oA/

537 642

Gebrauchsanleitung

Wichtig: Unbedingt lesen und aufbewahren

Flekiro-Finbauherd

microspeed plus ®
mit Glaskeramik-Einbaukochflachen bzw, Einbaukochmulden

Modell: EEHM 670
EEHM 690

Das Zentrum guter Kache.




Aligemeiner Hinweis

Bitte lesen Sie die in diesem Heft aufgefihrten Informationen sorgfaltig durch. Diese geben wichtige
Hinweise flr die Sicherheit, die Installation, den Gebrauch und die Wartung des Gerates.

Der Hersteller haftet nicht, wenn die nachstehenden Anweisungen nicht beachtet werden. Das Gerat
darf nicht miBbrauchlich, d. h. entgegen der vorgesehenen Verwendung benutzt werden. Es dient aus-
schlieBlich der Nutzung im Haushalt. .

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung sorgfaltig auf.

Das Verpackungsmaterial des Gerates ist ordnungsgemaB zu entsorgen.
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Garantie & Service

Garantie
Die Garantiebedingungen kbnnen Sie dem beiliegenden Faltblatt entnehmen.

Wichtiger Hinweis!

Reparaturen wihrend der Garantiezeit sind nicht kostenlos, wenn Bedienungsfehler vorliegen oder Sie
unsere Hinweise ,Storungen — was tun?” nicht beachtet haben.

Kundendienst

Ihnen steht fiir Reparaturen unser Kundendienst zur Verfiigung. Bevor Sie sich an unseren Kunden-
dienst wenden, prifen Sie bitte:

W Ist die Stérung auf eine falsche Bedienung zuriickzufiihren?
B Haben Sie in dem Kapitel ,Stérungen — was tun?” nach der Ursache gesucht?

Fir die ziigige Bearbeitung bendtigt der Kundendienst folgende Angaben auf dem Typenschild:

1. Die F-Nummer
2. Die Modellbezeichnung

Tragen Sie diese Nummern bitte als erstes in dieses Feld ein. Das hilft Ihnen bei Ricksprachen mit dem

Kundendienst. Ersatzteile kdnnen so gezielt bereitgestellt werden und Ihr Gerat kann beim ersten
Technikerbesuch repariert werden.

1. F-Nummer

2. Modellbezeichnung

!

Fir Glaskeramik-Kochflache oder Kochmulde:

Die Modellbezeichnung fiir die Glaskeramik-Kochfidche oder die Kochmulde ist im eingebauten Zustand
nicht mehr sichtbar. Entnehmen Sie daher bitte diese Nummer der Rechnung oder dem Lieferschein.

Modellbezeichnung

Kaufdatum:
Anschrift lhres Kiippersbusch-Handlers:
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Wegweiser durch die Gebrauchsanleitung

Der Elektroeinbauherd kann mit einer Glaskeramik-Kochflache oder mit einer Kochmulde mit Masse-

kochplatten kombiniert werden. Beziehen Sie bitte die Angaben in dieser Gebrauchsanleitung immer
auf Ihr jeweiliges Gerat.

Die Glaskeramik-Kochlchs /(éD E:Dé\

Die Kochmulde

So finden Sie schnell die Informationen, die Sie suchen.

2 Schlagen Sie nach

. im Kapitel: Seite
\Was ist wo an meinem Gerat?” \hr Gerat im Uberblick 6
\Was muB ich Uber Sicherheit wissen Das mussen Sie beachten 7/8/9
und beachten?”
,Mein Gerat ist neu, Vor dem ersten Benutzen 1
was muB ich beachten?” Das miissen Sie beachten 71819
,Wie kann ich mein neues Gerat ganz Probieren geht Gber Studieren 14
schnell ausprobieren?”
Wie arbeite ich mit der Kochflache?” Die Kochflache 16
Welche Einstellung nehme ich fars Die Anwendungstabellen 48
Backen und Braten?”
Wie reinige ich mein Gerat?” Reinigung und Pflege 66
,Mein Gerat funktioniert nicht! Stérungen — was tun? e
Was nun?”
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Ihr Gerat im Uberblick

vvvvvv

9 1411 12
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Ihr Gerat im Uberblick

1 Bedienblende

2 Wrasenabzug

3 Mikrowelle

4 HeiBluft-Ventilator
5 Einschubleisten
6 Grill / Oberhitze
7 Kochflache

8 Kochstelle

g Uhr mit Tasten fur Mikrowelle,

Bratenthermometer usw.
10 Backofenwahischalter
11 Backofentemperaturregler
12 Kochstellenregler
13 Aufheizanzeige

Nur fir EEHM 690

14 Backofentemperaturanzeige
15 Anzeige fiir die Kochstufen
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Das mussen Sie beachten

Die nachstehenden Hinweise gelten fiir Ihr Gerat und miissen aufmerksam
gelesen und beachtet werden.

B Der NetzanschluB darf nur von einem autori-

sierten Fachmann nach den geltenden B Zum Schutze hitzeempfindlicher Teile ist der

Sicherheitsbestimmungen vorgenommen
werden.

Kiippersbusch-Gerate werden nach den ein-
schldgigen Sicherheitsbestimmungen
gebaut. Es diirfen nur Kippersbusch-Herde
mit Kippersbusch-Kochmulden verbunden
werden.

Wartung und Reparatur von Geraten (mit und
ohne Mikrowelle) durch andere Personen als
vom Hersteller geschulte Kundendiensttech-
niker ist unzulassig. Unsachgemas ausge-
flihrte Reparaturen kdnnen den Benutzer
erheblich gefahrden.

Bei allen Reparaturen und Austausch von
Backofenglihlampen muB das Gerat
stromlos gemacht werden (Sicherung aus-
schalten).

Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten
werden bei Betrieb heiB. Vorsicht, Kleinkinder
grundsatzlich fernhalten.

AnschluBkabel von Elektrogeraten dirfen
nicht die heiBen Kochstellen berthren oder
in der Backofentlr eingeklemmt werden.

Herd mit einem Kiihigeblase ausgestattet. Es
lauft automatisch. Das Geblase kann auch
nach Abschalten des Backofens weiterlaufen
oder sich selbstdndig, infolge der Nach-
warme, einschalten.

Bewahren Sie im Backofen grundsétzlich
keine Gegenstande auf, die bei unbeabsich-
tigtem Einschalten eine Gefahr fur die Umge-
bung bringen konnen.

Bei Arbeiten im heiBen Backofen ist beson-
dere Vorsicht geboten.

Backofen nicht mit Alufolie auslegen oder
das Backblech auf den Backofenboden
legen. Das Back- oder Bratergebnis wird ver-
falscht und die Emaille beschadigt.

Grillen nur mit geschlossener Backofentur.
Kinder fernhalten.

Obstsafte, die vom Kuchen tropfen, hinter-
lassen Flecken, die nicht mehr beseitigt
werden konnen.

Bratenthermometer (FleischspieB) immer in
das Gargut stecken. Bei Nichtbenutzung aus
dem Garraum nehmen, nicht aus der Back-
ofentlr heraushangen iassen.
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Das mussen Sie beachten

Die Backofentiir muB gut schiieBen. Ent- -
fernen Sie Verschmutzungen im Tiirflachen-
bereich sofort mit Spiillauge. Verwenden Sie
dazu niemals einen scharfen oder spitzen
Gegenstand. Bei Beschadigungen der Tir-
dichtung, Scharniere, Tirdichtungsfldchen
oder bei Bruch des Tiirglases, Gerét sofort
auBer Betrieb nehmen, bis es vom Fach-
mann repariert und dberprift ist.

Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst
entzinden; daher Speisen mit Fetten und
Olen, z. B. Pommes frites, nur unter Aufsicht
zubereiten. Entziindete Fette und Ole niemals
mit Wasser l6schen! Deckel auflegen, Koch-
stelle abschalten und Topf von der heiBen
Kochstelle ziehen.

Erhitzen Sie keine Speisen in fest verschlos-
senen GefaBen.

Backofen und Kochstellen nicht zum
Beheizen von Rdumen benutzen.

Alkoholische Getranke nicht (iberhitzen.
Vorgang beobachten. (Selbstentzindungs-
gefahr).

Falls am Glaskeramik-Kochfeld Risse,
Spriinge oder Briiche auftreten sollten, muB
das Gerat sofort auBer Betrieb gesetzt
werden. Sicherung ausschalten.

Koch- und Warmhalteflache des Glaskeramik-
Kochfeldes darf nicht als Ablageflache ver-
wendet werden.

Keine Alufolie oder Kunststoffe auf die Koch-
flache legen. ‘

Glaskeramik-Kochzonen mit Halogen-
Beheizung missen bei Ausfall einer Halogen-
lampe — wegen ortlicher Uberhitzung —
auBer Betrieb gesetzt werden.

Beim Glaskeramik-Kochfeld mit Warmhalte-
flache ist zu beachten, daB unbeabsichtigte
Beeinflussung oder Versagen eines elektroni-
schen Bauelementes zur Einschaltung der
Warmhalteflachen flihren kann. Daher auch
bei Nichtbenutzung keine Gegensténde auf-
bewahren, die eine Gefahr fiir die Umgebung
bringen konnen.
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Das miissen Sie beachten

B Die Mikrowelle nur einschalten, wenn sich M Garen Sie keine Eier in der Schale. Sie
Speisen im Backofen befinden. Gerat wird kbnnen im Gerét oder nach dem Heraus-
sonst Uberlastet. Ausnahme: kurzer nehmen zerplatzen.

Geschirrtest.

B Bei Spiegeleiern ist es wichtig, den Dotter
B Beim Erhitzen von Flissigkeiten immer einen vorher anzustechen.
Kaffeeldffel mit in das GefaB stellen, damit ein
Siedeverzug vermieden wird. Bei Siedeverzug I Verwenden Sie flir Mikrowelle keine

wird die Siedetemperatur erreicht, ohne daB geschlossenen Metallbehélter, keine Alufolie,
die typischen Dampfblasen aufsteigen. keine Bestecke, kein Geschirr mit Metall-
Schon bei geringer Erschiitterung des auflage, kein bleihaltiges Kristallglas, keine
GefaBes kann die Flssigkeit pl6tzlich heftig Papier- oa2r Kunststoffklipse mit Drahtein-
uberkochen. Verbrennungsgefahr! lage und keine Metallklipse.

B Babynahrung in Gldsern oder Flaschen M Die Mikrowelle nicht zum Trocknen von Holz,
grundsatzlich ohne Deckel oder VerschluB Stoff, Papier oder &hnlichen Utensilien ver-
erhitzen. wenden (Brandgefahr).

W Babynahrung in Glasern oder Flaschen nach M Falls die Mikrowelle sich nicht automatisch
dem Erwarmen gut umrihren oder schiitteln, abschalten sollte, schalten Sie die Sicherung
damit sich die Warme gleichmaBig verteilt. aus!

Unbedingt die Temperatur prifen, bevor das
Kind die Nahrung bekommt.

M Entfernen Sie vor dem Erhitzen von
Babyflaschen den Sauger. Die Flaschen
kdnnten sonst platzen.

0




Yor dem ersten Benutzen

Die Uhr blinkt? ‘ Sie stellen das Blinken der Uhr ab, indem Sie die
aktuelle Uhrzett einstellen.
7 j L Die weiteren Funktionen der Uhr werden in dem
= - Kapitel ,,Die Uhr" erklért.
1= -

— Beide Tasten gedrickt haiten und Uhrzeit mit
Einstellknopf einstellen.
(Beispiel: 12.43 Uhr)

Erstreinigung und Inbetriebnahme

Bevor das Gerdt zum Zubereiten von Mahlzeiten benutzt wird, mussen Sie eine Erstreinigung der Koch-

flache bzw. der Kochmulde und des Backofens vornehmen. AnschlieBend muB die Kochmulde und der
Backofen einmal aufgeheizt werden.

Reinigen der Glaskeramik-Kochflache Reinigen Sie die Kochflache mit einem feuchten
Tuch und etwas Handspulmittel.

Reinigen der Kochmulde Edelstaht:

Reinigen Sie die Kochmulde mit handelsublichen
Edelstahlputzmitteln.

Email:

Reinigen Sie die Kochmulde mit feuchtem Tuch
und etwas Handspulmittel.

Kochplatten:

Mit einem feuchtem Tuch und etwas Handspul-
mittel reinigen.
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Vor dem ersten Benutzen

Aufheizen der Kochmulde Stellen Sie nacheinander fir jeweils 5 Minuten
ot " . . die vier Kochstellenregler auf die hochste Koch-
(Nicht fr Glaskeramik-Kochfiache) stufe. Beim Aufheizen entsteht der typische ,Neu-
geruch”. Das ist ganz normal und tritt nur beim
ersten Autheizen auf. Wegen der Geruchsbildung
unbedingt die Kiche gut ltiften.
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Vor dem ersten Benutzen

Reinigen des Backofens

O00000

Ol 'D DCI oo (o]} DD
’_7 F’UD naa

Aufheizen des Backofens

0.0000

[=] o0 (oo) o0 Jof=}
o JCQ -:’DC! {=}=] UDD

— Alle Einschubteile und den Schriftbeipack aus
dem Backofen nehmen. Besonders auf Ver-
packungsmaterial achten, z. B. dber den Heiz-
schlangen an der Backofendecke.

— Backofenwahlschalter (linker Drehschalter) auf
,Beleuchtung” stellen.

— Backofen mit warmem Wasser und wenig
Handspulmittel reinigen. Mit sauberem Tuch
nachwischen.

— Einschubteile wie Backbleche, Fettpfanne und
Rost spulen.

- — Alle Einschubteile, Verpackungsmatenal und

Schriftbeipack entfernt?
— Backofentir schlieBen.

— Backofenwahlschalter auf Ober- und Unter-
hitze stellen.

— Den Backofentemperaturregler (zweiter Dreh-
schalter von links) auf maximale Temperatur
einstellen.

— Mikrowelle nicht einschalten.

— In dieser Einstellung etwa 60 Minuten auf-
heizen. Obwoh! wir umweltfreundliche Warme-
dammung einsetzen, verdampfen dabei aus
dem Herd Stoffe, die zu dem typischen , Neu-
geruch” fihren. Das ist ganz normal und tritt
beim ersten Aufheizen auf.

Halten Sie sich wahrenddessen nicht langere
Zeit in der Kiiche auf. Wegen der Geruchs-
bildung unbedingt die Kiiche gut liften.
Backofen ausschalten:

Backofenwahlschalter und -temperatur-
regler ausschalten.
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Probieren geht iiber Studieren

Bestimmt mochten Sie lhren neuen Herd mit Mikrowelle jetzt einmal ausprobieren.
Nun, hier ist ein schnelles Rezept, das Sie Schritt fir Schritt im Backofen mit Mikrowelle solo zube-
reiten kdnnen — ohne die ganze Anleitung im einzelnen studieren zu mussen.

Kasehackbraten ,,Zur Einweihung” Haben Sie schon die Erstreinigung des Back-

mit Mikrowelle solo ofens vorgenommen? Wenn nicht, beachten Sie
bitte erst die Hinweise im Kapitel ,Vor dem ersten

Zutaten: Benutzen”

1 Brotchen Lesen Sie bitte vor dem Ausprobieren die Hin-

500 g Gehacktes halb und halb weise fir den Einbauherd und die Mikrowelle im

1 Zwiebel (gewdrfelt) Kapitel ,Das mussen Sie beachten”

1SaEI|z und Pleffer — Brotchen in kaltem Wasser einweichen.

100 g Gouda-Kase (gewurfelt) — Das ausgedrickte Brotchen mit Gehacktem,

1 kleine griine Paprikaschote (gewdirfelt) Zwiebel, Ei, Salz, Pfeffer, Kase und Paprika-

30 g Butter schote verkneten.

— Den Teig zu einem flachen Laib formen (hoch-
stens 5 ¢cm hoch) und in eine Glasschussel
legen.

— Backofent(ir offnen, alle Zubehdrteile heraus-
nehmen, Bratrost in die erste Leiste von unten
einschieben.

A — Butter in einem GlasgefB in die Mitte des
Bratrostes stellen, Backofentur schiieBen.

— Backofenwahlschalter auf Beleuchtung stellen.
1.30 \ — Taste gedruckt halten und 1—2 Minuten fir

EVRALL die Mikrowelle einstellen.
2 0 e I o = \ noge . M
‘ AN — Starttaste ,A” drlicken: durch die Mikrowelle
OO O O@ pO @‘\\ wird jetzt die Butter zerlassen.

— Ein Signalton zeigt an, daB die Mikrowelle
fertig ist: Backofentur offnen, Butter heraus-
nehmen und den Hackbraten damit
bestreichen.
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Probieren geht iber Studieren

>

— Hackbraten in der Glasschissel ohne Deckel
in die Mitte des Bratrostes stellen, Backofentir
schlieBen. :

19.00 — Taste gedriickt halten und 15—18 Minuten fiir
die Mikrowelle einstellen.

— Starttaste , A" drlicken: die Mikrowelle gart
jetzt den Hackbraten.

— Wenn der Signalton ertont, ist der Garvorgang
beendet. Backofentir 6ffnen, Hackbraten
herausnehmen.

— Backofenwahlschalter auf ,0" stellen.

Guten Appetit!
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Die Kochflache

Die Glaskeramik-Kochflache

Die Glaskeramik-Kochfliche des Elektroeinbauherdes ist sehr robust und halt allen Gblichen Belastun-
gen in der Kiiche stand. Sie ist unempfindlich gegentiber Temperaturschwankungen. Ohne Probleme
kdnnen Sie z. B. einen heiBen Topf auf kalte Bereiche der Glaskeramik-Kochfldche stellen.

- Y~ __ ) DieKochstellenwirmeanzeigen leuchten, solange
;N H die Kochstellen noch sehr heiB sind — auch
| | ;| nach dem Abschalten.
} { H Vorsicht, die Anzeige kann ausfallen, wie z. B.
\ /|| aucheineGlihlampe. In diesem Fall werden Sie
~—""||  nichtvor hohen Temperaturen auf den Koch-
o9 ooon||  stellen gewarnt. Siehe Kapitel ,Storungen —
\§ + ) yastum?
Kochstellenwarmeanzeige
Die Warmhaltezone Einschalten: “
(nur bei einigen Glaskeramik-Kochflachen) Sensortaste ,1" berdnren
Ausschalten:
? Sensortaste ,,2" berdhren.
Betriebsanzeige:
Die Betriebsanzeige , A" leuchtet, wenn die
Warmhaltezone eingeschaltet ist.
Warmeanzeige:
bei hohen Temperaturen auf der Warmhaltezone
leuchtet die Warmeanzeige ,B".
| Vorsicht, die Anzeige kann ausfallen, wie z. B.
OEOQJ auch eine Glihlampe. In diesem Fall werden Sie

| nicht vor hohen Temperaturen auf der Warm-

haltezone gewarnt. Siehe Kapitel ,Stérungen —
B2 A1 was tun?”
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Die Kochflache

Die Halogenbeheizung - Einige Glaskeramik-Kochfelder sind mit Halogen-

. " , beheizung ausgestattet. Das Halogenlicht zeigt
(Nur bei einigen Glaskeramik-Kochflachen) direkt an, wann die Kochstelle aufheizt. Durch die
Halogenbeheizung verkirzen sich die Ankoch-
zeiten.

Die Kochmulde

Der Elektroeinbauherd kann auch mit einer Kochmulde ausgestattet sein. Die nachfolgenden Hinweise
zu den Topfen und zur Bedienung gelten auch fiir die Kochmulde.

Kuppersbusch 17




Die Kochflache

Einige Hinweise zu Topfen

Benutzen Sie Tipfe mit ebenem Boden

Wahlen Sie den Topf im Durchmesser
mindestens so groB wie die Kochzone.

Setzen Sie nach Madglichkeit immer einen
Deckel auf den Kochtopf

Gewdlbte Topfboden verlangern die Ankochzeiten
erheblich und erhdhen den Energiebedarf.

Rauhe Topfbdden (z. B. Topfe aus GuBeisen oder
Emailtopfe mit elektrographiertem Boden) ver-
kratzen beim Verschieben die Glaskeramik-
Kochflache.

Bei Geschirr aus feuerfestem Glas oder Porzellan
beachten Sie bitte die Hinweise der Hersteller.

Sie sparen dadurch Energie und Kochzeit. Und
Sie vermeiden eine Uberhitzung der Kochflache.

Sie sparen viel Energie durch Kochen im
geschlossenen Topf. Fllissigkeiten und Speisen
kochen nur Uber, wenn die Temperatur zu

hoch ist. Fir die Kochzonen kénnen Sie die
Temperatur genau einstellen. Mit einiger Ubung
wird Ihnen die richtige Wah! der Kochstufen
leichtfallen und auch bei aufgesetztem Deckel
nichts mehr Gberkochen.
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Die Kochflache

So bedienen Sie die Kochzonen

Mit den Kochstellenreglern kénnen Sie die verschiedenen Moglichkeiten der Kochzonen nutzen:
B Kochzone auswahlen

W Kochstufe einstellen
B Automatisches Kochen wahlen (nur bei Kochstellenreglern mit einem A"

Kochzone auswahlen Vier Kochstellenregler sind zur Kochflache ,zuge-
horig”. Die Symbole auf der ,Bedienblende”

- Z \ zeigen Ihnen die Zugehorigkeit an.
G o
SR o= B = . B =~

v
&

Kochstellenregler Sie konnen die versenkten Kochstellenregler
durch kurzes Drucken herausholen.

Achtung: Kochstellenregler nur in der
,0"-Stellung wieder eindricken.
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Die Kochflache

Zweikreiskochzone oder Bratenzone Einige Kochzonen knnen wahlweise mit ver-
auswahlen ‘ schiedenen Durchmessern genutzt werden.
(nur bei Glaskeramik-Kochfliche) Welche das sind, kdnnen Sie an dem zweiten

Kreis auf der Glaskeramik-Kochflache erkennen.
Richten Sie sich in der Wahl der KochzonengroBe
nach der GroBe des benutzten Topfes.
StandardméBig ist der kleinere Kochzonendurch-
messer eingestellt. ’

GroBeren Durchmesser wahlen:
Kochstellenregler nach rechts drehen Uber die
Kochstufe 9 hinaus bis zum Anschlag. Dann auf
die gewtinschte Kochstufe zurtickdrehen.

Haben Sie den groBeren Durchmesser nur aus
Versehen gewdhit: den Kochstellenregler wieder
auf ,0" drehen.

Dann ist der kleinere Durchmesser wieder ein-

gestellt.
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Die Kochflache

Kochstufe einstellen

Automatisches Kochen wahlen
(Nur bei Kochstellenreglern mit einem , A"

550

Den Kochstellenregler auf die gewiinschte Koch-
stufe stellen. lhnen stehen 9 Kochstufen zur Ver-
figung. Zwischenstufen kdnnen Sie beliebig fein
einstellen. Benutzen Sie als Hilfe die Tabelle auf
der nachsten Seite.

EEHM 690:
Die Kochstufe wird digital angezeigt.

EEHM 670:
Die Kochstufe kdnnen Sie im beleuchteten
Kochstellenregler ablesen.

Zuerst Kochstufe einstellen. Dann kurz am Koch-
stellenregler ziehen. Die Kochzone wird nun mit
voller Leistung aufgeheizt. Sobald die Temperatur
fiir die gewahlte Kochstufe erreicht ist, schaltet
der Herd automatisch auf die normale Leistung
der gewdhlten Kochstufe zuriick. Sie sparen Zeit
und Energie.

Haben Sie Automatisches Kochen nur aus Ver-
sehen gewahlt: den Kochstellenregler wieder auf
0" zurtckstellen.

Automatisches Kochen ist bis zur Kochstufe 8
maglich.

Kippersbusch
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Die Kochflache

Die Einstelltabelle fiir die Kochstufen

Die Einstelltabelle soll Ihnen die richtige Wahl der Kochstufe erleichtern.
Hier einige Richtwerte:

Kochstellenregler auf Stufe

geeignet zum

1-3

Aufwarmen
Warmhalten
Quellen
Auftauen

Dampfen
Dinsten
Kochen

Braten
Fritieren

Erhitzen groBer Mengen.

IR

~o

{\)

)1) JOC'




* Der Backofen

Im Backofen kdnnen Sie Speisen auf viele Arten zubereiten, zum Beispiel durch
W Backen

W Braten

B Schmoren

W Sterilisieren (Einkochen)
W Grillen

W Auftauen und Erwdrmen
W Automatisches Kochen

Suchen Sie die jeweils beste Beheizungsart fir die Zubereitung aus. Der Backofen bietet Ihnen vier
Grundfunktionen. Einige Grundfunktionen lassen sich miteinander kombinieren oder erweitern. Hier
sind zunichst die vier Grundfunktionen:

Ober-und | Mikrowelle
Unterhitze DRI

So wiéhlen Sie die Beheizungsart *Mit dem Backofenwahlschalter ,A" kdnnen Sie
die Beheizungsart wahlen.

Mit dem Backofentemperaturregler ,B” stellen
Sie die gewiinschte Temperatur ein.

Eine Aufheizanzeige in der Bedienblende
leuchtet, wenn der Backofen aufgeheizt wird. Die
Anzeige erlischt, sobald die eingestellte Tempe-
ratur erreicht ist.

Schlie3en Sie immer die Backofentlr vollig, wenn
Sie mit einer Beheizungsart oder der Mikrowelle
arbeiten.
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Der Backofen

Die Schalterstellungen

Diese Schalterstellungen wahlen fir

o W Aus
. W Beleuchtung
Q Mikrowelle W Mikrowelle solo (wird erklart im Kapitel
,Die Mikrowellg™).

Diese Beheizungsarten kbnnen Sie zusétzlich
mit der Mikrowelle kombinieren.

Beispiel:

A ]

M1 Einen Auflauf mit HeiBluft zubereiten.
! Zum schnelleren Garen kann die Mikrowelle
k dazu geschaltet werden. Das Gericht ist
J schneller und schonender fertig — und Sie
et Sber'h‘f"d O | sparen Energie. (Erlauterungen unter
(] nterhitze 11w |  Die Mikrowelle'). |
e
| I
I
e
“
w GroBflachen-
wW grill
[ ema— | Unterhitze
D
] Oberhitze
| S—
s Intensiv-
* braten
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Der Backofen

Die Backofenfunktionen

Die Mikrowelle wird gesondert im Kapitel ,Die Mikrowelle” besprochen. Hier werden die ,klassischen”
Beheizungsarten HeiBluft, Ober- und Unterhitze und Grill vorgestelit.

n Die Vorteile der HeiBluft sind besonders vielfaltig.
B ohne Vorheizen die Speisen in den Backofen

HeiBluft zum schieben

B Backen W in mehreren Etagen gleichzeitig arbeiten

B Braten l nigdrigere Temperaturen als bisher gewohnt

B At wahlen

.U aver B unterschiedliche Speisen gleichzeitig

M Einkochen zubereiten.
Anwendungsbeispiele im Kapitel Probieren Sie es aus. Sie konnen z. B. Fisch und
.Die Anwendungstabellen gleichzeitig Kuchen im Backofen zubereiten. Der

empfindliche Fisch wird nach Fisch schmecken
und der Kuchen nach Kuchen.

Spezielle Anwendungstips zur HeiBluft finden Sie
in diesem Kapitel unter ,, Anwendungstips zur
HeiBluft”,
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Der Backofen

Die Backofenfunktionen

] Ober- und
] Unterhitze

Ober und Unterhitze zum
B Backen
B Braten

[ ]

Zum Grillen von kleinen Mengen
B Fleisch

B Gefliigelteile

Fischfilet

wW Grof3flachen-
w grill

Fur volibelegte Bratroste

Brote und feuchte Kuchen, wie z. B.
Pflaumenkuchen gelingen besonders gut mit
dieser Beheizungsart.

Der Grill ist in dieser Einstellung besonders fir
kleinere Mengen geeignet.

Nehmen Sie flache Fleischstiicke zum Grillen,
und legen Sie diese in die Mitte des Bratrostes.

In dieser Einstellung steht Ihnen eine groBere
Grillflache zur Vertligung. Die Hitze wird auf die
gesamte Flache des Bratrostes verteilt. Nehmen
Sie auch in dieser Einstellung flache Fleisch-
stiicke zum Grillen.
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Der Backofen

Die Backofenfunktionen

[ em— | Unterhitze
L

Unterhitze zum
B Vorbacken von sehr feuchten Kuchen

[ ] Oberhitze
[ —

Oberhitze zum
MW Uberbacken

- Intensiv-
* braten

Intensivbraten zum
B besonderen Braunen von Bratenstiicken
M Braten von ganzem Geflugel

Fur sehr feuchte Kuchen empfehlen wir, die
Unterhitze am Anfang der Backzeit fiir ca.

10-15 Minuten einzuschalten. Der Kuchenboden
backt so besonders gut durch.

Beispielsweise, um Zwiebelsuppe zu tberbacken.

Diese Beheizungsart kdnnen Sie fir Bratenstiicke
einsetzen, die intensiv gebraten werden sollen.
Auch fir ganzes Gefliigel wie Enten, Ganse oder
Hahnchen bietet sich das Intensivbraten an.

K[Jppersbusc!*f
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Der Backofen

Einkochen mit HeiBluft

Im Backofen kénnen Sie bis zu sechs Einkochglaser von 1-17/z Liter Inhalt einkachen.

Obst

Gemiise und Fleisch

2%

— Die stets frischen Nahrungsmittel — wie in
den einschldgigen Rezepten beschrieben —
zum Einkochen varbereiten.

— Fettpfanne in die erste oder zweite Leiste von
unten einschieben.

— Glaser darauf stellen. Die Glaser durfen sich
nicht beruhren, sollten moglicht gleich hoch
mit dem gleichen Inhalt gefullt und fest zuge-
klammert sein.

— Ca. 1 Liter Wasser in die Fettpfanne geben.

— Backofen anschalten: HeiBluft, 180°C
einstellen.

— Einkochvorgang beobachten.

Nach 10—30 Minuten beginnt die Flussigkeit in
den ersten Gldsern zu perlen — meist im rechten
vorderen Glas zuerst. Schalten Sie dann Ihren
Backofen aus und lassen Sie die Glaser noch 30
Minuten (ca. 15 Minuten bei empfindlichem Obst,
Z. B. Erdbeeren) im geschlossenen Backofen
stehen.

Nach 10—30 Minuten beginnt die Flissigkeit in
den ersten Glasern zu perlen — meist im rechten
vorderen Glas zuerst. Schalten Sie dann Ihren
Backofen auf 150°C und lassen Sie 30—60
Minuten weiterkochen. Danach den Backofen
ausschalten, die Glaser aber noch ca. 30 Minuten
im geschlossenen Backofen stehen lassen.
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Die Mikrowelle

Die Mikrowelle bietet lhnen eine neue Art des Garens und erweitert Ihre Maglichkeiten, im Backofen zu
garen. Sie erzeugt die Warme direkt im Gargut. So geht es besonders schnell, schonend und energie-

sparend.

Wie funktioniert die Mikrowelle?

Die Warmequelle der Mikrowelle ist ein Kurz-
wellensender (Magnetron), der elektromagneti-
sche Wellen erzeugt, wie sie z. B. fiir die
Fernsehiibertragung gebraucht werden. Diese
Wellen bringen die Molekiile der Speisen in
Schwingung, was zur Folge hat, daB die Speisen
im eigenen Saft erwarmt oder gegart werden.

Die Wellen werden von den Metallwanden des
Backofens auf das Gargut zurlickgeworfen. Weil
die Mikrowellen direkt das Gargut erwarmen,
geht es besonders schnell und schonend.

Wozu eignet sich die Mikrowelle?
Mikrowelle solo zum:

M Erhitzen

W Auftauen

B Auftauen und Garen

B Erwérmen von Tellergerichten, Getranken und
Schonkost

B Schmelzen von Schokolade oder
rristallisiertem Honig

Mikrowelle kombiniert mit anderen
Beheizungsarten des Backofens beschleunigt
den Garvorgang und verringert den Energie-
verbrauch.

Kippershusch
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Die Mikrowelle

Sicherheitshinweise

Wichtig! Beachten Sie unbedingt die Sicherheitshinweise fiir die Mikrowelle im Kapitel

,Das missen Sie beachten”.

Anwendungshinweise

Beachten Sie beim Arbeiten mit der Mikrowelle:

B Mikrowelle nie einschalten ohne Gargut im
Backofen.

B Den Bratrost immer in die Einschubhdhe 1
einschicben (erste Leiste von unten).

B Gargut immer in die Mitte des Rostes stellen.

B Babynahrung in Glasern oder Flaschen
grundsatzlich ohne Deckel oder VerschluB
erhitzen. Nach dem Erwarmen gut umriihren

oder schitteln, damit sich die Warme gleich-

maBig verteilt. Bevor Sie dem Kind die Baby-
nahrung geben, bitte deren Temperatur
prifen.

B Fliissigkeiten wahrend des Erwarmens ein-
bis zweimal umrihren.

B Beim Kombinationsbetrieb Fettpfanne und
Bratenblech zum Auffangen des Fettes ver-
wenden.

Feststellen, ob Behalter fiir die Mikrowelle
geeignet sind

B Eier nicht in der Schale garen. Eier mit
Schale platzen und verunreinigen den
Backofen.

B Bei Spiegeleiern das Eidotter einstechen.

W Lebensmittel mit Schale (Apfel, Kartoffeln
usw.) vor dem Garen einstechen.

B Sollten Sie einmal beobachten, daB die
Speise nicht an allen Seiten gleichmaBig
gart, drehen Sie das GefaB einfach um eine
Vierteldrehung oder wenden Sie das Gargut.

B Gelegentlich entsteht Kondenswasser im
Backofen. Das ist normal und beeintrachtigt
nicht die Funktion. Bitte nach dem Garen das
Kondenswasser wegwischen.

Das leere Geschirr bei Stufe 4 ca. 60 Sekunden
in den Backofen stellen.

Geeignet:

Geschirr bleibt kalt oder wird handwarm.

Fir den Kombinationsbetrieb muB das Geschirr
mikrowellengeeignet und hitzebestandig sein!

Ungeeignet:
Es wird heiB oder Funken entstehen.
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Die Mikrowelle

Mikrowelle solo :

Wenn Sie die Mikrowelle solo betreiben wollen, stellen Sie immer erst den Backofenwahlschalter auf
.Beleuchtung”. v

A

| B
Gargut in den Backofen stellen — in die Mitte des Bratrostes.
Bratrost immer in die Einschubhdhe 1 ein-
schieben.
(erste Leiste von unten)
Dauer einstellen
Taste gedrckt halten und Dauer der Mikrowelle
7 8.30 l einstellen.
=31 Tl (zum Beispiel: 8 Minuten und 30 Sekunden)

Leistungsstufe einstellen — Taste gedruckt halten und Leistungsstufe der
Mikrowelle einstellen.

] 8.30 \ (zum Beispiel: Stufe 2)

Leistungsstufen:
6 8 8‘ i 6 Stufe 1.............. H 65 W
Stufe2.............. o 180 W
o~ Stufe 3.............. il 360 W
| / / LStufe 4.............. il 650 W
— Starten:
Beschreibung auf der Seite 33 unter
JStarten”.
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Die Mikrowelle

Leistungsstufen nacheinander einsetzen

] 830 X
AUTO =1 w1l

So kdnnen Sie die Einstellungen fiir die
drei Garschritte diberpriifen:

] 830 \
AuTO kil

19
Y

Sie konnen in der Mikrowelle auch mit verschie-
denen Leistungsstufen in bis zu drei Garschritten
nacheinander garen.

So stellen Sie die Garschritte dieses Beispiels
nacheinander in sechs Schritten ein:

— Dauer fiir Auftauen einstellen (A).

— Leistungsstufe fur Auftauen einstellen (B). &

— Dauer fiir Angaren:
Taste , A" erneut driicken und Dauer ein-
stellen.
(statt der 1" erscheint eine 2" neben der
einzustellenden Zeit)

— Leistungsstufe fur Angaren:
Taste ,B” _erneut driicken und einstellen.

— Dauer fir Durchgaren:
Taste , A" erneut driicken. (,3" fur den dritten
Garschritt leuchtet auf)
Dauer einstellen.

— Leistungsstufe fur Durchgaren:
Taste ,B” drlicken und einstelien.

— Driicken Sie nacheinander:
Taste , A" fur Dauer und
Taste ,B” fr Leistungsstufe.

— Durch mehrmaliges Driicken wechseln Sie
zwischen den Garschritten Auftauen, Angaren
und Durchgaren.

— Anderungen nehmen Sie in der gleichen
Weise vor.
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Die Mikrowelle

Starten
|
Dol
2 0 2D 19 —a  —~
OO0 HMOO O
s
i U
Unterbrechen
Abschalten

Wenn Sie alle gewiinschten Einstellungen vorge-
nommen und die Backofentr richtig geschlossen
haben, blinkt zwei Sekunden nach der letzten Ein-
gabe das Startzeichen fiir die Mikrowelle.

— an die Sicherheitsregeln gedacht?
Sicherheitsregeln fiir die Mikrowelle auf
Seite 30.

— Starttaste driicken: Die Mikrowelle arbeitet fir
die eingestellte Zeitdauer mit der eingesteliten
Leistungsstufe.

Setzen Sie mehrere Leistungsstufen nachein-
ander ein, so wird die gesamte Dauer fir alle
Garschritte angezeigt. Nach Ablauf des ersten
Garungsschrittes schaltet die Uhr automatisch
auf die Leistungsstufe des zweiten Garschrittes
um und so fort.

Unterbrechen der Mikrowelle:

— Offnen der Backofentiir
(jederzeit moglich)

Erneutes Starten der Mikrowelle nach Unter-
brechung:

— Starttaste drucken.

Wenn die eingestelite Mikrowellendauer abge-
laufen ist, ertont ein Signal und die Uhr blinkt
und die Mikrowelle wird automatisch abge-
schaltet. Sie kdnnen jetzt den Backofen 6ffnen
und das Gargut entnehmen (der Signaiton und
das Blinken erlgschen dann).

— Backofenwahischalter auf ,0” stellen.

Kiippersbusch
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Der Kombinationshetrieb

Kombinieren: Mikrowelle mit...

Mikrowellen-Kombinationen
einstellen

In vielen Fallen ist es sinnvoll und praktisch, die
Mikrowelle zusammen mit

W HeiBluft oder
B Ober- und Unterhitze
M oder Grill zu betreiben.

Sie erreichen dadurch kiirzere Garzeiten, eine
schonendere Garung und sparen gleichzeitig
Energie. Zum Beispiel kbnnen Sie einen Braten
mit HeiBluft zubereiten und gleichzeitig die Mikro-
welle zum schnellen Garen einsetzen. Der Braten
wird innen schnelier gar und trotzdem auBen
knusprig.

Weitere Hinweise finden Sie im Kapitel ,Die
Anwendungstabellen”

— Backofentur schlieBen.

— Backofenwahlschalter auf gew[]nschte Behei-
zungsart stellen. (Erklarungen unter ,Der
Backofen™).

— Backofentemperaturregler auf gewlinschte
Temperatur stellen.

— Mikrowellen-Dauer und -Leistung einstellen
wie in diesem Kapitel fir Mikrowelle solo
beschrieben.

— Sicherheitsregeln fiir Mikrowelle beachtet?
Siehe Kapitel ,Die Mikrowelle”

— Starttaste driicken.

— Abschalten
Mikrowelle:
schaltet sich automatisch ab.
Backofen:
Backofenwahlschalter auf ,0" stellen.
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Das Bratenthermometer

Das Bratenthermometer eignet sich besonders fiir die Zubereitung von Braten, deren Kerntemperatur
einen bestimmten Wert nicht Gbersteigen darf, z. B. Roastbeef. Oder fir das rasche Erwdrmen von
Suppen, Getrdnken und Babynahrung. Das Bratenthermometer kann mit allen Backofenfunktionen

benutzt werden.

Sicherheitshinweise fiir das Bratenthermometer

B Vorsicht: Leitung nicht einklemmen!

B Vom Grill und der Oberhitze mindestens
5 cm Abstand halten.

B Nur das beigelegte Original-Braten-
thermometer verwenden.

Bratenthermometer
anschlieBen

//%11

Bratenthermometer
einstechen

Die Backofentr schlieBt dann nicht mehr richtig.

Die Hitzeentwicklung der Heizkorper ist so groB,
daB die Isolierung der Leitung schmelzen kann.

Die Verwendung anderer Bratenthermometer ist
unzuldssig.

Im Backofen vorne rechts befindet sich eine
Buchse fur den Stecker des Bratenthermometers.
Driicken Sie den Stecker fest ein.

Die Temperatur wird an der Spitze des Braten-
thermometers gemessen.

Stechen Sie deshalb das Bratenthermometer
immer waagerecht ein, und zwar so, daB

W die Spitze sich etwa in der Mitte des Bratens
befindet

B kein Fett oder Knochen in der Nahe der
MeBspitze sind.

Weil im Kern des Bratens gemessen wird, heiBt
diese Temperatur auch Kerntemperatur.

Kippershusch
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Das Bratenthermometer

Bratenthermometer mit herkémmlicher Backofenfunktion

— Bratenthermometer in das Gargut einstechen
607 ]E ] 9 und anschlieBen.

— Backofenwahlschalter auf gewlnschte
Beheizungsart einstellen.

— Backofentemperaturregler auf gewinschte
Backofentemperatur einstellen.

— Kerntemperatur fir das Bratenthermometer
einstellen: Taste gedrickt halten und mit dem
Einstellknopf einstellen (Uhr .eigt: 60°C; kann
zwischen 20—99°C eingestellt werden).

— Taste loslassen: Die Uhr zeigt links die
derzeitige Kerntemperatur im Gargut an.

Eingestellte Kerntemperatur iiberpriifen — linke Taste driicken: Die Uhr zeigt links die
Kerntemperatur an, die erreicht werden soll,

80T und wechselt anschlieBend wieder auf die
Anzeige der aktuellen Kerntemperatur.
/2 N , _), — Wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
O schaltet die Backofenheizung aus und ein Signal

ertont. Die Leuchtanzeige blinkt.

— Backofenwahlschalter und Backofen-
temperaturregler auf ,0" stellen, Braten-
thermometer aus dem Stecker herausziehen.



Das Bratenthermometer

Bratenthermometer mit Mikrowelle solo
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Eingestellte Kerntemperatur iiberprifen

80T
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— Bratenthermometer waagerecht in das Gargut
einstechen und anschlieBen.

— Tar schlieBen:
Symbole blinken.

— Kerntemperatur fir das Bratenthermometer
einstellen: Taste gedrlckt halten und mit dem
Einstellknopf einstellen (Uhr zeigt: 60°C; kann
zwischen 20—99°C eingestellt werden).

— Backofenwahlschalter auf ,Beleuchtung”
stellen.

— Mikrowellen-Leistung wahlen:
Taste driicken und Leistungsstufe mit dem
Einstellknopf einstellen.

— Sicherheitshinweise fiir die Mikrowelle
beachtet? Kapitel ,Das miissen Sie beachten”

— Mikrowelle starten:
Starttaste driicken.

— linke Taste driicken: Die Unr zeigt links die
Kerntemperatur an, die erreicht werden soll,
und wechselt anschlieBend wieder auf die
Anzeige der aktuellen Kerntemperatur.

Wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
schaltet die Backofenheizung aus und ein Signal
ertont. Die Leuchtanzeige blinkt.

— Backofenwahlschalter und Backofen-
temperaturregler auf ,0” stellen, Braten-
thermometer aus der Buchse herausziehen.
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Das Bratenthermometer

Bratenthermometer im Kombinationsbetrieb

5or 1 _ Z. B. Roastbeef garen:
E I3 — "‘l W HeiBluft................ 200°C
193 ==
935 \%

PR B Mikrowelle . ............. Leistungsstufe 2

B Kerntemperatur .......... 50°C

— Bratenthermometer in das Roastheef
einstechen und anschlieBen.

— Backofenwahlschalter auf HeiBluft, Backofen-
temperaturregler auf 200°C stellen.

— Kerntemperatur einstellen: Taste gedrickt
halten und mit dem Einstellknopf 50°C
einstellen.

. — Mikrowellen-Leistung einstellen:
50C ] 1_:' Taste driicken und Leistungsstufe 2 mit dem
Einstellknopf einstellen.

— Sicherheitshinweise fur die Mikrowelle
beachtet? Siehe Kapitel ,,Das missen Sie
beachten”

— Mikrowelle starten, eingestellte Werte tber-
priifen, abschalten:
wie bei ,Bratenthermometer mit Mikrowelle
solo” auf der vorherigen Seite beschrieben.




Die Lhr

Die Uhr hat mehrere Funktionen, die Sie an bestimmten Leuchtanzeigen erkennen konnen.
Erlduterungen zu den Funktionen finden Sie in den jeweiligen Kapiteln.

19T JIU3 8.30
22 0 PIT=1 2 10l
2091 D IDl—a o~

2 0
OO0 00000 O

Leuchtanzeige Funktion Erlauterungen
173 L3 Uhrzeit ‘ in diesem Kapitel
ic.53
/? Bratenthermometer ,0as Bratenthermometer”
Q Wecker in diesem Kapitel
Anzeige fir Automatik-Betrieb in diesem Kapitel
AUTO
V1L Anzeige fur Automatik-Betrieb / in diesem Kapitel
AUTO [T Garzeit laut
automatisches Abschalten des in diesem Kapitel
|—)| Backofens
Anzeige fur Ende in diesem Kapitel
_)I der eingestellten Garzeit
@ @ Mikrowelle Start ,Die Mikrowelle”
automatisches Abschalten ,Die Mikrowelle"
|—)| der Mikrowelle
x* Mikrowellen ,Die Mikrowelle”
A il I Leistungsstufen
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Die Uhr

Uhrzeit einstellen — Beide Tasten gedriickt halten und die Uhrzeit
mit dem Einstellknopf einstellen.
(Beispiel: 12.43 Uhr).

7'”:
Il:' 1

it =

Wecker einstellen Der Wecker dient als Erinnerungshilfe fir Sie.
(,,Eieruhrfunktion”) Er hat keine Abschaltfunktion.
- — Taste gedrickt halten und gewtinschte Zeit-
5. 30 ic. H4 \ dauer mit Einstellknopf einstellen (Beispiel:
530 Minuten = Kochzeit fur hartgekochte

=1 Sl <D 19

/7/ 000 OO

Eier).

— Taste loslassen: die eingestellte Zeitdauer
beginnt abzulaufen.

Nach Ablauf der Zeit: Signal ertont.

Signalton abschalten — eine der Uhrentasten dricken.
(Nach ca. zwei Minuten erlischt der Signalton
auch automatisch.)

Bedienung mit einer Hand Alle Eingaben an der Uhr kdnnen Sie auch mit

nur einer Hand vornehmen. Dazu miissen Sie
nach Drlcken der jeweiligen Eingabetaste inner-
halb von 4 Sekunden die Einstellung am Einstell-
knopf vornehmen.
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Die Uhr

Automatik-Betrieb

Sie konnen den Backofen Uber die Uhr mit einer Zeitautomatik betreiben.

Automatisches Abschalten

des Backofens

;.m

= =1 @ =21 =

w/{O OOy

&

231

auto | (g

1341

auto ||

Sie mdchten fir eine bestimmte Dauer (z. B. far
1 Stunde und 10 Minuten) etwas im Backofen
garen. Nach Ablauf dieser Zeit soll der Backofen
automatisch abgeschaltet werden.

— Zuerst Backofenwahlschalter und Back-
ofentemperaturregler wie gewdnscht ein-
stellen. (Erlduterungen im Kapitel ,,Der
Backofen™)

— Taste gedriickt halten und gewtnschte Garzeit
(z. B. 1 Stunde und 10 Minuten) mit dem
Einstellknopf einstellen.

— Taste loslassen: der Automatik-Betrieb
beginnt. In der Leuchtanzeige erscheint
wieder die Uhrzeit.

Uberpriifen der Restgarzeit:
— dritte Taste von links drtcken.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertont ein
Signal und die Leuchtanzeige blinkt: der Backofen
ist automatisch abgeschaltet.

— Backofenwahlschalter und Backofen-
temperaturregler auf ,0" stellen. Signal und
blinkende Leuchtanzeige werden abgeschaltet.
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Die Uhr

Automatisches Abschalten
der Mikrowelle

Automatisches Abschalten
des Kombinationsbetriebes

110

191

7 8.30

auto [ 5 ® 190

=91 O 19l

2 0
OO0 0000

Die Mikrowelle wird immer nach der gewahlten
Garzeit abgeschaltet. Das automatische
Abschalten ist bei der Mikrowelle der ,Normal-
betrieb”. Hinweise zur Bedienung der Mikrowelle
finden Sie im Kapitel ,Die Mikrowelle”.

Ausnahme: Mit dem Bratenthermometer wird die
Mikrowelle (iber die Temperatur gesteuert. Sie
schaltet sich dann aus, wenn die gewdhlte Kern-
temperatur erreicht ist. Die Bedienung mit dem
Bratenthermometer wird lhnen im Kapitel ,Das
Bratenthermometer™ erklart.

Sie mdchten ein Gericht fir eine bestimmte
Dauer im Backofen garen und dazu zusatzlich die
Mikrowelle einsetzen.

B Beheizungsart wahlen, die mit der Mikrowelle
im Kombinationsbetrieb benutzt werden kann
(z. B. HeiBluft). -

I Temperatur am Backofentemperaturregler
einstellen.

A) Taste gedrickt halten und gewlnschte Garzeit
ginstellen.

B) Fur die Mikrowelle die Zeit eingeben. Diese
Zeit soll kiirzer sein, als die Garzeit, die Sie fir
den Backofen gewahlt haben. Wahlen Sie fur
die Mikrowelle eine langere Zeit, schaltet die
Mikrowelle sich automatisch zusammen mit
dem Backofen nach Ablauf der Garzeit fur den
Backofen ab.

C) Fur die Mikrowelle die Leistungsstufe
einstellen.

(V) Starttaste fiir die Mikrowelle driicken.
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Die Uhr

Automatisches Ein- und Abschalten
des Backofens

045
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Damit ein Gericht zu einem festen, spateren Zeit-
punkt fertig ist (z. B. um 1845 Uhr), konnen Sie
den Backofen von der Uhr automatisch ein- und
nach einer bestimmten Garzeit wieder abschalten
lassen.

— Zuerst Backofenwahlschalter und Backofen-
temperaturregler wie gewiinscht einstellen.
(Erlauterungen im Kapitel ,,Der Backofen”)

— Gardauer einstellen: Taste gedriickt halten und
gewiinschte Gardauer (z. B. 45 Minuten) mit
dem Einstellknopf einstellen.

— Wann soll das Gericht fertig sein?
Z . B. 1845 Uhr einstellen: Taste gedrickt
halten und gewinschtes Garzeitende mit dem
Einstellknopf einstellen.

— Taste loslassen: In der Leuchtanzeige
-erscheint wieder die aktuelle Uhrzeit. Der
Backofen schaltet sich zur eingestellten Zeit
ein.

Der Garvorgang beginnt jetzt um 18.00 Uhr und
endet nach 45 Minuten Garzeit um 1845 Uhr. Ein
Signal ertdnt und die Leuchtanzeige blinkt.

— Backofenwahlschalter und Backofen-
temperaturregler auf ,0” stellen. Signal und
blinkende Leuchtanzeige werden abge-
schaltet.
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Die Uhr

Automatisches Ein- und Abschalten Sie méchten ein Gericht zu einem bestimmten
der Mikrowelle Zeitpunkt fertig haben und dazu die Mikrowelle

] 000 solo verwenden.

M Backofenwahischalter auf Beleuchtung stellen.
wro BRI A) Fiir die Mikrowelle die Dauer eingeben.

B) Fir die Mikrowelle die Leistungsstufe
einstellen.

C) Zeitpunkt eingeben, zu dem das Gericht fertig
sein soll.

(@ Starttaste driicken. Die Mikr welle schaltet
sich dann automatisch so ein, daB |hr Gericht
mit der gewahlten Dauer zu dem einge-
gebenen Zeitpunkt fertig ist. Beispiel:
Gewahlte Dauer 60 Minuten. Eingegebener
Zeitpunkt: 18.00 Uhr. Start der Mikrowelle:
1700 Uhr.

AUTO I 1l
R D 1= -l @ l-—)IA
OO0 O %\ ~

73[[0 6000 \

Automatisches Ein- und Abschalten Sie mochten ein Gericht zu einem bestimmten
des Kombinationshetriehes Zeitpunkt fertig haben und dazu den Backofen
und die Mikrowelle verwenden.
7. 70 M Beheizungsart wahlen, die mit der Mikrowelle
im Kombinationsbetrieb benutzt werden kann

(z. B. HeiBluft).
W Temperatur einstellen.

A) Taste drucken und gewlnschte Garzeit
einstellen.

2 0 R L P R
00 /0000, @
7 o

/

A
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Die Uhr

] B LC ' \ B) Zeitpunkt einstellen, zu dem das Gericht fertig
.1

sein soll.
avro [ (7 )

20 =29 D 191=
00 0f1000 %«x
\ B

C) Fur die Mikrowelle die Dauer und die
Leistungsstufe einstellen.

(@) Starttaste fur die Mikrowelle driicken.

7 Hl
IC, _——
avto | H]

2 0 1= - <D = =
OO0 000 O
Uberpriifen der eingesteliten Zeiten — Wenn die Uhr den Backofen noch nicht einge-
schaltet hat, konnen Sie die eingestellte Gar-
zeit durch Driicken der dritten Taste von links
Gberpriifen, den eingesteliten Zeitpunkt fur
das Abschalten des Backofens durch Dricken
2 0 o3 D o — o~ auf die vierte Taste von links.
OO0 O O@ O O — Wenn der Backofen bereits von der Uhr einge-
* schaltet worden ist, kdnnen Sie die restliche
f Garzeit durch Driicken der dritten Taste von

links Gberprfen.

Automatik-?etrieb abbrechen — Backofenwahischalter und Backofen-
und / oder andern temperaturregler auf ,0" stellen.
Gegebenenfalls neue Werte eingeben.
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Die Grundtabellen (riifgerichte nach DIN 44566)

Qualitat und Funktion von Mikrowellengeraten werden anhand der nachfolgenden Gerichte geprit.
Die Aufstellung dient zugleich fir Sie als Erganzung zu den Anwendungstabellen fiir Mikrowelle solo

im Kapitel ,Die Anwendungstabellen”.

Fur alle Gerichte den Bratrost auf der Einschubhdhe 1 benutzen (erste Leiste von unten).

Wichtig! Beachten Sie unbedingt die Sicherheitshinweise fiir die Mikrowelle im Kapitel
,»,Das miissen Sie beachten” und die Anwendungshinweise (Hinweise fir mikrowellengeeignetes

Geschirr) im Kapitel ,Die Mikrowelle”

Gericht : Menge
Hinweise

Mikrowellen-
Leistung

Mikrowellen-
Dauer

Héahnchen 1000 ¢
auftauen; die diinneren Teile mit Alufolien-

streifen belegen; Hahnchen nach 15 Minuten

wenden; Ruhezeit 15 Minuten

Stufe 2

20—25 Minuten

Rinderhack 500 ¢
auftauen ohne Abdeckung;
‘Ruhezeit 20 Minuten

- Stufe 2

15—17 Minuten

Himbeeren 250 g
auftauen mit Abdeckung;
Ruhezeit 3—5 Minuten

Stufe 1

12—15 Minuten

Gulasch | 500 g
auftauen und erwdrmen mit Abdeckung;
nach 10 Minuten umrihren

Stufe 4

15—17 Minuten

Spinat 450 g
auftauen und erwarmen mit Abdeckung;
nach 10 Minuten umr(hren und verteilen

Stufe 4

15—17 Minuten

Rotbarschfilet 400 g
auftauen und garen mit Abdeckung;
nach 6 Minuten wenden

Stufe 4

10—12 Minuten

Erbsen 300 g
auftauen und garen mit Abdeckung

Stufe 4

7— 8 Minuten

m
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Die Grundtabellen (Prifgerichte nach DIN 44566)

Gericht Menge Mikrowellen- Mikrowellen-
Hinweise Leistung Dauer
Hackbraten 750 g Stufe 4 15—17 Minuten
garen ohne Abdeckung

Hahnchen 850 g Stufe 4 15—17 Minuten
garen mit Abdeckung;

nach 7 Minuten wenden

Linseneintopf 1000 g Stufe 4 15—17 Minuten

erwarmen mit Abdeckung;
nach 10 Minuten umrihren
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Die Anwendungstabellen

Anwendungstips zur HeiBluft

Backen mit HeiBluft

Wir empfehlen IThnen, Kuchen mit HeiBluft zu backen!
Ausnahmen: Bisquitrollen, Brot, feuchte Kuchen.

Kuchen und Kleingeback konnen auf mehreren Blechen gleichzeitig gebacken werden. Das ist zeit-

sparend und besonders wirtschattlich. Benutzen Sie in diesem Fall folgende Einschubhdhen fur die
Backbleche: ‘

B einBackblech. . ......... ... ... L. Einschubhdhe 1 (erste Leiste von unten)
M zweiBackbleche. . ... ... ... ... Einschubhdhe 1 und 3

Zum Backen von Kuchen und Geback brauchen Sie den Backofen nicht vorheizen. Ausnahme: Christ-
stollen. Verschiedene Gebécke konnen Sie gemeinsam backen, wenn gleiche Temperaturen n6tig sind.
Die unterschiedlichen Backzeiten kdnnen durch spateres Einsetzen oder Herausnehmen angepaBt
werden. Backen Sie auf mehreren Ebenen gleichzeitig, beobachten Sie das Geback. Nehmen Sie das
schneller gebraunte Geback etwas friher heraus.

Blechkuchen trocken:
B cin Backblech................... 160°C
B zwei bis vier Backbleche........ ... 140°C
Braten mit HeiBluft

Benutzen Sie zum Braten mit HeiBluft immer den Rost und die Fettpfanne mit Bratenblech. Schieben
Sie das Fleisch auf den Rost in die zweite Leiste von unten ein. Darunter — in Leiste 1 — bleibt die
Fettpfanne mit Bratenblech; sie fangt den Fleischsaft auf.

So ermitteln Sie die Bratzeit:

Messen Sie in cm die Hohe des Fleischstlckes an der dicksten Stelle. Heben Sie das Fleisch leicht an,
da es sonst unter seinem Eigengewicht zu sehr einfallt.

Fleischarten mit Fettschicht (z. B. Schinkenbraten) konnen sich wahrend des Bratvorganges bis auf das

Doppelte erhdhen. Nehmen Sie bei diesen Fleischarten fir die Berechnung der Bratzeit den doppelten
Wert der gemessenen Hohe.

Sie brauchen den Backofen nicht vorzuheizen: Alles in den kalten Backofen schieben!
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Die Anwendungstabellen

Anwendungstips zur HeiBluft

Braten mit HeiBluft

,,Grillen” mit HeiBluft

Gargut Garzeit je cm Nur fUr.kleine Fleischstlcke und Fische bis zu
Fleischhéhe einer Hohe von 3 cm.

Schweinefleisch 12—15 Minuten 8&:&2“&?&2%{1 unten).

Wildschein 15 Minuten 200°C, 20—40 Minuten.

Hammelfleisch 15 Minuten |

Wild 15 Minuten

Rinderbraten 18 Minuten

Roastbeef 10—12 Minuten

Kalbfleisch 12 Minuten

Puter 12 Minuten

Ente 12 Minuten

Gans 12 Minuten

Filet-Wild 8—10 Minuten

Filet 8 Minuten

Kassler 8 Minuten

Fisch 8 Minuten

Hahnchen 8 Minuten
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Die Anwendungstabellen

Die Anwendungstabellen sollen thnen Orientierungswerte geben flir das Garen im Backofen und mit
der Mikrowelle. Jedes Lebensmittel ist anders. Nehmen Sie deshalb die angegebenen Werte nur als
Orientierungshilfe und verandern Sie die Einstellungen nach lhren Erfahrungen und Ihrem Geschmack.

A =

Bei Ober- und Unterhitze: vorheizen. Zunachst immer die erste Temperatur einstellen; erst beim
nachsten Backen (wenn erforderlich) die hohere Temperatur wahlen.
Fettgedruckte Angaben = glnstigste Beheizungsart fir das Geback.

Anwendungstabellen fiir den Backofen

Backen

Gericht Beheizungsart Einschub- lemperatur Dauer
héhe °C Minuten
Biskuitteig HeiBluft 1 160 30 — 40
Torten Ober- u. Unterhitze 2 175 — 180 30 — 40
Biskuitteig HeiBluft 1 180 10— 20
Rollen Ober- u. Unterhitze 2 200 — 220 10— 20
EiweiBgeback HeiBluft 1 90 80 — 90
Baiser Ober- u. Unterhitze 2 80 — 120 80 —90
EiweiBgeback Heifluft 1 140 15—20
Zimtsterne Ober- u. Unterhitze 2 150 — 175 15—20
EiweiBgeback HeiBluft 1 140 20 — 45
Makronen Ober- u. Unterhitze 2 150 — 160 20 — 45
Blatterteig HeiBluft 1 180 15—30
Ober- u. Unterhitze 213 200 — 220 15 —30
Hefeblatterteig HeiBluft 1 180 30 —40
Ober- u. Unterhitze 2 200 — 225 30 — 40
Quarkblatterteig HeiBluft 1 180 30 — 40
Ober- u. Unterhitze 2 200 — 225 30 — 40
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Die Anwendungstabellen

Backen =

Bei Ober- und Unterhitze: vorheizen. Zunachst immer die erste Temperatur einstellen; erst beim
nachsten Backen (wenn erforderlich) die hohere Temperatur wahlen.
Fettgedruckte Angaben = glnstigste Beheizungsart fir das Geback.

Gericht Beheizungsart Einschub- Temperatur Dauer
hdhe °C Minuten

Brandteig HeiBluft 1 180 30 — 40
Ober- u. Unterhitze 2 220 — 240 30 — 40

Quark-Olteig HeiBluft 1 180 20 — 40
Blech Ober- u. Unterhitze 2 200 — 220 20 — 40
Honigkuchen HeiBluft 1 160 20 — 35
Ober- u. Unterhitze 2 175 — 180 20 — 35

Brot HeiBluft 1 180 50 — 60
Roggenbrot Ober- u. Unterhitze 2 200 — 220 50 — 60
Riihrteig HeiBluft 1 160 50 — 60
Napf-/Rodonkuchen Ober- u. Unterhitze 1 175 — 180 50 — 60
Riihrteig HeiBluft 1 160 50— 70
Kastenkuchen Ober- u. Unterhitze 1 175 — 190 50 — 70
Riihrteig HeiBluft 1 150 — 160 60 — 70
Sand-/Kanigskuchen Ober- u. Unterhitze 1 160 — 180 60 — 70
Riihrteig HeiBluft 1 160 40 — 60
Torten Ober- u. Unterhitze 1 175 —190 40 — 60
Riihrteig HeiBluft 1 180 20 — 30
Tortenbdden Ober- u. Unterhitze 2 200 — 220 20 — 30
Riihrteig Blechkuchen  HeiBluft 1 180 25 — 35
Belag trocken Ober- u. Unterhitze 2 180 — 200 25—35
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Die Anwendungstabellen

Backen

A =

Bei Ober- und Unterhitze: vorheizen. Zunachst immer die erste Temperatur einstellen; erst beim
nachsten Backen (wenn erforderlich) die hohere Temperatur wahlen.
Fettgedruckte Angaben = giinstigste Beheizungsart fiir das Geback.

Gericht Beheizungsart Einschub- Temperatur Dauer
hdhe °C Minuten
Riihrteig Blechkuchen  HeiBluft 1 180 30— 50
Belag feucht Ober- u. Unterhitze 2 175 — 190 30— 50
Rihrteig HeiBluft 1 160 15—-20
Kleingeback Ober- u. Unterhitze 2 200 — 220 15—20
Riihrteig HeiBluft 1 160 45 — 60
Feine Obsttorten Ober- u. Unterhitze 1 175 — 190 45 — 60
Miirbeteig HeiBluft 1 180 25—35
Tortenbdden Ober- u. Unterhitze 2 180 — 200 25—35
Miirbeteig HeiBluft 1 150 — 160 70 — 80
Késekuchen Ober- u. Unterhitze 1 170 — 180 70 — 80
Miirbeteig Blechkuchen HeiBluft 1 180 25—35
Belag trocken Ober- u. Unterhitze 2 180 — 200 25—35
Miirbeteig Blechkuchen HeiBluft 1 180 30 — 50
Belag feucht Ober- u. Unterhitze 2 175 — 190 30— 50
Mirbeteig HeiBluft 1 160 10— 20
Kleingeback Ober- u. Unterhitze 213 200 — 220 10—20
Hefeteig HeiBluft 1 160 50 — 60
Napfkuchen Ober- u. Unterhitze 1 175 — 190 50 — 60
Hefeteig HeiBluft 1 160 40 — 50
Hefekranz Ober- u. Unterhitze 2 180 — 200 40 — 50

(Ol
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Die Anwendungstabellen

Backen * =
Bei Ober- und Unterhitze: vorheizen. Zunachst immer die erste Temperatur einstellen; erst beim

nachsten Backen (wenn erforderlich) die hdhere Temperatur wahlen.
Fettgedruckte Angaben = ginstigste Beheizungsart fir das Geback.

Gericht Beheizungsart Einschub- Temperatur Dauer
héhe °C Minuten

Hefeteig HeiBluft 1 160 40 — 60
Stollen (vorheizen)

Ober- u. Unterhitze 2 175 —180 40 — 60
Hefeteig Blechkuchen  HeiBluft 1 180 20 — 30
Belag trocken Ober- u. Unterhitze Z 180 — 220 20 — 30
Hefeteig Blechkuchen  HeiBluft 1 180 30 — 50
Belag feucht Ober- u. Unterhitze 2 170 — 190 30 —50
Hefeteig HeiBluft 1 160 12—-20
Kleingeback Ober- u. Unterhitze 2 180 — 220 12 — 20
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Die Anwenduhgstabellen

Verschiedene Verfahren JL =
Gericht Beheizungsart Einschub- Temperatur Dauer
hdhe °C Minuten
Uberbacken HeiBluft 2 200 10— 30
Ober- u. Unterhitze 3/4 230 — 250 10— 30
Auflaufe HeiBluft 2 180 — 200 30— 70
Ober- u. Unterhitze 112 200 — 220 30— 70
Automatisches HeiBluft 1121314 180 — 200 40 — 120
Kochen Ober- u. Unterhitze 1 200—220 40— 120
im Backofen
Auftauen HeiBluft 2 150 20— 40
von Fertiggerichten
und Kuchen
Auftauen HeiBluft 2 150 20— 40
von Braten
5 . “
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Die Anwendungstabellen

Braten
Bei HeiBluft:

kein Vorheizen nétig;
bei Ober- und Unterhitze:

A =

vorheizen.
Gericht Beheizungsart Einschub- Temperatur Dauer
hdohe °C
Fleisch/Wild HeiBluft 2 150 — 160  nach Fleischart
pro cm
Fleischhohe
Ober- u. 112 180 — 220 nach Fleischart
Unterhitze pro cm
Fleischhohe
Filet/Roastbeef HeiBluft 2 180 pro cm
Wildfilet Fleischhdhe
Ober- u. 2 220 — 240 pro cm
Unterhitze Fleischh6he
Gefliigel HeiBluft 112 150 — 180 pro cm
Fleischhohe
Ober- u. 112 180 — 200 pro cm
Unterhitze Fleischhohe
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Die Anwendungstabellen

Intensivbraten

Fettpfanne und Bratenblech in Einschubhdhe 1 (erste Leiste von unten).

Bratrost in Einschubhdhe 2.

X

Gericht Einschub- Temperatur Dauer
Hinweise héhe °C Minuten
Hahnchen 2 160 — 180 45— 60
Ente 160 — 180 100 — 130
Kassler 160 — 180 procm
8
Schweinebraten 2 160 — 180 pro cm
10— 12
Kalbfleisch / Schweineschulter / 2 160 — 180 pro cm
Schweinebraten mit Schwarte 10— 12
Haxen 2 160 — 180 pro cm
10— 12
Roastbeet / Filet 2 180 — 200 pro cm
8
56 - -
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Die Anwendungstabellen

w
—J E3
—7
Backofentdr beim Grillen geschlossen halten.

g
Fettpfanne und Bratenblech in Einschubhdhe 1 (erste Leiste von unten).
Bratrost in Einschubhdhe: siehe folgende Tabelle.

Grillen mit dem kleinen Grill

v v

Gericht Einschub- erste Seite zweite Seite
Hinweise hohe Minuten Minuten
M Fleisch
Schweinekotelett/-schnitzel 3 8—10 6— 8
Schweinefilet 3 10 — 12 8§ —10
Bratwiirste 3 §—10 6— 8
Schaschlik 3. 7— 8 5— 6
Frikadellen 3 8—10 6— 8
Rinderfiletsteak 4 6— 7 5— 6
Leberscheiben 4 3— 4 2— 3
Kalbsschnitzel 3 5— 7 4— 5
Kalbssteak 3 6— 8 4— 6
Hammelkotelett 3 8 — 10 6— 8
Lammkotelett 3 8 — 10 6— 8
Hahnchen (halbiert, je 500 q) 2 10—12 S9— 7
M Fisch
Filet 4 6— 7 4— 5
Forellen (je 200—250 g) 3 4— 7 3J— 6
M Brote
Toaste 4 2— 3 2— 3
belegte Toastbrote 3 b— 8
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Die Anwendungstabellen

Grillen mit dem GroBflachengrill 'w';
Backofentlr beim Grillen geschlossen halten.
Fettpfanne und Bratenblech in Einschubhohe 1 (erste Leiste von unten).
Bratrost in Einschubhohe: siehe folgende Tabelle.
Gericht Einschub- erste Seite zweite Seite
Hinweise hohe Minuten Minuten
M Fleisch
Schweinekotelett/-schnitzel 3 10—-15 8 —10
Schweinefilet 3 14 —16 10—12
Bratwiirste 3 15—20 10—15
Schaschlik 3 18 — 20 8§ —10
Frikadellen 3 10—-15 10—12
Rinderfiletsteak 4 10-—1 9—10
Leberscheiben 4 7— 8 6— 7
Kalbsschnitzel 3 9 —11 §— 9
Kalbssteak 3 10—12 § —10
Hammelkotelett 3 12—14 10 — 12
Lammkotelett 3 12—14 10 — 12
| Hahnchen (nalbiert, je 500 g) 2 14— 16 9—11
M Fisch
. Filet 4 10— 11 8— 9
Forellen (je 200—250 g) 3 8 —11 7—10
M Brote
" Toaste 4 6— 7 6— 7
r belegte Toastbrote 3 10—12

-
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Die Anwendungstabellen

Mikrowelle (solo und Kombinationshetrieb)

MIKROWELLE

Wichtig! Beachten Sie unbedingt die Sicherheitshinweise fiir die Mikrowelle im Kapitel
,,Das miissen Sie beachten” und die Anwendungshinweise (Hinweise fir mikrowellengeeignetes

Geschirr) im Kapitel ,Die Mikrowelle”

Sind Sie an weiteren Rezepten interessiert, senden wir Ihnen gerne Vorschldge zu.

Auftauen mit Mikrowelle solo

Bratrost in die Einschubhéhe 1 einschieben (erste Leiste von unten).

einmal wenden

Gericht Menge Mikrowellen- Mikrowellen-

Hinweise Dauer Leistung

Hahnchen 1000 g 20 — 25 Minuten Stufe 2

Gans 3500 - 70 — 80 Minuten Stufe 2
4000 ¢

Fleisch 500 g 15 — 20 Minuten Stufe 2
1000 g 30 — 40 Minuten Stufe 2
2000 g 40 — 70 Minuten Stufe 2

Hackfleisch 500 ¢ 15 — 18 Minuten Stufe 2

flache Stucke nach halber Auftauzeit wenden,

hohere Fleischsticke mehrmals wenden;

Ruhezeit 10 — 15 Minuten

Brétchgn | 1 Stlck 1 Minute: Stufe 4

Ruhezeit 5 Minuten 4 Stiick 1112 Minuten Stufe 4

Kornerbrot 750 g 8 Minuten Stufe 3

Ruhezeit 10 Minuten

WeiBbrot 500 g 5 Minuten Stufe 3

Ruhezeit 10 Minuten

Graubrot 1000 g 8 — 10 Minuten Stufe 3

Ruhezeit 10 Minuten; groBe und hohe Brote 1500 g 13 — 15 Minuten Stufe 3

Kiippershusch
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Die Anwendungstabellen

Erwirmen mit Mikrowelle solo MIKROWELLE

Bratrost in die Einschubhdhe 1 einschieben (erste Leiste von unten).

Gericht Menge Mikrowellen- Mikrowellen-
Hinweise Dauer Leistung
Wasser, Milch, Glithwein, Kakao /s Liter 1 — 2 Minuten Stufe 4
Kaffeeloffel in das Glas geben! s Liter 2 _ 4 Minuten Stufe 4
(Siedeverzug wird so vermieden!)
Suppe 1 Tasse 2 — 3 Minuten Stufe 4

2 Tassen 3 — 5Minuten Stufe 4

3 Tassen 5— 7 Minuten Stufe 4

4 Tassen 7/ — 9 Minuten Stufe 4

Die folgenden Gerichte haben fur gleiche PortionsgroBen gleiche Erwarmungszeiten:

Gemiise 1509 12— 2 Minuten Stufe 4
Fleisch 200 ¢ 2 — 4 Minuten Stufe 4
Fisch 400 g 4 — 6 Minuten Stufe 4
Auflauf 1000 g 11 — 15 Minuten Stufe 4
Eintopf

Bei festen Gerichten nach der Halfte der Garzeit einmal wenden.

Babykost 200 g 2 — 3 Minuten Stufe 3
Butter schmelzen 50 g 1 — 2 Minuten Stufe 4
mit Abdeckung

Kuchenglasur 100 ¢ 2 — 2'2 Minuten Stufe 4
Gelantine 10g 10 — 15 Sekunden Stufe 4

Auftauen und Erwarmen von Fertiggerichten
Beachten Sie bitte die jeweiligen Hinweise der Hersteller.
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Die Anwendungstabellen

Backen mit Mikrowelle und HeiBluft

MIKROWELLE |+ )Q

Schieben Sie den Bratrost in die Einschubhdhe 2 (zweite Leiste von unten).

Gericht Menge Temperatur  Mikrowellen- Mikrowellen-
Hinweise ca. Dauer Leistung
Obstkuchen 750 g Teig 160°C 30 Minuten Stufe 2
in der Springform 750—1000 g
Rihrteig Obst
Obstkuchen 450 g Teig 180°C 30 — 35 Minuten Stufe 2
auf dem Blech 1750 g Cbst
Quark-Ol-Teig (z. B. Pflaumen)
Rhabarbertorte 500 g Teig 180°C  gesamt 50 Minuten Stufe 2
in der Springform 1000 g nach 25 Minuten
Murbeteig Rhabarber GuB auf die

+ GuB Torte geben
Apfeltorte 500 g Teig 160°C 35 Minuten Stufe 2
in der Springform 1000 g Obst |
Rihrteig (z. B. Apfel)

Auftauen und Braten mit Mikrowelle und HeiBluft

Fettpfanne und Bratenblech in die Einschubhdhe 1 (erste Leiste von unten).
Schieben Sie den Bratrost in die Einschubhdhe 2 (zweite Leiste von unten).

MIKROWELLE |+ {

Gericht Menge Temperatur Mikrowellen- Mikrowellen-
Hinweise Dauer Leistung
Roastbeef 1000 g 180°C 30 — 40 Minuten Stufe 2
Ruhezeit: 10 — 15 Minuten 45054 180°C 40 — 50 Minuten Stufe 2
2000 g 180°C 50 — 70 Minuten Stufe 2
Kiippershusch - - 61




Die Anwendungstabellen

Braten mit Mikrowelle und HeiBluft
Schieben Sie folgende Einschubteile in den Backofen ein:

Fettpfanne und Bratenblech in die Einschubhéhe 1 (erste Leiste von unten).
Bratrost in die Einschubhohe 2 (zweite Leiste von unten).

Flache Fleischstiicke einmal wenden,
hohere Fleischstiicke mehrmals wenden.

MIKROWELLE

Gericht Menge  Temperatur Mikrowellen- Mikrowellen-
Hinweise Dauer Leistung
Schweinenacken 1000 g 160°C 50 — 55 Minuten Stufe 2
1500 ¢ 160°C 55 — 65 Minuten Stufe 2
2000 g 160°C 75 — 80 Minuten Stufe 2
Kotelettstiick 1000 ¢ 160°C 35 — 40 Minuten Stufe 2
ohne Knochen 2000 g 160°C 40 — 50 Minuten  Stufe 2
Schweinehaxe 1000 g 180°C 45 — 50 Minuten Stufe 2
2je 10004¢ 180°C 50 — 60 Minuten Stufe 2
Roastbeef 1000g 200 —220°C 20 — 30 Minuten Stufe 2
1500g 200 —220°C 25 — 40 Minuten Stufe 2
2000g 200 —220°C 30 — 50 Minuten Stufe 2
Lammriicken 1000 g 180°C 40 — 50 Minuten Stufe 2
Lammriicken mit Knochen 1500 g 180°C 50 — 55 Minuten Stufe 2
Lammkeule 1500 ¢ 180°C 35 — 45 Minuten Stufe 2
Rehkeule mit Knochen 1000 g 180°C 25 — 35 Minuten Stufe 2

7y
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Die Anwendungstabellen

Braten mit Mikrowelle und HeiBluft MIKROWELLE |+ Q)
Gericht Menge  Temperatur Mikrowellen-  Mikrowellen-
Hinweise Dauer Leistung
Hahnchen 1000 g 200°C 20 — 25 Minuten Stufe 3

2je 10004 200°C 25 — 30 Minuten Stufe 3

Ente 2500 ¢ 180°C 55 — 60 Minuten Stufe 2
3000 g 180°C 60 — 65 Minuten Stufe 2

Gans , 3000 g 180°C 65 — 70 Minuten Stufe 2
3500 g 180°C 80 — 85 Minuten Stufe 2

5000 g 180°C 90 — 100 Minuten Stufe 2

Pute 2000 g 160°C 60 — 65 Minuten Stufe 1

Braten mit Mikrowelle und Grill MIKROWELLE |+ VW

Schieben Sie folgende Einschubteile in den Backofen ein:

Fettpfanne und Bratenblech in die Einschubhohe 1 (erste Leiste von unten).
Bratrost in die Einschubhohe 2 (zweite Leiste von unten).

Flache Fleischstucke einmal wenden,
hohere Fleischstiicke mehrmals wenden.

Gericht Menge  Temperatur Mikrowellen-  Mikrowellen-
Hinweise Dauer Leistung
Schweinebauch 1000 g 220°C 40 — 45 Minuten Stufe 2
1500 g 220°C 45 — 50 Minuten Stufe 2
Roastbeef 1000 g 200°C 30 — 35 Minuten Stufe 2
t

1500 g 200°C 35 — 45 Minuten Stufe 2
2000 g 200°C 45 — 50 Minuten Stufe 2
Rinderfilet 1000 g 250°C 25 — 30 Minuten Stufe 2
1500 g 250°C 30 — 35 Minuten Stufe 2
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Die Anwendungstabellen

Fertiggerichte auftauen und backen mit Mikrowelle und HeiBluft

MIKROWELLE

Schieben Sie den Bratrost in die Einschubhthe 2 (zweite Leiste von unten).

+
A

Gericht Temperatur Mikrowellen-  Mikrowellen-

Hinweise Dauer Leistung

Ptlaumenkuchen 160°C 15 Minuten Stufe 3

Kasekuchen 200°C 20 — 25 Minuten Stufe 3

Pizza 200°C 7 — 10 Minuten Stufe 3

Pizza 200°C 7 — 10 Minuten Stufe 3
Bratenthermometer /?

Bei Mikrowelle: 10 — 15 Minuten Standzeit (auBerhalb des Backofens mit Alufolie abdecken).

Gericht Kerntemperatur Kerntemperatur
mit HeiBluft + mit HeiBluft +
Ober- u. Unterhitze Mikrowelle
_ °C °C
M Fisch 70 — 80 65 — 70
W Gefligel 85 — 90 80 — 85
B Schweinefleisch
Schweinelende 65 — 70 60 — 65
Schweinebraten, Schinken 80 — 85 75 —85
Nacken, Haxe 80 — 85 75— 85
Kotelettstlck, Ricken 75— 80 70 — 80
Kotelett ohne Knochen 70 65
Kassler 65 — 70 60 — 70
| Hackbraten 70 — 75 70—-75
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Die Anwendungstabellen

Braterthermometer

/?

Bei Mikrowelle: 10 — 15 Minuten Standzeit (auBerhalb des Backofens mit Alufolie abdecken).

Gericht Kerntemperatur Kerntemperatur
mit HeiBluft + mit HeiBluft +
Ober- u. Unterhitze Mikrowelle
Oc OC
Bl Kalbfleisch
Kalbsbraten 70 —75 65 —70
Kalbsnierenbraten 75 — 80 70 —75
Kalbshaxe 80 — 85 75— 80
B Rindfleisch
Roastbeef / Rinderfilet 40 — 45 35 —40
— rotblutig / englisch
Roastbeef / Rinderfilet 50 — 55 45 — 50
— rosa / medium
Roastbeef / Rinderfilet 60 — 65 55 —-60
— durchgebraten
Rinderbraten 80 — 85 75— 80
Bl Lamm 80 — 85 75 —80
B Gefiillte Braten 70 — 75 65 — 70
B Wild
Wildfleisch 75 — 80 70 — 75
Wildriicken 60 — 70 55—-60
Wildfilet rotblutig / englisch 40 — 45 35—40
Wildfilet rosa / medium 50 — 55 45 — 50
Wildfilet durchgebraten 60 — 65 55 — 60
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Reinigung & Pflege

Die Glaskeramik-Kochflache

Reinigen Sie die Glaskeramik-Kochflache
nach jedem Gebrauch

Pflegen Sie die Glaskeramik-Kochflache
regelmaBig

Leichte Verschmutzung: Benutzen Sie ein
feuchtes Tuch und ein wenig Handspuimittel.

Starke Verschmutzung: Verkrustungen durch
Ubergekochte Speisen weichen Sie am besten
zuerst mit einem nassen Tuch ein. Dann mit
einem Glasschaber entfernen.

Verwenden Sie keine scheuernden, kratzenden
oder scharfen Reinigungsmittel.

Zucker und geschmolzenen Kunststoff entfernen
Sie sofort, noch heiB, vorsichtig mit einem Glas-
schaber. Sonst kann die Glaskeramik-Kochflache
beschadigt werden.

Nachbehandiung der kalten Glaskeramik-Koch-
flache: Hartndckige Flecken kdnnen Sie mit
einem der handelsiblichen Glaskeramik-Pflege-
mittel behandeln. AnschlieBend mit ausreichend
Wasser sdubern und mit einem Tuch trocken
reiben. '

Durch die Pflege bildet sich eine Schutzschicht.
Auch die tagliche Reinigung wird erleichtert.
Beachten Sie bitte die jeweiligen Hinweise der
Hersteller von Reinigungs- und Pflegemitteln.
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Reinigung & Pflege

Die Kochmulde

Reinigung der Kochmulde

Edelstahl:
Reinigen Sie die Kochmulde mit handelstblichen
Edelstahlputzmitteln.

Email:
Reinigen Sie die Kochmulde mit feuchtem Tuch
und etwas Handspilmitter.

Kochplatten:
Mit feuchtem Tuch und etwas Handspulmittel
reinigen.

Kippersbusch
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Reinigung & Pflege

Der Backofen

Denken Sie bei der Reinigung und Pflege Ihres Herdes daran, daB Sie den Herd vorrangig zur Zuberei-
tung von Speisen nutzen. Starke Chemikalien haben hier nichts zu suchen.

Verwenden Sie niemals:
B Scharfe oder scheuernde Mittel
B harte Scheuerkissen oder Schwimme

B Messer, Schaber aus Metall oder dhnliches

e

@ Backofenspray

AuBen

Mit feuchtem Tuch und etwas Handspulmittel
reinigen.

Innen

Mit feuchtem Tuch und etwas Handspuimittel.
Trocken nachreiben.

Bei Verwendung von scheuerhaltigen Mitteln
konnen Flecken oder Kratzer in der Herdober-

flache oder dem Email die Folge sein.

Backofenspray zerstort den Okotherm-Katalysator.

Fur die gesamte Geréatefront keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

Fir die meisten Verschmutzungen reicht das aus.
Wenn Sie den abgekihiten Backofen nach jedem
Gebrauch kurz reinigen, kommt es zu keinen
Verkrustungen.

Verkrustungen konnen aber nach einer entspre-
chenden Einweichzeit entfernt werden.

Hartnackige Verschmutzungen mit einem Kunst-
stoffschaber oder Kunststoffburste bearbeiten.

KUppersbus&ﬁ



Reinigung & Pflege

Griindliche Reinigung

In groBeren {\t_)sténden wird eine grundliche Herausnehmen der Einschubleisten:
Reinigung notig. — Biigel nach oben abziehen.

— =—— — — Schraube Idsen, nicht herausschrauben.

— Seitenteil nach oben ziehen und heraus-
nehmen.

Vor dem Herausnehmen der Zwischenwand das
Gerat durch Ausschalten der Haushaltssicherung
stromlos machen!

Herausnehmen der hinteren Zwischenwand:
— Muttern losen.

— von unten anfassen und schrag nach varne
herausnehmen.

— Lifterrad herausnehmen und reinigen.
Die Befestigungsmutter hat ein Linksgewinde
(rechtsherum = losen).

— Qkotherm-Katalysator herausnehmen (nicht
reinigen! Regeneration des Okotherm-
Katalysators siehe im Kapitel ,Storungen —
was tun?").
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Reinigung & Pflege

Zusammenbau Zuerst das Lufterrad einsetzen und festschrauben
(linksherum = fest). Dann den Okotherm:-
Katalysator und die hintere Zwischenwand ein-
setzen.

Achten Sie auf die Wolbung in der Zwischen-
wand; sie muB beim Einbau zu Ihnen hin gewolbt
sein.

— Zwischenwand einsetzen.
— Muttern aufschrauben.

Vergessen Sie nicht, die Haushaltssicherung
wieder einzuschalten.

— )
—

JE)

AnschlieBend die Einschubleisten einsetzen.
Achten Sie auf den kleinen Stift unten in der Ecke
der Ruckwand.

A = Einschubleisten einsetzen
B = Schraube fest andrehen
C = Bigel auf die Seitenteile aufstecken.
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Storungen — was tun?

Nicht bei jeder Storung ist es notwendig, den Kundendienst zu rufen. In manchen Féllen kbnnen Sle
selbst Abhilfe schaffen. In der folgenden Tabelle finden Sie einige Tips.

M \orsicht! Reparaturen dirfen nur von autorisierten Fachleuten durchgeflhrt werden. Vor Beginn
solcher Arbeiten muB das Gerét unbedingt stromlos gemacht werden durch Ausschalten der
Sicherungen fir den Herd.

Storung Ursache Abhilfe

Uhr blinkt Zeitweiliger Stromausfall Uhrzeit neu einstellen

(Tageszeit 000) oder ErstanschluB

Backofen heizt Backofentemperaturregler oder - Backofentemperaturregler oder

nicht auf Backofenwahlschalter ist nicht Backofenwahlschalter entsprechend
eingeschaltet worden einstellen

Mikrowelle Backofentdr nicht richtig TUr fest schlieBen

arbeitet nicht geschlossen

Backofentur schlieBt wegen
Verschmutzung nicht richtig

TUr und Dichtung reinigen mit Seifen-
lauge und feuchtem Tuch, aber ohne
spitze oder scharfe Gegensténde

Leitung vom Bratenthermo-
meter ist eingeklemmt

Eingeklemmte Leitung entfernen

Mikrowellen-Dauer ist nicht
eingeschaltet

Mikrowellen-Dauer einstellen
(siehe unter ,Die Mikrowelle™)

Mikrowellen-Dauer und Mikrowellen-

Leistung in falscher Reihenfolge
eingeschaltet

zuerst Mikrowellen-Dauer, dann
Mikrowellen-Leistung einstellen
(siehe Seite 31)

Starttaste ist nicht gedrtickt
worden

wenn alle Einstellungen richtig und
Sicherheitsregeln beachtet, Starttaste
driicken

Mikrowelle, Sicherung defekt Sicherung fiir den Herd im Haus-
Backofen oder sicherungskasten (berprufen, even-
Kochflache tuell erneuern
heizen nicht auf
Tlrglas ist Backofen und Mikrowelle ausschalten
gebrochen Kundendienst rufen
Backofen- Lampe defekt Auswechseln der Lampe beim
beleuchtung Kundendienst erfragen
funktioniert
nicht mehr

Kippersbusch N ) _ 71




Storungen — was tun?

Storung Ursache Abhilfe

Kihlgeblase automatische Abschaltung Sicherung fir den Herd im Haus-

des Backofens funktioniert nicht mehr (normaler sicherungskasten ausschalten,

lauft langer als Nachlauf: 20-25 Minuten) Kundendienst rufen

30 Minuten

nach dem

Abschalten des

Backofens

weiter

Abschalten des elektronisches Bauelement Sicherung fir den Herd im Haus-

Kochfeldes, der ausgefallen sicherungskasten ausschalten,

Warmhaltezone Kundendienst rufen

oder des Back-

ofens ist nicht

maglich

Warmeanzeige Lampe defekt Kundendienst rufen;

der Warmhalte- Vorsicht: Verbrennungsgefahr,

zone oder Koch- da keine Warnung vor hohen

stellenwarme- - Temperaturen

- anzeige ist :

ausgefallen

Die Wirkung Katalysator muB regeneriert Katalysator regenerieren:

des Katalysators ~ werden Backofen mit HeiBluft bei 275°C fiir

1aBt nach - 30 Minuten leer betreiben;

(Geruchsbildung) Mikrowelle nicht einschalten;
kein Backofenspray oder andere
Reinigungsmittel verwenden

Starker Geruch Das Lebensmittel im Backofen unvermeidbare normale

nach Essig enthalt Alkohol Geruchsbelastigung

Wenn Ihnen diese Tips nicht weiterhelfen, ist der Kippersbusch-Kundendienst fir Sie da.

Prifen Sie bitte vorher genau, ob die Stérung nicht durch einen Bedienungsfehler verursacht wurde.
Denn es kostet Ihr Geld, wenn Sie den Kundendienst wegen eines Bedienungsfehlers rufen. Weitere
Angaben zum Kippersbusch-Kundendienst finden Sie unter ,Garantie & Service” auf Seite 4.
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Zubehor

Sie kdnnen bei lhrem Kiippersbusch-Fachhandler Zubehor bestellen.

Bitte Zubehdrnummer angeben.

Zubehor KAG.-Zub. Nr.
Backblech 541
Bratrost 440
Fettpfanne 543
Bratenblech 441
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Betriebsgenehmigung

Aligemeingenehmigung
nach dem Gesetz iiber den Betrieb von Hochfrequenzgeraten
Vom 25. 8. 1988

§1
Aufgrund des § 3 des Gesetzes uber den Betrieb von Hochfrequenzgeraten vom 9. August 1949 (Gesetzblatt der Verwaltung des Verei-
nigten Wirtschaftsgebietes S 235), geandert durch Artikel 135 des Einfihrungsgesetzes zum Gesetz tber Ordnungswidrigkeiten vom

24.Mai 1968 (BGBI. | S. 503, 538) wird fiir den Betrieb von Mikrowellenherden, deren Arbeitsfrequenz auf einer ISM-Frequenz liegt,
eine Allgemeingenehmigung erteilt.

§2
Die Aligemeingenehmigung gilt unter folgenden Bedingungen:
Zur Vermeidung von Funkstorungen missen die Mikrowellenherde die Technischen Vorschriften der Deutschen Bundespost fur die
Funk-Entstdrung von Mikrowellenherden einhalten, von der Deutschen Bundespost zugelassen und zum Nachweis der Zulassung

bzw. der Einh-ltung der genannten Tectnischen Vorschriften mit einer FTZ-Serienprifnummer oder einer DBP-Zulassungsnummer
gekennzeichnet sein.

Hinweis:
Mikrowellenherde, die die Anforderungen der Allgemeingenehmigung nach Anlage 1zur AmtsblVig 104611984, S. 1953, erfillen, sind

entweder mit dem Funkschutzzeichen des Verbandes Deutscher Elektrotechniker oder mit einer Bescheinigung des Herstellers oder
importeurs versehen.

§3
Liegen Anhaltspunkte dafir vor, daB Mikrowellengeréte, die den Bedingungen des § 2 entsprechen, Funkstorungen verursachen, so
ist den Beauftragten der Deutschen Bundespost in den verkehrsiblichen Zeiten der Zutritt zu den Grundsticken, Raumen oder Fahr-
zeugen zu gestatten, auf oder in denen diese Mikrowellenherde betrieben werden.

§4
Verursachen Mikrowellenherde, die den Bedingungen des § 2 entsprechen, in besonderen Féllen Funkstorungen, so sind diese vom
Genehmigungsinhaber zu beseitigen. Zur Beseitigung der Funkstorung nach wirtschaftlichen Grundsatzen kdnnen MaBnahmen an
dem verursachenden Gerat oder der gestorten Empfangsaniage oder an beiden verlangt werden.

§5
Diese Allgemeingenehmigung kann insgesamt — oder im Einzelfall insbesondere bei VerstoB gegen die Auflagen gemaB §§ 3 und
4 auch fiir bestimmte Mikrowellenherde durch die ortlich zustandige Oberpostdirektion — widerrufen werden.

§6
Verursacht ein Mikrowellenherd bei éffentlichen Zwecken dienenden Funkanlagen Funkstorungen, so kann die Deutsche Bundespost

anordnen, daB der Mikrowellenherd auBer Betrieb zu nehmen ist und erst nach Beseitigung der Funkstorung wieder betrieben werden
dart.

§7
Nach Widerruf der Genehmigung gemaB § 5 ist ein weiterer Betrieb der betroffenen Mikrowellenherde nach § 8 des Gesetzes uber
den Betrieb von Hochfrequenzgeraten vom 9. August 1949 eine ordnungswidrige Handlung im Sinne des Gesetzes Uber Ordnungs-
widrigkeiten vom 24. Mai 1968. Dasselbe gilt fur den Betrieb ohne Erfillung der Bedingungen des § 2. Die Ordnungswidrigkeit kann
mit einer GeldbuBe geahndet werden. Mikrowellenherde, auf die sich eine Ordnungswidrigkeit bezieht, konnen eingezogen werden.
Hinweise:

Die FTZ-Serienprifnummer bzw. DBP-Zulassungsnummer erteilt das
Zentralamt fir Zulassungen im Fernmeldewesen

Postfach 3050

6600 Saarbriicken

Diese Aligemeingenehmigung hat nicht die elektrische Sicherheit von Mikrowellenherden zum Gegenstand. Fir die elektrische und
mechanische Sicherheit gelten die einschlagigen Bestimmungen aufgrund der Zweiten Verordnung zur Durchfithrung des Gesetzes
2ur Forderung der Energiewirtschaft (Energiewirtschaftsgesetz) vom 13. 12. 1935. (RGBI. 1 S. 918), zuletzt gedndert durch Verordnung

vom 18.4.1975(BGBI. | S. 967), sowie aufgrund des Gesetzes iber technische Arbeitsmittel (Geratesicherheitsgesetz) vom 24. 6. 1968
(BGBI.1S. 717), zuletzt geandert am 13. 8. 1980 (BGBI. | S. 1310).

Zur Information der Betreiber istkunftig den Mikrowellenherden nach den Zulassungsvarschriften ein Doppel der Zulassungsurkunde
oder ein Merkblatt beizufigen.

Bei Funkstdrungen werden Messungen am Aufstellungsart unter Betriebsbedingungen durchgefihrt. Diese Messungen stimmen
daher nicht immer mit den MeBbedingungen fur die Typprifung serienmaBig hergestelicr Mikrowellenherde iberein.
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