Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

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

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fUr Schritt
einstellen kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhthe und die optima-
len Einstellwerte, nattrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit Ihr Herd lange Zeit schon bleibt, geben wir lhnen viele
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
koénnen.

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

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

NeffCOM®
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Worauf Sie achten mussen

Vor dem Anschluss

Sicherheitshinweise

Q Montage und Anschluss durfen nur nach bei-

liegender Anweisung und dem Anschlussbild von
einem konzessionierten Fachmann vorgenommen
werden. Wird das Gerét falsch angeschlossen,
entfallt der Garantieanspruch.

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

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie beide Anweisungen bei.

Dieses Gerat entspricht den Sicherheits-
bestimmungen fur Elektrogerate. Reparaturen
durfen nur von Kundendienst-Technikern durch-
gefuhrt werden, die vom Hersteller geschult sind.
Bei unsachgemal durchgefiihrten Reparaturen
koénnen flr Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Benutzen Sie das Gerat nur flr das Zubereiten von
Speisen.

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

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen nicht
mit der heiBen Backofentlr eingeklemmt werden.
Die Isolierung kdnnte beschadigt werden.
Kurzschluss, Stromschlag!



So kénnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kénnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird.
Verbrennungsgefahr!

Ist das Gerét defekt, schalten Sie die Sicherungen
im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen fir
Warmegerate. Schalter und BackofentUrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerat Uber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

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

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

Obstséafte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden koén-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentdr.

Die Backofentir muss gut schlieBen. Halten Sie
die Turdichtungsflachen sauber.

Vor jeder Selbstreinigung miussen Sie grobe Ver-
schmutzungen aus dem Backofen entfernen. Es
besteht Brandgefahr!

Wahrend der Selbstreinigung wird der Herd auBen
sehr heil3. Hangen Sie nichts Brennbares, wie z.B.
Geschirrtiicher, an den BackofentUrgriff.



lhr neuer Herd

Das Bedienfeld

Detailabweichungen je nach Gerétetyp

Taste
Dauer

Wecker

Drehknopf



Funktionswéahler mit Anzeigelampe

£- = Backofenlampe

B = Ober- und Unterhitze

(& = Ober- und Unterhitze spezial

= HeiBluft

= Umluftgrillen

(5] = Flachgrillen

= Grillen mit DrehspieB

= Automatische Selbstreinigung
Wenn Sie den Funktionswahler einstellen,
leuchtet die Anzeigelampe und die Back-
ofenbeleuchtung schaltet ein. Schalten
Sie den Funktionswahler aus, wenn Sie
den Backofen nicht mehr benutzen.

Temperaturwahler mit Anzeigelampe
50-280 = Temperatur in °C

Flachgrillen

1 = Grill schwach
2 = Grill mittel

3 = Grill stark

Automatische Selbstreinigung

1 = Reinigung leicht

2 = Reinigung mittel

3 = Reinigung intensiv

Die Stufen 1 bis 3 gelten fir das

Flachgrillen und die Selbstreinigung.

Wenn Sie den Temperaturwéhler einschalten,
leuchtet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist und
leuchtet beim Nachheizen wieder auf. Beim
Grillen leuchtet die Lampe nicht.



Sicherheitsab-
schaltung

Die Heizarten

FEEE oo

(o]

Wenn Sie die Einstellung am Backofen mehrere
Stunden nicht verandert haben, wird die Sicherheits-
abschaltung aktiv.

Die Anzeigelampe am Temperaturwahler geht ca. alle
2 Sekunden kurz an und aus.

Damit Sie den Backofen wieder benutzen kénnen,
schalten Sie den Funktionswahler aus.

Wann die Sicherheitsabschaltung aktiv wird, richtet
sich nach der eingestellten Temperatur oder Grillstufe.

Fur den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur Verflgung. So kdnnen Sie flr jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wéhlen.

Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt die Hitze gleichméBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Quarktorte und Pizza sowie saftige Obstkuchen auf
einer Ebene gelingen lhnen so am besten. Auch fur
magere Bratenstlcke vom Rind, Kalb und Wild im
offenen oder geschlossenen Geschirr ist Ober- und
Unterhitze gut geeignet.

Ober- und Unterhitze spezial

Die Hitze kommt auch hier gleichmaBig von oben und
unten auf das Geback. Die Feuchtigkeit, die dem
Geback beim Backen entzogen wird, bleibt als
Wasserdampf im Backofen. Das Geback trocknet
nicht aus. Hefegeback wie Brot, Brotchen oder
Hefezopf gelingen so besonders gut. Auch fiir
Brandteiggeback wie Windbeutel ist diese Heizart
bestens geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenrtickwand verteilt die
Warme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im
Backofen. Mit HeiBluft kbnnen Sie auf zwei Ebenen
gleichzeitig backen. Auch Ruhrkuchen in Formen
gelingen lhnen mit dieser Heizart am besten.

Die Backofentemperatur wahlen Sie um 20-30 °C
niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.

Zum Auftauen ist HeiBluft ebenfalls gut geeignet.



Kuhlgeblase

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heif3.
Sie kénnen Steaks, Wirstchen, Fisch oder Toast
grillen.

Grillen mit Drehspief3

Dabei gelangt die Hitze nur von oben auf den Braten
oder das Gefllgel.

Geflugel oder gréBere Braten drehen sich und werden
so rundherum knusprig braun.

Umluftgrillen

Grillheizkérper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Venti-
lator die vom Girill abgegebene Hitze um die Speise.
So werden Fleischstlicke von allen Seiten knusprig
braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-
und Unterhitze.

Ohne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich
auch groBe Bratenstiicke, Gefligel und Fisch hervor-
ragend zubereiten.

Der Backofen ist mit einem Kuhlgeblase ausgestattet.
Solange der Backofen warm ist, lauft das Geblase.
Die warme Luft entweicht je nach Griffart Uber oder
unter dem TUrgriff.



Backofen und
Zubehor

Das Zubehdr kann in 5 verschiedenen
Hohen in den Backofen geschoben wer-
den.

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

Roste HZ 23400 flir Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grillstticke und Tief-
kUhlgerichte.

Der Rost muss mit der Krimmung nach
unten ~ eingeschoben werden.

Email-Backblech HZ 23150 fir Kuchen
und Platzchen.

Backen auf einer Ebene:

Schieben Sie das Email-Backblech
immer in Héhe 3 oder 4 ein.

Backen auf zwei Ebenen:

Sie kbnnen das Email-Backblech anstelle
der Universalpfanne verwenden.

Das Backblech mit der Abschragung zur
BackofentUr bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Universalpfanne fUr saftige Kuchen,
Tiefkthlgerichte und groBBe Braten. Sie
kann auch als Fettauffanggefal3 verwen-
det werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost oder mit dem Drehspief3 grillen.

Zubehor kdnnen Sie beim Fachhéndler
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HZ-Nummer an.



fur Braten und groBes Gefllgel.

DrehspieB3

So setzen Sie den DrehspieB ein:

1. 2,

1. Gestell fir den DrehspieB auf die Universalpfanne
setzen.

2. Den DrehspieB auf das Gestell legen.

|
-
/t/

~

3. Die Universalpfanne in Hohe 1 einschigben. In der
Backofenriickwand befindet sich eine Offnung.
Dort muss der Drehspiel3 einrasten.

4. Den Griff abschrauben und die Backofentr
schlieBen.
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Vor der ersten Benutzung

5 . Nachdem das Geréat angeschlossen wurde oder nach
Die Uhrzeit einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nullen.

einstellen Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1.

1. Taste Uhr(® driicken. 2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit aktualisieren.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit auto-
matisch bernommen.

Andern der Uhrzeit Achtung! Wenn eine Dauer oder ein Ende eingestellt
(z. B. von Sommer- auf ist, kdnnen Sie die Uhrzeit nicht verandern.
Winterzeit)

1. Taste Uhr® driicken.

2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit aktualisieren.

Hinweise O Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen
Sie in 10-Minuten-Schritten einstellen.

Q Die Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Wecker, eine Dauer oder ein Ende eingestellt
haben. Wollen Sie die aktuelle Uhrzeit wissen,
drticken Sie die Taste Unr(®. Die Uhrzeit erscheint
fUr einige Sekunden in der Anzeige.

12



. Sie kénnen die Symbole in der Uhranzeige &ndern.
Grundeinstellung Grundeinstellung: =1, =1, &
andern Anderung in: Dauer, Ende, Wecker.

1.

1. Taste Dauer -1 und Taste Wecker £ 2. Den Drehknopf solange nach links drehen, bis
gleichzeitig dricken. unter der Uhrzeit Dauer, Ende und Wecker
Die Symbole erscheinen tber der Uhrzeit. erscheinen.

Mit der Taste Unhr(® die Einstellung speichern.

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-

Backofen aufheizen schiossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf & und den
Temperaturwahler auf 240 °C.

. o Vor der ersten Benutzung reinigen Sie bitte das
Zubehor reinigen Zubehor grindlich mit Spiillauge.

Backofen einstellen

Stellen Sie die Heizart und dann die Temperatur oder
Grillstufe ein. Das ist alles. Wenn das Gericht fertig ist,
schalten Sie den Backofen aus.

Ihr Backofen kann aber auch automatisch nach einer
eingestellten Dauer ausschalten. Und wenn Sie weg
mussen, kénnen Sie den Backofen so einstellen, dass
er selbst ein- und ausschaltet.

13



So stellen Sie ein

200~ 150
1. Mit dem Funktionswahler die gewiinschte 2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder
Heizart einstellen. Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist ~ schalten Sie den Funktionswahler und den Tempera-
turwahler aus.

Stellen Sie den Funktionswahler und den

Der Backofen soll Temperaturwahler ein, wie in Punkt Tund 2
automatisch beschrieben.
ausschalten

3.

3. Taste Dauer 1= driicken. 4. Mit dem Drehknopf die vorgeschlagene Dauer
verdndern.
Nach einigen Sekunden startet der Backofen.

14



Nach Ablauf der Zeit

Wenn das Gericht noch
nicht ganz fertig ist

Wenn das Gericht fertig ist

Korrektur

Ldschen

Hinweise

ertont ein Signal. Der Backofen schaltet aus. Wenn
Sie das Signal stort, kdnnen Sie es vorzeitig mit der
Taste Dauer I=1 ausschalten.

Der automatische Betrieb ist geldscht, wenn die
Uhrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige
noch auf 0.00, driicken Sie die Taste Dauer I-1. Die
Uhrzeit erscheint.

stellen Sie noch einmal ein wie in Punkt 3 und 4
beschrieben.

schalten Sie den Funktionswahler aus.

Die Dauer kdnnen Sie jederzeit verandern. Driicken
Sie die Taste Dauer -1 und korrigieren Sie die Dauer
mit dem Drehknopf.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

O In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sie
wollen wissen, wie lange das Gericht im Backofen
noch dauert. Dricken Sie die Taste Dauer I-l. Die
restliche Dauer wird fUr einige Sekunden ange-
zeigt.

1 Sie kdnnen eine Dauer von einer Minute bis
23 Stunden 59 Minuten einstellen.

15



Der Backofen soll
automatisch ein-
und ausschalten

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen
dirfen.

Sie haben wichtige Termine. Das Essen soll trotzdem
punktlich fertig sein. Das ist ganz einfach, denn der
Backofen schaltet sich selbst ein und zum
gewUlnschten Zeitpunkt aus.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. Be-
ginnen Sie gleich darauf mit Punkt 5.

5. Taste Ende = driicken.

6. Mit dem Drehknopf die neue Endezeit ein-

In der Anzeige erscheint die Endezeit. Das ist der ~ stellen.
Zeitpunkt zu dem der Backofen ausschaltet.
Verschieben Sie diesen Zeitpunkt auf spéter.

Nach Ablauf der Zeit

Wenn das Gericht noch
nicht ganz fertig ist

Wenn das Gericht fertig ist

16

Der Backofen schaltet automatisch ein und aus. In
der Uhranzeige steht die Endezeit, bis der Backofen
startet. Dann lauft die Dauer rlckwérts ab.

ertont ein Signal. Der Backofen schaltet aus. Wenn
Sie das Signal stort, kdnnen Sie es vorzeitig mit der
Taste Dauer I=1 ausschalten.

Der automatische Betrieb ist geldscht, wenn die
Uhrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige
noch auf 0.00, driicken Sie die Taste Dauer I-1. Die
Uhrzeit erscheint.

stellen Sie noch einmal ein wie in Punkt 3 und 4
beschrieben.

schalten Sie den Funktionswéhler aus.




Korrektur

Loschen

Hinweis

Bevor der Backofen startet, konnen Sie die Endezeit
jederzeit korrigieren. Drucken Sie dazu die Taste
Ende —=I. Verandern Sie die Endezeit mit dem Dreh-
knopf.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

O Die Endezeit erscheint fur einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende =!I driicken.

Kuchen und

Backformen

Tabellen

Geback

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Me-
tall. Fur helle Backformen aus dinnwandigem Mate-
rial oder fUr Glasformen sollten Sie HeiBluft verwen-
den. Trotzdem verlangern sich die Backzeiten und der
Kuchen braunt nicht so gleichméaBig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkUrzen sich die angegebenen Back-
zeiten um 5 bis 10 Minuten.

In den Tabellen finden Sie fur die verschiedenen Ku-
chen und Gebécke die optimale Heizart.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und Be-
schaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforder-
lich, stellen Sie beim nachsten Mal héher ein.

Hinweis: Bedingt durch die hohe Feuchtigkeit kann
sich beim Backen mit Ober- und Unterhitze spezial &
an der Backofeninnenscheibe Kondensat bilden. Wenn
Sie die BackofentUr 6ffnen, entweicht Dampf.

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschluss an die Tabellen.
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Kuchen in Formen

Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Backdauer

tur °C Minuten
Tarte Tarteform 1 200-220  30-40
WeiBblech @ 31 cm  2+4 170-180  40-50
Quiche Tarteform 1 170-180  40-50
WeiBblech @ 31 cm
Cake* Cakeform 1 160-170  50-60

WeiBblech @ 28 cm

* Wenn Sie mehrere Cakes gleichzeitig backen, konnen Sie die Formen auch nebeneinander auf den

Rost stellen.

Kuchen auf dem Blech

Hohe Heizart Temperatur°C Backdauer,

Minuten
Pizza Universalpfanne 3 =] 210-230 25-35
Blatterteig Email-Backblech 3 170-190 20-30
Baiser Email-Backblech 3 80-100 160-180
Spritzgebéck Email-Backblech 3 =] 170-190 20-30
Makronen Email-Backblech 3 =] 120-140 30-40

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen fallt
zusammen.

Der Kuchen ist in der Mitte
hoch aufgegangen und am
Rand niedriger.
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Orientieren Sie sich an ahnlichem Geback in den
Backtabellen.

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

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger FlUssig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

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

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach
dem Backen I6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer.



Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Kuchen ist zu trocken.

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

Die Platzchen oder der
Blechkuchen l6sen sich
nicht vom Blech.

Der Kuchen 16st sich nicht
beim Stilrzen.

Sie haben mit lhrem eige-
nen Thermometer die
Backofentemperatur nach-
gemessen und dabei eine
Abweichung festgestellt.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas
langer.

Schieben Sie ihn hdher ein und stellen Sie beim
néchsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartber. Wahlen Sie beim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verklrzen
Sie die Backzeiten.

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

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Losen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskUhlen, dann I&st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht I6sen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlrzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrdsel hi-
nein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem PrUfrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass
Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden.
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Das Geback ist ungleich-
maBig gebraunt.

Die Platzchen werden von
unten zu dunkel.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft lauft
tber.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéack gleichméaBiger. Uberstehendes Backpapier
kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie
das Backpapier immer passend zum Backblech zu.

Schieben Sie das Emailbacklech beim nachsten Mal
in H6he 4 ein.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Gber oder unter dem Turgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder
an benachbarten Mdébelfronten niederschlagen und
das Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.

Fleisch, Geflligel, Fisch, Auflaufe

Geschirr

Hinweise zum Braten

20

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr ver- wen-
den.

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

Fur groBBe Braten und Geflligel verwenden Sie den
Drehspiel3 und die Universalpfanne.

HeiBes Glasgeschirr sollten Sie auf einem trockenen
Kichentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitat
des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel FlUs-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffel, je nach
GroBe.

Wenden Sie Fleischstlicke ab 1,5 kg nach der Hélfte
der Zeit. Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10
Minuten im abgeschalteten, geschlossenen Backofen
ruhen. So kann sich der Fleischsaft besser verteilen.



Hinweise zum Flachgrillen

Hinweise zum Grillen mit
Drehspief3

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Fur flache Grillsticke wie Fisch oder Toast verwenden
Sie[F] Flachgrillen . Kartoffelgratin gelingt am besten
mit & Umluftgrillen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillsticke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmaBig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen.

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

Schieben Sie zusétzlich die Universalpfanne in Hohe 1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Back-
ofen bleibt sauberer.

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

Ubrigens: Der Grillheizkdrper schaltet sich immer
wieder ein und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-
schieht, richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Mit dem Drehspie3 kdnnen Sie gréBere Braten wie
Rollbraten und Geflugel grillen.

Damit der Braten schdn braun und gleichméBig
durchgebraten wird, beachten Sie bitte Folgendes:

Stecken Sie den Braten mdglichst mittig auf den
Drehspiel3. Befestigen Sie ihn an beiden Enden mit
den Halteklammern. Die hintere Halteklammer muss
mindestens 7 cm vom SpieBBende befestigt werden.
Sie kénnen den Braten zusétzlich mit Kichengarn
festbinden.

Bei Gefllgel sollten Sie die Fligelenden unter dem
Ricken und die Keulen am Rumpf mit Klichengarn
festbinden. So werden sie nicht zu dunkel.

Bei groBBem Gefllgel stechen Sie die Haut unter den
Flugeln ein, dann kann das Fett ablaufen.

Richten Sie sich mit der Backofentemperatur nach
den Angaben in den Tabellen. Ist die Temperatur zu
hoch, wird das Fleisch oder das Geflligel auBen zu
dunkel. Innen bleibt es weitgehend roh.
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Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Tabelle Backofen.

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie
sind abhéangig von Qualitdt und Beschaffenheit des

Fleisches.
Gerichte Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Temperatur °C, Dauer,
Grill Minuten
Rosbhif, rosa 1 kg offen 2 230-240 30
Roshif, medium 1 kg offen 2 230-240 60
Lammkeule 1,5kg offen 2 160-180 120
Schweinerollbraten 2 kg DrehspieB 1 240-250 120
SpieBbraten 3 kg DrehspieB 1 220-230 150
Héahnchen 1,5kg DrehspieB 1 250-270 70
Ente 1,7 kg DrehspieB 1 240-250 90
Fisch, gegrillt ca. 300 g Rost 4 ] Stufe 1-2 25
Toast, braunen Rost 5 ] Stufe 3 3-5
Kartoffelgratin Auflaufform oder 2 150-170 60
Universalpfanne
Tipps zum Braten
und Grillen
Fir das Gewicht des Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-
Bratens stehen keine niedrigeren Gewicht und verldngern Sie die Zeit.

Angaben in der Tabelle.

Wie kénnen Sie feststellen, Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel

ob der Braten fertig ist. erhaltlich) oder machen Sie die “Léffelprobe”.
Driicken Sie mit dem Loffel auf den Braten. FUhIt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit.
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Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist ange-
brannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist zu hell
und wassrig.

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

Der Braten oder das
Gefliigel wird beim Grillen
am DrehspieB einseitig
braun.

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-
tur.

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flussigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger FlUssigkeit zu.

Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter-
hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-
warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.

Braten oder Gefligel mit den Halteklammern gut fest-
stecken und zusatzlich mit Klichengarn umwickeln.

Mit HeiBluft kdnnen Sie im Backofen ein komplettes

Menligaren Ment garen. Die Backofenwérme wird optimal aus-
genutzt. In der heiBen Luft gibt es keine Geruchs-
oder GeschmacksUbertragung.

Beispiel 1:

Gerichte Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten

tur°C

Rost 1

Lammkeule 1,3kg  Geschirr auf 2 180 90

dem Rost

Gebackene

Kartoffeln

Rost 2 Nach 45 Minuten Bratzeit le-

Tarte Backform auf 4 180 gen Sie die Kartoffeln um die

dem Rost

Lammkeule und stellen die
Tarte in den Backofen.
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Beispiel 2:

Gerichte Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten
tur°C
Rost 1
Lammkeule* 1,3kg  Geschirr auf 2 180 90
dem Rost
Rost 2 Nach 20 Minuten stellen Sie
Kartoffelgratin Backform auf 4 180 das Kartoffelgratin in den
dem Rost Backofen.

* 20 Minuten vor Garzeitende konnen Sie auch noch Tomaten um die Lammkeule legen.

Tiefkuhl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Hohe Heizart Temperatur °C Dauer, Minuten

Pommes frites Rost oder 3 =] 240-250 20-30
Universalpfanne

Pizza Rost mit 2 170-190 20-30
Backpapier

Pizza-Baguette Rost mit 3 190-210 15-25
Backpapier

Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache

daflr sind groBe Temperaturunterschiede auf dem
Zubehor. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
wieder zurlck.
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Auftauen

Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in
einem geeigneten Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-

packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der

Lebensmittel.

Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 Der Temperatur-
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit wahler bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte usw. ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihlprodukte* Rost 2 80 °C

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brotchen,
Kuchen und anderes Gebéck

*

Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Gefliigel mit der Brustseite auf den Teller legen.
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Der Wecker

So stellen Sie ein

Sie kdnnen den Wecker jederzeit einstellen. Auch
dann, wenn bereits eine Dauer oder ein Ende ein-
gestellt ist.

Die Weckerzeit lauft immer sichtbar in der Anzeige ab.
Der Wecker hat einen besonderen Signalton. So
kdénnen Sie hdren, ob der Wecker oder z.B eine ein-
gestellte Dauer abgelaufen ist.

1.

1. Taste Wecker £ driicken.

Nach Ablauf der Zeit

Korrektur

Ldschen
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2. Mit dem Drehknopf die gewiinschte Weckerzeit
einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung auto-
matisch tbernommen. Die Weckerzeit 1auft rickwarts
in der Uhranzeige ab.

ertont ein Signal. Das Symbol Wecker blinkt. Sie
kdénnen das Signal vorzeitig ausschalten, wenn Sie die
Taste Wecker £\ driicken.

Taste Wecker 2 driicken. Mit dem Drehknopf die Zeit
verandern.

Taste Wecker £ kurz hintereinander zweimall
drlcken.



Hinweise

Q Sie kdnnen Stunden, Minuten und Sekunden ein-
stellen.

Q Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen
Sie in groBeren Schritten einstellen.

Pflege und Reinigung

Gerat auBBen

Dichtungen

Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruckreini-
ger oder Dampfstrahler!

Es genlgt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Ist
es starker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspulmittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so
ein Mittel an das Geréat gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

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

Gerate mit Aluminium-Front

Benutzen Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmittel und
ein weiches Fenstertuch oder ein fusselfreies Micro-
fasertuch. Wischen Sie mit dem Tuch waagrecht und
ohne Druck Uber die Flache.

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger und keine
kratzenden Schwamme oder groben Reinigungs-
tlcher.

Die Dichtungen am Backofen kdnnen Sie mit Spilmit-
tel reinigen. Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel.
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Zubehor

Automatische
Selbstreinigung

Das sollten Sie wissen

28

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit den Ublichen Reinigungsmitteln ein. Der
Drehspief3 darf nicht Ianger als eine Stunde einge-
weicht werden. Schmutzreste kénnen dann ganz
leicht mit einer Burste oder einem Spulschwamm
entfernt werden.

Der komplette Drehspiel3 kann nicht im Geschirr-
spuler gereinigt werden.

Bei der automatischen Selbstreinigung kann die Uni-
versalpfanne oder das Email-Backblech mitgereinigt
werden.

Dabei wird der Backofen auf ca. 500 °C aufgeheizt.
Ruckstande vom Braten, Grillen oder Backen werden
verbrannt.

Sie kdnnen unter drei Reinigungs-Stufen auswahlen.

Stufe Reinigungsgrad Dauer

3 intensiv ca. 2 Stunden

2 mittel ca. 1% Stunden
1 leicht ca. 1 Stunde

O Zu lhrer Sicherheit wird der Backofen ab
ca. 250 °C automatisch verriegelt. Sie kdnnen die
BackofentUr erst wieder 6ffnen, wenn die Tem-
peratur unter 300 °C abgesunken ist.

O Versuchen Sie nicht die BackofentUr zu &ffnen,
wahrend die Selbstreinigung lauft. Die Reinigung
kénnte unterbrochen werden.

U Der Herd wird auBen hei3er als im normalen
Betrieb. Achten Sie darauf, dass die Vorderfront
frei bleibt. Halten Sie Kinder fern.

O Die Backofenlampe bleibt bei der Selbstreinigung
ausgeschaltet.



Zubehor Sie kdnnen entweder die Universalpfanne oder
das Email-Backblech in Héhe 2 einschieben und
mitreinigen.

Der Rost und der komplette DrehspieB3 mit Trag-
rahmen sind fir die Selbstreinigung ungeeignet.

Achtung! Q Nehmen Sie nicht geeignetes Zubehdr und
séamtliches Geschirr aus dem Backofen.

U Wischen Sie den Backofen und das Zubehdr, das
Sie mitreinigen, mit einem feuchten Tuch aus.
Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kbnnen sich
entzinden. Brandgefahr!

Q Saubern Sie die Backofentur und die Rand-
flachen des Backofens im Bereich der Dichtung.
Die Dichtung durfen Sie nicht scheuern.

So stellen Sie ein

1. 2.

(4]

@, 0 & M,5 ® o0
q/ |

@I .@ .
*100 i
7 w397 § 7§
200 "~ 150
1. Funktionswahler auf 2. Mit dem Temperaturwihler die Reinigungs-Stufe einstellen.
drehen. Nach einigen Sekunden startet die Selbstreinigung.
Nach Ablauf der Zeit erlischt die Anzeige.

Der Backofen entriegelt, wenn die Temperatur unter
300 °C abgesunken ist.

Schalten Sie den Funktionswahler erst aus, wenn sich
die BackofentUr 6ffnen lasst.
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Die Selbstreinigung So koénnen Sie z.B. den billigen Nachtstrom nutzen.

schaltet automatisch ein Stellen Sie die Automatische Selbstreinigung am

und aus Abend ein. Geben Sie z.B. 02.00 Uhr morgens als
Endezeit ein. Der Backofen schaltet je nach Reini-
gungsstufe zur richtigen Zeit ein und um 02.00 Uhr
aus.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.
Beginnen Sie gleich danach mit Punkt 3.

3. Taste Ende =3I driicken. 4. Mit dem Drehknopf die gewlinschte Endezeit
Jetzt verschieben Sie den Zeitpunkt, zu dem die  einstellen.
Selbstreinigung beendet ist, auf spater.

Die Selbstreinigung schaltet automatisch ein und aus.

Loschen Wenn Sie den Funktionswéhler ausschalten, ist die
ganze Einstellung geldscht.
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Hinweise

Wenn der Backofen abge-
kihlt ist

Ubrigens

U Nachdem die Selbstreinigung gestartet ist, kann
die Reinigungs-Stufe nicht mehr verandert wer-
den.

O Wenn Sie wissen wollen, wie lange die Selbstrei-
nigung noch dauert, driicken Sie die Taste
Dauer I-1 . Die Zeit erscheint fUr einige Sekunden
in der Uhranzeige. Die Endezeit kdnnen Sie ab-
fragen, wenn Sie die Taste Ende —I drlicken.

wischen Sie die zurlickgebliebene Asche feucht he-
raus.

Bei normaler Beanspruchung gentgt es, wenn Sie
den Backofen alle 2-3 Monate reinigen. Der Herd be-
ndtigt fur eine Reinigung nur etwa 2,2-4,1 Kilowatt-
stunden.

Das besonders hitzebestandige Spezialemail und die
blanken Teile im Backofen kénnen nach langerer Zeit
matt werden oder sich verfarben. Das ist normal und
hat keinen Einfluss auf die Funktion. Behandeln Sie
solche Verfarbungen nicht mit harten Scheuerkissen
oder scharfen Reinigungsmitteln.

Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dlnner Bleche lassen sich nicht voll emaillie-
ren und kénnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewahrleistet.
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Backofenreinigung
von Hand

Glasabdeckung der
Backofenlampe

Zur leichteren Reinigung

Wenn Sie den Backofen zwischendurch ohne die Au-
tomatische Selbstreinigung sédubern mdchten, wi-
schen Sie ihn mit heiBer Spullauge oder Essigwasser
aus. Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwéamme.

Falls Sie Backofenreiniger verwenden, halten Sie sich
bitte an folgende Anweisungen:

U Backofenreiniger nur im kalten Backofen benut-
zen.

O Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnackigen Flecken
2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen - nicht langer -
das Email wird sonst fleckig.

U Den Backofen grundlich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Spillauge.

O koénnen Sie die Backofenlampe einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf-@-.

1 konnen Sie die Backofentlr abnehmen:

—h

. Backofentlr ganz 6ffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. TUr so weit schlieBen, dass sie nach oben
herausgezogen werden kann.
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Eine Stérung, was tun?

Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie
bitte auf folgende Hinweise:

Stdrung

Mdgliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht

Die Backofent(r lasst sich
nicht 6ffnen.

Die Uhranzeige blinkt.

Wenn Sie den Funktions-
wahler einstellen, geht die
Anzeigelampe am Tempera-
turwahler mehrmals an und
aus.

Sicherung defekt

Stromausfall

Stromausfall

Stromausfall

Fehler in der Elektronik.

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

Priifen Sie, ob die Kiichenlampe
funktioniert.

Funktionswéhler und Temperaturwahler
ausschalten. Stellen Sie die Uhrzeit ein
und starten Sie die Selbstreinigung
noch einmal.

Wenn Sie die Selbstreinigung nicht
mehr wiederholen wollen, warten Sie
bis der Backofen unter 300 °C abge-
kiihlt ist.

Uhrzeit neu einstellen.

Rufen Sie den Kundendienst.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen.

Wird lhr Gerat unsachgeman repariert, kdnnen fir Sie
erheb- liche Gefahren entstehen.
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Backofenlampe
auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun.
Die passende 20 Watt Halogenlampe erhalten Sie im
Fachhandel. Die Wattzahl finden Sie auch auf der
Glasabdeckung. Achten Sie beim Lampenwechsel
darauf, dass Sie die Halogenlampe nicht mit der Hand
berUhren. Benutzen Sie dazu ein trockenes Tuch,
dadurch wird die Lebensdauer der Lampe verlangert.

So gehen Sie vor
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1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Glasabdeckung abnehmen.
Dazu mit dem Daumen die Lasche aus Metall
nach hinten driicken - Bild A - und die Glas-
abdeckung entfernen.

4. Backofenlampe auswechseln.
Die Lampe herausziehen - nicht drehen - Bild B.
Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die Stellung der
Stifte achten. Neue Lampe fest eindriicken.

5. Glasabdeckung wieder aufsetzen.
Die Glasabdeckung auf einer Seite einsetzen und
an der anderen Seite fest andrlicken. Das Glas
rastet ein.

6. Geschirrtuch herausnehmen.

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu
einstellen.



Glasabdeckung
auswechseln

Tuardichtung
auswechseln

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe be-
schédigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.

Ist die TUrdichtung defekt, muss sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen fur lhr Gerét erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer Ihres Gerétes an.

1. Backofentiir 6ffnen.
2. Alte Turdichtung abziehen.

3. An der Turdichtung sind 6 Haken befestigt. Mit
diesen Haken die neue TUrdichtung an der Back-
ofentdr innen einhadngen und andrticken.

Hinweis: Die StoBstelle an der Turdichtung unten in

der Mitte ist technisch bedingt.
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Lisenendichtung
auswechseln

Links und rechts am Backofen befindet sich eine
Dichtung, die oben und unten mit je einem Haken
befestigt ist. Diese Dichtung kénnen Sie auswech-
seln.

Ersatzdichtungen erhalten Sie beim Kundendienst.
Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.

Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer
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Muss |hr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fUr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der ndchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.

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

CE, FD |

‘ Kundendienst & ‘




Umweltschutz

Verpackungund
Altgerat

So kénnen Sie
Energie sparen

Ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu Ihnen durch
die Verpackung geschutzt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltvertraglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “Achtung Schrott!”

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

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

O Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emalillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf.

O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachei-
nander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verklrzt sich die Backzeit flr den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben.

U Bei ldngeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwéarme zum Fertiggaren nutzen.
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Prufgerichte

Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Backen Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den

kalten Backofen.

Gericht Zubehdr und Hinweise Hohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten
Spritzgebéck Email-Backblech 3 =] 170-190 20-30
Email-Backblech 3 150-170 20-30
Small Cakes Email-Backblech 3 =] 170-190 15-25
20 Stiick pro
Blech (vorheizen)
Wasserbiskuit Springform 2 & 160-180 30-40
Hefeblechkuchen  Universalpfanne 3 =] 170-190 40-50
Gedeckter 1 Rost + 2 WeiBblech- 1 170-190 65-75
Apfelkuchen Springformen @ 20 cm*
2 Roste*™ + 2 WeiBblech- 1+3 170-190 65-75
Springformen @ 20 cm*
* Stellen Sie die Kuchen diagonal versetzt auf den Rost.
Grillen Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen.
Gericht Zubehor Hohe Heizart Grillstufe Dauer
Minuten
Toast bréunen Rost 5 [ Stufe 3 1-2
(10 Min. vorheizen)
Besfburger 12 Stiick* Rost 4 [ Stufe 3 25-30

* Nach der Hélfte der Zeit wenden.
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Notizen
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Notizen
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