Programm* Speisen Temp. Zeit Hinweis Minimum Maximum
P Frit Selbstgemachte Pommes, 700 g 180 °C 30 Min. 10 x 10 mm groBe Stifte, zweimal schitteln 1 Portion/200 g 700 g
ommes Frites
Tiefgekiihlte Pommes, 500 g 180 °C 23 Min. 10 x 10 mm groBe Stifte, zweimal schiitteln 1 Portion/200 g 1000 g
Hahnchenbrust, 4 St. a 200 g 200 °C 25 Min. Mit Ol bestreichen, einmal wenden 1 Portion/200 g 800 g
. . ° . Mit Ol bestreichen, einmal wenden, damit _

Geflugel Ganzes Hahnchen 180 °C 85 Min.  ic Brust am Ende oben liegt 1,6-1,8 kg

Hahnchenunterschenkel, 8-10 St. 200 °C 25 Min. Mit Ol bestreichen, einmal wenden 1 Portion/250 g 8-10 St. (1000 g)

Frische Zutaten

Fiir knusprige Ergebnisse gebe maximal 1 Essloffel Ol zu den frischen Lebensmitteln.
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Wirstchen, 4-10 St. 200 °C 7 Min. Mit genigend Abstand dazwischen 600 g 600 g
Fleisch . . . . 5 Min. vorheizen, mit Ol bestreichen, nach

Rindersteak, 2-4 St. a 3 cm Dicke 200°C 20 Min. 35" Min. wenden 4 St. (1000 g) 600 g
Fisch Lachsfilet, 4 St. 2 150 g 160 °C 12 Min. Mit Ol bestreichen 7 St. (1000 g) 600 g

isc "
Tiefgekiihlte Garnelen, 800 g 200 °C 10 Min. Mit Ol bestreichen 800 g 800 g
. . . . Grob schneiden und mit max. 1 EL Ol
Gemise Grillgemise, 600 g 180 °C 20 Min. vermengen, nach 10 Min. schiitteln 1400 g 600 g
Schiitteln s Schiittle oder wende das Gargut in regelméBigen Abstanden fur beste Resultate.
4  Vorgebackene Brétchen, 6 St. 170 °C 8 Min.

Brot am N - - -

Tiefgekiihlte, vorgeback. Brotchen, 6 St. 160 °C 12 Min.
Kleingebick G Muffins, 6-9 St. 150°C 18 Min.
Warmhalten ﬁ 80 °C 30 Min.
Auto Start-Stop D|| Die Zubereitung pausiert beim Herausnehmen und setzt sich beim Einsetzen des Korbes fort.

*Diese Einstellungen sind Richtwerte, die Speisen missen regelmaBig tiberprift werden.



