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Présentierung lhres Backorfans

Girill

Manuelle Zindung des Grills

Einschubebenen

BratspieB

Manuelle Ziindung des Backofens
anhand eines Streichholzes

Bodenbrenner:

Der Backofen ist mit einer Flammensicherheitsvorrichtung ausgestattet, die bei einem plétzlichen Erléschen der Flamme
automatisch die Gaszufuhr unterbricht. Der Knebel muss nach dem Erscheinen der Flamme noch einige Sekunden gedrlckt
werden, damit dieses Sicherheitssystem sich auslost.

Derselbe Thermostatknebel kontrolliert entweder den Backofen oder den Girill.

ZUBEHOR: thr Gerat ist mit einer Fettpfanne, einem flachen Rost, einem Backblech und einem BratspieB ausgestattet.

Kochridnhrer

ALLE VORGANGE WERDEN BEI GESCHLOSSENER BACKOFENTUR VORGENOMMEN.

REZEPTE FUNKTIONSWAHLER GARZEIT EINSCHUBEBENE VON BEMERKUNGEN
(IN MINUTEN) UNTEN AUSGEHEND
Quiche lorraine 7 35 bis 40 1
Kartoffelauflauf 5 50 bis 60 2
Pizza 7 15 bis 25 3 Auf dem Backblech
Késesouffle 4 35 bis 45 2 Je nach menge
Geflillte tomaten 6 40 bis 45 2 Je nach menge
FISCHGERICHTE
Dorade 5 oder 6 25 bis 35 2 Je nach dicke
Gegrillte Makrelen GRIL [—j 20 3 ) .
FLEISCHGERICHTE 1
Lammkoteletts GRIL !j 8 bis 10 3 @ 2
Pute 7 dann 6 25 bis 30 (1) 2 Thermostat Position 8 wahrend 8 175
1/4 der vorgesehenen Garzeit 4 190
Rinder-Entrecote GRIL E] 6 bis 8 3 2) 5 205
Hammelkeule 7 oder 8 15 1) 2 6 225
Gebratener Hase 6 25 1) 2
Perthuhn 6 25 ) 2 7 240
Gebratenes Héhnchen 6 25 1) 2 8 260
Héhnchen am SpieB GriL [ 25 ) SPIEB @ 9 275
Rinderbraten 8 15 4] 2 10 285
Schweine 6 40 1) 2 Je nach dicke
Kalbsbraten 6 40 1) 2 Je nach dicke
GEBACK
Cake 3-4 50 bis 60 2 Je nach dicke
Windbeutelteig 5 45 bis 50 3 Je nach dicke
Baisers 1 40 bis 50 3 Auf dem Backblech
+ 30 Min. ohne Heizung
Murbeteig 8 15 bis 20 1 Mirbeteig ohne Belag
Blétterteig 8 10 bis 15 2 Teig ohne Belag
Sandteig (Torte/Kuchen) 4 oder 5 35 bis 40 2 Je nach Belag Creme oder Obst
Sandtorte 3-4 40 bis 50 2 Je nach menge .
Sandgebéck 3-4 12 bis 15 3 Backblech Nutzvolumen: 43 L.
Obstkuchen 7 35 bis 40 1

(1) Garzeit fir 500 Gramm.

(2) Fettpfanne in der Einschubebene darunter

HINWEIS: Der angegebenen Garzeit muss eine Aufheizzeit von 10 bis 15 Minuten, Thermostat auf 10 hinzugefiigt werden.
@ Fir Baisers betragt die Aufheizzeit nur 5 Minuten, Thermostat auf 1.

@ Fir Sandgebéck den Backofen 10 Minuten aufheizen, Thermostat auf 3.

Einfluss der Formen auf die Backzeiten: Wenn Sie Formen aus Aluminium mit einer Antihaftbeschichtung innen und auBBen gefarbt,
oder aus emailliertem Guss oder eloxiertem Aluminium benutzen, miissen Sie lhre Zubereitung um eine Einschubebene héher in den
Backofen schieben.

Diese Formen empfehlen sich fiir knusprige Zubereitungen (Torte, Zwiebelkuchen ...).
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