Achtung
Avertissement

Waarschuwing

R-941(W)W R-941STW

R-941(BK)W / R-941(IN)W
R-941(W)W / R-941STW

MIKROWELLENGERAT MIT GRILL UND HEISSLUFT - BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH

FOUR A MICRO-ONDES AVEC GRIL ET CONVECTION - MODE D’EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES
MICROGOLFOVEN MET GRILL EN CONVECTIE - GEBRUIKSAANWIJZING MET KOOKBOEK

Diese Bedienungsanleitung enthdlt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Gerdtes unbedingt sorgféltig durchlesen sollten.

Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des Gerdtes in
gedffnetem Zustand (z.B. gedffnetes Gehduse) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschéden.

Ce mode d’emploi du four confient des informations importantes, que vous devez lire avant d'utiliser votre four & micro-ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent éfre encourus si ces instructions d'ufilisation et d’entrefien ne sont pas
respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.

>

Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemt.
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk maakt
dat het toestel in nietgesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels.
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K (DD Sehr geehrter Kunde,

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Mikrowellengerdt, das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich
erleichtern wird.

Sie werden angenehm iberrascht sein, was man mit lhrer Kombi-Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen
nicht nur schnell Speisen auftauen und erhitzen, sondern auch ganze Menis zubereiten. Die Kombination von
Mikrowelle, HeiBluft und Grill bedeutet, dass die Nahrungsmittel gleichzeitig gegart und gebréunt werden
konnen, und dies sehr viel schneller als mit herkémmlichen Garverfahren.

In unserer Versuchskiiche hat das Mikrowellen-Team eine Auswahl der késtlichsten internationalen Rezepte
zusammengestellt, die Sie schnell und einfach nachkochen kénnen.

Lassen Sie sich von den beigefiigten Rezepten inspirieren und bereiten Sie lhre Lieblingsgerichte in der
Mikrowelle zu.

Sicher werden Sie von den zahlreichen Vorteilen eines Mikrowellengerdtes begeistert sein:

@ Speisen kénnen direkt in den Portionstellern zubereitet werden, dadurch entsteht weniger Abwasch.

DEUTSCH

® Durch kirzere Garzeiten und die Verwendung von wenig Wasser und Fett bleiben viele Vitamine,
Mineralien und Aromen erhalten.

Wir empfehlen |hnen, die Bedienungsanleitung und den Ratgeber genau durchzulesen.

So wird lhnen die Bedienung lhres Gerdtes leicht von der Hand gehen.

Viel SpaRl beim Umgang mit lhrem neuen Kombi-Mikrowellengeriat und beim Ausprobieren der

K kostlichen Rezepte. J

Ihr Mikrowellen-Team
(D) INHALT
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Grill-Heizelement
HeiBluft-Heizelement

Garraumlampe

Bedienfeld

Einschubschiene (Schiene 1)
Einschubschiene (Schiene 2)
Spritzschutz fir den Hohlleiter

Garraum

Antriebswelle

10 Tirdichtungen und Dichtungsoberfléchen
11 Tirgriff

12 Liftungsdffnungen

13 AuBenseite

14 Netzanschlusskabel
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17 <Niedriger Rost>
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18 <Hoher Rost>

19 <Backblech>
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Haushalts-Backblech

20 <Backblech>

(x2)

@

WAHLWEISES ZUBEHOR BACKBLECH
PSRA-AOO1TURHO (x2):

Fir diesen Ofen kénnen Sie 2 rechteckige Backbleche (20)
als optionales Zubehér bestellen.

Diese Teile gehéren zum Mikrowellengerdt R-941(BK)W.
Nur zum Garen mit HeiBluft verwenden Siehe Seite D-14.

(DD ZUBEHOR

Uberpriifen, ob die Zubehérteile vorhanden sind:

15 Drehteller, 16 Drehteller-Tréger, 17 Niedriger Rost
(Hahe: 4 cm), 18 Hoher Rost (Hohe: 15,5 cm),

19 Backblech.

Den Drehteller-Trager auf die Antriebswelle in die Mitte
des Gerdtebodens legen. Stellen Sie bitte dabei sicher,
dass die TOP markierte Oberseite nach oben weist.

Der Drehteller-Tréger sollte sich nun reibungslos um die
Antriebswelle drehen lassen.

Platzieren Sie nun den Drehteller auf den Drehteller-Tréiger.

Bei Bedarf das hohe/niedrige Rost auf den Drehteller
stellen. Diese Roste werden zum Garen im HeiBluft, Kombi-
oder Grillmodus verwendet.

Die Backbleche sollten nur zum Backen von Gebdéck im
HeiBluftbetrieb verwendet werden. Stellen Sie das
Backblech auf den niedrigen Rost. Wenn Sie in zwei
Ebenen gleichzeitig backen méchten, verwenden Sie bitte
ein zusdtzliches Haushaltsbackblech (nicht mit dem Gerét
mitgeliefert) fir das hohe Rost, sieche Anordung in der
gegeniiberliegenden Zeichnung.

HINWEIS:

D-3

Das Gerdt nur betreiben, wenn der Drehteller und
der Drehteller-Trédger korrekt installiert worden sind.
Dies férdert ein gleichméBiges Garergebnis. Ein schlecht
installierter Drehteller kann klappern, sich nicht richtig
drehen und dadurch das Gerét beschadigen.

Der Drehteller dreht sich sowohl im als auch gegen den
Uhrzeigersinn. Die Drehrichtung kann sich bei jedem
erneuten Starten des Gerdts dndern. Dies hat keine
Auswirkungen auf das Garergebnis.

Bei der Bestellung von Zubehér teilen Sie |hrem Handler
oder dem SHARP-Kundendienst bitte folgende Angaben
mit: Name des Zubehérteils und Bezeichnung des Modells.
Das Gerét wird mit 2 Rosten (hohem und niedrigen) und
einem Backblech geliefert.

DEUTSCH
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(DD BEDIENFELD

Anzeigen und Symbole:
Symbol fiir GRILL

Symbol fir HEISSLUFT
Symbol fir MIKROWELALE
Symbol fir GARVORGANG
Symbol fir INFORMATION
Anzeige KURZER/LANGER

cCUhwN -

Bedienungstasten:

7 INFORMATIONS-Taste

8 SPRACHEN-Taste

9 EXPRESS-AUFTAUEN:-Taste

10 ERHITZUNGS-AUTOMATIK-Taste

11 Drehknopf fir die Wahl der BETRIEBSART
[#)  fir Mikrowellengaren
fir Mikrowellengaren mit GRILL
fir Mikrowellengaren mit HEISSLUFT
fuor GRILL
fir HEISSLUFT

12 ZEITSCHALTUHR:Taste

13 HEISSLUFT-Taste
Zum Andern der HeiBluftemperatur

14 ZEIT/GEWICHT-Knopf
Geben Sie mit diesem Knopf entweder die Gar-oder
Auftauzeit bzw. das Gewicht der Speise ein.

15 < (START)/+1min-Taste

16 STOP-Taste

17 MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste
Zum Andern der Mikrowellenleistung

18 GAR-AUTOMATIK Taste

19 EXPRESS-GAREN-Taste

20 KURZER/LANGER:Tasten

Hinweis fir Sehbehinderte Verbraucher:
Der Ansprechton der Starftaste unterscheidet sich von dem der Stopptaste.
Bei der Starttaste gibt es drei gehobene Punkte, und bei der Stopptaste gibt es einen gehobenen Punkt.

D-4




WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT: LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE

AUFMERKSAM DURCH,UND BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF

1.

Dieser Ofen ist fir den Gebrauch auf
einer Arbeitsplatte oder als Einbauofen
vorgesehen. Stellen Sie den Ofen nicht
in einen Schrank. Platzieren oder
befestigen Sie den Ofen so, dass sich
seine Unterseite 85 cm oder weiter Gber
dem Boden befindet. Wenn Sie den
Ofen einbauen, missen Sie folgenden
von SHARP zugelassenen
Installationsrahmen verwenden:
EBR-9900(W) fir R-941(W)W/
EBR-9900(BK) fir R-941(BK)W/
EBR-9910(IN) fir R-941(IN)W
oder EBR-99ST fir R-941STW.
Diese sind bei lhrem Einzelhéndler
erhdltlich. Folgen Sie den
Anweisungen zur Installation des
Rahmens oder fragen Sie dazu lhren
Einzelhandler. Die Sicherheit und die
Qualitat des Produkts sind nur durch
Verwendung des entsprechenden
Rahmens gewdhrleisfet.
Die hintere Flache des Ofens sollte an
die Wand gesetzt werden.
Uber dem Ofen muss sich ein
Freiraum von mindestens 13 cm
befinden.
Dieses Gerdt ist fir den Gebrauch
in einem Haushalt oder einer dhnlichen
Umgebung vorgesehen, wie z. B. in:
o Betriebskﬂcien in Geschdften,
Biros und sonstigen
Arbeitsumgebungen;
* Hotels, Motels und sonstigen
Wohnumgebungen;
® Pensionen bzw. Zimmern mit
Frihstick.
Der Mikrowellenofen ist zur Erhitzung
von Esswaren und Getrdanken

bestimmt. Trocknen von Lebensmitteln
oder Kleidern und Erwdrmen von
Warmekissen, Pantoffeln, Schwammen,
feuchten Tichern und Ahnlichem
kénnen zu Verletzungen und zur
Entstehung eines Brands fihren.

. Die Benutzung dieses Gerdts darf nur

dann durch Kinder ab 8 Jahren
und Personen mit eingeschrénkten
korperlichen, sensorischen oder
geisﬁ?en Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und entsprechenden
Kenntnissen erfolgen, wenn sie vorher
im sicheren Ge?:rauch des Gerdts
unterwiesen wurden und sie die
einbezogenen Gefahren verstehen.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerét
spielen. Ohne Aufsicht dirfen Kinder
J(DZIS Gerdt nicht reinigen.

. ACHTUNG: Das Gerdt und seine

zugédnglichen Teile werden wahrend
seines Betriebs hei3. Seien Sie
vorsichtig, sodass Sie die
Heizelemente nicht berihren.
Kinder unter 8 Jahren sind von dem
Gerdt fernzuhalten, sofern sie nicht
standig beaufsichtigt werden.

. ACHTUNG: Die zugdnglichen

Teile konnen wahrend des Betriebs
heif} werden. Kleine Kinder missen
von dem Gerdt ferngehalten werden.

. ACHTUNG: Wenn die Tir oder die

Tirdichtungen beschadigt ist/sind,
darf der Ofen nicht benutzt werden,
bis er durch eine kompetente Person
repariert wurde.

D-5
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

ACHTUNG: Aufler fir eine
besonders ausgebildete
Person ist es fir jede andere
Person gefdahrlich, den Ofen zu
reparieren, wenn dafir eine
Abdeckung enffernt werden muss,
die Schutz vor dem Austritt von
Mikrowellenenergiebietet. Justieren,
reparieren oder verdndern Sie den
Ofen niemals selbst.

Wenndas Stromversorgungskabel
dieses Gerats beschadigt ist, muss
es zur Vermeidung von Gefahren
von einem durch SHARP befugten
Kundendienstmitarbeiter
ausgetauscht werden.
ACHTUNG: Flissigkeiten
und sonstige Nahrungsmittel
dirfen nicht in geschlossenen
Behdltern erhitzt werden, da sie
explodieren kdnnen.

Erﬁitzen von Getrdnken durch
Mikrowellen kann zu verzégertem
hervorbrechendem Kochen fihren,
sodass bei der Handhabung des
Behalters Vorsicht geboten ist.
Eier in ihrer Schale und ganze
hartgekochte Eier sollten nicht im
Mikrowellenofen erhitzt werden,
da sie auch dann explodieren
konnen, wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist. Zum Garen
oder Wiedererwdrmen von Eiern,
die keine Rihreier sind, miissen
Sie das Eigelb und das Eiweif3
durchstechen, um zu vermeiden,
dass sie explodieren. Schélen Sie
hartgekochte Eier und schneiden
Sie sie in Scheiben, bevor Sie sie
im Mirkowellenofen erneut erhitzen.
Alle Utensilien missen fir den

16.

17.

19.

20.

21.

22.
23.

Gebrauchineinem Mikrowellenofen
geeignet sein. Siehe Seite D-31.
Verwenden Sie ausschlief3lich
mikrowellensichere Behdlter.

Zur Vermeidungvon Verbrennungen
sollte der Inhaltvon Milchflaschen und
Glasern mit Babynahrung gerihrt
oder geschittelt und die Temperatur
vor dem Verzehr Gberprift werden.
Beim Erhitzen von Lebensmitteln
in Kunststoff- oder Papierbehaltern
sollten Sie den Ofen im Auge
behalten, weil die Méglichkeit
einer Entzindung besteht.

. Wenn Rauch austritt, miissen Sie das

Gerdt ausschalten oder den Stecker
ziehen und die Tir geschlossen lassen,
um mogliche Flammen zu ersticken.
Der Ofen sollte regelmdBig gereinigt
werden. Entfernen Sie dabei
alle Lebensmittelreste.

Wenn Sie den Ofen nicht sauber
halten, kann dies zu einer
Beschadigung der Oberflache
fihren, was wiederum die
Lebensdauer des Gerdts verkiirzen
und eine Gefahrensituation zur
Folge haben kann.

Zur Reinigung der Glasscheibe
der Ofentir dirfen keine
Scheuermittel oder scharfen
Metallschaber verwendetwerden,
weil diese die Oberfliche verkratzen,
was dazu fihren kann, dass das
Glas zerbricht.

Zudem darf kein Dampfreiniger
verwendet werden.

Anweisungen zur Reinigung der
Turdichtungen, der RGume und
der angrenzenden Teile finden Sie
auf Seite D-28.
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Zur Vermeidung von Feuer.

1. | Mikrowellengerdte sollten wéhrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt gel werden. Zu hohe

Leistungsstufen oder zu lange Garzeiten kénnen

das Gargut iiberhitzen und Feuer verursachen.

2. Gerdt nicht bei gedffneter Tir oder mit auf irgendeine
Weise verdnderter Tirsicherheitsverriegelung betreiben.

3. Niemals das Gerdt betreiben, wenn sich Gegensténde
zwischen den Tirdichtungen und den Dichtungsoberfléchen

befinden.
Vermeiden Sie die A lung von Fett oder

2. Die Steckdose muss sténdig zugédnglich sein, sodass der
Netzstecker im Notfall einfach abgezogen werden kann.

3. Die Netzspannung muss 230 V Wechselstrom, 50 Hz
betragen und sollte mit einer Sicherung von mindestens
16A oder einem Sicherungsautomaten von mindestens
16A ausgestattet sein.

4. Eine getrennte, nur dem Befrieb dieses Gerdtes dienende
Schaltung sollte vorgesehen werden.

5. Das Gerdt nicht an Orfen aufstellen , an denen Warme
erzeugt wird. z.B. in der Ndhe eines konventionellen
Herdes.

6. Das Gerdt nicht an Orfen aufstellen, an denen eine hohe
Luftfeuchtigkeit vorhanden ist oder sich Kondenswasser
bilden kann.

7. Das Gerét nicht im Freien lagern oder aufstellen.

8. Spritzschutzabdeckung, den Garraum, den Drehteller
und Drehteller-Unterstitzung nach dem Gebrauch
reinigen. Diese Bauteile sollten trocken und fettfrei sein.
Zuriickbleibende Fettspritzer kénnen Gberhitzen, zu
rauchen beginnen oder sich entziinden.

9. Keine brennbaren Materialien in der Néhe des Gerdtes
oder der Liiftungséffnungen lagern.

10. Niemals die Liftungséffnungen blockieren.

11. Alle Metallverschlisse, Drahte usw. von Lebensmitteln
und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf
Metalloberfléchen kann zu Fever fihren.

12. Verwenden Sie die Mikrowelle nicht, um Ol zum Frittieren
zu erhitzen. Temperaturen kénnen nicht kontrolliert werden,
und das Fett kann sich entziinden.

13. Um Popcorn zuzubereiten darf nur fir Mikrowellengeréte
vorgesehenes Popcorn-Geschirr verwendet werden.

14. Keine Lebensmittel oder anderen Gegenstdnde im Gerét
lagern.

15. Die Einstellungen nach dem Starten des Gerdtes
Uberprifen , um sicherzustellen, dass das Gerdt wie
gewinscht arbeitet. .

16. Zur Vermeidung von Uberhitzung und Feuer sollte
besonders vorsichtig vorgegangen werden, wenn
Lebensmittel mit besonders hohem Zucker- oder Fettgehalt
gegart oder aufgewdrmt werden, z.B. Wirstchen, Kuchen
oder andere SiBspeisen.

17.Siehe die entsprechenden Hinweise in dieser
Bedienungsanleitung sowie im beigefigten
Kochbuchabschnitt.

Zur Vermeidung von Verletzungen

1. | WARNUNG:

Das Gerdt nicht betreiben, wenn es beschadigt ist oder

Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor dem Befrieb

die folgenden Punkfe:

a) Die Tir muss einwandfrei schlieBen und darf nicht
falsch ausgerichtet oder verzogen sein.

b) Die Scharniere und Tirsicherheitsverriegelungen dirfen
nicht beschadigt oder lose sein.

c) Die Tirdichtungen und Dichtungsoberfléchen diirfen
nicht beschadigt sein.

d) Im Garraum und an der Tir dirfen keine Dellen
vorhanden sein.

e) Das Netzkabel und der Netzstecker diirfen nicht
beschédigt sein.

Verschmutzungen auf den Tirdichtungen und
angrer Teilen. Reinigen Sie das Gerat in
regelméaBigen Abstéinden und entfernen Sie alle

Lebensmittelreste. Folgen Sie den Anweisungen
"Pflege und Reinigung" auf Seite D-28.

5. Personen mit HERZSCHRITTMACHERN sollten ihren
Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers
nach VorsichtsmaBnahmen beim Umgang mit
Mikrowellengerdten befragen.

Zur Vermeidung von elektrischem Schlag

1. Unter keinen Umstdnden sollte das duBere Gehduse
entfernt werden. .

2. Niemals Flissigkeiten in die Offnungen der
Tirsicherheitsverriegelung oder Liftungsdffnungen kommen
lassen oder Gegensténde in diese Offnungen stecken.
Wenn Flissigkeiten verschiittet werden, miissen Sie sofort
das Gerdt ausschalten, den Netzstecker ziehen und den
SHARP-Kundendienst anfordern.

3. Niemals das Netzkabel bzw. den Netzstecker in Wasser
oder andere Fliissigkeiten legen.

4. Das Netzkabel sollte nicht iber die Kante eines Tisches
oder einer Arbeitsfléiche gelegt werden.

5. Das Netzkabel von erhitzten Fléchen, insbesondere der
Gerdteriickseite, fernhalten.

6. Versuchen Sie nicht, die Garraumlampe selbst zu ersetzen.
Dies darf nur durch einen von SHARP autorisierten
Elektriker vorgenommen werden. Wenn die Garraumlampe
ausfallt, wenden Sie sich bitte an lhren Handler oder einen
autorisierten SHARP-Kundendienst.

Zur Vermeidung von Explosionen und plétzlichem

Sieden:

1. Niemals verschlossene Behdlter verwenden. Verschlisse
und Abdeckungen entfernen. Verschlossene Behdlter
kénnen durch den Druckanstieg selbst nach dem
Ausschalten des Gerdtes noch explodieren.

2. Beim Erhitzen von_Flissigkeiten vorsichtig vorgehen.
Behdlter mit groier Offnung verwenden, damit entstehende
Blasen entweichen kénnen.

Niemals Flissigkeiten in schmalen, hohen
Geféflen wie z.B. Babyflaschen erhitzen, da der
Inhalt herausspritzen und zu Verbrennungen
fihren kdnnte.

Um Verbrennungen durch plétzliches Uberkochen
(Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Keine extrem langen Zeiten einstellen (Siehe Seite
D-39).

2. F|Ussigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen umrihren.

3. Es wird empfohlen, wéhrend des Erhitzens einen
Glasstab oder dhnlichen Gegenstand (kein Metall) in
die Flissigkeit zu stecken.

4. Nach dem Erhitzen die Flissigkeiten noch mindestens
20 Sekunden im Gerdt lassen, um verspdtetes
Avufwallen durch Siedeverzug zu verhindern.

3. Die Schale von Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln, Wiirstchen
oder Obst, vor dem Garen anstechen, damit sie nicht
explodieren.

D-7
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Zur Vermeidung von Verbrennungen

1. Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum sollten
Topflappen oder Ofenhandschuhe verwendet werden,
um Verbrennungen zu vermeiden.

Offnen Sie Behélter, Popcorngeschirr, Kochbeutel usw.
von den Handen abgewandt, um Verbrennungen durch
Dampf zu vermeiden.

Um Verbrenn 1 ZU ver 1,

die Lebensmitteltemperatur prifen und
umrihren, bevor Sie das Gargut servieren.
Besondere Vorsicht ist geboten, wenn die
Lebensmittel oder Getréinke an Babys, Kinder
oder dltere Personen weitergereicht werden.

Die Temperatur des Behdlters ist kein zuverlassiger
Hinweis auf die tatséchliche Temperatur des
Lebensmittels oder Getréinks; immer die Temperatur des
Lebensmittels priifen.

Beim Offnen des Gerdtes immer Abstand von der
Tir halten, um Verbrennungen durch entweichenden
Dampf und Hitze zu vermeiden.

Lebensmittel mit Fillungen nach dem Garen immer
aufschneiden, damit der Dampf entweichen kann. So
vermeiden Sie Verbrennungen.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch Kinder
1. Nicht an die Gerdtetir lehnen oder an der Tir
hangend schwingen.

Kinder sind mit allen wichtigen Sicherheitsmafnahmen
vertraut zu machen. Dazu gehéren u. a.: Die Verwendung
von Topflappen und vorsichtiges Abnehmen von Deckeln.
Beachten Sie besonders Verpackungen, die Lebensmittel
knusprig machen (z.B. selbsterwdrmende Materialien),
da sie besonders heif3 werden.

2.

Sonstige Hinweise
1. Niemals das Gerdt auf irgendeine Weise veréndern.
2. Das Gerét wahrend des Betriebs nicht bewegen.

)

1. Alles Verpackungsmaterial aus dem Innern des
Gerdtes entfernen. Entfernen Sie die lose Plastikfolie,
die sich zwischen der Tir und dem Garraum befindet.
Die gesamte Schutzfolie und auch den Aufkleber von
der AuBenseite der Gerdtetiir entfernen.

Uberpriifen, ob das Gerét beschédigt ist.

Das Mikrowellengerdt auf einer flachen, geraden
Oberflache aufstellen, die stabil genug ist, das
Gewicht des Gerdtes und der darin zubereiteten
Lebensmittel zu tragen.

Dieser Ofen ist fiir den Gebrauch auf einer Arbeitsplatte
oder als Einbauofen vorgesehen.

Bei Einbau des Ofens in eine Kicheneinheit lesen
Sie bitte die WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
NR. 1 auf Seite D-5.
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Die Tir der Mikrowelle kann wahrend des
Garbetriebes heifl werden. Stellen oder
montieren Sie die Mikrowelle in einer
Entfernung von etwa 85 cm oder mehr vom
Boden entfernt. Halten Sie Kinder davon
ab, die Tir zu beriihren, damit sie sich nicht
verbrennen.

Dieses Mikrowellengerdt ist nur fir die Zubereitung
von Lebensmitteln bestimmt und sollte nur dazu benutzt
werden. Es ist nicht fir den kommerziellen Gebrauch
oder Laborgebrauch geeignet.

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Besch&digungen dieses Gerdites.

1. Das Gerdt niemals leer in Betrieb nehmen, es sei denn,
dies wird in der Bedienungsanleitung ausdriicklich
empfohlen. Durch Inbetriebnahme des Gerétes ohne
Gargut kann das Gerdt beschaftigt werden.

Bei der Verwendung von Brdunungsgeschirr oder
selbsterwérmenden Materialien muss eine warmefeste
Isolierung (z. B. ein Porzellanteller) zwischen Geschirr
und Drehteller gestellt werden. Dadurch werden
Beschadigungen des Drehtellers und Drehteller-Trégers
durch Wérme vermieden. Die angegebene Aufheizzeit
fir das Geschirr sollte nicht Gberschritten werden.

Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen
reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fihren
kann. Verwenden Sie nur den Drehteller und den
Drehteller-Trager, die fir dieses Gerdt konzipiert sind.
Das Gerdt nicht ohne Drehteller bedienen.

Wahrend des Betriebs keine Gegensténde auf das
GuBere Gehéuse stellen.

HINWEIS:

Bei Fragen zum Anschluss des Gerdtes, wenden Sie sich
bitte an einen autorisierten Elektrikfachmann. Weder der
Hersteller noch der Héndler iibernehmen die Haftung.
fir Schaden am Gerdt oder Verletzungen, die infolge
von Nichtbeachten des richtigen elektrischen Anschlusses
entstehen. Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den
Wanden im Innenraum bzw. um die Tirdichtungen und
Dichtfléchen bilden. Dies ist normal und kein Anzeichen
fir den Austritt von Mikrowellen oder einer sonstigen
Fehlfunktion.

5. Das Netzkabel darf nicht Gber heile oder
scharfe Oberfléchen gefihrt werden, wie zum
Beispiel Uber den heiflen Liftungséffnungen
an der oberen Riickwand des Gerétes.

6. Stellen Sie sicher, dass der Abstand iber der
Mikrowelle mindestens 13 cm betrégt.

=

7. Den Netzstecker des Mikrowellengerdtes mit einer
normalen, geerdeten Steckdose verbinden.

[13cm




Ihr Gergt verfiigt Uber einen Energiesparmodus.

1. Verbinden Sie das Ger&t mit der Steckdose. Die
Anzeige zeigt dabei noch nichts an.

2. Offnen Sie die Tir. Die Ofenlampe leuchtet, solange

die Tiir gedffnet ist. .

Auf dem Display wird “SPRACHE AUSWAHLEN" in

5 Sprachen angezeigt.

HINWEIS: Nach Auswahl einer Sprache anhand

der SPRACHEN-Taste wird auf dem Display “. 0".

SchlieBen Sie die Tir.

Auf dem Display wird “. 0” angezeigt.

4. Die gewiinschte Sprache wahlen (siehe unten).
HINWEIS: Wenn Sie das Gerdt in englischer
Sprache verwenden méchten, missen Sie keine
Sprache auswdhlen, und Sie kénnen mit Schritt 5
fortfahren.

5. Heizen Sie den Grill des Gerdtes ohne Speisen auf
(siehe Seite D-12).

3

by

HINWEISE ZUM GAREN:

Das Gerdat verfigt Gber ein “Informations-
anzeigesystem”, das lhnen schrittweise Anleitungen
fir die verschiedenen Funktionen in einer gewinschten
Sprache gibt. Uber die INFO-Taste, kdnnen Sie sich
die Hinweise iber jede Taste des Bedienfeldes abrufen.
Nach dem Driicken einer Taste erscheinen im Display
Anzeigen, die Sie auf den néchsten Schritt hinweisen.

Wenn Sie das Gerdt im Energiesparmodus betreiben und lénger als 3 Minuten nicht verwenden (d. h. die
TirschlieBen, die STOP-Taste driicken oder das Ende einer eingestellten Garzeit erreichen), ist die Mikrowelle
erst wieder einsatzbereit, nachdem Sie die Tir 6ffnen und schlieBen.

SPRACHEN:-Taste driicken SPRACHE
einmal ENGLISH
zweimal DEUTSCH
dreimal NEDERLANDS
viermal FRANCAIS
finfmal ESPANOL

Beispiel:

Das Gerét wird in englischer Sprache geliefert. Sie
kénnen die Sprache d@ndern. Um die Sprache zu
dndern, driicken Sie die SPRACHEN-Taste, bis die
gewiinschte Sprache angezeigt wird. Dann driicken Sie
auf die O (START)/+ 1min Taste.

Angenommen, Sie wollen die Deutsche Sprache auswdahlen:

1. Wahlen Sie durch Driicken der
SPRACHEN-Taste die gewiinschte

Sprache.
O »

2. Driicken Sie die <> (START)/+1 min-

Taste, um die Einstellung zu starten.

Uberprisfen Sie das
Display.

D

+1min

x1

HINWEIS: Die Wahl der Sprache wird gespeichert und durch Stromausfélle nicht geléscht.

STOP.

Verwendung der STOP-Taste:

1. Léschen eines Eingabefehlers wahrend des
Programmierens.

2. Unterbrechen des Gerdtes wahrend des Betriebs.

3. Zum Léschen eines Programms wdhrend des
Betriebs die STOP-Taste zweimal driicken.

D9
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Driicken Sie auf die
. MIKROWELLEN- .
Leistungsstufe LEISTUNGSSTUFEN-Taste |An2eige| Wat
X1 100 P {1050 W
HOCH
X2 Q0P |945W
MITTEL X3 80P [840W
HOCH X4 70P |735 W
X5 60P |630W
MITTEL
X6 50P [525W
MITTEL X7 40P [420 W
NIEDRIG
(Auftauen) X8 30P |315W
NIEDRIG X9 20P |210W
(Auftauen) X10 10P |105 W
X11 oP oW

Generell gelten folgende Empfehlungen:
100 P/90 P - (HOCH = 1050/945W) wird fir schnelles

Garen oder Aufwdrmen z. B. fir Auflaufe, heifle
Getréinke, Gemiise etc, verwendet.

80 P/70 P - (MITTELHOCH = 840/735W) fiir léngeres
Garen von kompakteren Speisen wie Braten, Hackbraten
und Tellergerichten verwendet, auch fir empfindliche
Speisen wie Rihrkuchen. Mit dieser niedrigeren Einstellung
werden die Speisen gleichméBig gekocht, ohne iber den
Rand zu laufen.

Um die Mikrowellen-Leistungsstufe einzustellen:

WICHTIG: Die Standardeinstellung der
Leistungsstufe betréigt 100 P, auBer Sie driicken die
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste.

* Wie gezeigt verfiigt lhr Gerdt Gber 11
Leistungsstufen.

60 P/50 P - (MITTEL = 630/525W| fiir Lebensmittel,
die eine lange Garzeit bei konventionellen
Gerdten bendtigen wie z. B. Rindfleischgerichte. In
diesem Fall ist diese Leistungsstufe empfohlen, um
sicherzustellen, dass das Fleisch zart bleibt.

40P/30 P- (MITTEL NIEDRIG = 420/315W Auftaustufe)
zum Auftaven wéhlen Sie diese Leistungseinstellung,
damit ein gleichméBiger Auftauprozess gewdhrleistet
ist. Diese Einstellung ist auch fir das Garen von Reis,
Nudeln, Knédel und das Zubereiten von Eierstich
ideal.

20 P/10 P - (NIEDRIG = 210/105W) Zum
schonenden Auftauen, z. B. Sahnetorten oder
Blatterteig.

1. Drehen Sie Wahlknopf BETRIEBSART auf die Mikrowelleneinstellung.
2. Drehen Sie Knopf ZEIT/GEWICHT im oder gegen den Uhrzeigersinn, um die Garzeit einzustellen.
3. Die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste driicken, bis die gewiinschte Leistungsstufe auf dem D|sp|ay

angezeigt wird. (Wird die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste einmal gedriickt, wird

angezeigt.] Wenn Sie die gewiinschte Stufe ibersehen haben, driicken Sie weiter die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis die Leistungsstufe erneut angezeigt wird.

4, Driicken Sie auf die > (START)/ +1min Taste.

HINWEIS: Wenn keine Auswahl der Leistungsstufe erfolgt, wird 100 P automatisch angewandt.

D-10



lhr Gerdt lasst sich bis zu 90 Minuten programmieren.
(90.00). Die Zeiteinheiten zum Garen (Auftauen)
variieren von 10 Sekunden bis finf Minuten, in
Abhdngigkeit von der Gesamtgar- oder Auftauzeit, wie
in der Tabelle aufgefihrt:

Beispiel:
Angenommen Sie mdchten eine Suppe fir 2 Minuten und 30 Sekunden auf der Leistungsstufe 70 P erhitzen.

1. Drehen Sie den

2. Drehen Sie den

Drehknopf fir die ZEIT/GEWICHTS-
Wahl der Knopf nach rechts,
BETRIEBSART in um die Garzeit
die @ Mikrowellen- einzustellen.
Einstellung.

@ .

HINWEISE:

1. Wird wéhrend des Garens die Tir gedffnet, wird
die Garzeit auf dem digitalen Display automatisch
gestoppt. Die Garzeit l&uft weiter, sobald die Tir
wieder geschlossen und die > START/ + 1 min-Taste
gedriickt wird.

2. Wenn Sie wdéhrend der Garzeit die Leistungsstufe
iberprifen wollen, dricken Sie die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste.Solange Ihr Finger die
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste berihrt,
wird die Leistungsstufe angezeigt.

3. Wenn die jeweilige Bedienung des Gerdtes beendet

ist, wird erneut “.0” auf dem Display angezeigt.

4. Sie kénnen den ZEIT/GEWICHTS-Knopf im oder

entgegen dem Uhrzeigersinn drehen. Wenn Sie
den Knopf entgegen dem Uhrzeigersinn drehen,
verringert sich die Garzeit allméhlich von 90
Minuten.

Garzeit: Zeiteinheiten:
0-5 Minuten 10 Sekunden
5-10 Minuten 30 Sekunden
10-30 Minuten 1 Minute

30-90 Minuten 5 Minuten

3. Driicken Sie viermal auf
die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-
Taste fir die 70 P
Leistungsstufe.

4. Driicken Sie einmal
auf die > (START)/
+1min-Taste, um
den Garvorgang zu
starten.

N

x4

x1

Uberpriifen Sie das
Display.

3
L0
m O

WARNUNG:

1. Verwenden Sie niemals das Backblech fir den

Mikrowellen- oder Kombi-Betrieb, da dies zu
Funkenbildung fihren kann.

2. Nach Abschluss des Garens und Offnen der Tir

wird auf dem Display méglicherweise “KUEH-LUNG”
angezeigt.

DEUTSCH




Die Leistung des oben an der Garraumdecke befindlichen Grillheizelements ist nicht regulierbar.

Beispiel: Angenommen, Sie méchten 5 Minuten einen Késetoast iberbacken: (Den Toast auf den hohen Rost legen).

3. Driicken Sie auf die
<> (START)/+1min-Taste,

um den Garvorgang zus

1. Stellen Sie den Drehknopf fir die 2. Geben Sie durch Drehen des

Wahl| der BETRIEBSART in die ZEIT/GEWICHTS-Knopfes im
Einstellung GRILL. Uhrzeigersinn die gewiinschte
Garzeit ein.

tarten.

&>
+1min
\
» » -
Uberpriifen Sie das Display.
1. Der hohe und der niedrige Rost sind beim Grillen funktionsuntiichtig ist. (Siehe unten ‘Heizen ohne
vorzuziehen. Es ist nicht empfehlenswert, das Speisen’.) )
rechteckige Backblech zum Grillen zu verwenden. 3. Nach Abschluss des Garens und Offnen der Tir wird
2. Bei der ersten Benutzung des Grills kann es zu auf dem Display méglicherweise “KUEH-LUNG”
Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist angezeigt.

normal und kein Anzeichen dafiir, dass das Gerat

um Verbrennungen zu verhindern.

WARNUNG: Garraum, Gerétetir, AuBBenseiten, Zubehér und Geschirr werden sehr heifl. Beim
Entnehmen der Speisen oder des Drehtellers aus dem Geréit dicke Ofenhandschuhe tragen,

Bei der ersten Benutzung des Grills und der HeiBluft kann es zu Rauch- oder Geruchsentwicklung kommen. Das ist

normal und kein Anzeichen dafiir, dass das Gerdt funktionsuntiichtig ist.

Um dieses Problem beim erstmaligen Gebrauch des Gerdtes zu vermeiden, betreiben Sie den Grill und die HeiBluft

(250°C) 20 Minuten lang ohne Speisen.

WICHTIG: Damit wéhrend des Grillbetriebs entstehender Rauch oder Geriiche abziehen kénnen, &ffnen Sie ein Fenster

oder schalten Sie die Abzugshaube/den Ventilator ein.

1. Stellen Sie den Drehknopf fiir 2. Geben Sie die 3. Driicken Sie auf die
die Wah| der BETRIEBSART gewiinschte Heizzeit < (START)/+1min-
in die Einstellung GRILL ein. (20 Min). Taste, um den Betrieb
oder HEISSLUFT. zu starfen.

D

+1min

x1

Das Gerat zdhlt
nun die Zeit zuriick.
Offnen Sie die Tir,
um den Ofenraum
abkihlen zu lassen,
nachdem der Ofen
nicht mehr heizt.

I' WARNUNG:

Die Geratetiir, die Auf3enflachen, der Garraum und das
Zubehdr werden heif3. Achten Sie darauf, dass Sie sich keine
. Verbrennungen zuziehen, wahrend das Gerat abkuhlt.
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Sie konnen Ihr Gerdt mit Hilfe der HeiBluftfunktion und den 10 voreingestellten Temperaturstufen wie einen
konventionellen Herd benutzen.
Fir bessere Ergebnisse wird Vorheizen empfohlen (insbesondere beim Benutzen des Backblechs).

HEISSLUFT-Taste driicken

1

8 | 9 [0

Gerdtetemperatur (°C)

250

230

220 | 200

190

180 | 160

130 \ 100 | 40

Beispiel 1: Garen mit Vorheizen

Angenommen, Sie méchten auf 180°C vorheizen und 20 Minuten lang bei 180°C garen.

1. Stellen Sie den

Drehknopf fir

die Wahl der
BETRIEBSART in
die Einstellung
HEISSLUFT.

.

2. Die gewiinschte
Vorheiztemperatur

3. Driicken Sie auf
die <O (START)/

+1min-Taste, um

durch sechsmaliges
Dricken der

HEISSLUFT-Taste

eingeben. Auf

dem Display wird
180°C angezeigt.

» ]

4. Mit dem ZEIT/GEWICHTS-

Knopf die Garzeit
(20 Min.) eingeben.

HINWEISE:
1. Wenn das Gerdt vorgeheizt wird, den Drehteller im Gerdt lassen.
Wenn Sie nach dem Vorheizen bei unterschiedlichen Temperaturen garen wollen, driicken Sie die
HEISSLUFT-Taste, bis die gewiinschte Einstellung auf dem Display angezeigt wird. In dem obigen Beispiel
wiirden Sie zur Anderung der Temperatur die HEISSLUFT-Taste nach der Eingabe der Garzeit driicken.

Wenn das Gerdt die programmierte Vorheiztemperatur erreicht hat, wird diese automatisch 30 Minuten
lang beibehalten. Nach 30 Minuten wird auf dem Display “. 0" angezeigt.
Das ausgewdahlte HeiBBluft-Programm wird geldscht.
Nach Abschluss des Garens und Offnen der Tir wird auf dem Display méglicherweise “KUEH-LUNG”

2.

angezeigt.

den Vorheizvorgang

zu starten.

Wenn die Vorheiztemperatur
erreicht ist, ertdnt das
akustische Signal, auf dem
Display wird 180°C angezeigt.

DEUTSCH

Die Gerdtetir 6ffnen und die
Speisen in das Gerdt geben.
Die Tir schlieBen.

+1min

5. Driicken Sie auf die <>
(START)/+1min Taste.

®

+1min

x1

x1

0
N

Uberprisfen Sie das
Display.

minlnnl
Coeag

% &

Die besten Resultate werden erzielt, wenn bei den Lebensmittel - Packungsanweisungen die Empfehlungen
fir Ober- und Unterhitze befolgt werden.
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Beispiel 2: Garen ohne Vorheizen
Angenommen, Sie wollen 20 Minuten lang bei 250°C garen.

1. Stellen Sie den 2. Mit dem ZEIT/ 3. Die gewinschte 4. Dricken Sie auf
Drehknopf fiir GEWICHTSKnopf die Gartemperatur die <& (START)/
die Wahl der Garzeit eingeben eingeben. (250°C). +1min Taste.
BETRIEBSART in (20 Min.).
die Einstellung
HEISSLUFT.

» +1min

x1

B
. e

Uberpriifen Sie das Display.
N
(NN

% <

HINWEISE: )

1. Nach Abschluss des Garens und Offnen der Tir wird auf dem Display méglicherweise “KUEH-LUNG” angezeigt.

2. Um die HeiBlufttemperatur zu éndern, die HEISSLUFT-Taste driicken, bis die gewiinschte Temperatur auf dem
Display angezeigt wird.

3. Bei der ersten Benutzung der HeiB3luft kann es zu Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und
kein Anzeichen dafiir, dass das Gerdt funktionsuntiichtig ist. (Siehe Seite D-12 ‘Heizen ohne Speisen’.)

WARNUNG: Garraum, Gerétetir, AuBBenseiten, Zubeh6r und Geschirr werden sehr heifl. Beim
Entnehmen der Speisen oder des Drehtellers aus dem Geriit dicke Ofenhandschuhe
tragen, um Verbrennungen zu verhindern.

BESONDERE HINWEISE FUR RECHTECKIGES BACKBLECH:

1. Wenn Sie ein einziges rechteckiges Backblech benutzen, sollten Sie
es auf Schiene 2 setzen siehe Abbildung A auf Seite D-3. Einschubschienen
Lassen Sie den Drehteller im Ofen, wenn Sie das rechteckige Backblech

benutzen.

Bei Verwendung des rechteckigen Backblechs sollten Sie das Blech bzw.

den Behdlter darauf um 180° drehen, um bessere Ergebnisse zu erhalten.

Diese Gebrauchsanleitung enthdlt verschiedene Rezepte fir den

Gebrauch des rechteckigen Backblechs. Siehe Seiten D-25-27. Schiene 1
Zur Erzielung bester Ergebnisse sollten Sie den Anweisungen fiir
“konventionellen Ofen” auf der Verpackung folgen. Schiene 2

2

.

3

4

-
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lhr Mikrowellengerat verfiigt tber 2 KOMBI-Betriebsarten, bei denen die Mikrowelle entweder mit der Heifluft
oder mit dem Grill kombiniert werden. Um einen KOMBI-Betrieb zu wdhlen, zuerst die Zeit und dann die
gewinschte Kombibetriebsart durch Dricken der KOMBI-BETRIEBS-Taste. Im allgemeinen verkirzt die Kombi-
Betriebsart die Gesamtgarzeit.

Betriebsart Garmethode (erste Einstellung) Mikrowellenleistung
KOMBI HEISSLUFT E;.;. MIKRO 30 P 10P- 60P T
HEISSLUFT 250°C 9
KOMBI GRILL EE! MIKRO 30 P 10P-80P 5
GRILL g

HINWEISE:

¢ Um die Mikrowellen-Leistungsstufe zu éndern, die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste driicken.

e Um die HeiBlufttemperatur zu éndern, die HEISSLUFT-Taste driicken, bis die gewiinschte Temperatur auf dem
Display angezeigt wird.

e Fir die KOMBI HEISSLUFT kann die Temperatur von 40°C bis 250°C in zehn Stufen gedndert werden.

Beispiel 1:
Angenommen, Sie wollen fir 20 Minuten auf KOMBI HEISSLUFT mit 10 P Mikrowellenleistung und 200°C Heif3luft
garen.

1. Stellen Sie den Drehknopf fiir 2. Die gewinschte Garzeit 3. Driicken Sie dreimal die

die Wahl der BETRIEBSART in eingeben (20 Minuten). MIKROWELLEN-
die Einstellung KOMBI 1. LEISTUNGSSTUFEN-Taste.

» L

4. Driicken Sie viermal die 5. Driicken Sie auf die <> Uberprifen Sie das
HEISSLUFT-Taste.(200°C) (START)/+1min Taste. Display.
°C 30 0
- » +1rl |::> CUL
x4 x1 »‘%W @
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Beispiel 2:

Angenommen, Sie wollen fir 20 Minuten auf KOMBI HEISSLUFT mit 10 P Mikrowellenleistung und den GRILL
benutzen.

1. Stellen Sie den Drehknopf fir 2. Die gewinschte Garzeit 3. Driicken Sie dreimal die

die Wahl der BETRIEBSART in eingeben (20 Minuten). MIKROWELLEN-
die Einstellung KOMBI 1. LEISTUNGSSTUFEN-Taste
(10P).

=
» x3 »

4, Driicken Sie die <> (START)/  Uberpriifen Sie das Display.
+1min Taste.

3 =

x1

HINWEIS: Nach Abschluss des Garens und Offnen der Tir wird auf dem Display méglicherweise “KUEH-LUNG”
angezeigt.

WARNUNG:

1. Garraum, Gerdtetiir, AuBlenseiten, Zubehor und Geschirr werden sehr heifl. Beim
Entnehmen der Speisen oder des Drehtellers aus dem Gerat dicke Ofenhandschuhe tragen,
um Verbrennungen zu verhindern.

2. Benutzen Sie das rechteckige Backblech niemals fiir Mikrowellengaren oder Zweifachgaren, weil es sonst
zur Entstehung von Lichtbdgen kommen kann.
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1. KURZER ( Vv )/LANGER ( A )-Taste

Mit den Tasten KURZER ( ¥ ) und LANGER ( A ) -Tasten kénnen Sie die programmierte Zeiteinstellung
im oder wdhrend des Betriebs problemlos verkiirzen oder verléngern (um die Speisen mehr oder weniger

durchzugaren).

a) Anderung der vorprogrammierten Zeiteinstellung:
(Fir Meniis mit KURZER und LANGER, sehen Sie Seiten D-23-24.)

Beispiel: Angenommen, dass Sie mit GAR-AUTOMATIK-Taste und KURZER-Taste ( ¥ ) 1,5 kg Gratin garen

méchten.

1. Wahlen Sie das gewiinschte
Ergebnis (weniger gegart),
indem Sie die KURZER ( V¥ )-
Taste einmal driicken.

v

O

x1

4. Driicken Sie die O (START)/
+1min Taste.

D

+1min

x1

HINWEISE:

»

2. Wahlen Sie GAR- 3. Das Gewichteingeben
AUTOMATIK Taste fir (1,5 kg).
Gratin aus, indem Sie GAR-
AUTOMATIKTaste drijcken.

AUTO

| COOK REHEAT

' @/kg »

x5

Der Ofen wird mit dem Garvorgang beginnen.
Uberpriifen Sie das Display.

Zum Abbrechen von KURZER oder LANGER driicken Sie die gleiche Taste noch einmal.
Um von LANGER zu KURZER zu wechseln, driicken Sie einfach die KURZER ( ¥ ) -Taste.
Um von KURZER zu LANGER zu wechseln, driicken Sie einfach die LANGER ( A ) -Taste.

b) Andern der Garzeit bei laufendem Garvorgang:

Sie kénnen die Garzeit um je 1 Minute vermindern oder erhghen, indem Sie die KURZER ( V¥ )- oder

LANGER ( A ) -Tasfe driicken.

HINWEIS: Sie konnen diese Funktion nur fiir manuelles Garen anwenden.

D-17
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2. +1Min-FUNKTION
Mit der (START)/+ 1min-Taste kdnnen Sie die folgenden beiden Funktionen ausfihren:

a) 1 Minute Garen
Sie kdnnen die gewiinschte Betriebsart 1 Minute lang direkt einschalten, ohne die Garzeit einzugeben.

Beispiel:

Angenommen, Sie wollen ein Gericht 1 Minute lang bei 70 P Mikrowellenleistung garen.

1. Drehen Sie den Drehknopf fir die 2. Um die Leistungsstufe 3. Driicken Sie die <> (START)/
Wahl| der BETRIEBSART in die zu &ndern, driicken Sie +1min-Taste, um mit dem
[#) Mikrowellen- Einstellung. die MIKROWELLEN- Erhitzungsvorgang zu

LEISTUNGSSTUFEN.Taste starton,
zweimal.

o - »

x1

HINWEIS:

1. Diese Funktion kénnen Sie nur fir manuelles Garen verwenden.

2. Wenn der Drehknopf fir die Wahl der BETRIEBSART auf Mikrowellengaren ( @) ) eingestellt ist und Sie die
> (START)/+ 1min-Taste driicken, betragt die Leistung fir Mikrowelle immer 100 P.
Steht der Drehknopf fir die Wahl der BETRIEBSART auf der Stellung ( oder ) und Sie die
> (START)/+ 1min-Taste driicken, betrdgt die Leistung fir Mikrowelle immer 30 P.
Wenn Wahlknopf GARMODUS auf Heifluft oder DoppelheiBluft steht | oder ) und Sie <> (START)/
+1min-Taste driicken, betrdgt die HeiBlufttemperatur immer 250°C.

3. Um eine Fehlbedienung durch Kinder zu verhindern, kann die Taste <> (START)/+1min-Taste nur 3 Minuten
nach der vorhergehenden Bedienung genutzt werden, d.h. nach dem SchlieBen der Tir oder dem Betétigen der
STOP-Taste.

b) Verléngerung der Garzeit
Sie kénnen die Garzeit je 1 Minute verléngern, wenn Sie wéhrend des Betriebs die > (START)/+1min-Taste
driicken.

HINWEIS: Sie kénnen diese Funktion nur fir manuelles Garen anwenden.

3. ZEITSCHALTUHR-FUNKTION
Sie kénnen die Zeitschaltuhr zur Zeiteinstellung benutzen, wenn das Mikrowellengerét nicht in Betrieb ist.
Zum Beispiel, um die Zeit fir gekochte Eier einzustellen, die auf einem herkdmmlichen Herd gekocht werden.
Beispiel:
Einstellen der Zeitschaltuhr fir 5 Minuten
1. Tir 6ffnen und schliefen, um 2. ZEIT/GEWICHTSKnopf 3. Die <> (START)/+1minTaste
die Ze.|t§cha|tuh|.'-Funkhon drehen, bis die gewiinschte driicken.
zu aktivieren. Die Zeit angezeigt wird.
ZEITSCHALTUHR Taste Bope 5 Min]

einmal driicken.

.

» +1min

x1
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4, UBERPRUFEN DER EINSTELLUNG WAHREND DES BETRIEBS

Sie kénnen die Leistung und die tatscichliche Gerétetemperatur wihrend des Betriebs kontrollieren, z. B.: beim

Vorheizen.

Sie kénnen diese Funktion nur fir manuelles Garen anwenden.

UBERPRUFEN DER LEISTUNGSSTUFE:

Zur Uberpriifung der Mikrowellenleistung wdhrend
des Garens dricken Sie die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste. Das Gerdt zahlt weiter,
obwohl das Display die Leistung anzeigt, die Sie
eingegeben haben.

UBERPRUFEN DER HEISSLUFTTEMPERATUR:

Um wéhrend des Garens die Heisslufttemperatur zu
Uberpriifen, die HEISSLUFT-Taste driicken.

Waéhrend das Gerét vorgeheizt wird, die Geréitetemperatur
berprifen.

5. INFORMATIONS-Taste

Jede Taste bietet niitzliche Informationen. Wenn
Sie die Informationen sehen wollen, driicken
Sie die INFORMATIONS-Taste, bevor Sie die

gewiinschte Taste betdtigen.

Beispiel:

Angenommen, Sie wiinschen Informationen
Uber das Gar-AUTOMATIK-Meni Nummer 3,
Brathdhnchen:

Solange Sie die Taste mit dem Finger -
dricken, wird die Leistungsstufe S

angezeigt.

Solange Sie die Taste mit dem Finger
driicken, wird die HeiBlufttemperatur

in °C angezeigt.

1. Wabhlen Sie die

(]
1
Q INFORMATIONS-
Funktion.

AUTO

2. Das GAR-
AUTOMATIK-Meni
fir Brathdhnchen durch
x3 dreimaliges Driicken der
GAR-AUTOMATIK-

@ Taste wéihlen.

HINWEIS: [ —
1. Die Informationsmeldung wird zweimal |[FIL ~J
wiederholt, anschlieBend wird auf dem Display !
“. 0" angezeigt. o7 _ LICHZENG LT
2. Wenn Sie die Informationen abbrechen wollen, B’L‘ i : I ll_hN : L :
driicken Sie die STOP-Taste.
[ I Y I T I g
L nug cuonuo
nic mCa T LIC
(N(A]} .UE"W I-LHLh-!“
onCT 1 CIECN
f:\,Ll 5 Lo
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Bei Benutzung eines AUTOMATIKPROGRAMMS
erfolgt die Einstellung der Leistungsstufe und Garzeit
auvtomatisch. Sie kénnen 2 ERHITZUNGS-
AUTOMATIK-Menis, 3 EXPRESS-GAREN-Menis,
6 GAR-AUTOMATIK-Menis und 7 EXPRESS-
AUFTAUEN-Menis auswahlen.

Warnung:

Fur EXPRESS GAREN und GAR-AUTOMATIK:
Garraum, Tir, Au3enseiten, Zubehdr und
Geschirr werden besonders heifl. Beim
Entnehmen der Speisen oder des Drehtellers
aus dem Gerdt dicke Ofenhandschuhe
tragen, um Verbrennungen zu verhindern.

Was Sie bei der Verwendung dieser Automatik-Funktion
wissen sollten:

1. Das Menij, das Sie wiinschen, kann mittels der Taste
ERHITZUNGS-AUTOMATIK, GAR-AUTOMATIK,
EXPRESS-GAREN oder EXPRESS-AUFTAUEN
gewdhlt werden. Driicken Sie auf die Taste, bis die
gewinschte Meninummer angezeigt wird. (Siehe

Seiten D-21-24)

Das Gewicht/Menge der Speisen wird ber den

ZEIT/GEWICHTS-Knopf eingestellt, bis das

gewiinschte Gewicht/Menge angezeigt wird.

e Nur das Gewicht der Speisen eingeben. Das
Gewicht des Behdlters nicht einbeziehen.

e Speisen, deren Gewicht/Menge die Angaben in
der Tabelle Uber- oder unterschreitet, garen Sie
bitte in manuellem Betrieb.

3. Die programmierten Garzeiten sind Mittelwerte.
Falls Sie die Lebensmittel stérker oder schwécher
garen méchten als vom Programm vorgesehen, kann
die Garzeit mit der Taste fir KURZER ( ¥ ) bzw.
LANGER ( A ) entsprechend abgeéndert werden.
Einzelheiten siehe Seite D-17.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den
Anleitungen in der Tabelle und im Kochbuch folgen.

4. Um den Garvorgang zu starten, die <> (START)/

+1min-Taste driicken.

L

Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich ist (z.B.
zum Wenden der Speisen), stoppt das Gerat und
das akustische Signal ertént. Im Anzeigefeld sehen
Sie die notwendige Aktion. Um den Garvorgang
fortzusetzen, driicken Sie die > (START)/ +1min-
Taste.

Die Temperatur am Ende der Garzeit héngt von der
Ausgangstemperatur ab. Vergewissern Sie sich,
daf die Speisen nach dem Garen ausreichend
gegart sind. Falls erforderlich, kénnen Sie die
Garzeit verléngern und eine héhere Leistungsstufe
einstellen.

HINWEIS: Eine Liste der AUTOMATIK-Meniis und Gewichtsangaben finden Sie auf dem Meni-Aufkleber.

D-20

3.

EXPRESS
i COOK I DEFROST

AUTO

COOK i REHEAT

AUTO

| REHEAT

x1

ZEIT/GEWICHTSKnopf
F_ N 4

O O

KURZER/LANGER Tasten

D

+1min

& (START)/ +1minTaste



Beispiel: Angenommen, Sie wollen 0,3 kg Reis mit GAR-AUTOMATIK garen.

1. Driicken Sie die

GARAUTOMATIK:-Taste

einmal fir Reis.

AUTO

| ReHeAT

x1

2. Geben Sie durch Drehen des
ZEIT/GEWICHTSKnopfes im
Uhrzeigersinn die gewiinschte
Gewicht ein.

3. Driicken Sie auf die <
(START)/+1min -Taste, um
den Garvorgang zu starten.

N

+1min

x1

Tiekah|—Fertiggerich1§
(Ausgangstemp.: -18°C)
Speisen zum Umrihren
wie Nudeln Bolognese,
Chili con carne efc.

Schiissel mit Deckel

* Wenn der Hersteller vorgibt,
dass Wasser oder Ol
hinzugefigt werden muss,
dann kalkulieren Sie bitte
das Gesamtgewicht
einschlieBlich der
zusatzlicher Flissigkeit fir
das Programm.

MENU Nr. MENGE (Gewichtseinheit) VERFAHREN
/ GESCHIRR
C-1 Garen 225,10,3-1,0 kg* (100 g) e Die Speise in ein geeignetes Mikrowellen-Gefaf3

geben. )

Figen Sie etwas Flissigkeit oder Ol hinzu, wenn dies
vom Hersteller empfohlen wird.

Mit einem Deckel abdecken.

Wenn das akustische Signal ertént, umrihren und
wieder abdecken.

Nach dem Garen umrihren und ca. 1-2 Minuten
stehen lassen.

C-2 Garen 2@@
Tiefkihl-Gemise
(Ausgangstemp.: -18°C)
z.B. Rosenkohl,
Blumenkohl, Erbsen,
Mischgemiise, Brokkoli

0,1-0,8kg (100 g)

Schiissel mit Deckel

HINWEIS: Kompakt gefrorenes Gemiise im manuellen

1 EL Wasser pro 100 g. (Fir Pilze ist kein zusatzliches
Wasser erforderlich).

Mit dem Deckel abdecken.

Wenn das Gerdt stoppt und das akustische Signal
ertont, umrithren und wieder abdecken.

Nach dem Garen 1-2 Minuten stehen lassen.

Betrieb garen.

C-3 Garen
Tiefkihl-Auflauf
(Ausgangstemp.: -18°C)
z.B. Tiefgefrorene
Lasagne, Kartoffel-Auflauf

@&

0,2-0,6 kg (100 g)
Auflaufform
Niedriger Rost

Den Auflauf aus der Originalverpackung nehmen und
in eine geeignete Auflaufform geben.

3-4 EL Wasser zugeben.

Nicht abdecken.

Auf den niedrigen Rost stellen.

Nach dem Garen mit Aluminiumfolie abgedeckt ca. 5

Minuten stehen lassen.

D-21

DEUTSCH




MENU Nr. MENGE (Gewichtseinheit) VERFAHREN
/ GESCHIRR

D-1 Auftauen *3:% 0,2-1,0kg (100 g) ® Die Speise auf einem Teller in die Mitte des Drehtellers stellen.

Steaks und Koteletts == | Teller ® Wenn das Gerét stoppt und das Signal ertdnt, die Speise

(Ausgangstemp.: -18°C) (Siehe HINWEIS Seite D-23) wenden, neu anordnen und ggf. trennen. Decken Sie
diinne Teile und warme Stellen mit Aluminiumfolie ab.

* Nach dem Auftaven mit Aluminiumfolie abgedeckt
10-20 Minuten stehen lassen, bis alles vollstandig
aufgetaut ist.

D-2 Auftauen .~ 10,6-2,0kg (100 g) e Einen Teller umgekehrt auf den Drehteller legen und das

Bratenfleisch QP | Teller Fleisch darauf legen.

(Ausgangstemp.: -18°C) (Siehe HINWEIS Seite D-23) | ® Wenn das Gerdt stoppt und das Signal ertont, wenden.
Aufgetaute Teile gegebenenfalls mit Aluminiumfolie
abdecken.

® Wenn das akustische Signal ertdnt, noch einmal wenden
und abdecken.

e Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie abgedeckt
15-30 Minuten stehen lassen, bis alles vollstandig
aufgetaut ist.

D-3 Auftauen %:0,2-1,0kg (100 g) e Decken Sie den Drehteller mit Frischhaltefolie ab.

Hackfleisch, gemischtes\;/ Frischhaltefolie ¢ legen Sie den Block Hackfleisch auf den Drehteller.

Hack aus Rind- und (Siehe HINWEIS Seite D-23) | ® Wenn das Mikrowellengerat stoppt und das Signal

Schweinefleisch ertont, drehen Sie das Hackfleisch um. Entfernen Sie die

(Ausgangstemp.: -18°C) aufgetauten Teile, sofern méglich.

e Nach dem Auftauen 5-10 Minuten stehen lassen, bis
alles vollstindig aufgetaut ist.

D-4 Auftauen *rj"ﬂ 0,2-1,0kg (50 g) * Die Speise auf einem Teller in die Mitte des Drehtellers stellen.

Hahnchenschenkel ~ /| Teller ® Wenn das Gerét stoppt und das Signal ertdnt, die Speise

(Ausgangstemp.: -18°C)

(Siehe HINWEIS Seite D-23)

wenden, neu anordnen und ggf. trennen. Decken Sie
diinne Teile und warme Stellen mit Aluminiumfolie ab.
Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie abgedeckt
10-20 Minuten stehen lassen, bis alles vollstandig
aufgetaut ist.

D-5 Auftauen #-<,
Gefligel &
(Ausgangstemp.: -18°C)
Nur Gefligel ohne
Innereien ist fiir dieses
Programm empfohlen.

0,9-2,0kg (100 g)
Teller
(Siehe HINWEIS Seite D-23)

Einen Teller umgekehrt auf den Drehteller legen und das
Gefligel mit der Brustseite nach unten darauf legen.
Wenn das Gerét stoppt und das Signal ertént,
wenden. Decken Sie diinne Teile und warme Stellen mit
Aluminiumfolie ab.

Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie abgedeckt
15-30 Minuten stehen lassen, bis alles vollstandig
aufgetaut ist.

Zum AbschluB das Gefliigel unter laufendem Wasser
sdubern.

D-6 Auftauen
Torte
(Ausgangstemp.: -18°C)

3?&\

0,1-1,4kg (100 g)

| Flache Platte

Die Torte von jeglicher Verpackung befreien.

Auf eine flache Platte in die Mitte des Drehtellers stehen.
Die Torte nach dem Auftauen in méglichst gleichgrofe
Stiicke schneiden, zwischen den Stiicken etwas Abstand
lassen und 15-30 Minuten stehen lassen, bis sie
gleichmaBig aufgetaut ist.

D-7 Auftauen
Brot
(Ausgangstemp.: -18°C)

0,1-1,0kg (100 g)
Flache Platte

Auf eine flache Platte in die Mitte des Drehteller stellen.
Fir dieses Programm nur Brotschreiben verwenden.
Wenn das Signal ertdnt, die Scheiben neu anordnen
und aufgetaute Scheiben abnehmen.

Nach dem Auftauen alle Scheiben voneinander trennen
und auf einem groBen Teller verteilen. Das Brot mit
Aluminiumfolie abdecken und 5-15 Minuten stehen
lassen, bis es grindlich aufgetaut ist.
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HINWEIS:

1 Steaks, Koteletts und Hahnchenschenkel sollten nebeneinander (einlagig) eingefroren werden.
2 Hackfleisch sollte flach eingefroren werden.
3 Nach dem Wenden die aufgetauten Portionen mit diinnen Aluminiumstreifen abdecken.
4 Das Gefligel und das Hackfleisch sollten sofort nach dem Auftauen weiterverarbeitet werden.
5 FirD-1, D-2, D-4 und D-5, die Speisen wie in der Abbildung gezeigt in das Geréit stellen:
Hahnchenschenkel, Gefligel und Bratenfleisch
Steaks und Kote|ette$4/ Speise \
Geschirr \@
T Drehteller —
MENU Nr. MENGE (Gewichtseinheit) VERFAHREN
/ GESCHIRR
AR-1 ‘(:D; 1-6 Tassen (1 Tasse) e Das Getrdnk an den Rand des Drehtellers stellen.
Getréinke J (150 ml pro Tasse) e Nach dem Erhitzen umrilhren und ca. 1-2 Minuten

(Ausgangstemp.: 20°C)

Tasse

stehen lassen.
HINWEIS: Wenn das Getrénk Kishlschranktemperatur

aufweist (5°C), die LANGER-Taste | A )
driicken.

13y
=
~—

AR-2
Suppen, Eintépfe
(Ausgangstemp.: 20°C)

1-4 Tassen (1 Tasse)
(200 ml pro Tasse)
Suppentasse +
Mikrowellenfolie

* Mit Mikrowellenfolie abdecken.
e Die Tassen an den Rand des Drehtellers stellen.
e Nach dem Erhitzen umriihren und ca. 1-2 Minuten
stehen lassen.
HINWEIS: Wenn die Suppe Kiihlschranktemperatur
aufweist (5°C), die LANGER-Taste | A )
drijcken.
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MEND Nr. MENGE (Gewichtseinheit) VERFAHREN
/ GESCHIRR
AC-1 0,1-0,3 kg (100 g) ¢ In eine groBBe Schissel geben und kochendes Wasser
Reis GroBe Schissel mit hinzufigen.
(Ausgangstemp.: Deckel ® Mit einem Deckel abdecken.
Reis 20°C) o Schissel in die Mitte des Drehtellers stellen.
e Wenn der Signalton ertént, umrishren und wieder
Reis Kochendes Wasser abdecken.

100 g 250 ml e Wenn der Signalton wieder ertdnt, umrihren und

200 g 450 ml wieder abdecken.

300g 650 ml e Nach dem Garen ca. 10 Minuten abgedeckt stehen

lassen.

AC-2 3#&«% 0,2-0,4 kg (50 g) e Die tiefgekihlten Pommes frites aus der Packung

Pommes frites Runde Auflaufform,
(Ausgangstemp.: -18°C) | Hoher Rost
(Empfohlen fir die
Verwendung in
herkémmlichen Backafen)

nehmen und in eine flache Form aus Porzellan geben.
e Die Form auf den hohen Rost ins Gerdit stellen.
e Wenn das Signal ertént, wenden.
® Nach dem Garen auf einem Servierteller anrichten.
(Es ist keine Standzeit erforderlich.)
® Nach Geschmack salzen.
HINWEIS: Wenn dinne Pommes frites gegart werden

sollen, die KURZER-Taste ( ¥ ) driicken.

AC-3 —%/0,9-2,0kg (100 g)
Brathéhnchen N Niedriger Rost
(Ausgangstemp.: 5°C)

Zutaten fir 1,2 kg Brathéhnchen:
Y2 TL Salz und Pfeffer, 1 TL Paprika edelsi,
2ELOI

e Die Zutaten mischen und das Héhnchen damit
bestreichen.

e Die Haut des Héhnchens anstechen.

e Das Hahnchen mit der Brustseite nach unten auf den
niedrigen Rost legen.

e Wenn das akustische Signal ertdnt, das Hahnchen
wenden.

e Das Hahnchen nach dem Garen fir ca. 3 Minuten im
Gerdit stehen lassen.

AC-4 @] 0,6-2,0 kg (100 g)
Schweinebraten ~ | Niedriger Rost
(Ausgangstemp.: 5°C)

Zutaten fir 1,0 kg mageren Schweinerollbraten:
1 zerdriickte Knoblauchzehe, 2 EL OI, 1 TL
Paprika edelsifB, 1 Prise Kreuzkimmel, 1 TL Salz

® Magerer Schweinerollbraten wird empfohlen.

e Alle Zutaten vermischen und auf dem Fleisch
verteilen.

e Das Fleisch auf den niedrigen Rost legen und garen.

e Wenn das akustische Signal ertént, das Fleisch
wenden.

e Das Gericht nach dem Garen ca. 10 Minuten lang in
Aluminiumfolie eingewickelt stehen lassen.

AC-5 (@ 0,5-2,0 kg (100 g)
Auflauf Flache, ovale, Auflaufform,

(Ausgangstemp.: 20°C) | Niedriger Rost
e.g. Zucchini-Nudel-
Auflauf, Broccoli-
Kartoffelauflauf mit

e Den Auflauf entsprechend der Seite D-55 oder 57
zubereiten.

e Die Auflaufform auf den niedrigen Rost stellen.

e Nach dem Garen ca. 5-10 Minuten abgedeckt stehen
lassen.

Champignons

AC-6 1\/4\?}’ 0,5-1,5kg (100 g) e Den Kuchen entsprechend der Seite D-63 oder 65
Kuchen ~Y| Kuchenform, zubereiten.

(Ausgangstemp.: 20°C) | Untertasse, e Eine flache Untertasse mit dem Boden nach oben
e.g. Mahrentorte, Niedriger Rost auf den niedrigen Rost legen und die Kuchenform

Gugelhupf, Apfel-kuchen
mit Calvados

daraufstellen.
e Nach dem Backen etwa 10 Min. stehen lassen.
e Den Kuchen aus der Form entnehmen.
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ZWIEBELKUCHEN
Garzeit insgesamt: 60-67 Minuten

Geschirr:  Schiissel mit Deckel (3 Liter Inhalt)
Quadratisches Backblech
Backpapier

Zutaten - fir den Teig

375g Mehl

30g Hefe

1 Ei

125 ml Milch

Vo TL Salz

759 Butter

Zutaten - fir den Belag
650-700 g Zwiebeln

100 g durchwachsener Speck
30g Butter
Cayennepfeffer
3 Eier
200 g saure Sahne
V2 TL Salz
PORREETORTE

Garzeit insgesamt: 27-33 Minuten

Geschirr:  Schissel mit Deckel (3 Liter Inhalt)
Quadratisches Backblech
Backpapier

Zutaten - fir den Teig

150 g Vollkornmehl

120 g Roggenmehl (Typ 1150)

(oder normales Mehl, Typ 405)

4TL Backpulver (12 g)

1 Ei

125¢g fettarmer Joghurt

1% EL Pflanzens!

ZRIN Salz

Zutaten - firr den Belag

450 g Porree, in Ringe geschnitten
3 EL Wasser
Salz
1 Prise Currypulver
150 g saure Sahne
3 Eier
2 EL Vollkornmehl
Kréutersalz
Pfeffer
1 Prise Muskat
17L Petersilie, fein gehackt
1T Schnittlauch, in kleine Ringe geschnitten
1TL Dill, fein gehackt
100 g geriebener Emmenthaler

Zubereitung
Dieses Rezept ergibt ca. 1,7 kg.

1.

Aus den genannten Zutaten fir den Teig einen
Hefeteig zubereiten. Den Teig mit hitzebesténdiger
Folie oder einem feuchten Geschirrtuch bedecken
und aufgehen lassen - 20 Minuten lang auf
HEISSLUFT 40°C.

Zwiebeln schalen und mit dem Speck in Wiirfel
schneiden. Geben Sie die Butter, die Zwiebeln und
den Speck in eine Schissel, decken Sie diese ab
und lassen Sie die Zutaten bei MIKROWELLE 100 P
Leistung 8 bis 12 Minuten lang diinsten. Schitten
Sie die Flissigkeit anschliessend weg. Danach die
Mischung abkihlen lassen und Eier, saure Sahne
und Salz einrihren.

Das Gerdt auf 200°C vorheizen. Das quadratische
Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in
GrdBe des Backblechs ausrollen und hineinlegen.
Die Mischung fir den Belag gleichméBig auf dem
Teig verteilen und nochmals aufgehen lassen.

. Nach dem Vorheizen das quadratische Backblech

in die Einschubschiene (2. Schiene) des Gerdts
einsetzen und garen. 32-35 Minuten bei HEISSLUFT
200°C.

Nach 18 Minuten das Gerét stoppen und das
Backblech um 180° drehen, dann ‘Start’ driicken.

Zubereitung
Dieses Rezept ergibt ca. 1,3 kg.
1.
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Porree und Wasser in eine Schissel geben.
Abdecken und 5-8 Minuten auf MIKROWELLE
100 P garen. Wasser abgieen und mit Salz und
Currypulver abschmecken.

Das Meh| mit dem Backpulver vermischen. Ei,
Joghurt, Ol und Salz hinzugeben. Alles mit dem
Knethaken eines Handrishrgerdts verkneten. Das
Gerdat auf 200°C vorheizen.

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig
ausrollen und auf das Blech legen. Der Teigrand
sollte ca. 1 ¢cm hoch sein.

Saure Sahne, Eier und Mehl miteinander verrishren.
Mit Krdutersalz, Pfeffer, Muskat und Kréutern
abschmecken. Den geriebenen Kése einrihren.

Die Mischung zu dem Porree geben und
gleichméBig auf dem Teigboden verteilen.

. Nach dem Vorheizen das quadratische Backblech

in die Einschubschiene (2. Schiene) des Gerdts
einsetzen und garen. 22-25 Minuten bei HEISSLUFT
200°C.

Nach 18 Minuten das Gerét stoppen und das
Backblech um 180° drehen, dann ‘Start’ driicken.
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PIZZA
Garzeit insgesamt: 39-42 Minuten

Geschirr:  Quadratisches Backblech
Backpapier

Zutaten - fir den Teig

230 g Mehl

20g Hefe

1TL Zucker
Salz

4TL Ql

135 ml lauwarmes Wasser

Zutaten - fir den Belag

250 g Tomaten aus der Dose, zerdriickt
Basilikum, Oregano, Thymian, Salz, Pfeffer

250 g Belag nach Wunsch, z.B. Paprika, Salami,
Pilze usw.

100 g geriebener Kase

PUTENBRUST IN ZWIEBEL-SAHNESAUCE
Garzeit insgesamt: 26-28 Minuten

Geschirr:  Quadratisches Backblech

Zutaten

1000 g Putenbrust (9 Stiick)

1 Tite Zwiebelsuppenmischung
(getrocknet, 1 Tite fir 750 ml)

500 ml Sahne

200 g Pilze, in Scheiben

9 Scheiben Schmelzkase

LINZER BACKEREI

Garzeit insgesamt: 11-13 Minuten

Geschirr: 2 rechteckige Backbleche
Backpapier

Zubereitung

Dieses Rezept ergibt ca. 1,0 kg.

1. Die Hefe in lauwarmem Wasser auflésen.

2. Das Mehl in eine Schissel geben und eine Mulde in
der Mitte formen. Die Hefemischung zu dem Mehl
hinzugeben und langsam verrihren. Salz und Ol
hinzufigen. Gut durchkneten.

3. Den Teig mit hitzebestandiger Folie oder einem
feuchten Geschirrtuch bedecken und gehen lassen
- 20 Minuten lang auf HEISSLUFT 40°C.

4. Das Gerét auf 220°C vorheizen. Das Backblech
mit Backpapier auslegen. Den Teig ausrollen und
auf das Blech legen.

5. Die Tomaten auf dem Teig verteilen. Nach
Geschmack wirzen und mit den gewiinschten
Zutaten belegen. Zuletzt den geriebenen Kéase
darauf verteilen.

6. Nach dem Vorheizen das quadratische Backblech
in die Einschubschiene (2. Schiene) des Gerdts
einsefzen und garen. 19-22 Minuten bei HEISSLUFT
220°C.

7. Nach 14 Minuten das Gerét stoppen und das
Backblech um 180° drehen, dann ‘Start’ driicken.

Zubereitung

1. Das Gerét auf 200°C vorheizen.

2. Die Putenbrust in etwa gleich groe Sticke (9)
schneiden und in das Backblech legen.

3. Die Zwiebelsuppenmischung mit der Sahne
vermischen (kein Wasser hinzufigen). Die in
Scheiben geschnittenen Pilze auf dem Fleisch
verteilen und die Sauce iiber das Fleisch gieBen
und mit den Késescheiben bedecken.

4. Das quadratische Backblech in die Einschubschiene
(2. Schiene) des Gerdts einsetzen und garen.
26-28 Minuten bei HEISSLUFT 200°C.

5. Nach der halben Garzeit das Backblech um 180°
drehen und ‘Start’ driicken fiir die restliche Garzeit.

Zubereitung
1. Die Kekse laut Anleitungen auf Seite D-66
zubereiten.

2. Das Gerdt auf 200°C vorheizen.

3. Belegen Sie die rechteckigen Backbleche mit
fettdichtem Papier. Legen Sie 25 Platzchen auf
jedes Backblech. Setzen Sie die beiden Backbleche
auf Schiene 1 und Schiene 2 und stellen Sie die
Garzeit auf 11-13 Minuten ein (HEISSLUFT 200°C).

4. Drehen Sie die Backbleche nach der Halfte der
Garzeit um 180°.

Den restlichen Teig auf die gleiche Weise backen.
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LASAGNE AL FORNO

Garzeit insgesamt: 42 Minuten

Geschirr:  Schiissel mit Deckel (3 Liter Inhalt)
Rechteckige Auflaufform (35x29 cm)
Rechteckiges Backblech

Zutaten

600 g Tomaten aus der Dose
100 g Zwiebel, fein gewirfelt
100 g Schinken, fein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, zerquetscht
500 ¢ Hackfleisch (Rind)
4 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer
Oregano, Thymian, Basilikum
450 g Rahm (Créme fraiche)

300 ml Milch
100 g geriebener Parmesan
3TL gemischte Kréuter, gehackt
2TL Olivensl
Salz, Pfeffer, Muskat
17L Pflanzendl zum Einfetten der Auflaufform
250-300 g griine Plattennudeln
2EL geriebenen Parmesan
1EL Butter oder Margarine

BISKUITROLLE “ARM DES ZIGEUNERS"”
Garzeit insgesamt: 22-24 Minuten
Geschirr: - Quadratisches Backblech
Backpapier
Schiissel mit Deckel (2 Liter Inhalt)

Zutaten - fir den Teig

4 Eier

125¢g Zucker

125¢g Mehl

1T Backpulver (3 g)
Zutaten - fir den Belag
250 ml Milch

1 Zimtstange

Schale einer Zitrone
759 Zucker

2 EL Speisestdrke (20 g)
2 Eigelb
2 EL Puderzucker (20 g)

Zubereitung

1. Die Tomaten in Scheiben schneiden, mit den
Schinken- und Zwiebelwiirfeln, dem Knoblauch,
dem Rinderhack und dem Tomatenmark mischen.
Wiirzen, und abgedeckt 12-14 Minuten auf
MIKROWELLE 100 P garen. Nach der halben
Garzeit umriihren.

2. Den Rahm mit der Milch, dem Parmesankése, den
Kréutern und dem Ol verrishren und wiirzen.

3. Das Gerdt auf 220°C vorheizen.

4. Die Auflaufform einfetten. Den Boden der Form
mit einem Drittel der Nudelplatten auslegen. Die
Hélfte der Hackfleischmasse auf die Nudeln geben
und mit etwas Sauce begieBen. Das zweite Drittel
der Nudeln dariiberlegen und nacheinander die
Hackfleischmasse, etwas Sauce und die restlichen
Nudeln obenaufschichten. Zum Abschluf
die Nudeln mit viel Sauce bedecken und mit
Parmesankése bestreuen. Legen Sie Butterflocken
oben auf und stellen Sie die Garzeit auf 30-35
Minuten ein (rechteckiges Backblech auf Schiene 2
bei HEISSLUFT 220°C).

5. Drehen Sie den Behdlter auf dem rechteckigen
Backblech nach der Hélfte der Garzeit um 180°.

Die Lasagne nach dem Garen etwa 5 bis 10
Minuten ruhen lassen.

Zubereitung

1. Eier und Zucker mit einem Handrihrgerét schaumig
schlagen. Mehl und Backpulver vermischen, auf
die Eier- und Zuckermischung sieben und dann
sorgfdltig unterheben. Das Gerdat auf 180°C
vorheizen.

2. legen Sie das quadratische Backblech mit
Backpapier aus, Den Teig auf das Blech geben
und auf der 2. Schiene fir 18-20 Minuten auf
HEISSLUFT 180°C backen. Nach der halben
Garzeit das Backblech um 180° drehen und wieder
“Start” driicken fiir die restliche Garzeit.

3. Den Kuchen auf ein feuchtes, mit Zucker bestreutes
Geschirrtuch stirzen. Das Backpapier sorgfdltig
entfernen und den Kuchen sofort mit Hilfe des
Geschirrtuchs aufrollen.

4. 200 ml Milch mit Zimtstange, Zitronenschale
und Zucker in die Schissel geben, zudecken und
ungefdhr 2 Minuten lang auf MIKROWELLE 100 P
erhitzen.

5. Den Rest der Milch mit Speisestérke und Eigelb
verrihren. Die Zitronenschale und Zimtstange aus
der Milch nehmen und die Speisestérkemischung
einrihren. Abdecken und garen. Nach der Halfte
und am Ende der Garzeit umrihren. Fiir 2 Minuten
auf MIKROWELLE 100 P.

6. Die Biskuitrolle abrollen, mit der Crememischung
bestreichen und wieder vorsichtig zusammenrollen.
Mit Puderzucker bestduben.
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VORSICHT: ZUR REINIGUNG DURFEN
KEINESFALLS HANDELSUBLICHE OFENREINIGER,
DAMPFREINIGER, SCHEUERMITTEL, SCHARFE
REINIGUNGSMITTEL, NATRIUMHYDROXID
ENTHALTENDE REINIGUNGSMITTEL ODER
SCHEUERSCHWAMME VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE DES GERATS.

Vergewissern Sie sich vor dem Reinigen, dass
der Garraum, die Tiir, die AufBenseiten des
Gerdats und das Zubehér vollsténdig abgekihlt
sind.

DAS GERAT IN REGELMABIGEN ABSTANDEN
REINIGEN UND JEGLICHE ESSENSRESTE
ENTFERNEN - Das Gerdat sauber halten, da
sonst die Oberfléchen beschédigt werden
kénnen. Dies kann die Gebrauchsdauer
des Geréts nachteilig beeinflussen und
maoglicherweise zu einer Gefahrensituation
fihren.

Gerategehduse:

Die AuBlenseite des Gerdtes mit einer milden
Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge grindlich
mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handtuch nachtrocknen.

Bedienfeld:

Vor dem Reinigen die Tir &ffnen, um das Bedienfeld
zu inaktivieren. Das Bedienfeld vorsichtig mit einem
feuchten Tuch reinigen. Niemals zuviel Wasser
und keine chemischen oder scheuernden Reiniger
verwenden, da das Bedienfeld dadurch beschadigt
werden kann.

Gerateinnenraum:

1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerét zur
Reinigung mit einem weichen, feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen, um leichte Verschmutzungen
zu entfernen. Fiir starke Verschmutzungen eine milde
Seifenlauge verwenden und mehrmals mit einem
weichen, feuchten Tuch oder Schwamm griindlich
nachwischen, bis alle Rickstande vollstandig
entfernt sind. Fettansammlungen und andere Spritzer
kénnen zum Uberhitzen des Gerdtes fihren, was
Rauch, Feuer und Funkeniberschlag verursachen
kann. Entfernen Sie nicht den Spritzschutz fir den
Hobhlleiter.

2. Sicherstellen, dass weder Seifenlauge noch

Wasser durch die kleinen Offnungen an der Wand

eindringen, da dies das Gerdt beschadigen kann.

Verwenden Sie keine Sprihreiniger im Garraum.

Erhitzen Sie lhr Gerdt regelméBig unter Verwendung

der HeiBluft und des Grills, siche “Heizen ohne

Speisen” auf Seite D-12. Speisereste oder

Fettspritzer kénnen Rauch oder unangenehme

Geriiche verursachen.

how

Zubehor
Zubehér mit einem milden Spilmittel reinigen und
nachtrocknen. Die Roste sind spilmaschinenfest.

SONDERHINWEIS beziiglich des DREHTELLERTRAGERS
Nach jedem Garen den Drehtellertriger reinigen und
zwar insbesondere rund um die Rollen. Die Rollen
missen frei von Lebensmittel-Spritzern und Fett sein.

Rollen

Gerdatetir:

Die Tir auf beiden Seiten, die Tirdichtung und die
Dichtungsoberflachen des ofteren mit einem feuchten
Tuch abwischen, um Verschmutzungen zu entfernen.
Keine harten, schevernden Reinigungsmittel oder
Metallschaber zum Reinigen der Glasscheibe des
Gerdts verwenden, da diese Hilfsmittel die Oberfléiche
verkratzen und das Glas somit zum Zerspringen
bringen kénnten.

HINWEIS: Die Hohlleiterabdeckung und das
Zubehér sauber halten. Fett und andere Riicksténde
in Garraum oder an Zubehérteilen kann Rauch, Feuer
und Funkeniiberschlag bei der folgenden Nutzung des
Gerdtes verursachen.
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BITTE PRUFEN SIE DIE FOLGENDEN PUNKTE, BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN.

o

Stromversorgung

Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker richtig an eine spannungsfiihrende Netzsteckdose angeschlossen ist.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzsicherung/Sicherungsautomat in Ordnung sind.
Leuchtet die Garraumlampe bei gedffneter Tiire JA

NEIN

. Stellen Sie einen Messbecher mit etwa 150 ml Wasser in das Gerdt und schlieBen Sie die Tir.

Stellen Sie die Betriebsart Mikrowelle ein.

Programmieren Sie das Gerdt auf 1 Minute bei 100 P Mikrowellenleistung und starten Sie es.

Leuchtet die Lampe? JA NEIN

Dreht sich der Drehteller? JA NEIN

HINWEIS: Der Drehteller dreht sich in beide Richtungen.

Arbeitet die Liftung? JA NEIN

(Legen Sie lhre Hand iber die Liftungséffnungen und prisfen Sie, ob Luft herauskommt.)

Ertdnt der Signalton nach einer Minute? JA NEIN

Erlischt die Anzeige “Garen”2 JA NEIN

Ist das Wasser im Messbecher nach dem gerade durchgefihrten

Betrieb heif32 JA NEIN
4. Die Tasse aus dem Gerdt nehmen. Stellen Sie 3 Minuten lang die

GRILL-BETRIEBSART ein.

Wird nach 3 Minuten das Grill-Heizelement rot2 JA NEIN
5. Stellen Sie 3 Minuten lang die HEISSLUFT-BETRIEBSART (5] ein (250°C).

Wird nach 3 Minuten der Garraum heif32 JA NEIN

Falls fir eine der obigen Fragen die Antwort “NEIN” ist, den Héndler oder den SHARP-Kundendienst

benachrichtigen und das Ergebnis der Prifung mitteilen.

ACHTUNG: Wenn auf der Anzeige nichts angezeigt wird, obwohl der Stecker richtig angeschlossen ist,
ist wahrscheinlich der Energiesparmodus aktiviert. Offnen und schlieBen Sie die Tir, um den Energiesparmodus

zu verlassen. Siehe Seite D-9.

HINWEISE:

1. In der 100 P, 90 P, 80 P Mikrowellen-Leistungsstufe, wird die Hitze langsam reduziert, um Uberhitzung zu

2. Wenn Sie die Speisen in der Standardgarzeit in nur einer Betriebsart garen, wird die Leistung des
Gerdtes automatisch reduziert, um eine Uberhitzung zu vermeiden. (Die Mikrowellenleistung wird

3. Nach Abschluss des Garens und Offnen der Tir wird auf dem Display méglicherweise “KUEH-LUNG”
angezeigt. Wenn Sie wahrend dieser Garprogramme die STOP-Taste driicken und die Tir 6ffnen, ist das

vermeiden.

vermindert und das Grillheizelement wird ein- und ausgeschaltet.)

Betriebsart Standardzeit
Grillbetrieb 15 min.
Kombi HeiBluft Mikro - 15 min.
(60 P Mirowellenleistung)
Kombi Grill Mikro - 15 min.
(80 P Mirowellenleistung) Grill - 15 min.

Gebldse in Betrieb. Luft gelangt daher méglicherweise durch die Geblasesffnungen.
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Mikrowellen sind wie Radio- und Fernsehwellen,
elekiromagnetische Wellen.

Mikrowellen werden im Mikrowellengerét vom
Magnetron erzeugt und versetzen die Wassermolekiile
im Lebensmittel in Schwingungen. Durch die verursachte
Reibung entsteht Warme, die dafir sorgt, dass die
Speisen aufgetaut, erhitzt oder gegart werden.

Das Geheimnis der kurzen Garzeiten liegt darin, dass
die Mikrowellen von allen Seiten direkt in das Gargut
eindringen. Die Energie wird optimal ausgenutzt. Im
Vergleich dazu gelangt die Energie beim Kochen mit
dem Elektroherd iber Umwege von der Herdplatte
an den Kochtopf und dann erst zum Lebensmittel. Auf
diesem Umweg geht viel Energie verloren.

EIGENSCHAFTEN DER MIKROWELLEN
Mikrowellen durchdringen alle nichtmetallischen
Gegensténde aus Glas, Porzellan, Keramik, Kunststoff,

MIKROWELLENBETRIEB

Sie kénnen in Ihrem neuen Kombi-Mikrowellengerét
durch Einsatz des Mikrowellenbetriebes zum Beispiel
Tellergerichte oder Getréinke schnell erhitzen oder in
kiirzester Zeit Butter oder Schokolade schmelzen. Fir
das Auftauen von Lebensmitteln ist die Mikrowelle
ebenfalls hervorragend geeignet. In vielen Fallen ist es
jedoch vorteilhaft, Mikrowelle mit HeiBBluft oder Grill zu
kombinieren (Kombibetrieb).

Dann kénnen Sie sowohl in kiirzester Zeit garen
als auch gleichzeitig braunen. Im Vergleich zum
konventionellen Braten ist die Garzeit in der Regel
erheblich kiirzer.

KOMBIBETRIEB (MIKROWELLENBETRIEB

MIT HEIBLUFT ODER GRILL)

Durch die Kombination zweier Betriebsarten werden die

Vorteile lhres Gerdtes sinnvoll miteinander kombiniert.

Sie haben die Méglichkeit zu wahlen zwischen

o Mikrowelle + HeiBluft (ideal fir Braten, Gefligel,
Aufléufe, Pizzen, Brot und Kuchen) und

o Mikrowelle + Grill (ideal fiir Kurzgebratenes, Braten,
Gefligel, Hahnchenschenkel, Grillspiefe, Késetoasts
und zum Gratinieren).

Durch den Einsatz des Kombibetriebs kénnen Sie

gleichzeitig garen und bréunen.

Der Vorteil liegt darin, dass die Heifluft oder die

Hitze des Grills die Poren der Gargutrandschichten

schnell versiegelt. Die Mikrowellen sorgen fir eine

kurze schonende Garzeit. Das Lebensmittel bleibt innen

saftig und wird auBBen knusprig.

Holz und Papier. Das ist der Grund dafiir, warum diese
Materialien in der Mikrowelle nicht erhitzt werden. Das
Geschirr wird nur indirekt Gber die Speise erwdrmt.
Speisen nehmen Mikrowellen auf (absorbieren) und
werden dadurch erhitzt.

Materialien aus Metall werden von der Mikrowelle nicht
durchdrungen, die Mikrowellen werden zuriickgeworfen
(reflektiert). Deshalb sind Gegensténde aus Metall fir
die Mikrowelle in der Regel nicht geeignet. Es gibt
jedoch Ausnahmen, wo Sie genau diese Eigenschaften
ausnutzen kénnen. So werden Speisen an bestimmten
Stellen wéhrend des Auftauens oder Garens mit etwas
Aluminiumfolie abgedeckt. Dadurch vermeiden Sie
zu warme oder zu heifle bzw. ibergarte Bereiche
bei unregelmaBigen Teilen. Beachten Sie hierzu die
folgenden Hinweise.

HEIBLUFTBETRIEB

Sie kénnen die HeiBluft auch ohne Mikrowellenbetrieb
einsetzen. Die Ergebnisse entsprechen denen eines
konventionellen Backofens.

Zirkulierende Luft erhitzt sehr schnell die duBeren Teile
der Lebensmittel, so dass beispielsweise bei Fleisch der
Fleischsaft nicht austreten kann und das Gargut nicht
austrocknet. Dieser Versiegelungsprozess fihrt dazu,
dass die Speisen schmackhaft bleiben und in kirzerer
Zeit garen als bei konventionellen Geréten mit Ober-
und Unterhitze.

GRILLBETRIEB

Ihr Gerét ist mit einem Quarzgrill an der Garraumdecke
ausgestattet. Er kann wie jeder konventionelle Grill
ohne Mikrowellenbetrieb benutzt werden. Sie kénnen
Gerichte schnell Gberbacken oder grillen. Besonders
geeignet sind Steaks, Koteletts und Gerichte zum
Uberbacken.
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DAS GEEIGNETE GESCHIRR FUR DEN MIKROWELLENBETRIEB

GLAS UND GLAS-KERAMIK

Hitzebestandiges Glasgeschirr ist sehr
gut geeignet. Der Garvorgang kann
von allen Seiten beobachtet werden.
Es darf jedoch nicht metallhaltig
(z.B. Bleikristall) oder mit einer
Metallauflage versehen sein

(z.B. Goldrand, Kobaltblau).
KERAMIK

ist im allgemeinen gut geeignet.
Keramik muss glasiert sein, da bei
unglasierter Keramik Feuchtigkeit
in das Geschirr eindringen kann.

L Feuchtigkeit erhitzt das Material und
kann es zum Zerspringen bringen. Falls Sie nicht sicher
sind, ob |hr Geschirr fir die Mikrowelle geeignet ist,
fihren Sie den Geschirr-Eignungstest durch. Siehe Seite
D-32.

PORZELLAN
ist sehr gut geeignet. Achten Sie darauf, dass das
Porzellan keine Gold- oder Silberauflage hat bzw. nicht
metallhaltig ist.

KUNSTSTOFF

Hitzebestdndiges, mikrowellengeeignetes
Kunststoffgeschirr ist zum Auftauen,
Erhitzen und Garen geeignet.
Beachten Sie bitte die Angaben des
. Herstellers.

N

PAPIER-GESCHIRR

Hitzebesténdiges, mikrowellengeeignetes Papiergeschirr
ist ebenfalls geeignet. Beachten Sie bitte die Angaben
des Herstellers.

KUCHENPAPIER

kann benutzt werden, um entstehende Feuchtigkeit
bei kurzen Erhitzungsvorgéngen aufzunehmen, z.B.
von Brot oder Paniertem. Das
Papier zwischen die Speise und
den Drehteller legen. So bleibt die
Oberfléche der Speise knusprig und
trocken. Fettige Speisen kénnen mit
Kiichenpapier abgedeckt werden.

MIKROWELLENFOLIE
oder hitzebestdndige Folie ist zum Abdecken oder
Umwickeln gut geeignet. Beachten Sie bitte die
Angaben des Herstellers.

BRATBEUTEL

kénnen im Mikrowellengerat verwendet werden.
Metallclipse sind jedoch zum VerschlieBen ungeeignet,
da die Bratbeutelfolie schmelzen kann. Nehmen Sie
Bindfaden zum VerschlieBen
und stechen Sie den Bratbeutel
5| mehrmals mit einer Gabel ein.
Nicht hitzebesténdige Folie, wie
z.B. Frischhaltefolie, ist fir die
Benutzung im Mikrowellengerat
nicht empfehlenswert.

sollte in der Regel nicht verwendet

werden, da Mikrowellen Metall
nicht durchdringen und so nicht an
die Speisen gelangen kénnen. Es
gibt jedoch Ausnahmen: Schmale
=4 Streifen aus Aluminiumfolie kénnen
zum Abdecken von Teilen verwendet
werden, damit diese nicht zu schnell auftauen oder
garen (z.B. die Fligel beim Héhnchen).

Kleine Metallspiee und Aluminiumschalen (z.B. bei
Fertiggerichten) kénnen benutzt werden.

Sie missen aber im Verhdltnis zur
Speise klein sein, z.B. missen
Aluminiumschalen mindestens
% bis % mit Speise gefillt sein.
Empfehlenswert ist, die Speise
in mikrowellengeeignetes
Geschirr umzufillen. Bei
Verwendung von Aluminiumschalen oder anderem
Metallgeschirr muss ein Mindestabstand von ca.
2,0 cm zu den Garraumwdnden eingehalten werden,
da diese sonst durch mégliche Funkenbildung
beschadigt werden kénnen.

KEIN GESCHIRR MIT METALLAUFLAGE,
Metallteilen oder Metalleinschlissen, wie z.B. mit
Schrauben, Béndern oder Griffen verwenden.
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GESCHIRR-EIGNUNGSTEST

Wenn Sie nicht sicher sind, ob lhr
Geschirr mikrowellengeeignet ist,
fihren Sie folgenden Test durch:
Das Geschirr in das Gerét stellen.
Ein GlasgefaB mit 150 ml Wasser
gefillt auf oder neben das Geschirr
stellen. Schalten Sie die Mikrowelle fir 1 bis 2 Minuten
auf Leistung 100 P an. Wenn das Geschirr kihl oder
handwarm bleibt, ist es geeignet. Diesen Test nicht fir
Kunststoffgeschirr durchfihren. Es kénnte schmelzen.

DAS GEEIGNETE GESCHIRR FUR DEN
KOMBIBETRIEB

Im allgemeinen ist hitzebestandiges Mikrowellengeschirr
z.B. aus Porzellan, Keramik oder Glas auch fir den
Kombibetrieb (Mikrowelle und HeiBluft, Mikrowelle
und Grill) geeignet. Beachten Sie jedoch, dass das
Geschirr durch HeiBluft oder Grill sehr hei3 wird.
Kunststoffgeschirr und -folie sind fir den Kombibetrieb
nicht geeignet. Verwenden Sie kein Kiichen- oder
Backpapier. Es kdnnte Gberhitzen und sich entziinden.

BEVOR SIE BEGINNEN...

Um lhnen den Umgang mit der Mikrowelle so
einfach wie méglich zu machen, haben wir fir Sie
die wichtigsten Hinweise und Tipps nachfolgend
zusammengestellt: Starten Sie lhr Gerdt nur dann, wenn
sich Lebensmittel im Garraum befinden.

EINSTELLUNG DER ZEITEN

Die Auftau-, Erhitzungs- und Garzeiten sind
im allgemeinen erheblich kirzer als in einem
konventionellen Herd oder Backofen. Halten Sie sich
deshalb an die in diesem Kochbuch empfohlenen
Zeiten. Stellen Sie die Zeiten eher kirzer als langer ein.
Machen Sie nach dem Garen eine Garprobe. Lieber
kurz nachgaren als etwas ibergaren lassen.

AUSGANGSTEMPERATUR

Die Auftau-, Erhitzungs- und Garzeiten sind von der
Ausgangstemperatur der Lebensmittel abhdngig.
Tiefgefrorene und kihlschranktemperierte Lebensmittel
bendtigen beispielsweise Iénger als raumtemperierte.
Fir das Erhitzen und Garen von Lebensmitteln
werden normale Lagertemperaturen vorausgesetzt

METALL

sollte in der Regel nicht verwendet werden. Ausnahmen
sind beschichtete Backformen, durch die auch die
Randschichten der Speisen, wie z.B. Brot, Kuchen
und pikante Kuchen gut gebréunt werden. Beachten
Sie die Hinweise fir das geeignete Geschirr im
Mikrowellenbetrieb. Falls es zur Funkenbildung kommt,
ein warmefestes Isoliermaterial, z.B. einen kleinen
Porzellanteller zwischen der Metallform und dem
Rost stellen. Beim Auftreten von Funkenbildung diese
Materialien fir das Garen im KOMBIBETRIEB nicht
mehr verwenden.

DAS GEEIGNETE GESCHIRR FUR DEN
HEIBLUFT- UND GRILLBETRIEB

Fir das Garen mit HeiBluft oder Grill ohne
Mikrowellenbetrieb kénnen Sie das Geschirr benutzen,
das auch fir jeden konventionellen Backofen oder Grill
geeignet ist.

(Kihlschranktemperatur ca. 5°C, Raumtemperatur ca.
20°C). Fir das Auftauen von Lebensmitteln wird von
-18°C Tiefkishltemperatur ausgegangen.
Popcorn nur in speziellen mikrowellengeeigneten
Popcorn-Behdltern zubereiten. Richten Sie sich genau
nach den Angaben des Herstellers. Keine normalen
Papierbehdlter oder Glasgeschirr
verwenden.
Eier nicht in der Schale kochen.
In der Schale baut sich Druck auf,
der zum Explodieren des Eies fihren
kénnte. Das Eigelb vor dem Garen
anstechen.
Kein Ol oder Fett zum Fritieren
im Mikrowellengerat erhitzen. Die
Temperatur des Ols kann nicht
kontrolliert werden. Das Ol kénnte
pldtzlich aus dem Gefaf spritzen.
L————— Keine geschlossenen GeféaBe, wie
Glaser oder Dosen, erhitzen. Durch den entstehenden
Druck kénnten die Gefdfe zerspringen. (Ausnahme:
Einkochen).

D-32



ALLE ANGEGEBENEN ZEITEN...

in diesem Kochbuch sind Richtwerte, die je nach
Ausgangstemperatur, Gewicht und Beschaffenheit
(Wasser-, Fettgehalt etc.) der Lebensmittel variieren
kénnen.

SALZ, GEWURZE UND KRAUTER

In der Mikrowelle gegarte Speisen erhalten ihren
Eigengeschmack besser als bei konventionellen
Zubereitungsarten. Verwenden Sie deshalb Salz
sehr sparsam und salzen Sie in der Regel erst nach
dem Garen. Salz bindet Flissigkeit und trocknet die
Oberflache aus. Gewiirze und Kréuter kénnen wie
gewohnt verwendet werden.

GARPROBEN:

Der Garzustand von Speisen kann wie bei

konventioneller Zubereitung getestet werden:

o Speisenthermometer: Jede Speise hat bei Abschluss
des Erhitzungs- oder Garvorgangs eine bestimmte
Innentemperatur. Mit einem Speisenthermometer
kénnen Sie feststellen, ob die Speise hei genug
bzw. gegart ist.

e Gabel: Fisch kénnen Sie mit einer Gabel prifen.
Wenn das Fischfleisch nicht mehr glasig ist und sich
leicht von den Gréten 8st, ist es gar. Ist es Gbergart,
wird es z&h und trocken.

e Holzstdbchen: Kuchen und Brot kénnen durch
Einstechen eines Holzstébchens getestet werden.
Wenn das Stdbchen nach dem Herausziehen sauber
und trocken bleibt, ist die Speise gar.

GARZEITBESTIMMUNG MIT DEM
SPEISENTHERMOMETER

Jedes Getrank und jede Speise hat nach Ende des
Garvorgangs eine bestimmte Innentemperatur, bei
der der Garvorgang abgeschlossen werden kann
und das Ergebnis gut ist. Die Innentemperatur kénnen
Sie mit einem Speisenthermometer feststellen. In der
Temperaturtabelle sind die wichtigsten Temperaturen
angegeben.

TABELLE: GARZEITBESTIMMUNG MIT DEM

SPEISENTHERMOMETER
Getrank/Speise Innenfemperatur  Innentemperatur
am Ende de nach 10 bis 15
Garzeit Minuten Standzeit
Getrénke erhitzen 65-75°C
(Kaffee, Wasser, Tee, efc.)
Milch erhitzen 75-80°C
Suppen erhitzen 75-80°C
Eintopfe erhitzen 75-80°C
Gefligel 80-85°C 85-90°C
Lammfleisch
Rosa gebraten 70°C 70-75°C
Durchgebraten 75-80°C 80-85°C
Roastbeef
Leicht angebraten 50-55°C 55-60°C
(rare)
Halb durchgebraten 60-65°C 65-70°C
(medium)
Gut durchgebraten 75-80°C 80-85°C
(welldone)
Schweine-, Kalbfleisch 80-85°C 80-85°C

WASSERZUGABE

Gemise und andere sehr wasserhaltige Lebensmittel
kénnen im eigenen Saft oder mit wenig Wasserzugabe
gegart werden. Dadurch bleiben viele Vitamine und
Mineralstoffe im Lebensmittel erhalten.

LEBENSMITTEL MIT HAUT ODER SCHALE

wie Wirstchen, Hahnchen, Hahnchenschenkel,
Pellkartoffeln, Tomaten, Apfel, Eigelb oder &hnliches,
mit einer Gabel oder einem Holzstébchen einstechen.
Dadurch kann der sich bildende Dampf entweichen,
ohne dass die Haut oder Schale platzt.

FETTE SPEISEN

Mit Fett durchwachsenes Fleisch und Fettschichten
garen schneller als magere Teile. Decken Sie deshalb
diese Teile beim Garen mit etwas Aluminiumfolie ab
oder legen Sie die Lebensmittel mit der fetten Seite
nach unten.
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BLANCHIEREN VON GEMUSE

Gemiise sollte vor dem Einfrieren blanchiert werden.
So bleiben die Qualitat und die Aromastoffe am
besten erhalten. Verfahren: Das Gemiise waschen und
zerkleinern. 250 g Gemise mit 275 ml Wasser in eine
Schissel geben und abgedeckt 3-5 Minuten erhitzen.
Nach dem Blanchieren sofort in Eiswasser tauchen, um
ein Weiterkochen zu verhindern, und danach abtropfen
lassen. Das blanchierte Gemise luftdicht verpacken
und einfrieren.

EINKOCHEN VON OBST UND GEMUSE

Das Einkochen in der Mikrowelle ist schnell und
einfach. Im Handel gibt es speziell
fir die Mikrowelle geeignete
Einmachglaser, Gummiringe und
passende Einmachklammern aus
Kunststoff. Die Hersteller geben
genaue Anwendungshinweise.

KLEINE UND GROSSE MENGEN

Die Mikrowellenzeiten sind direkt abhdngig von der
Menge des Lebensmittels, das Sie auftauen, erhitzen
oder garen méchten. Das bedeutet, kleine Portionen
garen schneller als grofe. Als Faustregel gilt:
DOPPELTE MENGE=FAST DOPPELTE ZEIT

HALBE MENGE=HALBE ZEIT

HOHE UND FLACHE GEFASSE

Beide Gefdfe haben das gleiche
Fassungsvermégen, aber in der
hohen Form ist die Garzeit lénger
als in der flachen. Bevorzugen Sie
deshalb méglichst flache Gefdfe mit
groBer Oberflédche. Hohe GefafBe
nur fir Gerichte verwenden, bei
denen die Gefahr des Uberkochens besteht, z.B. fiir
Nudeln, Reis, Milch etc.

RUNDE UND OVALE GEFASSE

In runden und ovalen Formen garen Speisen
gleichmaBiger als in eckigen, da sich in Ecken
Mikrowellenenergie konzentriert und die Speise an
diesen Stellen ibergaren kénnte.

ABDECKEN

Durch Abdecken bleibt die
Feuchtigkeit im Lebensmittel
erhalten und die Garzeit verkirzt
sich. Zum Abdecken einen Deckel,
Mikrowellenfolie oder eine
Abdeckhaube verwenden. Speisen,
die eine Kruste erhalten sollen,
z.B. Braten oder Hahnchen, nicht abdecken. Es gilt
die Regel, was im konventionellen Herd abgedeckt
wird, sollte auch im Mikrowellengerét abgedeckt
werden. Was im Herd offen gegart wird, kann auch im
Mikrowellengerdt offen gegart werden.

UNREGELMASSIGE TEILE

mit der dickeren bzw. kompakten
Seite nach auBen platzieren.
Gemiise (z.B. Broccoli) mit den
Stielen nach auBBen legen. Dickere
Teile bendtigen eine lédngere Garzeit
und erhalten an den AuBenseiten
mehr Mikrowellenenergie, so dass
die Lebensmittel gleichmaBig garen.

UMRUHREN

Das Umrihren der Speisen ist
notwendig, da die Mikrowellen
zuerst die GuBeren Bereiche
erhitzen. Dadurch wird die
Temperatur ausgeglichen und die
Speise gleichmaBig erhitzt.

ANORDNUNG

Mehrere Einzelportionen, z.B. Puddingférmchen, Tassen
oder Pellkartoffeln, ringférmig auf dem Drehteller
anordnen. Zwischen den Portionen Platz lassen, so dass
die Mikrowellenenergie von allen Seiten eindringen
kann.

WENDEN

MittelgroBBe Teile, wie Hamburger und Steaks, wéhrend
des Garvorgangs einmal wenden, um die Garzeit zu
verkiirzen. Grof3e Teile, wie Braten und Hdhnchen,
missen gewendet werden, da die nach oben gerichtete
Seite mehr Mikrowellenenergie erhdlt und austrocken
kénnte, falls nicht gewendet wird.

STANDZEIT

Die Einhaltung der Standzeit ist
eine der wichtigsten Mikrowellen-
Regeln. Fast alle Speisen, die in der
Mikrowelle aufgetaut, erhitzt oder
gegart werden, bendtigen eine
kurze oder léngere Standzeit, in der
ein Temperaturausgleich stattfindet
und sich die Flussigkeit in der Speise gleichmafig
verteilen kann.
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e Fertiggerichte in Aluminiumbehdltern sollten
herausgenommen und auf einem Teller oder in einer
Schiissel erhitzt werden.

e Speisen mit Mikrowellenfolie, Teller oder
Abdeckhaube (im Handel erhéltlich) abdecken,
damit die Oberfléiche nicht austrocknet. Getréinke
missen nicht abgedeckt werden.

e Bei fest verschlossenen GefdBen die Deckel
entfernen. Beim Kochen von Flissigkeiten wie
Wasser, Kaffee, Tee oder Milch, einen Glasstab in
das GefaB stellen.

e Grofere Mengen, wenn méglich, zwischendurch
umrihren, so dass sich die Temperatur gleichmafig
verteilt.

Die Mikrowelle ist ideal zum Auftauen von
Lebensmitteln. Die Auftauzeiten sind in der Regel
erheblich kiirzer als beim Auftauen auf herkdmmliche
Weise.

Nachfolgend einige Tipps.

Nehmen Sie das Gefriergut aus der Verpackung und
legen Sie es zum Auftauen auf einen Teller.

VERPACKUNGEN UND BEHALTER

Gut geeignet zum Auftauen und Erhitzen von Speisen
sind mikrowellengeeignete Verpackungen und Behdlter,
die sowohl tiefkithlgeeignet (bis ca. -40°C) als auch
hitzebesténdig (bis ca. 220°C) sind. So kénnen Sie im
gleichen Geschirr auftauen, erhitzen und sogar garen,
ohne die Speise zwischendurch umfiillen zu miissen.

ABDECKEN

Diinnere Teile vor dem Auftauen mit
kleinen Aluminiumstreifen abdecken.
Angetaute oder warme Teile
wéhrend des Auftauens ebenfalls
mit Aluminiumstreifen abdecken.
Dies verhindert, dass diinnere Teile
bereits zu hei3 werden, wédhrend
dickere Teile noch gefroren sind.

DIE MIKROWELLENLEISTUNG...

eher niedriger als zu hoch wahlen. So erzielen
Sie ein gleichmaBiges Auftauergebnis. Ist
die Mikrowellenleistung zu hoch, gart die
Speisenoberfldche bereits an, wéhrend das Innere
noch gefroren ist.

e Die Zeiten sind fir Lebensmittel bei einer
Zimmertemperatur von 20°C angegeben. Bei
kithlschranktemperierten Lebensmitteln erhsht sich
die Erhitzungszeit geringfigig.

e lassen Sie die Speisen nach dem Erhitzen
1-2 Minuten stehen, so dass sich die Temperatur
gleichméBig innerhalb der Speise verteilt
(Standzeit).

* Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte, die je
nach Ausgangstemperatur, Gewicht, Wassergehalt,
Fettgehalt und gewinschtem Endzustand etc.
variieren kdnnen.

WENDEN/UMRUHREN

Fast alle Lebensmittel missen
)] zwischendurch einmal gewendet
oder umgeriihrt werden. Teile, die
aneinanderhaften, so bald wie
méglich voneinander trennen und
umordnen.

KLEINERE MENGEN...

taven gleichméBiger und schneller auf als groBe.
Wir empfehlen deshalb, méglichst kleine Portionen
einzufrieren. So kdnnen Sie sich schnell und einfach
ganze Menis zusammenstellen.

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL,

wie Torte, Sahne, Kase und Brot, nicht vollstandig
auftaven, sondern nur antauen und bei Raum-temperatur
fertig auftauen. Dadurch wird vermieden, dass die
duBBeren Bereiche bereits zu heifs werden, wdahrend die
inneren noch gefroren sind.

DIE STANDZEIT...

nach dem Auftauen von Lebensmitteln ist besonders
wichtig, da der Auftauvorgang wdhrend dieser Zeit
fortgesetzt wird. In der Auftautabelle finden Sie die
Standzeiten fir verschiedene Lebensmittel. Dicke,
kompakte Lebensmittel benstigen eine léngere Standzeit
als flache oder Lebensmittel mit poréser Struktur. Sollte
das Lebensmittel nicht ausreichend aufgetaut sein,
kénnen Sie es weiter im Mikrowellengerdt auftaven
oder die Standzeit entsprechend verldngern. Die
Lebensmittel nach der Standzeit méglichst sofort
weiterverarbeiten und nicht wieder einfrieren.
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Tiefkihl-Gerichte kénnen in der Mikrowelle in einem  Fir die Zubereitung von handelsiiblichen Tiefkihl-
Arbeitsgang aufgetaut und gleichzeitig gegart werden.  Fertiggerichten richten Sie sich bitte nach den
In der Tabelle finden Sie hierzu einige Beispiele. (Siehe  Herstellerangaben auf der Verpackung. In der Regel
Seite D-38). werden genauve Garzeiten und Hinweise fir die
Beachten Sie auBerdem die allgemeinen Hinweise zu  Zubereitung im Mikrowellengerét gegeben.

“Erhitzen” und “Auftauen” von Lebensmitteln.

GAREN VON FLEIS

o Achten Sie beim Einkauf darauf, dass die Sticke —® GréBere Fleisch-, Fisch- und Gefligelsticke nach der

moglichst gleichmaBig sind. So erhalten Sie ein
gutes Garergebnis.

o Fleisch, Fisch und Gefligel vor der Zubereitung ®

grindlich unter flieBend kaltem Wasser abwaschen
und mit Kiichenpapier trockentupfen. Danach wie
gewohnt weiterverarbeiten.

o Rindfleisch sollte gut abgehangen und sehnenarm
sein.

e Trotz gleicher Gréfe der Sticke kann das
Garergebnis unterschiedlich ausfallen.
Dies liegt u.a. an der Art des Lebensmittels, am
unterschiedlichen Fett- und Flissigkeitsgehalt als
auch an der Temperatur vor dem Garen.

GAREN VON FRIS

o Achten Sie beim Kauf von Gemise darauf, dass die

Stiicke méglichst gleichméBig sind. Dies ist vor allem

dann wichtig, wenn Sie das Gemise im Stick garen

mochten (z.B. Pellkartoffeln).
e Gemise vor der Zubereitung waschen, putzen und

dann erst die erforderliche Menge fiir das Rezept

abwiegen und zerkleinern.

® Wirzen Sie wie gewohnt, aber salzen Sie in der
Regel erst nach dem Garen.

e Pro 500 g Gemiise ca. 5 EL Wasser zugeben.
Faserreiches Gemise bendtigt etwas mehr
Wasserzugabe.

® Gemise wird in der Regel in einer Schissel mit
Deckel gegart. Flissigkeitsreiche Gemisesorten, wie
z.B. Gemisezwiebeln oder Pellkartoffeln, kénnen
ohne Wasserzugabe in Mikrowellenfolie gegart
werden.

D-36

halben Garzeit wenden, so dass sie von allen Seiten
gleichméaBig gegart werden.

Decken Sie Braten nach dem Garen mit
Aluminiumfolie ab und lassen ihn ca. 10 Minuten
ruhen (Standzeit). Wéhrend dieser Zeit gart
der Braten nach, und die Flissigkeit verteilt sich
gleichméBig, so dass beim Anschneiden weniger
Fleischsaft verlorengeht.

Gemise nach der Halfte der Garzeit umrihren oder
wenden.

Nach dem Garen das Gemiise ca. 2 Minuten
stehenlassen, damit sich die Temperatur gleichméBig
verteilt (Standzeit).

Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte und
héngen vom Gewicht, der Ausgangstemperatur und
der Beschaffenheit der Gemisesorte ab. Je frischer
das Gemiise ist, desto kiirzer sind die Garzeiten.



SYMBOL ERKLARUNG

Eiid

MIKROWELLENBETRIEB

Ihre Mikrowelle verfiigtiber 11 Leistungsstufen.
Zur Wahl der Mikrowellenleistung sollten Sie
sich an den Angaben in diesem Kochbuch
orientieren. Folgen Sie im Allgemeinen den
Anweisungen auf Seite D-10.

GRILLBETRIEB )
Vielseitig einzusetzen zum Uberbacken und
Grillen von Fleisch, Gefligel und Fisch.

HEISSLUFTBETRIEB (HEISSLUFT)
Sie kdnnen bei dieser Betriebsart zwischen

10 HeiBluftstufen (40°C - 250°C) wiihlen.

KOMBI BETRIEB (KOMBI HEISSLUFT)
MIKROWELLE UND HEISSLUFT

Diese Art von Betrieb erméglicht es Ihnen die
verschiedenen Leistungsstufen der Mikrowelle
10 P bis 60 P mit der gewinschten
HeiBlufttemperatur (40°C - 250°C) zu
kombinieren.

KOMBI BETRIEB (KOMBI GRILL)
MIKROWELLE UND GRILL
Diese Art von Betrieb erlaubt es lhnen, die
Leistungsstufen der Mikrowelle 10 P bis 80 P
mit dem Grill zu kombinieren.

VERWENDETE ABKURZUNGEN

P = Prozent

EL = Essloffel g = Gramm

TL = Teeloffel | = Liter

Ta = Tasse ml = Milliliter

Min = Minuten cm = Zentimeter

kg = Kilogramm Durchm = Durchmesser

Pck = Péckchen

Sec = Sekunden

TK = Tiefkihlprodukt

F.i.Tr. = Fett in der Trockenmasse

ca. = circa
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TABELLE: AUFTAUEN MIT MIKROWELLE

Lebensmittel Menge L gsstufe  Auf Verfahrenshinweise Standzeit
-g- -Min- -Min-

Wirstchen 300 30P 3%%-4 nebeneinander legen, nach der halben 5-10
Auftauzeit wenden

Aufschnitt 200 30P 2-4 nach je 1 Min. die GuBBeren Scheiben abnehmen 5

Fisch im Stick 700 30P 9-11 nach der halben Auftauzeit wenden 30-60

Krabben 300 30P 4-6 nach der halben Auftauzeit wenden und 5
aufgetaute Teile abnehmen

Fischfilet 400 30P 57 nach der halben Auftauzeit wenden 510

Brot, ganz 1000 30P 8-10 nach der halben Auftauzeit wenden 15

Sahne 200 30P 2+2 den Deckel entfernen: nach 2 Min. Auftauzeit in 5-10
eine Schiissel geben und weiter auftauen lassen

Butter 250 30P 2-3 nur antaven 15

Obst wie Erdbeeren, 250 30°P 2-4 gleichmaBig nebeneinander legen, nach der 5

Himbeeren, Kirschen,
Pflaumen

halben Auftauzeit wenden

Zum Auftaven von Gefliigel, Hahnchenschenkeln, Koteletts, Steaks, Bratenfleisch, Hackfleisch, Brot in Scheiben und Sahnetorte
bitte die Automatikprogramme zum Auftauen benutzen.

TABELLE: AUFTAUEN UND GAREN

Lebensmittel  Menge Ein-  leistungsstufe Garzeit Wasserzu- Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Min- gabe -Min-

Fischfilet z.B. 400 () 100 P 10-12 aus der Packung nehmen, in 1-2

Schlemmerfilet eine Auflaufform geben und mit

“Bordelaise” Mikrowellenfolie abdecken

Forelle, 1 Stick 250-300 [#F) 100 P 5.6 abdecken 1-2

Tellergericht 400 [kiid] 100 P 6-8 abdecken, nach 5 Minuten 2
umrihren

Gemise 300 () 100 P 6'%2-8 5EL abdecken, nach der halben Zeit 2
umrihren

Gemiise 450 [HE) 100 P 8-10 5EL abdecken, nach der halben Zeit 2
umrihren

TABELLE: GAREN VON FRISCHEM GEMUSE
Lebensmittel Meng Leistungsstuf Aufi Verfahrenshinweise Wassermenge
-g- -Min- -EL-
Gemiise 300 100 P 57 wie iblich vorbereiten, abdecken 5
(z.B. Blumenkohl, Porree, 500 100 P 8-10 zwischendurch umrithren 5

Fenchel, Brokkoli,
Paprika, Zucchini)
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TABELLE: ERHITZEN VON GETRANKEN UND SPEISEN

Getrénk/Speise Menge Leistungsstufe Zeit Verfahrenshinweise
-g/ml- -Min-
Getranke, 1 Tasse 150 100 P -1 nicht abdecken
Tellergericht 400 100 P 2Vs-4 Sauce mit Wasser betréufeln, abdecken,
(Gemiise, Fleisch und Beilagen) zwischendurch umrithren
Eintopf, Suppe 200 100 P 1-2 abdecken, nach dem Erhitzen umrihren 6
Beilagen 200 100 P ca.1% mit etwas Wasser betrdufeln, abdecken, (%2]
zwischendurch umrihren 5
Fleisch, 1 Scheibe ! 200 100 P ca.2 mit etwas Sauce betrdufeln, abdecken, E
Wirstchen, 2 Stiick 180 40 P 222 die Haut mehrmals einstechen
Babynahrung, 1 Glas 190 40P V2-1 Deckel entfernen, nach dem Erhitzen gut
umrihren und die Temperatur prifen
Margarine oder Butter schmelzen ! 50 100 P ca.V abdecken
Schokolade schmelzen 100 40P ca.3 zwischendurch umrihren
6 Blatt Gelatine auflésen 10 40P Va-1 in Wasser einweichen, gut ausdriicken und
in eine Suppentasse geben; zwischendurch
umrihren

! ab Kishlschranktemperatur.

TABELLE: BRATEN VON FLEISCH UND GEFLUGEL

Fleisch und Menge  Ein- Leistungsstufe/ Garzeit Verfahrenshinweise Standzeit
Gefligel -g- stellung Temperatur -Min- -Min-
Braten 500 50 P/160°C 8-10 (*) Nach Geschmack wiirzen, auf den 5
(Schwein, far sy 50 P/160°C 8-10 niedrigen Rost legen, nach (*) wenden
Kalb Lamm) 1000 50 P/130°C 17-20 (*) 10
50 P/130°C 14-16
1500 50 P/130°C 28-32 (*) I®
50 P/130°C 2327
Roastbeef 1000 30 P/200°C 17-19 (*)  Nach Geschmack wiirzen, mit der fetten 10
medium ES 30 P/200°C 6-8 Seite nach unten auf den niedrigen Rost
1500 30 P/200°C 2527 (*)  legen, nach (*) wenden
30 P/200°C 13-15
Hackbraten 1000 60 P/230°C 21-23 Hackfleischteig aus gemischtem Hack 10
(halb Schwein/halb Rind) zubereiten,
flach in eine Auflaufform legen und auf 10

dem niedrigen Rost garen
Héhnchen 1200 [t <& 30 P/220°C 1720 (*)  Die Haut des Héhnchens anstechen, mit 3
30 P/220°C 1720 O, Paprika, Salz und Pfeffer wirrzen,
mit der Brustseite nach unten auf den

niedrigen Rost legen, nach (*) wenden

Hahnchen- 600 10 P/230°C 11-13 (*)  Die Haut des Héhnchenschenkels 3
schenkel [t 5 10 P/230°C 9-11 anstechen, mit é|, Popriko, Salz und

Pfeffer wiirzen, mit der Hautseite nach
unten auf den niedrigen Rost legen, nach

(*) wenden
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N
TABELLE: GRILLEN, GRATINIEREN
Gericht Menge Ein-  Leistungsstufe Garzeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Min- -Min-
Steaks 400 79 (*)  Auf den hohen Rost legen, nach (*) 2
2 Stiick 4-6 wenden, nach dem Grillen wiirzen
Lammkoteletts 300 9-12 Auf den hohen Rost legen, nach (*) 2
2 Stiick 6-8 wenden, nach dem Grillen wiirzen
Grillwiirste 400 79 (*)  Auf den hohen Rost legen, nach (*) 2
56 wenden
Gratinieren 10-14  Auflaufform auf den niedrigen Rost legen
Kéasetoasts [ 50P Ya Toastbrot toasten, mit Butter bestreichen mit
4 Stiick 57 einer Scheibe gekochten Schinken, einer

Scheibe Ananas und einer Scheibe
Schmelzkdse belegen. Diesen in der Mitte
einstechen und auf den hohen Rost legen

TABELLE: AUFBACKEN VON TIEFGEKUHLTEN SNACKS

Tiefkhl- Snacks Menge Ein- Leistungsstufe/  Garzeit Verfahrenshinweise
-g- stellung Temperatur -Min-
Pommes frites (normal) 250 60 P 45 In eine flache Auflaufform legen und auf den
2-4 (%) hohen Rost stellen, nach (*) wenden
34
(dinn) 250 50 P 34
35 (%)
34
Steinofenpizza 300-400 20 P/220°C 10-12 Auf 220°C vorheizen.
(diinner Boden, Auf den hohen Rost legen
vorgebacken)
Amerikanische 400-500 30 P/220°C 9-11 Auf 220°C vorheizen.
Pizza (dicker Boden, Auf den hohen Rost legen
vorgebacken)
Baguettes mit Belag 250 20 P/230°C 8-10 Auf den hohen Rost legen
ca.2
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ABWANDLUNG VON KONVENTIONELLEN REZEPTEN

@ Fir den Mikrowellenbetrieb

Wenn Sie lhre altbewdhrten Rezepte auf die Mikrowelle
abwandeln wollen, sollten Sie folgendes beachten:

Die Garzeiten um ein Drittel bis zur Hélfte verkirzen.
Orientieren Sie sich an den Rezepten in diesem
Kochbuch.

Flussigkeitsreiche Lebensmittel wie Fleisch, Fisch,
Gefligel, Gemiise, Obst, Eintdpfe und Suppen kénnen
problemlos in der Mikrowelle zubereitet werden. Bei
flissigkeitsarmen Lebensmitteln, wie Tellergerichte,
sollte die Oberflache vor dem Erhitzen oder Garen
angefeuchtet werden.

Die Flussigkeitszugabe bei rohen Lebensmitteln, die
gedinstet werden, auf etwa zwei Drittel der Menge im
Originalrezept reduzieren. Falls notwendig, wéhrend
des Garens Flissigkeit zugeben.

Die Fettzugabe kann erheblich reduziert werden.
Eine kleine Menge Butter, Margarine oder Ol ist
ausreichend, um der Speise Geschmack zu geben.
Deshalb ist die Mikrowelle hervorragend zur
Zubereitung fettarmer Speisen im Rahmen einer Digt
geeignet.

DER UMGANG MIT DEN REZEPTEN

@ Alle Rezepte in diesem Kochbuch sind - wenn nicht
anders angegeben - firr 4 Portionen berechnet.

® Empfehlungen fir das geeignete Geschirr und die
Gesamtgarzeit finden Sie jeweils am Anfang der
Rezepte.

® Wenn in den Rezepten die Verwendung des hohen
oder niedrigen Rostes angegeben wird, bitte
ausschlieBBlich die runden Roste verwenden.

® Fir den Kombibetrieb

Im Allgemeinen gelten die gleichen Regeln wie fir den

Mikrowellenbetrieb. Zusétzlich sollten Sie folgende

Hinweise beachten:

1. Orientieren Sie sich bei der Wahl der
HeiBlufttemperatur an den entsprechenden Rezepten
in diesem Kochbuch. Bei langen Garzeiten die
Temperatur nicht zu hoch wahlen, da die Speise
sonst auBen zu schnell bréunt, wdahrend sie innen
noch nicht gar ist.

2. Die Mikrowellenleistung sollte auf die Art des
Lebensmittels und die Garzeit abgestimmt werden.
Richten Sie sich nach den Rezepten in diesem
Kochbuch.

3. Wenn Sie Speisen im Kombibetrieb Mikrowelle
Grill zubereiten, sollten Sie folgendes beachten: Fiir
groBe, dicke Lebensmittel, wie z.B. Schweinebraten,
ist die Mikrowellenzeit entsprechend lénger als fir
kleine, flache Lebensmittel. Beim Grill verhalt es
sich jedoch umgekehrt. Je ndher das Lebensmittel
an den Grill gelangt, desto schneller wird es
braun. Das heift, wenn Sie groBBe Bratensticke
im Kombibetrieb zubereiten, ist die Grillzeit
gegebenenfalls kiirzer als fiir kleinere Bratenstiicke.

4. Fir das Garen im Kombibetrieb oder nur mit
HeiBluft wird in der Regel der niedrige Rost
eingesetzt. Fir das Grillen benutzen Sie den hohen
Rost, um eine schnelle und gleichméBige Bréunung
zu erzielen (Ausnahme: grof3e, dicke Lebensmittel
und Aufldufe werden auch auf dem niedrigen Rost

gegrillt).

® Es wird in der Regel von verzehrsfertigen Mengen
ausgegangen, auBer wenn speziell etwas anderes
angegeben ist.

® Die in den Rezepten angegebenen Eier haben ein
Gewicht von ca. 55 g (Gewichtsklasse M).
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Rezepte
Vorspeisen und Snacks

Deutschland

Champignontoast
Champignontoast
Gesamtgarzeit: ca. 3-4 Minuten
Geschirr: Hoher Rost
Zutaten
2 TL Butter oder Margarine
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
4 Toastscheiben
75 g Champignons, in Scheiben
Salz, Pfeffer
75 g geriebenen Kdse
4 TL Petersilie, fein gehackt
Paprika, edelsiif3
Zubereitung

1.

Die Butter, den Knoblauch und das Salz verriihren.

2. Die Toastscheiben toasten und mit der Knoblauchbutter
bestreichen. Mit den Champignons belegen und mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

3. Den Kdse mit der Petersilie mischen und auf die
Champignons geben. Mit Paprika bestreuen.

4. Toasts auf den hohen Rost legen und gratinieren.

3-4 Min. 30P
FOUS - N
Schweiz

Schweizer Kisewdiihe
Gesamtgarzeit: ca. 32-36 Minuten

Geschirr: runde Back- oder Quicheform
(Durchm. ca. 30-32 cm)
Zutaten
250 g Mehl
120 g Butter oder Margarine
80 ml Wasser
1 1L Salz
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
170 g geriebener Emmentaler
170 g geriebener Greyerzer
4 EL Mehl (40g)
3 Eier
270 ml Milch
120 g Joghurt, Magerstufe
1 TL Salz
Muskatnuss
Zubereitung

1.

Mehl, Butter, Wasser und Salz verkneten. Den Teig auf
bemehlter Arbeitsflache ausrollen. Die Form einfetten,
den Teig hineinlegen am Rand hochziehen und mit der
Gabel mehrmals einstechen.

Die Form auf den niedrigen Rost stellen und den Teig
vorbacken.

12-14 Min. 40 P/230°C

Die Zwiebel mit dem Kése und dem Mehl mischen.
Die Eier, die Milch, den Joghurt und die Gewirze
miteinander verschlagen. Die Késemischung zugeben.
Die Fillung auf dem Teig verteilen. Die Form auf den
niedrigen Rost stellen und backen.

30 P/230°C

20-22 Min.  [#rss

X X

Italien

Pizza Artischocken
Pizza ai carciofi

Gesamtgarzeit: ca. 20-24 Minuten

Geschirr: Pizzaform (Durchm. ca. 30 cm)
Zutaten
15 g Hefe, frisch, ersatzweise
V2 Pck. Trockenhefe (4 g)
1 Pr Zucker
120 ml lauwarmes Wasser
200 g Mehl
V2 TL Salz
1 EL Olivendl
300 g Tomaten aus der Dose, abgetropft
50 g Salami, in Scheiben
70 g gekochter Schinken, in Scheiben
120 g Artischockenherzen aus der Dose

1 TL Olivendl zum Einfetten der Form
Basilikum, Oregano, Thymian

Salz und Pfeffer

10 Oliven
100 g

geriebener Emmentaler

Zubereitung

1.
2.
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Hefe und Zucker in lauwarmem Wasser auflésen.

Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Hefemischung zum Mehl geben und
nach und nach unterrihren. Salz und Ol zufigen. Teig
gut durchkneten.

Den Hefeteig mit hitzebesténdiger Folie oder feuchtem
Geschirrtuch abdecken und gehen lassen.

40°C

20 Min.

Die Tomaten in Scheiben schneiden Die Salami- und
Schinkenscheiben und die Artischockenherzen vierteln.
Die Pizzaform mit dem Ol einfetten. Den Hefeteig
ausrollen, in die Pizzaform legen und mit den Tomaten
belegen. Nach Geschmack wiirzen und mit den
restlichen Zutaten belegen. AbschlieBend die Pizza mit
den Oliven belegen und mit dem Kése bestreuen.

Die Pizza auf dem niedrigen Rost im vorgeheizten
Gerdt backen.

10-12 Min. 40 P/230°C
10-12 Min. 230°C

e @ G € e



Vorspeisen und Snacks

Osterreich
ergibt 8 Stiick
Gesamtgarzeit: ca. 25-27 Minuten

Geschirr: Backblech (Durchm. ca. 30 cm)
Backpapier
Zutaten
8 kleine Wiirstchen (a 50 g)
300 g Bldtterteig, tiefgefroren
1 Eigelb
etwas Wasser
Salz
Kiimmel
Zubereitung

1. Die Wirstchenhaut mehrmals vorsichtig einstechen.

2. Den Blétterteig laut Packungsanweisung auftauen und
dinn ausrollen. Den Teig in 8 Vierecke teilen und je
ein Wiirstchen darin einrollen.

3. Das Eigelb mit etwas Wasser verrihren. Die
Blatterteigrollen damit bepinseln und mit Salz und
Kimmel bestreven.

4. Das Backblech mit Backpapier auslegen, die
Teigrollen darauf legen und auf dem niedrigen Rost im
vorgeheizten Gerét backen.

25-27 Min. 230°C
e @ G € e

Spanien
Champignons mit Rosmarin
Champifiones rellenos al romero

Gesamtgarzeit:  11%2-16%2 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Flache runde Auflaufform
(Durchm. ca. 26 cm), Mikrowellenfolie
Zutaten
8 groBe Champignons (ca. 500 g), ganz
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
50 g Schinken, fein gewiirfelt
schwarzer Pfeffer, gemahlen
Rosmarin, gekerbelt
125 ml Weillwein, trocken
125 ml Sahne
2 E Mehi (20 g)
Zubereitung

1. Die Stiele aus den Champignons herausschneiden und
die Stiele kleinschneiden.

2. Die Butter in die Schissel geben und auf dem Boden
verstreichen. Die Zwiebel und Schinkenwiirfel und die
Champignonstiele zufigen, mit Pfeffer und Rosmarin
wiirzen, abdecken und garen.

3-5 Min. ki)

Abkihlen lassen.
3. In der Auflaufform 100 ml Wein und die Sahne mit
Mikrowellenfolie abgedeckt erhitzen.

1-2 Min. [kiid]

100 P

100 P

Rezepte

4. Mit dem restlichen Wein das Mehl anrilhren, in die
heife Flissigkeit einrihren und abgedeckt garen.
Zwischendurch einmal umrihren.

ca. 2 Min. [kiid] 100 P
5. Die Champignons mit der Schinkenmischung fillen, in
die Sauce setzen und auf dem hohen Rost gratinieren.
7-9 Min. 30P
Die Champignons nach dem Garen ca. 2 Minuten
stehen lassen.
e o o € e
Frankreich

Quiche mit Shrimps
Quiche aux crevettes
Gesamtgarzeit: ca. 25-30%2 Minuten

Geschirr: Runde Back- oder Quicheform
(Durchm. ca. 26 cm)
Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zvutaten
100 g Mehl
60 g Butter oder Margarine
2 EL kaltes Wasser
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
2 Zwiebeln (100 g), fein gehackt
100 g Schinkenspeck (2 Scheiben),
fein gewiirfelt
100 g Shrimps ohne Schale
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
2 Eier
100 ml Sauerrahm
Salz und Pfeffer
Muskatnuss

1 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung

1.

2.
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Mehl, Butter und Wasser verkneten und 30 Minuten
kaltstellen.
Die Form einfetten. Den Teig ausrollen und in die Form
legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen und
vorbacken.

4-5 Min. () 100°P

Die Butter in der Schiissel verteilen. Die Zwiebeln, den
Schinkenspeck und die Shrimps in die Schissel geben.
Abgedeckt garen. Zwischendurch einmal umrihren.

3-5 Min. [Ei]
Nach dem Abkihlen die Flissigkeit abgieBen.

100 P

Die Eier mit dem Sauverrahm und den Gewiirzen
verschlagen.

Alle Zutaten fiir den Belag mischen und auf dem
Quicheteig verteilen. Auf dem niedrigen Rost garen.

15-17 Min. 20 P/230°C
3-3%2 Min.

Die Quiche vor dem Servieren mit der Petersilie
bestreven.

P X X s
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Rezepte

Suppen

Schweden

Krebssuppe
Krdftsoppa

Gesamtgarzeit: ca. 11-15 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
50 g Mohren, in Scheiben
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
500 ml Fleischbrtihe
100 ml Weilwein
100 ml Madeira
200 g Krebsfleisch aus der Dose
] Lorbeerblatt
3 weille Pfefferkérner
Thymian
3 EL Mehl (30 g)
100 ml Sahne
1 EL Butter oder Margarine

Zubereitung

1.

Das Gemiise mit dem Fett in die Schiissel geben und
abgedeckt erhitzen.

2-3 Min. [HF)
Die Fleischbrilhe, den Wein, den Madeira sowie das

Krebsfleisch und die Gewiirze zum Gemiise geben.
Abdecken und garen.

ki)

100 P

7-9 Min. 40 P

Das Lorbeerblatt und die Pfefferkdrner aus der Suppe
nehmen. Das Mehl mit wenig kaltem Wasser anrithren
und zur Suppe geben. Die Sahne zufiigen, verrithren
und nochmals erhitzen.

2-3 Min. kil 100 P

4. Die Suppe umrihren und ca. 5 Minuten stehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Butter zugeben.

P X X s

Schweiz

Biindner Gerstensuppe
Gesamtgarzeit: ca. 30-35 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
2 EL Butter oder Margarine (20 g)

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

1-2 Méhren (130 g), in Scheiben
15 g Sellerie, gewiirfelt
1 Porreestange (130 g), in Ringen
3 Weikohlblétter (100 g), in Streifen
200 g Kalbsknochen
50 g durchwachsener Schinkenspeck, in Streifen
50 g Gerstenkdrner
700 ml Fleischbriihe
Pfeffer
4 Wiener Wiirstchen (300 g)

Zubereitung

1.

Die Butter und die Zwiebelwirfel in die Schissel geben
und abgedeckt dinsten.

12Min. @ 100P

2. Das Gemiise in die Schiissel geben. Die Knochen,
die Schinkenspeckstreifen und die Gerste zugeben
und mit Fleischbrithe auffiillen. Mit Pfeffer wiirzen und
abgedeckt garen.

9-11 Min. [ 100 P
20-22 Min. [ 40 P

3. Die Wirstchen kleinschneiden und die letzten
5 Minuten darin erhitzen.

4. Die Suppe nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen
lassen. Die Knochen vor dem Servieren aus der Suppe
nehmen.

e @ G e

Niederlande

Champignonsuppe

Champignonsoep

Gesamtgarzeit: ca. 10-13 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
200 g Champignons, in Scheiben
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
300 ml Fleischbriihe
300 ml Sahne
2% EL Mehl (25 g)
2% EL Butter oder Margarine (25 g)
Salz, Pfeffer
150 g Rahm (Créme fraiche)
Zubereitung

1.

D-44

Legen Sie das Gemiise in die Schissel, geben Sie die
Fleischbrihe hinzu und garen Sie es im abgedeckten
Zustand.

7-9 Min. () 100 P
Mit einem Mixer alle Zutaten pirieren. Die Sahne
zufiigen.

Kneten Sie das Mehl und die Butter zu einem Teig und
rihren Sie ihn in die Pilzsuppe, bis diese glatt ist. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, und zugedeckt weiter garen.

i3]

3-4 Min. 100P

Nach dem Kochen geben Sie Créme fraiche, falls
gewiinscht, hinzu.

PR X
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U

Suppen } Fleisch, Fisch und Gefliigel

Spanien
Kartoffelcremesuppe
Crema de patata

Deutschland

Bunte Fleischspie3e
Gesamtgarzeit: ca. 17-20 Minuten

Gesamtgarzeit: ca. 16-22 Minuten Geschirr: H'oher Rost )
Geschirr: Zwei Schiisseln mit Deckel (2 | Inhalt) Vier HolzspieBe (ca. 25 cm lang)
Zutaten Zutaten
300 ml Fleischbriihe 400 g Schweineschnitzel
300 g Kartoffeln, gewiirfelt 100 g Schfnken:peck )
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt 2 Zwiebeln (100 g), geviertelt
1 Lorbeerblatt 4 Tomaten (250 g), geviertelt T
500 ml Milch 2 griine Paprikaschote (100 g),geachtelt O
23 EL Butter oder Margarine (20-30 g) 3 EL o ) 'cg
2 E Mehl (20 g) Salz, Pfeffer 4 1L Paprika, edelsil 5
Muskatnuss, gerieben Salz ]
3 EL Rahm (Créme fraiche) 1Tl Cayennepfeffer Ia)
Zuber eitung 1T TL Worcestersauce
1. Die Brijhe mit den Kartoffeln, der Zwiebel und dem Zubereitung

Lorbeerblatt in die Schissel geben. Abgedeckt garen.

8-10 Min. ki) 100 P

2. Das Lorbeerblatt entfernen und mit dem Pirierstab
eines Handrihrgerdtes fein pirieren.
3. Die Milch erhitzen.

3-5 Min. () 100 P
4. Die Butter mit dem Mehl verkneten und in die Milch
einriihren.

5. Die Kartoffelmasse, die Gewiirze und den Rahm
zufiigen. Abgedeckt garen. Zwischendurch umrihren.

5-7 Min. [ 100P

e @ G e

1. Das Schnitzelfleisch und den Schinkenspeck in etwa
2-3 cm grofie Wiirfel schneiden.

2. Das Fleisch und das Gemise abwechselnd auf vier
HolzspieBe stecken.

3. Das Ol mit den Gewiirzen verrihren und die SpieBe
damit bestreichen. Die SpieBe auf den hohen Rost
legen und grillen. Nach zwei Drittel der Zeit die
Spiefle wenden.

17-20 Min. 40 P

4. Die Spiefe nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen.

P E X

Italien
Lammkoteletts mit Kréiuterbutter

Frankreich Costolette di agnello al burro verde
Zwiebelsuppe Gesamtgarzeit: ca. 22-27 Minuten
Soupe d I'oignon et au fromage Geschirr: hoher Rost
Gesamtgarzeit: ca. 15-19 Minuten Zutaten o
Geschirr: Schijssel mit Deckel (2 | Inhalt) 1-2 EL Petersilie, fein gehackt
4 Suppentassen (& 200 rnl) 1 Knoblauchzehe, zerdrtickt
50 g weiche Butter

Zutaten 2 EL trockener Weilwein

1 EL Butlter oder Marga(ine ) Pleffer, frisch gemahlen

2 Zwiebeln (100 g), in Scheiben 8 Lammkoteletts (@ 100 g)

800 ml Fleischbrtihe Salz
Salz, Pfeffer b .

2 Toastscheiben Zu ereitung ) )

4 geriebener Kdse (40 g) 1. Die Petersilie und die Knoblauchzehe mit der Butter
Zubereitung verrihren. Den Wein nach und nach unterrihren und

1. DieButter in der Schiissel verteilen. Die Zwiebelscheiben,
die Fleischbrishe und die Gewiirze dazugeben und
abgedeckt garen.

9-11 Min. [kiid) 100 P

2. Die Toastscheiben toasten, in Wiirfel schneiden und auf
die Suppentassen verteilen. Die Suppe dariiber giefSen
und mit dem Kése bestreven.

3. Die Tassen auf den hohen Rost stellen und die Suppe
gratinieren.

6-8 Min.

mit dem Pfeffer wiirzen.

2. Die Koteletts waschen und trocken tupfen, an den
dicksten Stellen mit einem spitzen Messer einschneiden.
In die Offnungen Kréuterbutter streichen. Mit der
restlichen Butter die Koteletts rundherum bestreichen.

3. Die Koteletts auf den hohen Rost legen und grillen.

14-16 Min.
8-11 Min.

Umdrehen.

4. Nach dem Grillen salzen und ca. 2 Minuten stehen
lassen.

ISP X X s
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Rezepte
Fleisch, Fisch und Gefliigel
Spanien

Gefiillter Schinken

Jamén relleno

Gesamtgarzeit: ca. 13%-17 Minuten

Griechenland
Auberginen mit Hackfleischfiillung
Melitsanes jemistés mé kima

Gesamtgarzeit: ca. 18-20 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt) Geschirr: Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Flache ovale Auflaufform (ca. 32 c¢m lang) Flache ovale Auflaufform mit Deckel
Zutaten (ca. 30 em lang)
150 g Blattspinat, entstielt Zutaten
150 g Speisequark, 20 % F.i.Tr. 2 Auberginen, ohne Stiele (je ca. 250 g)
50 g geriebener Emmentaler Kdse Salz
Pfeffer 3 Tomaten (ca. 200 g)
Paprika, edelsif} 1T TL Olivendl zum Einfetten der Schtissel
8 Scheiben gekochter Schinken (400 g) 2 Zwiebeln (100 g), gehackt
125 ml Wasser 4 milde griine Peperoni
125 ml Sahne 200 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)
2 EL Mehl (20 g) 2 Knoblauchzehen, zerdrtickt
2 EL Butter oder Margarine (20 g) 2 EL glatte Petersilie, gehackt
1 1L Butter oder Margarine zum Einfetten der Form Salz
Zubereitung Preffer
1. Den Spinat fein schneiden, mit dem Quark und dem Rosenpaprika .
M . " 60 g griech. Schafskdse, gewiirfelt
Kase verrihren und nach Geschmack wiirzen. A, )
i X : . 1 TL Olivenél zum Einfetten der From
2. Auf jede Scheibe des gekochten Schinkens einen .
Essloffel der Fillung geben und aufrollen. Mit einem z"beAre'“mgA . . . .
HolzspieB den Schinken feststecken. 1. Die Auberginen léngs halbieren. Das Fruchtfleisch mit
3. Eine Béchamelsauce herstellen. Dafir die Flissigkeit in einem Teeloffel so hef°U5|6f’e”' d°55< ein etwa 1 cm
die Schiissel geben, abdecken und erhitzen. breiter Rand zuriickbleibt. Die Auberginen salzen. Das
- ' Fruchtfleisch wirfeln.
ca.2Min. (@] 100P 2. Zwei Tomaten hduten, die Stdngelansdtze
4. Die Butter mit dem Mehl verkneten, in die Flissigkeit herausschneiden und"wurfelnA. o
geben und mit dem Schneebesen glattrihren, bis sie 3. Den Boden der Schiissel mit dem Olivend! einfetten,
sich geldst hat. Abdecken, aufkochen und binden die Zwiebeln zugeben, abdecken und andinsten.
lassen. ca.2Min. [ 100 P
ca. ¥2-1 Min. (i) 100 P 4. Die Peperoni entstielen, entkernen und in Ringe
Unmrihren und abschmecken schneiden. Ein Drittel fir die Garnierung aufheben.
’ Das Hackfleisch mit den Auberginen- Zwiebel- und
5. Legen Sie die Schinkenrdlichen in die gefettete Tomatenwiirfeln, den Peperoniringer},'den ‘zerdrﬂckten
Auflaufform, geben Sie die Sauce dariiber, und garen Kr10b|cuchzehen und der Pefersilie mischen und
Sie es auf der unteren Schiene. wurzen.
- 5. Die Auberginenhlften trocken tupfen. Die Hélfte der
11-14 Min. 60 P Hackfleischmasse einfillen, den Schafskase darauf
Die Schinkenréllchen nach dem Garen ca. 2 Minuten vgrtellen, d'? restllf:he FU”l,mg darauf geben. .
stehen lassen. 6. Die Auberginenhdlften mit den Tomatenscheiben und

Tipp:
Sie kénnen auch fertige Béchamelsauce aus dem Handel
verwenden.

------- C Q€ -
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Peperoniringen garnieren, in die gefettete Auflaufform
setzen, auf den niedrigen Rost stellen und garen.

16-18 Min. 60 P

Die Auberginen nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen.

Tipp:
Sie kénnen die Auberginen durch Zucchini ersetzen.

e @ G € e



Fleisch, Fisch und Gefliigel

Chi

na
Schweinefleisch mit Cashewkernen
Guangzhou
Gesamtgarzeit: ca. 16-19 Minuten
Geschirr: Quicheform
Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
2 getrocknete schwarze Pilze
1 EL Reiswein (Sake)
1 EL ol
1 TL Salz
1 EL Zucker
1 EL Ol zum Einfetten der Quicheform
300 g Schweinefilet, gewtirfelt
100 g Cashewkerne
1 Schalotte (20 g), fein gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
50 g rote Paprika, gewtirfelt
50 g griine Paprika, gewdirfelt
1 EL Maisstdrke
200 ml Wasser
1 TL Sojasauce
Salz, Zucker, weiller Pfeffer
Zubereitung

1.

Sch

Die Pilze laut Packungsaufschrift mit kochendem
Wasser {bergieBen, dann mindestens 30 Minuten
quellen lassen.

Den Reiswein mit dem Ol, dem Salz und Zucker
verrishren. Die Fleischwiirfel 20 Minuten darin ziehen
lassen.

Die Quicheform mit dem Ol bestreichen. Das Fleisch
darin verteilen. Auf dem hohen Rost offen grillen. Nach
ca. 7 Minuten einmal wenden und die Cashewkerne
zufiigen.

9 -11 Min.

Das Fleisch und die Cashewkerne in eine Schissel
umfiillen, das vorbereitete Gemiise zufigen und
abgedeckt garen.

i3]

Die Maisstérke mit dem Wasser, der Sojasauce
und den Gewiirzen verrihren und in die Fleisch-
Gemisemischung einrihren. Abgedeckt weitergaren.
Zwischendurch und zum Schluss umrihren.

(&) 100 P

5-6 Min. 100°P

ca. 2 Min.

e @ G €

weiz

Ziiricher Geschnetzeltes
Ziircher Geschnetzeltes

Gesamtgarzeit: ca. 8-13 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
600 g Kalbsfilet
1 EL Butter oder Margarine
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
100 ml Weilwein
Gewirzte SoBenbinder, dunkel, fiir ca. ¥z | Sauce
300 ml Sahne

1 EL Petersilie, gehackt

Rezepte

Zubereitung

1.

Das Filet in fingerdicke Streifen schneiden.

2. Die Butter in der Schissel gleichmdBig verstreichen.
Die Zwiebel und das Fleisch in die Schissel geben und
abgedeckt garen. Zwischendurch einmal umriihren.

6-9 Min. kil 100 P

3. Den WeiBBwein, den Saucenbinder und die Sahne
zufiigen, umrihren und abgedeckt weitergaren.
Zwischendurch einmal umrihren.

24Min. [ 100P

4. Das Geschnetzelte abschmecken, nochmals umrihren
und ca. 5 Minuten stehen lassen. Mit der Petersilie
garniert servieren.

PO - - S,

Frankreich

Kaninchen mit Thymian
Lapereau au thym

Gesamtgarzeit: ca. 38-43 Minuten

Geschirr: Auflaufform mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
1 Kaninchen (1 kg)
2 EL Butter, weich
1 EL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
100 g Bauchspeck, gewiirfelt
15 kleine Zwiebeln (300 g), geschilt, ganz
Salz
Pfeffer
100 ml Wasser
1 EL frischer Thymian, fein gehackt
150 ml Rahm (Créme fraiche)
1 Eigelb
Salz
Pfeffer
Zubereitung

1.

D-47

Das Gerdt auf 230°C vorheizen. Das Kaninchen
waschen, frocken tupfen und in 8 Portionsstiicke teilen.
Mit der Butter bestreichen. Auf den hohen Rost legen
und anbraten.

21-23 Min. 230°C

Die Auflaufform einfetten. Den Bauchspeck und die
Zwiebeln darin verteilen. Die Fleischsticke dazugeben,
wirzen und mit dem Wasser angieBen. Alles
abgedeckt garen.

15-18 Min. [kiid] 100 P

Die Kaninchenstiicke herausnehmen und warmstellen.
Den vorbereiteten Thymian in die Auflaufform geben
und den Rahm unterrihren.

Das Eigelb in einer Tasse verrihren. Nach und nach
essléffelweise Sauce unterrithren. Jetzt das Eigelb
in die Sauce geben und verrilhren. Alles abgedeckt
garen.

ca. 2 Min. kiid] 60 P

Die Sauce wiirzen, umrithren und iber das Fleisch
gieBen.

PR X

DEUTSCH




R

Fleisch, Fisch und Gefliigel

ezepte

Italien

Kalbsschnitzel mit Mozzarella
Scaloppe alla pizzaiola

Gesamtgarzeit: ca. 1822 Minuten

Geschirr: Flache, quadratische Auflaufform mit
Deckel (ca. 25 cm lang)
Zutaten
2 Mozzarella-Kdse (a 150 g)
400 g geschdlte Tomaten, aus der Dose
4 Kalbsschnitzel (600 g)
20 ml Olivendl
2 Knoblauchzehen, in Scheiben
Pfeffer, frisch gemahlen
2 EL Kapern (20 g)
Oregano
Salz
Zubereitung

1.

2.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die Tomaten
mit dem Pirierstab eines Handrihrgerdtes pirieren.
Die Schnitzel waschen, trocken tupfen und flachklopfen.
Das Ol und die Knoblauchscheiben in der Auflaufform
verteilen. Die Schnitzel hinein legen und das
Tomatenpiree darauf verteilen. Mit Pfeffer, Kapern und
Oregano bestreuen und abgedeckt garen.

ki)

9-11 Min. 60 P

Die Fleischscheiben wenden.
Auf jede Scheibe einige Scheiben Mozzarella legen,
salzen und offen auf dem hohen Rost grillen.

50 P

9-11 Min.

Nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen lassen.

Tipp:
Dazu kénnen Sie Spaghetti und einen frischen Salat
reichen.

IR X, .

Griechenland

Schmorfleisch mit griinen Bohnen
Kréas mé fasélia

Gesamtgarzeit: ca. 17-21 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
1-2 Tomaten (100 g)
400 g Lammfleisch, ohne Knochen
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
Salz
Pfeffer
Zucker
250 g griine Bohnen aus der Dose

Zubereitung

1.

2.

Die Tomaten héuten, die Stingelansétze herausschneiden
und im Mixer pirieren.

Das Lammfleisch in groBe Wirfel schneiden.
Die Schiissel mit Butter einfetten. Das Fleisch, die
Zwiebelwirfel und die zerdriickte Knoblauchzehe
zugeben, wirzen und abgedeckt garen.

ki) 100°P

Die Bohnen und die pirierten Tomaten zum Fleisch
geben und abgedeckt weitergaren.
[kiid] 60 P

Das Schmorfleisch nach dem Garen ca. 5 Minuten
stehen lassen.

7-9 Min.

10-12 Min.

Tipp:
Wenn Sie frische Bohnen verwenden, missen diese
vorgegart werden.
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Niederlande

Hackschiissel
Gehacktschotel

Gesamtgarzeit: ca. 23-25 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
500 g Hackfleisch (halb Schwein, halb Rind)
3 Zwiebeln (150 g), fein gehackt
1 Ei
50 g Semmelbrosel
Salz und Pfeffer
350 ml Fleischbriihe
70 g Tomatenmark
2 Kartoffeln (200 g), gewiirfelt
2 Méhren (200 g), gewiirfelt
2 EL Petersilie, gehackt
Zubereitung

1.

D-48

Das Hackfleisch mit den Zwiebelwiirfeln, dem Ei und
den Semmelbréseln zu einem Teig kneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Hackfleischteig in die Schissel
geben.

Mischen Sie die Fleischbrihe und das Tomatenmark.
Die Kartoffeln und Mdhren mit der Flissigkeit auf das
Hackfleisch geben, alles gut vermengen und abgedeckt
garen. Zwischendurch einmal umriihren.

4]

Die Hackschiissel nochmals umrihren, und ca. 5 Minuten
stehen lassen. Mit Petersilie bestreut servieren.

23-25 Min. 100°P
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Rezepte

Fleisch, Fisch und Gefliigel
Deutschland

Rinderfilet in Bldtterteig
Gesamtgarzeit: ca. 34-41 Minuten

China

Garnelen mit Chili
fiir 2 Portionen

Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt) Gesamigarzeit: ca. 6-8 Minuten
Auflaufform (ca. 26 em lang) Geschirr: Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Zutaten Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
300 g Bldtterteig, tiefgefroren Zutaten
1 EL  Butter oder Margarine 6 Garnelen (240 g ohne Schale)
150 g durchwachsener Speck, gewtirfelt 45 ml WeiRwein
4-5 Fruhlingszw(ebgln (15Q g), in Ringen 2 kleine Stangen Lauch (200 g) T
300 g Champignons, in Scheiben 1.2 Chilischoten, scharf @)
1 kg Rinderfilet 20 g Ingwer %)
1 EL Pflanzenél . . [
iiaas 1 EL Speisestdrke )
1 EL Petersilie, fein gehackt 2 EL Pflanzendl (20 g) m
1 Knoblauchzehe, zerdriickt 1% EL SojasoBe (20 ml) Ia)
! Ei T EL Zucker
Salz 1B Essig
Pfeffer .
1-2 EL Milch Zubereltung
Zubereitun 1. Die Garnelen waschen. Die Schale und den Schwanz
9 entfernen. Den Riicken einschneiden und den Darm

1.

Den Blatterteig nach Packungsanweisung auftauen.
Die Butter in der Schissel verteilen, den Speck, die
Zwiebeln und die Champignons darauf verteilen und
abgedeckt diinsten. Zwischendurch einmal umrishren.

4-6 Min. () 100P

Das Gemiisewasser abgiefien.

Das Filet abwaschen, mit Kichenpapier trocken tupfen
und mit Ol bepinseln. Auf den hohen Rost legen und
anbraten. Zwischendurch einmal wenden.

15-17 Min. 30P

Die Petersilie und die Knoblauchzehe unter das
gedinstete Gemise mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Blatterteig zu einem Quadrat (35 x 35 cm)
ausrollen. Etwas Teig fir die Garnierung zuriickbehalten.
Das Ei trennen. Die Teigrander mit dem Eiweif3
bestreichen und die Halfte der Gemiisemasse auf der
Mitte des Teiges verteilen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das
Gemise legen. Das restliche Gemise auf dem Filet
verteilen. Den Blétterteig iber das Fleisch schlagen
und die Rénder andriicken. Mit einer Gabel den Teig
mehrmals einstechen.

Die Auflaufform kalt ausspiilen und den Blétterteig mit
der Nahtstelle nach unten hineinlegen.

Fir die Garnierung aus dem restlichen Teig Formen
ausstechen und dekorieren.

Das Eigelb mit der Milch verquirlen, den Teig
damit bestreichen und auf dem niedrigen Rost im
vorgeheizten Gerét backen.

15-18 Min. 50 P/230°C

Das Rinderfiletin Blétterteig nach dem Garen 10 Minuten
ruhen lassen.

e @ G € e
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entfernen. Die Garnelen jeweils in 2-3 Stiicke teilen.
Einen Schlitz in jedes Stick schneiden, damit sie sich
beim Garen nicht zusammen ziehen. Die Garnelen
in eine Schissel legen, mit WeiBwein betréufeln,
abdecken und marinieren.

Den Lauch und die Chilischoten waschen und trocken
tupfen. Den Lauch in 5 cm lange Stiicke schneiden,
die Chilischoten halbieren und entkernen. Den Ingwer
schalen und in Scheiben schneiden.

Die Garnelen aus dem Wein nehmen und mit
Speisestarke bestreven.

Das Ol, den Lauch, die Chilischoten und die
Ingwerscheiben in die Schiissel geben und abgedeckt
erhitzen.

ca. 2 Min. (3]

100P

Die Garnelen zugeben. Mit Sojasauce, Zucker und
Essig wiirzen, umrihren und abgedeckt garen.

4-6 Min. ) 100 P

Die Garnelen nach dem Garen ca. 1-2 Minuten stehen
lassen. Heif3 servieren.

AR X X RS




Rezepte

Fleisch, Fisch und Gefliigel

Frankreich
Seezungenfilets
Filets de sole fiir 2 Portionen
Gesamtgarzeit: ca. 11-13 Minuten
Geschirr: Flache ovale Auflaufform mit Deckel
(ca. 26 cm lang)
Zutaten
400 g Seezungenfilets
1 Zitrone, unbehandelt
2 Tomaten (150 g)
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 EL Pflanzend!
1 EL Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer
4 EL Weiwein (30 ml)
2 EL Butter oder Margarine (20 g)

Zubereitung

1.

Die Seezungenfilets waschen und trocken tupfen.
Vorhandene Gréten entfernen.

2. Die Zitrone und die Tomaten in feine Scheiben
schneiden.

3. Die Auflaufform mit Butter einfetten. Die Fischfilets
hineinlegen und mit dem Pflanzens| betréufeln.

4. Den Fisch mit der Petersilie bestreuen, darauf die
Tomatenscheiben legen und wiirzen. Auf die Tomaten
die Zitronenscheiben legen und mit dem WeiBBwein
angieflen.

5. Die Zitronen mit Butterfldckchen belegen, abdecken
und garen.

1-13Min. @ 60P
Die Fischfilets nach dem Garen ca. 2 Min. stehen
lassen.
Tipp:
Fir dieses Gericht kénnen Sie auch Rotbarsch, Heilbutt,
Meerdsche, Scholle oder Kabeljau verwenden.
e @ G € e
Norwegen

Fischauflauf “Sandefjord”

Fiskegratin “Sandefjord”
Gesamtgarzeit: ca. 21-23 Minuten
Geschirr: Flache ovale Auflaufform
(ca. 30 em lang)
Zutaten
800 g Fischfilet vom Leng oder
Kabeljau
Saft einer Zitrone
Salz
1 1L Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
4 Tomaten (300 g), enthdutet, in Scheiben
100 g Krabben, geschdilt
3 Eier

125 ml Sahne
2 TL griine Pfefferkrner
Salz
1 EL glatte Petersilie, fein gehackt

Zubereitung

1. Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Mit
Zitronensaft betrdufeln. Etwa 15 Minuten stehen lassen,
nochmals trocken tupfen und salzen.

2. Die Form einfetten und schichtweise die Tomatenscheiben,
die Krabben und das Fischfilet hineinlegen.

3. Die Eier mit der Sahne, den Gewiirzen und der Petersilie
verschlagen. Die Sauce iber den Auflauf giefen.
Offen auf dem niedrigen Rost garen.

21-23 Min. 50 P/200°C

4. Den Auflauf nach dem Garen abgedeckt ca. 5-10
Minuten stehen lassen.

AR X X RS

Schweiz

Fischfilet mit Kdsesauce
Gesamtgarzeit: ca. 17%2-20%2 Minuten
Geschirr: Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Flache ovale Auflaufform
(ca. 26-30 cm lang)

Zutaten
4 Fischfilets (ca. 800 g)

(z.B. Egli, Flunder oder Kabeljau)
2 EL Zitronensaft

Salz
1T EL Butter oder Margarine
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
2 EL Mehl (20 g)
0
1

100 ml WeiBwein
TL Pflanzenél zum Einfetten der Form
100 g geriebener Emmentaler Kdse
2 EL gehackte Petersilie
Zubereitung

1. Die Filets waschen, trocken tupfen und mit Zitronensaft
betrdufeln. Etwa 15 Min. stehen lassen, nochmals
trocken tupfen und salzen.

2. Die Butter auf dem Boden der Schiissel verteilen. Die
Zwiebelwirfel hineingeben und abgedeckt andiinsten.

ca. 1% Min. [#F) 100 P

3. Das Mehl iber die Zwiebeln streuen und verrishren.
Den Wei3wein dazugieflen und mischen.

4. Die Auflaufform einfetten und die Filets hineinlegen.
Die Sauce iber die Filets gieBen, mit Kése bestreuen
und auf dem niedrigen Rost garen.

16-19 Min. 50 P

Die Fischfilets nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen. Mit gehackter Petersilie garniert servieren.

e € o >
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Fleisch, Fisch und Gefliigel
Deutschland
Pikante Putenpfanne

fiir 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 21-26 Minuten

Geschirr: Flache ovale Auflaufform mit Deckel
(ca. 26 cm lang)
Zutaten
1 Tasse Langkornreis, parboiled (120 g)
1 Briefchen Safranféden
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 Zwiebel (50 g), in Scheiben
1 rote Paprikaschote (100 g), in Streifen
1 kleine Porreestange (100 g), in Streifen
300 g Putenbrust, gewtirfelt
Pfeffer,
Paprikapulver
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
250 ml Fleischbrtihe
Zubereitung
1. Den Reis mit den Safranfdden mischen und in die

gefettete Auflaufform geben. Die Zwiebelscheiben, die
Paprika- und Porreestreifen und die Putenbrustwiirfel
mischen und wiirzen. Auf den Reis schichten. Die
Butter in Fléckchen darauf verteilen.

2. Die Fleischbrithe dariiber gieBen, abdecken und

garen.
5-7 Min. () 100 P
16-19 Min. (#) 20 P

Die Putenpfanne nach dem Garen ca. 5 Minuten
stehen lassen.

Tipp:
Sie kdnnen anstelle der Putenbrust auch Héhnchenbrust
verwenden.
e @ G € e
Frankreich

Héhnchen mit Curry
Poulet au curry

Gesamtgarzeit: ca. 26-30 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (3 | Inhalt)
Zutaten
1 Hdhnchen (1000 g)
1 1L Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
2 Méhren (200 g), fein gewiirfelt
1 Stange Bleichsellerie (150 g), fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe
1 Apfel, geschilt (125 g), fein gewiirfelt
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
Salz, Pfeffer
1-2 EL Curry
1 EL Mehl
150 ml Wasser (1 Tasse)
3 Tomaten (200 g), geschdlt

Rezepte

Zubereitung
1. DasHéhnchen waschen, trocken tupfen und in 8 Portionen

teilen.

Die Schiissel mit der Butter einfetten. Die Héhnchenteile
hineinlegen, die Gemiisewiirfel zugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Curry und Mehl bestduben
und gut verrihren. Das Wasser und die geschdlten,
zerdriickten Tomaten zugeben. Den Deckel auflegen
und auf dem niedrigen Rost garen. Nach der Hélfte der

Zeit einmal umrithren und ohne Deckel weitergaren.

26-30 Min.

60 P/220°C

Das Hahnchen nach dem Garen ca. 3 Minuten stehen
lassen.

Tipp:

DEUTSCH

Servieren Sie Reis, etwas geraspelte Kokosnuss,
Mango- Chutney und Bananenscheiben dazu, um die
Scharfe des Currys zu mildern.

Osterreich

IR X

Gefiilltes Brathédhnchen

Gefiilltes Brathend|

fiir 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 27%-31 Minuten

Geschirr: kleine Schale mit Deckel,
Zwirnsfaden
Zutaten
1 Hdhnchen (1000 g)
Salz
Rosmarin, gekerbelt
Majoran, gekerbelt
1 altbackenes Brétchen (Semmel, 40 g)
Salz
1 Bund Petersilie, fein gehackt (10 g)
1 Pr. Muskatnuss
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Eigelb
3 EL Butter oder Margarine (30 g)
1 EL Paprika, edelsif3
Salz
Zubereitung

1. Das Héhnchen waschen, trocken tupfen und innen mit
Salz, Rosmarin und Majoran wiirzen.

2. Fir die Fillung das Brétchen ca. 10 Minuten in kaltem
Wasser einweichen, danach ausdriicken. Mit Salz,
Petersilie, Muskatnuss, Butter und Eigelb mischen und
das Héhnchen damit fillen. Die Offnung mit Bindfaden
oder Fleischerrollfaden zundhen.

3. Geben Sie die Butter in die Schissel, decken Sie sie
ab und erhitzen Sie sie.

ca. ¥2-1 Min. [#F)

100°P

Paprika und Salz unter die Butter rijhren und das
Hahnchen damit bestreichen.

4. Das Héhnchen mit der Brustseite nach unten auf den
niedrigen Rost legen und garen. Nach der halben
Garzeit wenden.

27-30 Min.

50 P/200°C

Das gefillte Brathdhnchen nach dem Garen ca.
5 Minuten im Gerét stehen lassen.

D-51
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Rezepte

Fleisch, Fisch und Gefliigel

Frankreich

Ente in Orangensauce
Carnard a I'orange

Gesamtgarzeit: ca. 62-70 Minuten

Geschirr: Runde Backform (Durchm. ca. 32 c¢m)
Suppenteller
Zwei Schiisseln mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
1 junge Ente (1800-2000 g), ohne
Innereien
Salz
Pfeffer
1 Zweig Majoran
200 ml Wasser
1 Entenleber (50 g)
6 unbehandelte Orangen (1200 g)
1T EL Zucker (10 g)
1 EL Wasser
1 EL Essig
250 ml Fleischbrtihe
150 ml Portwein
1 EL Kartoffelmehl (10 g)
Zubereitung

1.

Die Ente innen und aufBen waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Zweig Majoran in
das Innere der Ente legen.

Das Wasser in die Backform gieBen und einen
umgedrehten Suppenteller hineinstellen. Die Ente
darauf setzen und auf dem niedrigen Rost braten.
Nach der Hlfte der Garzeit wenden.

30 P/230°C

58-62 Min.

Die Ente auf eine vorgewdrmte Servierplatte legen.

Vom Bratenfond das obenschwimmende Fett vorsichtig
mit einem Loffel abschépfen und in eine Schiissel
geben. Die Entenleber zugeben und abgedeckt garen.

ki)

1-2 Min. 100P

Zwei Orangen diinn schalen und die Schalen in sehr feine
Streifen schneiden. Mit dem Zucker und dem Wasser in
die zweite Schiissel geben und abgedeckt erhitzen.

ki)

1-2 Min. 100 P

Die Orangenschalen, den Essig, die Fleischbrithe und
den Portwein zur Leber geben.

Eine Orange auspressen. Das Kartoffelmehl mit dem
Orangensaft verrihren und in die Sauce einrihren.
Die Schiissel abdecken und die Sauce binden lassen.
Zwischendurch und zum Schluss umrihren.

4]

2-4 Min. 100P

Die restlichen Orangen schélen, filetieren (die Spalten
enthéuten) und ebenfalls auf der Servierplatte anrichten.
Die Sauce ggf. entfetten, die Entenleber entfernen und
nach Geschmack wirzen.

Etwas Sauce iiber die Orangenspalten giefen. Die
Sauce in eine Sauciere fiillen und zur Ente servieren.

Tipp:
Die Ente evil. vor dem Servieren auf den niedrigen Rost

legen und 5 Minuten grillen.

e @ G € o

Italien

Wachteln in Kdse-Kriutersauce
Quaglie in salsa vellutata

Gesamtgarzeit: ca. 17%-21%2 Minuten

Geschirr: Zwirnsfaden
Flache quadratische Auflaufform
(ca. 20 x 20 x 6 cm)
Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Zutaten
4 Wachteln (600 g - 800 g)
Salz
Pfeffer
200 g durchwachsener Speck, diinne Scheiben
1T TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
jel EL frische Petersilie
Salbei
Rosmarin
Basilikum, fein gehackt
150 ml Portwein
250 ml Fleischbriihe
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
2 E Mehl (20 g)
50 g geriebener Emmentaler Kdse
Zubereitung

1.

D-52

Die Wachteln waschen und sorgféltig trocken tupfen.
AuBBen und innen salzen und pfeffern, mit Speckscheiben
umwickeln und mit Zwirnsfaden festbinden.

Die Wachteln auf den hohen Rost legen und grillen.

50P

8-10 Min.

Die Auflaufform einfetten und die Wachteln mit der
gegrillten Seite nach unten in die Auflaufform legen.
Die Krduter fein hacken, Uber die Wachteln streuen
und den Portwein dariibergiefen. Die Wachteln auf
dem niedrigen Rost weitergaren.

6-8 Min. 50 P

Die Wachteln aus dem Bratenfond nehmen.

Fir die Sauce die Fleischbrilhe in der Schissel
abgedeckt erhitzen.

E:i3]
Die Butter mit dem Mehl verkneten, in die

Flissigkeit rihren, aufkochen lassen und garen.
Zwischendurch einmal umriihren.

Eid]

ca. 2 Min. 100 P

ca. 12 Min. 100 P

Den Kése in die Sauce rihren. Die Késesauce zum
Bratenfond geben, alles gut verrithren, iber die
Wachteln giefen und servieren.

e @ G €



Fleisch, Fisch und Gefliigel
Japan

Japanischer Eintopf

Nikujaga

Gesamtgarzeit: ca. 30-34 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (3 | Inhalt)
Zutaten
200 g mageres Rindfleisch
500 g Kartoffeln, geviertelt oder geachtelt
400 g Zwiebeln, geviertelt oder geachtelt
400 ml Wasser

3 EL Zucker (30g)

3 EL Reiswein

3 EL Mirin (stiBer Reiswein)

70 ml Sojasauce
Zubereitung
1. Das Fleisch in sehr feine léngliche Streifen schneiden

(3-4 cm) und in die Schiissel geben.

2. Das vorbereitete Gemiise auf das Fleisch schichten.
Die restlichen Zutaten miteinander verriihren und
dazugeben. Alles abgedeckt garen. Zwischendurch
zweimal umrihren.

11-13 Min. kil
21-23 Min. kiid]

100 P
40P

3. Den Eintopf nach dem Garen ca. 10 Minuten stehen
lassen.

Tipp:
Sie koénnen das Rindfleisch durch Schweine- oder
Kalbfleisch ersetzen.

P X X s

Spanien

Héhnchenrélichen mit Rosinen
Rollitos de Pollo y pasas

Gesamtgarzeit: ca. 17-19 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
4 diinne Hahnchenbrustfilets (600 g)
Salz
Pfeffer
4 Scheiben gekochter Schinken (200 g)
50 g Quesitos (span. Kdse)
1 Dose Lauchsuppe (400 g)
50 g Rosinen, gewaschen
Zubereitung

1. Die Filets waschen, trocken tupfen und flachklopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils eine Scheibe
Schinken und ein Stiick Kése auf jedes Filet legen.

2. Die Filets aufrollen. Mit einem Holzzahnstocher
feststecken und in die Schiissel setzen.

3. Die Suppe Uber die Rllchen gieBen und die Rosinen
zufiigen. Abgedeckt garen.

17-19 Min. kiid]

100 P

Vor dem Servieren 10 Minuten stehen lassen.

e @ G € o
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A Rezepte
i ..
{ Gemiise
Deutschland
Porreetorte
Gesamtgarzeit: ca. 28-36 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Springform (Durchm. ca. 26 cm)
Zutaten
450 g Porree, in diinnen Ringen
3 E Wasser
Salz
1 Pr. Curry
100 g Weizenvollkornmehl
80 g Roggenmehl Type 1150
37 Backpulver
1 Ei
75 g Magerjoghurt
1 EL Pflanzendl
% TL Salz
1 TL Butter oder Margarine zum
Einfetten der Form
150 g Saure Sahne
3 Eier
2 EL Weizenvollkornmehl (20 g)
Krdutersalz
Pfeffer
1 Pr. Muskatnuss
1 TL Petersilie, fein gehackt
1 TL Schnittlauch, in feinen
Rélichen
1 TL Dill, fein gehackt
100 g geriebener Emmentaler
Zubereitung
1. Den Porree und das Wasser in die Schissel geben.
Abgedeckt vorgaren.
5-8 Min. kiid] 100 P

Das Gemisewasser abgieBen. Den Porree mit Salz
und Curry abschmecken.

2. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Das Ei, den
Joghurt, das Ol und das Salz zufigen und mit dem
Knethaken eines Handrilhrgerétes verkneten.

3. Die Springform einfetten. Den Teig in GroBe der
Backform ausrollen und in die Form legen. Den Rand
etwa 1 cm breit hochziehen.

4. Die saure Sahne mit den Eiern und dem Mehl
verrihren. Mit Krdutersalz, Pfeffer, Muskatnuss und
den Kréutern abschmecken. Mit dem geriebenen Kése
mischen.

5. Die Mischung unter den Porree rithren. Die
Masse gleichmaBig auf dem Teigboden verteilen.
Die Porreetorte auf dem niedrigen Rost garen.

10-12 Min. 20 P/230°C
11-13 Min. 230°C
2-3 Min.

Nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

e @ G €
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Rezepte
Gemiise

Osterreich

Blumenkohl mit Kdsesauce
Karfiol mit Késesauce

Gesamtgarzeit: ca. 17/2-19%2 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)

Zutaten

800 g Blumenkohl (1 Kopf)

1 Tasse Wasser (150 ml)
Salz

125 ml Milch

125 ml Sahne
75-100 g Schmelzkdse

2-3 EL Saucenbinder,hell (20-30 g)
Zubereitung

1.

Schneiden Sie den Sténgel des Blumenkohls mehrmals
ein. legen Sie den Blumenkohl, mit dem Kopf nach
oben, in die Schissel, figenSie Wasser und Salz,
wenn gewinscht, hinzu, abdecken und garen.

[kiid] 100 P

15-17 Min.

Den Blumenkohl einige Minuten abgedeckt stehen
lassen, dann die Flissigkeit abgiefen.

Die Milch und die Schlagsahne in die Schissel geben.
Den Kése grob zerkleinern und dazugeben. Abdecken
und erhitzen.

(#F)

Den Saucenbinder einrihren, abdecken und nochmals
erhitzen.

ca. 2 Min. 100 P

ca. Y2 Min. kil 100 P

Die Sauce gut umrihren und Uber den Blumenkohl
gieflen.

Tipp:
Sie kénnen den Blumenkohl vor dem Servieren mit
gehackter Petersilie bestreven.

NP X X s

Frankreich

Gemiisetopf
Ratatouille spécial

Gesamtgarzeit: ca. 15-18 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
5 EL Olivendl (50 ml)

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Zwiebel (50 g), in Scheiben

1 kleine Aubergine (250 g), grob gewirfelt
1 Zucchini (200 g), grob gewiirfelt

1 Paprikaschote (200 g), grob gewiirfelt

1 kleine Fenchelknolle (75 g), fein gewiirfelt

Pfeffer
1 Bouquet garni
200 g Dose Artischockenherzen, aus der Dose, geviertelt
Salz
Pfeffer

Zubereitung
1.

Das Olivendl und die Knoblauchzehe in die Schissel
geben. Das vorbereitete Gemiise mit Ausnahme der
Artischockenherzen dazugeben und mit Pfeffer wiirzen.
Das Bouquet garni zufiigen und abgedeckt garen.
Zwischendurch einmal umrihren.

@ 100P

15-18 Min.

Die letzten 5 Minuten die Artischockenherzen zufiigen
und erhitzen.

2. Das Ratatouille mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Bouquet garni vor dem Servieren herausnehmen.
Das Ratatouille nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen.

Tipp:

Den heiflen Gemisetopf zu Fleischgerichten servieren.

Kalt schmeckt er ausgezeichnet als Vorspeise.

Ein Bouquet garni besteht aus:

- einer Petersilienwurzel

- einem Bund Suppengriin

- einem Zweig Liebstéckel

- einem Zweig Thymian

- einigen Lorbeerbldttern

IR - N S,

Frankreich
Dauphinkartoffeln

Gratin dauphinois

Gesamtgarzeit: ca. 23-25 Minuten

Geschirr: Flache ovale Auflaufform (ca. 26 c¢m lang)
Zutaten
1 EL Butter oder Margarine
500 g Kartoffeln, geschdilt, diinne Scheiben
Salz
Pfeffer
2 Knoblauchzehen, zerdrtickt
300 g Rahm (Créme fraiche)
150 ml Milch
50 g geriebener Kdse (Gouda)
Zubereitung

1.

D-54

Die Butter in der Form verteilen. Die Kartoffelscheiben
einschichten. Jede Lage mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
wiirzen.

Den Rahm mit der Milch verrihren und iber die
Kartoffeln gieBen. Mit dem Kése bestreven und auf
dem niedrigen Rost backen.

23-25 Min. 50 P/200°C

Nach dem Garen ca. 10 Minuten stehen lassen.
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Gemiise
Niederlande

Gratinierter Chicorée
Gegratineerde Brussels lof

Gesamtgarzeit: ca. 18-23 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Flache ovale Auflaufform (ca. 32 cm lang)
Zutaten
8 kleine Kolben Chicorée (800 g)
125 ml Wasser

125 ml Milch
2 EL Saucenbinder, hell (20 g)

2 Eigelb
4 EL geriebener alter Gouda (20 g)
Salz
Pfeffer
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
4 Scheiben gekochter Schinken (200 g)
2 EL geriebener alter Gouda (10 g)
Zubereitung

1. Mit einem spitzen Messer den bitteren Keil aus dem
Chicorée herausschneiden. Wasser in die Schissel
geben und den Chicorée darin abgedeckt garen.
Zwischendurch die Kolben einmal wenden.

9-11 Min. () 100P

2. Den Chicorée herausnehmen. Die Milch in die Schissel
gieBen und den Saucenbinder einriihren. Die Schissel
abdecken und die Sauce binden lassen. Zwischendurch
und zum Schluss umrihren.

3-4 Min. () 60 P

3. Das Eigelb in einer Tasse verrihren. Nach und
nach jeweils einen Essléffel Sauce mit dem Eigelb
verrishren. Die Eimasse in die Sauce rishren und den
Kéase zugeben. Alles sorgféltig verrihren und nach
Geschmack wirzen.

4. Die Auflaufform einfetten und den Chicorée
hineinlegen. Die Schinkenscheiben halbieren, auf die
Kolben legen und mit der Sauce ibergieflen. Den
Auflauf mit dem Gouda bestreven und auf dem hohen
Rost gratinieren.

6-8 Min. 50 P

Nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen lassen.

e @ G € e

Rezepte

Deutschland

Broccoli-Kartoffelauflauf mit Champignons
Gesamtgarzeit: ca. 36-39 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Runde Auflaufform (Durchm. 26 cm)
Zvutaten
400 g Kartoffeln, geschdilt und evtl. halbiert
400 g Broccoli, in Réschen

6 EL Wasser (60 ml)
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form

400 g Champignons, in Scheiben
1 EL Petersilie, feingehackt
Salz
Pfeffer
3 Eier
125 ml Sahne
125 ml Milch
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
100 g Gouda, frisch gerieben
Zubereitung

1. Die Kartoffeln und den Broccoli in die Schiissel
geben. Das Wasser zufigen und abgedeckt garen.
Zwischendurch einmal umrihren.

9-12 Min. ()

100°P

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Die Auflaufform einfetten. Den Broccoli, die
Champignons und die Kartoffeln abwechselnd
einschichten. Mit Petersilie bestreuen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Die Eier mit der Flissigkeit und den Gewirzen
verrilhren und iber das Gemise gieBen. Den Auflauf
mit dem Kése bestreuen und garen. (Das Rezept ergibt
ca. 1,5 kg).

GAR-AUTOMATIK NR. 5 [s)

w N

Den Auflauf nach dem Garen ca. 10 Min. stehen
lassen.

PRI X X
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Rezepte

Gemiise
ltalien

Romische Artischocken
Carciofi alla Romana fiir 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 16-18 Minuten

Deutschland

Gefiillte Tomaten auf Friihlingszwiebeln
Gesamtgarzeit: ca. 22-27 Minuten

Geschirr: Eine tiefe, oval Auflaufform mit Deckel
(ca. 26 cm lang)
Zutaten
2 Artischocken (800 g)
11 Wasser
Saft einer Zitrone
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
1 Bund Petersilie (10 g), gehackt
10 Bldtter Minze, gehackt
2 EL Semmelbrésel (20 g)
5 EL Olivendl (50 ml)
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
100 ml Olivendl
400 ml Wasser
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Salz
Zubereitung

1.

Die &uBeren trockenen Blétter und die stacheligen
Spitzen der Artischocken abschneiden. Die Stiele bis
auf einen ca. 3 cm langen Stumpf abschneiden. Die
Artischocken in eine Schale mit kaltem Wasser und
Zitronensaft geben, damit sich die Schnittflichen nicht
verfarben.

Den Knoblauch, die Petersilie, die Minze und die
Semmelbrésel mit dem Olivend| verrihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Artischocken aus dem Wasser nehmen und
trocken tupfen. Die Blétter leicht auseinanderdriicken,
so dass dazwischen eine Vertiefung entsteht. Das
Stroh daraus enffernen. Etwas von der Fiillung in die
Vertiefung geben und andriicken. Die Blétter wieder
zusammenfiigen, damit die Fillung nicht heraus féllt.
Die Artischocken in die Auflaufform geben. Das Ol
zufigen und mit dem Wasser aufgieBen. Mit frisch
gemahlenem Pfeffer und Salz bestreven und abgedeckt
garen.

16-18 Min. ki) 100 P

Die Artischocken nach dem Garen ca. 2 Min. stehen
lassen.

P X X s

Geschirr: Schissel mit Deckel (ca. 1 | Inhalt)
Flache ovale Auflaufform mit Deckel
(ca. 26 cm lang)
Zutaten
14 Bund Thymian (5 g)
35 g Buchweizenkérner
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
100 ml Gemlisebriihe
1 Bund frische Petersilie, glatt (10 g)
100 g Gouda, im Stiick
Salz
schwarzer Pfeffer, gemahlen
4 Fleischtomaten (600 g)
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
4-5 Friihlingszwiebeln (150 g)
1 Bund Basilikum (10 g)
Zubereitung

1.

D-56

Den Thymian entstielen. Den Buchweizen waschen.
Das Fett in der Schissel verteilen. Die Zwiebelwirfel
und den Knoblauch mit dem Buchweizen und dem
Thymian in die Schissel geben und abgedeckt
erhitzen.

ca. 2 Min.  [HH) 100 P

Das Ganze mit Brishe auffiillen und abgedeckt garen.

8-10 Min. () 60 P

Die Petersilie entstielen und in feine Streifen
schneiden. Vom Gouda 4 Scheiben abschneiden,
den Rest wiirfeln. Petersilie und Kasewiirfel unter den
abgekiihlten Buchweizen mischen und wiirzen.

Die Deckel der Tomaten abschneiden und das Fleisch
herausnehmen. Den Buchweizen locker in die Tomaten
fillen. Je eine Kasescheibe darauf legen und die
Deckel aufsetzen.

Die Frihlingszwiebeln in schrége Scheiben schneiden.
Den Basilikum entstielen.

Die Auflaufform mit der Butter einfetten. Die Zwiebeln,
die Basilikumblétter und das Tomatenfleisch in der
Form verteilen.

Die Tomaten auf die Zwiebeln setzen, abdecken und
garen.

12-15 Min. G

60 P

Die gefiillten Tomaten nach dem Garen ca. 2 Minuten
stehen lassen.
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Nudeln, Reis und Knodel
Italien

Tagliatelle mit Sahne und Basilikum
Tagliatelle alla panna e basilico fiir 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 1521 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Runde Souffléform (Durchm. ca. 20 cm)
Zvutaten
Wasser
1 TL Salz
200 g Tagliatelle (Bandnudeln)

1 Knoblauchzehe

15-20 Basilikumbldtter
200 g Rahm (Créme fraiche)
30 g geriebener Parmesankdse
Salz
Pfeffer
Zubereitung

1. Das Wasser mit dem Salz in die Schissel geben,
abdecken und zum Kochen bringen.

8-10 Min. [k:id]

100°P

2. Die Nudeln zufigen, nochmals ankochen und
garziehen lassen.
1-2 Min. [kiid] 100 P
6-9 Min. [kiid] 20P

3. In der Zwischenzeit die Souffléform mit der
Knoblauchzehe ausreiben. Die Basilikumblatter
kleinschneiden. Etwas zur Garnierung beiseite stellen.

4. Die Nudeln gut abtropfen lassen. Den Rahm
unterrihren und die Nudeln mit dem Basilikum
bestreuen.

5. Den Parmesankdse, Salz und Pfeffer hinzufigen, in
die Souffléform fiillen und umrishren. Das Gericht mit
Basilikum garnieren und heif} servieren.

P X X s

Deutschland
Zucchini-Nudel-Auflauf
Gesamtgarzeit: ca. 39-43 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Auflaufform (ca. 30 cm lang)
Zutaten
500 ml Wasser
% TL o]}
Salz

80 g Makkaroni

400 g Tomaten, aus der Dose, zerkleinert
3 Zwiebeln (150 g), fein gehackt
Basilikum
Thymian
Salz
Pfeffer
1 EL Ol zum Einfetten der Form
450 g Zucchini, in Scheiben
150 g Sauerrahm
2 Eier
100 g geriebener Cheddar

Rezepte

Zubereitung .
1. Das Wasser, das Ol und das Salz in die Schissel geben
und abgedeckt zum Kochen bringen.

3-5 Min. (]

100°P

2. Die Makkaroni in Stiicke brechen, zugeben, umrithren
und quellen lassen.

9-11 Min. (@ 30P

Die Nudeln abtropfen und abkiihlen lassen.

3. Die Tomaten mit den Zwiebeln verrihren und gut
wiirzen. Die Auflaufform einfetten. Die Makkaroni
hinein geben und mit der Tomatensauce begieflen. Die
Zucchinischeiben darauf verteilen.

4. Den Sauverrahm mit den Eiern verschlagen und
Uber den Auflauf gieBen. Den geriebenen Kase
dariberstreuen. Auf dem niedrigen Rost garen. (Das
Rezept ergibt ca. 1,5 kg).

GAR-AUTOMATIK NR. 5 [S)

Den Auflauf nach dem Garen etwa 5-10 Minuten
stehen lassen.
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Sauce zu Nudeln

Sauce Bolognese
Gesamtgarzeit: ca. 12-17 Minuten
Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten
30 g durchwachsener Speck

100 g Champignons, fein gewiirfelt
I Zwiebel (25 g), fein gehackt
1 Méhre (50 g), fein gewiirfelt
50 g Sellerie, fein gewiirfelt
200 g Hackfleisch vom Rind
100 ml Weilwein
Z] Bund Petersilie (5 g), fein gehackt
3 EL Tomatenmark (45 g)
1 Prise  Zucker
1 Prise  Muskatnuss
Salz
Pfeffer
Zubereitung

1. Den Speck fein wirfeln, mit dem Gemiise in die
Schissel geben, abdecken und diinsten.

4-6 Min. ki) 100°P

2. Das Gemiise pirieren. Das Rinderhack, den Wein,
die Petersilie und das Tomatenmark dazugeben.
Mit den Gewiirzen abschmecken. Die Schissel so
abdecken, dass der Dampf entweichen kann.
Die Sauce ankochen und garen.

Zwischendurch einmal umrihren.

4-5 Min. [kiid) 100 P
4-6 Min. [kiid] 60 P

e @ G €
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Rezepte
Nudeln, Reis und Knodel
Sauce zu Nudeln

Tomatensauce
Gesamtgarzeit: ca. 72 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
5-7 Tomaten (500 g)
1 EL Butter oder Margarine
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
2 EL Tomatenmark (30 g)
200 ml Fleischbriihe
Salz und Pfeffer
Zucker, Oregano, Basilikum
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
2 EL Mehl (20 g)
Zubereitung

1. Die Tomaten hduten und die Sténgelansdatze
herausschneiden, entkernen und das Fleisch wiirfeln.

2. Die Butter in der Schiissel verteilen. Die Zwiebelwiirfel
hineingeben, abdecken und dinsten.

ca. 1% Min. [ 100 P

3. Die Tomatenwiirfel, das Tomatenmark und die
Fleischbrihe zugeben, wiirzen, abdecken und dinsten.

ki) 100°P

4. Die Butter mit dem Mehl verkneten und mit einem

ca. 3 Min.

Schneebesen in die Sauce rithren. Nochmals
abgedeckt erhitzen. Zwischendurch und zum Schluss
umrihren.

ca. 3 Min. [ 100 P

NP X X s

Sauce zu Nudeln

Gorgonzolasauce
Gesamtgarzeit: ca. 42 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Zutaten

200 g Gorgonzola

150 ml Sahne

ca. 1 EL Saucenbinder, hell
Zubereitung

1. Den Gorgonzola zusammen mit der Sahne im Mixer
oder mit dem Pirierstab des Handrihrgerdtes pirieren.
2. Die Mischung in die Schissel fillen, abdecken und

erhitzen.

ca. 2 Min. (@) 60 P

3. Den Saucenbinder einriihren, abdecken und erhitzen.
ca. 2%2 Min. [ 60 P
Zum Schluss nochmals umriihren.
Tipp:
Die Sauce ist ausreichend fir ca. 400 g Nudeln.

Sehr gut geeignet sind Farfalle (schmetterlingsférmige
Nudeln).
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Osterreich

Semmelknodel
Gesamtgarzeit: ca. 7-10 Minuten

5 Stiick

Geschirr: 5 Tassen oder Puddingférmchen
Zutaten

2 EL Butter oder Margarine (20 g)

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
ca. 500 ml Milch

200 g getrocknete Semmelwiirfel
(von ca. 5 Semmeln = Brétchen)

3 Eier

Zubereitung

1. Das Fett auf dem Boden der Schiissel verteilen, die
Zwiebelwirfel zugeben, abdecken und dinsten.

D

2. Die Semmel in kleine Wiirfel schneiden mit der Milch
begieBen und 10 Minuten stehen lassen. Die Eier
verschlagen.

3. Zwiebeln, Eier und die Semmeln gut verrihren, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht. Bei Bedarf etwas Milch
zugeben.

4. Die Teigmasse gleichmdBig in 5 Tassen oder
Puddingférmchen verteilen, mit Mikrowellenfolie
abdecken, am Drehtellerrand anordnen und garen.

ki) 100P

Die Knédel nach dem Garen ca. 2 Min. stehen lassen.
Vor dem Servieren die Knddel auf einen Teller stiirzen.

1-2 Min. 100 P

6-8 Min.

e @ QO € e

Schweiz

Tessiner Risotto
Gesamtgarzeit: ca. 20-24 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
50 g durchwachsener Speck
2 EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
200 g Rundkornreis (Arboris)
400 ml Fleischbriihe
70 g Sbrinz, gerieben,
(ersatzweise geriebener Emmentaler Kdse)
1 Pr. Safran
Salz und Pfeffer
Zubereitung

1. Den Speck wiirfeln. Die Butter auf dem Boden der
Schissel verstreichen. Die Zwiebel- und Speckwiirfel
hineingeben und abgedeckt andiinsten.

ki) 100°P

2. Den Reis zugeben, mit der Fleischbrithe auffiillen,
ankochen und garziehen lassen.

ki)
£

Den Reis nach dem Garen ca. 3-5 Minuten stehen lassen.
3. Den Kése und den Safran untermischen und abschmecken.

Tipp:

Dazu passen geschmorte Pfifferlinge oder Champignons

und ein gemischter Salat.

ca. 2 Min.

100 P
20°P

3-5 Min.
15-17 Min.

[ X, S

D-58



Nudeln, Reis und Knodel

Schweiz
GrieBgnocchi

ergibt ca. 12-15 stiick

Gesamtgarzeit: ca. 19-23 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Runde flache Auflaufform
(Durchm. ca. 26 cm)
Zutaten
250 ml Milch
1 TL Butter oder Margarine
1 Pr. Salz
50 g Grie3
1 Eiweil3
1 Eigelb
50 ml Rahm (Créme fraiche)
1 1L Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 EL Butter oder Margarine
30 g geriebener Sbrinz
(ersatzweise geriebener Emmentaler)
Zubereitung

1.

Die Milch mit der Butter und dem Salz in die Schissel
geben und abgedeckt erhitzen.

ca. 3 Min.  [HH]

100°P

Den GrieB zugeben, gut verriihren und abgedeckt
ausquellen lassen. Zwischendurch einmal umrihren.

9-11 Min. ki) 30P

Abkihlen lassen.

Das EiweiB} steifschlagen. Das Eigelb mit dem Rahm
unter den GrieB3 rishren und den Eischnee unterheben.
Die Auflaufform einfetten. Mit zwei Suppenléffeln
Nocken abstechen und nebeneinander in die Form
legen. Mit Butterflocken belegen und den Kéase
dariiberstreuen. Auf dem hohen Rost gratinieren.

7-9 Min. 30P

Die Gnocchi nach dem Garen ca. 2 Min. stehen
lassen.

Tipp:
Gnocchi werden als Hauptgericht serviert. Reichen Sie
Spinat dazu.
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Rezepte

Italien

Lasagne al forno
Gesamtgarzeit: ca. 23-25 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Flache, quadratische Auflaufform
(ca. 20x20x6 cm)
Zutaten
300 g Tomaten aus der Dose
50 g Schinken, fein gewiirfelt
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
250 g Hackfleisch vom Rind
2 EL Tomatenmark (30 g)
Salz und Pfeffer
Oregano, Thymian, Basilikum
150 ml Rahm (Créme fraiche)
100 ml Milch
50 g geriebener Parmesankdse
1 TL gemischte gehackte Kréuter
1 TL Olivensl
Salz und Pfeffer
Muskatnuss
1 TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
125 g griine Plattennudeln
1 EL geriebener Parmesankdse (5g)
1 EL Butter oder Margarine
Zubereitung

1.

D-59

Schneiden Sie die Tomaten in Scheiben, rihren Sie
den Schinken, die Zwiebeln, den Knoblauch, und das
Hackfleisch, sowie die Tomatensoe darunter. Wiirzen,
abdecken und démpfen, nach der Hélfte der Garzeit
umrihren.

6-7 Min. kil 100 P

Den Rahm mit der Milch, dem Parmesankdse, den
Kréutern und dem Ol verrihren und wirrzen.

Die Auflaufform fetten. Den Boden der Form mit
einem Drittel der Nudelplatten auslegen. Die Halfte
der Hackfleischmasse auf die Nudeln geben und mit
etwas Sauce begieflen. Das zweite Drittel der Nudeln
dariiberlegen und nacheinander die Hackfleischmasse,
etwas Sauce und die restlichen Nudeln oben
aufschichten. Zum Abschluss die Nudeln mit viel
Sauce bedecken und mit Parmesankédse bestreuen.
Butterfldckchen oben aufsetzen und auf dem niedrigen
Rost garen.

14-15 Min.
ca. 3 Min.

50 P/230°C

Die Lasagne nach dem Garen etwa 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen.

R X "

DEUTSCH




Rezepte

Kuchen, Brot, Desserts und Getrdnke

Deutschland

GrieBflammeri mit Himbeersauce
Gesamtgarzeit: ca. 15-20 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
500 ml Milch
40 g Zucker
15 g Mandeln, gehackt
50 g Grie3
1 Eigelb
1 EL Wasser
1 Eiweil3
250 g Himbeeren
50 ml Wasser
40 g Zucker
Zubereitung

1. Milch, Zucker und Mandeln in die Schissel geben und
abgedeckt erhitzen.

ki3]

2. Den Grie3 hineingeben, umrihren und abgedeckt
garen. Zwischendurch einmal umrihren.

@ 20pP

3-5 Min. 100°P

10-12 Min.

3. Das Eigelb mit dem Wasser in einer Tasse verrihren
und unter den heifBen Brei rishren. Eiweif} steifschlagen
und locker unterheben. Den GrieBflammeri in
Schélchen umfillen.

4. Fir die Sauce die Himbeeren waschen, vorsichtig
trocken tupfen und mit Wasser und Zucker in eine
Schissel geben. Abgedeckt erhitzen.

ki) 100°P

5. Die Himbeeren piirieren und entweder kalt oder heif3
zum GriefSflammeri servieren.

2-3 Min.
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Frankreich

Birnen in Schokolade
Poires au chocolat

Gesamtgarzeit: ca. 8-13 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Zutaten
4 Birnen (600 g)
60 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker (10 g)
1 EL Birnenlikor, 30 Vol.-%
150 ml Wasser
130 g Zartbitterschokolade
100 g Rahm (Créme fraiche)

Zubereitung

1. Die Birnen im Ganzen schélen.

2. Den Zucker, den Vanillezucker, den Likér und das
Wasser in die Schissel geben, verrihren und
abgedeckt erhitzen.

]

1-2 Min. 100P

3. Die Birnen in die Flissigkeit setzen und abgedeckt
garen.

6-10 Min. () 100 P

Die Birnen aus dem Sud nehmen und kalt stellen.

4. 50 ml von dem Birnensud in die kleinere Schissel
geben. Die zerkleinerte Schokolade und den Rahm
zufiigen und abgedeckt erhitzen.

ki) 100P

ca. 1 Min.

5. Die Sauce gut umrihren. Die Birnen mit der Sauce
bergieBen und servieren.

Tipp:
Dazu kann noch eine Kugel Vanilleeis gereicht werden.

R X

Osterreich

Salzburger Nockerin

fiir 3 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 5-6 Minuten

Geschirr: Ovale flache Auflaufform (ca. 30 cm lang)
Zutaten

4 Eiweil3

1 Pr. Salz

50 g Puderzucker

1 TL Vanillezucker

4 Eigelb

2 E Mehl (20 g)

1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form

1 EL Puderzucker
Zubereitung

1. Das Eiweiy mit dem Salz in einer weiten Schissel
zu sehr steifem Schnee schlagen. Den Puder- und
Vanillezucker langsam einrieseln lassen und
weiterschlagen.

2. Das Eigelb mit etwas Eiweif3 verrihren und dann unter
den Eischnee ziehen. Das Mehl dariiber sieben und
ebenfalls unterheben.

3. Die Auflaufform einfetten. Den Teig dritteln und die
drei Teile nebeneinander in die Auflaufform setzen.
Die Nockerln sofort auf dem niedrigen Rost im
vorgeheizten Gerét backen.

20 P/230°C

5-6 Min.

Sofort mit Puderzucker bestéuben und heif3 servieren.

e @ G € e
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Z\ Rezepte
. Y
Kuchen, Brot, Desserts und Getréiinke '
Dénemark Osterreich
Beerengriitze mit Vanillesauce Quarkstrudel
Rodgred med vanilie sovs Topfenstrudel
Gesamtgarzeit: ca. 8-12 Minuten Gesamtgarzeit: ca. 1772-20 Minuten
Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt) Geschirr: Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Schiissel mit Deckel (1 | Inhalt) Ovale flache Auflaufform (ca. 30 cm lang)
Zutaten Zutaten
150 g Johannisbeeren, rot, gewaschen und verlesen 125 g Mehl
150 g Erdbeeren, gewaschen und verlesen 1 EL ol
150 g Himbeeren, gewaschen und verlesen ¥ Ei
250 ml WeiBwein 50 ml Wasser
100 g Zucker Ya Mark einer Vanilleschote
50 ml Zitronensaft 50 g Butter oder Margarine
8 Blatt Gelatine 2 Eigelb
300 ml Milch 75 g Zucker
Mark einer ¥ Vanilleschote 250 g Quark (20 % F.i.Tr.)
30 g Zucker 50 ml Sahne
15 g Speisestdrke 2 Eiweil3
: Mehl zum Bestduben
ZUb.er.e“ung . . . 40 g Butter oder Margarine
1. Einige Friichte zum Garnieren zuriickbehalten. Die 20 .
< N . . o . N g Semmelbrésel
restlichen Beeren mit dem WeiBwein pirieren, in die 30 g Rosinen
Schijssel geben und abgedeckt erhitzen. 1 7L Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
5-7 Min. (@) 100 P Zubereitung

1. Fir den Teig das Mehl mit 7% EL Ol und dem Ei mit
dem Knethaken des Handrihrgerdtes verkneten. Nach
und nach so viel Wasser unterkneten bis ein glatter
elastischer Teig entsteht, der aber nicht kleben soll.
Den Teig mit dem restlichen Ol bestreichen.

Ein heifles, nasses Geschirrtuch ber den Teig legen
und 30 Minuten ruhen lassen.

Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Die Butter, das Eigelb, den Zucker
und das Vanillemark mit dem Handrithrgerdt cremig
rihren. Den Quark und die Sahne unterrilhren.
Das Eiweif} steifschlagen und unterheben.

Ein trockenes Geschirrtuch mit Mehl bestduben. Den

Den Zucker und den Zitronensaft unterziehen.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Minuten
einweichen, danach herausnehmen und ausdriicken.
Die Gelatine in das heiBe Frichtepirree rihren, bis sie
sich gelést hat. Die Grijtze in den Kihlschrank stellen ’
und fest werden lassen. 3

3. Fir die Vanillesauce die Milch in eine Schissel geben. ’
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Das Vanillemark, den Zucker und die
Speisestdrke in die Milch einrihren und abgedeckt
garen. Zwischendurch und zum Schluss noch einmal 4

umrihren. Teig darauf hauchdiinn ausrollen.
2Y5-3%5 Min. ki3] 100 P 5. Die Butter in einer abgedeckten Schissel schmelzen
4. Die Gritze auf einen Teller stirzen und mit den ganzen ca. ¥2-1 Min. [kiid] 100 P

Frichten garnieren. Die Vanillesauce dazu reichen. Den Teig mit der Butter bestreichen und mit

Semmelbrésel bestreuen. Die Quarkmasse darauf

-QEF:Beerengrutze schmeckt auch eisgekihlte Sahne verstreichen und die Rosinen auf der Masse verteilen.
oder Joghurt sehr gu. 6. Den Teig mit Hilfe des Tuches vorsichtig aufrollen.

7. Die Form einfetten. Den Strudel mit der Nahtseite nach
unten in die Form legen und auf dem niedrigen Rost im
vorgeheizten Gerét backen.

NI X X s

17-19 Min. 40 P/230°C

Tipp:
Der Strudel kann heif3 oder kalt serviert werden. Dazu
passt Vanillesauce.

R X S,
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Rezepte

Kuchen, Brot, Desserts und Getrdnke

Spanien
WeiBe Pfirsichberge
Melocotones nevados ergibt ca. 8 Stiick
Gesamtgarzeit: ca. 6-7 Minuten
Geschirr: Runde flache Glasform
(Durchm. ca. 24 cm)
Zutaten
470 g Pfirsichhdilften, abgetropft, aus der Dose
2 Eiweil3

35 g Zucker
75 g gemahlene Mandeln
359 Zucker

2 Eigelb

2 EL Cognac

1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
Zubereitung

1.

Die Pfirsichhélften trocken tupfen.

2. Das EiweiB} steifschlagen. Zum Schluss etwas Zucker
einrieseln lassen.

3. Die Mandeln, den restlichen Zucker, das Eigelb und
den Cognac miteinander verrihren.

4. Die Pfirsichhélften mit der Mischung fillen. Den
Eischnee mit einem Spritzbeutel auf die Fiillungen
spritzen.

5. Die Form einfetten. Die Pfirsiche in die Backform setzen
und auf dem niedrigen Rost gratinieren.

6-7 Min. 50 P
e @ G € e
Schweden

Pistazienreis mit Erdbeeren
Pistaschris med zordgubbe

Gesamtgarzeit: ca. 23-26 Minuten
Geschirr: Hohe Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

250

125 g Langkornreis
175 ml Milch
175 ml Wasser

1 Vanilleschote
1 Prise Salz
50 Zucker

g
g Erdbeeren
40 g Zucker
40 ml Cointreau (Orangenlikér, 40 Vol.-%)

200 ml Sahne

1 Eiweil3
50 g Pistazienkerne
Zubereitung

1.

Den Reis in die Schissel geben und mit der Flissigkeit
auffillen. Die Vanilleschote aufschlitzen, mit dem
Salz und dem Zucker zum Reis geben und abgedeckt
garen.

3-4 Min. [kiia) 100 P
20-22 Min. [ 30P

Den Reis nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen
lassen.

2. Die Erdbeeren halbieren, mit Zucker und Orangenlikér
mischen.

3. Die Vanilleschote aus dem Reis herausnehmen und den
Reis im Wasserbad unter Rishren erkalten lassen. Die
Sahne und das Eiweif getrennt steifschlagen. Zuerst
die Pistazien, dann die Sahne und zum Schluss das
Eiweif} unter den kalten Reis heben.

4. Den Reis in einer groBen Schiissel anrichten. Eine
Vertiefung hineindriicken und die Erdbeeren in die
Vertiefung legen.

e @ o >

Deutschland

Kirschenmichel
Gesamtgarzeit: ca. 16-18 Minuten
Geschirr: Hohe, runde Auflaufform
(Durchm. ca. 20 cm)

Zutaten

4 altbackene Brétchen (160 g)

375 ml Milch
60 g Butter oder Margarine

8 EL Zucker (80 g)

4 Eigelb

1 EL Mehl

30 g gehackte Mandeln
abgeriebene Schale einer

Zitrone
4 Eiweil3
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
350 g Sauerkirschen aus dem Glas, abgetropft
2 EL Semmelbrosel
1 EL Butter oder Margarine
Zubereitung

1. Die Brotchen in kleine Stiicke schneiden und in der
Milch einweichen.

2. Die Butter, den Zucker und das Eigelb mit einem

Handrithrgerdt cremig schlagen. Das Mehl, die

Mandeln, die Zitronenschale und die eingeweichten,

ausgedriickten Brétchen zugeben und unterrishren.

Das Eiwei steifschlagen und unterheben.

4. Die Form einfetten. Abwechselnd den Brétchenteig und
die abgetropften Kirschen in die Auflaufform fillen. Die
oberste Schicht besteht aus Teig.

5. Den Auflauf mit Semmelbrésel bestreuen und mit
Butterflsckchen belegen.

Auf dem niedrigen Rost vorgeheizten Gerét garen.

16-18 Min. 60 P/230°C

«

Den Auflauf nach dem Garen etwa 5-10 Minuten
stehen lassen.

e @ G €
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Schweiz

Mohrentorte

Rueblitorte ergibt ca. 16 Stiick

Gesamtgarzeit: ca. 24 Minuten

Geschirr: Runde Backform (Durchm. ca. 28 cm)
Zutaten
1 1L Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
5 Eigelb
250 g Zucker
250 g Méhren, fein geraspelt
Saft einer Zitrone
250 g gemahlene Mandeln
80 g Mehl
1 EL Backpulver
5 Eiweil3
Zubereitung

1. Die Form einfetten.

2. Das Eigelb und den Zucker mit einem Handrihrgerét
cremig schlagen. Die M&hren, den Zitronensaft und die
Mandeln dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver
mischen, zufiigen und gut verrihren.

3. Das EiweiB steifschlagen und vorsichtig unterheben.
Den Teig in die Form fillen. Auf dem niedrigen Rost
backen. (Das Rezepte ergibt ca. 1,1 kg).

GAR-AUTOMATIK NR. 6 S5
4. Nach dem Backen 5 Min. in der Form auskihlen
lassen.

P X X s

Frankreich

Apfelkuchen mit Calvados

Tarte aux pommes avec calvados ergibt ca.12-16 Stiicke

Gesamtgarzeit: ca. 26 Minuten
Geschirr: Springform (Durchm. ca. 28 cm)
Zutaten
200 g Mehl
1 TL Backpulver

100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Pr. Salz
1 Ei
3-4 Tropf. Backél Bittermandel
125 g Butter
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
50 g gehackte Haselntisse
600 g Apfel (Boskoop ca. 3-4 Stck.)
Zimt
2 Eier
1 Pr. Salz
4 EL Zucker
1 Pck. Vanillezucker
4 EL Calvados (Apfelbranntwein)

1% EL
125 g

Speisestdrke
Créme double
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

1. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Zucker,
Vanillezucker, Salz, das Ei, Bittermandeldl und Butter
zufiigen und mit den Knethaken eines Handriihrgerdtes
zu einem Teig verkneten. Den Teig abdecken und ca.
30 Minuten kaltstellen.

Rezepte

2. Die Form einfetten, den Teig zwischen zwei Lagen
Folie ausrollen und in die Form legen. Dabei einen ca.
3 cm hohen Rand formen.

Die Haselnisse auf dem Teigboden verteilen.

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten

schneiden. Apfelspalten dachziegelartig auf die

Haselnisse legen und diinn mit Zimt bestéuben.

5. Eier trennen. Das Eiwei steif schlagen, dabei eine
Prise Salz und 1 EL Zucker einrieseln lassen. Eigelb,
restlichen Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Calvados, Speisestéirke und Créme double zufiigen und
unterschlagen. Den Eischnee unterheben und die Masse
gleichmaBig auf den Apfelspalten verteilen. Auf dem
niedrigen Rost backen. (Das Rezepte ergibt ca. 1,3 kg).

hw

GAR-AUTOMATIK NR. 6 S5}

Tipp:
Den Kuchen in der Form auskihlen lassen und vor dem
Servieren mit Puderzucker bestduben.

e @ G € e
Deutschland
Kdsekuchen
ergibt ca. 12-16 Stiick

Gesamtgarzeit: ca. 43-47 Minuten
Geschirr: Springform (Durchm. ca. 28 cm)
Zutaten
250 g Mehl
1 TL Backpulver (3 g)

125 g Butter oder Margarine
30 g Zucker
1 Eigelb
1-2 EL Wasser
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
750 g Quark, 20% F.i.Tr.
300 g Zucker
3 Eigelb
1 Pck.  Vanillepuddingpulver (40 g)

125 ml Milch
Saft einer ¥z Zitrone

30 g Rosinen, gewaschen
4 Eiweil3
Zubereitung

1. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Die Butter, den
Zucker, das Eigelb und das Wasser zufigen und mit
dem Knethaken eines Handrihrgerdtes zu einem Teig
verkneten. Den Teig abdecken und 30 Minuten kaltstellen.

2. Die Form einfetten, den Teig ausrollen und in die Form
legen. Den Rand leicht hochziehen. Mit der Gabel
den Teig mehrmals einstechen und den Teig auf dem
niedrigen Rost vorbacken.

11-13 Min. 30 P/230°C

3. Mischen Sie den Quark, Zucker, Ei, Puddingpulver,
Milch, Zitronensaft und Rosinen.

4. Das EiweiB steifschlagen und unterheben. Die
Quarkmasse auf dem Teig gleichméaBig verteilen. Auf
dem niedrigen Rost backen.

32-34 Min. [t 5 30 P/160°C

5. Den Kasekuchen abkiihlen lassen und dann aus der
Form 3sen.

e @ o >
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Kuchen, Brot, Desserts und Getréinke b

Frankreich

Birnenkuchen
Tarte aux poires

Gesamtgarzeit: ca. 18-21 Minuten

Deutschland
Vierfruchttorte

ergibt ca. 12-14 Stiick

ergibt ca. 12-16 Stiick

Gesamtgarzeit: ca. 20-24 Minuten

Geschirr: Runde Backform (Durchm. ca. 28 cm) Geschirr: Runde Obstbodenform (Durchm. ca. 28 cm)
Schissel mit Deckel (2 | Inhalt) Zwei Schiisseln mit Deckel (Inhalt 2 1)
Kleine Schiissel mit Deckel Zutaten
Zutaten 75 g Butter oder Margarine
150 g Mehl 75 g Zucker
75 g Butter oder Margarine 1T TL Vanilleessenz
30 g Puderzucker 2 Eier
1 Pr. Salz 150 g Mehl
1 Ei 1 TL Backpulver (3 g)
1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form 4 EL Milch
250 ml Milch 1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 Pr. Salz 150 g Marzipanrohmasse
2 Eigelb V2 Pck.  Vanillepuddingpulver (20 g)
20 g Zucker 2 EL Zucker (20 g)
Y2 Pck.  Vanillezucker (5 g) 250 ml Milch
1 EL Speisestdrke 1 Banane (100 g), in Scheiben
540 g Birnen aus der Dose, abgetropft 50 g Weintrauben, halbiert, entkernt
120 g Stachelbeergelee 150 g Mandarinen, abgetropft, aus der Dose
1 EL kandierte Friichte 100 g Pfirsiche, abgetropft, aus der Dose, in Spalten
1 EL Mandelbldtter 1 Pck.  Tortengusspulver (11 g), klar
. 250 ml klarer Fruchtsaft
Zubereitung 3
1. Das Mehl, die Butter, den Puderzucker, das Salz und Zubereitung

das Ei mit dem Knethaken eines Handrihrgerdtes
zu einem Teig verkneten. Abdecken und 30 Minuten
kaltstellen.

Die Backform einfetten. Den Teig ausrollen und in
die Form legen. Die Rander etwas hochziehen.
Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Auf dem niedrigen Rost backen.

20 P/230°C

14-16 Min.

Den Teig aus der Form nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Milch und das Salz in der Schissel abgedeckt
erhitzen.

ca. 2 Min. (@) 100 P

Das Eigelb mit dem Zucker und dem Vanillezucker
solange rihren, bis eine helle Creme entsteht. Die
Stdrke unterriihren. Die heife Milch langsam
dazugieBen. Die Mischung in die Schissel zuriick
gieBen und abgedeckt garen. Zwischendurch und zum
Schluss umriihren.

ki3]

Den Teig mit der Creme bestreichen. Die abgetropften
Birnen darauf verteilen. Das Stachelbeergelee in die
kleine Schiissel geben und abgedeckt erhitzen.

[Ed)

1-2 Min. 100P

ca. 1 Min. 100 P

Die Birnen damit betréufeln und mit den kandierten
Frichten und Mandelbléttchen garnieren.

Tipp:
Sie sollten den Boden erst kurz vor dem Servieren

belegen, damit er nicht durchweicht.

e @ G €
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1.

Die Butter, den Zucker, die Vanilleessenz und die
Eier mit einem Handrihrgerét ca. 3 Minuten cremig
schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen.
Abwechselnd das Mehl und die Milch unter die
Buttermasse rihren.

2. Die Form einfetten und den Teig darin gleichméaBig

verteilen. Den Teig auf dem niedrigen Rost backen.

20 P/230°C

13-15 Min.

Den Tortenboden aus der Form stiirzen und abkihlen
lassen.
Die Marzipanrohmasse zwischen zwei Folien in Gréfe
des Tortenbodens ausrollen. Auf den Tortenboden
legen.

4. Das Puddingpulver mit dem Zucker und der Milch

in eine Schissel geben. Klimpchenfrei verrithren,
abdecken und garen. Zwischendurch und zum Schluss
einmal umrihren.

ca. 3 Min.  [HH) 100 P

5. Den Pudding auf den Tortenboden streichen. Das Obst

darauf verteilen.

6. Das Tortengusspulver im Fruchtsaft auflésen, in die

Schissel geben und garen. Zwischendurch und zum
Schluss gut umriihren.

£

4-6 Min. 40 P

Den Guss iber den Friichten verteilen und abkihlen
lassen.

Tipp:
Das Marzipan schmeckt besonders intensiv, wenn Sie
die Torte ein paar Stunden stehen lassen.

e @ G €



Rezepte

" Ry
Kuchen, Brot, Desserts und Getriinke '
Deutschland Zubereitung
Quarkbliitterteig-Gebiick 1. Die Gugelhupfform einfetten.
ergibt ca. 12 Stiick 2. Die Butter und den Puderzucker mit einem
’ Handrihrgerdt cremig schlagen. Nach und nach das

Gesamigarzeit: ca. 14-16 Minuten Eigelb unterrihren. Die Mandelstifte, die Rosinen

Geschirr: Bcckblecb (Durchm. ca. 30 cm) und die abgeriebene Zitronenschale zufigen. Gut
Backpapier verrihren.
Zutaten 3. Das Eiweif steifschlagen und zufigen. Das Mehl und
200 g Mehl das Backpulver mischen, daribersieben und alles
1T Backpulver (3 g) vorsichtig unterheben.
ggg 9 Zﬂtg;’q”ark 4. Den Teig in die Form geben und auf dem niedrigen 5
: gr. Salz Rost backen. (Das Rezepte ergibt ca. 0,9 kg). A
Marmelade fiir die Fillung GAR-AUTOMATIK NR. 6 =5 5
1 Eiweil3 L
1 Eigelb (&)
1 EL Wasser e @ L € -
Puderzucker
Zubereitung Spanien
1. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Den  Mandelkuchen

Magerquark, die Butter und das Salz zufigen und
mit dem Knethaken eines Handrihrgerédtes zu einem
Teig verkneten. Den Teig abdecken und 30 Minuten

Tarta de almendras ergibt ca. 12 Stiick

Gesamtgarzeit: ca. 26-30 Minuten

Kalrstellen. Geschirr: Springform (Durchm. ca. 24 cm)
2. Die Halfte des Teiges auf bemehlter Arbeitsflache ca. ~ Zutaten . ) )
Y2 cm dick ausrollen. Den Teig in 6 Quadrate 2 Blcitterteigplatten (200 g), tlefgefroren
. R " 1 TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
schneiden (ca. 12x12 cm) und mit je einem Teeldffel .
" 100 g Butter oder Margarine
Marmelade fiillen.
. L o . 100 g Zucker
3. Die Teigrander mit Eiweifl bestreichen und abgeriebene Schale einer Zitrone
Ubereinander klappen, so dass ein Dreieck entsteht. 4 Eier
4. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Das Eigelb % EL Zimt
mit dem Wasser verrihren, die Teilchen damit 200 g gemahlene Mandeln
bestreichen und auf das Backblech legen. Auf dem Zubereitung
niedrigen Rost im vorgeheizten Gerdit backen. 1. Den Blétterteig nach Packungsanweisung auftaven. Die

Form einfetten.

2. Den Blatterteig auf Springformgréfe ausrollen und in
die Form legen. Mit der Gabel mehrmals einstechen
und auf dem niedrigen Rost im vorgeheizten Gerét

Nach dem Abkihlen mit Puderzucker bestéuben.

14-16 Min. 230°C

5. Die restlichen 6 Blatterteig-Quadrate vorbereiten und vorbacken.
abbacken.
8-10 Min. 230°C
Tipp: 3. Die Butter und den Zucker mit einem Handrihrgerét

Probieren sie auch andere Fillungen aus wie z.B.
Nuss, Mandel, Marzipan oder Quark, ganze Friichte,
Kompott oder pikante Fiillungen.

cremig schlagen. Die Eier nach und nach zugeben
und weiterschlagen. Die abgeriebene Zitronenschale
und den Zimt zufigen. Nach und nach die Mandeln
unterrihren.

Ieinanend OB et 4. Die Mandelmasse auf dem Blétterteig verteilen und auf
.. dem niedrigen Rost backen.
Osterreich =
18-20 Min. ES 200°C
Gugelhupf i
ergibt ca. 16 Stiick 5. Mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Gesamtgarzeit: ca. 23 Minuten

Geschirr: Gugelhupfform (Durchm. ca. 22cm) T e
Zutaten
1 1L Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
170 g Butter oder Margarine
140 g Puderzucker
4 Eigelb
40 g Mandelstifte
40 g Rosinen, gewaschen etwas abgeriebene
Zitronenschale
4 Eiweil3
280 g Mehl
1 Pck.  Backpulver (15 g)
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Kuchen, Brot, Desserts und Getréinke

Spanien

Biskuitrolle “Arm des Zigeuners”

Brazo gitano ergibt ca. 8-10 Stiick
Gesamtgarzeit: ca. 13%2-15%2 Minuten

Geschirr: Quadratische Form (ca. 24x24 cm)
Backpapier
Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
3 Eier
9 g Zucker
9 g Mehl
1 TL Backpulver (3 g)
250 ml Milch
1 Zimtstange
Schale einer Zitrone
75 g Zucker
2 EL Speisestdrke (20 g)
2 Eigelb
2 EL Puderzucker (20 g)
Zubereitung

1. Die Eier und den Zucker mit einem Handrihrgerdt
cremig schlagen, bis Luftblasen aufsteigen. Das Mehl
mit dem Backpulver mischen, daribersieben und
vorsichtig unterheben.

2. Die Form mit Backpapier auslegen, den Teig einfillen
und auf dem niedrigen Rost im vorgeheizten Gerét
backen.

10-12 Min. @ ss] 20 P/200°C

3. Den Biskuitteig auf ein feuchtes mit Zucker bestreutes
Geschirrtuch stirzen. Das Backpapier vorsichtig
herunterziehen und den Teig sofort von einer Seite her
mit dem Geschirrtuch aufrollen.

4. 200 ml Milch mit der Zimtstange, der Zitronenschale
und dem Zucker in die Schissel und abgedeckt
erhitzen.

ca. 2 Min. kil

5. Die restliche Milch mit der Starke und dem Eigelb
verrihren. Die Zitrone und den Zimt aus der Milch
nehmen und die Stérkemischung einrihren. Abdecken
und garen. Zwischendurch und zum Schluss umriihren.

100 P

ca. 1% Min. [ 100 P

6. Die Biskuitrolle wieder abrollen, mit der Creme
bestreichen und vorsichtig aufrollen. Mit Puderzucker
bestéuben.

e @ G € e

Osterreich

Linzer Béickerei
ergibt ca. 70 Plétzchen

Gesamtgarzeit: ca. 8-10 Minuten

Geschirr: Rundes Backblech (Durchm. ca. 30 c¢m)
Backpapier

Zutaten

280 g Mehl

210 g Butter

100 g Zucker

100 g Mandeln, ungeschdlt und gerieben

1 Eigelb
25 ml Zitronensaft (V2 Zitrone)
etwas Zimt

Zubereitung

1. Alle Zutaten zu einem Mirbeteig verkneten und eine
halbe Stunde kaltstellen.
Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und runden
Férmchen von ca. 5 cm Durchmesser ausstechen. Das
Backblech mit Backpapier auslegen und 12 Plétzchen
darauf legen. Das Blech auf den niedrigen Rost im
vorgeheizten Gerét stellen und backen.

200°C

8-10 Min. ES

Nach dem Backen die Pléatzchen auskihlen lassen.
Dann erst vom Papier nehmen.

3. Die ndchsten 12 Platzchen vorbereiten und abbacken
uUsw.
Tipp:
Die Platzchen sehen sehr dekorativ aus, wenn Sie sie
zur Hélfte mit Zartbitterkuvertiire Gberziehen.
e G o € -

Osterreich

Schokolade mit Sahne

Schokolade mit Schlagobers fiir 1 Portion

Gesamtgarzeit: ca. 1 Minuten

Geschirr: Grof3e Tasse (200 ml Inhalt)
Zutaten
150 ml Milch
30 g Blockschokolade, geraspelt
30 ml Sahne
Schokoladenstreusel
Zubereitung

1. Die Milch in die Tasse gieBen. Die Blockschokolade,
zur Milch geben, umrihren und erhitzen.
Zwischendurch nochmals umriihren.

ca. 1 Min. kiid]

100°P

2. Die Sahne steifschlagen, auf die Schokolade geben
und mit Schokoladenstreuseln garniert servieren.

e @ G e e

Osterreich
Wiener Milchkaffee
fiir 1 Portion

Gesamtgarzeit:  ca. 1-1%2 Minute

Geschirr: Grof3e Tasse (200 ml Inhalt)
Zutaten
1 Eigelb
1 EL Zucker
75 ml Milch
75 ml Wasser
2 TL I6slicher Kaffee
20 ml Rum
Zubereitung

1. Alle Zutaten bis auf den Rum in die Tasse fiillen und
gut verrihren. Erhitzen und zwischendurch einmal
umrihren.

1-1%2 Min. ()

100P

2. Den Rum in das heife Getréink geben.

EEAIIR X X RS
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Kuchen, Brot, Desserts und Getrdnke ‘

Niederlande

Feuertrunk

Vuurdrank fiir 10 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 8-10 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
500 ml Weilwein
500 ml Rotwein, trocken
500 ml Rum, 54 Vol.-%
1 unbehandelte Apfelsine
3 Stangen Zimt

75 g Zucker
10 TL Kluntjes (Kandiszucker)
Zubereitung
1. Den Alkohol in die Schissel giefen. Die Apfelsine
diinn schélen, und die Apfelsinenschale mit dem Zimt
und dem Zucker zum Alkohol geben. Den Feuertrunk
abgedeckt erhitzen.

8-10 Min. [kiid] 100P

Die Apfelsinenschale und den Zimt herausnehmen.
In die Grogglaser jeweils einen Teeldffel Kluntjes
geben, den Feuertrunk hineingiefen und servieren.

NP X IS

GroBbritannien

Himbeerkonfitiire

Raspberry Jam fiir 30 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 10-12 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Konfitirenglaser
Einmachpapier
Zutaten
500 g Himbeeren
250 g Gelierzucker (2:1)
Zubereitung
1. Die Himbeeren waschen, vermischen und abgedeckt
erhitzen.
4-5 Min. kiid] 100 P

2. Umrihren und nochmals abgedeckt weiter garen.

6-7 Min. kil 30P

3. Die Konfitirengléser grindlich reinigen, die Konfitiire
einfillen und sofort mit Einmachpapier verschliefSen.

Tipp:
Sie kénnen auch aufgetaute Tiefkihlfrichte verwenden.

e @ G € e

Rezepte

Schweiz

Apfel-Chutney mit Rosinen
fiir 30 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 22-28 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (3 | Inhalt)
Kleine Einmach- oder Marmeladengléser,
Einmachpapier
Zutaten
4 harte Apfel (500 g), geschdlt und gewirfelt
1 Zucchini (200 g), gewiirfelt
3 Zwiebeln (150 g), fein gehackt
50 g Pflaumen, getrocknet und entsteint
250 g Rosinen
1 TL Wacholderbeeren
Salz
schwarzer Pfeffer, gemahlen
150 ml Weilwein
100 ml Apfelessig
250 g Zucker
Zubereitung

1. Alle Zutaten auBer dem Zucker in eine Schissel
geben und abgedeckt erhitzen. Zwischendurch einmal
umriihren.

9-11 Min. [kiid] 100 P

2. Den Zucker in die Frichte rihren und abgedeckt
weitergaren.
Zwischendurch und zum Schluss umrihren.
3-5 Min. kil 100 P
10-12 Min.  [##) 40 P

3. Die Gléaser sorgféltig reinigen und abtrocknen. Das
Chutney einfiillen und mit Einmachpapier verschlieBen.

Tipp:
Dieses Chutney passt hervorragend zu Fleischfondue,
gegrilltem Fleisch und Reisgerichten.

------- C Q€ €
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TECHNISCHE DATEN )

Stromversorgung
Sicherung/Sicherungsautomat
Leistungsaufnahme:

Grill
Grill/Mikrowelle :
HeifBluft :
HeiBluft/Mikrowelle :

Off-Modus (Energiesparmodus)

Mikrowelle

230V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindestens 16 A

1,34 kW (konstant)

1,88 kW (am Anfang)

2,8 kW

3,18 kW

2,8 kW

3,33 kW

weniger als 0.5 W

Leistungsabgabe: Mikrowelle : 1050 W (IEC 60705)
Grill Heizelemente : 1300 W (650 W x2)

HeiBluft : 1450 W
Mikrowellenfrequenz : 2450 MHz (Gruppe 2/Klasse B) *
AuBenabmessungen: R941 : 550 mm (B) x 368 mm (H) x 537 mm (T) **

R941ST - 550 mm (B) x 368 mm (H) x 535 mm (T) **
Garraumabmessungen : 375 mm (B) x 272 mm (H) x 395 mm (T) ***
Garrauminhalt 40 Liter ***
Drehteller @ 362 mm, Keramik
Gewicht 20 kg

Garraumlampe

*

25 W/240-250 V

Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen des européischen Standards EN55011.

Das Produkt wird standardkonform als Gerét der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.

Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerét zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elekiromagnetischer
Strahlen zur Warmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.

Gerdt der Klasse B bedeutet, dass das Gerét fir den Einsatz im hduslichen Bereich geeignet ist.

* %k

*k ok

In dieser Tiefenangabe wird die Tiefe des Tirgriffs nicht beriicksichtigt.

Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Hohe errechnet.

Die tatséichliche Aufnahmekapazitét von Lebensmitteln ist jedoch geringer.

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN,

UM DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.

(D) Entsorgungsinformationen fiir Benutzer aus Privathaushalten

]
Achtung:

Ihr Produkt trégt
dieses Symbol.

Es besagt, dass
Elektro- und
Elektronikgerdte
nicht mit dem
Haushaltsmll
entsorgt, sondern
einem getrennten
Ricknahmesystem
zugefihrt werden
sollten.

1. In der Europdischen Union

Achtung: Werfen Sie dieses Gerét zur Entsorgung bitte nicht in den normalen Hausmill !
Gemdf einer neven EURichtlinie, die die ordnungsgemdfe Riicknahme, Behandlung
und Verwertung von gebrauchten Elekiro- und Elektronikgerdten vorschreibt, missen
elektrische und elektronische Altgerdte getrennt entsorgt werden.

Nach der Einfihrung der Richtlinie in den EU-Mitgliedstaaten kénnen Privathaushalte
ihre gebrauchten Elektro- und Elektronikgerdte nun kostenlos an ausgewiesenen
Ricknahmestellen abgeben*.

In einigen Léndern* kénnen Sie Altgerdte u.U. auch kostenlos bei lhrem Fachhandler
abgeben, wenn Sie ein vergleichbares neues Gerdt kaufen.

*) Weitere Einzelheiten erhalten Sie von lhrer Gemeindeverwaltung.

Wenn lhre gebrauchten Elektro- und Elekironikgerdte Batterien oder Akkus enthalten,
sollten diese vorher entnommen und gemdB &rilich geltenden Regelungen getrennt
entsorgt werden.

Durch die ordnungsgeméfie Entsorgung tragen Sie dazu bei, dass Altgeréte angemessen
gesammelt, behandelt und verwendet werden. Dies verhindert mdgliche schadliche
Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch eine unsachgeméBe Entsorgung.

2. In anderen Léndern aulerhalb der EU

Bitte erkundigen Sie sich bei lhrer Gemeindeverwaltung nach dem ordnungsgeméfen
Verfahren zur Entsorgung dieses Gerdits.

Fir die Schweiz: Gebrauchte Elektro- und Elektronikgerdte kdnnen kostenlos beim
Héndler abgegeben werden, auch wenn Sie kein neues Produkt kaufen. Weitere
Riicknahmesysteme finden Sie auf der Homepage von www.swico.ch oder www.sens.ch.
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KUNDEN-SERVICE « ONDERHOUDSADRESSEN ¢ ADRESSES DES SAV ¢ CENTRI DI ASSISTENZA -«
DIRECCIONES DE SERVICIO

Deutschland und Osterreich

Fir Fragen zu unseren Produkten oder im Falle eines defekten SHARP-Gerdtes wenden Sie sich bitte von
montags bis freitags zwischen 8.00 und 18.00 Uhr an unsere Hotlinenummern in Deutschland 01805 29 95 29
und in Osterreich unter 0820 50 08 20 (Anrufkosten: 0,14 €/Min. aus dem deutschen Festnetz, maximal

0,42 €/Min. aus dem deutschen Mobilfunknetz, 0,145 €/Min. aus Osterreich).

Weitere Informationen und Daten zu unseren Produkten erhalten Sie aufBerdem auf unserer Internetseite
www.sharp.de

BELGIUM - http://www.sharp.be

En cas d’une réclamation concernant un four a micro-ondes SHARP, nous vous prions de vous adresser
& votre spécialiste ou @ une adresse des SHARP Services suivantes.

Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dealer of een van de onderstaande
Sharp service centra.

SHARP ELECTRONICS, Phone: 0900-10158

ETS HENROTTE, Rue Du Campinaire 154, 6240 Farciennes, 071/396290 / Nouvelle Central Radio (N.C.R),
Rue des Joncs 15 L-1818 HOWALD, 00352404078 / Service Center Deinze, Kapellestraat, 95, 9800
DEINZE, 09-386.76.67

NEDERLAND - http://www.sharp.nl

Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dealer, of anders contact opnemen met
de Sharp Helpdesk voor zowel gebruikersvragen en serviceadressen.

SHARP ELECTRONICS BENELUX BV - Helpdesk 0900-7427723

FRANCE - http://www.sharp.fr/fr
Vous pouvez contacter notre service consommateur au 0820 856 333

ITALIA - http://www.sharp.it
Centralized hotline is 800.826.111

ESPANA - http://www.sharp.es

Si tiene algin problema en el producto que ha adquirido de Sharp y desea contactar con un Servicio Oficial de
Sharp; por favor péngase en contacto con el siguiente nimero de teléfono 902 10 13 88 o bien en nuestra
atencién al cliente de nuestra web http:// www.sharp.es

SWITZERLAND - http://www.sharp.ch

Bei Fragen zu lhrem Sharp Produkt kontaktieren Sie bitte die Sharp Infoline von Montag bis Freitag von 09:00-
18:00Uhr unter folgender Telefonnummer: 0848 074 277

Si vous avez des questions sur votre produit Sharp, appeller Sharp Infoline de lundi jusqu’a vendredi de 09:00-
18:00 heures sous le numéro de téléphone suivant: 0848 274 277

SWEDEN - www.sharp.se
Sharp helpdesk &r pé plats fér att svara pé frégor om Sharp produkter 0200-120 800.
helpdesksverige@sharp.se

NORWAY - www.sharp.no
Sharp Helpdesk er p& plass for & svare p& spersmal om Sharp produkter 22 07 42 82.
helpdesksverige@sharp.se

CELAND
Ormsson, 530 2800
helpdesksverige@sharp.se

DENMARK - www.sharp.dk
Sharp Helpdesk er p& plads for at besvare spargsmél om Sharp produkter 7023 0810.
helpdesksverige@sharp.se

SUOMI - www.sharp.fi
Sharp Helpdesk vastaa kaikkiin Sharp-uotteita koskeviin kysymyksiin (09) 146 1500.
helpdesksverige@sharp.se

Poland
Informacije o najbliszym serwisie moecie pastwo uzyska dzwoni ¢ pod numer 0 801 601 609 (kosztpot
czenia jak za Pot czenie lokalne)
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