Mit diesern Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

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

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

Die Tabelien sind so auigebaut, dass Sie Schritt fiir Schritt
einstellen kénnen, Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
len Einstellwerte, natlrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet, !

Damit Ihr Herd lange Zeit schdn bieibt, geben wir Ihnen viele
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten sclite - auf den letzten Seiten finden Sie
Informaticnen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
kdnnen.

Habhen Sie Fragen? Schiagen Sie immer zuerst im ausflhr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich schnell
zurecht,

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wahlen Sie
unsere Info-Nurmmer: Bosch Info-Team 0180/5304050

Gebrauchsanweisung

00 00208 HEN60.D

801 005 DE

8110280
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Umweltschtz

Hinweise zur
Entsorgung

So kénnen Sie
Energie sparen

ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten Materia-
tien'sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.
Bitte heffen Sie mit ung entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechie Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe

‘wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerit entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
Kleber “Achtung Schrottt”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhindler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.

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

] Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emailierte 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-
kirzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen.
Sie kdinnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben.

Q Bei langeren Garzeiten knnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwérme zum Fertiggaren nutzen.




Vor dem Anschluss des neuen
~ Gerates
! : Bevor Sie das neue Gerét benutzen, lesen Sie

hitte sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie

. enthalt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
! Pflege des Gerites.

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

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

0 Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
Gerates nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessicnierten
Fachmann vornehmen. Wird das Gerat falsch
angeschlossen, entfalit bel einem Schaden der
Garantieanspruch,
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Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen fir Elektrogeréte. Reparaturen drfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgeflihrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach- |
gemal durchgeflihrten Reparaturen kdnnen flir

I
Sie erhebliche Gefahren entstehen. :

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heil3. Die Backofeninnenftachen
und die Heizelemente werden sehr heil3.

- Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr! ;

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

Anschiusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heifen Kochstellen nicht berlihren und nicht mit
der heien Backofentlr eingeklemmt werden. Die
Isolierung kénnte beschadigt werden.
Kurzschluss, Stromschlag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstéande im
Backofen auf. Sie kénnten sich entzinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
Verbrennungsgefahr!

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

Dieses Gerét entspricht den Bestmmungen flir
Warmegeréate. Schalter und Backofentlrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerét Uber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben,




So kénnen Sie
Schaden am Geréat
vermeiden

Benutzen Sie das Gerat nur fir das Zubereiten von
Speisen.

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

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

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

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofent(r.

Die Backofent(ir muss gut schlieBen. Halten Sie
die Turdichtungsflachen sauber.

Vor jeder Selbstreinigung missen Sie grobe Ver-
schmutzungen aus dem Backofen entfernen. Es
besteht Brandgefahrt




Das ist lhr neuer Herd

Temperaturwéhler
mit Anzeigelampe

Funktionswihler
mit Anzeigelampe

4 Kochstellenschalter
mit Anzeigelampe

Kiihlgeblase —

Backofentiir —

cai i g L

Detailabweichungen je nach Gerdtetyp

= : = __ Er hat die Stellungen
Funktionswahlerfar

Backofenl
den Backofen acoteniampe

Auftauen

Ober- und Unterhitze.
HeiBluft

Umiuftgrillen

F B O & D>

B

Flachgrillen

Automatische Selbstreinigung

Wenn Sie den Funktionswahler einstellen, leuchtet die
Anzeigetampe und die Backofenlampe schaliet ein.

we s | Sohalten Sie den Funktionswihler nach der
Benutzung des Backofens immer aus.




Er hat die Stellungen

Temperaturwahler . .. _ Temperatur in °C

fur den Backofen

1 = Grill schwach
I R, 2 = Grill mittel
: ' 3 = Grill stark
1 = Reinigungsgrad leicht
: 2 = Reinigungsgrad mittel
3 = Reinigungsgrad intensiv

Die Stellungen 1, 2, 3 gelten flur den Grill und die
Selbstreinigung.
' Wenn Sie den Temperaturwéahler einschalten,
*leuchtet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die
gingesteltte Temperatur erreicht ist und leuchtet beim
Nachheizen wieder auf.

Beim Flachgrillen und Umluftgrilien leuchtet die
Lampe nicht. '

A o Nt den Schaltern am Herd stetlen Sie die Heizleistung
Kochstellen- der Kochstellen stufenlos ein.

Schalter Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
"+ Kochstufe 9 = héchste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist leuchtet die
Anzeigelampe.




S : *  Wenn Sie die Einstellung am Be;ckofen mehrere Stun-
Sicherheitsab- den nicht verandert haben, wird die Sicherheits- ab-
schaltung schaitung aktiv. ,

Die Anzeigelampe am Temperaturwéahler geht ca. alle
20 Sekunden kurz ein und aus, auBer beim Flach-
grillen und beim Umiluftgrilten.

Damit Sie-den Backofen wieder benutzen kénnen,
schalten Sie den Funktionswahier aus.

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

Fir den Backaofen stehen lhnen verschiedens Heiz-
arten zur Verflgung. So kénnen Sie fir jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahlen. - '

__XT‘ Auftauen
é Py Ein Ventilator in der Backofenrickwand wirbelt die

Luft im Backofen um die gefrorene Speise. Tiefge- .
kihlte Fleischstlicke, Gefliget, Brot und Kuchen
tauen schnell und gleichmagig auf.

Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt die Hitze gleichméiig von oben und

unten auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstku-

chen auf einer Ebene gelingen lhnen so am besten.
Auch flr magere Bratenstlcke vorn Rind, Kalb und |
Wild im offenen oder geschlossenen Geschirr ist ‘
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

10




anigease

HeiBluft

" Ein Ventilator in der Backofenrickwand verteilt die
"Warme von Ober- und Unterhitze gleichmégig im

Backofen. Mit HeiBluft kdnnen Sie auf zwei Ebenen
gleichzeitig backen. Platzchen und Blatterteig kdnnen
Sie auch auf drei Ebenen gleichzeitig backen.

Auch Rihrkuchen in Formen und Windbeutel gelin-
gen lhnen mit dieser Heizart am besten.

Die Backofentemperatur wahlen Sie um 20 bis 30 °C
niedriger, ats bei Cber- und Unterhitze.

Zum Einkochen und Dérren ist HeiBluft ebenfalls gut
geeignet. ’

Urmnluftgrillen

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

Ohne Drehspiefl und ohne Vorheizen lassen sich
auch grole Bratensticke, Gefllige! und Fisch hervor-
ragend zubereiten. -

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grilheizkorper wird heil3.
Sie kénnen Steaks, Wirstchen, Fische oder Toasts
grillen.

Der Herd ist mit einem Kinlgebidse ausgestattet. So-
lange der Backofen warm ist, lauft das Geblése. Die
warme Luft entweicht je nach Griffart Uber oder unter
dem Turgriff.

11



Backofen und
Zubehoér

Dés Zubehdr kann in 5 verschiedenen
Héhen in den Backofen geschoben wer-
den.

Sie kénnen das Zubehdr zu zwei Drittel
herausziehen, ohne dass es kippt. So

lassen sich die Gerichte Ieicht entneh-
men.

Rost HEZ 3400 fUr Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grillstlicke und Tiefk(hl-
gerichte.

Alu-Backblech HEZ 3000 fiir Kuchen
und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschrégung zur
Backofentiir bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Universalpfanne HEZ 3350 fir saftige
Kuchen, TiefkUhigerichte und groBe
Braten. Sie kann auch als Fettauffang-
gefal verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grilien.

Cie Universalpfanne mit der Abschragung
zur Backofentlr bis zum Anschlag in den
Backofen schigben.

Zubehdr kénnen Sie beim Fachhandler

- nachkaufen. Geben Sie bitte die HEZ-
Nummer an. )

12




Vor der ersten Benutzung

T \or der ersten Benutzung reinigen Sie bitte den Back-
Backofenreinigen . ofen und das Zubehdr mit Spilllauge. Ein Aufheizen
des Backofens ist nicht notwendig.

ochen

v osscmesees |\t den Schaltem stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen- Kochstellen ein.

Schalter

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 8 = hochste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

RE—— R \Wahlen Sie Kochstufe @ zum Ankochen und Anbraten
So stellen Sie ein: und stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zu-
riick,

Beispiel: ' 750 g Pellkartoffeln (mittlere GréBe)
250 ml Wasser, Salz

Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf  °
auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

Stelien Sie Kochstufe © ein. Nach 4 bis 6 Minuten

kocht das Wasser.

Schalten Sie zurlick auf Kochsiufe 4.

13



In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-
spiele. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhangen und
dadurch Abweichungen mdéglich sind.

Beispiele

Kochstufe

Schmelzen

Schokolade, Kuvertiire
Gelatine
Butter

’
1
1-

Erwérmen

Gemiise (Dose)
Briihe

'
o = S B A ]

Erwiirmen und Warmhalten

Eintopf, z. B. Linsengintopf

Diinsten

Fisch

=}

Kochen Reis
Pellkartoffeln*
Salzkartoffeln®
Gemiise, frisch*
Gemiise, tiefgekihlt
Fleischbriihe

(S & RN N

Schmoren Schmorbraten
Rouladen

'
P -4 ]

Braten Pfannkuchen (Flddle)
Fischstdbchen
Schnitzel

N O @ WW|[ B AESWW| O] o~ W
o~

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

i : = Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung
Kochfeld" bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
' ' und Informationen zur Pflege und Reinigung.

14




stellen Sie den
Backofen ein:

1.

@ : 220°C

1. Mit dem Funktionswihler die gewiinschte 2. Mit dem Temperaturwihler die Temperatur oder

Heizart einstellen.

Grilistufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den Funk-
tionswihier und den Temperaturwahier aus.

Kuchn Un

Backformen

Geback

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Fiir helle Backformen aus dinnwandigem
Material oder fur Glasformen sollten Sie HeiBiuft ver-
wenden. Trotzdem verlangern sich die Backzeiten
und der Kuchen braunt nicht so gleichméBig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

15



Tabellen

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

Temperatur und Backdauer sind von Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhéngig. Deshalb sind in
den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichmasigere Braunung.
Wenn erforderiich, stellen Sie beim néchsten Mal
héher ein.

Zusatziiche informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschluss an die Tabeller,

Kuchen in Formen

Form auf dem Rost  Hbhe Heizart Tempera- Backdauer
tur °C Minuten

Rihrkuchen einfach, Napf-/Kranz-/ 2 150-170  50-60
Rihrkuchen fein Kastenform 2 160-180  60-70
{z. B. Sandkuchen) ‘

Tortenboden mit Rand aus Springform 1 170-190  25-35
Mirbeteig

Tortenboden aus Riihreig Obsthodenform 2 140-160  25-35
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 2 8 160-180 . 30-40
Obst- oder Quarktorte, Miirbeteig® dunkle Springfarm 2 8 170-200  70-90
Obstkuchen fein, aus Rihrteig Springform/Napfierm 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1 150-170  60-90

z. 8. Quiche/Zwiebelkuchen)

*  Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.

Kuchen auf dem Blech

Hihe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten

mit saftigem Belag

1 Blach 2 8 180-200 40-55
z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel 2 Bleche* 2+4 160-180 5(-60
mit trockenem Belag (Rihrteig) 1 Blech 2 160-180 25-35
2 Bleche* 244 150-170 35-45
Biskuitrolle (vorheizen) Universaipfanne 3 2 190-210 10-20°
Hefezopf mit 500 g Meh! Blech 2 160-180 30-40
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Kuchen auf dem Blech . Hihe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten

Stollen mit 500 g Meh! Blech -

1 8 170-190 70-80

Stollen mit 1 kg Mehl Blech 1 8 170-190 80-110
Pizza (Hefeteig) Universalpfanne 3 8 210-230 20-40

: 2 Bleche* 2+4 160-190 25-50
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl™* Universalpfanne 3. B8 210-230 50-60
{vorheizen) -
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl™ Universalpfanne 3 B8 280 10
(vorheizen) =] +200-220  50-80

¥ Wird die Universalpfanne als zweites Backblech benutzt, diese Immer Ober dem Backblech
ginschieben.

** Nie Wasser direkt in den heiBen Backafen gieBen.

Wenn Sie anstelle des angegebenen Backbleches beim Backen auf einer Ebene lieber
die Universalpfanne verwenden, muss sie eine Hdhe weiter oben eingeschoben
werden.

Kleingebéck Hihe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Platzchen 1 Blech 2 170-190 10-25

2 Bleche* 2+4
3 Bleche™ 1+3+4

Spritzgebdck 1 Blech 2
) 1 Blech 2
2 Bleche®  2+4
3 Bleche™ 1+3+4

140-160 20-30
140-160 25-35

160-180 25-35
140-160 25-35
140-160 30-40
140-160 35-45

Baiser 1.Blech 2 80-90 120-150
Windbeutel 1 Blech 1 160-180 35-45
Makronen 1 Blech 2 130-150 30-40

2 Bleche* 2+4
3 Bleche®™ 1+3+4

Blétterteig 1Blech 2
2 Bleche”  2+4

110-130 35-45
110-130 40-50

180-200 15-20
180-200 20-25
3 Bleche™ 1+3+4 180-200 25-30

OEFEEHBEEHDEEREERO EED

Bréitchen (z. B. Roggen-Britchen; 1 Blech 1 200-220 25-35

* Wird die Univeréaipfanne als zweites Backblech benutzt, diese immer {iber dem Backblech
einschieben.

** In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann frilher entnommen werden.

17



ipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen fallt
Zusammen.

Der Kuchen ist in der Mitte

hoch aufgegangen und am

Rand niedriger.

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird uﬁten zZu
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 Piitzchen oder der
Blechkuchen lésen sich
nicht vom Blech.

18

Orientieren Sie sich an dhnlichem Geback in den
Backtabellen, -

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

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

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

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen [6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer.

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

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

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

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger
Fliissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen
Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln
cder Semmelbrésel und geben dann den Belag da-
rauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiien.

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Ldsen Sia die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nichsten Mal das Backbiech mit Backpapier
aus.



Der Kuchen Idst sich nicht
beim Stiirzen.

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

- Das Geback ist ngleich-

mafig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft [auft
uber.

Sie haben auf mehreren

Ebenen gebacken. Auf dem

oberen Blech ist das Ge-
béck dunkler als auf den
unteren.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskihlen, dann Igst er sich leichter aus
der Form, Sollte er sich immer noch nicht 1&sen, lo-.
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stirzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nichsten Mal die Formn
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrosel hi-
nein.

Die Backofentermperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem Prilfrost 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 Geback gleichméBiger. Backen Sie empfindliches
Gebédck mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene,
Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
beeinflussen. Schneiden Sie Backpapler immer pas-
send zum Backblech zu.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.

Wahlen Sig die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebdack gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobe-
ne Bleche miissen nicht gleichzeitig fertig werden.

Lassen Sie die unteren Bleche & bis 10 Minuten nach-

backen oder schieben Sie diese friher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Uber oder unter dem TUrgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der kihieren Schal-
terfront oder an benachbarten Mdbelfronten nieder-
schiagen und als Kondenswasser abtropfen. Dies ist
physikalisch bedingt.

19



Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

Fleisch, Gefli]gél, Fisch

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwen-
den. Fir groBe Braten eignet sich auch die Universal-
pfanne. Stelten Sie das Geschirr immer in die Mitte
des Rostes.

HeiBes Giasgeschirr sollten Sie auf einem trockenen
Klchentuch abstellen. (st die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fieisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essléffel Flts-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essidffel, je nach
Groi3e.

Fleischstiicke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Hilfte
der Zeit wenden.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten -
im abgeschalteten, geschiossenen Backofen ruhen.
S0 kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie mglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So bréunen
sie gleichmafig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Girillen.

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

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

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

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




=& Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-

. werte. Sie sind abhéngig von Qualitdt und Beschaffen-
heit des Fleisches.

Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heizat Tempera- Dauer,
tur °C, Grill  Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg geschlossen 2 3 210-230 80
(z. B, Hochrippe) 1,5kg 2 5] 210-230 100
2 kg 2 2 210-230 120
Rinderlende 1kg offen 2 & 190-210 70
1.5 kg 2 s 180-200 80
2kg 2 | 170-180 4o
Roastbeef rosa* 1 kg offen 2 240-250 40
Steaks, durchgegart Rost 5 - B Stufe 3 20
Steaks, rosa 5 Stufe 3 15
Schweinefleisch ohne 1kg offen 2 180-200 100
Schwarte (z. B. Nacken) 1,5kg 2 170-190 140
2 kg 2 160-180 160
Schweinefigisch mit 1 kg offen 2 200-220 100
Schwarte™ 1,5 kg 2 190-210 120
(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 180-200 140
Kasseler mit Knochen 1kg geschlossen 2 =] 210-230 60
Hackbraten 7500 offen 2 160-180 70
Wirstchen ca. 750 ¢ Rost 45 G Stufe 3 15
Kalbsbraten 1kg offen 2 8 190-210 100
2kg 2 [t 170-190° 120
Lammkeule ohne Knochen 1.5kg offen 2 160-180 120

*  Wenden Sie Roastheef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alufolie und
lassen Sie &8s im Backofen 10 Minuten ruhen.

_** Schneiden Sie bei Schweineflgisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es dewendst werden
soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschir,
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% * Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Geflagel Backofen.
o Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die

Universalpfanne in Hohe 1 ein.
Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Flligeln ein, dann kann das Fett ablaufen.
Wenden Sie ganzes Gefllgel nach zwei Drittel der
Grillzeit.
Gefitigel wird besonders knusprig braun, wenn Sig es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abge-
tropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.
Wenn Sie das Gefligel im offenen Geschirr grillen,
wird es nicht so knusprig.

Gefliigel Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,

: °C Minuten
Hahnchenhélften 1 bis 4 Stiick je400g Rost 2 200-220 40-60
Hahnchenteile 5009  Rost 2 & 200-220  30-40
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick ~ je1ky  Rost 2 200220 50-80
Ente 1,7kg  Rost 2 200-220 . 90-100
Gans 3kg Rost 180-200 110-130
2 Putenkeulen je800g Rost 2 13} 180-200 90-110

Die Tabelle gilt flr das Einschieben in den kalten

Fisch Backofen.
Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizat Temperatur Dauer,
_ °C, Grill Minuten
Fisch gegrillt 4300g Rosr 2 5 Stufe 2 20-25
1 kg 2 190-200 45-50
1.5kg 2 170-190 50-60
4 B

Fisch in Scheiben z. B. Koteletts

je300g Rost Stufe 3 20-25

*  Universalpfanne in Hihe 1 ginschieben.
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T
-und Grillen.

Fir das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie kénnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

Der Braten sieht gut aus,
aber die Sof3e ist zu hell
und wassrig.

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

_Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-

niedrigeren Gewicht und verlangem Sie die Zeit.

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

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Tempera-
tur.

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

Waéhlen Sie beim néchsten Mal ein groBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger Fliissigkeit zu.

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

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Backoien.

Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer
°G, Grifl Minuten

Auflaufe siiB Auftaufform 2 B 180-200 45-60
{z. B. Quarkauflauf mit Obst) : ‘ '
Aufidufe pikant aus gegarten Auflaufform, 3 8 200-220 40-50
Zutaten (z. B. Nudelauflauf) Universalpfanne 3 B 200-220 . 30-40
Auflaufe pikant aus rohen Zutaten flache Auflaufform, 2 150-170 55-70
(z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne 2 150-170 60-75
Strudel, siB Aflaifiorm oder 2 B 170-190  50-80

Universalpfanne .
Toast braunen Rost 5 = Stufe 3 ca. 4-5
Toast iberbacken Rost 4 ] Stufe 3 ca. 6-8
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Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

‘ . Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
i kalten Backofen.

Gericht ) Hohe Heizart Temperatur °C Dauer, Minuten
i Strudel mit Obstfiillung* Universafpfanne 2 170-190 50-60
3 Pommes frites Universalpfanne 3 B 240-250 20-30
Pizza* Rost 2 & 170-190 20-30
Pizza-Baguette* Rost 3 ‘ 190-210 15-25

* Universalpfanne hzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier
filr diese Temperaturen geeignet ist,

l Hinweis: Die Universalpfarnne kann sich wahrend des

| Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-

‘ fur sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-

‘ ‘ hér. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
wieder zurick,

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

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.
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Zubehdr Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 ' Temperaturwéhler
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit bleibt
Schokalade- oder Zuckergfasur, Friichte ausgeschaitet
Sonstige Tiefkiihlprodukte* Rost 2 50°C

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

* Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Geftiigel mit der Brustseite auf den Teller legen.

DOrren

U Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemi-
se und waschen Sie es grindlich.

" U Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es A
ab.

Q Legen Sie Backblach und Rost mit Back- oder Per-
. gamentpapier aus.

Lebensmittel Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 1+3 80 ca. 5
800 g Bimenspaiten 1+3 80 ca. 8
1.5 ko Zwetschgen ader Pflaumen 143 80 ca. 8-10
80 ca. 1%

200 g Kiichenkréuter geputzt 143

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Gedérrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier 1bsen.
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inkochen

Vorbereiten

o stellen Sie ein

Die Glaser und Gummiringe mussen sauber und in
Crdnung sein. Benutzen Sie mglichst gleich grofie
Glaser, Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Eintiter-Bundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine gréferen oder
héheren Glaser. Die Deckel kinnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandireies Obst und Ge-
mise. Waschen Sie es grindlich.

Flllen Sie das Obst oder Gemise in die Glaser.
Die Glasrénder eventuell nochmals abwischen. Sie
mUssen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammem.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

Die angegebenen Zeitert in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kdnnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Giéser, Menge und Warme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasern richtig perit.

. Universalpfannae in Hohe 1 einschieben. Die Glaser

s0 in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berhren.

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

pfanne gieBen.

. Backofentiir schiief3en.
. Funktionswahler auf [&) stellen.
. Temperaturwahler auf 170 bis 180 °C stellen.
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*  8obald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
Einkochen von Obst  stinden Biaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis

50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler aus.
Der Funktionswéahiler bieibt eingaschaltet.

. Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme sollten Sie die .
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkiithlen im Backofen kdnnten sich Keime bilden
und die Sauerung des eingekochten Obstes wird
beglinstigt. Schalten Sie den Funktionswéhler aus.

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, Pfiaumen ausschalten ca. 35 Minuten

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zurlick.
Gemilse Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kdnnen,

sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das Gemuse
" noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funk-
tionswahier bleibt solange eingeschaitet.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérme
120-140 °C

Gurken - ¢a. 35 Minuten

Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten

Rosenkohl ca. 45 Minuten _ ¢a. 30 Minuten

Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten

Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

R = Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
Glaser nassen Unterlage ab, Sie kénnten springen:

herausnehmen
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Pflege undReinigung'

erét auBen

|ngen

ochfeld

utomtlsche
Selbstreinigung

Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

Es geniigt, wenn Sie das Gerét feucht abwischen. st
es stérker verschmutzt, geben Sie-einige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.,

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Solite so
ein Mittel an das Gerét getangen, 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 am Backofen kdnnen Sie abnehmen
und mit Spiimittel reinigen (nicht im Geschirrspliler).
Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittef.

H|nwe|se zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan—
weisung flir das Kochfeld.

,Dabei wird der Backofen auf ca. 500 °C aufgeheizt.

Rlckstande vom Braten, Grillen oder Backen werden
verbrannt.

Sie konnen unter drei Reinigungs-Stufen auswahlan.

Stufe Reinigungsgrad Dauer

3 intensiv ca. 2 Stunden

2 mittel ca. 1% Stunden
1 leicht ca. 1 Stunde
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Das sollten Sie wissen:

Zubehor

Achtung!

30

a

d

Q

Zu Ihrer Sicherheit wird der Backofen ab

ca. 250 "C automatisch verriegelt. Sie kdnnen die
Backofentiir erst wieder offnen, wenn die Tem-
peratur unter 300 °C abgesunken ist.

Versuchen Sie nicht die Backofentlr zu &ffnen,
wiahrend die Selbstreinigung 1auft. Die Reinigung
kénnte unterbrochen werden.

Der Herd wird auBen sehr heif3. Achten Sie darauf,

dass die Vorderfront frei bleibt.

Die Backofenlampe bleibt bei der Selbstreinigung
ausgeschattet.

Sie konnen die Universalpfanne in H5he 2 ein-
schieben und mitreinigen.

Der Rost und das Alu-Backblech sind fir die
Selbstreinigung ungeeignet.

a

Q

Nehmen Sie Zubehor und Geschirr aus dem
Backofen. -

Wischen Sie den Backofen und das Zubehor,
das Sie mitreinigen, mit einem feuchten Tuch
aus. Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kénnen sich entziinden. Brandgefahtr!

Saubern Sie die Backofentr und die Rand-

flachen des Backofens im Bereich der Dich-
tung. Die Dichtung darfen Sie nicht scheuern.




Sao stetlen Sie ein:

1 !
L] v

¢

H

1 .Funktionswahler auf stellen.

Wenn der Backofen abge-
kiihlt ist

Ubrigens:

2.Mit dem Temperaturwihler die gewiinschte
Reinigungsstufe einstellen. -
Der Vorgang fauft nach kurzer Zeit an.

Schalten Sie den Funktionswahler und den Tempera-
turwahler erst aus, wenn sich die Backofentir offnen
|sst.

wischen Sie die zurlckgebliebene Asche feucht he-
raus.

Bei normaler Beanspruchung gentigt es, wenn Sie
den Backofen alle 2-3 Monate reinigen. Der Herd be-
nétigt fir eine Reinigung nur etwa 3,5-5,7 Kilowatt-
stunden.

Das besonders hitzebestandige Spezialemail und die
blanken Teile im Backofen konnen nach 1angerer Zeit
matt werden oder sich verfarben. Das ist normal und
hat keinen Einfluss auf die Funktion. Behandein Sie
solche Verfarbungen nicht mit harten Scheuerkissen
oder scharfen Reinigungsmitteln.

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

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emaillie-
ren und kdnnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewdahrleistet.
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von Hand

Zur leichteren Reinigung

ackofenreinigung

Wenn Sie den Backofen zwischendurch ohne die Au-
tomatische Selbstreinigung séubern mbchten, wi-
schen Sie ihn mit heiBer Splllauge oder Essigwasser
aus. Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme.

O kénnen Sie die Backofenlampe einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf£..

3 kdnnen Sie die Backofentlr abnehmen:

1. Backofentir ganz &ffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. Tur so weit schiieBen, dass sie nach oben heraus-
gezogen werden kann.

Glasabdeckung der
Backofenlampe
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Falls Sie Backofenreiniger verwenden, halten Sie sich
bitte an folgende Anweisunger:

1 Backofenreiniger nur im kalten Backofen
benutzen. .

Q Das Mittel einsprithen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnackigen Flecken
2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen - nicht langer -
das Emait wird sonst fleckig. '

Q Den Backofen grindlich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Splillauge.




Eine Stérug, was tun?

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

Der Herd lasst sich nicht einschalten:
U Prdfen Sie, ob ein Stromausfall vortiegt.,

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

Wenn Sie den Funktionswabhler einstellen, geht
die Anzeigelampe am Temperaturwahler
mehrmals an und aus.

Q Fehler in der Elektronik. Rufen Sie den
Kundendienst.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten

Kundendiensttechnikern durchfiihren lassen. Wird

Ihr Gerat unsachgemas repariert, konnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen.
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%3 st die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
Backofenlampean  gewechselt werden. Das kannen Sie seloer tun. Tem-
der Decke aus- peraturbestandige Ersatzlampen erhatten Sie beim
wechseln Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Geréates an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem Dau-
men die rechte Lasche an der Glashalterung nach
rechts driicken - Bild A.

4. Backofenlampe herausdrehen - Bild B - und durch
~ den gleichen Lampentyp mit gleicher Wattzahl
ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder autsetzen. Dazu die Glas-
abdeckung an der linken Seite ansetzen und an
der rechten Seite andriicken - Bild C.

6. Geschirrtuch herausnehmen.
7. Sicherung wieder einschalten.
Glasabdeckung ' Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe
auswechseln beschadigt ist, muss sie ausgewechselt werden.
Glasabdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst.

Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
ihres Gerétes an.
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= rdichtu

auswechsein

Ist die TUrdichtung defekt, muss sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen flr Ihr Gerat erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sig bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer lhres Geratas an. ‘

1. Backofentiir offnen.
2. Alte Tlrdichtung abziehen.

3. An der Tlrdichtung sind 6 Haken befestigt. Mit ‘
diesen Haken die neue Turdichtung an der Back- :
ofentir innen einhéngen und andricken. !

Hinweis: Die Stofistelle an der Tlrdichtung unten in
der Mitie isi technisch bedingt.

auswechseln

Links und rechts am Backofen befindet sich eihe wei-

Lisenendichtung . tere Dichtung, die oben und unten mit je einem Haken

befestigt ist. Auch diese Dichtung kdnnen Sie aus-
wechseln.
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Kundendionst IllIIlHI\IIIHlIIHIIIHIIIIN

E-Nummer und
FD-Nummer

36
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Muss Ihr Geréat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fir Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie |
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendienst-
stelle in lhrer Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer {E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr. }
Ihres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie rechts, seitlich an der Backofentlr. Damit |
Sie im Stdrungsfall nicht lange suchen mdssen, tra-

gen Sie gleich hier die Daten Ihres Gerates &in.

| EN. FD ]
uundendienst = ' —|




