BOSCH

Damit das Kochen genauso viel Spa3 macht wie das
Essen

lesen Sie bitte diese Gebrauchsanleitung. Dann kdénnen Sie
alle technischen Vorzlge lhres Herdes nutzen.

Sie erhalten wichtige Informationen zur Sicherheit. Sie lernen
die einzelnen Teile Ihres neuen Herdes kennen. Und wir
zeigen Ihnen Schritt fUr Schritt wie Sie einstellen. Es ist ganz
einfach.

In den Tabellen finden Sie fur viele gebrauchliche Gerichte
Einstellwerte und Einschubhdhen. Alles in unserem
Kochstudio getestet.

Und falls einmal eine Stérung auftritt — hier finden Sie
Infomationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben.

Ein ausfuhrliches Inhaltsverzeichnis hilft Ihnen, sich schnell
zurechtzufinden.

Und nun Guten Appetit.

Bei weiteren Fragen wahlen Sie unsere Info-Nummer:

(@ Bosch - Infoteam (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Fur Produktinformationen sowie Anwendungs- und Bedienungsfragen:
Tel.: 0180 5 304050*) oder unter bosch-infoteam@bshg.com

*) 0,14 EUR/Min aus dem Festnetz der T-Com, Mobil ggfs. abweichend.
Nur fir Deutschland guiltig.

@ 0800295995 oder unter http://www.bosch-hausgeraete.at

Nur fur Osterreich giltig.

Gebrauchsanleitung

HEA 60B1.0

de 9000 289 937

890422
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A Sicherheitshinweise

Vor dem Einbau

Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Hinweise zu lhrer
Sicherheit

HeiBer Garraum

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanleitung.
Heben Sie die Gebrauchs- und die Montageanleitung
gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben, legen Sie
die Anleitungen bei.

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht
anschlieen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerat
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
haben Sie keinen Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerat ist nur fUr den privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Erwachsene und Kinder dirfen das Gerét nicht
unbeaufsichtigt bedienen,

wenn sie kdrperlich oder geistig nicht in der Lage
sind oder

wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen.
Nie Kinder mit dem Gerét spielen lassen.

Verbrennungsgefahr!

Nie die heiBen Garraum-Innenflachen und
Heizelemente bertdhren. Die GeratetUr vorsichtig
6ffnen. Es kann heiBer Dampf entweichen.
Halten Sie kleine Kinder fern.

Brandgefahr!

Nie brennbare Gegenstéande im Garraum
aufbewahren.

Nie die Geréatettr 6ffnen, wenn Rauch im Gerat
auftritt. Schalten Sie das Geréat aus. Ziehen Sie den
Netzstecker bzw. schalten Sie die Sicherung im
Sicherungskasten aus.



HeiBes Zubeho6r und
Geschirr

UnsachgemaBe
Reparaturen

Selbstreinigung

Kurzschlussgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heiBen
GeratetUr einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen.

Verbrihungsgefahr!
Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen. Es
entsteht heiBer Wasserdampf.

Verbrennungsgefahr!

Nie Speisen mit groBBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Alkoholdampfe
koénnen sich im Garraum entziinden. Verwenden Sie
nur kleine Mengen hochprozentiger Getréanke und
offnen Sie die GeréatetUr vorsichtig.

Verbrennungsgefahr!
Nie heiBes Zubehodr oder Geschirr ohne Topflappen
aus dem Garraum nehmen.

Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind geféhrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren.

Wenn das Gerét defekt ist, ziehen Sie den
Netzstecker bzw. schalten Sie die Sicherung im
Sicherungskasten aus. Rufen Sie den Kundendienst.

Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich
wahrend der Selbstreinigung entzinden.
Entfernen Sie vor jeder Selbstreinigung grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum.

Brandgefahr!

Nie brennbare Gegensténde, wie z.B. Geschirrtlcher,
an den Tuargriff hangen.

Das Gerat wird wahrend der Selbstreinigung auBen
sehr heil3. Halten Sie Kinder fern.

Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

Nie antihaftbeschichtete Bleche und Formen bei der
Selbstreinigung mitreinigen. Durch die grof3e Hitze
wird die Antihaftbeschichtung zerstort und es
entstehen giftige Gase.



Ursachen fir
Schaden

Zubehor, Folie, Backpapier
oder Geschirr auf dem
Garraumboden

Wasser im heiBen Garraum

Feuchte Lebensmittel

Obstsaft

Auskiihlen mit offener
Geratetir

Stark verschmutzte
Backofendichtung

Backofentiir als Sitz- oder
Ablageflache

Gerat transportieren

Kein Zubehor auf den Garraumboden legen. Den
Garraumboden nicht mit Folie, egal welcher Art, oder
Backpapier auslegen. Kein Geschirr auf den
Garraumboden stellen, wenn eine Temperatur Uber
50 °C eingestellt ist.

Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten
stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt.

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen. Es
entsteht Wasserdampf. Durch den
Temperaturwechsel kénnen Emailschaden entstehen.

Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Das Email
wird beschadigt.

Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen. Obstsaft, der vom Backblech tropft
hinterlasst Flecken, die nicht mehr entfernt werden
koénnen.

Wenn moglich, die tiefere Universalpfanne
verwenden.

Den Garraum nur geschlossen auskuhlen lassen.
Auch wenn die GeréatetUr nur einen Spalt breit offen
ist, kdnnen benachbarte Mébelfronten mit der Zeit
beschadigt werden.

Wenn die Backofendichtung stark verschmutzt ist,
schliet die Backofentlr bei Betrieb nicht mehr richtig.
Die angrenzenden Mobelfronten kénnen beschadigt
werden. Backofendichtung immer sauber halten.

Nicht auf die offene BackofentUr stellen oder setzen.
Kein Geschirr oder Zubehor auf der Backofentlr
abstellen.

Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten. Der TUrgriff
hélt das Gewicht des Gerates nicht aus und kann
abbrechen.



Ihr neuer Herd

Hier lernen Sie lhren neuen Herd kennen. Wir erklaren
Ihnen das Bedienfeld und die einzelnen
Bedienelemente. Sie erhalten Informationen zum
Garraum und zum Zubehor.

Bedienfeld
Hier sehen Sie eine Ubersicht (iber das Bedienfeld.
Je nach Geratetyp sind Abweichungen in den
Einzelheiten moglich.
i 03
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2 Kochstellen- 2 Kochstellen-
Schalter Schalter
Funktionswéhler Temperaturwéahler
Schaltergriffe Die Schaltergriffe sind versenkbar. Zum Ein- und
Ausrasten driicken Sie in der Nullstellung auf den
Schaltergriff.




Funktionswahler
Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart ein.

Stellung Verwendung
6 Nullstellung Der Backofen ist ausgeschaltet.
3D-HeiBluft* Fir Kuchen und Geback auf ein bis drei Ebenen.

Der Ventilator verteilt die Warme des Ringheizkérpers in der
Rickwand gleichméBig im Garraum.

= Ober-/Unterhitze Fir Kuchen, Aufldufe und magere Bratenstlicke, z. B. Rind oder
Wild, auf einer Ebene.
Die Hitze kommt gleichm@&Big von oben und unten.

& Umluftgrillen Braten von Fleisch, Geflligel und ganzem Fisch.

Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich
abwechselnd ein und aus. Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft
um das Gericht.

("] Grill, groBe Flache Grillen von Steaks, Wirstchen, Toast und Fischstiicken.
Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heiB.
(L)  Unterhitze Einkochen und Nachbacken oder -bréunen.
Die Hitze kommt von unten.
Selbstreinigung Automatische Reinigung des Garraums.
Der Backofen heizt auf, bis der Schmutz zerfallt.
Schnellaufheizung Schnelles Vorheizen des Backofens ohne Zubehor.
Backofenlampe Backofenlampe einschalten.

Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN50304 bestimmt wurde.

Wenn Sie einstellen, leuchtet die Anzeigelampe Uber
dem Funktionswahler. Die Backofenlampe im
Garraum schaltet sich ein.

Hinweis Damit die Warme gut verteilt wird, schaltet sich bei
Heizarten mit Ober- oder Unterhitze in der
Aufheizphase kurzzeitig der Ventilator ein.

Temperaturwahler
Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die
Temperatur, Grill- oder Reinigungsstufe ein.



Stellung

Bedeutung

° Nullstellung

Der Backofen heizt nicht.

50-300  Temperaturbereich

Die Temperatur im Garraum in °C.

Ausnahme: Maximale Temperatur bei 3D-HeiBluft (&) ist
275 °C.

1,2,3 Grillstufen

Reinigungsstufen

Die Grillstufen fiir Grill, groBe Flache [7].
Stufe 1 = schwach

Stufe 2 = mittel

Stufe 3 = stark

Die Reinigungsstufen fiir die Selbstreinigung E3.
Stufe 1 = leicht

Stufe 2 = mittel

Stufe 3 = intensiv

Anzeigelampe

Kochstellen-
Schalter

Stellung

Solange der Backofen aufheizt, leuchtet die
Anzeigelampe Uber dem Temperaturwahler. Wenn
der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat
und halt, leuchtet die Lampe nicht mehr.

Bei den Grill- und Reinigungsstufen leuchtet die
Anzeigelampe nie.

Mit den vier Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Heizleistung der einzelnen Kochstellen ein.

Bedeutung

o6 Nullstellung

Die Kochstelle ist ausgeschaltet.

1-9 Kochstufen

Die Leistung der Kochstelle.
1 = niedrigste Leistung
9 = hdchste Leistung

©  Zonenzuschaltung

Die groBe Zweikreis-Kochstelle oder die Bréterzone zuschalten
(nicht bei allen Kochstellen vorhanden).

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die
Anzeigelampe Uber dem Kochstellen-Schalter.



Garraum

Backofenlampe

Kuhigeblase

Zubehor
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Im Garraum befindet sich die Backofenlampe.
Ein KUhigeblése schutzt den Backofen vor
Uberhitzung.

Wahrend des Betriebs leuchtet die Backofenlampe im
Garraum. Bei eingestellten Temperaturen bis 60 °C
und bei der Selbstreinigung schaltet die Lampe aus.
So ist eine optimale Feinregelung maglich.

Mit der Stellung £ am Funktionswéhler kdnnen Sie
die Lampe ohne Heizung einschalten.

Das Kuhlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht Gber der Tur. Achtung! Die
LUftungsschlitze nicht abdecken. Der Backofen
Uberhitzt sonst.

Damit nach dem Betrieb der Garraum schneller
abkuhlt, lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit
lang nach.

Das Zubehor kann in 5 verschiedenen Hohen in den
Backofen geschoben werden.

Sie kdnnen das Zubehdr zu zwei Drittel herausziehen,
ohne dass es kippt. So lassen sich die Gerichte leicht
entnehmen.

Wenn das Zubehdr heil3 wird, kann es sich verformen.
Sobald es wieder abgekihlt ist, verschwindet die
Verformung und hat keinen Einfluss auf die Funktion.



Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet nachkaufen. Geben Sie
bitte die HEZ-Nummer an.

Rost

flr Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstlicke und
Tiefkiihlgerichte.

Rost mit der Kriimmung nach unten ~—- einschieben.

Universalpfanne

fur saftige Kuchen, Geback, Tiefkiihlgerichte und groBe Braten.
Sie kann auch als Fett-Auffanggefal verwendet werden, wenn
Sie direkt auf dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der Abschragung zur Backofent(r in
den Backofen schieben.

Sonderzubehor Sonderzubehdr kénnen Sie beim Kundendienst oder
im Fachhandel kaufen.
Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Backofen finden
Sie in unseren Prospekten oder im Internet.
Die Verfugbarkeit sowie die Online-Bestellmdglichkeit
von Sonderzubehdr ist international verschieden. Bitte
sehen Sie in den Verkaufsunterlagen nach.

Rost HEZ 334000 Fiir Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstlicke und

Tiefkiihlgerichte.

Universalpfanne HEZ 332070

Fiir saftige Kuchen, Geback, Tiefkihlgerichte und groBe Braten.
Sie kann auch als Fett-Auffanggefal verwendet werden, wenn
Sie direkt auf dem Rost grillen.

Email-Backblech HEZ 331070

Fur Kuchen und Platzchen.

Einlegerost HEZ 324000

Fiir Braten. Stellen Sie den Rost immer in die Universalpfanne.
Abtropfendes Fett und Fleischsaft werden aufgefangen.

Grillblech HEZ 325070

Zum Grillen anstelle des Rostes oder als Spritzschutz, damit der
Backofen nicht so stark verschmutzt. Das Grillblech nur in der
Universalpfanne verwenden.

Grillen auf dem Grillolech: Nur auf den Einschubhéhen 1, 2 und
3 verwenden.

Grillblech als Spritzschutz: Universalpfanne mit Grillblech unter
dem Rost einschieben.

Glaspfanne HEZ 336000

Ein tiefes Backblech aus Glas. Eignet sich auch als
Serviergeschirr sehr gut.

Pizzablech HEZ 317000

Ideal flir Pizza, Tiefkilhlprodukte oder groBe runde Kuchen. Sie
kénnen das Pizzablech anstelle der Universalpfanne verwenden.
Stellen Sie das Blech auf den Rost und orientieren Sie sich an
den Angaben in den Tabellen.
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Backstein HEZ 327000

Der Backstein eignet sich hervorragend zur Zubereitung von
selbstgemachtem Brot, Brétchen und Pizza, die einen
knusprigen Boden erhalten sollen. Der Backstein muss immer
auf die empfohlene Temperatur vorgeheizt werden.

Profipfanne mit Einlegerost
HEZ 333070

Besonders geeignet fiir die Zubereitung von groBen Mengen.

Deckel fiir die Profipfanne
HEZ 333001

Der Deckel macht die Profipfanne zum Profibrater.

Glasbrater HEZ 915001

Der Glasbréter ist geeignet flir Schmorgerichte und Aufléufe, die
Sie im Backofen zubereiten. Besonders geeignet ist er fir die
Programm- oder Bratautomatik.

Metallbrater HEZ 6000

Der Bréter ist abgestimmt auf die Bréterzone des
Glaskeramit-Kochfeldes. Er ist fiir die Kochsensorik, aber auch
flr die Programm- oder Bratautomatik geeignet.

Der Brater ist auBen emailiert und innen antihaft-beschichtet.

Universalbrater HEZ 390800

Fiir besonders groBe oder viele Portionen. Der Bréter ist auBen
aus Granitemail mit backofenfestem Glasdeckel. Der Glasdeckel
kann als Gratinform verwendet werden.

2-fach Teleskopauszug

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2 und 3 kénnen Sie das

HEZ 338250 Zubehor weiter herausziehen, ohne das es kippt.
3-fach Teleskopauszug Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 kdnnen Sie das
HEZ 338352 Zubehor weiter herausziehen, ohne das es kippt.

3-fach Teleskop-Vollauszug
HEZ 338356

Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 konnen Sie das
Zubehdr ganz herausziehen, ohne das es kippt.

Kundendienst-Artikel

FUr lhre Haushaltsgeréte konnen Sie beim
Kundendienst, im Fachhandel oder Uber das Internet
fUr einzelne Lander im e-Shop die passenden Pflege-
und Reinigungsmittel oder sonstiges Zubehor
nachkaufen. Geben Sie dazu die jeweilige
Artikel-Nummer an.

Pflegetlicher fiir Edelstahloberflichen Vermindert die Ablagerung von Schmutz. Durch die

Artikel-Nr. 311134

Imprégnierung mit einem speziellen Ol werden die
Oberflachen von Edelstahlgerédten optimal gepflegt.

Backofen-Grillreiniger-Gel
Artikel-Nr. 463582

Zur Reinigung des Garraums. Das Gel ist geruchlos.

Microfasertuch mit Wabenstruktur

Artikel-Nr. 460770

Besonders geeignet fiir die Reinigung von empfindlichen
Oberflachen, wie z.B. Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder
Aluminium. Das Microfasertuch entfernt in einem Arbeitsgang
wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

Tirsicherung
Artikel-Nr. 612594

Damit Kinder die Backofenttir nicht 6ffnen konnen. Je nach
Gerétetlir wird die Sicherung verschieden angeschraubt.
Beachten Sie das Beilageblatt, das der Tiirsicherung beiliegt.
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Vor dem ersten Benutzen

Hier erfahren Sie was Sie tun missen, bevor Sie mit
Ihrem Backofen zum ersten Mal Speisen zubereiten.
Lesen Sie vorher das Kapitel Sicherheitshinweise .

Backofen aufheizen
Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
leeren, geschlossenen Backofen auf. Ideal daflr ist
eine Stunde bei Ober-/Unterhitze [ mit 240 °C.
Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste im
Garraum sind.

1. Mit dem Funktionswéhler Ober-/Unterhitze (&
einstellen.
2. Mit dem Temperaturwahler 240 °C einstellen.

Nach einer Stunde den Backofen ausschalten. Dazu
den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Zubehor reinigen
Bevor Sie das Zubehér das erste Mal benutzen,
reinigen Sie es grundlich mit heiBer Spullauge und
einem weichen Spultuch.

Kochfeld einstellen

Ihrem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanleitung
bei. Darin finden Sie Wichtiges zur Sicherheit, eine
ausfuhrliche Anleitung zum Einstellen und viele
Informationen zur Pflege und Reinigung.
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Backofen einstellen

Sie haben verschiedene Moglichkeiten lhren
Backofen einzustellen. Hier erklaren wir Ihnen, wie Sie
Ihre gewUnschte Heizart und Temperatur oder
Grillstufe einstellen.

Heizart und
Temperatur Beispiel im Bild: Ober-/Unterhitze bei 190 °C.

1. Mit dem Funktionswéhler die Heizart einstellen.

3

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder
Grillstufe einstellen.

Der Backofen beginnt zu heizen.
Backofen ausschalten Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Einstellungen &ndern Sie kénnen Heizart und Temperatur oder Grillstufe
jederzeit mit dem jeweiligen Wahler &ndern.

14



Schnellaufheizung

Schnellaufheizung ist
beendet

Schnellaufheizung
abbrechen

Mit der Schnellaufheizung erreicht Ihr Backofen die
eingestellte Temperatur besonders schnell.

Verwenden Sie die Schnellaufheizung bei
eingestellten Temperaturen tber 100 °C.

Damit Sie ein gleichmaBiges Garergebnis erhalten,
geben Sie Ihr Gericht erst in den Garraum, wenn die
Schnellaufheizung beendet ist.

1. Funktionswahler auf ] stellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur
einstellen.

Nach wenigen Sekunden beginnt der Backofen zu
heizen. Die Anzeigelampe Uber dem
Temperaturwahler leuchtet.

Die Anzeigelampe Uber dem Temperaturwahler
erlischt. Geben Sie |hr Gericht in den Backofen und
stellen Sie die gewlnschte Heizart ein.

Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen. Der
Backofen ist ausgeschaltet.

Automatische Abschaltung

Automatische Abschaltung
wird aktiv

Wenn Sie die Einstellungen an lhrem Gerét mehrere
Stunden nicht verandert haben, wird die
automatische Abschaltung aktiv. Der Backofen hort
auf zu heizen. Wann dies geschieht, richtet sich nach
der eingestellten Temperatur oder Grillstufe.

Ein Signal ertont. Die Anzeigelampe Uber dem
Funktionswahler blinkt.
Der Backofen hort auf zu heizen.

Drehen Sie den Funktionswahler auf die Nullstellung.
Der Backofen ist ausgeschaltet.
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Selbstreinigung

Reinigungsstufen

Wichtige Hinweise

16

Bei der Selbstreinigung heizt der Backofen bis

ca. 500 °C auf. So verbrennen Rickstéande vom
Braten, Grillen oder Backen und Sie mussen nur noch
die Asche aus dem Garraum wischen.

Sie konnen unter drei Reinigungsstufen auswéhlen.

Stufe  Reinigungsgrad  Dauer

1 leicht ca. 1 Stunde, 15 Minuten
2 mittel ca. 1 Stunde, 30 Minuten
3 intensiv ca. 2 Stunden

Je stérker und alter die Verschmutzungen sind, desto
hoher sollte die Reinigungsstufe sein. Es gendgt,
wenn Sie den Garraum alle zwei bis drei Monate
reinigen. Eine Reinigung bendtigt nur ca. 2,5 - 4,7
Kilowattstunden.

Zu lhrer Sicherheit verriegelt automatisch die
BackofentUr. Sie kénnen die Backofentlr erst wieder
6ffnen, wenn der Garraum etwas abgekuhlt ist.
Versuchen Sie nicht, den Haken mit der Hand zu
verschieben.

Brandgefahr!

Der Backofen wird auBen sehr hei3. Achten Sie
darauf, dass die Vorderseite des Backofens frei bleibt.
Nie brennbare Gegenstande, z. B. Geschirrtlicher, an
den Turgriff hdngen. Halten Sie Kinder fern.

Versuchen Sie nicht die Backofentir zu 6ffnen,
solange die Selbstreinigung lauft. Die Reinigung
koénnte abgebrochen werden.

Die Backofenlampe im Garraum leuchtet wahrend der
Selbstreinigung nicht.



Vor der
Selbstreinigung

Zubehér mitreinigen

Der Garraum muss leer sein. Nehmen Sie Zubehor,
Geschirr und Gestelle aus dem Garraum.

Wie Sie die Gestelle aushéngen lesen Sie bitte im
Kapitel Pflege und Reinigung nach.

Wenn die Gestelle nicht entfernt wurden, ertont ein
Signal. Die Selbstreinigung startet nicht.

Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kbnnen sich
entzinden. Wischen Sie den Garraum mit einem
feuchten Tuch aus.

Reinigen Sie die BackofentUr und die Randflachen
des Garraums im Bereich der Dichtung. Die Dichtung
nicht reinigen.

Wenn Sie Ihr mitgeliefertes Zubehor bei der
Selbstreinigung mitreinigen wollen, kénnen Sie beim
Kundendienst Zubehortrager nachkaufen. Mit den
Zubehortragern kdnnen Sie die Universalpfanne
mitreinigen. Wischen Sie das Zubehdr mit einem
feuchten Tuch aus. Der Rost ist fur die
Selbstreinigung ungeeignet.

Die Zubehortrager werden links und rechts
eingesteckt.

Sie erhalten die Zubehortrager beim Kundendienst
oder im Internet mit der Material-Nummer 466546.

=

Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

Nie antihaftbeschichtete Bleche und Formen
mitreinigen. Durch die groBe Hitze wird die
Antihaftbeschichtung zerstdrt und es entstehen giftige
Gase.
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Einstellen

Selbstreinigung ist beendet

Reinigungsstufe andern

Selbstreinigung abbrechen

Nach der
Selbstreinigung

Wenn Sie eine Reinigungsstufe gewahlt haben, stellen
Sie den Backofen ein.

1. Den Funktionswahler auf Selbstreinigung
stellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Reinigungsstufe
einstellen.

Nach wenigen Sekunden startet die Selbstreinigung.
Kurz nach dem Start verriegelt die BackofentUr.

Der Backofen hért auf zu heizen.
Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen. Der
Backofen ist ausgeschaltet.

Nach dem Start kann die Reinigungsstufe nicht mehr
geandert werden.

Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen. Der
Backofen ist ausgeschaltet.

Wenn der Garraum abgekuhlt ist, wischen Sie die
zurlckgebliebene Asche mit einem feuchten Tuch
aus dem Garraum.

Pflege und Reinigung

Hinweise

18

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr
Backofen lange schon und funktionsfahig. Wie Sie
Ihren Backofen richtig pflegen und reinigen erklaren
wir Ihnen hier.

Kleine Farbunterschiede an der Backofenfront
ergeben sich durch verschiedene Materialien, wie
Glas, Kunststoff oder Metall.

Schatten an der TUrscheibe, die wie Schlieren wirken,
sind Lichtreflexe der Backofenlampe.



Reinigungsmittel

Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.

Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede

entstehen. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf

die Funktion.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kbnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz wird dadurch nicht beeintrachtigt.

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden,
beachten Sie die Angaben in der Tabelle.
Verwenden Sie

keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel,

keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,

keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme,

keine Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger.

Waschen Sie neue Schwammtuicher vor Gebrauch
grundlich aus.

Bereich Reinigungsmittel

Backofenfront HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen.
Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Edelstanl HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen. Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken sofort
entfernen. Unter solchen Flecken kann sich Korrosion bilden.
Beim Kundendienst oder im Fachhandel sind spezielle
Edelstahl-Pflegemittel erhéltlich, die sich fir warme
Oberflachen eignen. Das Pflegemittel mit einem weichen Tuch
hauchdiinn auftragen.

Tlrscheiben Glasreiniger:
Mit einem weichen Tuch reinigen.
Keinen Glasschaber verwenden.

Tlrabdeckung Edelstahl-Reiniger (beim Kundendienst oder im Fachhandel

erhéltlich):
Hinweise der Hersteller beachten.



Bereich

Reinigungsmittel

Garraum

HeiBe Splillauge oder Essigwasser:
Mit einem Spilltuch reinigen.

Bei starker Verschmutzung Scheuerspirale aus Edelstahl oder
Backofenreiniger verwenden. Nur im kalten Garraum
verwenden.

Am besten die Selbstreinigung verwenden.
Dazu das Kapitel Selbstreinigung beachten!

Glasabdeckung der Backofenlampe

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spilltuch reinigen.

Gestelle HeiBe Spiillauge:
Einweichen und mit einem Spiiltuch oder einer Biirste reinigen.
Zubehor HeiBe Spiillauge:

Einweichen und mit einem Spiiltuch oder einer Biirste reinigen.

Gestelle aus- und
einhangen

Gestelle aushangen

Gestelle einhdngen
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Zum Reinigen kénnen Sie die Gestelle
herausnehmen. Der Backofen muss abgekUhlt sein.
1. Gestelle vorn nach oben heben

2. und aushangen (Bild A).

3. Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen und
herausnehmen (Bild B).

<%E==|
ey !

Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und einem
Spulschwamm. Bei hartndckigen Verschmutzungen
verwenden Sie eine Blrste.

1. Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken,
etwas nach hinten dricken (Bild A)

2. und dann in die vordere Buchse einhdngen
(Bild B).



Backofentulr aus-
und einhangen

Tar aushangen

f=

Die Gestelle passen rechts und links. Die
Ausbuchtung muss immer unten sein.

Zum Reinigen und zum Ausbauen der TUrscheiben
koénnen Sie die Backofentlr aushangen.

Die Scharniere der BackofentlUr haben je einen
Sperrhebel. Wenn der Sperrhebel zugeklappt ist

(Bild A), ist die Backofenttr gesichert. Sie kann nicht
ausgehangt werden.

Wenn die Sperrhebel zum Aushéngen der
Backofentur aufgeklappt sind (Bild B), sind die
Scharniere gesichert. Sie kdnnen nicht zuschnappen.

Verletzungsgefahr! Wenn die Scharniere ungesichert
sind, schnappem sie mit groBer Kraft zu.

Achten Sie darauf, dass die Sperrhebel immer ganz
zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der
BackofentUr ganz aufgeklappt.

1. Backofentlr ganz &ffnen.

2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen
(Bild A).
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Tar einhadngen
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3. Backofenttr bis Anschlag schlieBen. Mit beiden
Handen links und rechts anfassen. Noch etwas
weiter schlieBen und herausziehen (Bild B).

Die Backofentir in umgekehrter Reihenfolge wieder
einhangen.

1. Beim Einhangen der Backofentlr darauf achten,
dass beide Scharniere gerade in die Offnung
eingefiihrt werden (Bild A).

2. Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten
einrasten (Bild B).

N—

/ \

3. Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C).
Backofentlr schlieBen.

Verletzungsgefahr! Wenn die Backofenttr
unabsichtlich herausfallt oder ein Scharnier
zuschnappt, nicht ins Scharnier greifen.
Rufen Sie den Kundendienst.



Turscheiben aus-
und einbauen

Ausbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben
an der BackofentUr ausbauen.

1. BackofentUr aushédngen und mit dem Giriff nach
unten auf ein Tuch legen (Bild A).

2. Erst die beiden Schrauben unten und dann die
beiden Schrauben oben herausdrehen (Bild B).

4. Die beiden Klammern oben von der Scheibe
entfernen (Bild D). Dazu mit dem Daumen die
Klammer etwas nach unten driicken und mit dem
Zeigefinger die Lasche nach auBen ziehen (Bild E).
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Einbauen
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5. Die Innenscheibe anheben, etwas nach oben
schieben und nach unten herausziehen (Bild F).

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem
weichen Tuch.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel
und keinen Glasschaber. Das Glas kann beschadigt
werden.

Achten Sie beim Einbauen darauf, dass rechts oben
der Schriftzug “right above” steht.

1. Innenscheibe schrdg nach oben einschieben und
unten anlegen (Bild A).

2. Die Klammern oben links und rechts wieder
einsetzen (Bild B). Dazu die Klammern im oberen
Bereich der Halterung einhangen und fest
andrlicken bis sie einrastet (Bild C).




3. Kompletten Turboden wieder aufsetzen (Bild D).

4. Erst beide Schrauben unten dann beide
Schrauben oben wieder einschrauben (Bild E).

5. BackofentUr einhéngen.

Benutzen Sie den Backofen erst wieder, wenn die
Scheiben ordnungsgemaB eingebaut sind.

Eine Stérung, was tun?

Stoérungstabelle

Stdrung

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen,
versuchen Sie bitte mit Hilfe der Tabelle die Stérung
selbst zu beheben.

Wenn ein Gericht nicht optimal gelingt, sehen Sie bitte
im Kapitel Fir Sie in unserem Kochstudio getestet
nach. Dort finden Sie viele Tipps und Hinweise zum
Kochen.

Mdgliche Ursache Abhilfe/Hinweise

Der Backofen funktioniert nicht.

Die Sicherung ist defekt. Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung in Ordnung ist.

Stromausfall. Priifen Sie, ob das Kiichenlicht oder
andere Kichengerate funktionieren.

Der Backofen heizt nicht.

Es ist Staub auf den Drehen Sie die Schaltergriffe
Kontakten. mehrmals hin und her.
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Storung

Mdgliche Ursache

Abhilfe/Hinweise

Die Backofent(r lasst sich nicht
offnen.

Die Backofentiir ist
durch die
Selbstreinigung
verriegelt.

Warten Sie, bis der Backofen
abgekinlt ist. Die Backofenttir
entriegelt und Iasst sich wieder
offnen.

Die Anzeigelampe Uber dem
Funktionswahler blinkt.

Die automatische
Abschaltung wurde
aktiv.

Drehen Sie den Funktionswahler auf
die Nullstellung.

Backofenlampe an

der Decke aus-
wechseln
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Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind geféhrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren.

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Temperaturbestandige
Ersatzlampen, 40 Watt, erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel.

Verwenden Sie nur diese Lampen.

1. Stromschlaggefahr!
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem
Daumen die Laschen aus Metall nach hinten

driicken. (Bild A)

4. Lampe herausdrehen und durch den gleichen
Lampentyp ersetzen. (Bild B)




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

6. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung
einschalten.

Glasabdeckung
Eine beschéadigte Glasabdeckung muss
ausgewechselt werden.
Passende Glasabdeckungen erhalten Sie beim
Kundendienst. Geben Sie die E-Nummer und die
FD-Nummer lhres Gerétes an.
Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer

Wenn Ihr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fur Sie da. Telefonnummer und
Anschrift der néchstgelegenen Kundendienststelle
finden Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen
Kundendienstzentren nennen lhnen gern eine
Kundendienststelle in lhrer Nahe.

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer Ihres
Gerates an.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie rechts,
seitlich an der Backofentur.

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mussen,
kénnen Sie hier die Daten lhres Gerates und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendiensttechnikers im Falle einer Fehlbedienung
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

E-Nr. FD-Nr.

‘ Kundendienst &
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Energie- und Umwelttipps

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Backen und
Braten Energie sparen kénnen und wie Sie Ihr Gerat
richtig entsorgen.

Energiesparen
Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung
angegeben ist.

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emalillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

Offnen Sie die Backofentiir wahrend Sie Garen,
Backen oder Braten moglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verklrzt sich die Backzeit fUr den zweiten Kuchen. Sie
kénnen auch 2 Kastenformen nebeneinander
einschieben.

Bei langeren Garzeiten konnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Umweltgerecht
entsorgen Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

E Dieses Gerat ist entsprechend der européischen

=== Hichtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Rucknahme und Verwertung der Altgeréte vor.
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Fir Sie in unserem Kochstudio getestet

Hinweise

Kuchen und
Gebéack

Backen auf einer Ebene

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen Ihnen,
welche Heizart und Temperatur fur Ihr Gericht am
besten geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum
passenden Zubehodr und in welcher Hohe es
eingeschoben werden soll. Sie bekommen Tipps zum
Geschirr und zur Zubereitung.

Die Tabellenwerte gelten immer fUr das Einschieben in
den kalten und leeren Garraum. Nur vorheizen, wenn
es in den Tabellen angegeben ist.

Entfernen Sie vor der Benutzung alles Zubehér aus
dem Garraum, das Sie nicht bendtigen.

Belegen Sie das Zubehdr erst nach dem Vorheizen
mit Backpapier.

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie
sind von Qualitadt und Beschaffenheit der Lebensmittel
abhangig.

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor.
Zuséatzliches Zubehor erhalten Sie als Sonderzubehor
im Fachhandel oder beim Kundendienst.

Benutzen Sie immer einen Topflappen, wenn Sie
heiBes Zubehor oder Geschirr aus dem Garraum
nehmen.

Mit Ober-/Unterhitze (£ gelingt das Backen von
Kuchen am besten.

Wenn Sie mit 3D-HeiBluft @ backen, beachten Sie
folgendes:

Kuchen in Formen, Einschubhohe 2

Kuchen auf dem Blech, Einschubhdhe 3.
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Backen auf mehreren
Ebenen

Backformen

Tabellen

30

Verwenden Sie 3D-HeiBluft [&].
Backen auf 2 Ebenen:
Universalpfanne in Einschubhoéhe 3
Backblech in Einschubhohe 1.

Backen auf 3 Ebenen:

Backblech in Einschubhohe 5
Universalpfanne in Einschubhoéhe 3
Backblech in Einschubhdohe 1.

Gleichzeitig eingeschobene Bleche mussen nicht
gleichzeitig fertig werden.

In den Tabellen finden Sie zahlreiche Vorschlage far
lhre Gerichte.

Wenn Sie mit 3 Kastenformen gleichzeitig backen,
stellen Sie diese wie im Bild abgebildet auf die Roste.

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Bei hellen Backformen aus diinnwandigem
Metall oder bei Glasformen verldngem sich die
Backzeiten und der Kuchen braunt nicht so
gleichmaBig.

Wenn Sie Silikon-Formen verwenden wollen,
orientieren Sie sich an den Angaben und Rezepten
des Herstellers. Silikon-Formen sind oft kleiner als
normale Formen. Die Teigmengen und
Rezeptangaben kdnnen abweichen.

In den Tabellen finden Sie fur die verschiedenen
Kuchen und Gebacke die optimale Heizart.
Temperatur und Backdauer sind von Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind in
den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere



Temperatur ergibt eine gleichméBigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim néchsten Mal

hoher ein.

Die Backzeiten verklrzen sich um 5 bis 10 Minuten,

wenn Sie vorheizen.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter Tipps zum

Backen im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen Geschirr Hohe Heizart Temperatur Backdauer
in°C in Minuten

Riihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 2 160-180 50-60

3 Kastenformen 3+1 140-160 60-80

Riihrkuchen, fein Kranz-/Kastenform 2 = 150-170 60-70

Tortenboden aus Rihrteig Obstbodenform 3 = 160-180 20-30

Obstkuchen fein, Riihrteig Spring-/Napfform 2 = 160-180 50-60

Biskuitboden, 2 Eier Obstbodenform 2 = 150-170 20-30

vorheizen

Biskuittorte, 6 Eier dunkle Springform 2 = 150-170 40-50

vorheizen

Murbeteighoden mit Rand dunkle Springform 1 = 180-200 25-35

Obst- oder Quarktorte mit dunkle Springform 1 = 160-180 70-90

Mrbeteigboden*

Schweizer Wéhe Pizzablech 1 = 220-240 35-45

Gugelhupf Gugelhupfform 2 = 150-170 60-70

Pizza, diinner Boden, wenig  Pizzablech 1 = 280-300 10-15

Belag, vorheizen

Pikante Kuchen* dunkle Springform 1 = 170-190 45-55

* Kuchen ca. 20 Minuten im ausgeschalteten, geschlossenen Gerét auskilhlen lassen.

Kuchen auf dem Blech Zubehor Hohe Heizart Temperatur Backdauer
in°C in Minuten

Rihrteig mit trockenem Universalpfanne 2 = 170-190 20-30

Belag Universalpfanne +  3+1 140160 3545

Backblech
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Kuchen auf dem Blech Zubehor Hohe Heizart Temperatur  Backdauer
in°C in Minuten
Rihrteig mit saftigem Belag ~ Universalpfanne 2 = 170-190 25-35
(Obst Universalpfanne +  3+1 140160 40-50
Backblech
Hefeteig mit trockenem Universalpfanne 3 = 170-180 25-35
Belag Universalpfanne +  3+1 150170 3545
Backblech
Hefeteig mit saftigem Belag ~ Universalpfanne 3 = 160-180 40-50
(Obst) Universalpfanne +  3+1 140160 50-60
Backblech
Murbeteig mit trockenem Universalpfanne 1 = 180-200 20-30
Belag
Murbeteig mit saftigem Universalpfanne 2 = 160-180 60-70
Belag (Obst)
Schweizer Wahe Universalpfanne 1 = 210-230 40-50
Biskuitrolle Universalpfanne 2 = 170-190 15-20
vorheizen
Hefezopf mit 500 g Mehl Universalpfanne 2 = 170-190 25-35
Stollen mit 500 g Mehl Universalpfanne 3 = 160-180 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Universalpfanne 3 = 150-170 90-100
Strudel, stiB Universalpfanne 2 = 190-210 55-65
Pizza Universalpfanne 2 = 200-220 25-35
Universalpfanne +  3+1 180-200 40-50
Backblech
Flammkuchen, vorheizen Universalpfanne 2 = 280-300 10-12
Kleingeback Zubehor Hohe Heizart Temperatur Backdauer
in°C in Minuten
Platzchen Universalpfanne 3 140-160 15-25
Universalpfanne + Backblech 3+1 130-150 25-35
Universalpfanne + 1+3+5 130-150 30-40

2 Backbleche
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Kleingeback Zubehor Hohe Heizart Temperatur  Backdauer
in°C in Minuten

Makronen Universalpfanne 2 = 110-130 30-40
Universalpfanne + Backblech 3+1 100-120 35-45
Universalpfanne + 1+3+5 100-120 40-50
2 Backbleche

Baiser Universalpfanne 3 80-100 100-150

Muffins Rost mit Muffinblech 3 = 180-200 20-25
2 Roste mit Muffinblechen 3+1 160-180 25-30

Brandteiggebdck  Universalpfanne 2 = 210-230 30-40

Blétterteiggebdck  Universalpfanne 3 180-200 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 180-200 25-35
Universalpfanne + 1+3+5 170-190 35-45
2 Backbleche

Hefeteiggeback Universalpfanne 2 = 190-210 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 160-180 25-35

Brot und Brétchen Beim Brotbacken den Backofen vorheizen, sofern

nichts anderes angegeben ist.
Nie Wasser in den heiBen Backofen gief3en.

Beim Backen auf 2 Ebenen die Universalpfanne
immer Uber dem Backblech einschieben.

Brot und Brétchen Zubehor Hohe Heizart Temperatur Backdauer
in°C in Minuten
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 = 300 5
200 30-40
Sauerteigbrot mit Universalpfanne 2 = 300 8
1,2 kg Mehl 200 35-45
Fladenbrot Universalpfanne 2 = 300 10-15
Brétchen Backblech 3 = 200 20-30
nicht vorheizen
Brétchen aus Hefeteig, siB  Backblech 3 = 180-200 15-20
Universalpfanne +  3+1 150-170 20-30

Backblech
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Tipps zum Backen

Sie wollen nach Ihrem eigenen
Rezept backen.

Orientieren Sie sich an dhnlichem Gebéck in den Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der
Rihrkuchen durchgebacken ist.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende, der im Rezept
angegebenen Backzeit, mit einem Holzstdbchen an der
hdchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
Klebt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fllissigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad niedriger ein.
Beachten Sie die angegebenen Riihrzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch
aufgegangen und am Rand
niedriger.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem
Backen l6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

Der Kuchen wird oben zu dunkel.

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

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit dem Zahnstocher Kleine Locher in den fertigen
Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder Alkoholisches dariiber.
Wahlen Sie beim ndchsten Mal die Temperatur um 10 Grad
hoher und verkiirzen die Backzeiten.

Das Brot oder der Kuchen

(z.B. Késekuchen) sieht gut aus, ist
aber innen klitschig (spintig, mit
Wasserstreifen durchzogen)

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger Flussigkeit
und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei
Kuchen mit saftigem Belag, backen Sie erst den Boden vor.
Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrdsel und geben
dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte Rezepte und
Backzeiten.

Das Gebéck ist ungleichmaBig
gebraunt.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebéck gleichméBiger. Backen Sie empfindliches Gebéck mit
Ober-/Unterhitze (2 auf einer Ebene. Auch (iberstehendes
Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zum Blech zu.

Der Obstkuchen ist unten zu hell.

Schieben Sie den Kuchen beim néchsten Mal eine Ebene tiefer
ein.

Der Obstsaft lauft ber.
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Verwenden Sie beim néchsten Mal, wenn vorhanden, die tiefere
Universalpfanne.



Kleingebéck aus Hefeteig klebt
beim Backen aneinander.

Um jedes Gebéckstiick sollte ein Abstand von ca. 2 ¢cm sein. So
ist genligend Platz, dass die Gebackstiicke schon aufgehen und
rundherum brdunen konnen.

Sie haben auf mehreren Ebenen
gebacken. Auf dem oberen Blech
ist das Gebéck dunkler als auf den
unteren.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer
3D-HeiBluft [@]. Gleichzeitig eingeschobene Bleche miissen
nicht gleichzeitig fertig werden.

Beim Backen von saftigen Kuchen
tritt Kondenswasser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht tiber
der Tiir. Der Wasserdampf kann sich am Bedienfeld oder an
benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.

Fleisch, Geflligel,
Fisch

Hinweise zum Geschirr

Sie kénnen jedes hitzebestandige Geschirr
verwenden. FUr groBBe Braten eignet sich auch die
Universalpfanne.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Der Deckel
soll fir den Brater passen und gut schlieBen.

Wenn Sie emaillierte Brater verwenden, geben Sie
etwas mehr FlUssigkeit zu.

Bei Bratern aus Edelstahl ist die Braunung nicht so
stark und das Fleisch kann etwas weniger gar sein.
Verlangern Sie die Garzeiten.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des
Rostes.

Angaben in den Tabellen:
Geschirr ohne Deckel =
Geschirr mit Deckel =

offen
geschlossen

HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer
abstellen. Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann
das Glas springen.
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Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen
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Geben Sie zu magerem Fleisch etwas FlUssigkeit. Der
Boden des Geschirrs soll ca. 2 cm hoch bedeckt
sein. Zu Schmorbraten geben Sie reichlich Flissigkeit
hinzu. Der Boden des Geschirrs soll 1-2 cm bedeckt
sein.

Die Menge der Flussigkeit ist abhangig von Fleischart
und Material des Geschirrs. Wenn Sie Fleisch im
emaillierten Bréater zubereiten, ist etwas mehr
Flussigkeit nétig als im Glasgeschirr.

Brater aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Das
Fleisch gart langsamer und braunt weniger.
Verwenden Sie eine hdhere Temperatur und/oder
eine langere Garzeit.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Heizen Sie beim Grillen ca. 3 Minuten vor, bevor Sie
das Girillgut einschieben.

Legen Sie die Girillstiicke direkt auf den Rost. Ein
einzelnes Girillstlick wird am besten, wenn Sie es in
den mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der
Backofen bleibt sauberer.

Das Backblech oder die Universalpfanne nicht in
Hohe 4 oder 5 einschieben. Durch die starke Hitze
verzieht es sich und kann beim Herausnehmen den
Garraum beschadigen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillsticke. So
braunen sie gleichmaBig und bleiben schon saftig.
Salzen Sie Steaks erst nach dem Grillen.

Wenden Sie Girillstlicke nach %5 der angegebenen
Zeit.

Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein und
aus. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich
nach der eingestellten Grillstufe.



Fleisch

Wenden Sie Fleischstlicke nach der Halfte der Zeit.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Wickeln Sie Roastbeef nach dem Garen in Alufolie
und lassen Sie es 10 Minuten im Backofen ruhen.

Schneiden Sie bei Schweinebraten mit Schwarte die
Schwarte kreuzweise ein und legen Sie den Braten
zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.

Fleisch Gewicht Zubehorund  Hohe Heizart Tempera- Gardauer
Geschirr turin°C,  in Minuten
Grillstufe

Rindfleisch

Rinderschmorbraten 1,0 kg geschlossen 2 = 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Rinderfilet, medium 1,0 kg offen 2 = 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80

Roastbeef, medium 1,0 kg offen 1 220-240 60

Steaks, 3 cm dick, Rost + 5+1 [ 3 15

medium Universalpfanne

Kalbfleisch

Kalbsbraten 1,0 kg offen 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Kalbshaxe 1,5 kg offen 2 = 210-230 140

Schweinefleisch

Braten, ohne 1,0 kg offen 1 190-210 120

Z?%W?\I';iken) 1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
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Fleisch Gewicht Zubehorund  Hohe Heizart Tempera- Gardauer

Geschirr turin °C, in Minuten
Grillstufe
Braten mit Schwarte 1,0 kg offen 1 190-210 130
(z. B. Schulter) 15kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Schweinefilet 5004 Rost + 3+1 230-240 30
Universalpfanne
Schweinebraten, 1,0 kg offen = 190-210 120
mager 1,5 kg 2 B 180-200 140
2,0 kg = 170-190 160
Kassler mit Knochen 1,0 kg geschlossen 2 = 210-230 70
Steaks, 2 cm dick Rost + 5+1 [ 3 15
Universalpfanne
Schweinemedaillons, Rost + 5+1 i 3 10
3 cm dick Universalpfanne
Lammfleisch
Lammrticken, mit 1,5kg offen 2 190-210 60
Knochen
Lammkeule ohne 1,5 kg offen 1 160-180 120
Knochen, medium
Wildfleisch
Rehrticken mit 1,5 kg offen 2 = 200-220 50
Knochen
Rehkeule ohne 1,5 kg geschlossen 2 = 210-230 100
Knochen
Wildschweinbraten 1,5 kg geschlossen 2 = 180-200 140
Hirschbraten 1,5 kg geschlossen 2 = 180-200 130
Kaninchen 2 kg geschlossen 2 = 220-240 60
Hackbraten aus 500 g  offen 1 180-200 80
Fleisch
Wiirstchen Rost + 441 [ 3 15

Universalpfanne
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Geflugel

Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf
ungefllites, bratfertiges Gefllgel.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne in Héhe 1 ein. Der Fleischsaft wird
aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Fltgeln ein, dann kann das Fett ablaufen.

Legen Sie ganzes Geflugel zuerst mit der Brustseite
nach unten auf den Rost. Nach %5 der angegebenen
Zeit wenden.

Bratenstlcke, wie Putenrollbraten oder Putenbrust,
nach der Hélfte der angegebenen Zeit wenden.
Gefllgelteile nach 25 der Zeit wenden.

Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder
Orangensaft bestreichen.

Gefliigel Gewicht Zubehdrund Héhe Heizart Tempera-  Gardauer
Geschirr turin°C,  in Minuten
Grillstufe
Hahnchen, ganz 1,2 kg Rost 2 220-240  60-70
Poularde, ganz 1,6 kg Rost 2 210-230 80-90
Hahnchen, halbiert  je 500 g Rost 2 220-240  40-50
Hahnchenteile je 150 ¢g Rost 3 210-230  30-40
Hahnchenteile je 300 g Rost 3 210-230  35-45
Hahnchenbrust je200g Rost 3 i 3 30-40
Ente, ganz 2,0 kg Rost 2 190-210  100-110
Entenbrust je 300 ¢ Rost 3 240-260 30-40
Gans, ganz 3,50-4kg  Rost 2 170-190 120-140
Gansekeulen je400g Rost 3 220-240 40-50
Babypute, ganz 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100
Putenrollbraten 1,5 kg offen 1 200-220 110-130
Putenbrust 1,0 kg geschlossen 2 = 180-200 90
Putenoberkeule 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100
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Fisch

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie
zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Die
Flussigkeit wird aufgefangen und der Backofen bleibt
sauberer.

Wenden Sie Fischstlicke nach %5 der Grillzeit.

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Schieben
Sie den ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit
Ruckenflosse nach oben, in den Backofen. Eine
angeschnittene Kartoffel oder ein kleines ofenfestes
Gefal im Bauch des Fisches verleiht Stabilitat.

Beim Fischfilet geben Sie einige Essloffel FlUssigkeit
zum Dinsten hinzu.

Fisch Gewicht Zubehorund  Hoéhe Heizart Temperaturin  Dauerin
Geschirr °C, Grillstufe Minuten
Fisch, ganz jeca. 300 g Rost 2 i 2 20-25
1,0 kg Rost 2 200-220 45-55
1,5 kg Rost 2 190-210 60-70
2,0 kg geschlossen 2 = 190-210 70-80
Fischkotelett, Rost 3 [ 2 20-25
3 c¢m dick
Fischfilet geschlossen 2 = 210-230 25-30

Tipps zum Braten
und Grillen

Fiir das Gewicht des Bratens
stehen keine Angaben in der
Tabelle.

Wahlen Sie die Angaben entsprechend dem néchstniedrigeren
Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Wie konnen Sie feststellen, ob der
Braten fertig ist.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhaltlich)
oder machen Sie die “Loffelprobe”. Driicken Sie mit dem Loffel
auf den Braten. Fuhlt er sich fest an, ist er fertig. Wenn er
nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die
Kruste stellenweise verbrannt.

Uperpriifen Sie die Einschubhthe und die Temperatur.

Der Braten sieht gut aus, aber die
SoBe ist angebrannt.
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Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder
geben Sie mehr Flissigkeit zu.



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

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein groBeres Bratgeschirr und
verwenden Sie weniger Flissigkeit.

Beim AufgieBen des Bratens
entsteht Wasserdampf.

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein groBer Teil des
Wasserdampfes tritt durch den Dampfaustritt aus. Er kann sich
an der kihleren Schalterfront oder an benachbarten
Mabelfronten niederschlagen und als Kondenswasser
abtropfen.

Auflaufe, Gratins,
Toasts

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie
zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Der
Backofen bleibt sauberer.

Stellen Sie das Geschirr immer auf den Rost.

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der
GroBe des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs.
Die Tabellenangaben sind nur Richtwerte.

Auflaufe Zubehor und Hohe Heizart Temperatur Backdauer

Geschirr in°C in Minuten
Auflauf, siB Auflaufform 2 = 180-200 50-60
Soufflee Auflaufform 2 = 180-200 35-45

Portionsformchen 2 = 200-220 25-30
Nudelauflauf Auflaufform 2 = 200-220 40-50
Lasagne Auflaufform 2 = 180-200 40-50
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 1 Auflaufform 2 160-180 60-80
max. 4 ¢m hoch 2 Auflaufformen  1+3 150170 60-80
Toast iiberbacken, 12 Stiick  Rost 4 il 3 5-8

Fertigprodukte

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der
Verpackung.

Wenn Sie das Zubehdr mit Backpapier belegen,
achten Sie darauf, dass das Backpapier flr diese
Temperaturen geeignet ist. Passen Sie die GroBe des
Papiers an das Gericht an.
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Das Garergebnis ist sehr stark abhangig vom
Lebensmittel. Vorbraunungen und
UngleichmaBigkeiten k&nnen schon bei der rohen

Ware vorhanden sein.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Tempera- Backdauer
turin °C, in Minuten
Grillstufe

Pizza, tiefgekiihlt

Pizza mit diinnem Boden Universalpfanne 2 = 200-220 15-25
Universalpfanne +  3+1 180-200 20-30
Rost

Pizza mit dickem Boden Universalpfanne 2 = 190-210 20-30
Universalpfanne +  3+1 170-190 25-35
Rost

Pizza Baguette Universalpfanne 3 = 190-210 20-30

Minipizza Universalpfanne 3 = 190-210 10-20

Pizza, gekiihlt, vorheizen Universalpfanne 3 = 190-210 10-15

Kartoffelprodukte, tiefgekiihlt

Pommes frites Universalpfanne 3 = 190-210 20-30
Universalpfanne 3+1 180-200 30-40
Backblech

Kroketten Universalpfanne 3 = 200-220 20-25

Rasti, geflllte Kartoffeltaschen  Universalpfanne 3 = 210-230 15-25

Backwaren, tiefgekiihlt

Brétchen, Baguette Universalpfanne 3 = 180-200 10-20

Brezeln (Teiglinge) Universalpfanne 3 = 210-230 15-25

Backwaren, vorgebacken

Aufbackbrbtchen oder Universalpfanne 2 = 190-210 10-20

Aufbackbaguette Universalpfanne +  3+1 160-180  20-25
Rost

Bratlinge, tiefgekiihlt

Fischstébchen Universalpfanne 2 = 220-240 10-20

Hahnchen-Sticks,- Nuggets Universalpfanne 3 = 200-220 15-25

Strudel, tiefgekiihlt Universalpfanne 3 = 200-220 35-40
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Besondere Gerichte

Joghurt

Hefeteig gehen lassen

Mit Inrem Gerat kdnnen Sie Temperaturen von 50 bis
300 °C einstellen. Da gelingt lhnen cremiger Joghurt
mit 50 °C genau so gut, wie lockerer Hefeteig.

Milch (3,5% Fett) aufkochen, auf 50 °C abkuhlen.

150 g Joghurt einrthren. In Tassen oder kleine
Twist-Off-Glaser umfiillen und abgedeckt auf den
Rost stellen. 5 Minuten auf 50 °C vorheizen. Dann wie
angegeben zubereiten.

Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten. In ein
hitzebestandiges Geschirr aus Keramik geben und
abdecken. Den Garraum 5 Minuten vorheizen. Gerat
ausschalten und den Teig zum Gehen lassen in den
Garraum stellen.

Zubereitung
Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperaturin °C  Dauer
Joghurt Tassen oder 1 50 6-8 Std.

Twist-0ff-Glaser auf

den Rost stellen
Hefeteig gehen  Hitzebestandiges auf den 50 °C vorheizen, 5 Min.
lassen Geschirr Garraumboden Gerdt ausschalten,

stellen Hefeteig in den 20-30 Min.
Garraum geben

Auftauen

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

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der
Verpackung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.

Legen Sie Geflugel mit der Brustseite nach unten auf
einen Teller.
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Gericht

Zubehor  Hohe Heizart Temperaturin °C

Empfindliches Gefriergut Rost 1 der Temperatur-
z.B. Sahnetorten, Buttercremetorten, wahler bleibt
Torten mit Schokolade- oder Zuckerglasur, ausgeschaltet
Friichte usw.

Sonstige Tiefkiihlprodukte Rost 1 50°C

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

Hinweis Bis 60 °C leuchtet die Backofenlampe nicht. So ist
eine optimale Feinregelung moglich.

Dorren Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und GemUse
und waschen Sie es grundlich.
Lassen Sie es gut abtropfen und trocknen Sie es ab.
Universalpfanne in Einschubhohe 3, Rost in
Einschubhdhe 1 einschieben.
Universalpfanne und Rost mit Back- oder
Pergamentpapier auslegen.
Wenden Sie sehr saftiges Obst oder Gemuse mehr-
mals. Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom
Papier |6sen.

Gericht Hohe Heizart Temperatur Dauer,

in°C Stunden

600 g Apfelringe 1+3 80 ca. 5

800 g Birnenspalten 1+3 80 ca. 8

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 143 80 ca. 8-10

200 g Kiichenkrauter, geputzt 1+3 80 ca. 112

Einkochen

Vorbereiten
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Die Glaser und Gummiringe missen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie moglichst gleich grofe
Glaser. Die Angaben in den Tabellen beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine gréBeren oder
héheren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen.



So stellen Sie ein

Einkochen von Obst

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und GemuUse.
Waschen Sie es grindlich.

Fullen Sie die Glaser nicht zu voll mit Obst oder Ge-
muse. Die Glasrander eventuell nochmals abwischen.
Sie mUssen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas
einen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Gléser in den Gar-
raum.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie kbnnen durch Raumtemperatur, Anzahl der
Glaser, Menge und Warme des Glasinhalts beein-
flusst werden. Bevor Sie um- bzw. ausschalten, tber-
zeugen Sie sich davon, dass es in den Glasern richtig
perlt.

1. Universalpfanne in Hohe 2 einschieben. Die Glaser
so stellen, dass sie sich nicht berthren.

2. . Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die
Universalpfanne gief3en.

3. Backofentir schlieBen.

4. Funktionswahler auf Unterhitze [ stellen.

5. Temperaturwahler auf 170 bis 180 °C stellen.

Nach etwa 40 bis 50 Minuten steigen in kurzen
Abstanden Blaschen auf. Schalten Sie den Backofen
aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwérme nehmen Sie die
Gléaser aus dem Garraum. Bei langerem Abkuhlen im
Garraum koénnten sich Keime bilden und die

Sé&uerung des eingekochten Obstes wird begunstigt.

Obst in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérme

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten ca. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten
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Einkochen von Gemiise

Sobald in den Gléasern Blaschen aufsteigen, die
Temperatur auf 120 bis 140 °C zurUckstellen, je nach
GemuUseart ca. 35 bis 70 Minuten. Schalten Sie dann
den Backofen aus und nutzen Sie die Nachwarme.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérme

Gurken - ca. 35 Minuten
Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

Glaser herausnehmen

Stellen Sie die heiBen Glaser nicht auf einer kalten
oder nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.

Acrylamid in Lebensmitteln

Welche Speisen sind
betroffen?

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt
zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie
z.B. Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brétchen,
Brot, feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein Garzeiten moglichst kurz halten.
Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.
GroBes, dickes Gargut enthélt weniger Acrylamid.

Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft
max.180 °C.

Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft

Backofen-Pommes frites

max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

GleichméBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens
400 g pro Blech backen, damit die Pommes nicht austrocknen.
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Prufgerichte

Diese Tabellen wurden fUr Prifinstitute erstellt, um

das Prufen und Testen der verschiedenen Gerate zu

erleichtern.
Nach EN/IEC 60350.

Backen Beim Backen auf 2 Ebenen die Universalpfanne
immer Uber dem Backblech einschieben.
Beim Backen auf 3 Ebenen die Universalpfanne in der
Mitte einschieben.
Spritzgebéack: Gleichzeitig eingeschobene Bleche
mussen nicht gleichzeitig fertig werden.
Gedeckter Apfelkuchen auf 2 Ebenen:
Dunkle Springformen Ubereinander stellen.
Gedeckter Apfelkuchen auf 1 Ebene:
Dunkle Springformen versetzt nebeneinander stellen.
Kuchen in Springformen aus WeiBblech:
Mit Ober-/Unterhitze (2 auf 1 Ebene backen.
Verwenden Sie die Universalpfanne anstelle des
Rostes und stellen Sie die Springformen darauf.
Gericht Zubehor und Geschirr ~ Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Spritzgebéck Backblech 3 = 170-190 20-30
Backblech 3 160-180 20-30
Universalpfanne + 3+1 140-160 30-40
Backblech
Universalpfanne + 1+3+5 130-150 40-50
2 Backbleche
Small cakes Backblech 3 = 160-180 20-30
vorheizen .
Universalpfanne + 3+1 140-160 25-35
Backblech
Universalpfanne + 1+3+5 140-160 30-40
2 Backbleche
Small cakes Backblech 3 150-170 20-30
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Gericht

Zubehor und Geschirr ~ Hohe Heizart Temperatur  Dauerin

in°C Minuten
Wasserbiskuit Springform auf Rost 2 = 160-180 30-40
vorheizen
Wasserbiskuit Springform auf Rost 2 150-170 30-40
Hefeblechkuchen Universalpfanne 3 = 160-180 40-50
Universalpfanne 3 160-180 40-50
Universalpfanne + 3+1 140-160 50-60
Backblech
Gedeckter Rost + 1 = 200-220 70-80
Apfelkuchen 2 Springformen @ 20 cm
2 Roste + 143 180-200 70-80
2 Springformen @ 20 cm
Grillen Wenn Sie Lebensmittel direkt auf den Rost legen,
schieben Sie zusétzlich die Universalpfanne in Hohe 1
ein. Die FlUssigkeit wird aufgefangen und der
Backofen bleibt sauberer.
Gericht Zubehor und Geschirr ~ Hohe Heizart  Grillstufe Dauerin
Minuten
Toast braunen Rost 5 ] 3 ¥6-2
10 Minuten vorheizen
Beefburger, 12 Stiick* Rost + Universalpfanne  4+1 [ 3 25-30

nicht vorheizen

*

Nach 24 der Zeit wenden.
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