Programm* Speisen Temp. Zeit Hinweis Minimum Maximum
Pommes Frites @ Sglbstgfemachte Pommes, 500 g 180°C 30 M?n. 10 x 10 mm groBe Stffte, zYveimal sci\[]tteln 1 Port?on/QOO g 500 g
Tiefgekiihlte Pommes, 500 g 180 °C 22 Min. 10 x 10 mm groBe Stifte, einmal schiitteln 1 Portion/200 g 800 g
Gefliigel @ H%hnchenbrust, 2St.a200¢g : 200°C 25 M?n. Mit Ol bestreichen 1 Port?on/ZOO g 800 g
Hahnchenunterschenkel, 6 St. a 125 g 200 °C 25 Min. Mit Ol bestreichen 1 Portion/250 g 6 St. (750 g)
Frische Zutaten (o% Fiir knusprige Ergebnisse gebe maximal 1 Essloffel Ol zu den frischen Lebensmitteln.
Wirstchen, 2-8 St. 200 °C 7 Min. Mit gentigend Abstand dazwischen 1 Portion/150 g 600 g
Fleisch Rindersteak, 2-3 St. 2 3 cm Dicke 200°C 18 Min. 5 Min: vorheizen, mit Ol bestreichen. nach 4 gyicy /550 g 3 St. (insg. 750 kg)
Fisch Q L.achsﬁtet, 4St.al125¢g 160 °C 12 M?n. Mit Ol bestreichen 1 Stijc‘k/150 g 4-5 St. (150 g)
Tiefgekiihlte Garnelen, 500 g 200 °C 10 Min. Mit Ol bestreichen 1 Portion/200 g 600 g
Gemiise B3 Grillgemiise, 600 g 180°C 20 Min. oo e e et ot 1Portion/200g 1000 g
Schiitteln g Schiittle oder wende das Gargut in regelmaBigen Abstanden fiir beste Resultate.
" Vorgebackene Brotchen, 6 St. 170 °C 8 Min. 1 Stiick/50 g 6 St. (300 g)
Brot L) '6I'ieszftgek(jhlte, vorgebackene Brotchen, 160°C 12 Min. 1 Stiick/50 g 4-6 St. (je 50 8)
Kleingeback @ Muffins, 6 St. 160 °C 18 Min. 1 Stiick/50 g 6 St.
Warmbhalten 5 80°C 30 Min.
Auftauen {%} 40 °C 30 Min. Hackfleisch, Gemise und Obst,

Brot oder Kuchen

Auto Start-Stop

Die Zubereitung pausiert beim Herausnehmen und setzt sich beim Einsetzen des Korbes fort.

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



