. Champignonschei-
ben und abgetropfte, etwas zerkleinerte
Tomaten zugeben, andunsten und mit
Salz, Pfeffer, Petersilie und Paprika war-
zen.

3. Aus dem Blatterteig auf mit Mehl be-
staubter Flache 2 Rechtecke (jedes
etwa 30 x 20 cm) ausrollen. Auf jede
Platte ein Filet legen. Fullung auf die Fi-
lets verteilen. Blatterteig um Fleisch und
Fullung schlieBen, Kanten gut zusam-
mendricken. Aus Teigresten Motive
ausstechen oder radeln, auf die Ober-
flache der Packchen legen.
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4. Filetpackchen auf ein mit Wasser ab-
gespultes Universalblech legen, mit
verquirltem Ei-Milch-Gemisch bestrei-
chen und goldbraun backen.

5. Zum Servieren jedes Filet halbieren
oder in Scheiben schneiden.

Einstellung:

Automatic \ Fleisch \ Schwein \ Filet im
Teig

Garzeit: ca. 50 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Garzeit: 40-45 Minuten + Vorheizen

Ober-Unterhitze

Temperatur: 200-220 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 40-45 Minuten + Vorheizen

Bei Verwendung des Speisenthermo-
meters eine Kerntemperatur von 70 °C
einstellen.



Geback

Ausstechplatzchen
Zubereitungszeit: 130—-140 Minuten

Zutaten fiir ca. 80 Portionen:

250 g Mehl

1 gestrichener TL Backpulver
80 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Flaschchen Rum-Aroma

2 EL Wasser

120 g Butter

Zubereitung:

1. Mehl, Backpulver, Zucker und Vanil-
lin-Zucker vermengen. Mit den Ubrigen
Zutaten zUgig zu einem glatten Teig
verkneten und mind. 1 Stunde kuhl stel-
len.

2. Teig ca. 3 mm dick ausrollen, Platz-
chen ausstechen, auf ein Backblech le-
gen und backen.

Einstellung:

Automatic \ Gebéack \ Ausstechplatz-
chen

Backzeit: ca. 22 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 140-160 °C
Einschubebene: 1. und 3. v. unten
Backzeit: 25-35 min
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Geback

Schoko-Kirsch-Muffins
Zubereitungszeit: 80-90 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

Teig:

100 g Mokka- oder Zartbitterschoko-
lade

100 g Butter

3 Eier

80 g Puderzucker

1 Packchen (10 g) Cappuccinopulver
100 g Mehl

1 TL Backpulver

Fallung:

200 g Frischkéase

70 g Puderzucker

1Ei

10 g Mehl

200 g Sauerkirschen (Glas)

12 Muffinformchen (& etwa 7 cm)

Zubereitung:

1. Schokolade schmelzen (Mikrowelle
450 Watt, 3 Minuten).

2. Butter cremig rahren, nacheinander
abwechselnd Eier und Zucker zuge-
ben, verrthren. Die etwas abgekuhlte
Schokolade, Cappuccinopulver und
das mit Backpulver vermischte Mehl
unterrdhren.

3. Far die Fullung Frischkase, Puderzu-
cker, Ei und Mehl miteinander verrih-
ren. Sauerkirschen abtropfen lassen.

4. Die Halfte des Schokoteiges in die
Férmchen verteilen, die Halfte der Sau-
erkirschen darauf geben, dann die
Frischkdsemasse. Restlichen Schoko-
teig und die Ubrigen Kirschen auf die
Férmchen verteilen. Muffins backen.
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Eventuell mit aufgeldster dunkler oder
heller Schokoladenglasur dekorieren.

Einstellung:
Automatic \ Geback \ Muffins

Backzeit: ca. 57 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 40-50 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Backzeit: 40-50 Minuten + Vorheizen

Tipp

An Stelle der Muffins kann der Kuchen
auch in einer Springform gebacken
werden. Dann die Fruchtmenge ver-
doppeln und die Backzeit bei gleicher
Temperatureinstellung auf etwa 60 Mi-
nuten verlangern. Die Sauerkirschen
kénnen auch durch Aprikosen ersetzt
werden.



Geback

Walnuss-Muffins
Zubereitungszeit: 90-100 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

100 g Rosinen

5 EL Rum

150 g Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

3 Eier

150 g Mehl

1 TL Backpulver

125 g Walnusskerne, grob gehackt
12 Papierférmchen (& 7-8 cm) oder
Muffinform

Zubereitung:

1. Rosinen mit Rum betraufeln, etwa
30 Minuten ziehen lassen.

2. Butter cremig ruhren, nacheinander
Zucker, Vanillinzucker und Eier zuge-
ben. Das mit Backpulver vermischte
Mehl und die Walnutsse unterrdhren.
Zuletzt die Rumrosinen unterheben.

3. Den Teig mit zwei Essloffeln in die
Férmchen verteilen, auf den Rost set-
zen und goldgelb backen.

Einstellung:
Automatic \ Geback \ Muffins

Backzeit: ca. 57 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 30-40 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Backzeit: 25-35 Minuten + Vorheizen
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Geback

Spritzgeback
Zubereitungszeit: 35-40 Minuten

Zutaten fiir ca. 50 Portionen:

160 g Butter

50 g brauner Zucker

50 g Puderzucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1 Eiweil3

200 g Mehl

Zubereitung:

1. Butter cremig rthren, braunen Zu-
cker, Puderzucker, Vanillinzucker und
Salz zufigen und rihren, bis eine wei-
che Masse entstanden ist. Mehl und zu-
letzt das Eiwei3 unterrthren.

2. Teig in einen Spritzbeutel mit ge-
zackter Tulle (GroBe 9 oder 11) geben.
Rosetten oder zickzackférmige Streifen
auf Backbleche spritzen und goldgelb
backen.

Bitte beachten Sie:

Bereiten Sie nicht mehr als die doppel-
te Teigmenge auf einmal zu, da das
Geback sonst zu sehr auseinanderlauft.
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Einstellung:
Automatic \ Geback \ Spritzgebéack

Backzeit: ca. 24 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 1. u. 3. v. unten
Backzeit: 20-25 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Backzeit: 12-15 Minuten + Vorheizen



Geback

Vanillekipferl
Zubereitungszeit: 100—-120 Minuten

Zutaten fiir ca. 90 Portionen:

Teig:

280 g Mehl

210 g Butter

70 g Zucker

100 g Mandelkerne, gemahlen

Zum Walzen:
etwa 70 g Vanillinzucker

Zubereitung:

1. Mehl, Butter, Mandeln und Zucker
miteinander zu einem glatten Teig ver-
kneten. Den Teig etwa 30 Minuten kuh-
len.

2. Aus dem Teig kleine Portionen abtei-
len, zu einer Rolle und dann zu einem
Hornchen, einem Kipferl, formen.

3. Auf Backbleche legen und hellgelb
backen.

4. Kipferl noch warm in Vanillinzucker
waélzen.

Einstellung:
Automatic \ Gebé&ck \ Vanillekipfer!

Backzeit: ca. 22 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 140-160 °C
Einschubebene: 1. u. 3. v. unten
Backzeit: 20-30 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 12-15 Minuten
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Geback

Windbeutel
Zubereitungszeit: 50-60 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

250 ml Wasser

50 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

170 g Mehl

4-5 Eier

1 TL Backpulver

Fallung:

500 ml Sahne

2 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Vanillinzucker

1 Dose (300 g) Mandarinen oder 300 g
Himbeeren

Zubereitung:

1. Wasser, Fett und Salz in einem Topf
zum Kochen bringen. Mehl zufligen
und zu einem glatten KloB verrihren.
Sobald sich am Topfboden ein weiBer
Belag bildet, Teigkugel aus dem Topf in
eine Schussel geben.

2. So viele Eier einzeln unterrdhren, bis
sich aus dem Teig seidig glanzende
Spitzen ziehen lassen. Zuletzt das
Backpulver unterrthren.

3. Mit zwei Teeltffeln oder mit einem
Spritzbeutel mandarinengroBe Teig-
haufchen auf ein mit Mehl bestaubtes
Backblech setzen und sofort goldgelb
backen.

4. Die noch heien Windbeutel mit einer
Schere waagerecht aufschneiden. Falls
noch eine geringe feuchte Teigschicht
sichtbar sein sollte, diese entfernen.
Abgekuhlt fullen.
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5. Sahne mit Sahnesteif und Vanillinzu-
cker steif schlagen. Abgetropfte Man-
darinen oder Himbeeren in die Wind-
beutel geben.

Einstellung:
Automatic \ Gebéack \ Windbeutel

Backzeit: ca. 37 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 1. u. 3. v. unten
Backzeit: 35-45 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 35-45 Minuten

Tipp
Auch eine Sahne-Pudding-Fullung wird
gern gegessen:

Aus 250 ml Milch, einem P&ckchen Va-
nille-Puddingpulver und 30 g Zucker
Pudding kochen, auskuhlen lassen und
dabei mehrmals umruhren, damit sich
keine Haut bildet.

500 ml Sahne mit 1 Packchen Vanillin-
zucker und 2 Packchen Sahnesteif
schlagen. Den Pudding mit dem Quir-
len eines Handruhrgerates cremig
schlagen und die steif geschlagene
Sahne unterheben. Mit etwa 500 g ge-
putzten, geviertelten Erdbeeren in die
Windbeutelhalften geben.



Geflligel

Hinweise zu den Automatik-
programmen

— Geflugel mit einem Gewicht unter

900 g Gewicht eignen sich nicht zur
Zubereitung im Automatikprogramm,
da sie zu leicht austrocknen.

Die Automatikprogramme sind opti-
mal auf den Miele-Gourmetbrater
abgestimmt, bei Verwendung von
Glas-, Keramik- oder Edelstahlbra-
tern kann die anzugieBende Flussig-
keitsmenge nach Bedarf reduziert
werden.

Wurzen Sie das Geflugel nach Belie-
ben und bepinseln Sie es mit Ol, be-
vor Sie es in den Garraum geben.

Geben Sie das Geflugel immer mit
der Brustseite nach oben in den Gar-
raum. Bei einigen Programmen muss
nach einem Teil der Garzeit FlUssig-
keit zugegeben werden und gegebe-
nenfalls der Braterdeckel entfernt
werden. Ein entsprechender Hinweis
erscheint im Display.

— Das Speisenthermometer in den Be-

reich zwischen Schenkel und Brust
stecken, bei groBem Geflugel in den
Brustbereich. Achten Sie darauf,
dass die Metallspitze komplett mittig
im dicksten Stlick steckt und der
Griff moglichst schrag nach oben
zeigt.

— Wenn Sie mehrere Hahnchen gleich-

zeitig garen méchten, wahlen Sie

moglichst gleich groBe Hahnchen.
Das Speisenthermometer stecken
Sie in das groBte Hahnchen.

Bei der Verwendung des Speisen-
thermometers erhalten Sie erst eine
ungeféhre Zeitangabe, die im Verlauf
des Garvorganges optimiert wird.
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Geflligel

Ente a l'orange
Zubereitungszeit: 60—-80 Minuten

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

1 Ente (zwischen 1,2 und 1,6 kg)
4 Orangen

2ELOI

1 Zitrone

3 Stuck Wurfelzucker

2 EL Essig

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. 3 Orangen in feine Scheiben schnei-
den und nebeneinander in eine Glas-
oder Keramikform legen. Die Ente sal-
zen, pfeffern, mit Ol bestreichen und
auf die Orangenscheiben legen.

2. Essig und 3 Stuck Wurfelzucker in ei-
nem Topf geben und erhitzen. Sobald
sich der Zucker aufgeldst hat, mit dem
Saft einer Zitrone und einer Orange ab-
|6schen.

3. Die Sauce Uber die Ente gieen und
in den Backofen schieben.

Bitte beachten Sie:

Bei Verwendung des Miele-Gourmet-
braters geben Sie bitte 200 ml Wasser
mit in den Bréater.
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Einstellung:
Automatic \ Gefligel \ Ente a l'orange

Garzeit: ca. 85 Minuten

Bratautomatic

Temperatur: 160 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 90-100 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 170-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Garzeit: 90-100 Minuten



Kuchen

Apfeltarte
Zubereitungszeit: 80-90 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

Teig:

220 g Mehl

100 g Butter

60 g Puderzucker
1 Prise Salz

1Ei

Belag:

600 g Apfel

Saft von 1/2 Zitrone
100 g Zucker

20 ml Apfelsaft

Zum Bestauben:
Puderzucker

Zubereitung:

1. Mehl, Butter, Puderzucker, Salz und
Ei miteinander zu einem glatten Teig
verkneten. Teig etwa 30 Minuten kuh-
len.

2. Teig auf mit Mehl bestaubter Flache
ausrollen, in eine Tarteform (& 26 cm)
legen. Apfel schélen, vierteln, entker-
nen und in Spalten schneiden. Apfel-
spalten dachziegelartig auf den Teig le-
gen. Mit Butterfléckchen belegen und
etwa 30 Minuten backen.

3. Zucker in einer Pfanne auf der Koch-
zone bei hoher Einstellung unter Ruh-
ren goldbraun karamellisieren. Mit Ap-
fel- und Zitronensaft abléschen. Kara-
mell tber die Apfel gieBen und weitere
etwa 10 Minuten backen.

Einstellung:

Automatic \ Kuchen \ Apfeltarte

Beim Backen im Automatikpro-
gramm, Karamell oder Guss von
Beginn an mitbacken.

Backzeit: ca. 35 Minuten

Intensivbacken
Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Backzeit: 40-45 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Backzeit: 40-50 Minuten

Tipp

Eine Ver&nderung ist das Backen der
Tarte mit einem Guss: 150 g Créme
fraiche, 2 Eier, 1 Packchen Vanillinzu-
cker und 1 Essloffel Puderzucker mit-
einander verrthren, Uber den vorgeba-
ckenen Apfelbelag gieBen und bei glei-
cher Temperatureinstellung in etwa

10 Minuten l&ngerer Backzeit als oben
angegeben zu Ende backen.
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Kuchen

Apfeltorte, fein
Zubereitungszeit: 100—-110 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

Teig:

150 g Margarine oder Butter
150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
3 Eier

Saft von 1/2 Zitrone

150 g Mehl

1/2 TL Backpulver

Belag:

650 g Apfel

Puderzucker oder Aprikosenkonfitire
Zubereitung:

1. Fett, Zucker, Vanillinzucker cremig
rihren und Eier einzeln unterrihren.

2. Zitronensaft und das mit Backpulver

vermischte Mehl unterrihren. Den Teig

in eine gefettete Springform (& 26 cm)
streichen.

3. Die Apfel schalen, vierteln, vom

Kerngehéause befreien. An der Obersei-

te einritzen, mit der Wélbung nach
oben leicht in den Teig drtcken und
goldgelb backen.

4. Nach dem Erkalten mit Puderzucker
bestduben oder mit verrihrter Apriko-
senkonfitlire bestreichen.
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Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Apfeltorte \ fein

Backzeit: ca. 83 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 55-65 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 55-65 Minuten



Kuchen

Apfeltorte, gedeckt
Zubereitungszeit: 70-80 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

Teig:

350 g Mehl

1/2 TL Backpulver

200 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 Ei

Belag:

1000 g Apfel
50 g Rosinen
50 g Zucker

1/2 TL Zimt

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
2 EL Milch

Zubereitung:

1. Mehl, Backpulver, Fett, Zucker, Vanil-
linzucker und Ei miteinander zu einem
glatten Teig verkneten. Etwa 2/3 des
Teiges gleichmaBig auf den Boden ei-
ner gefetteten Springform (& 26 cm)
drucken, dabei einen etwa 2 cm hohen
Rand formen und vorbacken (bei "In-
tensivbacken" und "Automatic" entfallt
das Vorbacken).

2. Die geschélten, vom Kerngehause
befreiten Apfel in Scheiben oder Wiirfel
schneiden. In einem Topf mit Rosinen,
Zucker, Zimt und 3 Essléffeln Wasser

1 Minute andtnsten und auf den (vor-
gebackenen) Boden geben.

3. Das restliche Teigdrittel auf mit Mehl
bestaubter Flache ausrollen, auf die
Apfel legen und backen. Etwa 10 Minu-
ten vor Backzeitende mit dem mit Milch
verquirlten Eigelb bestreichen.

Beim Backen im Automatikprogramm
die Kuchenoberflache sofort mit dem
Ei-Milchgemisch bestreichen. Den Ku-
chen ohne Unterbrechung backen.

Einstellung:

Automatic \ Kuchen \ Apfeltorte \ ge-
deckt

Backzeit: ca. 78 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit:

Vorbacken: 20-25 Minuten
Backen: 30-35 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 1. v. unten

Backzeit:

Vorbacken: 15-20 Minuten + Vorheizen
Backen: 30-35 Minuten

Intensivbacken
Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 50-60 Minuten
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Kuchen

Apfelkuchen mit Krokant-
Streuseln

Zubereitungszeit: 100-110 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

Streuselteig:

200 g flussige Butter

350 g Mehl

1 TL Backpulver

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
60 g Haselnuss-Krokant

Belag: )
800 g sauerliche Apfel (z. B. Boskop)
50 g Zucker

Zubereitung:

1. Mehl, Backpulver, Zucker und Vanil-
linzucker mischen. Etwas abgekuhlte
Butter zuflgen. Alle Zutaten zu Streu-
seln verkneten.

2. Etwa 2/3 der Streuselmasse auf den
Boden einer Springform (& 26 cm) drU-
cken. Am Rand 2 cm Teig hochdrU-
cken. Restliche Streusel mit Krokant mi-
schen.

3. Apfel schalen, vierteln, vom Kernge-
hause befreien, in Wirfel schneiden.
Mit Zucker auf den Streuselboden ge-
ben. Mit Krokant-Streuseln bestreuen
und backen.
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Einstellung:

Automatic \ Kuchen \ Apfeltorte \ mit
Streusel

Backzeit: ca. 77 Minuten

Intensivbacken
Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 65-75 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 70-80 Minuten



Kuchen

Biskuittorte
Zubereitungszeit: 70-80 Minuten

Zutaten fiir ca. 16 Portionen:

Tortenboden Grundrezept:
4 Eiweil3

4 EL heiBes Wasser

175 g Zucker

4 Eigelb

200 g Mehl

2 TL Backpulver

Zubereitung Teig:

1. EiweiB mit Wasser sehr steif schla-
gen. Dabei zuletzt den Zucker langsam
einrieseln lassen. Verquirltes Eigelb da-
runter ziehen.

2. Das mit Backpulver vermischte Mehl
darlber sieben und locker unterheben.

3. Den Boden einer Springform (&

26 cm) leicht fetten und mit Backpapier
auslegen. Den Teig in die Form geben,
glatt streichen und goldgelb backen.

4. Nach dem Backen den Teigrand mit
einem Messer anldésen. Form stlrzen,
Backpapier entfernen. Boden waage-
recht 1 oder 2 mal durchschneiden. Mit
vorbereiteter Fullung fullen.

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Biskuittorte

Backzeit: ca. 57 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 35-40 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 3. v. unten

Backzeit: 20-25 Minuten + Vorheizen

Tipp

Fur einen Tortenboden, der mit vorbe-
reitetem Obst belegt werden soll, hal-
bieren Sie die oben angegebenen Men-
gen des Grundrezeptes. Bei gleicher
Temperatureinstellung verkUrzt sich die
Backzeit um etwa 5 Minuten.

Zur Herstellung eines Schokoladen-Bis-
kuitbodens flgen Sie bitte dem Mehl-
gemisch 1-2 TL Kakao zu.
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Kuchen

I. Quark-Sahne-Fullung

Zutaten:

500 g Quark

100 g Zucker

etwa 100 ml Milch

1 Packchen Vanillinzucker
Saft von einer Zitrone

12 Blatt weie Gelatine
500 ml Sahne

Zum Bestauben:
Puderzucker

Zubereitung:

Far die Fallung Quark mit Zucker,
Milch, Vanillinzucker und Zitronensaft
verrthren. Die etwa 10 Minuten in kal-
tem Wasser eingeweichte Gelatine aus-
drucken, auflésen (in der Mikrowelle mit
450 Watt in 20 Sekunden). Etwas
Quarkmasse zur Gelatine geben, ver-
ruhren. Dieses Gemisch unter die Ubri-
ge Quarkmasse rthren, kuhlen. Mehr-
mals umrdhren. Wenn in der Masse
Ruhrspuren gut sichtbar bleiben, die
steif geschlagene Sahne unterheben.
Einen Boden auf eine Tortenplatte le-
gen, Quarkmasse aufstreichen, Boden
auflegen, Quarkmasse aufstreichen,
Boden auflegen. Torte gut kthlen, mit
Puderzucker bestaubt servieren.

Tipp

Als fruchtige Abanderung etwa 300 g
abgetropfte Sauerkirschen oder Man-
darinenspalten oder Aprikosenstlcke
unter die Quark-Sahne-Masse heben.
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Il. Cappuccino-Fiillung

Zutaten:

100 g dunkle Schokolade
6 Blatt weie Gelatine

80 ml Espresso

500 ml Sahne

2 Packchen Vanillinzucker
80 ml Kaffeelikor

1 EL Kakao

Zum Bestauben:
Kakao

Zubereitung:

Schokolade auflésen. Sahne steif schla-
gen. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, ausdrucken und in der
Mikrowelle mit 450 Watt in 20 Sekunden
oder auf der Kochstelle mit kleiner Ein-
stellung auflésen, etwas abkuhlen las-
sen. Etwa jeweils die Hélfte von Espres-
so und Kaffeelikér in die Gelatine rah-
ren. Dieses Gemisch zur Ubrigen Sahne
geben, unterrthren. Etwa 3 EL Sahne
beiseite stellen. Restliche Sahnemenge
halbieren. Unter die eine Halfte Vanillin-
zucker, unter die andere Halfte Schoko-
lade und Kakao ruhren.

Eine Tortenbodenplatte mit etwas Kaf-
feelikdr und Espresso betraufeln, dunk-
le Sahne darauf streichen, zweiten Bo-
den auflegen, mit restlicher Flussigkeit
betraufeln. Helle Sahne aufstreichen,
letzten Boden auflegen. Oberflache mit
der beiseite gestellten Sahne bestrei-
chen und mit Kakao bestauben.



Kuchen

Butterkuchen
Zubereitungszeit: 110-120 Minuten

Zutaten fiir ca. 20 Portionen:

Teig:

480 g Mehl

50 g weiche Butter
180-220 ml lauwarme Milch
1 Wurfel (42 g) Hefe

60 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

Belag:

150 g weiche Butter

2 Packchen Vanillinzucker
100 g Zucker

150 g Mandelblatter

Zubereitung:

1. Mehl, Butter, zerbroselte Hefe, Zu-
cker, Salz und Eigelb in eine Schussel
geben. So viel Milch zugeben, bis der
mit Knethaken bearbeitete Teig glatt
und geschmeidig ist.

2. Teig bei Raumtemperatur etwa

20 Minuten ruhen lassen, kurz durch-
kneten. Auf einem Backblech ausrollen
und wieder etwa 20 Minuten aufgehen
lassen. In den aufgegangenen Teig mit
den Fingerspitzen Mulden eindrtcken.

3. Butter mit Vanillinzucker und der
Halfte vom Zucker verrthren. Mit zwei
Teeldffeln kleine Butter-Zucker-Portio-
nen auf den Teig setzen. Den Ubrigen
Zucker und die Mandelblatter dartber
streuen.

4. Kuchen in den Backofen geben und
das Automatikprogramm starten.

Backen Sie den Kuchen nicht im Auto-
matikprogramm, lassen Sie ihn noch-
mals etwa 10 Minuten aufgehen, dann
goldgelb backen.

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Butterkuchen

Backzeit: ca. 39 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 25-30 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten

Backzeit: 15-22 Minuten + Vorheizen

Tipp

Vanillezucker selbst gemacht:

Eine Vanilleschote der L&nge nach tei-
len, beide Halften in 4-5 Sticke schnei-
den und zusammen mit 500 g Zucker in
einem verschlieBbaren Glas 3 Tage auf-
bewahren. Um ein intensiveres Aroma
zu erhalten, schabt man das Mark aus
der Vanilleschote und gibt es zu dem
Zucker.
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Kuchen

Gugelhupf
Zubereitungszeit: 80-90 Minuten

Zutaten fiir ca. 16 Portionen:

60 g Butter

50 g Zucker

1Ei

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone
1 Prise Salz

500 g Mehl

1/2 Wurfel (21 g) Hefe

375 ml Milch

50 g Rosinen

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Gugelhupf

Backzeit: ca. 45 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 50-60 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 50-60 Minuten

Zum Bestauben:
Puderzucker

Zubereitung:

1. Butter cremig ruhren, Zucker und Ei-
gelb zufligen und gut verrthren. Zitro-
nenschale, Salz, Mehl, zerbréselte Hefe
und Milch zugeben und alle Zutaten zu
einem glatten Teig kneten.

2. Steif geschlagenes Eiwei3 und Rosi-
nen unter den Teig heben. Teig in eine
gefettete, mit Mehl ausgestaubte Gu-
gelhupfform (& 24 cm) fullen, in den
Backofen geben und das Automatik-
programm starten.

Backen Sie den Kuchen nicht im Auto-
matikprogramm, lassen Sie ihn noch-
mals etwa 30 Minuten bei Raumtempe-
ratur oder im Backofen mit 50 °C etwa
15 Minuten aufgehen, bis sich die Teig-
menge etwa verdoppelt hat. Dann gold-
gelb backen.

3. Nach dem Backen mit Puderzucker
bestauben.
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Kuchen

Hefezopf
Zubereitungszeit: 140-150 Minuten

Zutaten fiir ca. 16 Portionen:

750 g Mehl

1 1/2 Wurfel Hefe (etwa 60 g)
200-250 ml lauwarme Milch

100 g Zucker

125 g weiche Margarine oder Butter
1 Prise Salz

2 Eier

75 g Rosinen

abgeriebene Schale einer Zitrone

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eigelb und 2 EL Milch verrdhrt
30 g Hagelzucker

50 g Mandeln, gestiftelt

Zubereitung:

1. Mehl, zerbréselte Hefe, Zucker, Fett,
Salz und Eier in eine Schissel geben.
Die Milch zuftigen. Alle Zutaten mit
Knethaken zu einem glatten, geschmei-
digen Teig verarbeiten. Zuletzt Rosinen
und Zitronenschale unterkneten.

2. Teig bei Raumtemperatur etwa 30
Minuten oder im Backofen mit 50 °C
etwa 20 Minuten aufgehen lassen, bis
sich die Teigmenge etwa verdoppelt
hat.

3. Aus dem Teig drei etwa 40 cm lan-
gen Rollen formen. Aus den drei Stran-
gen einen Zopf flechten und auf ein
Backblech legen.

4. Zopf mit Eigelb-Milchgemisch be-

streichen, mit Hagelzucker und Man-
delstiften bestreuen, in den Backofen
geben und das Automatikprogramm

starten.

Backen Sie den Hefezopf nicht im Auto-
matikprogramm, lassen Sie ihn noch-
mals etwa 30 Minuten aufgehen. An-
schlieBend goldgelb backen.

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Hefezopf

Backzeit: ca. 68 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 45-55 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 45-55 Minuten

Tipp
An Stelle der frischen Hefe kénnen Sie

auch 1 1/2 Packchen Trockenhefe ver-
wenden.

Aus diesem Teig lasst sich nattrlich
auch ein Hefekranz erstellen. Wenn Sie
noch 4-6 vorgegarte bunte Eier in den
geformten Kranz setzen, entsteht ein
frohlich bunter Osterfrihstlickskranz.
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Kuchen

Hefeteig

Dieses Automatikprogramm kénnen Sie
nutzen, um Hefeteig gehen zu lassen.

Sie kdnnen wahlen zwischen:
— 15 Minuten aufgehen
— 30 Minuten aufgehen

— 45 Minuten aufgehen

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Hefeteig
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Kuchen

Mandelkuchen (Spanien, Tarta
de Santiago)

Zubereitungszeit: 65-75 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

200 g Mehl

6 Eier

200 ml Milch

150 g Butter

300 g gemahlene Mandeln

300 g Zucker

geriebene Schale von 1 Zitrone
3 EL Wasser

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Eier und Zucker schaumig ruhren.
Mehl, Milch, zerlassene Butter, Zitro-
nenschale, die gemahlenen Mandeln
und 3 EL Wasser zugeben.

2. Die Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (& 26 cm) fullen
und in den Backofen geben.

3. Den Kuchen aus der Form nehmen
und mit Puderzucker bestreuen.

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Mandelkuchen

Backzeit: ca. 54 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit. 50-60 Minuten
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Kuchen

Marmorkuchen
Zubereitungszeit: 85-90 Minuten

Zutaten fiir ca. 18 Portionen:

250 g Margarine oder Butter
200 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
4 Eier

4 EL Rum

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

3 EL Kakao

150 ml Milch

Zubereitung:

1. Fett, Zucker, Vanillinzucker und Eier
cremig rdhren. Rum, 120 ml Milch und
das mit Backpulver vermischte Mehl
unterrUhren.

2. Unter etwa 1/3 des Teiges Kakao
und 30 ml Milch rthren.

3. Die Halfte vom hellen Teig in eine
gefettete Kasten- oder Kranzform (& 26
cm) geben. Den Kakaoteig darauf ver-
teilen. Den restlichen hellen Teig darU-
ber streichen.

4. Eine Gabel spiralférmig durch die
Teigschichten ziehen. Den Kuchen ba-
cken.
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Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Marmorkuchen

Backzeit: ca. 70 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 60-70 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 60-70 Minuten



Kuchen

Obststreuselkuchen
Zubereitungszeit: 140-150 Minuten

Zutaten fiir ca. 20 Portionen:

Teig:

450 g Mehl

1 Wurfel (42 g) Hefe

etwa 150 ml lauwarme Milch

50 g Zucker

90 g weiche Butter oder Margarine
1 Ei

Belag: )
etwa 1000 g geputzte Apfel, Pflaumen
oder Kirschen

Streusel:

240 g Mehl

150 g Zucker

2 Packchen Vanillinzucker
130 g Butter oder Margarine
1TL Zimt

Zubereitung:

1. Mehl, Ei, Butter, zerbréckelte Hefe,
Zucker und Milch in eine Schussel ge-
ben und zu einem glatten Teig verkne-
ten. Bei 50 °C etwa 30 Minuten aufge-
hen lassen. Teig noch mal kurz durch-
kneten, dann im Universalblech ausrol-
len.

2. Vorbereitetes Obst (geschalte Apfel
in 1/2 cm breite Scheiben schneiden,
Kirschen und Pflaumen entkernen)
gleichmaBig auf dem Teig verteilen.

3. Streuselzutaten durch Verkneten zu
Streuseln verarbeiten. Auf das Obst
streuen, im Backofen wieder bei 50 °C

etwa 30 Minuten aufgehen lassen, dann

goldbraun backen.

Einstellung:

Automatic \ Kuchen \ Obststreuselku-
chen

Backzeit: ca. 64 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 50-60 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 3. v. unten
Backzeit: 40-50 Minuten
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Kuchen

Obstwéhe (Schweiz)
Zubereitungszeit: 110-120 Minuten

Zutaten fiir ca. 20 Portionen:

Teig:

250 g Mehl

80 ml Wasser
100 g Margarine

900 g Obst (Beerenobst, Pfirsiche,
Kirschen, Apfel etc.)

Guss:

175 ml Sahne
4 EL Zucker
2 Eier

Zubereitung:

1. Mehl, Margarine und Wasser rasch
zu einem glatten Teig verkneten und
eine Stunde kuhl stellen.

2. Fur den Guss alle Zutaten miteinan-
der verrthren. Das Obst gegebenen-
falls abtropfen lassen.

3. Teig dunn ausrollen und auf das
Backblech legen. Rander hochziehen
und zu einer kleinen Rolle formen.

4. Automatikprogramm starten.

5. Obst auf dem Teig verteilen, dann
den Guss darUber verteilen und in den
vorgeheizten Backofen geben.
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Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Obstwéahe

Backzeit: ca. 43 Minuten

Intensivbacken
Temperatur: 190-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit. 30-40 Minuten.

Ober-Unterhitze

Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Backzeit. 40-50 Minuten + Vorheizen



Kuchen

Sandkuchen
Zubereitungszeit: 85-95 Minuten

Zutaten fiir ca. 12 Portionen:

200 g Butter

200 g Zucker

4 Eijer

Saft und abgeriebene Schale einer Zi-
trone

125 g Speisestéarke

125 g Mehl

1 TL Backpulver

Zubereitung:

1. Butter und Zucker cremig rthren.
Eier, Zitronensaft und Schale zuflugen.

2. Das mit Speisestarke und Backpul-
ver vermischte Mehl unterrihren.

3. Teig in eine mit Backpapier ausge-
legte Kastenform geben und die Ober-
flache mit einem Messer etwa 1 cm tief

einritzen. Kuchen hell goldgelb backen.

4. Nach dem Backen aus der Form
stlirzen, Papier ablésen. Eventuell mit
Puderzucker bestauben oder mit Zitro-
nen-Zuckerguss bestreichen.

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Sandkuchen

Backzeit: ca. 69 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 140-160 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 60-70 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 60-70 Minuten

Tipp

Geschmacklich verandern lasst sich ein
Sandkuchen durch Zuftigen von Oran-
gensaft an Stelle des Zitronensaftes.
Oder stechen Sie den gebackenen Ku-
chen mehrmals an und traufeln Grand
Marnier oder Cointreau in die Stichstel-
len. Die Optik verandern Sie durch
Uberziehen mit einem Schokoladen-
guss an Stelle des Zitronengusses.
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Kuchen

Streuselkuchen
Zubereitungszeit: 110-120 Minuten

Zutaten fiir ca. 20 Portionen:

Teig:

500 g Mehl

1 Wurfel (42 g) Hefe
250 ml lauwarme Milch
50 g flussige Butter

50 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

Fallung:

125 g weiche Butter
125 g Zucker

1Ei

350 g Quark

1 EL Speisestarke
3 EL Zitronensaft

Streusel:

350 g Mehl

200 g Zucker

1/2 TL Zimt

200 g flussige Butter

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schussel geben, eine
Mulde eindricken. Hefe in die Mulde
broseln, mit etwas Milch und Mehl ver-
ruhren und etwa 15 Minuten aufgehen
lassen.

2. Restliche Teigzutaten zugeben und
miteinander zu einem glatten Teig ver-
kneten. Teig etwa 15 Minuten aufgehen
lassen, dann im Universalblech ausrol-
len.
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3. Butter mit Zucker und Ei cremig rih-
ren. Quark, Speisestarke und Zitronen-
saft zuflgen, unterrihren. Quarkmasse
auf den Hefeteig streichen.

4. Mehl, Zucker und Zimt mischen.
Leicht abgekuhlte Butter zufigen. Alle
Zutaten zu Streuseln verkneten. Streu-
sel auf die Quarkfullung streuen.

5. Kuchen in den Backofen geben und
das Automatikprogramm starten.

Backen Sie den Kuchen nicht im Auto-
matikprogramm, lassen Sie ihn noch-
mals etwa 15 Minuten aufgehen. An-
schlieBend goldgelb backen.

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Streuselkuchen

Backzeit: ca. 67 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 55-60 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 160-180 °C
Einschubebene: 3. v. unten

Backzeit: 45-55 Minuten + Vorheizen



Kuchen

Zuckerkuchen
Zubereitungszeit: 90-100 Minuten

Zutaten fiir ca. 8 Portionen:

Teig:

250 g Mehl

1/2 (21 g) Wurfel Hefe
10 g Zucker

125 ml lauwarme Milch
75 g flussige Butter
100 g Rosinen

Belag:
75 g Butter
125 g brauner Zucker

Zubereitung:

1. Hefe in der Milch unter RtUhren aufl6-
sen. Mit Mehl, Zucker und Butter zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Zum
Schluss die Rosinen unterkneten und
und den Teig etwa 15 Minuten bei
Raumtemperatur aufgehen lassen. Teig
kurz durchkneten, dann in einer gefet-
teten Springform (& 26 cm) ausrollen,
dabei einen kleinen Rand ausbilden.
Teig im Backofen mit 50 °C etwa 15 Mi-
nuten aufgehen lassen.

2. Butter erhitzen, Zucker einrUhren. In
den Teig mit den Fingerkuppen Vertie-
fungen eindrtcken. Die Butter-Zucker-
mischung auf der Teigoberflache ver-
teilen und sofort goldgelb backen.

Einstellung:
Automatic \ Kuchen \ Zuckerkuchen

Backzeit: ca. 45 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 150-170 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 35-40 Minuten

Ober-Unterhitze
Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 25-35 Minuten
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Pizza

Pizzavariationen
Zubereitungszeit: 70-80 Minuten

Zutaten fiir 1 Blech:

Grundrezept Hefeteig

320 g Mehl

30 g Hefe

1TL Salz

309 Ol

170-180 ml lauwarmes Wasser

Grundrezept Quarkdlteig:
180 g Quark

60 ml Milch

60 g Ol

1TL Salz

3 Eigelb

375 g Mehl

3 TL Backpulver

Je Pizza benétigen Sie etwa 300 g pas-
sierte Tomaten.

Zubereitung:

1a. Zubereitung Hefeteig:

Mehl, Hefe, Salz, Ol und Wasser mitein-
ander zu einem glatten Teig verkneten.
Bei Raumtemperatur etwa 20 Minuten
aufgehen lassen.

1b. Zubereitung Quarkélteig:

Quark mit Milch, Ol, Salz und Eigelb
verrthren. Die Halfte vom mit Backpul-
ver vermischten Mehl unterrihren, den
Rest unterkneten.

2. Teig noch einmal kurz durchkneten
und auf einem Backblech ausrollen.

3. Den Pizzaboden mit passierten To-
maten bestreichen, mit Salz, Pfeffer und
Oregano wdrzen.
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4. Beliebigen Belag darauf verteilen
und sofort backen.

Belag:

— Margherita:
600 g Tomaten in Scheiben
300 g Mozzarella in Scheiben
Olivenol
Oregano

— Apulische Art:
650 g Zwiebeln, in dinnen Scheiben
Salz, Rosmarin
4 EL Olivenol

— Vegetaria:
300 g vorgegarte Brokkoliréschen
300 g Champignonscheiben
120 g vorgegarte Porreeringe
300 g Mozzarella, in kleinen Stlcken

Einstellung:
Automatic \ Pizza frisch

Backzeit:
— Hefeteig: ca. 30 Minuten
— Quarkolteig: ca. 50 Minuten

HeiBluft plus

Temperatur: 180-200 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 35-45 Minuten

Ober-Unterhitze

Temperatur: 200-220 °C
Einschubebene: 1. v. unten
Backzeit: 30-40 Minuten + Vorheizen

Intensivbacken
Temperatur: 170-190 °C
Einschubebene: 2. v. unten
Backzeit: 35-45 Minuten



Sabbat-Programm

Das Gerét verfugt zur Unterstitzung re-
ligidser Brauche Uber das Sabbat-Pro-
gramm. Sie finden es im Untermenu
"Automatic”.

Nachdem Sie das Sabbat-Programm
ausgewahlt, die Temperatur eingestellt
und bestatigt haben, ist es erforderlich,
die Tur zu 6ffnen und wieder zu schlie-
Ben.

Erst dann beginnt der Programmablauf:

— Nach ca. 5 Minuten startet die Gar-
raumbeheizung in der Betriebsart
"Ober-Unterhitze".

— Das Gerat heizt auf die von lhnen
eingestellte Temperatur und halt die-
se Temperatur flr 72 Stunden.

— Die Garraumbeleuchtung geht nicht
an, auch nicht wenn die Tur getffnet
wird.

Sollte jedoch unter "Einstellungen —
Beleuchtung — ein" gewé&hlt sein,
bleibt die Beleuchtung wahrend des
Programmablaufs eingeschaltet.

— Im Display wird dauerhaft "Sabbat-
Programm" angezeigt.

— Es erscheint keine Tageszeitanzeige.

Wahrend des Programmablaufs kénnen
Sie die Tur beliebig 6ffnen und schlie-
Ben.

Ein gestartetes Sabbat-Programm kann
nicht ge&ndert oder unter "Eigene Pro-
gramme" gespeichert werden.

Der Vorgang kann nur beendet werden,
indem Sie das Gerat ausschalten.

Sabbat-Programm nutzen

m Wahlen Sie "Automatic”.

m Wahlen Sie "Sabbat-Programm".
Ist eine Kurzzeit gewahlt, kann das
Sabbat-Programm nicht gestartet
werden.

m Stellen Sie die Temperatur ein.

m Bestatigen Sie Ihre Eingabe mit
"Start".

Jetzt ist das Gerat einsatzbereit.

m Wenn Sie den Garvorgang starten
wollen, 6ffnen Sie die TUr.

m Stellen Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m SchlieBen Sie die TUr.

Der Programmablauf startet nach 5 Mi-
nuten.

Falls Sie das Programm vorzeitig been-
den mochten:

m Schalten Sie das Gerat aus.
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Deutschland:
Herstelleradresse

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBe 29

33332 Gutersloh

Telefon: 05241 89-0

Telefax: 05241 89-2090

Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestr. 1

5071 Wals bei Salzburg
Telefon: 050 800 800

Telefax: 050 800 81219

Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Luxemburg:

Miele S.ar.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich
Telefon: 49711-1

Telefax: 49711-39

Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu

www.miele-shop.com)

)
@ Werkkundendienst

\

Deutschland
0800 2244666* _

*kostenfrei
Mo-Fr 8 -20 Uhr
Sa+So0 9 - 18 Uhr
Osterreich

*k

050 800 800 **Festnetz zum
Mo-Fr 7 - 18 Uhr Mobilfunkggl:rp;'sl::er:
Sa 10-15Uhr abweichend
Luxemburg
00352 49711-30
Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr
Fr 8.30-12.30, 13 - 16 Uhr

. J/

@ Produktinformationen

Deutschland

0180 5252100*

Mo-Fr 8 - 20 Uhr *0,14 € pro Minute

aus dem Festnetz,

Sa  9-13 Uhr Wobilfunkgebiihren
max. 0,42 € pro Minute

\

Osterreich

050 800 800** **Festnetz zum

Mo-Fr 7 - 18 Uhr Ortstarif

Mobilfunkgebiihren

Sa 10-15Uhr abweichend
Luxemburg

00352 49711-45

Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr

Fr 8.30-12.30, 13 - 16 Uhr
\ J

Anderungen vorbehalten / 22 / 3211

M.-Nr. 07 689 670 / 09

(Anwendungshinweise zu H 5081, H 5581, H 5681, H 5688)
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