Mit diesem Herd wird lhnen das Kochen viel Freude machen.

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

Am Anfang der Gebrrauchsanweisung sagen wir lhnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lemen dann die einzelnen
Teile Ihres neuen Herdes naher kennen. Wir zeigen thnen,
was er alles kann und wie Sie ihn bedienen. -

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fir Schritt
einstelien kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
{en Einstellwerte, natirlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

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

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

Und nun - viel Spaf beim Kochen.

Bet weiteren Fragen zu uniseren Produkten wahien Sie
unsere Info-Nummer: Bosch Info-Team 0180/5304050

Gebrauchsanweisung

o 003§ HEN1O.D

" 800 467 DE

BO1023D
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Umweltschtz

Hinweise zur

Entsorgung

o kdnnen Sie
Energie sparen

ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten Materia-
lien 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 “AchtungSchrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler ocder bei threr Gemeinde-
verwaltung.

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

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

Q Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch ver-
kUrzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander -einschieben.

L Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.
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Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sie
bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerétes.

Q Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bei.

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

U Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
Gerétes nur nach befliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessicnierten
Fachmann vormehmen. Wird das Gerét falsch
angeschiossen, entfallt bei einem Schaden der
Garantieanspruch.




- Worauf Sie achten mlssen

icherheitshinweis

Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen fir Elektrogerate. Reparaturen dlrfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgeflnrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach-
geman durchgefiihrten Reparaturen kénnen fir
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heiB. Die Backcfeninnenflachen
und die Heizelerente werden sehr heil3.

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entziinden.
GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr
zu, damit das Feuer erstickt. Schalten Sie die
Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der

~ Kochstelle ausklhlen.

Anschiusskabel von Elektrogeréaten dirfen die
heiflen Kochstellen nicht beriihren und nicht mit
der heiBen Backofentiir eingeklemmt werden. Die
Isolierung kénnte beschadigt werden. '
Kurzschluss, Stromschiag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kénnten sich entziinden, wenn
der Rackofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstéinde auf dem Kochfeld ab.
Verbrennungsgetahr!

Ist das Geréat defekt, schaiten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen fiir
Wiarmegerate, Schalter und Backofentiirgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerat Uber eine lange

. Zeit bei hoher Temperatur betreiben.




Schaden am Gerat
vermeiden

Benutzen Sie das Gerét nur fiir das Zubereiten von
Speisen. .

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

GieBen Sie kein Wasser in den heiflen Backofen.

" Es kénnen Emailischaden entstehen.

Obstséfte, die vorn Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kdn-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne (Sonderzubehér).

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentlr.

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




Das ist Ihr neuer Herd

Temperaturwahler 4 Kochstellenschalter
mit Anzeigelampe mit Anzeigelampe

Kiihigebidse

‘Backofentiir ———

Detailabweichungen je nach Gerﬁtgtyp

Er hat die Stellungen
Temperaturwéhler
fir den Backofen

£ Backofen!ampe
50-270 = Temperatur in°C
B = Grill

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.




Kochstellen-

Schalter

Backofenund

Zubehor

Mit den Schaitern am Herd stellen Sie die Heizleistung
der Kochstellen stuferlos ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hdchste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist Ieuchtet die
Anzeigelampe.

Der Herd ist mit einem Kihlgebldse ausgestattet. So-
lange der Backofen warm ist, schaltet sich das Ge-
blase immer wigder ein und aus. Auch wenn der
Backofen bereits langere Zeit ausgeschaltet war, aber
noch warm ist, kKann das Geblase wieder einschal-
ten. :
Die wame Luft entweicht je nach Griffart Gber oder
unter dem TUrgriff. '

Das Zubehor kann in 5 verschiedenen

Héhen in den Backofen geschoben wer-
den. '

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




Rost HEZ 3400 flir Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grillstlicke und Tiefklh-
gerichte.

Email-Backblech HEZ 3100 fiir Kuchen
und Pidtzchen,

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

Universalpfanne HEZ 3300
{Sonderzubehdr) fir Kuchen, Tiefkinl-
gerichte und groBe Braten. Sie kann
auch als Fettauffanggefal verwendet
werden, wenn Sie direkt auf dem Rost
grillen.

Die Univérsalpfanne mit der Abschragung
zur Backofentlir bis zum Anschlag in den
Backofen schighen.

. Zubehér kénnen Sie beim Fachhéndler
nachkaufen. Geben Sie bitte die HEZ-
Nummer an.

Vor der ersten Benutzung

. Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-
Backofen aufheizen  schiossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf,
Stellen Sie dazu den Temperaturwéahler auf 240 °C.
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Schalter

Sdﬂdbn&edm

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = héchste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingéscha!tet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Wahlen Sie Kochstufe 9 zum Ankochen und Anbraten
und stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zu-
riick, .

Beispiel: 750 g Pellkartoffeln {mittlere GréBe)
250 mi Wasser, Salz
Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf
auf die 14,5 cm Kochstelle setzen. .
Stellen Sie Kochstufe 9 ein. Nach 4 bis 6 Minuten
kocht das Wasser.
Schalten Sie zuriick auf Kochstufe 4.
R In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-
Tabelle spiele. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhangen und
dadurch Abweichungen mglich sind.
Beispiele - Kochstufe
Schmeizen Schokolade, Kuvertire 1
Gelatine 1
Butter . 1-2
Erwdrmen Gemse (Dose) 3-4
7 Briihe 7-8
Erwirmen und Warmhalten Eimtopf, z. B. Linseneintopf 2
Diinsten Fisch 5-6
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Beispieie Kochstufe

Kochen Reis
Pellkartoffeln®
- Salzkartoffeln™
Gemiise, frisch*
Gemilse, tiefgekihit
Fleischbriihe

3
[Sa00 4 E-N

Schmoren Schmorbraten
Rouladen

.
&opo

Braten ' Pfannkuchen {Fladle)
' Fischstabchen
Schnitzel

~NO DWW s W
' 1
oo~

* Mineraistoffe und Vitamine faugen leicht aus, deshalb gilt: Wenig Wasser - Vitamine und
Mineraistoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemiise.

R Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung
Kochfeld ~ bei. Dort finden Sie weitere Hinwsise zur Bedienung
und Informationen zur Pflege und Reinigung.

Backen, Brten, Grillen

' Backofen-Temperatur einstellen;

' go Sﬁe:tlen Sle den Den Temperaturwahler auf die gewunschte
ackoten ein: Temperatur drehen.

Die Anzeigelampe leuchtet. Sie erlischt, wenn die
eingestellte Temperatur erreicht ist und leuchtet beim
Nachheizen wieder auf.

Grill einstellen:

Den Temperaturwahler aufZ] Grillen stellen.
Die Anzeigelampe leuchtet nicht.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den Tem-
peraturwahler aus.

12




uchen un Geback

Backformen Amn besten geeignet sind dunkle Backformen aus
: Metall.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rosi.

Tabellen - Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
: ' katten Backofen. So sparen Sie Energie. Wollen Sie
doch vorheizen, verklrzen sich die Backzeiten um
5 bis 10 Minuten, '

Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit
und Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuers
mit dern niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn
erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal hiher ein.

Zusitzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen”, im Anschluss an die Tabelle.

Kuchen in Formen - Formaufdem Rast  Hohe Temperatur°C Backdauer,
' Minuten

Rihrkuchen einfach, ~ Napf-fKranz-/ 2 170-190 50-60
Rhrkuchen fein - Kastenform 1 160-180 60-70
(z. B. Sandkuchen)

Tortenboden fmit Rand aus M{rbteig  Springform 1 190-210 25-35
Tortenboden aus Rihrteig Obstbodenfarm 1 170-190 ~ 20-30
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 160-180 30-40
Obst- oder Quarktorte, Mirbteig* dunkie Springform 2 170-190 70-90
Obstkuchen, fein Rihrteig Springform/Napfform . 1 160-190 50-65
Pikante Kuchen* Springform 1 170-200 60-80

{z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)
*  Kuchen ca. 20 Minuten im Gerdt auskilhlen Yassen.
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" Pizza

Kuchen auf dem Blech Hohe Temperatur°C Backdauer, Minuten

mit trockenem Belag (Rihrteig) 3 180-200 20-30

mit saftigem Befag 3 180-200 40-50

(. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel)* :

Biskuitrolle {vorheizen) . 2 180-200 15-20

Hefezopf mit 500 g Mehl 3 180-200 20-30

Stolten mit 500 g Mehi 2 170-18G 70-80

Stollen mit 1 kg Mehl 2 170-190 80-110
3 200-226 25-35

Hefebrot mit 1,2 kg Mehl**, vorheizen 3 200-220 50-60

in der Universalpfanne {Sonderzubehdr) .

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl**, vorheizen 3 270 8-10

in der Universalpfanne {Sonderzubehér) 190-210 +50-80

*  Bei sehr saftigem Obstkuchen das Backiblech nicht therbelegen oder die tiefere Universalpfanne
{Sonderzubehdr} auf Einschubhdhe 3 verwenden.

* Nie Wasser direkt in den heiflen Backofen giefien.
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- Kleingebick Hohe  Temperatur °C - Backdauer, Minuten
Platzchen 3 160-180 10-25
Spritzgebdck 3 150-170 20-30
Baiser 2 80-100 120-150
Windbeutel 2 200-220- . 35-45
Makronen 2 120-140 30-40 ¢
Blétterteig 3 180-200 - 25-35
Bristchen (z. B. Roggenbrotchen) 3 200-220 25-35




Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen falit
Zusammen,

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

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 Iésen sich
nicht vom Blech.

Orientieren Sie sich an ahnhchem (GGeback in den
Backtabellen. .

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.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fliissig-
keit oder stellen Sie die Backofenternperatur um

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

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen 1sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer. '

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
ndchsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kieine Lécher in

" den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder

Alkoholisches dartiber. Wahten Sie beim néchsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verk{rzen
Sie die Backzeiten

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger
Filissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigern 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. Ldsen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus. :
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Der Kuchen 16st sich nicht
beim Stiirzen.

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

" Das Gebéck ist ungleich-
maéBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft lauft
(ber.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.
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lLassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskihlen, dann 18st er sich leichter aus
der Form. Sallie er sich immer noch nicht Idsen, lo-
ckem Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stdrzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal dig Form
gut ein und streuen Sie zusétzlich Semmelbrdsel hi-
nain,

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, so dass
Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden,

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéack gleichmaBiger. Auch Uberstehendes Back
papier kann die Luftzirkulation beeinfiussen. Schnei-
den Sie Backpapier immer passend zu.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne (Sonderzubehdr).

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Ein
groBer Teil tritt durch den Darnpfaustritt aus. Der
Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder an
benachbarten Mébelfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt. ‘




Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Sie kdnnen jedes hitzebesténdige Geschirr verwen-
den.

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

Heifles 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 Qualitét
des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel Fliis-
sigkeit, zu Schmorbraten B bis 10 Essifiel, je nach
Grie.

Heischstlcke ab 1,5 kg soliten Sie nach der Halfte
der Zeit wenden. L

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

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie
soliten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmafig und bleiben schon saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Girillen.

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

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne {(Scnder-
zubehdr) in Hohe 1. ein. Der Flaischsaft wird aufgefan-
gen und der Backofen bleibt sauberer.

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

Ubrigens: Der Grillneizkdrper schaltet sich immer
wieder ein und aus.
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Ieisch

Die Tabe!le gilt fUr das Einschieben in den kalten

Backofen. Die Zeitangaben in den Tabeiflen sind Richt-
werte, Sie sind abhangig von Qualitdt und Beschatfen-
heit des Fleisches.
Fleisch Gewicht Geschirr . Hohe Temperatur | Dauer,
_ G, Grill Minuten
Rinderschmorbraten {z. B. Hochrippe) 1 -kg geschlossen 2 210-230 80
' 1,5 kg | 2 210-230 100
2 kg 2 210-230 120
Rinderlende 1kg  offen 2 190-210 70
1,5Kg 2 180-200 B0
2 kg 2 170-190 %
Roastbeef rosa” 1kg offen 2 '200-220 60
Steaks, durchgegart Rost 5 8 20
Steaks, rosa 5 [ 15
Schweinefleisch ohne Schwarte 1kg = offen 2 200-220 110
{z. B. Nacken) - 15kg 2 190-210 © 130
: 2kg 2 180-200 150
Schweingfleisch mit Schwarte™ 1 kg offen 2 210-230 100
{z. B. Schulter, Haxe) 1,5kg 2 200-220 120
2kg 2 190-210 140
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 21'0-230 . 60
Hackbraten 7509  offen 2 170190 70
Wiirstchen ta. 750 g Rost 4 )] 15
Kalbsbraten 1kg offen 2 190-210 100
2 kg 2 170-180 120
Lammikeule ahne Knochen 1,50kg  offen 2 180-200 120

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln S|e es nach dem Garen in Alufolie und
fassen Sie es im Backofen 10 Mmuten ruhen.

** Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie s, wenn es gewendet werden
solt, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.

18
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Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Geflugel Backofen.
GeﬂUgel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abge-
tropftem Fett oder Orangensaft bestreichen. -
Wenden Sie ganzes Gefliigel nach zwei Drittel der
Bratzeit, ‘ _
- Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
FlGgein ein, dann kann das Fett ablaufen.
Gefligel kdnnen Sie zum Schluss noch 2 bis 3 Minu-
ten Ubergrillen.
Gefliigel Gewicht Geschirr Hohe Temperatur Dauer,
°C ' Minuten
Héhnchenhélﬁen 1 bis 4 Stilck je400g offen Z2.  200-220 50-60
Hahnchenteile 500 g offen 2 200-220 30-40
Héhnchen, ganz 1 bis 4 Stlick jelkg  offen 2 200-220 60-80
Ente 17kg offen 2 190-210  90-100
Gans 3kg offen 2 180-200 100-120
2 Putenkeulen je800g offen 2 190-210 100-120

Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den Kalten
Fisch Backofen. '

Fisch Gewicht Geschirr Hohe Temperatur Dauer,

) °C, Grill Minuten
Fisch, gegrillt 4300g Rost* 2 0 20-25
Fisch, gebraten 1Kkg offen 3 220-230  40-45

' 1,5kg . 3 230-240 45-50
Fisch in Scheiben z. B. Koteletts a4300g Rost" 4 ] 20-25

*  Schieben Sie das Backblech in Hihe 1 ein.




Tipps zum Braten

Fir das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie kénnen Sie feststeilen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stelienweise
verbrannt.

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

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

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.
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Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und verldangem Sie die Zeit.

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

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-
tur.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Brat-
geschirr oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Wahilen Sie beim nachsten Mal ein grdfieres Brat-
geschirr und verwenden Sie weniger Flassigkeit.

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein grofier
Teil des Wasserdampfes tritt durch den Dampfaustritt
aus. Er kann sich an der kiinleren Schatterfront oder
an benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen.




- Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelie gilt fir das Einschisben in den kalten

Backofen.

Pikante Aufldufe sind besonders knusprig, wenn sie
zum Schluss noch 2 his 3 Minuten Ubergrilit werden.

Geschirr

Gericht Hohe Temperatur Dauer
°C, Grili Minuten

Auflaufe siB Auflaufform 2 170-190 45-55

{z. B. Quarkauflauf mit Obst) :

Aufldufe pikant aus gegarten Zutaten Auflaufform 3 200-220 35-45

{z. B. Nudelauflauf) Universalpfanne* 3 200-220 30-40

Auflaufe pikant aus rohen Zutaten Auflaufform 2 170-190 40-50

(z. B. Kartoffelgratin) Universatpfanne™ 3 170-190 40-50

Strugsl, ,sﬂB' Auflaufform 2 170-190 50-60
Universalpfanne®

Toast braunen Rost 5 6 4-6
Rost 4 8 5-8

! Toast (iberbacken

* {Sonderzubehdr)
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Tiefkihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herétellerangaben auf der
Verpackung.

Die Tabellenwerte gelten fiir das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Hohe Temperatur°C Dauer, Minuten
Strude! mit Obsttlliung* Backblech 2 200-220 45-55
Pommes frites Backblech 3 240-250 25-35
Pizza" , Rost 2 190210 20-30
Pizza-Baguette™ Rost 4 220-240 15-20

*

Backblech bzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier fir
diese Temperaturen gesignet ist.

Hinweis: Das Backblech kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verzighen. Ursache
daflr sind groBe Temperaturunterschiede auf dem

- Zubehér. Der Verzug geht bereits wéhrend des Backens
wieder zurck. :
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eiten

So stellen Sie ein

EinkOchen

Die Glaser und Gummiringe miissen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie maéglichst gleich groBe
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundgléser.

Achtung! Verwenden Sie keine groBeren oder
hoheren Glaser. Die Deckel kbnnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
muse. Waschen Sie es grindlich.

Flllen Sie das Obst oder GemlUise in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
miissen sauber sein, Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschiieBen
Sie die Glaser mit Klammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

Die angegebenen Zeiten in den Tabelen sind
Richtwerte. Sie knnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und-Warme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalien, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasem richtig perit.

. Universalpfanne (Sonderzubehdr} in Hohe 1 ein-

schieben. Die Glaser so in die Pfanne stellen, dass
sie sich nicht berCihren.

. ¥ Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C} in die Universal-

pfanne {Sonderzubehdr) gieBen.

. Backofen schilieflen.
. Temperaturwéhier auf 1_70 bis 180 °C stellen.

23




TEm————————TERER Sobald es in den Glasern pertt, aiso in kurzen Ab-
Einkochen von Obst  standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis
50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwéhler aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme soliten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkihlen im Backefen kénnten sich Keime bilden und
die S8uerung des eungeko::hten Obstes wird

begunstigt.
Obst in Einliter-Glasem - vomPerdenan Nachwirme
Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten ca. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwihler auf stwa 120 bis 140 °C zurlick.
Gemiise Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kdnnen,

sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das Gemiise noch
30-35 Minuten im Backofen stehen.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasem vom Perlen an Nachwirme

'120-140°C
Gurken - . ca. 35 Minuten
Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten
" Rosenkehl ca. 45 Minuten : ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl . ca. 60 Minuten ¢a. 30 Minuten
Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

— Stelien Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
Glaser nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.
herausnehmen |
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Kochfeld

einigung

Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

-Es geniigt, wenn Sie das Geréat feucht abwischen. Ist

es starker verschrnutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-

" schirrspdimittel in das Reinigungswasser. Wischen

Sie das Gerét mit einem trockenen Lappen nach.

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

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

Die Dichtungen an der Backofentir und am Backofen
kbnnen Sie abnehmen und mit Splimittel reinigen
{(nicht im Geschirrspliler). Benutzen Sie auf keinen Fall
scharfe oder scheuernde Reinigungamittel.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-
weisung fir das Kochfeld.

Am besten weichen Sie das Zubehér gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spiilmittel ein. Schmutzreste

" kbdnnen dann ganz leicht mit einer Bldrste oder einem

Splilschwamm entfernt werden.
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ackofen

© Zur leichteren Reinigung

Ihr Backofen bleibt fange Zeit schén, wenn Sie Fol-
gendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwémme. Backofenreiniger dlrfen Sie nur auf

- den Emailflachen des Backofens benutzen.

Q kénnen Sie die Backofenlampe einschalten. Dazu
stellen Sie den Temperaturwahler auf £

Q kénnen Sie die Backofentiir abnehmen:

1. Backofent(ir ganz &ffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bIS Anschlag nach oben
schwenksn.

3. Tiir soweit schiieBen, dass sie nach cben heraus-
gezogen werden kann.

Reinigung der Emailflichen
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- Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen mit

heifer Splllauge oder Essigwasser aus.

Ist der Backofen stark verschmutzt, verwenden Sie
am besten Backofenreiniger.

U Backofenrsiniger nur im kalten Backofen
benutzen.

0 Das Mittel einsprithen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnéckigen Flecken
héchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen
- nicht langer - das Email wird sonst fleckig.

Q Den Backofen grindiich auswischen.




Giasabdeckung der
Backofenlampe

Hinweise

Glasscheiben

elnlng -

Die Glasabdeckung im Backofen 'reinigen Sie am

- besten mit Splllauge. :

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

Kanten dUnner Blache lassen sich nicht voll
emaillieren und kénnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewahrleistet.

Sie kénnen die duBere Glasscheibe an der Back-
ofentlr zur besseren Reinigung abnehmen.

1. Backofentlir 6ffnen. Beide Sperrhebel bis An-
schlag nach oben schwenken. Die Tir bleibt jetzt
in Schrégstellung stehen.

2. Die duBeren 2 Schrauben arm TUrgriff oben her-
ausdrehen.

3. Glasscheibe mit beiden Handen links und rechts
anfassen, leicht nach vorne kippen und nach oben
herausnehmen.

Die Glasscheiben mit Glasreiniger saubemn.
Achten Sie beim Reinigen der Glasscheiben darauf,
dass Sie sich an den Metallteilen nicht verletzen.

4, Die Scheibe in die Haken an der Tir unten
ginsetzen.

5. Die Scheibe oben am Turgriff andriicken, so dass
sie einrastet.
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6. Die Schrauben wieder festdrehen.

7. Beide Sperrhebel nach unten klappen, Backofen-
tur schlieBen.

Das Gerét darf erst dann wieder in Betrieb ge-
nommen werden, wenn die Scheibe ordnungsge-
méaB eingebaut ist.

Eine 6rug, was tun?

Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten'
Sie bitte auf folgende Hinweise:

Der Herd funktioniert nicht:
O Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

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

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen. Wird thr
Gerit unsachgeman repariert, kénnen flr. Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.




Backofenlampe an
" der Decke aus-
wechsein

Glasabdeckung
auswechseln

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechselt werden. Das knnen Sie selber tun. Tem-
peraturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Geréates an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten. .

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

3. Glasabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

- 4. Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp

mit gleicher Wattzaht ersetzen.
5. Glasabdeckung wieder einschrauben.
6. Geschirrtuch herausnehmen.
7. Sicherung wieder einschalten.
Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe
beschédigt ist, muss sie ausgewechselt werden;
Glasabdeckungen erhaiten Sie beim Kundendienst.

Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
ihres Gerétes an.
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= ' )st die Tordichtung defekt, muss sie ausgewechseit

Turdlchtung werden. Ersatzdichtungen fir thr Gerét erhalten Sie

auswechseln beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer Ihres Geréates 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-
ofentlr innen einhangen und andriicken.

Hinweis: Die StoBstelle an der Turdichtung unten in

der Mitte ist technisch bedingt.
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E-Nummer und
FD-Nummer

undendiest )

Muss Ihr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fiir Sie da. Die Anschrift und Telefonnurmmer
der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen germ eine Kundendienst-
stelle in threr Nahe.

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

| £ FD |

| Kundendienst = | 1
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