Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

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

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fUr Schritt
einstellen kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhthe und die optima-
len Einstellwerte, nattrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

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

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

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wéahlen Sie
unsere Info-Nummer:

(@ Bosch Info-Team 01805/304050 (EUR0,12/Min.)
http://www.bosch.hausgeraete.de

® 0800-295995

http://www.bosch.hausgeraete.at

Gebrauchsanweisung
HBN 33.3
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——
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Worauf Sie achten mussen

Vor dem Anschluss

Sicherheitshinweise

Q Montage und Anschluss durfen nur nach bei-

liegender Anweisung und dem Anschlussbild von
einem konzessionierten Fachmann vorgenommen
werden. Wird das Gerét falsch angeschlossen,
entfallt der Garantieanspruch.

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

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie beide Anweisungen bei.

Dieses Gerat entspricht den Sicherheits-
bestimmungen fur Elektrogerate. Reparaturen
durfen nur von Kundendienst-Technikern durch-
gefuhrt werden, die vom Hersteller geschult sind.
Bei unsachgemal durchgefiihrten Reparaturen
koénnen flr Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Benutzen Sie das Gerat nur flr das Zubereiten von
Speisen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb hei3. Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr heif3.

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen nicht
mit der heiBen Backofentlr eingeklemmt werden.
Die Isolierung kdnnte beschadigt werden.
Kurzschluss, Stromschlag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kénnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird.
Verbrennungsgefahr!

Ist das Gerét defekt, schalten Sie die Sicherungen
im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.



So kénnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden

Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen far
Warmegerate. Schalter und BackofentUrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerat Uber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

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 kdnnen Emailschéaden entstehen.

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

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentr.

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



Das ist |hr neuer Herd

Funktionswahler

Temperaturwéhler
mit Anzeigelampe

mit Anzeigelampe

Kiihlgeblase —}—

(- —)

Backofentir —— ‘
|

Detailabweichungen je nach Gerétetyp

Er hat die Stellungen
B = Ober- und Unterhitze
& = Ober- und Unterhitze spezial

: = HeiBluft
™ =

Funktionswahler flr
den Backofen

~ - = Umluﬂgri”en
] = Flachgrillen
- \|z| Wenn Sie den Funktionswahler einstellen, leuchtet die
Anzeigelampe und die Lampe im Backofen schaltet
ein. Schalten Sie den Funktionswahler aus, wenn Sie

den Backofen nicht mehr benutzen.



Temperaturwahler
flr den Backofen

Sicherheitsab-
schaltung

Die Heizarten

Er hat die Stellungen
50-280 = Temperatur in °C

] 1 = Grill schwach
2 = Grill mittel
3 = Girill stark

Wenn Sie den Temperaturwéhler einschalten, leuch-
tet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die einge-
stellte Temperatur erreicht ist und leuchtet beim
Nachheizen wieder auf. Beim Grillen leuchtet die
Lampe nicht.

Wenn Sie die Einstellung am Backofen mehrere
Stunden nicht verandert haben, wird die Sicherheits-
abschaltung aktiv.

Die Anzeigelampe am Temperaturwahler geht ca. alle
2 Sekunden kurz an und aus.

Damit Sie den Backofen wieder benutzen kénnen,
schalten Sie den Funktionswahler aus.

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

Fur den Backofen stehen lhnen verschiedene Heiz-
arten zur Verflgung. So kdnnen Sie flr jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wéhlen.

Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt die Hitze gleichméBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Biskuit- oder Quarktorte sowie Pizza und saftige
Obstkuchen auf einer Ebene gelingen Ihnen so am
besten. Auch fUr magere Bratenstlicke vom Rind,
Kalb und Wild im offenen oder geschlossenen
Geschirr ist Ober- und Unterhitze gut geeignet.



Ober- und Unterhitze spezial

Die Hitze kommt auch hier gleichmaBig von oben und
unten auf das Geback. Die Feuchtigkeit, die dem
Geback beim Backen entzogen wird, bleibt als
Wasserdampf im Backofen. Das Geback trocknet
nicht aus. Hefegeback wie Brot, Brotchen oder
Hefezopf gelingen so besonders gut. Auch fur
Brandteiggeback wie Windbeutel ist diese Heizart
bestens geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenrlickwand verteilt die
Warme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im
Backofen. Mit HeiBluft kdnnen Sie auf zwei oder drei
Ebenen gleichzeitig backen. Auch Ruhrkuchen in
Formen gelingen Ihnen mit dieser Heizart am besten.
Die Backofentemperatur wahlen Sie um 20 bis 30 °C
niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.

Zum Auftauen, Einkochen und Dérren ist HeiBluft
ebenfalls gut geeignet.

Umluftgrillen

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

Ohne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich
auch groBe Bratenstiicke, Gefligel und Fisch hervor-
ragend zubereiten.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heif3.
Sie kénnen Steaks, Wirstchen, Fisch oder Toast
grillen.



Der Herd ist mit einem Kihlgeblase ausgestattet. So-
Ki]hlgeblése lange der Backofen warm ist, schaltet sich das Ge-
blase immer wieder ein und aus. Auch wenn der
Backofen bereits langere Zeit ausgeschaltet war, aber
noch warm ist, kann das Geblase wieder einschal-
ten.
Die warme Luft entweicht je nach Griffart Uber oder
unter dem TUrgriff.

Backofen und

Zubehoér
| | Das Zubehor kann in 5 verschiedenen
5 L Hohen in den Backofen geschoben wer-
den.
...‘;.’.:‘:-..:...::,:. Sie kdnnen das Zubehdr zu zwei Drittel
3 &, herausziehen, ohne dass es kippt. So
H lassen sich die Gerichte leicht entneh-
2 B men.

Universalpfanne HEZ 1300 fur saftige
Kuchen, TiefkUhlgerichte und grof3e Bra-
ten. Sie kann auch als Fettauffanggefaf
verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der Abschragung
zur BackofentUr bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Rost HEZ 1400 ftr Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grillstticke und Tief-
kUhlgerichte.

Der Rost muss mit der Krimmung nach
unten ~ eingeschoben werden.




Alu-Backblech HEZ 17 BB fUr Kuchen
und Platzchen. Das Backblech mit der
Abschragung zur Backofentlr bis zum
Anschlag einschieben.

Zubehor kdnnen Sie beim Fachhéndler
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HEZ-Nummer an.

Sonderzubehor

Grillblech HEZ 2500 fUr Fisch, Toast,
Wiirstchen oder als Spritzschutz fur
groBes Gefllgel. Das Grillblech nur in der
Universalpfanne verwenden. Legen Sie
die zwei Teile so in die Universalpfanne,
dass sie in der Mitte Ubereinander liegen.

Email-Backblech HEZ 1100 fiir Kuchen
und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur
BackofentUr bis zum Anschlag ein-
schieben.

Deckel fiir die Profipfanne HEZ 4701
Damit wird die Profipfanne zum Profi-
brater. Sie kdnnen Schmorgerichte flr
bis zu zwolf Personen zubereiten.

Profipfanne mit Auszug HEZ 1700 fUr
die Zubereitung groBer Mengen. Sie
besteht aus einer extra tiefen Pfanne,
einem Rost und einem Teleskopauszug.
Mit dem aufgesetzten Rost ist sie hervor-
ragend zum Grillen geeignet.




Rost HEZ 2400 fur Grillgerichte. Stellen
Sie den Rost immer in die
Universalpfanne. Abtropfendes Fett und
Fleischsaft werden aufgefangen.

Glasbrater HEZ HMZ 21 GB fur
Schmorgerichte und Auflaufe, die Sie im
Backofen zubereiten. Er ist besonders
geeignet fur die Bratautomatik.

Metallbrater HEZ 6000

Er ist auf die Braterzone des Glaskeramik
-Kochfeldes abgestimmt. Der Brater ist
flr die Kochsensorik, aber auch fur die
Bratautomatik im Backofen geeignet.

Vor der ersten Benutzung

Backofen aufheizen

Zubehor reinigen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-
schlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf & und den
Temperaturwahler auf 240 °C.

Vor der ersten Benutzung reinigen Sie bitte das
Zubehér grundlich mit Spllauge.
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Backofen einstellen

Den Backofen stellen Sie mit dem Funktionswahler
und dem Temperaturwéhler ganz einfach ein.

In den anschlieBenden Tabellen finden Sie fur viele
Gerichte die passende Heizart und Temperatur.
Richten Sie sich am Anfang nach diesen Werten, so
kann nichts schief gehen.

So stellen Sie ein

1. J 2.

) =

~ td

- [
1

200

1. Mit dem Funktionswéhler die gewiinschte 2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur oder
Heizart einstellen. Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist  schalten Sie den Funktionswahler und den Tempera-
turwéhler aus.
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Kuchen und Geback

Backformen

Tabellen

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Me-
tall. Fur helle Backformen aus dinnwandigem Mate-
rial oder fUr Glasformen sollten Sie HeiBluft verwen-
den. Trotzdem verldngern sich die Backzeiten und der
Kuchen braunt nicht so gleichmaBig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

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

In den Tabellen finden Sie fur die verschiedenen Ku-
chen und Gebécke die optimale Heizart.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und Be-
schaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforder-
lich, stellen Sie beim nachsten Mal héher ein.

Hinweis: Bedingt durch die hohe Feuchtigkeit kann
sich beim Backen mit Ober- und Unterhitze spezial &
an der Backofeninnenscheibe Kondensat bilden. Wenn
Sie die BackofentUr 6ffnen, entweicht Dampf.

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen

Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Backdauer

tur°C Minuten

Rihrkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 2 160-180  50-60

Kastenform
Ruhrkuchen fein Napf-/Kranz-/ 150-170  60-70
(z. B. Sandkuchen) Kastenform
Tortenboden mit Rand aus Springform 180-200  25-35
Mrbeteig
Tortenboden aus Riihrteig Obstbodenform 150-170  20-30
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Kuchen in Formen Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Backdauer
tur°C Minuten
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 2 & 160-180  30-40
Obst- oder Quarktorte, Miirbeteig®  dunkle Springform 2 ] 180-200  70-90
Obstkuchen fein, aus Ruhrteig Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1 150-170  55-65
(z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten
Rihr- oder Hefeteig mit Alu-Backblech 2 & 200-220 20-30
trockenem Belag Alu-Backblech + 2+4 150-170 35-45
Universalpfanne*
Rihr- oder Hefeteig mit Universalpfanne 3 =] 170-190 40-50
saftigem Belag (Obst) Alu-Backblech + 2+4 140-160 50-60
Universalpfanne*
Biskuitrolle (vorheizen) Universalpfanne 3 = 190-210 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Alu-Backblech 2 = 180-200 30-40
Stollen mit 500 g Mehl Alu-Backblech 2 =] 170-190 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Alu-Backblech 2 =] 170-190 90-100
Strudel, siiB Universalpfanne 2 ] 170-190 55-65
Pizza Universalpfanne 3 =] 220-240 25-35
Alu-Backblech + 2+4 180-200 35-45
Universalpfanne*

*

Beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer (iber dem Blech einschieben.

Kleingeback Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten

Platzchen Alu-Backblech 2 8 180-200 10-20
Alu-Backblech + 2+4 140-160 25-35
Universalpfanne*
2 Alu-Backbleche™+  1+3+4 140-160 30-40
Universalpfanne

Baiser Alu-Backblech 2 80-100 120-150
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Kleingeback Hohe Heizart Temperatur  Backdauer,
°C Minuten

Windbeutel Alu-Backblech 1 = 220-240 30-40

Makronen Alu-Backblech 2 =] 120-140 30-40
Alu-Backblech+ 2+4 100-120 35-45
Universalpfanne*
2 Alu-Backbleche™+  1+3+4 100-120 40-50
Universalpfanne

Blatterteig Alu-Backblech 2 190-210 20-30
Alu-Backblech + 2+4 190-210 25-35
Universalpfanne*
2 Alu-Backbleche™+  1+3+4 190-210 35-45
Universalpfanne

* Schieben Sie beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer iber dem Alu-Backblech
ein. Beim Backen auf drei Ebenen die Universalpfanne in der Mitte einschieben. Das oberste Blech
kann friiher enthnommen werden.

**Alu-Backbleche erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel.

Brot und Brétchen Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten
tur°C

Hefebrot mit 1,2 kg Mehl*, Universalpfanne 2 & 270 8

(vorheizen) & 200 +40-50

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl*,  Universalpfanne 2 5] 270 8

(vorheizen) & 200 +40-50

Brétchen (z. B. Roggenbrotchen) — Alu-Backblech 3 & 210-230 20-30

* Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem Orientieren Sie sich an ahnlichem Geback in den
eigenen Rezept backen. Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit

Rahrkuchen durchge- mit einem Holzstabchen an der héchsten Stelle in den

backen ist. Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz klebt, ist der
Kuchen fertig.
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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 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 l6sen sich
nicht vom Blech.

Der Kuchen 16st sich nicht
beim Stilirzen.
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Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fllssig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

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

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach
dem Backen I6sen 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
néchsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

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

Verwenden Sie beim n&chsten Mal etwas weniger
Flussigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem 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. Losen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskUhlen, dann I&st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht I6sen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlrzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrdsel hi-
nein.



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

Das Geback ist ungleich-
maBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft lauft
tber.

Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Ge-
back dunkler als auf den
unteren Blechen.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

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

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéck gleichméaBiger. Backen Sie empfindliches
Gebéack mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene.
Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zum Backblech zu.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéck gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobe-
ne Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Gber oder unter dem Turgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der kihleren Schal-
terfront oder an benachbarten Mdbelfronten nieder-
schlagen und als Kondenswasser abtropfen. Dies ist
physikalisch bedingt.
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Fleisch, Gefllgel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen
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Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwen-
den. Fur groBe Braten eignet sich auch die Universal-
pfanne. Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte
des Rostes.

HeiBes 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 Qualitat
des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel FlUs-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffel, je nach
GroBe.

Fleischstlicke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Hélfte
der Zeit wenden.

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

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillsticke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So brdunen
sie gleichmaBig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen.

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

Schieben Sie zusétzlich das Backblech in Hohe 1 ein.
Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen
bleibt sauberer.

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

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



Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitédt und Beschaffen-
heit des Fleisches.

Fleisch Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,

tur °C, Grill  Minuten

Rinderschmorbraten 1 kg 2 8 210-230 80

(z. B. Hochrippe) 1,5 kg geschlossen 2 =] 210-230 90

2 kg 2 8 210-230 120

Rinderlende 1 kg 2 =] 200-220 70

1,5 kg offen 2 8 190-210 80
2 kg 2 8 180-200 90

Roastbeef rosa* 1 kg offen 2 240-260 40

Steaks, durchgegart Rost 5 6 Stufe 3 25

Steaks, rosa Rost 5 ] Stufe 3 20

Schweinefleisch ohne 1 kg 2 190-210 100

Schwarte (z. B. Nacken) 1,5 kg offen 2 180-200 140

2 kg 2 170-190 160

Schweinefleisch mit 1 kg 2 210-230 100

Schwarte* 1,5 kg offen 2 200-220 120

(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 190-210 140

Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 =] 210-230 60

Hackbraten 750 ¢ offen 2 170-190 70

Wiirstchen ca. 750 g Rost 4 0 Stufe 3 15

Kalbsbraten 1 kg offen 2 =] 200-220 100

2 kg 2 8 180-200 120

Lammkeule ohne Knochen 1,5 kg offen 2 170-190 120

*

lassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruhen.

Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alufolie und

**Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden
soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.
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Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Gefli]gel Backofen.
Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf
ungefllites, bratfertiges Gefllgel.
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
Flugeln ein, dann kann das Fett ablaufen.
Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Grillzeit.
Geflugel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder
Orangensaft bestreichen.
Wenn Sie das Geflugel im offenen Geschirr grillen,
wird es nicht so knusprig.
Gefliigel Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur®C Dauer,
Minuten
Hahnchenhélften 1 bis 4 Stiick je 400 g Rost* 2 200-220 40-50
Hahnchenteile je250g Rost* 2 200-220 30-40
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stick je1kg  Rost* 2 200-220 50-80
Ente 1,7kg  Rost* 2 200-220 90-100
Gans 3kg Rost* 2 180-200 110-130
Babypute 3 kg Rost™ 2 170-190 80-100
2 Putenkeulen je800g Rost* 2 180-200 90-110

*

Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Fisch Backofen
Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C, Grill Minuten
Fisch, gegrillt a300g 3 ] Stufe 2 18-20
1 kg Rost™ 2 190-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Fisch in Scheiben z. B. Koteletts 23009 Rost* 4 ] Stufe 3 20-25

* Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.

Tipps zum Braten
und Grillen

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

Wie koénnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

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

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

Waéhlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

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.

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-
tur.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flussigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger FlUssigkeit 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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Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Backofen.
Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer
°C, Grill Minuten

Aufldufe suB Auflaufform 2 =] 180-200 40-50
(z.B. Quarkauflauf mit Obst)

Aufldufe pikant aus gegarten Auflaufform, 3 =] 210-230 25-35
Zutaten (z.B. Nudelauflauf) Universalpfanne 3 =] 210-230 20-30
Aufldufe pikant aus rohen Zutaten*  Auflaufform oder 2 160-180 50-60
(z.B. Kartoffelgratin) Universalpfanne 2 160-180 50-60
Toast bréunen Rost 5 6 Stufe 3 4-5
Toast (iberbacken Rost™ 4 [ Stufe 3 6-8

* Der Auflauf darf nicht héher als 2 cm sein.

**Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.

Tiefkuhl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-

packung.

Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Hohe Heizart Temperatur®C Dauer, Minuten
Strudel mit Obstfullung* Universalpfanne 3 180-200 40-50
Pommes frites* Universalpfanne 3 =] 240-250 25-30
Pizza* Rost 2 180-200 15-20
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Gericht Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten

Pizza-Baguette* Rost 3 190-210 15-20

* Belegen Sie das Zubehér mit Backpapier. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier flr diese
Temperaturen geeignet ist.

Hinweis Die Universalpfanne kann sich wahrend des Backens
von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache dafUr sind
groBBe Temperaturunterschiede auf dem Zubehor. Der
Verzug geht bereits wahrend des Backens wieder
zurtck.

Auftauen

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.

Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 Der Temperatur-
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit wahler bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte usw. ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihlprodukte* Rost 2 80 °C

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

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

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und GemuU-

se und waschen Sie es grindlich.

O Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es

ab.

U Legen Sie Backblech 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 Birnenspalten 1+3 80 ca. 8

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

200 g Kiichenkrduter geputzt 1+3 80 ca. 1%

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier l6sen.

Einkochen

Vorbereiten

24

Q Die Glaser und Gummiringe mussen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie moglichst gleich grofe
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.
Achtung! Verwenden Sie keine gréBeren oder
héheren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen.

1 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-

muse. Waschen Sie es grindlich.

A Fullen Sie das Obst oder GemUse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
mussen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-



So stellen Sie ein

Einkochen von Obst

nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammern.

Q Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

U Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kénnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Wéarme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glésern richtig perlt.

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

2. - Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universal-
pfanne gieBen.

3. Backofentiir schlieBen.
4. Funktionswahler auf & stellen.

5. Temperaturwénhler auf 140 bis 150 °C stellen.

Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
stédnden Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis

50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler aus.
Der Funktionswahler bleibt eingeschaltet.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwéarme sollten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkihlen im Backofen kénnten sich Keime bilden
und die Sduerung des eingekochten Obstes wird
begUnstigt. Schalten Sie den Funktionswahler 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, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten
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Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zuriick.

Gemuse Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das GemuUse
noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funk-
tionswahler bleibt solange eingeschaltet.

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

120-140 °C

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



Pflege und Reinigung

Gerat auBBen

Dichtungen

Verwenden Sie grundséatzlich keine Hochdruckreini-
ger oder Dampfstrahler!

Es genlgt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Ist
es starker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspulmittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Geréat mit einem trockenen Lappen nach.

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

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

Geréate mit Edelstahl-Front

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
sobald als méglich. Unter diesen Schmutzschichten
kann sich Korrosion bilden.

Verwenden Sie zur Pflege handelsUbliche Edelstahl-
Pflegemittel. Beachten Sie dabei grundséatzlich die
Angaben des jeweiligen Herstellers und probieren Sie
zuné&chst eine kleine Stelle aus, bevor Sie das Mittel
ganzflachig einsetzen.

Gerate mit Aluminium-Front

Benutzen Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmittel und
ein weiches Fenstertuch oder ein fusselfreies Micro-
fasertuch. Wischen Sie mit dem Tuch waagrecht und
ohne Druck Uber die Flache.

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger und keine
kratzenden Schwamme oder groben Reinigungs-
tlcher.

Die Dichtungen am Backofen kdnnen Sie mit Spilmit-
tel reinigen. Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel.
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Zubehor

Backofen

Zur leichteren Reinigung

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spulmittel ein. Schmutzreste
koénnen dann ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spulschwamm entfernt werden.

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schon, wenn Sie Fol-
gendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und Putz-
schwamme. Backofenreiniger dirfen Sie nur auf den
Emailflachen des Backofens benutzen.

O koénnen Sie die Backofenlampe einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf &. Das
Kihlgeblase lauft nach kurzer Zeit an. Es schaltet
sich automatisch wieder aus.

1 konnen Sie die Backofentlr abnehmen:

1. Backofentir ganz ¢ffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

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

Achten Sie beim Einhdngen der BackofentUr darauf,
dass die Kerbe unter dem Scharnier richtig einrastet.

N

T ]

2 I 3. ) \
7

-

X O

Reinigung der Emailflachen
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Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen mit
heiBer Splllauge oder Essigwasser aus.

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



Glasabdeckung der
Backofenlampe

Hinweise

Reinigung der
Einhadngegestelle

O Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen.

O Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnackigen Flecken
hdéchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen
- nicht langer - das Email wird sonst fleckig.

U Den Backofen grundlich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Spillauge.

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

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emai-
llieren und kdnnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewahrleistet.

Hangen Sie die Gestelle aus. Benutzen Sie zum
Reinigen Spulmittel und Spulschwamm. Far hart-
nackige Verschmutzungen verwenden Sie Putz-
schwamme. Nach dem Reinigen die Gestelle wieder

einhangen.
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. An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter.
Wrasenfilter Fettpartikel in der Abluft werden damit gefiltert und
Gerliche reduziert.

Der Filter muss von Zeit zu Zeit gereinigt werden.

2

So gehen Sie vor 1. Mit der Hand oder einem Sechskantschliissel
(6 mm) den Filter nach links drehen und ab-
nehmen, Bild 1.

2. Die beiden Filtereinsétze herausnehmen.

Den Filter und den dinnen Filtereinsatz kbnnen Sie
mit Spulmittel oder im Besteckkorb Ihres Geschirr-
spulers reinigen. Der dickere Filtereinsatz darf nicht
gereinigt werden. Die Beschichtung kdnnte besché-
digt werden.

3. Filter und Filtereinsatz wieder anbringen. Dabei
zuerst den dinnen und dann den dickeren
Filtereinsatz in den Filter legen.

4. Mit der Hand oder einem Sechskantschliissel den
Filter nach rechts festdrehen.
Der Filter muss genauso wie im Bild 2 eingesetzt
werden. Nur dann lasst er sich wieder befestigen.
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Eine Stérung, was tun?

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

Storung Mdgliche Ursache Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht Sicherung defekt Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung in Ordnung ist.

Stromausfall Priifen Sie, ob die Kiichenlampe

funktioniert.

Die Anzeigelampe beim Der Backofen wurde tiber  Funktionswéhler ausschalten.

Temperaturwéhler blinkt eine sehr lange Zeit

standig alle 2 Sekunden. benutzt, ohne dass die

Einstellung veréndert
wurde. Die Sicherheits-
abschaltung wurde aktiv.

Wenn Sie den Funktions- Fehler in der Elektronik. Rufen Sie den Kundendienst.
wahler einstellen, geht die

Anzeigelampe am Tempera-

turwahler mehrmals an und

aus.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen.

Wird lhr Gerat unsachgeman repariert, kdnnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen.
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Backofenlampe
auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun.
Die passende 20 Watt Halogenlampe erhalten Sie im
Fachhandel. Die Wattzahl finden Sie auch auf der
Glasabdeckung. Achten Sie beim Lampenwechsel
darauf, dass Sie die Halogenlampe nicht mit der Hand
berUhren. Benutzen Sie dazu ein trockenes Tuch,
dadurch wird die Lebensdauer der Lampe verlangert.

So gehen Sie vor
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1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Glasabdeckung abnehmen.

Dazu mit dem Daumen die Lasche aus Metall
nach hinten driicken - Bild A - und die Glas-
abdeckung entfernen.

4. Backofenlampe auswechseln.

Die Lampe herausziehen - nicht drehen - Bild B.
Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die Stellung der
Stifte achten. Neue Lampe fest eindriicken.

5. Glasabdeckung wieder aufsetzen.

Die Glasabdeckung auf einer Seite einsetzen und
an der anderen Seite fest andriicken. Das Glas
rastet ein.

6. Geschirrtuch herausnehmen.
7. Sicherung wieder einschalten.



Glasabdeckung
auswechseln

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe be-
schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.

Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer

Muss |hr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fur Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der ndchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.

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

| ENr FD |

‘ Kundendienst & ‘
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Umweltschutz

Verpackungund
Altgerat

So kénnen Sie
Energie sparen
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Ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu Ihnen durch
die Verpackung geschutzt. Alle eingesetzten
Materialien 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 “Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.

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

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

O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachei-
nander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verklrzt sich die Backzeit flr den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben.

U Bei ldngeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwéarme zum Fertiggaren nutzen.



Prufgerichte

Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Backen Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den

kalten Backofen.

Gericht Zubehor und Hinweise Hohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten
Spritzgebéck Alu-Backblech 2 8 200-220 20-30
Alu-Backblech 2 160-180 20-30
Alu-Backblech + 2+4 150-170 30-40
Universalpfanne*
2 Alu-Backbleche™ + 1+3+4 150-170 35-45
Universalpfanne
Small Cakes Alu-Backblech 3 =] 190-210 15-25
20 Stiick pro Alu-Backblech + 2+4 150-170 25-35
Blech (vorheizen)  Universalpfanne*
2 Alu-Backbleche™ + 1+3+4 150-170 30-40
Universalpfanne
Wasserbiskuit Springform 2 & 160-180 30-40
Hefeblechkuchen  Universalpfanne 3 =] 170-190 40-50
Alu-Backblech + 2+4 140-160 50-60
Universalpfanne*
Gedeckter 1 Rost + 2 WeiBblech- 1 170-190 65-75
Apfelkuchen Springformen @ 20 cm™**
2 Roste™ + 2 WeiBblech- 143 170-190 65-75

*kk

Springformen @ 20 cm

* Beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer (ber dem Blech einschieben. Beim
Backen auf drei Ebenen die Universalpfanne in der Mitte einschieben. Das oberste Blech kann

friiher entnommen werden.

** Roste und Backbleche erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel.

*** Stellen Sie die Kuchen diagonal versetzt auf den Rost.
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Grillen

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Grillstufe Dauer
Minuten

Toast brdunen Rost 5 ] Stufe 3 1-2

(10 Min. vorheizen)

Besfburger 12 Stiick* Rost 4 [ Stufe 3 25-30

*

Nach der Halfte der Zeit wenden.
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