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Vorwort

Liebe GenieBerin,
lieber GenieBer,

gute Gesprache und schéne Momente entstehen, wenn wir zum Essen
zusammenkommen. Gemeinsamer Genuss verbindet — insbesondere dann,
wenn er auf allen Ebenen Uberzeugt. Im Alltag ebenso wie bei besonderen
Gelegenheiten.

Ihr neuer Backofen bietet Ihnen genau dieses Potenzial: Als wahres Allround-
Talent bereiten Sie mit ihm nicht nur Gewohntes schnell und gesund zu,
sondern auch kulinarische Ments auf hdchstem Niveau.

Dieses Buch mochte Ihnen dabei eine echte Hilfe sein. In unserer Miele
Versuchskuche treffen taglich Wissen und Neugier, Routine und Unerwartetes
aufeinander — daraus haben wir fur Sie hilfreiche Tipps ebenso wie geling-
sichere Rezepte entwickelt. Mehr Rezepte, Inspiration und spannende Themen
entdecken Sie Ubrigens in unserer Miele@mobile App.

Haben Sie Fragen oder Winsche? Wir freuen uns auf den Austausch mit Ihnen.
Unsere Kontaktdaten finden Sie am Ende des Buchs.

Wir winschen lhnen ganz besondere Genussmomente.

Ihre Miele Versuchsklche
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Zu diesem Kochbuch

Bevor Sie beginnen, haben wir ein paar Hinweise
zur Nutzung dieses Kochbuchs zusammenge-
stellt.

Zu jedem Automatikprogramm gibt es ein
passendes Rezept, das Ihnen den Einstieg in die
Benutzung Ihres Miele Backofens erleichtert.

Bei vielen Automatikprogrammen kénnen Sie
individuell das fur Sie optimale Kochergebnis
auswahlen — den Grad der Braunung bei Brot und
Geback und den Gargrad bei Fleisch.

Zu den Automatikprogrammen

® Die Automatikprogramme sind nicht in jedem
Modell verfligbar. Auch wenn Ihr Backofen
nicht mit dem entsprechenden Automatikpro-
gramm ausgestattet ist, kdnnen Sie alle Rezepte
zubereiten. Verwenden Sie dann die manuellen
Einstellungen. Auf Unterschiede wird im Zube-
reitungstext hingewiesen.

e Unter jedem Rezept mit Automatikprogramm ist
in den Einstellangaben der Pfad zur Anwahl des
Automatikprogramms zu finden.

¢ Bei den Automatikprogrammen ist werkseitig
immer die mittlere Programmdauer angegeben.
Die tatsachliche Dauer hangt bei vielen
Programmen allerdings vom angestrebten
Gargrad ab. Diesen wahlen Sie vor Start des
Automatikprogrammes.



/U den Zutaten

e Steht hinter der Zutat ein Komma (,), beschreibt
der nachfolgende Text das Lebensmittel. Es
kann in den meisten Fallen in diesem Zustand
gekauft werden. Beispiele: Weizenmehl,

Type 405; Eier, GréBe M; Milch, 3,5 % Fett.

Steht hinter der Zutat ein Geradstrich (]), bezieht
sich die Beschreibung auf die Verarbeitung des
Lebensmittels, die in der Regel beim Kochen
selbst durchgeflhrt wird. Dieser Verarbeitungs-
schritt wird im Zubereitungstext nicht mehr
erwahnt. Beispiele: Kése, wiirzig | gerieben;
Zwiebeln | fein gewurfelt; Milch, 3,5 % Fett |
lauwarm

Bei Fleisch ist, wenn keine andere Kennzeich-
nung vorliegt, immer das Verarbeitungsgewicht
angegeben.

Bei Obst und GemUse bezieht sich die Ge-
wichtsangabe grundsétzlich auf den ungeschal-
ten, nicht-entkernten Zustand.

Obst und GemUse sollten vor der Zubereitung
immer gesaubert bzw. gewaschen oder, wenn
erforderlich, geschélt werden. Dies wird als
Verarbeitungsschritt in den Zubereitungstexten
nicht noch einmal erwahnt.

Besonderheiten zu einzelnen
Backofenmodellen

Dieses Kochbuch wird Backéfen mit unterschied-
lichen GarraumgréBen beigelegt. Wenn die
Zutatenmengen oder Einstellangaben vonei-
nander abweichen, werden die zu wahlenden
Einstellungen in den Rezepten in dieser
Reihenfolge angegeben:

e Backdfen mit 5 Einschubebenen

e [Backdfen mit 3 Einschubebenen] in eckigen
Klammern

® (90 cm-Backdfen) in runden Klammern

Wenn die Einstellungen flr alle GarraumgroBen
gleich sind, wird nur eine Einstellung ohne
Klammern angegeben.

Sollte Ihr Backofen nicht Uber die "Spezialwen-
dung | Hefeteig gehen lassen” verfligen, wéhlen
Sie das "Automatikprogramm | Kuchen | Hefeteig".
Alternativ nutzen Sie die Betriebsart Ober-/Unter-
hitze bei einer Temperatur von 30 °C und legen

ein feuchtes Tuch Uber den Teig.

Sollte Inr Backofen nicht Uber die Betriebsarten
Klimagaren + Ober-/Unterhitze, Klimagaren +
Bratautomatik, Klimagaren + HeiBluft plus oder
Klimagaren + Intensivbacken verflgen, wahlen
Sie die Betriebsart Klimagaren aus. Bei Angaben
zu Klimagaren + Ober-/Unterhitze stellen Sie die
Temperatur 20 °C niedriger ein, als in den manu-
ellen Einstellungen angegeben.




Zu diesem Kochbuch

Falls Ihr Backofen nicht Uber die "Spezialanwen-
dung | Niedertemperaturgaren" verflgt, verwen-
den Sie die Betriebsart Ober-/Unterhitze. Heizen
Sie den Garraum mit 120 °C 15 Minuten vor.
Senken Sie die Temperatur, wenn Sie das Gargut
einschieben auf etwa 100 °C.

Fur Backofenmodelle mit FlexiClip-Vollauszlgen,
welche auf die Seitenstreben der Ebenen montiert
werden und damit etwas hoher liegen: Montieren
Sie diese, wenn moglich, eine Ebene tiefer als die
im Rezept angegebene Ebene und schieben Sie
das Gargut auf den FlexiClip-Vollauszligen ein.

Nutzen Sie in lhrem Backofen FlexiClip-Vollaus-
zlige, welche zwischen die Seitenstreben der
jeweiligen Ebene montiert werden und damit auf
gleicher Ebene liegen, gelten die im Rezept
angegebenen Ebenen.

Zu den Einstellungen

e Temperaturen und Zeiten: Es sind Temperatur-
und Zeitbereiche angegeben. Orientieren
Sie sich grundsétzlich an den niedrigeren
Einstellungen mit der Option, nach Ansicht oder
Garprobe den Zeitraum noch etwas zu erhéhen.

e Ebenen: Die Ebenen zur Aufnahme von Blechen
und Rosten werden von unten nach oben
gezahit.



Ubersicht der Betriebsarten

Klimagaren

Zum Backen und Braten mit Feuchteunterstt-
zung. Verwenden Sie diese Betriebsart zum
Backen von Brot und Geback und zum Garen von
Fisch und Fleisch.

Brote erhalten mit Klimagaren eine besonders
gleichmaBige Krume (das Innere des Brotes) und
eine rosche Kruste (auBen knusprig ohne sprode
zu sein). Hefeteige gehen sehr gut auf. Fisch und
Fleisch garen schonend und bleiben saftig.

Wahlen Sie aus folgenden Kombinationsmaéglich-
keiten:

Klimagaren + HeiBluft plus
Klimagaren + Ober-/Unterhitze
Klimagaren + Bratautomatik

Klimagaren + Intensivbacken

HeiBluft plus

Zum Backen und Braten. Sie kdnnen in mehreren
Ebenen gleichzeitig garen. Sie kdnnen mit niedri-
geren Temperaturen garen als in der Betriebsart
Ober-/ Unterhitze, da die Warme sofort im
Garraum verteilt wird.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten von traditionellen
Rezepten, zum Zubereiten von Soufflés und zum
Niedertemperaturgaren. Stellen Sie bei Rezepten
aus alteren Kochbuchern die Temperatur um

10 °C niedriger ein, als angegeben. Die Garzeit
andert sich nicht.

Intensivbacken

Zum Backen von Backwaren mit feuchtem Belag,
bei denen der Boden knusprig bleiben soll. Ver-
wenden Sie diese Betriebsart nicht zum Backen
von flachem Geback und zum Braten, da Gebéack
und Bratenfond zu dunkel werden.

Bratautomatik

Zum Braten. Wahrend der Anbratphase wird

der Garraum zuerst automatisch auf eine hohe
Anbrattemperatur aufgeheizt. Sobald diese
Temperatur erreicht ist, regelt sich der Backofen
selbsttéatig auf die zuvor eingestellte Gartempe-
ratur herunter. So erhalt das Gargut von auBen
eine schéne Braunung und kann anschlieBend zu
Ende gegart werden, ohne dass die Betriebsart
angepasst werden muss.




Ubersicht der Betriebsarten

Unterhitze

Wahlen Sie diese Betriebsart zum Ende der
Garzeit, wenn das Gargut mehr Braunung auf der
Unterseite bekommen soll.

Oberhitze

Wahlen Sie diese Betriebsart zum Ende der
Garzeit, wenn das Gargut mehr Braunung auf der
Oberseite bekommen soll.

Grill groi3

Zum Grillen von flachem Grillgut in gréBeren
Mengen und zum Uberbacken in groBen Formen.
Der gesamte Oberhitze-/Grillheizkorper wird
rotglihend, um die erforderliche Warmestrahlung
ZuU erzeugen.

Grill klein

Zum Grillen von flachem Girillgut (z. B. Steaks) in
kleineren Mengen und zum Uberbacken in kleinen
Formen. Nur der innere Bereich des Heizkdrpers
ist eingeschaltet und wird rotglihend, um die
erforderliche Infrarotstrahlung zu erzeugen.

Umluftgrill

Zum Grillen von Grillgut mit gréBerem Durchmes-
ser (z. B. Hahnchen). Sie kdnnen mit niedrigeren
Temperaturen grillen als in der Betriebsart Grill,
da die Warme sofort im Garraum verteilt wird.

Eco-HeiBluft

Fur kleine Mengen wie z. B. TiefkUhlpizza, Auf-
backbrétchen, Ausstechplatzchen und ebenso
fUr Fleischgerichte und Braten. Sie sparen bis

zu 30 % Energie im Vergleich zu herkdmmlichen
Betriebsarten — vorausgesetzt die TUr bleibt wah-
rend des Garvorgangs geschlossen.

Eigene Programme

Sie kénnen bis zu 20 eigene Programme erstellen,
speichern und individuell benennen. Kombinieren
Sie bis zu 10 Garschritte flr das perfekte Ergeb-
nis bei Ihrem Lieblingsrezept oder erleichtern

Sie sich den Alltag, indem Sie haufig genutzte
Einstellungen abspeichern. In jedem Garschritt
wahlen Sie dazu Einstellungen, wie zum Beispiel
Betriebsart, Temperatur und Garzeit oder Kern-
temperatur.



Wichtiges & Wissenswertes

TasteControl

Die Funktion TasteControl dient dem schnellen
Abkuhlen des Garraums und des Garguts nach
Beendigung eines Garvorgangs. Ein Nachbrau-
nen oder Ubergaren des Garguts wird somit ver-
hindert. Wird TasteControl mit der nachstehenden
Funktion Warmhalten kombiniert, kdnnen zeitlich
und geschmacklich optimale Ergebnisse erzielt
werden.

Abschaltautomatik

Ihr Backofen besitzt eine intelligente Elektronik fur
héchsten Bedienkomfort. Nach Ablauf der Garzeit
schaltet der Backofen automatisch aus.

Startvorwanhl

Mit der Eingabe einer konkreten Garzeit, der
Zeitangaben ,Fertig um“ oder ,Start um“ k&nnen
Sie Garvorgange im Vorhinein steuern und ein
automatisches Ausschalten oder Ein- und
Ausschalten bewirken.

Garzeiten

Die Zeit, die das Gargut zum Garen benétigt,
kénnen Sie im Vorhinein einstellen. Nach Ablauf
dieser Zeit schaltet sich die Garraumbeheizung
automatisch aus. Haben Sie zusétzlich die Funk-
tion ,Vorheizen® ausgewahlt, beginnt die Garzeit
erst, wenn die ausgewahlte Temperatur erreicht
und das Gargut eingeschoben ist.

Vorheizen

Das Vorheizen des Garraums ist nur bei wenigen
Nutzungen erforderlich. Sie kénnen die meisten
Zubereitungen in den kalten Garraum geben, um die
Warme schon wahrend der Aufheizphase zu nutzen.
In der Regel finden Sie hierzu Angaben im Rezept.
Bei folgenden Gerichten sollten Sie vorheizen:

e Kuchen und Geback mit kurzer Garzeit
(bis etwa 30 Minuten)

e dunkle Brotteige

e Roastbeef und Filet

Booster

Um den Garraum moglichst schnell auf die
gewunschte Temperatur zu bringen, bietet Ihr
Backofen die Funktion Booster. Wenn Sie eine
Temperatur Uber 100 °C einstellen und die Funk-
tion Booster eingeschaltet ist, werden Oberhitze-/
Grillheizkorper, Ringheizkoérper und Geblase
gleichzeitig eingeschaltet. So wird das Aufheizen
enorm beschleunigt.

Crisp function

Fur Gerichte, die besonders kross werden sollen,
nutzen Sie die Crisp function. Die Reduktion

der Feuchte im Garraum lasst Pommes, Pizza,
Quiche und Co. besonders knusprig werden —
selbst die Haut von Geflligel wird kross, wahrend
das Fleisch saftig bleibt. Die Crisp function kann
in jeder Betriebsart genutzt und nach Bedarf
zugeschaltet werden.




Wichtiges & Wissenswertes

Speisenthermometer

Mit dem Speisenthermometer kdnnen Sie einen
Garvorgang innerhalb der Speise temperatur-
genau Uberwachen — bei einigen Automatikpro-
grammen und Spezialanwendungen werden Sie
gezielt daraufhin gewiesen, das Speisenthermo-
meter zu verwenden.

Die Metallspitze des Speisenthermometers wird in
das Gargut gesteckt und misst so die Kerntem-
peratur im Inneren des Garguts wahrend des
Garvorgangs. Die Kerntemperatur im Gargut spie-
gelt den Garzustand wider. Je nachdem, ob Sie

z. B. einen Braten medium oder durchgebraten
mogen, stellen Sie eine niedrigere oder hdhere
(max. 99 °C) Kerntemperatur ein.

Anwendung: Die Metallspitze des Speisenther-
mometers muss komplett in das Gargut eingesto-
chen werden und ungefahr den Kern erreichen.
Bei kleineren Fleischstlicken kann ein Stiick
Kartoffel genutzt werden, um das herausstehende
Thermometerstlick abzudecken. Anderenfalls
konnte die angezeigte Kerntemperatur verfalscht
sein.

Spezialanwendungen

Je nach Ausstattung verflgt Ihr Backofen tber
eine Vielzahl von Spezialanwendungen.
Wir stellen Ihnen eine Auswahl vor.

Hefeteig gehen lassen

FUr das sichere und einfache Gehen von Hefeteig.
Sie kdnnen eine Gehzeit von 15, 30 oder 45 Minu-
ten auswahlen. Lassen Sie den nicht abgedeck-
ten Teig in dem feucht-warmen Klima gehen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat.

Niedertemperaturgaren

FUr das schonende Garen von besonders zartem
Fleisch. Durch die niedrige Temperatur und die
besonders lange Garzeit wird das Fleisch perfekt
zubereitet und unUbertroffen zart.

Sabbat-Programm

Das Sabbat-Programm dient zur Unterstltzung
religioser Brauche. Nachdem Sie das Sabbat-
Programm ausgewahit haben, wahlen Sie
Betriebsart und Temperatur. Der Programmablauf
wird erst durch Offnen und SchlieBen der Tir
gestartet.



Miele Zubehor

Zubehor

Mit unserer umfangreichen Auswahl an Zubehdr
helfen wir Ihnen, beste Kochergebnisse zu errei-
chen. Jedes Teil ist in MaB und Funktion speziell
auf die Miele Backdfen abgestimmt und intensiv
nach Miele Standard getestet. Alle Produkte
erhalten Sie ganz einfach im Miele Webshop, tUber
das Miele Kundentelefon oder im Fachhandel.

PerfectClean

Noch nie war saubermachen so leicht: Dank
der einzigartigen PerfectClean Veredelung des
Garraums lassen sich frische Verschmutzungen
muhelos entfernen.

Auch bei Miele Backblechen und Backformen
wird diese spezielle Technologie eingesetzt — die
Verwendung von Backpapier ist so meistens
UberflUssig. Brot, Brotchen und Kekse backen
nicht an und gleiten fast von selbst vom Back-
geschirr.

Die extrem schnittfeste Oberflache ermdglicht
es sogar, Pizza, Kuchen und Co. direkt auf dem
Blech zu schneiden. Und nach der Nutzung ist
alles mit einem Wisch wieder sauber.

Backblech

Das flachere Backblech eignet sich optimal fur
alle Speisen, die wahrend des Back- oder Garvor-
gangs nur in geringem MaBe FlUssigkeit verlieren.
Es bietet sich zum Beispiel an flr Geback, Brote,
Pommes Frites und OfengemUse.

Universalblech

Nutzen Sie das tiefere Universalblech fur hohere,
belegte Kuchen, zum Auffangen von Bratensaft
oder zum Anbraten von Fleisch.

Gourmet-Backblech

Das gelochte Gourmet-Backblech wurde speziell
fur die Funktion Klimagaren entwickelt. Es eignet
sich besonders fur Backwaren aus frischem Hefe-
teig und Quark-Ol-Teig, Brot und Brétchen. Die
feine Lochung unterstutzt die Braunung auf der
Unterseite.

Zusétzlich eignet sich das Gourmet-Backblech
zum Trocknen oder Dérren von Obst und GemUse.

Runde Backform

Fur alle Speisen in runder Form, wie zum Beispiel
Pizza, Quiche und Tarte, eignet sich die runde
Backform.

Die PerfectClean Veredelung macht zuséatzliches
Einfetten oder die Verwendung von Backpapier
meist Uberflissig. Zur optimalen Nutzung von
Klimagaren ist die runde Backform auch mit
Lochung erhaltlich.




Miele Zubehor

Grill- und Bratblech

Das Grill- und Bratblech wird auf das Universalb-
lech gelegt, um zu verhindern, dass das Grillgut
im austretenden Fleischsaft liegt. So bleibt die
Oberflache knusprig und ein Anbacken des Bra-
tensaftes wird verhindert. Der aufgefangene Saft
eignet sich hervorragend flr einen SoBenansatz.

Die geriffelte und gerillte Form des Grill- und
Bratblechs verhindert auBerdem Fettspritzer und
beugt einer allzu starken Verschmutzung des
Garraums vor.

Miele Gourmet-Brater

Fur die optimale Verbindung von Kochfeld und
Einbaugerat wurde der Miele Gourmet-Bréater
entwickelt. Nach dem Anbraten auf dem Kochfeld
kann der Gourmet-Brater ganz leicht in die
Seitengitter des Garraums eingeschoben werden.
Das UbergieBen mit Bratensaft oder das Umrtih-
ren ist in Verbindung mit den FlexiClip-Vollaus-
zligen besonders komfortabel, da der Gourmet-
Brater nicht mehr aus dem Garraum gehoben,
sondern nur noch herausgezogen werden muss.

Der Gourmet-Brater ist antihaftbeschichtet und
eignet sich zur Zubereitung von Schmorgerichten,
Fleischstiicken, Suppen, SoBen, Auflaufen und
sogar SUBspeisen. Es sind dazu passende Deckel
erhaltlich.

FlexiClip-Vollauszlige

Die FlexiClip-Vollausziige erméglichen einen
komfortablen und sicheren Auszug einzelner
Backbleche oder Roste. Sie kdnnen ganz leicht
auf die unterschiedlichen Ebenen im Garraum
gesetzt und ebenso bequem auf eine andere
Ebene umpositioniert werden. Die FlexiClip-Voll-
auszuge sind mit PerfectClean-Veredelung oder
als PyroFit-Variante erhéltlich.

Pflegeprodukte

Mit einer regelmaBigen Reinigung und Pflege wer-
den Sie eine optimale Funktion und Langlebigkeit
Ihres Backofen genieBen kdnnen. Die Original
Miele Pflegeprodukte sind bestens auf die Miele
Backofen abgestimmt. Beziehen Sie diese Pro-
dukte einfach tUber den Miele Webshop, das Miele
Kundentelefon oder den Fachhandel.

Miele Backofenreiniger

Der Miele Backofenreiniger zeichnet sich durch
seine ultrastarke Fettldsekraft und die einfache
Anwendung aus. Durch seine gelartige Konsis-
tenz haftet er auch an den Wanden des Back-
ofens. Seine spezielle Formel erlaubt zudem
muhelose Reinigung bei kurzen Einweichzeiten
und ohne Aufheizen.



Entkalkungstabletten

Zum Entkalken von Wasserleitungen und -be-
héaltern hat Miele spezielle Entkalkungstabletten
entwickelt. Die Entkalkung ist nicht nur héchst
effektiv, sondern auch besonders materialscho-
nend.

Miele MicroCloth Kit

Fingerabdricke und leichte Verschmutzungen
entfernen Sie mit diesem Set muhelos. Es besteht
aus einem Universal-, einem Glas- und einem
Hochglanztuch. Die héchst strapazierfahigen
Tucher aus fein gewebten Mikrofasern haben eine
besonders hohe Reinigungsleistung.







Kuchen

Stick fur Stuck ein kleines Gllick

Torten und Kuchen gehdren zum geselligen Kaffeetrinken oder zur gemutlichen
Teatime dazu, wie der liebevoll gedeckte Tisch und das anregende Gesprach.
Wer sich und seine Géaste mit leckerem Selbstgebackenen verwdhnen mdchte,
hat die Qual der Wahl unter verschiedenen Teigen, Zutaten und Belagen.

Soll es fruchtig sein? Oder sahnig? Oder knusprig? Am besten von allem ein
bisschen. Denn weil StiBes die Seele streichelt, probiert jeder gern ein zweites
Stuck.




Zubereitungstipps

Mit ein paar einfachen Tipps gelingen Ihnen die
besten Backwaren. Die Miele Versuchskiche teilt
an dieser Stelle ihr Wissen mit lhnen.

Mehltypen

Bei der Herstellung von Mehl werden je nach
Mehlsorte das ganze Korn oder Teile davon ver-
mahlen. Die Mehltype gibt den Mineralstoffgehalt
in mg pro 100 g Mehl an. Je héher die Typenzahl
ist, umso mehr Mineralstoffe sind enthalten.

Je nach Ausmahlungsgrad unterscheidet man
zum Beispiel bei Weizenmehl folgende Typen:

Type 405

Feines weiBes Mehl, das gleichermafBen zum
Kochen und Backen geeignet ist. Es besteht in
erster Linie aus Starke und Klebereiweil3.

Type 550
Backstarkes Mehl fUr feinporige Teige, als
Vielzweckmehl verwendbar.

Type 1050

Dieses Mehl ist mittelstark ausgemahlen, dunkler
in der Farbe und liegt in der Mitte zwischen
Vollkorn und WeiBmehl. Im Rezept kann ohne
gravierende Veranderungen der Ergebnisse die
Halfte dieser Mehltype gegen WeiBmehl ausge-
tauscht werden.

Type 1700

Es handelt sich um ein dunkles Mehl, bei dem
die Randschichten des Kornes fast vollstandig
enthalten sind. Es eignet sich hervorragend zum
Backen von Brot.

Vollkornmehl

Bei dieser Art Mehl wird keine Typenzahl angege-
ben. Es handelt sich um das volle Korn mit allen
Inhaltsstoffen. Es kann fein oder grob gemahlen
werden und eignet sich besonders zum Backen
von Brot.

Backtriebmittel

Backtriebmittel lassen den Teig aufgehen und
unterstUtzen die Auflockerung, die der Teig durch
Kneten oder Rihren erfahrt.

Hefe

Hefe ist ein natirliches Backtriebmittel zur Teig-
lockerung, wobei sich Frisch- und Trockenhefe
gleichermaBen zum Backen eignen. Hefepilze
brauchen zum Aufgehen Warme (Temperaturen
von 35 °C bis maximal 50 °C), Zeit und einen
Nahrboden aus Mehl, Zucker und Flussigkeit.

Backpulver

Backpulver ist das bekannteste chemische Back-
triebmittel. Das geschmacksneutrale, vorwiegend
aus Natriumcarbonat bestehende, weil3e Pulver
ist sehr vielseitig fur verschiedene Teigarten zu
verwenden.

Hirschhornsalz

Hirschhornsalz oder Pottasche sind typische
Backtriebmittel fir Weihnachtsgebéacke wie
Honig- und Lebkuchen.

Natron (Soda)
Natron ist ein weil3es Pulver mit leicht alkalischem,
mildem Geschmack. Es ist Bestandteil von Back-
pulver und beschleunigt auBerdem das Garen von
Hulsenfrlichten.



Die Teigarten

Biskuitteig

Biskuitteig ist ein lockerer, zarter Teig. Diese
Beschaffenheit wird durch das Aufschlagen von
Eigelb, ganzen Eiern und dem Unterheben von
steif geschlagenem EiweiB erreicht.

Was ist bei der Teigzubereitung zu beachten?

Verwenden Sie am besten gekuhlte Eier.
Schlagen Sie den Eischnee moglichst fest.
Backen Sie den Teig unmittelbar nach dem Ver-
rihren, da das Backpulver sonst seine Wirkung
verliert.

Was ist beim Backen zu beachten?

Lassen Sie den Teig nicht zu dunkel werden.
Ansonsten wird die Teigplatte zu fest und kann
leichter brechen.

Was ist nach dem Backen zu beachten?

Der warme Kuchen Iasst sich leichter 16sen, wenn
Sie das Backpapier von unten mit etwas Wasser
bestreichen.

Wenn der Biskuitboden die Grundlage flr eine
Torte sein soll, sollten Sie ihn am Vortag backen,
da er sich dann maBgenau und leicht teilen lasst.

Zum horizontalen Teilen schneiden Sie den
Kuchen rundum mit einem scharfen Messer in
gleichmaBigen Abstanden ein. Legen Sie einen
Faden in die Einschnitte und Uberkreuzen Sie die
Enden vorne. Durch das Auseinanderziehen der
Fadenenden entsteht eine gleichmaBige Teilung
in zwei Boden.

Blatterteig

Blatterteig besteht aus mehreren Schichten,
die wahrend des Backens blattrig aufgehen.

Was ist zu beachten?

Verkneten Sie Teigreste nicht, weil dadurch
das blattrige Aufgehen verhindert wird.
Besser: Legen Sie die Teigreste aufeinander
und rollen sie erneut aus.

Eine Feuchtezugabe in der ersten Garphase
verbessert das blattrige Aufgehen und zaubert
einen schoénen Glanz auf die Oberflache des
Teiges.

Brandteig

Schon sein Name weist auf seine Besonderheit
hin. Dieser Teig wird bei der Zubereitung im
Kochtopf ,abgebrannt” und dann gebacken.

Was ist zu beachten?

Lassen Sie die Tur wahrend der ersten 10 Minu-
ten Backzeit unbedingt geschlossen. Wahrend
dieser Zeit ist der Brandteig so empfindlich, dass
ein luftig-lockeres Aufgehen verhindert wurde.

Beflillen Sie Windbeutel oder Eclairs erst kurz
vor dem Servieren. So bleibt das Geback schén
kross.
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Die Teigarten

Murbeteig

Knet- oder Murbeteig gelingt im Backofen mit
Klimagarfunktion besonders gut, da der Teig
durch das Zufiihren von Dampf murbe wird.

Was ist zu beachten?

Kneten Sie den Teig nur kurz, da lange Knetzeiten
verhindern, dass das Geback die gewlnschte

murbe Konsistenz erhalt. Um kurze Knetzeiten zu
erreichen, verwenden Sie mdglichst weiches Fett.

Die Kuhlzeit nach dem Kneten erhéht die murbe
Konsistenz des fertigen Gebacks.

Beim Ausrollen des Teiges sollten Sie moglichst
wenig Mehl verwenden, da der Teig sonst an
Geschmeidigkeit verliert. Teigreste kdnnen Sie
immer wieder zusammenkneten. Wenn der Teig
zu kriimelig wird, geben Sie etwas Wasser hinzu.

Murbeteig l&sst sich gut vorbereiten. Im Kuhl-

schrank bleibt er — gut verpackt — 2—-3 Tage frisch.

Ruhrteig

Ruhrteig ist ein cremiger bis dickflussiger Teig,
der Uberwiegend aus Fett, Zucker und Eiern
besteht. Diese Zutaten sorgen daflir, dass der
Kuchen schon saftig wird.

Was ist zu beachten?

Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben.
Rihren Sie Zucker und Butter cremig und
mengen Sie die weiteren Zutaten zlgig unter.
Wenn der Teig eine zu feste Konsistenz hat, fugen
Sie etwas Flussigkeit, zum Beispiel Milch, hinzu.

Bestauben Sie Frichte, Nisse und Schokostlck-
chen mit etwas Mehl und mengen sie erst zum
Schluss unter den Teig. So bleiben diese Zutaten
auch wahrend des Backens gleichm&Big im
Kuchen verteilt.

Backen Sie den Teig unmittelbar nach dem Ver-
ruhren, da das Backpulver sonst seine Wirkung
verliert.

Flr eine Garprobe stechen Sie einfach einen

HolzspieB in den Kuchen. Der Kuchen ist durch-
gebacken, wenn nach dem Herausziehen keine
feuchten, klebenden Kriimel mehr daran haften.

Der warme Kuchen lasst sich leichter [6sen, wenn
Sie das Backpapier von unten mit etwas Wasser
bestreichen.



Quark-Ol-Teig

Quark-Ol-Teig ist eine schnelle Alternative zum
Hefeteig und ahnelt diesem, wenn er frisch
gebacken ist, sehr.

Was ist zu beachten?

Kneten Sie die Zutaten nur kurz und backen Sie
den Teig unmittelbar nach dem VerrUhren. Sonst

besteht die Gefahr, dass der Teig zu klebrig wird.
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Apfelkuchen fein

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 95 Minuten

Zutaten

Fur den Belag:
500 g Apfel, sauerlich

Far den Teig:

150 g Butter | weich

150 g Zucker

8 g Vanillezucker

3 Eier, GroBe M

2 EL Zitronensaft

150 g Weizenmehl, Type 405
2 TL Backpulver

Fir die Form:
1 TL Butter

Zum Bestéuben:
1 EL Puderzucker

Zubehor:

Rost

Springform, @ 26 cm
Sieb, fein

Tipp:

Statt mit Puderzucker lasst
sich der Kuchen auch mit
leicht erwarmter, glattgerthrter
Aprikosenkonfitlre bestreichen.

Zubereitung

Apfel schalen und vierteln. An der gewdlbten Seite in einem
Abstand von etwa 1 cm einschneiden, mit Zitronensaft vermischen
und zur Seite stellen.

Springform fetten. Butter, Zucker und Vanillezucker in etwa

2 Minuten cremig rthren. Jedes Ei fur ¥2 Minute einzeln unterrihren.
Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten
oder Backofen vorheizen.

Mehl mit Backpulver vermischen und mit den anderen Zutaten
vermengen.

Teig gleichméBig in der Springform verteilen. Apfel mit der Wolbung
nach oben leicht in den Teig drlcken.
Springform in den Garraum geben und Kuchen goldgelb backen.

Kuchen 10 Minuten in der Form belassen. AnschlieBend aus der
Form I6sen und auf dem Rost auskUhlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben.

Einstellung

Automatikprogramm

Kuchen | Apfelkuchen fein
Programmdauer: 63 [65] (65) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 170-180 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus (ein) [aus]
Garzeit: 45-55 Minuten
Ebene: 2101



Apf
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Apfelkuchen gedeckt

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 100 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

200 g Butter | weich

100 g Zucker

16 g Vanillezucker

1 Ei, GroBe M

350 g Weizenmehl, Type 405
1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Fir den Belag:

1,25 kg Apfel

50 g Rosinen

1 EL Calvados

1 EL Zitronensaft

Y2 TL Zimt, gemahlen
50 g Zucker

Fir die Form:
1 TL Butter

Zum Bestreichen:
100 g Puderzucker
2 EL Wasser | warm

Zubehor:
Springform, @ 26 cm
Frischhaltefolie

Rost

Zubereitung

FUr den Teig Butter, Zucker, Vanillezucker und Ei cremig ruhren.
Mehl, Backpulver und Salz vermischen und unterkneten.
Teig 60 Minuten kuhl stellen.

Apfel schalen und in Spalten schneiden. Mit Rosinen, Calvados,
Zitronensaft und Zimt vermischen. Springform fetten.

Teig in 3 Teile teilen. Ersten Teil auf dem Boden der Springform
ausrollen. Springform zusammensetzten. Aus dem zweiten Teil eine
lange Rolle formen und an dem Rand der Form etwa 4 cm hoch-
dricken. Den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten
oder Backofen vorheizen.

Dritten Teil des Teiges zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie legen und
auf GroBe der Springform ausrollen.

Unter die Apfel Zucker mischen und auf dem Teigboden verteilen.
Teigplatte darauf legen und mit dem Teigrand verschlie3en.
Springform in den Garraum geben und Kuchen backen.

Kuchen 10 Minuten in der Form auskUhlen lassen. AnschlieBend
aus der Form 16sen und auf dem Rost auskuhlen lassen.
Puderzucker mit Wasser anrihren und Kuchen damit bestreichen.

Einstellung

Automatikprogramm

Kuchen | Apfelkuchen gedeckt
Programmdauer: 77 [70] (78) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 185-195 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 55-65 Minuten

Ebene: 211(1)
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Aprikosentorte mit Sahneguss

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl, Type 405
1 TL Backpulver

125 g Butter

125 g Zucker

1 Ei, GroBe M

Fur den Belag:
480 g Aprikosen aus der Dose
(Abtropfgewicht)

Fur den Guss:

250 g Sahne

2 Eier, GroBe M

2 EL Speisestéarke

16 g Vanillezucker

Y Zitrone | nur den Saft

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Springform, @ 26 cm
Rost

Zubereitung

Fur den Teig Mehl, Backpulver, Butter, Zucker und Ei zu einem
glatten Teig verkneten. Springform fetten. Zwei Drittel des Teiges
auf dem Boden der Springform ausrollen. Springform zusammen-
setzen. Rest des Teiges zu einer langen Rolle formen und an dem
Rand der Springform etwa 2 cm hochdrtcken.

Aprikosen mit der gewdlbten Seite nach oben auf den Teig legen.

FUr den Guss alle Zutaten verriihren und Uber das Obst geben.
Guss Uber den Aprikosen verteilen.

Springform auf dem Rost in den Garraum geben. Kuchen geman
den Einstellungen backen.

Einstellung

Betriebsarten: Intensivbacken
Temperatur: 160-170 °C
\orheizen: aus

Crisp function: ein

Garzeit: 50-60 Minuten
Ebene: 201101



Aprikosentorte mit Sahneguss
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Becherkuchen

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

4 Eier, GroBe M

250 g Butter

250 g Zucker

1TL Salz

250 g Weizenmehl, Type 405
3 TL Backpulver

100 g Schokoladentropfen

1 TL Zimt, gemahlen

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Springform, @ 26 cm
Rost

Tipp:
Zur Intensivierung des

Geschmacks 50 g Zucker durch

Honig ersetzen. Der Teig lasst

sich nach Belieben mit Trocken-

friichten, gehackten NUssen
oder Vanillearoma verfeinern.

Zubereitung
Eier trennen. Butter, Zucker, Salz und Eigelb cremig rthren.

EiweiB steif schlagen. Die Hélfte des Eischnees vorsichtig unter die
Zucker-Eigelb-Mischung heben. Mehl mit Backpulver vermischen
und hinzufugen. Restlichen Eischnee unterheben.

Schokoladentropfen und Zimt unterheben. Springform fetten und
Teig hineingeben.

Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten
oder Backofen gemaf Garschritt 1 vorheizen.

Manuell:
Einstellungen geman Garschritt 2 anpassen.

Springform in den Garraum geben und Kuchen goldbraun backen.

Einstellung
Automatikprogramm
Kuchen | Becherkuchen
Programmdauer: 65 Minuten

Manuell

Garschritt 1

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 190 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function:  aus

Ebene: 211
Garschritt 2

Temperatur: 150-180 °C
Garzeit: 60-65 Minuten



Becherkuchen
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Birnenkuchen mit Mandelguss

Fur 20 Stlcke | Zubereitungszeit: 95 Minuten

Zutaten

Fur den Boden:

430 (650) g Weizenmehl,
Type 405

110 (170) g Zucker

20 (30) g Vanillezucker
240 (350) g Butter

1 (2) Ei(er), GroBe M

Fur den Belag:
3 (5) Dosen Birnen
(2 460 g Abtropfgewicht)

Fur den Guss:

520 (780) g Creme fraiche
2 (3) EL Speisestarke

3 (5) Eier, GroBe M

6 (90) g Zucker

20 (80) g Vanillezucker

2 (3) TL Zimt

50 (80) g Mandelblatter

Zubehor:
Universalblech

Zubereitung
Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter und Ei zu einem glatten Teig
verkneten. Teig auf dem Universalblech ausrollen und einen

2 cm hohen Rand bilden.

Birnen in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und dachziegelférmig
auf dem Teig verteilen.

Fur den Guss Creme fraiche, Speisestarke, Eier, Zucker,
Vanillezucker und Zimt verrthren.

Guss Uber den Birnen verteilen. Mit Mandelblattern bestreuen.

Universalblech in den Garraum einschieben und Kuchen hellgelb
backen.

Einstellung

Betriebsarten: Intensivbacken
Temperatur: 150-160 °C
Vorheizen: aus

Crisp function: ein

Garzeit:
Ebene:

50-60 Minuten
2010)






Biskuitboden

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten Zubereitung
Fur den Teig: Eier trennen. Eiwei mit Wasser sehr steif schlagen. Zucker langsam
4 Eier, GroBe M einrieseln lassen. Eigelb verquirlen und unterheben. Rost in den
4 EL Wasser | heiB Garraum einschieben. Automatikprogramm starten oder Backofen
175 g Zucker vorheizen.
200 g Weizenmehl, Type 405
1 TL Backpulver Mehl mit Backpulver vermischen, Uber die Eiermischung sieben und
mit einem groben Schneebesen locker unterheben.
Fur die Form:
1 TL Butter Boden der Springform fetten und mit Backpapier auslegen.
Teig in die Springform geben und glatt streichen.
Zubehor: Biskuitboden in den Garraum geben und goldgelb backen.
Rost
Sieb, fein Nach dem Backen Kuchen 10 Minuten in der Form auskuthlen
Springform, @ 26 cm lassen. AnschlieBend aus der Form I6sen und auf dem Rost
Backpapier auskuhlen lassen. Biskuitboden waagerecht zweimal
durchschneiden, so dass drei Boden entstehen.
Mit vorbereiteter FUllung bestreichen.
Einstellung
Automatikprogramm
Kuchen | Biskuitboden
Programmdauer: 46 [47] (47) Minuten
Manuell
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 160-170 C
Booster: aus
Vorheizen: ein
Crisp function:  aus
Garzeit: 30-40 Minuten
Ebene: 21101
Tipp:

Zur Herstellung eines Schoko-
laden-Biskuitbodens dem
Mehlgemisch 2-3 TL Kakao
hinzufugen.
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Biskuitboden-Fiillungen

Zutaten

Fur die Quark-Sahne-Fillung:
500 g Speisequark,

20 % Fetti. Tr.

100 g Zucker

100 ml Milch, 3,5 % Fett

8 g Vanillezucker

1 Zitrone | nur den Saft

6 Blatt Gelatine, weil3

500 g Sahne

Zum Bestauben:
1 EL Puderzucker

Zubehor:
Tortenplatte
Sieb, fein

Tipp:

Fur eine fruchtige Variante der
Quark-Sahne-Fullung etwas
abgeriebene Zitronenschale und
300 g abgetropfte Mandarinen-
spalten oder Aprikosenstilicke
unter die Masse heben.

Zubereitung Quark-Sahne-Fullung

Fur die Quark-Sahne-Fullung Quark mit Zucker, Milch, Vanillezucker
und Zitronensaft verrihren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und in der Mikrowelle oder auf der Kochzone bei kleiner
Einstellung auflésen.

Etwas Quarkmasse zur Gelatine geben und verrthren.

Gemisch unter die Ubrige Quarkmasse rlhren und kalt stellen.
Sahne steif schlagen und unter die Quarkmasse rihren.

Ersten Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen, Quarkmasse auf-
streichen, zweiten Biskuitboden auflegen, Quarkmasse aufstreichen

und dritten Biskuitboden auflegen.

Torte gut kiihlen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



Zutaten

Fur die Cappuccinofiillung:

100 g Schokolade, dunkel
500 g Sahne

6 Blatt Gelatine, weif3

80 ml Espresso

80 ml Kaffeelikdr

16 g Vanillezucker

1 EL Kakao

Zum Bestauben:
1 EL Kakao

Zubeh6r:
Tortenplatte
Sieb, fein

Zubereitung Cappuccinofullung

Fur die Cappuccinoflllung Schokolade schmelzen. Sahne steif 35
schlagen und eine kleine Menge zum Bestreichen des oberen
Bodens zur Seite stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und in der Mikrowelle oder auf der Kochzone bei kleiner
Einstellung auflésen und etwas abkuhlen lassen.

Die Halfte des Espressos und des Kaffeelikdrs in die Gelatine rthren
und unter die Sahne heben.

Kaffee-Sahne-Menge halbieren. Unter eine Halfte Vanillezucker,
unter die andere Halfte Schokolade und Kakao ruhren.

Ersten Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen, mit etwas
Kaffeelikdr und Espresso betraufeln und die dunkle Sahne darauf
streichen. Zweiten Biskuitboden auflegen, mit der Ubrigen Flissig-
keit betraufeln und die helle Sahne aufstreichen. Dritten Boden
auflegen, mit der zur Seite gestellten Sahne bestreichen und mit
Kakao bestauben.

Biskuitboden-Fiillungen
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Biskuitplatte

Fur 16 Stlicke | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

190 (290) g Zucker

8 (12) g Vanillezucker

1 Prise (2 Prisen) Salz
125 (190) g Weizenmehl,
Type 405

70 (110) g Speisestarke
1 (1%2) TL Backpulver

4 (6) Eier, GroBe M

4 (6) EL Wasser | hei3

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:

Sieb, fein

Backblech oder Universalblech
Backpapier

Kichentuch

Tipp:

Zur Herstellung einer
Schokoladen-Biskuitplatte 25 g
Weizenmehl durch 25 g Kakao
ersetzen.

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker und Salz einer Schussel vermischen. Mehl,
Speisestarke und Backpulver in einer weiteren Schissel vermi-
schen. Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.
Eier trennen. Eiwei mit dem heiBen Wasser steif schlagen.
Zuckermischung langsam einrieseln lassen und unterrthren.
Eigelbe nach und nach unterrthren.

Mehlmischung Uber die Eimasse sieben.
Mit einem groben Schneebesen unterheben.

Backblech oder Universalblech fetten und mit Backpapier auslegen.
Teig darauf verteilen und glatt streichen.
Biskuitplatte in den Garraum geben und backen.

Soll die Biskuitplatte fUr eine Biskuitrolle verwendet werden, die
Teigplatte sofort nach dem Backen auf ein angefeuchtetes Kiichen-
tuch stlrzen, Backpapier abziehen und aufrollen. AuskUhlen lassen.

Mit vorbereiteter Fullung bestreichen und erneut aufrollen.

Einstellung

Automatikprogramm

Kuchen | Biskuitplatte
Programmdauer: 25 [24] (26) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 180-190 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: 15-25 Minuten
Ebene: 1
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Biskuitplatte-Fullungen

Zutaten

Fur die
Eierlikor-Sahne-Fiillung:
3 (5) Blatter Gelatine, weil3
150 (230) ml Eierlikor

500 (750) g Sahne

Fur die

Preiselbeer-Sahne-Fiillung:

500 (750) g Sahne

16 (24) g Vanillezucker
200 (300) g Preiselbeeren
aus dem Glas

Zum Bestreuen:
1 EL Puderzucker

Zubehor:
Tortenplatte
Sieb, fein

Zubereitung Eierlikdr-Sahne-Fullung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und in der
Mikrowelle oder auf der Kochzone bei kleiner Einstellung aufldsen
und etwas abkUhlen lassen.

Etwas Eierlikor zur Gelatine geben und verriihren. Alles zum restlichen
Eierlikdr geben und unterrtihren. Masse im Kuhischrank andicken lassen.

Sahne steif schlagen. Wenn die Eierlikérmasse so fest geworden ist,
dass Ruhrspuren gut sichtbar bleiben, Sahne vorsichtig unterheben.
Die Creme etwa 30 Minuten im Kuhlschrank andicken lassen.

AnschlieBend die Creme auf die Biskuitplatte streichen.

Von der Langsseite aufrollen und bis zum Verzehr kuhl stellen.
Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Zubereitung Preiselbeer-Sahne-Fullung
Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. Preiselbeeren auf die
Biskuitplatte streichen. Sahne darauf verteilen. Von der Langsseite

aufrollen und bis zum Verzehr kuhl stellen.

Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



Zutaten

Fur die Mango-Sahne-Fiillung:

2 (3) Mangos, reif (2 300 g)

% (1) Orange, unbehandelt |
nur die Schale | abgerieben
120 (180) g Zucker

2 (3) Orangen |

nur den Saft (& 120 ml)

1 (1%2) Limette(n) | nur den Saft
7 (11) Blatt Gelatine, wei3

500 (750) g Sahne

Zum Bestreuen:
1 EL Puderzucker

Zubehor:
Tortenplatte
Sieb, fein

Zubereitung Mango-Sahne-Fullung

Mangos mit Orangenabrieb, Zucker, Orangen- und Limettensaft 39
purieren.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in der
Mikrowelle oder auf der Kochzone bei kleiner Einstellung auflésen
und etwas abkuhlen lassen. Etwas Mangopuree zur Gelatine geben
und verrthren. Alles zum restlichen Mangopuree geben und unter-
rbhren. Die Masse im Kuhlschrank andicken lassen.

Sahne steif schlagen. Wenn die Mangomasse so fest geworden ist,
dass Ruhrspuren gut sichtbar bleiben, Sahne vorsichtig unterheben.
Die Creme etwa 30 Minuten im Kihlschrank andicken lassen.

AnschlieBend die Creme auf die Biskuitplatte streichen.

Von der Langsseite aufrollen und bis zum Verzehr kihl stellen.
Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Biskuitplatte-Fiillungen



40

Butterkuchen

Fur 20 (30) Stlicke | Zubereitungszeit: 95 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

42 (63) g Hefe, frisch

200 (300) ml Milch, 3,5 % Fett |
lauwarm

500 (750) g Weizenmehl,

Type 405

50 (80) g Zucker

Y2 (%) TL Salz

50 (80) g Butter | weich

1 (2) Ei(er), GroBe M

Fir den Belag:

100 (150) g Butter | weich
16 (24) g Vanillezucker
120 (180) g Zucker

100 (150) g Mandelblatter

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Milch auflésen. Mit den Ubrigen Zutaten in

3-4 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, in einer Schiissel in den Garraum geben und mit einem
feuchten Tuch bedecken. GemaR den Einstellungen zur Gehphase 1
gehen lassen. Teig leicht durchkneten und auf dem Backblech oder
Universalblech ausrollen. Zugedeckt gemaB den Einstellungen zur
Gehphase 2 gehen lassen.

Fur den Belag, Butter, Vanillezucker und die Hélfte des Zuckers
verrihren. Mit den Fingern Vertiefungen in den Teig driicken.
Die Butter-Zucker-Mischung in die Vertiefungen geben.
Ubrigen Zucker und Mandelblatter auf dem Teig verteilen.

Mit Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Kuchen in den Garraum geben.

Manuell:
Bei Raumtemperatur 10 Minuten gehen lassen.
AnschlieBend Kuchen in den Garraum geben und goldgelb backen.

Einstellung
Hefeteig gehen lassen
Gehphase 1 und 2

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 30°C
Gehzeit: jeweils 20 Minuten

Butterkuchen backen
Automatikprogramm
Kuchen | Butterkuchen
Programmdauer: 32 [34] (30) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 175-185 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: 20-30 Minuten

Ebene: 2
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Frichtekuchen @ 15 cm)

Fur 8 Stlicke | Zubereitungszeit: 225 Minuten + 12 Stunden zum Vorbereiten der Frichte

Zutaten

Fur den Kuchen:

50 g Cocktailkirschen
(Abtropfgewicht) | abgetropft
50 g Aprikosen, getrocknet
25 g Fruchte, kandiert

110 g Sultaninen

110 g Rosinen

85 g Korinthen

3 EL Weinbrand

110 g Butter | weich

110 g Zucker, braun

2 Eier, GroBe L

1 EL Zuckersirup (Melasse)
110 g Weizenmehl, Type 405
Y4 TL All-Spice-Gewurzmi-
schung (Zimt, Muskat, Piment)
Y4 TL Zimt

¥ TL Muskat, frisch gemahlen
25 g Mandeln, gehackt

Y, Zitrone, unbehandelt |

nur die Schale

% Orange, unbehandelt |
nur die Schale

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Springform, @ 15 cm
Backpapier
Butterbrotpapier
Kichengarn

Rost

Tipp:

In Butterbrotpapier und Alu-
miniumfolie verpackt halt der
Frichtekuchen bis zu 3 Monate.
In Abstanden mit Weinbrand
oder Sherry begieBen.

Zubereitung

Cocktailkirschen, Aprikosen und kandierte Friichte zerkleinern und
mit Sultaninen, Rosinen und Korinthen in eine groBe Schussel geben.
Weinbrand hinzuftigen, umrlhren und etwa 12 Stunden ziehen lassen.

Butter und Zucker cremig rihren. Eier einzeln unterrihren. Melasse
hinzufigen. Mehl mit Gewurzen vermischen. Mehimischung, Mandeln,
Zitronen- und Orangenschale und die in Weinbrand getrankten Frichte
unterheben. Springform leicht fetten und mit Backpapier auslegen.
Teig in die Springform geben und glatt streichen. Springform mit
einer doppellagigen Schicht Butterbrotpapier bedecken. Das Papier
mit Kiichengarn am Rand der Kuchenform befestigen.

Automatikprogramm:
Auf dem Rost in den Garraum geben und backen.

Manuell:
Auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB Garschritt 1 und 2
backen.

Kuchen zum AuskUhlen in der Form belassen.

Einstellung

Automatikprogramm

Kuchen | Friichtekuchen | 15 cm Springform
Programmdauer: 195 Minuten

Manuell

Garschritt 1

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 140 °C
Booster: aus
Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 45 Minuten
Ebene: 1

Garschritt 2

Temperatur: 120 °C
Garzeit: 150 Minuten
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Friichtekuchen @ 20 cm)

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 270 Minuten + 12 Stunden zum Vorbereiten der Friichte

Zutaten

100 g Cocktailkirschen
(Abtropfgewicht) | abgetropft
100 g Aprikosen, getrocknet
50 g Frichte, kandiert

230 g Sultaninen

230 g Rosinen

170 g Korinthen

6 EL Weinbrand

250 g Butter | weich

250 g Zucker, braun

4 Eier, GroBe M

2 EL Zuckersirup (Melasse)
250 g Weizenmehl, Type 405
2 TL All-Spice-Gewurzmi-
schung (Zimt, Muskat, Piment)
Y2 TL Zimt

Ya TL Muskat, frisch gemahlen
50 g Mandeln, gehackt

1 Zitrone, unbehandelt |

nur die Schale

1 Orange, unbehandelt |

nur die Schale

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Springform, @ 20 cm
Backpapier
Butterbrotpapier
Kuchengarn

Rost

Tipp:
In Butterbrotpapier und Alu-
miniumfolie verpackt halt der

Friichtekuchen bis zu 3 Monate.

In Abstanden mit Weinbrand
oder Sherry begieBen.

Zubereitung

Cocktailkirschen, Aprikosen und kandierte Friichte zerkleinern und
mit Sultaninen, Rosinen und Korinthen in eine groBe Schussel geben.
Weinbrand hinzuftigen, umrlhren und etwa 12 Stunden ziehen lassen.

Butter und Zucker cremig ruhren. Eier einzeln unterrthren. Melasse
hinzuflgen. Mehl mit Gewurzen vermischen. Mehimischung, Mandeln,
Zitronen- und Orangenschale und die in Weinbrand getrankten Frich-
te unterheben. Springform leicht fetten und mit Backpapier auslegen.
Teig in die Springform geben und glatt streichen. Springform mit einer
doppellagigen Schicht Butterbrotpapier bedecken. Das Papier mit
Kuchengarn am Rand der Kuchenform befestigen.

Automatikprogramm:
Auf dem Rost in den Garraum geben und backen.

Manuell:
Auf dem Rost in den Garraum geben und geméaB Garschritt 1 und 2
backen.

Kuchen zum Auskuhlen in der Form belassen.

Einstellung

Automatikprogramm

Kuchen | Friichtekuchen | 20 cm Springform
Programmdauer: 240 Minuten

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze

Temperatur: 140 °C
Booster: aus
\orheizen: aus

Crisp function:  aus
Garzeit: 60 Minuten
Ebene: 1

Garschritt 2
Temperatur: 120 °C
Garzeit: 180 Minuten



Friichtekuchen @25 cm)

Fur 16 Stlicke | Zubereitungszeit: 315 Minuten + 12 Stunden zum Vorbereiten der Friichte

Zutaten

175 g Cocktailkirschen
(Abtropfgewicht) | abgetropft
175 g Aprikosen, getrocknet
75 g Frichte, kandiert

360 g Sultaninen

360 g Rosinen

280 g Korinthen

10 EL Weinbrand

400 g Butter | weich

400 g Zucker, braun

7 Eier, GroBe M

3 EL Zuckersirup (Melasse)
400 g Weizenmehl, Type 405
2 TL All-Spice-Gewurzmi-
schung (Zimt, Muskat, Piment)
% TL Zimt

Y2 TL Muskat, frisch gemahlen
75 g Mandeln, gehackt

114 Zitrone, unbehandelt |
nur die Schale

1% Orange, unbehandelt |
nur die Schale

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Springform, @ 25 cm
Backpapier
Butterbrotpapier
Kuchengarn

Rost

Tipp:
In Butterbrotpapier und Alu-
miniumfolie verpackt halt der

Friichtekuchen bis zu 3 Monate.

In Abstanden mit Weinbrand
oder Sherry begieBen.

Zubereitung

Cocktailkirschen, Aprikosen und kandierte Friichte zerkleinern und 45
mit Sultaninen, Rosinen und Korinthen in eine groBe Schussel geben.
Weinbrand hinzuftigen, umrlhren und etwa 12 Stunden ziehen lassen.

Butter und Zucker cremig ruhren. Eier einzeln unterrthren. Melasse
hinzuflgen. Mehl mit Gewurzen vermischen. Mehimischung, Mandeln,
Zitronen- und Orangenschale und die in Weinbrand getrankten Frich-
te unterheben. Springform leicht fetten und mit Backpapier auslegen.
Teig in die Springform geben und glatt streichen. Springform mit einer
doppellagigen Schicht Butterbrotpapier bedecken. Das Papier mit
Kuchengarn am Rand der Kuchenform befestigen.

Automatikprogramm:
Auf dem Rost in den Garraum geben und backen.

Manuell:
Auf dem Rost in den Garraum geben und geméaB Garschritt 1 und 2
backen.

Kuchen zum Auskuhlen in der Form belassen.

Einstellung

Automatikprogramm

Kuchen | Friichtekuchen | 25 cm Springform
Programmdauer: 285 Minuten

Manuell

Garschritt 1

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 140 °C
Booster: aus
\orheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: 75 Minuten
Ebene: 1

Garschritt 2

Temperatur: 120 °C
Garzeit: 210 Minuten
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Kisekuchen vom Blech

Fur 20 Stlcke | Zubereitungszeit: 170 Minuten

Zutaten

Fur den Boden:

340 (530) g Weizenmehl,
Type 405

4 (6) TL Backpulver

180 (280) g Zucker

2 (3) Eier, GroBe M |

nur das Eigelb

180 (280) g Butter

Fir den Belag:

4 (6) Eier, GroBe M

2 (3) Eier, GroBe M |

nur das Eiweil3

460 (700) g Zucker

18 (28) g Vanillezucker

85 g (119 g) SoBenpulver zum
Kochen (Vanille)

2 (4) Flaschchen Backol Zitrone
oder Buttervanille

2,3 (38,5) kg Magerquark

Zubehor:
Universalblech

Zubereitung

Mehl, Backpulver und Zucker vermischen. Mit den restlichen
Zutaten zUgig zu einem glatten Teig verkneten und etwa 60 Minuten
kuhl stellen.

Teig auf dem Universalblech ausrollen. Einen Rand bis zur
Oberkante des Universalblechs bilden. Boden mit der Gabel

mehrmals einstechen.

FUr den Belag alle Zutaten verrlhren, auf den Boden geben und
glatt streichen.

Kuchen in den Garraum geben und backen.

Nach Ende der Garzeit 5 Minuten im ausgeschalteten Garraum
stehen lassen.

Einstellung

Betriebsarten: Intensivbacken
Temperatur: 150-160 °C
Vorheizen: aus

Crisp function: ein

Garzeit:
Ebene:

70-80 Minuten
2010)



Kisekuchen vom Blech
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Marmorkuchen

Fur 18 Stlicke | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

250 g Butter | weich

200 g Zucker

8 g Vanillezucker

4 Eier, GroBe M

200 g Schmand

400 g Weizenmehl, Type 405
16 g Backpulver

1 Prise Salz

3 EL Kakao

Fir die Form:
1 EL Butter

Zubehor:
Kranzform, @ 26 cm
Rost

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillezucker cremig riihren. Jedes Ei einzeln
hinzugeben und jeweils Y2 Minute unterrihren.

Schmand hinzugeben. Mehl mit Backpulver und Salz vermischen
und unter die Ubrigen Zutaten rthren.

Kranzform fetten und die Halfte des Teiges hineingeben.

Unter die zweite Teighalfte den Kakao rthren. Den dunklen Teig
auf dem hellen Teig verteilen. Mit einer Gabel spiralformig durch die
Teigschichten ziehen.

Kranzform auf dem Rost in den Garraum geben und Kuchen
backen.

Kuchen 10 Minuten in der Form belassen. AnschlieBend aus der
Form I6sen und auf dem Rost auskuhlen lassen.

Einstellung
Automatikprogramm
Kuchen | Marmorkuchen
Programmdauer: 55 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 150-160 C
Booster: ein
Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit:
Ebene:

50-60 Minuten
20110)
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ObStwahﬁ (Blitterteig)

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:
230 g Blatterteig

Fir den Belag:

30 g Haselnusse, gemahlen
500 g Obst (z. B. Aprikosen,
Zwetschgen, Birnen, Apfel,
Kirschen) | in kleinen Stlicken

Flr den Guss:

2 Eier, GroBe M
200 g Sahne

50 g Zucker

1 TL Vanillezucker

Zubehor:
Runde Backform, @ 27 cm
Rost

Zubereitung

Backform mit Blatterteig auslegen und mit HaselnUssen bestreuen.
Obststlicke auf dem Teig verteilen. Rost einschieben.
Automatikprogramm starten oder Backofen geméaB Garschritt 1
vorheizen.

Fir den Guss Eier, Sahne, Zucker und Vanillezucker verriihren und
Uber das Obst geben.

Manuell:
Einstellungen gemaBl Garschritt 2 anpassen.

Obstwahe in den Garraum geben und goldbraun backen.

Einstellung
Automatikprogramm

Kuchen | Obstwéhe | Blatterteig
Programmdauer: 36 Minuten

Manuell

Garschritt 1

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 230 °C
Booster: ein
Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Ebene: 1

Garschritt 2

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220-230 °C
Booster: ein
Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit:

36-42 Minuten
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ObStwahﬁ (Miirbeteig)

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 120 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl, Type 405
65 ml Wasser

80 g Butter

Y4 TL Salz

Fur den Belag:

30 g Haselnlsse, gemahlen
500 g Obst (z. B. Aprikosen,
Zwetschgen, Birnen, Apfel,
Kirschen) | in kleinen Stlicken

Flr den Guss:

2 Eier, GroBe M
200 g Sahne

50 g Zucker

1 TL Vanillezucker

Zubehor:
Runde Backform, @ 27 cm
Rost

Zubereitung

Butter wirfeln und mit Mehl, Salz und Wasser schnell zu einem
glatten Teig kneten. 30 Minuten kalt stellen.

Backform mit dem Teig auslegen und mit Haselnlssen bestreu-
en. Obst gleichmaBig auf dem Teig verteilen. Rost einschieben.
Automatikprogramm starten oder Backofen gemaB Garschritt 1

vorheizen.

Flr den Guss Eier, Sahne, Zucker und Vanillezucker verriihren und

Uber das Obst geben.

Manuell:

Einstellungen gemaB Garschritt 2 anpassen.

Obstwahe in den Garraum geben und backen.

Einstellung

Automatikprogramm
Kuchen | Obstwéhe | Mirbeteig
Programmdauer: 43 Minuten

Manuell

Garschritt 1

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 230 °C
Booster: ein
Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Ebene: 1

Garschritt 2

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220-240 °C
Booster: ein
\orheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit:

36-45 Minuten



Obstwihe (Miirbeteig)
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Sachertorte

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

130 g Schokolade, dunkel
140 g Butter

110 g Puderzucker

6 Eier, GroBe M

1 Prise Salz

110 g Zucker

8 g Vanillezucker

140 g Weizenmehl, Type 405
1 TL Backpulver

Zum Bestreichen:
200 g Aprikosenkonfittire

Fur die Glasur:

200 g Zucker

125 ml Wasser

150 g Schokolade, dunkel

Zubehor:

Sieb, fein

Rost

Springform, @ 24 cm
Backpapier

Zubereitung

Schokolade schmelzen. Butter mit Puderzucker cremig rihren.

Eier trennen. Eigelb unterriihren. Schokolade unterrihren. Mehl sieben
und mit Backpulver vermischen. Eiwei3 mit Salz und Zucker steif
schlagen. Abwechselnd die Mehlmischung und das EiweiB3 unter den
Teig ruhren.

Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten oder
Backofen vorheizen.

Springform mit Backpapier auslegen und Teig hinein geben. In den
Garraum geben und backen.

Tortenboden auskUhlen lassen. Wahrenddessen Aprikosenkonfitlre
auf der Kochzone erwarmen und durch ein Sieb streichen. Tortenboden
aufschneiden, die Schnittflachen und Seiten mit feiner Aprikosen-
konfitlre bestreichen.

Fur die Glasur Zucker mit Wasser aufkochen, Schokolade hinzugeben
und schmelzen. Schokoladenglasur gleichméBig auf der Sachertorte
verteilen.

Einstellung
Automatikprogramm
Kuchen | Sachertorte
Programmdauer: 55 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze

Temperatur: 170 °C

Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: ~ ein fir 10 Minuten nach Einschieben des Garguts
Garzeit: 55 Minuten

Ebene: 21 @)



Sachertorte
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Sandkuchen

Fur 18 Stlicke | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

250 g Butter | weich

250 g Zucker

8 g Vanillezucker

4 Eier, GroBe M

2 EL Rum

200 g Weizenmehl, Type 405
100 g Speisestarke

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

Fir die Form:
1 TL Butter
1 EL Paniermehl

Zubehor:
Rost
Kastenform, Lange 30 cm

Zubereitung
Kastenform fetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten
oder Backofen vorheizen.

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rthren. Eier und Rum
nacheinander unterrthren. Mehl, Speisestérke, Backpulver und Salz
vermischen und unter die Ubrigen Zutaten heben. Kastenform mit
Teig beflllen und im Garraum langs auf den Rost stellen. Kuchen
backen.

Kuchen 10 Minuten in der Form belassen. AnschlieBend aus der
Form I6sen und auf dem Rost auskUhlen lassen.

Einstellung

Automatikprogramm

Kuchen | Sandkuchen
Programmdauer: 78 [83] (78) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 155-165 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 60-70 Minuten

Ebene: 2101
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Schokoladen-Nuss-Kuchen

Fur 16 Stlicke | Zubereitungszeit: 75 Minuten + 12 Stunden zum Kaltstellen

Zutaten

Fur den Teig:

200 g Butter

250 g Schokolade, dunkel
250 g Haselnusse, gemahlen
160 g Zucker

3 EL Espresso

1 TL Bourbon-Vanille-Aroma
6 Eier, GroBe M

Fir die Form:
1 EL Butter

Zubehor:

Springform, @ 26 cm oder

24 kleine Férmchen (@ 100 ml)
Backpapier

Rost

Tipp

Mit frischen Beeren servieren.
Fur 12 Férmchen die Menge auf
die Hélfte reduzieren, die Garzeit
bleibt unverandert.

Zubereitung

Butter und Schokolade schmelzen. Haselnulsse, Zucker, Espresso
und Bourbon-Vanille-Aroma hinzufiigen. Auskuhlen lassen.

Eier trennen. Eigelbe unter die Butter-Schokoladen-Masse riihren.
EiweiB steif schlagen und unter den Teig heben.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Springform fetten und mit Backpapier auslegen oder Férmchen
fetten. Teig in die Springform oder in die Formchen geben.
Auf dem Rost in den Garraum geben und garen.

Vor dem Servieren 12 Stunden kalt stellen.

Einstellung

Automatikprogramm
Kuchen | Schokoladen-Nuss-Kuchen | ein groBer / mehrere kleine

Programmdauer ein groBer:

55 Minuten

Programmdauer mehrere kleine: 40 [28] (40) Minuten

Manuell

Ein groBer
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Garzeit:
Ebene:

Mehrere kleine
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Garzeit:

Ebene:

HeiBluft plus
150 °C

ein

ein

aus

55 Minuten
2[10)

HeiBluft plus

150 °C

ein

ein

aus

40 [28] (40) Minuten
2[11@
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Stollen

Fur 15 Scheiben | Zubereitungszeit: 160 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

42 g Hefe, frisch

8 g Vanillezucker

70 ml Milch, 3,5 % Fett |
lauwarm

200 g Rosinen

50 g Mandeln, gehackt
50 g Zitronat

50 g Orangeat

2-3 EL Rum

275 g Butter | weich
500 g Weizenmehl, Type 405
1 Prise Salz

100 g Zucker

Y2 TL Zitronenschale,
abgerieben

1 Ei, GroBe M

Zum Bestreichen:
75 g Butter

Zum Bestreuen:
50 g Zucker

Zum Bestéauben:
35 g Puderzucker

Zubehbr:
Backblech oder Universalblech

Tipp:

Stollen in Aluminiumfolie wickeln
und in einer PlastiktUte luftdicht
verschlossen lagern.

Zubereitung

Hefe und Vanillezucker in Milch auflésen und 15 Minuten zugedeckt
gehen lassen.

Rosinen, Mandeln, Zitronat und Orangeat mit Rum vermischen und
zur Seite stellen.

Hefemilch mit Butter, Mehl, Salz, Zucker, Zitronenschale und Ei
verkneten, so dass ein glatter Teig entsteht. Zitronat, Orangeat,
Rosinen und Mandeln mit Rum kurz unterkneten.Teig in einer
Schussel in den Garraum geben und mit einem feuchten Tuch
bedecken. GemaR den Einstellungen gehen lassen.

Teig auf wenig Mehl zu einem etwa 30 cm langen Stollen formen.
Auf das Backblech oder das Universalblech legen, in den Garraum
einschieben und backen.

Butter zum Bestreichen schmelzen, den Stollen noch heif3 damit
einstreichen und mit Zucker bestreuen.
Auskihlen lassen, danach dick mit Puderzucker bestauben.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 30 °C

Gehzeit: 60 Minuten

Stollen backen
Automatikprogramm
Kuchen | Stollen

Programmdauer: 60 [55] (60) Minuten
Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 150-160 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 55-65 Minuten

Ebene: 211 (1)
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Streuselkuchen mit Obst

Fur 20 (30) Stlicke | Zubereitungszeit: 150 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

42 (63) g Hefe, frisch

150 (220) mI Milch, 3,5 % Fett |
lauwarm

450 (680) g Weizenmehl,

Type 405

50 (80) g Zucker

90 (140) g Butter | weich

1 (2) Eiler), GroBe M

Fir den Belag:
1,25 (1,9) kg Apfel

Fur die Streusel:

240 (360) g Weizenmehl,
Type 405

150 (230) g Zucker

16 (24) g Vanillezucker
1(2) TL Zimt

150 (230) g Butter | weich

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Tipp:

Statt Apfeln lassen sich auch
1 kg entkernte Pflaumen oder
Kirschen verwenden.

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Milch aufldsen. Mit Mehl, Zucker, Butter und Ei
zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in
einer offenen Schissel in den Garraum geben. Geman den Einstel-
lungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Apfel schalen, entkernen und in 0,5 cm dicke Spalten schneiden.

Teig leicht durchkneten und auf dem Backblech oder Universalb-
lech ausrollen. Apfel dachziegelférmig auf dem Teig verteilen.

Mehl, Zucker, Vanillezucker und Zimt vermischen und mit der Butter
zu Streuseln verkneten. Uber den Apfeln verteilen.

Kuchen in den Garraum geben und gemaf den Einstellungen zur
Gehphase 2 gehen lassen.

AnschlieBend Kuchen goldbraun backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen

Gehphase 2

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 30 °C

Gehzeit: 30 Minuten

Kuchen backen
Automatikprogramm

Kuchen | Streuselkuchen mit Obst
Programmdauer: 56 [48] (56) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 170-180 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function:  ein [aus] (ein)
Garzeit: 45-55 Minuten
Ebene: 312] (2
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Gebick

Kleine Kdstlichkeiten

Ob Muffins, Platzchen oder Windbeutel: bei diesen Kleinigkeiten greift jeder
gerne zu. SchlieBlich gilt manchmal ,je kleiner — desto feiner*.

Ein Durchnaschen der stiBen Miniaturen bereitet Gro3 und Klein, Alt und Jung

eine besondere Freude.
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Ausstechplitzchen

Fur 70 Stlck (2 Bleche) | Zubereitungszeit: 135 Minuten

Zutaten

250 (380) g Weizenmehl,
Type 405

2 (1) TL Backpulver

80 (120) g Zucker

8 (12) g Vanillezucker

1 (1%2) Flaschchen Rumaroma
3 (4) EL Wasser

120 (180) g Butter | weich

Zubehor:

Teigrolle

Ausstechférmchen

2 Backbleche oder Universal-
bleche

Tipp:
Die Zutatenmenge gilt fur

2 Bleche. Fur 1 Blech die Menge

halbieren oder die Platzchen
nacheinander backen.

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Zucker und Vanillezucker vermischen.
Mit den restlichen Zutaten zlgig zu einem glatten Teig verkneten
und etwa 60 Minuten kuhl stellen.

Teig etwa 3 mm dick ausrollen, Platzchen ausstechen und auf die
Back- oder Universalbleche legen.

Ausstechplatzchen in den Garraum geben und backen.

Einstellung

Automatikprogramm

Gebéck | Ausstechpléatzchen | 1 Blech / 2 Bleche
Programmdauer 1 Blech: 25 [24] (25) Minuten
Programmdauer 2 Bleche: 26 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 140-150 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 25-35 Minuten

Ebene 1 Blech:
Ebene 2 Bleche:

22101
1T+3[1+2](1+3)
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Blaubeermuftfins

Fur 12 Stlick | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

225 g Weizenmehl, Type 405
110 g Zucker

8 g Backpulver

8 g Vanillezucker

1 Prise Salz

1 EL Honig

2 Eier, GroBe M

100 ml Buttermilch

60 g Butter | weich

250 g Blaubeeren

1 EL Weizenmehl, Type 405

Zubehor:

12 Papierbackférmchen,
@ 5 cm Muffinblech fur
12 Muffinsa @ 5 cm
Rost

Tipp:

Fur das Rezept eignen sich am

besten frische Heidelbeeren.

Zubereitung

Mehl, Zucker, Backpulver, Vanillezucker und Salz vermischen.
Honig, Eier, Buttermilch und Butter hinzugeben und kurz verrihren.

Blaubeeren mit Mehl vermischen und vorsichtig unter den Teig
heben.

Muffinblech mit Papierbackférmchen auslegen.
Teig gleichmaBig in den Férmchen verteilen.

Muffinblech auf dem Rost in den Garraum geben und backen.

Einstellung

Automatikprogramm

Geback | Blaubeermuffins
Programmdauer: 38 [41] (38) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 165-175 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus [ein] (aus)
Garzeit: 35-45 Minuten
Ebene: 201101



Blaubeermuffins
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Linzer Augen

Fur 30 Stlick | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Fur das Geback:

200 g Butter

300 g Weizenmehl, Type 405
100 g Puderzucker

8 g Vanillezucker

2 Eier, GroBe M | nur das Eigelb
100 g Mandeln, geschalt,
gemahlen

Y, Zitrone, unbehandelt |

nur die Schale | abgerieben

Fir die Fillung:
200 g Johannisbeergelee

Zubehor:

Frischhaltefolie

Backblech oder Universalblech
Ausstechférmchen,

rund (in 2 GréBen)

Tipp:

Die Zutatenmenge gilt fur

2 Backbleche. Fur 1 Backblech
die Menge halbieren oder die

Platzchen nacheinander backen.

Zubereitung

Butter wlrfeln und mit Mehl, Puderzucker, Vanillezucker, Eigelb,
Mandeln und Zitronenschale zu einem glatten Teig verkneten,
in Frischhaltefolie einschlagen und fir 30 Minuten kalt stellen.

Teig etwa 2 mm dunn ausrollen und zu Kreisen ausstechen.
Bei der Halfte der Platzchen zusétzlich in der Mitte ein kleines Loch
ausstechen (bei gréBeren Scheiben 3 Locher ausstechen).

Platzchen auf das Backblech oder Universalblech legen,
in den Garraum einschieben und hellgelb backen.

AnschlieBend kurz auskihlen lassen. Die lauwarmen Platzchen ohne
Lécher mit leicht erwarmtem Johannisbeergelee bestreichen und die
Platzchen mit Lochern darauf setzen. Mit Puderzucker bestreuen.

Einstellung

Automatikprogramm

Geback | Linzer Augen | 1 Blech / 2 Bleche
Programmdauer 1 Blech: 12 Minuten
Programmdauer 2 Bleche: 17 Minuten

Manuell

Fiir 1 Blech

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 160 °C
Booster: ein
Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: 10-15 Minuten
Ebene: 2

Fiir 2 Bleche

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 160 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit:
Ebene:

13-19 Minuten

2441 +3](1+9)
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Mandelmakronen

Fur 30 Stlick (2 Bleche) | Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten

100 g Bittermandeln, geschalt
200 g Mandeln, suB, geschalt
600 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier, GroéBe M | nur das Eiweil

Zubehor:

2 Backbleche oder
Universalbleche
Backpapier

Spritzbeutel mit Lochtille

Tipp:

Die Bittermandeln lassen sich
durch stiBe Mandeln und ein

2 Flaschchen Bittermandeldl
ersetzen.

Die Zutatenmenge gilt fur

2 Bleche. Fur 1 Blech die Menge
halbieren oder die Platzchen
nacheinander backen.

Zubereitung

Mandeln in der Kiichenmaschine in 2 Schritten mit jeweils etwa
einem Drittel Zucker zermahlen. Den Ubrigen Zucker und etwas Salz
hinzugeben. Mit Eiwei3 mischen, bis ein zéhflussiger Teig
entstanden ist.

Universalblech(e) oder Backblech(e) mit Backpapier auslegen.

Mit einem Spritzbeutel kleine Teigkugeln darauf spritzen.
Automatikprogramm starten oder Backofen geméaB Garschritt 1 vorheizen.
Einen Lo6ffel anfeuchten und mit der Rickseite die Teigkugeln
ausstreichen.

Automatikprogramm:
Mandelmakronen in den Garraum geben und goldbraun backen.

Manuell:
Mandelmakronen in den Garraum geben und geman Garschritt 2
und 3 garen.

Mandelmakronen auf dem Backpapier auskihlen lassen, dann 16sen.

Einstellung

Automatikprogramm

Gebéack | Mandelmakronen | 1 Blech / 2 Bleche
Programmdauer: 15 Minuten

Manuell

Fir 1 Blech

Garschritt 1 Garschritt 2
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze  Temperatur: 180 °C
Temperatur: 200 °C Garzeit: 11 Minuten
Booster: ein Ebene: 2312
Vorheizen: ein

Crisp function: aus Garschritt 3

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 180 °C
Booster: aus
Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 2-4 Minuten



Fir 2 Bleche
Garschritt 1
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:

Garschritt 2
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Garzeit:
Ebene:

Garschritt 3
Temperatur:
Garzeit:

Ober-/Unterhitze
200 °C

ein

ein

aus

HeiBluft plus
170 °C

aus

aus

aus

11 Minuten
143 [2+4] (143)

180 °C
2—-6 Minuten

Mandelmakronen
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Spritzgebick

Fur 50 (75) Stlck (2 Bleche) | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

160 (240) g Butter | weich
50 (80) g Zucker, braun
50 (80) g Puderzucker

8 (12) g Vanillezucker

1 (2) Prise(n) Salz

200 (300) g Weizenmehl,
Type 405

1 (2) Ei(er), GroBe M |

nur das Eiweil3

Zubehor:
Spritzbeutel mit
Sterntllle, 9 mm

2 Backbleche oder
Universalbleche

Tipp:

Die Zutatenmenge gilt fur

2 Bleche. Fur 1 Blech die Menge
halbieren oder die Platzchen
nacheinander backen.

Zubereitung

Butter cremig rtihren. Zucker, Puderzucker, Vanillezucker und Salz
hinzufligen und rthren, bis eine weiche Masse entsteht. Mehl und
zuletzt das EiweiB unterrihren.

Teig in einen Spritzbeutel geben und etwa 5-6 cm lange Streifen
auf die Back- oder Universalbleche spritzen.

Spritzgebéack in den Garrraum geben und goldgelb backen.

Einstellung

Automatikprogramm

Gebéck | Spritzgebéack | 1 Blech / 2 Bleche
Programmdauer 1 Blech: 22 [21] (31) Minuten
Porgrammdauer 2 Bleche: 33 Minuten

Manuell

1 Blech

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 150-160 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 20-30 Minuten
Ebene: 2121

2 Bleche

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 140-150 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 30-40 Minuten
Ebene: 1T+3[1+21(1+3)



Spritzgeback
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Vanillekipferl

Fur 90 (130) Stiick (2 Bleche) | Zubereitungszeit: 110 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

280 (420) g Weizenmehl,

Type 405

210 (320) g Butter | weich

70 (110) g Zucker

100 (150) g Mandeln, gemahlen

Zum Walzen:
70 (110) g Vanillezucker

Zubehor:
2 Backbleche oder Universal-
bleche

Tipp:

Die Zutatenmenge gilt fur

2 Bleche. Fur 1 Blech die Menge
halbieren oder die Platzchen
nacheinander backen.

Zubereitung

Mehl, Butter, Zucker und Mandeln zu einem glatten Teig verkneten.
Teig etwa 30 Minuten kuhl stellen.

Aus dem Teig kleine Portionen a etwa 7 g abteilen. Zu einer Rolle,
dann zu einem Hérnchen oder Kipferl formen und auf die
Backbleche oder Universalbleche legen.

Vanillekipferl in den Garraum geben und hellgelb backen.
Kipferl noch warm in Vanillezucker walzen.

Einstellung

Automatikprogramm

Gebéck | Vanillekipferl | 1 Blech/ 2 Bleche
Programmdauer 1 Blech: 31 Minuten

Programmdauer 2 Bleche: 35 [36] (40) Minuten

Manuell

1 Blech

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 140-150 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 25-35 Minuten
Ebene: 212 (1)

2 Bleche

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 135-145 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 30-40 Minuten
Ebene: 1T+301+21(1+3)



Vanillekipferl
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Walnussmuffins

Fur 12 Stlick | Zubereitungszeit: 95 Minuten

Zutaten

80 g Rosinen

40 ml Rum

120 g Butter | weich

120 g Zucker

8 g Vanillezucker

2 Eier, GroBe M

140 g Weizenmehl, Type 405
1 TL Backpulver

120 g Walnusskerne |

grob gehackt

Zubehor:

Muffinblech flr

12 Muffinsa @ 5 cm
Papierbackférmchen, @ 5 cm
Rost

Zubereitung
Rosinen etwa 30 Minuten in Rum ziehen lassen.

Butter cremig rtihren. Nacheinander Zucker, Vanillezucker und Eier
hinzugeben. Mehl und Backpulver vermischen und unterrihren.
WalnUsse unterrtihren. Zuletzt die Rosinen mit dem Rum unter-
heben.

Muffinblech mit Papierbackférmchen auslegen. Teig mit 2 Essléffeln
gleichmaBig in den Formchen verteilen.

Muffinblech auf dem Rost in den Garraum geben. Muffins backen.

Einstellung
Automatikprogramm
Geback | Walnussmuffins
Programmdauer: 38 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 150-160 °C
Booster: aus
Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit:
Ebene:

30-40 Minuten
2010)
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Windbeutel

Fur 12 (18) Stlick | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

250 (375) ml Wasser

50 (75) g Butter

1 (2) Prise(n) Salz

170 (225) g Weizenmehl,
Type 405

4 (6) Eier, GroBe M

1 (1%2) TL Backpulver

Zubehor:

Spritzbeutel mit

Sternttlle, 11 mm

Backblech oder Universalblech

Zubereitung
Wasser, Butter und Salz in einem Kochtopf aufkochen lassen.

Kochtopf vom Herd ziehen. Mehl in die kochende FlUssigkeit
schitten und zUgig so lange ruhren, bis sich ein KloB bildet. KloB im
Kochtopf bei Hitze unter Rihren ,abbrennen®, bis sich am
Topfboden eine weiBe Schicht absetzt.

Masse in eine Schissel geben. Eier nacheinander unterrihren,
bis sich aus dem Teig seidig glanzende Spitzen ziehen lassen.
Danach das Backpulver unterriihren.

Teig in einen Spritzbeutel flllen. Rosetten auf das Backblech oder
Universalblech spritzen. Windbeutel in den Garraum geben und
goldgelb backen.

Nach dem Backen die Windbeutel sofort waagerecht halbieren
und auskuhlen lassen. Falls noch eine geringe feuchte Teigschicht
vorhanden sein sollte, diese entfernen.

Kurz vor dem Servieren mit vorbereiteter Fullung bestreichen
Einstellung

Automatikprogramm
Geback | Windbeutel

Programmdauer: 48 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus
Temperatur: 160-170 °C

Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: nach 15 Minuten ein
Anzahl/ Art der
DampfstdBe:
Garzeit:

Ebene:

1 DampfstoB3/ automatisch
45-55 Minuten
2010
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Windbeutel-Fiillungen

Fur 12 (18) Windbeutel | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

Fur die
Mandarine-Sahne-Fiillung:
400 (600) g Sahne

16 (24) g Vanillezucker

16 (24) g Sahnesteif

350 (530) g Mandarinen

aus der Dose (Abtropfgewicht)

Fur die Kaffee-Sahne-Fllung:

750 g (1,125 kg) Sahne
100 (150) g Zucker

2 (3) TL Kaffee, l6slich
16 (24) g Sahnesteif

Zum Bestreuen:
1 EL Puderzucker

Zubehor:
Spritzbeutel mit
Sterntille, 12 mm

Zubereitung Mandarine-Sahne-Fullung
Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Friichte
abtropfen lassen und auf die Unterhalften der Windbeutel legen.

Sahne in einen Spritzbeutel fillen und auf die Friichte geben.

Obere Halften auflegen und mit Puderzucker bestaubt servieren.

Zubereitung Kaffee-Sahne-Fullung
Sahne mit Zucker, Kaffeepulver und Sahnesteif steif schlagen und
in einen Spritzbeutel fullen. Kaffeesahne in die Unterhélften der

Windbeutel spritzen.

Obere Halften auflegen und mit Puderzucker bestaubt servieren.



Zutaten

Fur die
Sauerkirsch-Sahne-Fiillung:
350 (530) g Sauerkirschen
aus dem Glas (Abtropfgewicht)
100 (150) ml Sauerkirschsaft
(aus dem Glas)

40 (60) g Zucker

1 (1'2) EL Speisestarke

1 (2) EL Wasser

500 (750) g Sahne

30 (40) g Puderzucker

8 (12) g Vanillezucker

16 (24) g Sahnesteif

Zum Bestreuen:
1 EL Puderzucker

Zubehor:
Spritzbeutel mit
Sterntille, 12 mm

Zubereitung Sauerkirsch-Sahne-Fullung

Kirschen abtropfen lassen und den Kirschsaft auffangen.
Kirschsaft mit Zucker aufkochen.

Speisestarke in Wasser anriihren und den Saft damit binden.
Erneut kurz aufkochen lassen, Kirschen hinzugeben und kalt stellen.

Sahne etwa %2 Minute schlagen, Puderzucker sieben, mit
Vanillezucker und Sahnesteif mischen, in die Sahne geben und steif

schlagen.

Unterhalften der Windelbeutel mit der Kirschmasse fullen.
Sahne in einen Spritzbeutel fillen und auf die Kirschen geben.

Obere Halften auflegen und mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Brot und Brotchen

Résche Kruste - softer Kern
Frischgebackenes, noch warmes Brot und Brétchen sind wohl die am
leichtesten zuzubereitenden Kdstlichkeiten. Ob am Wochenende zum
Frihstlck mit reichlich Butter und Marmelade oder nach einem langen

Arbeitstag als deftige Brotzeit — Brot und Brétchen kennt und mag (fast) jeder.
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Brot

Zubereitungstipps

Damit Ihr Brot sicher gelingt, haben wir lhnen
die wichtigsten Hinweise zur Teigverarbeitung
zusammengestellt.

Fur ein gutes Brot ist die richtige Knetzeit
entscheidend:

* Feste Teige bendtigen eine kurzere Knetzeit als
weichere Teige.

e Teige aus Roggenmehl bendtigen eine
geringere Knetzeit als Teige aus Weizenmehl.

Brot- und Brétchenteige werden mit Hefe oder
Sauerteig aufgelockert. Damit die enthaltenen
Mikroorganismen optimale Arbeitsbedingun-
gen vorfinden und der Teig bestmdglich aufgeht,
ist ein feuchtwarmes Klima nétig. Daher emp-
fehlen wir Ihnen fur das Reifen Ihrer Hefeteige
ein spezielles Automatikprogramm bzw. eine
Spezialanwendung.

Wenn beim Backen Feuchtigkeit zugefuhrt wird,
hat dies zwei positive Effekte:

* Beim Anbacken bildet sich auf dem Teig nur

sehr langsam eine Haut. So hat das Brot langer

Zeit, um schon aufzugehen.

e Durch Verkleisterung von Starke an der Ober-
flache des Brotes entsteht eine glanzende,
knusprige Kruste.

Zubereitung von Hefeteig
fur Brot

1. Den Hefeteig nach
Anleitung im Rezept zu-
bereiten und gehen las- I
sen. Hilfreiche Videos |L j
zum Formen von Brot \
und Brétchen finden Sie

auBerdem in der
Miele@mobile App.

2. Ob die Arbeitsflache
fur die Bearbeitung des
Teiges bemehlt werden

muss, hangt von F
der Beschaffenheit des [ -\]

Teiges ab: Wenn der |
Teig beim Berthren an }
den Fingern klebt, be-

stduben Sie die Arbeits-
flache mit etwas Mehl.



3. Den Teig von auBen
leicht nach oben ziehen
und in der Mitte festdru-
cken. Diesen Vorgang
rundherum mindestens
sechsmal wiederholen.
Der Teig wird mit dem
Teigschluss nach unten
gelegt.

. Der Teigling sollte min-
destens 1 Minute ruhen,
bevor er zu einem Brot
oder zu Brétchen verar-
beitet wird.

Zubereitung von freigescho-
benem Brot und Baguette

Unter freigeschobenen Broten versteht man
Brote, die nicht in einer Form gebacken werden.

1. Den Teigling mit Teigschluss nach oben
ausrichten und mit der Handkante mittig langs
eindrlicken.

2. Eine Seite zur Mitte klappen und festdrlicken.
Vorgang auf der anderen Seite wiederholen.
AnschlieBend den Teigling umdrehen und mit
etwas Druck in die passende Form rollen.

3. Es gibt zwei Moglichkeiten den Ausbund zu
gestalten:

Wenn ein gleichmaBiger Aufriss entstehen soll,
werden die Teiglinge mit dem Teigschluss nach
unten gelegt und anschlieBend auf der glatten
Oberseite angeschnitten.

Wenn ein rustikaler Aufriss entstehen soll,
werden die Teiglinge auf die glatte Seite gelegt,
so dass der Teigschluss nach oben weist.
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Brot

Was tun, wenn...
...der Teig zu fest ist?

Flgen Sie etwas FlUssigkeit hinzu. Der Feuch-
tigkeitsgehalt in Mehlen schwankt, so dass mal
mehr oder weniger Flissigkeit bendtigt wird, um
einen geschmeidigen Teig zu bekommen.

...der Teig zu feucht ist?

Verlangern Sie die Knetzeit. Allerdings sollten

Sie eine Knetzeit von 10 Minuten nicht Uberschrei-
ten. Wenn das langere Kneten nicht ausreicht,
sollte nach und nach etwas Mehl zligig unterge-
knetet werden.

... das Brot ,auseinanderlauft“?

Verringern Sie die Garzeit. Wenn die Garzeit zu
lang ist, entstehen zu viele Gase, die vom Teig
nicht mehr gehalten werden kénnen. Der Teig ist
Ubergangen und verliert seine Form.

Verwenden Sie flissige Zutaten mdglichst kalt, da
sich der Teig durch den Knetprozess erwarmt. Bei
zu hoher Teigtemperatur lauft der Garprozess zu
schnell ab.

Backen Sie das Brot in den ersten 10 Minuten mit
einer hdheren Temperatur.

...das Brot kompakte, feuchte Stellen
(Wasserstreifen) aufweist?

Backen Sie das Brot in den ersten 10 Minuten mit
einer niedrigeren Temperatur.

Wenn das Backklima zu feucht ist, kann keine
Feuchtigkeit aus dem Teig an die Umgebung ab-
gegeben werden. Verlangern Sie die Garphasen,
um vorab mehr Feuchtigkeit in der Teigstruktur zu
binden.

... das Brot ungewollte Risse bekommt?

Sorgen Sie in der Garphase und der ersten Back-
phase fur ein feuchtes Klima. Die Feuchte bildet
ein Kondensat auf der Teigoberflache, so dass
eine dehnbare Haut entsteht

Schneiden Sie den Teigling tiefer und haufiger ein.
... das Brot eine stumpfe Oberflache hat?

Sorgen Sie in der Garphase und der ersten Back-
phase fur ausreichend Feuchtigkeit. Die Feuchtig-

keit bewirkt, dass die Starke an der Teigoberfla-
che verkleistert.



... das Brot nicht knusprig genug ist?

Sorgen Sie in der ersten Backphase flr mehr
Feuchtigkeit.

Verlangern Sie die Backzeit. Durch eine langere
Backzeit kann mehr Feuchtigkeit aus dem Teig an
die Umgebung abgegeben werden und sich eine
dickere Kruste bilden.

Backen Sie das Brot in den ersten 10 Minuten mit
einer hdéheren Temperatur.
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Baguettes

Fur 2 Brote a 10 Scheiben | Zubereitungszeit: 120 Minuten

Zutaten Zubereitung

21 g Hefe, frisch Hefe unter Rihren in Wasser aufldsen. Mit Mehl, Salz, Zucker und

270 ml Wasser | kalt Butter in 6-7 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer

500 g Weizenmehl, Type 405 Kugel formen und in einer offenen Schissel in den Garraum geben.

2 TL Salz GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Y2 TL Zucker

1 EL Butter | weich Teig halbieren, zu 35 cm langen Baguettes formen, quer auf das
Backblech oder Universalblech legen und mehrmals schrag 1 cm

Zubehor: tief einschneiden.

Backblech oder Universalblech
Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Baguettes in den Garraum geben.

Manuell:
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend Baguettes backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 15 Minuten aufgehen

Brot backen
Automatikprogramm

Brot | Baguettes
Programmdauer: 69 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus

Temperatur: 190-200 °C

Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: nach 15 Minuten ein

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/manuell, direkt nach Einschub
des Garguts

Garzeit: 30-40 Minuten

Ebene: 201101
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Bauernbrot Schweizer Art

Fur 15 Scheiben | Zubereitungszeit: 160 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

25 g Hefe, frisch

300 ml Milch | lauwarm

350 g Weizenmehl, Type 405
150 g Roggenmehl, Type 997
1TL Salz

Zum Bestéuben:
1 EL Weizenmehl, Type 405

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Tipp:
Den Teig mit Speckwurfeln oder
Nussen verfeinern.

Zubereitung

Hefe unter Ruhren in Milch auflésen. Mit Mehl und Salz zu einem
weichen, glatten Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in eine Schiissel legen und mit einem
feuchten Tuch bedecken. Bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen
lassen.

Teig zu einem runden Brot formen und auf das Universalblech
legen. Mit Mehl bestauben. Brot oben langs und quer etwa 1 cm tief
einschneiden. Bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.
AnschlieBend Brot in den Garraum geben und backen.

Einstellung

Automatikprogramm
Brot | Bauernbrot Schweizer Art

Programmdauer: 48 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus

Temperatur: 180-210°C

Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 2 DampfstéBe/manuell, 1. nach 6 Minuten,
2. nach weiteren 6 Minuten

Garzeit: 40 Minuten

Ebene: 2112



Bauernbrot Schweizer Art
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Dinkelbrot

Fur 20 Scheiben | Zubereitungszeit: 130 Minuten

Zutaten

120 g Moéhren

42 g Hefe, frisch

210 ml Wasser | kalt

300 g Dinkelvollkornmehl
200 g Dinkelmehl, Type 630
2 TL Salz

100 g Mandeln, ganz

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Tipp:

Statt Mandeln lassen sich auch
Walnisse oder Kirbiskerne
verwenden.

Zubereitung

Moéhren schélen und fein raspeln. Hefe unter Ruhren in Wasser auf-
|6sen. Mit Mehl, Salz und Moéhren in 4-5 Minuten zu einem glatten
Teig verkneten. Mandeln hinzugeben und 2-3 Minuten kneten.

Teig zu einer Kugel formen und in einer offenen Schussel in den Gar-
raum geben. GemaR den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.
Teig leicht durchkneten, zu einem 25 cm langen Brotlaib formen,
quer auf das Backblech oder Universalblech legen und mehrmals
2 cm tief schrag einschneiden.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Brot in den Garraum geben.

Manuell:
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend Brot backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 15 Minuten aufgehen

Brot backen
Automatikprogramm

Brot | Dinkelbrot
Programmdauer: 72 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus

Temperatur: 180-190 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/manuell, direkt nach Einschub
des Garguts

Garzeit: 50-60 Minuten

Ebene: 211 (1)



Dinkelbrot
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Fladenbrot

Fur 1 Fladen a 8 Portionen | Zubereitungszeit: 100 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

42 g Hefe, frisch

200 ml Wasser | kalt

375 g Weizenmehl, Type 405
12 TL Salz

2 EL Olivendl

Zum Bestreichen:
Wasser
2 EL Olivendl

Zum Bestreuen:
Y2 EL Schwarzkimmel

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Tipp:

50 g gerdstete Zwiebeln und

2 TL Krauter der Provence oder
50 g gehackte schwarze Oliven,
1 EL gehackte Pinienkerne und
1 TL Rosmarin unter den Teig
kneten.

Zubereitung

Hefe unter Rilhren in Wasser auflésen. Mit Mehl, Salz und Olin
6-7 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in einer offenen Schissel in den Garraum geben.
Gemal den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Teig zu einem Fladen von etwa 25 cm Durchmesser ausrollen und
auf das Backblech oder Universalblech legen. Dinn mit Wasser
bestreichen. Schwarzkimmel auf den Fladen streuen und
andrtcken. Mit Olivendl bestreichen.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Brot in den Garraum geben.

Manuell:
Bei Raumtemperatur 10 Minuten gehen lassen.
AnschlieBend Brot in den Garraum geben und backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen

Brot backen
Automatikprogramm
Brot | Fladenbrot

Programmdauer: 44 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze

Temperatur: 200-210°C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoBB/manuell, direkt nach Einschub
des Garguts

Garzeit: 25-35 Minuten

Ebene: 201101



Fladenbrot
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Hetezopt

Fur 16 Scheiben | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

42 g Hefe, frisch

150 ml Milch, 3,5 % Fett |
lauwarm

500 g Weizenmehl, Type 405
70 g Zucker

100 g Butter

1 Ei, GroBe M

1 TL Zitronenabrieb

2 Prisen Salz

Zum Bestreichen:
2 EL Milch, 3,5 % Fett

Zum Bestreuen:
20 g Mandeln, gestiftelt
20 g Hagelzucker

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Tipp:
Je nach Geschmack 100 g
Rosinen in den Teig einkneten.

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Milch auflésen. Mit Mehl, Zucker, Butter,

Ei, Zitronenabrieb und Salz in 6-7 Minuten zu einem glatten Teig
verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in einer offenen Schissel
in den Garraum geben. Gemal den Einstellungen zur Gehphase 1
gehen lassen.

Aus dem Teig 3 Strange a 300 g und 40 cm Lange formen. Zopf
flechten und auf das Backblech oder Universalblech legen. Zopf mit
Milch bestreichen, mit Mandelstiften und Hagelzucker bestreuen.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Hefezopf in den Garraum geben.

Manuell:
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend Hefezopf backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 15 Minuten aufgehen

Brot backen
Automatikprogramm
Brot | Hefezopf

Programmdauer: 55 [50] (565) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus

Temperatur: 160-170°C

Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/manuell, direkt nach Einschub
des Garguts

Garzeit: 30-40 Minuten

Ebene: 211 (1)



Hefezopt
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Hetezopt Schweizer Art

Fur 20 Scheiben | Zubereitungszeit: 120 Minuten

Zutaten

675 g Weizenmehl Type 405
75 g Dinkelmehl Type 630
120 g Butter | weich

2 TL Salz

42 g Hefe, frisch

400 ml Milch | lauwarm

Zubehor:
Sieb, fein
Backblech oder Universalblech

Zubereitung

Mehl in eine Schussel sieben, Butter und Salz hinzugeben.
Hefe in Milch auflésen und hinzuflgen.

Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen,
in eine Schissel legen und mit einem feuchten Tuch bedecken.
Bei Raumtemperatur etwa 60 Minuten gehen lassen.

Aus dem Teig 3 Strange formen. Aus den 3 Strangen einen Zopf
flechten und auf das Backblech oder Universalblech legen.
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Backblech oder Universalblech in den Garraum einschieben.
Brot backen.

Einstellung
Automatikprogramm

Brot | Hefezopf Schweizer Art
Programmdauer: 55 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus
Temperatur: 190 °C
Art/Anzahl der
DampfstoBe: 2 DampfstéBe/manuell:
1. nach 6 Minuten, 2. nach weiteren 6 Minuten
Booster: ein
Vorheizen: ein
Crisp function: aus
Garzeit: 55 Minuten

Ebene: 2M11@
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Nussbrot

Fur 25 Scheiben | Zubereitungszeit: 200 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

175 g Roggenschrot

500 g Weizenvollkornmehl

14 g Trockenhefe

2 TL Salz

75 g Rubenkraut

500 ml Buttermilch | lauwarm
50 g Walnusskerne, halbiert
100 g Haselnusskerne, ganz

Fir die Form:
1 EL Butter

Zubehor:

Kastenform, Lange 30 cm
Rost

Kuchengitter

Tipp:

Am besten schmeckt das Brot,
wenn es erst am nachsten Tag
angeschnitten wird.

Zubereitung

Schrot, Mehl, Trockenhefe und Salz mischen. Mit Rubenkraut und
Buttermilch in 4-5 Minuten zu einem weichen Teig verkneten.
NUsse zugeben und weitere 2—-3 Minuten kneten.

Teig in einer offenen Schussel in den Garraum geben.
GemaB den Einstellungen gehen lassen.

Kastenform fetten. Den weichen Teig auf einer bemehlten Flache
leicht durchkneten, zu einer etwa 28 cm langen Rolle formen und in
die Kastenform legen.

Kastenform auf dem Rost in den Garraum geben und Brot backen.

Nach dem Backen das Brot aus der Kastenform I6sen, auf einem
Kuchengitter auskuhlen lassen und luftdicht verpacken.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 45 Minuten aufgehen
Weitere 15 Minuten im ausgeschalteten Backofen gehen lassen.

Brot backen
Automatikprogramm
Brot | Nussbrot

Programmdauer: 105 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus

Temperatur: 150-160 °C

Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 2 DampfstoBe/zeitgesteuert,
1. nach 3 Minuten, 2. nach 10 Minuten

Garzeit: 95-105 Minuten

Ebene: 201101
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Roggenmischbrot

Fur 20 Scheiben | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

21 g Hefe, frisch

1 EL Gerstenmalzextrakt

350 ml Wasser | kalt

350 g Roggenmehl, Type 1150
170 g Weizenmehl, Type 405
2> TL Salz

75 g Sauerteig, flussig

Fir die Form:
1 EL Butter

Zubehor:
Kastenform, Lange 25 cm
Rost

Tipp:

Statt Gerstenmalzextrakt lasst
sich auch Honig oder Ruben-
kraut verwenden.

Zubereitung

Hefe und Gerstenmalzextrakt unter Ruhren in Wasser aufldsen. Mit
Mehl, Salz und Sauerteig 3—4 Minuten zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in einer offenen Schissel in den Garraum geben.
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Kastenform fetten. Teig mit einem Gummispatel leicht durcharbeiten
und in die Kastenform fiillen. Oberflache mit dem nassen
Gummispatel glatten.

GemaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.
AnschlieBend Brot backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 45 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze

Temperatur: 30°C

Gehzeit: 15 Minuten

Brot backen

Automatikprogramm

Brot | Roggenmischbrot
Programmdauer: 69 [67] (69) Minuten

Manuell
Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220 °C, nach 15 Minuten 190 °C
Booster: ein
\orheizen: ein
Crisp function: nach 15 Minuten ein
Anzahl/Art der
DampfstoBe: 2 DampfstoBe/zeitgesteuert,

1. nach 1 Minute, 2. nach 7 Minuten
Garzeit: 55-65 Minuten

Ebene: 201101
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Saatenbrot

Fur 25 Scheiben | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:
42 g Hefe, frisch
420 ml Wasser | kalt

400 g Roggenmehl, Type 1150
200 g Weizenmehl, Type 405

3 TL Salz

1 TL Honig

150 g Sauerteig, flussig
20 g Leinsamen

50 g Sonnenblumenkerne
50 g Sesam

Zum Bestreuen:

1 EL Sesam

1 EL Leinsamen

1 EL Sonnenblumenkerne

Zum Bestreichen:
Wasser

Fir die Form:
1 EL Butter

Zubehor:
Kastenform, Lange 30 cm
Rost

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Wasser auflésen. Mit Mehl, Salz, Honig und
Sauerteig in 3—4 Minuten zu einem weichen Teig verkneten. Lein-
samen, Sonnenblumenkerne und Sesam hinzugeben und weitere
1-2 Minuten kneten. Teig in einer offenen Schissel in den Garraum
geben. GemaR den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Kastenform fetten. Teig mit einem Gummispatel leicht durcharbeiten
und in die Kastenform flillen. Oberflache mit dem nassen Gummispatel
glatten, mit Wasser bestreichen und mit gemischten Saaten bestreuen.
GemaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend das Brot aus dem Garraum nehmen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.
AnschlieBend Brot backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze

Temperatur: 30 °C

Gehzeit: 10-15 Minuten

Brot backen
Automatikprogramm
Brot | Saatenbrot

Programmdauer: 69 [66] (69) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220 °C, nach 15 Minuten 190 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: nach 15 Minuten ein

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 2 DampfstoBe/zeitgesteuert,
1. nach 1 Minute, 2. nach 7 Minuten
Garzeit: 55-65 Minuten

Ebene: 211 (1)
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Tigerbrot

Fur 15 Scheiben | Zubereitungszeit: 125 Minuten

Zutaten

Fur das Brot:

156 g Hefe, frisch

300 ml Wasser | lauwarm
500 g Weizenmehl, Type 405
2 TL Salz

20 g Butter

Fir den Guss:
100 g Reismehl
125 ml Wasser
1 TL Zucker

5 g Trockenhefe

Zubehor:
Kastenform, Lange 25 cm
Rost

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Wasser aufldsen. Mit Mehl, Salz und Butter zu
einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in einer
Schissel zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen die Zutaten fUr den Guss verrlhren und zugedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

AnschlieBend den Teig zu einem Quadrat von 30 cm ausrollen.

2 Seiten so zur Mitte klappen, dass diese sich treffen. Brot von
einer der eingeklappten Seiten her aufrollen und in eine Kastenform
geben. Zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten
oder Backofen vorheizen. Brot mit Guss bestreichen.

Manuell:
Brot in den Garraum geben und gemaB Garschritt 1 und 2 backen.

Automatikprogramm:
Brot in den Garraum geben und backen.



Einstellung

Automatikprogramm

Brot | Tigerbrot

Programmdauer:35 Minuten

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Anzahl/Art der
DampfstoBe:

Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
\orheizen:
Crisp function:
Garzeit:

Klimagaren + HeiBluft plus
220 °C

ein

ein

aus

2 DampfstoBe/manuell, 1. sofort
nach Einschub des Garguts,

2. nach 5 Minuten

20 Minuten

2[1@

HeiBluft plus
175-200 °C
aus

aus

aus

10-15 Minuten

Tigerbrot
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W@iﬁbrOt (Form)

Fur 25 Scheiben | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:
21 g Hefe, frisch
290 ml Wasser | kalt

500 g Weizenmehl, Type 405

2 TL Salz
Y2 TL Zucker
1 EL Butter

Fiir die Form:
1 EL Butter

Zubehor:
Kastenform, Lange 30 cm
Rost

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Wasser aufldsen. Mit Mehl, Salz, Zucker und
Butter in 6-7 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen und in einer offenen Schiissel in den Gar-
raum geben. GemaR den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Kastenform fetten. Teig leicht durchkneten, zu einer etwa
28 cm langen Rolle formen und in die Kastenform legen.
Der Lange nach etwa 1 cm tief einschneiden.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Brot in den Garraum einschieben.

Manuell:
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 15 Minuten aufgehen

Brot backen
Automatikprogramm
Brot | WeiBbrot | Form

Programmdauer: 87 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze

Temperatur: 190-200 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/manuell,
direkt nach Einschub des Garguts

Garzeit: 55-65 Minuten

Ebene: 211 (1)
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W@iﬁbr OL (freigeschoben)

Fur 20 Scheiben | Zubereitungszeit: 130 Minuten

Zutaten

21 g Hefe, frisch

260 ml Wasser | kalt

500 g Weizenmehl, Type 405
2 TL Salz

Y2 TL Zucker

1 EL Butter

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Wasser aufldsen. Mit Mehl, Salz, Zucker und
Butter in 6-7 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen und in einer offenen Schiissel in den Gar-
raum geben. GemaR den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Teig leicht durchkneten, zu einem etwa 25 cm langen Brotlaib
formen und quer auf das Backblech oder Universalblech legen.
Mehrmals 1 cm tief einschneiden.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Brot in den Garraum geben.

Manuell:
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend Brot backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 45 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 15 Minuten aufgehen

Brot backen
Automatikprogramm

Brot | WeiBbrot | freigeschoben
Programmdauer: 64 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus
Temperatur: 190-200 °C
Booster: ein
Vorheizen: aus
Crisp function: nach 15 Minuten ein
Anzahl/Art der
DampfstoBe: 2 DampfstoBe/zeitgesteuert,
1. nach 1 Minute, 2. nach 8 Minuten
Garzeit: 30-40 Minuten

Ebene: 211 (1)



Weiltbrot (freigeschoben)
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Weizenmischbrot dunkel

Fur 20 Scheiben | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten Zubereitung

Fur den Teig: Mehl, Trockenhefe und Salz mischen. Mit Wasser, Honig und Ol in
350 g Weizenvollkornmehl 6-7 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
150 g Roggenmehl, Type 1150 formen und in einer offenen Schissel in den Garraum geben.

7 g Trockenhefe Gemal den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

2%2 TL Salz

300 ml Wasser | kalt Kastenform fetten. Teig leicht durchkneten, zu einer 23 cm langen
1 TL Honig Rolle formen und in die Kastenform legen. Erst langs, dann quer
50 ml Ol mehrfach etwa 1 cm tief einschneiden, so dass kleine Quadrate

entstehen. Mit Mehl bestauben.
Zum Bestreuen:
1 EL Weizenvollkornmehl Automatikprogramm:

Automatikprogramm starten und Brot in den Garraum geben.
Fuar die Form:

1 EL Butter Manuell:
GemaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
Zubehor: Brot in den Garraum geben und garen.
Kastenform, Lange 25 cm
Rost
Einstellung
Hefeteig gehen lassen
Gehphase 1
Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 45 Minuten aufgehen
Gehphase 2

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 15 Minuten aufgehen

Brot backen
Automatikprogramm

Brot | Weizenmischbrot dunkel
Programmdauer: 92 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze
Temperatur: 190-200 °C
Booster: ein
Vorheizen: aus
Crisp function: nach 15 Minuten ein
Anzahl/Art der
DampfstoBe: 2 DampfstoBe/zeitgesteuert,
1. nach 1 Minute, 2. nach 8 Minuten
Garzeit: 55-65 Minuten

Ebene: 211 (1)
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Zuckerbrot

Fur 15 Scheiben | Zubereitungszeit: 120 Minuten

Zutaten

Fur das Brot:

25 g Hefe, frisch

100 ml Milch, 3,5 % Fett |
lauwarm

500 g Weizenmehl, Type 405
1 Msp. Salz

90 g Butter

2 Eier, GroBe M

3 EL Ingwersirup

40 g Ingwer, eingelegt | gehackt
1TL Zimt

100 g Hagelzucker

Fiir die Form:
1 EL Butter
1 EL Zucker

Zubehor:
Kastenform, L&nge 25 cm
Rost

Zubereitung

Hefe unter Ruhren in Milch auflésen. Mit Mehl, Salz, Butter, Eiern und
Ingwersirup zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel for-
men, in einer Schissel bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

Kastenform fetten und mit Zucker ausstreuen.

Ingwer, Zimt und Hagelzucker unter den Teig kneten. Teig formen,
in die Kastenform geben und weitere 15 Minuten gehen lassen.

Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten
oder Backofen gemaf Garschritt 1 vorheizen.

Oberflache des Brots mit Zucker bestreuen.
Automatikprogramm: Brot in den Garraum geben und goldbraun backen.

Manuell: Brot in den Garraum geben und gemaB Garschritt 2 und 3
goldbraun backen.



Einstellung

Automatikprogramm

Brot | Zuckerbrot
Programmdauer:

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten:

Temperatur:
Booster:
\orheizen:
Crisp function:
Anzahl/

Art der DampfstoBe:

Ebene:

Garschritt 2
Temperatur:
Garzeit:

Garschritt 3
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:

Crisp function:

Garzeit:

40 Minuten

Klimagaren +
HeiBluft plus
200 °C

ein

ein

aus

1 DampfstoB/

manuell,

sofort nach Einschieben des
Garguts

2[11@

190 °C
5 Minuten

HeiBluft plus
160-170 °C
aus

aus

aus

35 Minuten

Zuckerbrot

17
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Mehrkornbrotchen

Fur 8 Stlck | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

10 g Weizenkleie

25 g Chiasamen

25 g Sonnenblumenkerne
Y2 TL Salz

240 ml Wasser | lauwarm
150 g Dinkelmehl, Type 630
150 g Weizenvollkornmehl
1 Prise Zucker

1TL Salz

10 g Hefe, frisch

2 TL Essig

1TLOI

Zum Bestreichen:
Wasser

Zum Waélzen:

1 EL Leinsamen
1 EL Sesam

1 EL Mohn

Zubehor:

Backblech oder Universalblech

Zubereitung

Weizenkleie, Chiasamen, Sonnenblumenkerne, Salz und Wasser
verrUhren und etwa 90 Minuten quellen lassen.

Mehl, Zucker und Salz vermischen. Hefe darlber bréseln. Mit Essig,
Ol und den Saaten inklusive Wasser in 9-10 Minuten zu einem
weichen Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in einer
offenen Schissel in den Garraum geben. GemaB den Einstellungen
zur Gehphase 1 gehen lassen.

Leinsamen, Sesam und Mohn vermischen. Aus dem weichen Teig
8 Brotchen a 75 g formen. Oberseite mit wenig Wasser bestreichen,
in den gemischten Saaten walzen und auf das Backblech oder
Universalblech legen.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Brétchen in den Garraum geben

Manuell:
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend Brétchen backen.



Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen |
45 Minuten aufgehen

Gehphase 2
Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen |
30 Minuten aufgehen

Brétchen backen
Automatikprogramm
Brotchen | Mehrkornbrétchen
Programmdauer: 77 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus

Temperatur: 170180 °C

Booster: aus

\orheizen: aus

Crisp function: nach 15 Minuten ein

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/manuell, direkt
nach Einschub des Garguts

Garzeit: 30-40 Minuten

Ebene: 2011

Mehrkornbrotchen

19
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Roggenlaibchen

Fur 8 Stlck | Zubereitungszeit: 140 Minuten + 12—15 Stunden Vorteig

Zutaten

Fur den Teig:

250 g Roggenvollkornmehl
75 g Sauerteig, flussig

7 g Trockenhefe

300 ml Wasser | kalt

300 g Weizenmehl, Type 405
2 TL Salz

Zum Bestreuen:
2 EL Roggenvollkornmehl

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Zubereitung

Roggenvollkornmehl, Sauerteig, Trockenhefe und Wasser zu
einem Brei verrUhren. In eine Schiussel geben und mit einem Tuch
bedecken. Bei Raumtemperatur 12-15 Stunden gehen lassen.

Mit Weizenmehl und Salz in 6-7 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und in einer offenen Schissel in den Gar-

raum geben. GemaR den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.
Den Teig in 8 Portionen a 110 g teilen und auf eine bemehlte Flache legen.

Den Teig jeweils leicht von auBBen nach oben ziehen und in der Mitte
festdrlicken. Diesen Vorgang mehrfach wiederholen.

Die Teigsttcke mit den Handinnenflachen zu Kugeln formen.

Die Teiglinge mit dem Teigschluss nach oben auf das Backblech
oder Universalblech legen und dick mit Mehl bestreuen.

GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend Brétchen aus dem Garraum nehmen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.
AnschlieBend Brétchen backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lassen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 45 Minuten aufgehen
Weitere 15 Minuten im ausgeschalteten Backofen gehen lassen.

Gehphase 2

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 30 °C

Gehzeit: 30 Minuten



Brot backen

Automatikprogramm

Brotchen | Roggenlaibchen
Programmdauer:  ca. 45 [42] (45] Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus

Temperatur: 190-200 °C

Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: nach 15 Minuten ein

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/manuell, direkt
nach Einschub des Garguts

Garzeit: 25-35 Minuten

Ebene: 2121

Roggenlaibchen
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Weizenbrotchen

Fur 8 Stlck | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

10 g Hefe, frisch

200 ml Wasser | kalt

340 g Weizenmehl, Type 405
1% TL Salz

1 TL Zucker

1 TL Butter

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Tipp:

Die Brétchen ausformen, mit
Wasser bestreichen und in
Mohn oder Sesam tauchen.
Alternativ mit grobem Salz und
ganzem Kidmmel bestreuen.

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Wasser aufldsen. Mit Mehl, Salz, Zucker und
Butter in 6-7 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen und in einer offenen Schissel in den Garraum geben.
GeméaB den Einstellungen zur Gehphase 1 gehen lassen.

Aus dem Teig 8 Brétchen a 70 g formen und auf das Backblech oder
Universalblech legen. Uber Kreuz etwa V2 cm tief einschneiden.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten und Brétchen in den Garraum geben.

Manuell:
GemanB den Einstellungen zur Gehphase 2 gehen lassen.
AnschlieBend Brétchen backen.

Einstellung

Hefeteig gehen lasen

Gehphase 1

Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 45 Minuten aufgehen

Gehphase 2
Spezialanwendungen | Hefeteig gehen lassen | 30 Minuten aufgehen

Brétchen backen
Automatikprogramm
Brotchen | Weizenbrotchen

Programmdauer: 72 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus
Temperatur: 170180 °C

Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: nach 15 Minuten ein

Anzahl/ Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/ manuell, direkt nach Einschub
des Garguts

Garzeit: 30-40 Minuten

Ebene: 20111
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Pizza & Co.

Die leckersten Nebensachen der Welt

Pizzen, Tartes, Pasteten & Co. sind fUr viele die unumstrittenen Favoriten flr
jeden Anlass — ob als sattigende Mahlzeit am Familientisch, beim Partybuffet
oder als Snack beim Spiele- oder Fernsehabend. Mal ist es die Mischung aus
mildem Teig mit herzhaftem Beiwerk, mal die phantasievolle Abwandlung klas-
sischer Rezepte — die pikanten Leckerbissen wecken duftend unser Verlangen
und kénnen mit ein wenig Einfallsreichtum immer wieder neu variiert werden.
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Flammkuchen

Fur 4 (6) Stlicke | Zubereitungszeit: 150 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

275 (410) g Weizenmehl,
Type 405

1 (1%) TL Salz

3% (5) EL Olivendl

120 (180) ml Wasser | kalt

Fur den Belag:

120 (180) g Zwiebeln

100 (150) g Speck, gerauchert
200 (300) g Creme fraiche
Salz

Pfeffer

Muskat

Zubehor:
Backblech oder Universalblech

Tipp:

Alternativ den Flammkuchen mit
Cherrytomaten und kleinge-
schnittenem Ziegenweichkase
belegen. Nach dem Garen

1 EL flissigen Honig tUber den
Flammkuchen traufeln und mit
frischem Rucola belegen.

Zubereitung

Mehl, Salz, Ol und Wasser zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel geben und mit einem
Tuch bedecken. Bei Raumtemperatur 90 Minuten ruhen lassen.

FUr den Belag Zwiebeln und Speck wurfeln. Eine beschichtete
Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. Zwiebeln
hinzugeben, dinsten und abkulhlen lassen. Creme fraiche mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Teig auf dem Backblech oder Universalblech ausrollen und mit der
Gabel mehrmals einstechen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Creme fraiche auf den Teig streichen und die Speck-Zwiebel-
Mischung darauf verteilen.

Flammkuchen in den Garraum geben und backen.

Einstellung

Automatikprogramm

Pizza & Co. | Flammkuchen
Programmdauer: 34 [30] (43) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220-230 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 25-35 Minuten
Ebene: 1
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Pizza (Hefeteig)

Fur 4 (6) Portionen (Blech), Fur 2 Portionen (Runde Backform) | Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten

Fur den Teig (Backblech):
30 (42) g Hefe, frisch

170 (250) ml Wasser | lauwarm
300 (450) g Weizenmehl,

Type 405

1 (1) TL Zucker

1 (1%2) TL Salz

2 (1) TL Thymian, gerebelt

1 (1%2) TL Oregano, gerebelt

1 (1% EL Ol

Flr den Belag (Backblech):
2 (3) Zwiebeln

1 (1%2) Knoblauchzehe(n)
400 (600) g Tomaten aus der
Dose, geschalt, stiickig

2 (3) EL Tomatenmark

1 (1) TL Zucker

1 (1%2) TL Oregano, gerebelt
1 (1) Lorbeerblatt

1 (1%2) TL Salz

Pfeffer

125 (190) g Mozzarella

125 (190) g Gouda, gerieben

Zum Anbraten:
1 EL Olivenol

Flr den Teig

(runde Backform):

10 g Hefe, frisch

70 ml Wasser | lauwarm

130 g Weizenmehl, Type 405
Y2 TL Zucker

Y2 TL Salz

Thymian, gerebelt

2 TL Oregano, gerebelt
1TLOI

Fir den Belag

(runde Backform):

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehe

200 g Tomaten aus der Dose,
geschalt, stlckig

1 EL Tomatenmark

Y2 TL Zucker

2 TL Oregano, gerebelt
% Lorbeerblatt

Y% TL Salz

Pfeffer

60 g Mozzarella

60 g Gouda, gerieben

Zum Anbraten:
1 TL Olivendl

Zubehor:
Backblech oder Universalblech
oder runde Backform und Rost

Tipp:

Alternativ die Pizza mit Schin-
ken, Salami, Champignons,
Zwiebeln oder Thunfisch
belegen.

Zubereitung

Hefe unter Rihren in Wasser
auflésen. Mit Mehl, Zucker, Salz,
Thymian, Oregano und Ol in
6-7 Minuten zu einem glatten
Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in
eine Schussel legen und mit
einem feuchten Tuch bedecken.
Bei Raumtemperatur 20 Minuten
gehen lassen.

Flr den Belag Zwiebel(n) und
Knoblauch in feine Wirfel schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel(n) und Knoblauch glasig
dlnsten. Tomaten, Tomatenmark,
Zucker, Oregano, Lorbeerblatt
und Salz hinzuftigen.

Sof3e zum Kochen bringen und
bei schwacher Hitze einige
Minuten kdcheln lassen.

Lorbeerblatt entnehmen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Mozzarella in Scheiben schnei-
den.

Teig auf dem Backblech oder
Universalblech ausrollen. Fur die
runde Backform Teig ausrol-

len und in die Form legen. Bei
Raumtemperatur 10 Minuten
gehen lassen.

Automatikprogramm starten
oder Backofen gemaB Gar-
schritt 1 vorheizen.



SoBe auf dem Teig verteilen.
Dabei einen Rand von etwa
1 cm lassen. Mit Mozzarella be-
legen und mit Gouda bestreuen.

Pizza in den Garraum geben
und backen.

Einstellung
Automatikprogramm

Pizza & Co. | Pizza | Hefeteig |
Backblech / runde Backform
Programmdauer Backblech:
42 [45] (46) Minuten
Programmdauer runde
Backform: 33 [29] (33) Minuten

Manuell

Backblech

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 210-220 °C

Booster: aus

\orheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 25-35 Minuten
Ebene: 21 @)

Runde Backform
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 210-220 °C

Booster: ein

\orheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 20-30 Minuten
Ebene: 1

Pizza (Hefeteig)
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Pizza (Quark-Ol-Teig)

Fur 4 (6) Portionen (Blech), Fur 2 Portionen (Backform) | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

Fur den Teig (Backblech):
120 (180) g Speisequark,
20 % Fetti. Tr.

4 (6) EL Milch, 3,5 % Fett
4(B) EL O

2 (3) Eier, GroBe M |

nur das Eigelb

1 (1) TL Salz

1Y% (212) TL Backpulver
250 (380) g Weizenmehl,
Type 405

Fur den Belag (Backblech):
2 (3) Zwiebeln

1 (1%2) Knoblauchzehe(n)
400 (600) g Tomaten aus der
Dose, geschalt, stlickig

2 (3) EL Tomatenmark

1 (1%2) TL Zucker

1 (1%2) TL Oregano

1 (1%2) Lorbeerblatt

1 (1%2) TL Salz

Pfeffer

125 (190) g Mozzarella

125 (190) g Gouda, gerieben

Zum Anbraten:
1 (1%2) EL Olivendl

Flr den Teig

(runde Backform):

50 g Speisequark, 20 % Fett
i Tr.

2 EL Milch, 3,5 % Fett
2ELOI

Y2 TL Salz

1 Ei, GroBe M | nur das Eigelb
1 TL Backpulver

110 g Weizenmehl, Type 405

Fir den Belag
(runde Backform):

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehe
200 g Tomaten aus der Dose,
geschalt, stlckig

1 EL Tomatenmark

Y2 TL Zucker

% TL Oregano

% Lorbeerblatt

Y% TL Salz

Pfeffer

60 g Mozzarella

60 g Gouda, gerieben

Zum Anbraten:
1 TL Olivendl

Zubehor:
Backblech oder Universalblech
oder runde Backform und Rost

Tipp:

Alternativ die Pizza mit Schin-
ken, Salami, Champignons,
Zwiebeln oder Thunfisch
belegen.

Zubereitung

Flr den Belag Zwiebel(n) und
Knoblauch in feine Wirfel schnei-
den. Olin einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel(n) und Knoblauch glasig
dUnsten. Tomaten, Tomatenmark,
Zucker, Oregano, Lorbeerblatt
und Salz hinzuftigen.

SoBe zum Kochen bringen und
bei schwacher Hitze einige Minu-
ten kocheln lassen.

Lorbeerblatt entnehmen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Moz-
zarella in Scheiben schneiden.

Fiir den Teig Quark, Milch, O,
Eigelb und Salz verrihren. Mehl
mit Backpulver vermischen.
Davon die Hélfte unter den Teig
rhren. AnschlieBend den Rest
unterkneten.

Teig auf dem Backblech oder
Universalblech ausrollen. Fur die
runde Backform Teig ausrollen
und in die Form legen.

Automatikprogramm starten oder
Backofen vorheizen.

SoBe auf dem Teig verteilen.
Dabei einen Rand von etwa 1 cm
lassen. Mit Mozzarella belegen
und mit Gouda bestreuen.

Pizza in den Garraum geben und
backen.



Einstellung

Automatikprogramm
Pizza & Co. | Pizza | Quark-
Ol-Teig | Backblech / runde

Backform

Programmdauer Backblech:
38 [33] (40) Minuten
Programmdauer runde
Backform: 33 [27] (32) Minuten

Manuell
Backblech
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Garzeit:
Ebene:

Ober-/Unterhitze
190-200 °C

ein

ein

ein

30-40 Minuten
3[1@)

Runde Backform

Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Garzeit:
Ebene:

Ober-/Unterhitze
190-200 °C

ein

ein

ein

20-30 Minuten
3[2](2)

Pizza (Quark-Ol-Teig)
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Quiche Lorraine

Fur 4 Portionen| Zubereitungszeit: 65 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

125 g Weizenmehl, Type 405
40 ml Wasser

50 g Butter

Fur den Belag:

25 g Speck, durchwachsen,
gerauchert

75 g Schinkenspeck

100 g Schinken, gekocht

1 Knoblauchzehe

25 g Petersilie, frisch

100 g Gouda, gerieben

100 g Emmentaler, gerieben

Fir den Guss:
125 g Sahne

2 Eier, GroBe M
Muskat

Zubehor:
Runde Backform
Rost

Zubereitung

Mehl, Butter und Wasser zu einem glatten Teig verkneten.
30 Minuten kuhl stellen.

Fur den Belag Speck, Schinkenspeck und Schinken wirfeln.
Knoblauchzehe und Petersilie hacken. Speck in einer beschichteten
Pfanne anbraten. Schinkenspeck und Schinken hinzugeben und
dunsten. Knoblauch und Petersilie unterheben und abkuhlen lassen.

Flr den Guss Sahne, Eier und Muskat verrihren.

Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten
oder Backofen vorheizen.

Teig ausrollen und auf die runde Backform legen, dabei den Rand
hochziehen. Schinkenmischung auf dem Teig verteilen und mit Kase
bestreuen. Mit dem Guss UbergieBen.

Quiche in den Garraum geben und backen.

Einstellung

Automatikprogramm

Pizza & Co. | Quiche Lorraine
Programmdauer: 36 [32] (46) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220-230 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 25-35 Minuten

Ebene: 1
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Wahe plkant (Blitterteig)

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:
230 g Blatterteig

Fur die Gemusefillung:
500 g GemuUse (z. B. Porree,
Mohren, Brokkoli, Spinat) |

in kleinen Stucken

1 TL Butter

50 g Kase, wiirzig | gerieben

Fur die Kasefillung:
70 g Speck | gewdrfelt
280 g Kéase, wlrzig | gerieben

Fir den Guss:
2 Eier, GroBe M
200 g Sahne
Salz

Pfeffer

Muskat

Zubehor:
Runde Backform, @ 27 cm
Rost

Tipp:

W(rzige Kasesorten sind
z. B. Gruyeére, Sbrinz und
Emmentaler

Zubereitung
Backform mit dem Blatterteig auslegen.

Zubereitung Gemusewahe:
Gemdise in Butter andiinsten und auskuhlen lassen.
Auf dem Teig verteilen und mit Kase bestreuen.

Zubereitung Kasewahe:
Speckwdurfel anbraten und auskuhlen lassen, auf dem Teig verteilen
und mit K&se bestreuen.

Rost einschieben. Automatikprogramm starten oder Backofen
vorheizen.

FUr den Guss Eier und Sahne verrthren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Guss Uber die Wahe geben und goldbraun
backen.

Einstellung

Automatikprogramm

Pizza & Co. | Wahe pikant | Blatterteig
Programmdauer: 36 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220-230 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 36-42 Minuten
Ebene: 1
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Wahe plkant (Miirbeteig)

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 100 Minuten

Zutaten

Fur den Miirbeteig:

80 g Butter

200 g Weizenmehl, Type 405
65 ml Wasser

Y4 TL Salz

Fur die Gemisefillung:
500 g GemuUse (z. B. Porree,
Mohren, Brokkoli, Spinat) |
in kleinen Stlicken

1 TL Butter

50 g Kéase, wlrzig | gerieben

Fur die Kasefillung:

70 g Speck | gewdrfelt

290 g Kase, wurzig (z. B. Gru-
yeére, Sbrinz und Emmentaler) |
gerieben

Flr den Guss:
2 Eier, GroBe M
200 g Sahne
Salz

Pfeffer

Muskat

Zubehor:
Runde Backform, @ 27 cm
Rost

Tipp:
Alternativ lassen sich 230 g
Fertigmurbeteig verwenden.

Zubereitung

Butter wirfeln und mit Mehl, Salz und Wasser schnell zu einem Teig
kneten. 30 Minuten kalt stellen.

Backform mit dem Teig auslegen.

Zubereitung Gemusewahe:
GemuUse in Butter andinsten und auskuhlen lassen.
Auf dem Teig verteilen und mit Kése bestreuen.

Zubereitung Késewahe:
Speckwdrfel anbraten und auskihlen lassen, auf dem Teig verteilen
und mit K&se bestreuen.

Rost einschieben. Automatikprogramm starten oder Backofen
vorheizen.

FUr den Guss Eier und Sahne verrhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Guss Uber die Wahe geben.

Wahe in den Garraum geben und goldbraun backen.

Einstellung

Automatikprogramm

Pizza & Co. | Wahe pikant | Mirbeteig
Programmdauer: 43 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 220-240 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 36-45 Minuten
Ebene: 1



7dhe pikant (Miirbeteig)
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Fleisch

Schwein muss man haben

Wer gelegentlich Schwein, Rind, Lamm, Wild & Co. auf seinem Speiseplan
stehen hat, der lebt gesund, abwechslungs- und genussreich. Gefliigelgerichte
sind besonders empfehlenswert flr unser Wohlbefinden. Fleisch ist unendlich
vielseitig zuzubereiten, nimmt mit den verschiedensten GewUurzen, SoBen und
Beilagen immer wieder neue Geschmacksrichtungen an und verbindet mit
dieser Wandelbarkeit — mal exotisch, mal gut birgerlich — sogar Kulturen.
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Zubereitungstipps

Braten

Durch die hohe Hitze beim Braten ensteht eine
braune Kuste. Die Reststoffe der Kruste sind fur
den typischen Bratengeschmack verantwortlich.

¢ Wirzen Sie Gefligel oder Fleisch nach Belieben
und bestreichen Sie es mit Ol, bevor Sie es in
den Backofen geben.

Wird in einem Automatikprogramm oder Rezept
die Verwendung eines Braters empfohlen,

sind diese Programme optimal auf den Miele
Gourmet-Bréater abgestimmt. Bei Verwendung
von Glas-, Keramik- oder Edelstahlbrétern redu-
zieren Sie die anzugieBende FlUssigkeitsmenge
nach Bedarf.

Bei einigen Programmen muss nach einem Teil
der Garzeit FlUssigkeit hinzugegeben werden
und gegebenenfalls der Deckel entfernt werden.
Ein entsprechender Hinweis erscheint im Dis-
play. Bei manuellen Einstellungen ist der Schritt
im Rezept vermerkt.

Geben Sie Geflligel immer mit der Brustseite
nach oben in den Backofen. Bestreichen Sie die
Haut 10 Minuten vor Ende der Bratzeit mit leicht
gesalzenem Wasser. So wird die Haut schén
knusprig.

Niedertemperaturgaren

Beim Niedertemperaturgaren wird das Fleisch in
der Pfanne scharf angebraten und anschlieBend
mit einer Temperatur von unter 100 °C gegart.
Diese Methode eignet sich besonders flr magere
Fleischstlicke, die dann zart und saftig werden.

¢ \lerwenden Sie nur gut abgehangenes, mage-
res Fleisch ohne Sehnen und Fettrander. Der
Knochen muss vorher ausgeldst werden.

e Decken Sie das Fleisch wahrend des Garens
nicht ab.

¢ Das Fleisch hat nach dem Garen eine optimale
Verzehrtemperatur. Richten Sie es auf vor-
gewarmten Tellern an und servieren Sie es mit
sehr heiBer SoBe, damit es nicht so schnell
auskuhlt.



Speisenthermometer

Perfekt gegartes Fleisch ist nicht mehr nur den
Profis vorbehalten. Denn: Von der Kerntemperatur
eines Sticks Fleisch kann man direkt auf seinen
Gargrad schlieBen. Viele Miele Backdfen verfligen
Uber Speisenthermometer, die Ihnen Ihr perfektes
Ergebnis ermoglichen.

e Achten Sie darauf, dass die Metallspitze in der
Mitte der dicksten Stelle im Fleisch steckt.

e Sollte das Fleischstlick zu klein oder zu dinn
sein, kénnen Sie eine rohe Kartoffel (ber das
freiliegende Teil des Speisenthermometers
stechen.

e Die Fuhlerspitze des Speisenthermometers darf
keine Knochen, Sehnen oder Fettschichten
bertihren.

* Bei Geflugel stechen Sie das Speisenthermo-
meter tief in den vorderen und dicksten Bereich
des Brustfleisches ein.

* Bei Verwendung des kabellosen Speisenther-
mometers sollte der Griff moglichst schrag nach
oben zeigen.

e Zu Beginn des Garvorganges steht im Display
eine ungefahre Garzeit, die zum Ende ange-
passt wird.

¢ Wenn Sie mehrere Fleischstlcke gleichzeitig
garen, stechen Sie das Speisenthermometer in
das hochste Stiick ein.
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Ente (gefally

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 135 Minuten

Zutaten

Fiir die Ente:

1 Ente (a 2 kg), kiichenfertig

1TL Salz
Pfeffer
1 TL Thymian

Fur die Fillung:

2 Orangen | gewUrfelt
1 Apfel | gewdirfelt

1 Zwiebel | gewdrfelt
Y2 TL Salz

Pfeffer

1 TL Thymian, gerebelt
1 Lorbeerblatt

Fur die SoBe:

350 ml Geflugelfond
400 ml Wasser

125 ml WeiBwein
125 ml Orangensaft
1 TL Speisestarke

1 EL Wasser | kalt
Salz

Pfeffer

Zubehor:

4 HolzspieBe
Kichengarn
Gourmet-Brater
Speisenthermometer

Zubereitung
Ente mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

FUr die Flllung Orangen-, Apfel- und Zwiebelwdirfel vermischen.
Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Lorbeer wirzen. Fullung in die Ente
geben und mit HolzspieBen und Klchengarn verschlieBen.

Ente mit der Brustseite nach oben in den Gourmet-Bréater legen.
Speisenthermometer einstechen. Gourmet-Brater in den Garraum
einschieben.

Automatikprogramm:
Automatikprogramm starten. Gefliigelfond und Wasser mischen.

Nach Aufforderung im Display alle 30 Minuten % | Flussigkeit angieBen.

Manuell:

GemaB den Einstellungen garen. Geflligelfond und Wasser mischen.

Alle 30 Minuten % | Flussigkeit angieBen.

Nach Ende der Garzeit Ente entnehmen. Eventuell Fett abschép-
fen und Bratensud in den Kochtopf geben. Ubrigen Gefliigelfond,
WeiBwein und Orangensaft hinzugeben. Speisestarke in Wasser
anrthren und SoBe damit binden. AnschlieBend aufkochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Geflugel | Ente
Programmdauer: ca. 115 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Bratautomatik
Temperatur: 180-190 °C
Kerntemperatur: 95 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 100-120 Minuten

Ebene: 22] (1)
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Gans (gefilly

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit:

Zutaten

2 TL Kimmel, gemahlen
1 EL Majoran

Salz

Pfeffer

1 Gans (a 32 kg)

ohne Innereien, kichenfertig
2 Apfel

2 Orangen, unbehandelt
3 Lauchzwiebeln

250 ml Rotwein

250 ml Gansefond

Zubehor:
Zahnstocher
Gourmet-Brater
Rost

Tipp:

Zum Erwarmen die Gans tran-
chieren, auf ein Backblech legen
und unter vorgeheiztem Girill bei
240 °C fur 5 Minuten erwarmen.

200 Minuten
Zubereitung

Kdmmel, Majoran, Salz und Pfeffer vermischen und die Gans damit
wulrzen. GewUlrzmischung etwa 15 Minuten einziehen lassen.

Zwischenzeitlich Apfel und Orangen gut waschen, mit Schale in
groBBe Wurfel schneiden und in den Bauchraum der Gans geben.
Nach Belieben die Offnung mit HolzspieBen zusammenstecken.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Gourmet-Brater etwa einen Finger hoch mit heiBem Wasser fullen.
Gans mit der Brust nach unten in den Gourmet-Brater legen.
Lauchzwiebeln um die Gans herum legen.

Automatikprogramm:
Gourmet-Brater in den Garraum einschieben und braten.

Manuell:
Gourmet-Brater in den Garraum einschieben und geman
Garschritt 1, 2 und 3 braten.

Gans nach der Halfte der Garzeit wenden.
Fett aus dem Gourmet-Bréater in den Kochtopf gieBen.

Nach Ende der Garzeit Gans aus dem Gourmet-Bréater nehmen
und kurz ruhen lassen. Die Orangen-Apfel-Fillung dient nur dem
Geschmack und ist nicht fur den Verzehr gedacht.

Lauchzwiebeln entfernen. Bratensatz mit Rotwein abléschen, mit
Gansefond auffillen und auf der Kochzone gut einkochen lassen.
Gans mit der SoBe servieren.



Einstellung

Automatikprogramm
Fleisch | Geflligel | Gans | gefillt

Programmdauer:

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
\orheizen:
Crisp function:
Anzahl/Art der
DampfstoBe:

Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
\orheizen:
Crisp function:
Garzeit:

Garschritt 3
Betriebsarten:
Temperatur:
Garzeit:

180 Minuten

Klimagaren + HeiBluft plus
220 °C

ein

ein

aus

3 DampfstoBe/manuell,

1. sofort nach Einschub des
Garguts, 2. nach 5 Minuten,
3. nach weiteren 10 Minuten
25 Minuten

20110

HeiBluft plus
160 °C

aus

aus

aus

75 Minuten

HeiBluft plus
140 °C
80 Minuten

Gans (gefiilly)
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GanS (ungefiillr)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 200 Minuten

Zutaten

1 Gans, kUchenfertig (a 4,5 kg)
2 EL Salz
500 ml GemUsebrihe

Zubehor:
Gourmet-Brater
Speisenthermometer

Zubereitung

Gans innen und auBen mit Salz einreiben.

Gans mit der Brustseite nach oben in den Gourmet-Bréater legen.
Speisenthermometer einstechen. Gourmet-Bréater in den Garraum
einschieben und garen.

Nach 30 Minuten Gemusebrthe angieBen.

Nach weiteren 30 Minuten mit Bratensud begieBen.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Geflugel | Gans | ungefuillt
Programmdauer: ca. 170 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Bratautomatik
Temperatur: 160-170 °C
Kerntemperatur: 95 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: 180-200 Minuten

Ebene: 22 (1)
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Hihnchen

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten

2ELOI

1% TL Salz

2 TL Paprikapulver, edelsuB
1 TL Curry

1 Hahnchen, klchenfertig
(@1,2kg)

Zubehor:

Kuchengarn

Auflaufform, 22 cm x 29 cm
Speisenthermometer

Rost

Zubereitung

Ol mit Salz, Paprikapulver und Curry verrithren und das Hahnchen
damit bestreichen.

Hahnchenkeulen mit Klichengarn zusammenbinden und mit der
Brustseite nach oben in die Auflaufform legen. Speisenthermometer
einstechen.

Auflaufform auf den Rost stellen und so in den Garraum
einschieben, dass die Keulen zur Tur zeigen. Hahnchen braten.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Gefluigel | Hahnchen | ganz
Programmdauer: ca. 60 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Bratautomatik
Temperatur: 170-180 °C
Kerntemperatur: 85 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: ca. 55-65 Minuten

Ebene: 21101



Hihnchen
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Hiahnchenkeulen

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten

Fur die Hahnchenkeulen:
2ELOI

1% TL Salz

Pfeffer

1 TL Paprikapulver

4 Hahnchenkeulen (@ 200 g),
kichenfertig

Fir das Gemuse:

4ELOI

1 Paprika, rot |

in grobe, gleich groBe Stlicke
1 Paprika, gelb |

in grobe, gleich groBe Stlicke
1 Aubergine |

in grobe, gleich groBe Stlicke
1 Zucchini |

in grobe, gleich groBe Stlicke
2 Zwiebeln, rot | grob gewdirfelt
2 Knoblauchzehen |

leicht angedriickt

2 Stiele Rosmarin, frisch

4 Stiele Thymian, frisch

200 g Kirschtomaten | halbiert
200 ml Tomaten, passiert
100 ml Gemusebriihe

Y2 TL Salz

Pfeffer

1 TL Zucker

Paprikapulver, rosenscharf

Zubehor:
Universalblech
Gourmet-Brater

Zubereitung

Ol, Salz, Pfeffer und Paprikapulver verrithren und die Hahnchen-
keulen damit bestreichen. Hahnchenkeulen auf das Universalblech
legen, in den Garraum einschieben und braten.

Fiir das Gemuise Ol im Gourmet-Bréter auf der Kochzone bei mittle-
rer bis hoher Stufe erhitzen. Paprika und Aubergine unter haufigem
Ruhren 4 Minuten anbraten. Zucchini, Zwiebeln und Knoblauch
hinzufligen und bei mittlerer Stufe unter haufigem Ruhren

5 Minuten braten.

Rosmarin und Thymian zusammenbinden. Krauter, Tomatenhalften,
passierte Tomaten und BrUhe hinzufligen und kurz bei mittlerer

bis hoher Stufe aufkochen. Bei mittlerer Stufe unter mehrmaligem
Ruhren etwa 15 Minuten kécheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprikapulver abschmecken.
Einstellung

Automatikprogramm
Fleisch | Geflugel | Hahnchen | Hahnchenkeulen

Programmdauer: 33 Minuten.

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + Bratautomatik
Temperatur: 190-200 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/zeitgesteuert, 1. nach 15 Minuten
Garzeit: 30-40 Minuten

Ebene: 2121
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PU.t€ (gefiillr)

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 230 Minuten

Zutaten

Fur die Fillung:

125 g Rosinen

2 EL Likérwein (Madeira)
3ELOI

3 Zwiebeln | gewrfelt
100 g Parboilled Reis
150 ml Wasser

¥ TL Salz

100 g Pistazienkerne, geschalt
Salz

Pfeffer

Curry

Garam Masala
(Gewdlrzmischung)

Fur die Pute:

1 Pute (a 5 kg), kiichenfertig
1 EL Salz

2 TL Pfeffer

500 ml Geflugelbriihe

Fur die SoBe:

250 ml Wasser

150 g Creme fraiche
2 EL Speisestarke

2 EL Wasser | kalt
Salz

Pfeffer

Zubehor:

6 HolzspieBe
Kuchengarn
Gourmet-Brater
Speisenthermometer

Zubereitung

Fur die Fullung den Likérwein Uber die Rosinen traufeln. Zwiebeln in
Ol andiinsten. Reis hinzugeben, kurz diinsten und mit Wasser ab-
|6schen. Salz hinzugeben. Kurz aufkochen und Reis bei schwacher
Hitze quellen lassen. Pistazienkerne und Rosinen hinzugeben und
vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Curry und Garam Masala abschme-
cken.

Pute mit Salz und Pfeffer wirzen. Flllung in die Pute geben und
mit HolzspieBen und Kichengarn verschlieBen. Eventuell Keulen
leicht zusammenbinden. Pute mit der Brustseite nach oben in den
Gourmet-Brater legen und Speisenthermometer einstechen.
Gourmet-Brater in den Garraum einschieben und garen.

Nach 30 Minuten und weiteren 30 Minuten jeweils 4 der Gefllgel-
brihe angieBen. Danach alle 30 Minuten mit Fond bepinseln.
Pute entnehmen und Bratenfond mit Wasser I6sen. Creme fraiche
hinzufligen. Speisestéarke in kaltem Wasser anrUhren und SoB3e
damit binden. AnschlieBend aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Gefligel | Pute | ganz
Programmdauer: ca. 180 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Bratautomatik
Temperatur: 150-160 °C
Kerntemperatur: 80 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: ca. 160-180 Minuten
Ebene: 21121 (1)
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Putenkeule

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 125 Minuten

Zutaten

Fur die Putenkeule:
2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

1 Putenoberkeule (a 1,2 kg),
kUchenfertig

500 ml Wasser

Fur die SoBe:

150 ml Wasser

200 g Sahne

200 g Chutney mit Mango
1 Dose Aprikosenhélften
(2280 g) | abgetropft |

in Stticken

Salz

Pfeffer

Zubehor:
Gourmet-Brater
Speisenthermometer

Zubereitung

Ol mit Salz und Pfeffer verrithren und die Putenkeule damit bestrei-
chen. Putenoberkeule mit der Hautseite nach oben in den Gourmet-
Brater legen und Speisenthermometer einstechen. Gourmet-Brater
in den Garraum einschieben und garen.

Nach 45 Minuten mit Wasser angieBen und weiter garen.
Wahrenddessen Aprikosenhalfen in Stlicke schneiden.

Putenkeule entnehmen. Fur die SoBe Bratensatz mit Wasser 16sen.
Sahne und Chutney hinzufigen und kurz aufkochen.

Aprikosenstiicke in die SoBe geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Erneut aufkochen.

Einstellung
Automatikprogramm
Fleisch | Gefligel | Pute | Putenkeule

Programmdauer: ca. 76 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + Bratautomatik

Temperatur: 190-200 °C

Kerntemperatur: 85 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 2 DampfstoBe/zeitgesteuert, 1. nach
10 Minuten, 2. nach weiteren 25 Minuten

Garzeit: ca. 70-80 Minuten

Ebene: 221(1)
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Kaleﬁlet (Braten)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten

Fur das Kalbsfilet:

1 kg Kalbsfilet, kiichenfertig
2EL Ol

1TL Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Fur die SoBe:

30 g Morcheln, getrocknet
300 ml Wasser | kochend
1 Zwiebel

30 g Butter

150 g Sahne

30 ml WeiBwein

3 EL Wasser | kalt

1 EL Speisestérke

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubehor:
Universalblech
Speisenthermometer
Sieb, fein

Tipp:
Statt getrockneten Morcheln
eignen sich auch Steinpilze.

Zubereitung

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und das Kalbsfilet auf
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.
&I, Salz und Pfeffer verriinren und das Kalbsfilet damit bestreichen.

Kalbsfilet auf das Universalblech legen und Speisenthermometer
einstechen. Universalblech in den Garraum einschieben und
Kalbsfilet garen.

FUr die SoBe Morcheln mit Wasser UbergieBen und 15 Minuten
einweichen.

Zwiebel wirfeln. Morcheln durch ein Sieb abgiefen, dabei das Wasser
zurlickbehalten. Morcheln ausdrlicken und in kleine Wirfel schneiden.
Zwiebeln in Butter 5 Minuten andUnsten. Morcheln hinzugeben und
weitere 5 Minuten dunsten.

Pilzwasser, Sahne und Wein hinzugeben und aufkochen.
Speisestarke in Wasser anrlihren und die So3e damit binden.
Erneut kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Kalb | Kalbsfilet | Braten
Programmdauer: ca. 43 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 160-170 °C

Kerntemperatur: 45 °C (rosé), 57 °C (medium), 75 °C (durch)
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: ca. 30—-40 Minuten, (rosé), 40-50 Minuten
(medium), 50-60 Minuten (durch)

Ebene: 21101
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Kaleﬁlet (Niedertemperaturgaren)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 100 Minuten

Zutaten

Fur das Kalbsfilet:

2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

1 kg Kalbsfilet, klichenfertig

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:

Rost

Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Rost auf das Universalblech stellen und in den Garraum
einschieben. Automatikprogramm oder Spezialanwedung starten.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und das Kalbsfilet damit bestreichen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und das Kalbsfilet auf
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Kalbsfilet entnehmen und Speisenthermometer einstechen.
Kalbsfilet auf den Rost legen und garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Kalb | Kalbsfilet | Niedertemperaturgaren
Programmdauer: ca. 92 Minuten

Manuell

Spezialanwendungen | Niedertemperaturgaren

Temperatur: 80-100 °C

Kerntemperatur: 45 °C (rosé), 57 °C (medium), 66 °C (durch)
Garzeit: ca. 40-60 Minuten (rosé), 70-80 Minuten

(medium), 90-120 Minuten (durch)
Ebene: 21101



Kalbsfilet (Niedertemperaturgaren)
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Kalbshaxe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 150 Minuten

Zutaten

Fur die Kalbshaxe:
2ELOI

1% TL Salz

2 TL Pfeffer

1 Kalbshaxe (a 1,5 kg),
kUchenfertig

1 Zwiebel

1 Nelke

2 Mohren

80 g Sellerie

1 EL Tomatenmark
800 ml Kalbsfond
200 ml Wasser

Fur die SoBe:

75 g Sahne

12 EL Speisestéarke
2 EL Wasser | kalt
Salz

Pfeffer

Zubehor:
Gourmet-Brater
Speisenthermometer
Pdrierstab

Sieb, fein

Zubereitung
Ol, Salz und Pfeffer verriihren und die Kalbshaxe damit bestreichen.

Zwiebel vierteln und mit der Nelke spicken. Sellerie und Mdhren
schélen und grob wurfeln. Kalbsfond und Wasser mischen.

GemuUse, Tomatenmark und Kalbshaxe in den Gourmet-Brater
geben. Speisenthermometer einstechen. Gourmet-Brater in den
Garraum einschieben und garen.

Nach 50 Minuten eine Hélfte des Fonds und die Halfte vom Wasser
angieBen. Nach 30 Minuten die andere Halfte des Fonds und
Wasser angieBen.

Kalbshaxe und Gemuse entnehmen. Nelke aus der Zwiebel
entfernen. Gemuse und Bratenfond in einen Kochtopf geben und
purieren. PUree durch ein Sieb geben, mit Sahne angieBen und
aufkochen.

Speisestarke in Wasser anrlihren und die So3e damit binden.
Erneut kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Kalb | Kalbshaxe
Programmdauer: ca. 120 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 190-200 °C
Kerntemperatur: 76 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: ca. 120-130 Minuten

Ebene: 21121 (1)
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KalbsruCken (Braten)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

Fur den Kalbsriicken:

1 kg Kalbsrticken, kiichenfertig
2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:
Speisenthermometer
Universalblech

Zubereitung
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und den Kalbsriicken auf
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Kalbsriicken entnehmen. Ol, Salz und Pfeffer verriihren und den
Kalbsriicken damit bestreichen.

Speisenthermometer einstechen. Kalbsrlicken auf dem
Universalblech in den Garraum geben und garen.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch Kalb | Kalbsriicken | Braten
Programmdauer: ca. 50 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 180-190 °C

Kerntemperatur: 45 °C (rosé), 57 °C (medium), 75 °C (durch)
Booster: ein

Vorheizen: ein
Crisp function:  aus
Garzeit: ca. 30-40 Minuten (rosé€), 40-50 Minuten

(medium), 50-60 Minuten (durch)
Ebene: 2101






164

KalbsruCkﬁn (Niedertemperaturgaren)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 150 Minuten

Zutaten

Fur den Kalbsriicken:

2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

1 kg Kalbsrucken, ktchenfertig

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:

Rost

Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Rost auf das Universalblech stellen und in den Garraum
einschieben. Automatikprogramm oder Spezialanwendung starten.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und den Kalbsriicken damit
bestreichen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und den Kalbsriicken auf
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Kalbsriicken entnehmen und Speisenthermometer einstechen.
Kalbsrticken auf den Rost legen und garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Kalb | Kalbsrticken | Niedertemperaturgaren
Programmdauer: ca. 134 Minuten

Manuell

Spezialanwendungen | Niedertemperaturgaren

Temperatur: 80-100 °C

Kerntemperatur: 45 °C (rosé), 57 °C (medium), 66 °C (durch)
Garzeit: ca. 70-90 Minuten (rosé), 100-130 Minuten

(medium), 130-150 Minuten (durch)
Ebene: 2101



Kalbsriicken (Niedertemperaturgaren)
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Kalbsschmorbraten

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit:

Zutaten

Fur den Braten:

1 kg Kalbsfleisch (Keule oder
Nuss), klichenfertig

2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

2 Mohren | grob gewUrfelt

2 Tomaten | grob gewUrfelt

2 Zwiebeln | grob gewdrfelt
2 Markknochen (Kalb oder Rind)
500 ml Kalbsfond

500 ml Wasser

Fur die SoBe:
250 g Sahne

1 TL Speisestarke
1 EL Wasser | kalt
Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:

Gourmet-Brater mit Deckel
Sieb, fein

Pdrierstab

150 Minuten
Zubereitung
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Olim Gourmet-Brater erhitzen und das Kalbsfleisch auf allen Seiten
jeweils 1 Minute scharf anbraten. Kalbsfleisch entnehmen. Ol, Salz
und Pfeffer verriihren und das Kalbsfleisch damit bestreichen.
Kalbsfond und Wasser mischen.

Gemuse im Gourmet-Bréater anbraten. Markknochen und Kalbs-
fleisch hinzugeben. Die Hélfte des Wassers und die Hélfte des
Kalbsfonds angieBen. Gourmet-Brater in den Garraum einschieben.
Zugedeckt garen.

Nach 95 Minuten Deckel entfernen und nach weiteren 5 Minuten
den ubrigen Kalbsfond und Wasser angieBen und fertig garen.

Kalbsfleisch, Knochen und die Hélfte des GemuUse entnehmen.
Verbleibendes GemuUse und Bratenfond in einen Kochtopf geben
und purieren. PUree durch ein Sieb geben, Sahne hinzugeben und
aufkochen.

Speisestarke in Wasser anriihren und SoBe damit binden.
Erneut kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Kalb | Kalbsschmorbraten
Programmdauer: 127 [125] (127) Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 160-170 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: 120-130 Minuten
Ebene: 221 (1)



Kalbsschmorbraten
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Ossobuco

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit:
Zutaten

Fur das Ossobuco:
2ELOI

1 Tomate | gewdrfelt

1 Zwiebel | fein gehackt
80 g Mohren | gewdirfelt
80 g Sellerie | gewdirfelt
50 g Porree | in Ringen
4 Knoblauchzehen | fein gehackt
1 EL Tomatenmark

6 Scheiben Kalbshaxe
(a etwa 250 g)

Salz

Pfeffer | frisch gemahlen
2 EL Weizenmehl, Type 405
50 g Butterschmalz
200 ml WeiBwein

800 ml Rinderbrthe

1 EL BratensoBepaste
30 g Rosmarin

30 g Salbei

30 g Thymian

Zum Bestreuen:

1 EL Petersilie | gehackt

1 Zitrone, unbehandelt |
nur die Schale | abgerieben

Zubehor:
Gourmet-Bréater mit Deckel

130 Minuten
Zubereitung

Automatikprogramm starten oder Backofen gemaB Garschritt 1
vorheizen.

Olin den Gourmet-Bréter geben. Gemiise, Knoblauch und
Tomatenmark hinzuftigen.

Gourmet-Brater in den Garraum geben und gemaB Garschritt 2
andUnsten.

Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kalbshaxen von
beiden Seiten fUr 3—-4 Minuten anbraten.

Kalbshaxen, WeiBwein, Rinderbriihe, BratensoBenpaste und Krauter
zu dem GemUse in den Gourmet-Bréater geben. Zugedeckt gemai

Garschritt 3 schmoren lassen.

Kalbshaxen mit SoB3e, Zitronenschale und Petersilie servieren.

Einstellung Manuell
Automatikprogramm Garschritt 1
Fleisch | Kalb | Ossobuco Betriebsarten: HeiBluft plus
Programmdauer: Temperatur: 200 °C
110 Minuten Booster: ein
Vorheizen: ein
Crisp function: aus
Garschritt 2
Temperatur: 180 °C
Garzeit: 10 Minuten
Ebene: 211 (1)
Garschritt 3
Temperatur: 180 °C

Garzeit: 90 Minuten






170

[Lammkarree mit Gemiise

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

2 TL Rosmarin

2 Knoblauchzehen, gehackt
30g 0l

80 g Dijonsenf

2 TL Kreuzkimmel

1 TL Honig

Ya TL Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

2 Lammkarrees (mit jeweils
8 Koteletts), kiichenfertig

2 Méhren

1 StBkartoffel

4 FrUhkartoffeln

2 Rote Bete, klein

2 Zwiebeln

2ELOI

Salz

Pfeffer

Zubehor:

Rost oder Grill- und Bratblech
Universalblech

Aluminiumfolie

Zubereitung

Rosmarin, Knoblauch, Ol, Dijonsenf, Kreuzkiimmel, Honig, Salz und
Pfeffer vermischen und Uber die Lammkarrees streichen. Lamm-
karrees auf den Rost oder das Grill- und Bratblech setzen, auf das
Universalblech stellen und in den Garraum einschieben.

Mbohren und StBkartoffel schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Frihkartoffeln halbieren. Zwiebeln und Rote Bete in Spalten schneiden.
Gemiise mit Ol vermengen, auf das Universalblech geben und mit
Salz wirzen. Universalblech mit dem Gemduse unter dem Fleisch
einschieben und gemanl Garschritt 1 garen.

Lammkarrees aus dem Backofen nehmen, das Gemdse in eine
hoéhere Ebene einschieben und gemai Garschritt 2 garen.

Lammkarrees nach dem Garen in Aluminiumfolie wickeln, 10 Minu-
ten ruhen lassen, aufschneiden und mit dem Gemuse servieren.

Einstellung
Automatikprogramm
Fleisch | Lamm | Lammkarree
mit Gemuse
Programmdauer: 34 Minuten

Manuell
Garschritt 1 Garzeit: 24 Minuten
Betriebsarten:  Klimagaren + Ebene: 3 (Lamm-
HeiBluft plus karree) +
Temperatur: 190 °C 2 (GemuUse)
Booster: ein [3 (Lamm-
Vorheizen: ein karree) +
Crisp function:  aus 1 (Gemuse)] (2)
Anzahl/Art der Garschritt 2
DampfstoBe: 2 Dampfsto- Betriebsarten:  Umluftgrill
Be/manuell, Temperatur: 190 °C
1. nach Garzeit: 10 Minuten
Erreichen der Ebene: 2
Temperatur,
2. nach weite-

ren 10 Minuten
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[L.ammkeule

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 140 Minuten

Zutaten

Fiir die Lammkeule:
3ELOI

1% TL Salz

2 TL Pfeffer

2 Knoblauchzehen | zerdriickt

3 TL Krauter der Provence
1 Lammkeule (@ 1,5 kg),
kichenfertig

Zum AngieBen:
100 ml Rotwein
400 ml GemUsebrihe

Fur die SoBe:

500 ml Wasser

50 g Créme fraiche
3 EL Wasser | kalt
3 TL Speisestarke
Salz

Pfeffer

Zubehor:
Gourmet-Bréater mit Deckel
Speisenthermometer

Zubereitung

Ol, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Krauter vermischen und die
Lammkeule damit bestreichen.

Lammkeule in den Gourmet-Bréater legen und Speisenthermo-
meter einstechen. Gourmet-Bréter in den Garraum einschieben.
Zugedeckt garen.

Nach 30 Minuten Deckel entfernen. Rotwein und Gemusebrihe
angieBen und weiter garen.

Lammkeule entnehmen und den Bratensatz mit Wasser [6sen.
Creme fraiche hinzugeben und kurz aufkochen. Speisestarke in
Wasser anriihren und SoRe damit binden. Erneut kurz aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Lamm | Lammkeule
Programmdauer: ca. 130 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 170-180 °C
Kerntemperatur: 76 °C

Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: ca. 100-120 Minuten

Ebene: 2121 (1)
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Lammricken raten)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten Zubereitung

Fur den Lammriicken: Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

2ELOI

1TL Salz Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und die Lammlachse auf

Pfeffer allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

3 Lammlachse (a 300 g),

kUchenfertig O, Salz und Pfeffer vermischen und die Lammlachse damit
bestreichen.

Zum Anbraten:

1ELOI Lammlachse auf das Universalblech legen und Speisenthermo-
meter einstechen. Universalblech in den Garraum einschieben.

Zubehor: Lammlachse garen.

Universalblech

Speisenthermometer
Einstellung

Automatikprogramm
Fleisch | Lamm | Lammr{icken | Braten
Programmdauer: ca. 23 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze

Temperatur: 180-190 °C

Kerntemperatur: 53 °C (rosé), 65 °C (medium), 80 °C (durch)
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function:  aus

Garzeit: ca. 10-15 Minuten (rosé), 15-20 Minuten

(medium), 20-25 Minuten (durch)
Ebene: 2101



Lammriicken (Braten)
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LammruCken (Niedertemperaturgaren)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten

Fir den Lammriicken:
3 Lammlachse (a 300 g),
kUchenfertig

2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
2ELOI

Zubehor:

Rost

Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Rost auf das Universalblech stellen und in den Garraum einschie-
ben. Automatikprogramm oder Spezialanwendung starten.

Ol mit Salz und Pfeffer verriihren und die Lammlachse damit
bestreichen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und die Lammlachse auf
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Lammlachse entnehmen und das Speisenthermometer einstechen.
Lammlachse auf den Rost legen und garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Lamm | LammrUcken | Niedertemperaturgaren
Programmdauer: ca. 75 Minuten

Manuell

Spezialanwendungen | Niedertemperaturgaren

Temperatur: 95-105 °C

Kerntemperatur: 53 °C (rosé), 65 °C (medium), 68 °C (durch)
Garzeit: ca. 25-35 Minuten (rosé), 65-75 Minuten

(medium), 80-90 Minuten (durch)
Ebene: 21101



Lammriicken (Niedertemperaturgaren)
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Beet Wellington

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 120 Minuten

Zutaten

Fur das Beef Wellington:
850 g Rinderfilet, kichenfertig
Pfeffer, schwarz |

frisch gemahlen

Salz

1% EL O

3 EL Butter

2 Schalotten | fein gehackt

2 Knoblauchzehen | zerdrickt
250 g Champignons |

fein gewurfelt

2 EL Thymianblatter,

frisch | gehackt

100 ml Wermut, extratrocken
150 g Leberpastete, fein

15 g Petersilie, frisch

12 Scheiben Frihstlcksspeck,
nicht gerduchert

500 g Blatterteig

2 Eier, GroBe M |

nur das Eigelb | verquirlt

1 TL Wasser

Zum Anbraten:
1ELOI

Zubehor:

Frischhaltefolie

Backpapier

Backblech oder Universalblech
Speisenthermometer

Tipp:
Dazu passen griine Bohnen.
Statt Wermut lasst sich auch

trockener WeiBwein verwenden.

Zubereitung

Rinderfilet mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit Ol bestreichen. Ol
zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und das Rinderfilet anbraten,
bis es von allen Seiten gebraunt ist. Kalt stellen.

Butter in der Pfanne schmelzen. Schalotten und Knoblauch darin
anbraten, bis die Schalotten glasig sind. Champignons und Thymian
hinzufigen. Weitere 5-6 Minuten dinsten. Wermut hinzufigen

und weitere 10 Minuten kochen, bis die Flissigkeit verkocht ist.
Leberpastete und Petersilie unterriihren. Nach Geschmack wurzen.
AbkUhlen lassen.

2 Stlicke Frischhaltefolie auf einer sauberen Arbeitsflache oder
einem groBen Schneidebrett Uberlappend auslegen. Speckschei-
ben in 2 Reihen leicht Uberlappend in 2 Lagen darauflegen. Die
Halfte der Champignonmischung auf dem Speck verteilen. Das
Rinderfilet darauf legen und die Ubrige Champignonmischung
darauf verteilen. Mit dem Rand der Frischhaltefolie den Speck um
das Rinderfilet ziehen, um eine straffe, langliche Rolle zu erzeugen.
Diese in den Kuhlschrank stellen.

Blatterteig ausrollen. Oberflache mit Mehl bestauben. Ein Drittel des
Blatterteigs auf etwa 18 cm x 30 cm, den restlichen Teig auf etwa
28 cm x 36 cm ausrollen. Rinderfilet von der Frischhaltefolie befreien
und in die Mitte des kleineren Teigstreifens legen. Eigelb mit Wasser
schlagen und die Teigrander sowie die Oberseite und die Seiten des
verpackten Filets bestreichen.

Mit einer Teigrolle das gréBere Teigstlick vorsichtig anheben und
Uber das Rinderfilet legen und gut andrticken. Einen etwa 3 cm
breiten Rand ausformen. Den Rand mit einer Gabel dicht verschlie-
Ben. Den ganzen Teig mit mehr Eigelb bestreichen. Mindestens

30 Minuten und bis zu 24 Stunden kuhlen.

Backblech oder Universalblech mit Backpapier auslegen und Beef
Wellington drauf legen. Speisenthermometer einstechen. Automa-
tikprogramm starten oder Backofen gemaRl Garschritt 1 vorheizen.

Automatikprogramm:
Beef Wellington in den Garraum geben und garen.



Manuell:

Beef Wellington in den Garraum geben und
gemal Garschritt 2 und 3 garen.
Mit dem Speisenthermometer 10 Minuten ruhen

lassen.

Einstellung

Automatikprogramm
Fleisch | Rind | Beef Wellington
Programmdauer: ca. 60 Minuten

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
\orheizen:
Crisp function:

Garschritt 2
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
\orheizen:
Crisp function:
Art/Anzahl der
DampfstoBe:

Garzeit:
Ebene:

Garschritt 3
Betriebsarten:
Temperatur:
Kerntemperatur:

Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Garzeit:

HeiBluft plus
210 °C

ein

ein

aus

Klimagaren + HeiBluft plus
200 °C

aus

aus

aus

2 DampstoéBe/manuell, 1. nach
10 Minuten, 2. nach weiteren
5 Minuten

20 Minuten

201

HeiBluft plus

180 °C

48 °C (englisch),

53 °C (medium), 60 °C (durch)
aus

aus

ein

ca. 45 Minuten

Beef Wellington
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Rinderhaschee

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 250 Minuten

Zutaten

30 g Butter
3ELOI

1,2 kg Rindfleisch, kiichenfertig |

gewdurfelt
Salz
Pfeffer

500 g Zwiebeln | fein gewdrfelt

2 Lorbeerblatter
4 Nelken

1 EL Zucker, braun
2 EL Weizenmehl, Type 405
1,2 | Rinderbrihe

70 ml Essig

Zubehor:

Gourmet-Brater mit Deckel

Zubereitung

Butter in einer Pfanne erhitzen. Sobald sich die Blasen zurlckbil-
den, Ol hinzufiigen und erhitzen. Rindfleisch mit Salz und Pfeffer
wUrzen und von allen Seiten anbraten.

Zwiebeln, Lorbeerblatter, Nelken und Zucker hinzufugen und
weitere 3 Minuten braten.
Rindfleisch mit Mehl bestauben und weitere 2—-3 Minuten braten.

Rinderbrihe und Essig unter standigem Ruhren hinzufligen,
S0 dass eine glatte SoBe entsteht.
Rindfleisch in den Gourmet-Bréater geben.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Automatikprogramm:
Gourmet-Bréter in den Garraum einschieben und garen.

Manuell:
Gourmet-Brater in den Garraum einschieben und geman

Garschritt 1 und 2 garen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung Manuell
Automatikprogramm Garschritt 1
Fleisch | Rind | Rinderhaschee Betriebsarten: HeiBluft plus
Programmdauer: 210 Minuten Temperatur: 180 °C
Booster: ein
Vorheizen: ein
Crisp function:  aus
Garzeit: 45 Minuten
Ebene: 2

Garschritt 2
Temperatur: 150 °C
Garzeit: 165 Minuten
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Rinderfilet Braten

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

Fur das Rinderfilet:

1 kg Rinderfilet, klichenfertig
2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:
Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und das Rinderfilet von
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und das Rinderfilet damit bestreichen.

Rinderfilet auf das Universalblech legen, Speisenthermometer
einstechen und in den Garraum einschieben. Rinderfilet garen.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Rind | Rinderfilet | Braten
Programmdauer: ca. 43 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 180-190 °C

Kerntemperatur: 45 °C (englisch), 54 °C (medium), 75 °C (durch)
Booster: ein

Vorheizen: ein
Crisp function:  aus
Garzeit: ca. 20-30 Minuten (englisch), 35—-45 Minuten

(medium), 50-60 Minuten (durch)
Ebene: 2101
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Rinderﬁlet (Niedertemperaturgaren)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 95 Minuten

Zutaten

Fur das Rinderfilet:

2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

1 kg Rinderfilet, klichenfertig

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:

Rost

Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Rost auf das Universalblech stellen und in den Garraum
einschieben. Automatikprogramm oder Spezialanwendung starten.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und das Rinderfilet damit bestreichen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und das Rinderfilet auf
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Rinderfilet entnehmen und Speisenthermometer einstechen.
Rinderfilet auf den Rost legen und garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Rind| Rinderfilet | Niedertemperaturgaren
Programmdauer: ca. 85 Minuten

Manuell

Spezialanwendungen | Niedertemperaturgaren

Temperatur: 80-100 °C

Kerntemperatur: 45 °C (englisch), 54 °C (medium), 66 °C (durch)
Garzeit: ca. 50-70 Minuten (englisch), 70-90 Minuten

(medium), 100-120 Minuten (durch)
Ebene: 21101



Rinderfilet (Niedertemperaturgaren)
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Rinderschmorbraten

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 145 Minuten

Zutaten

Fir den Braten:

1 kg Rindfleisch (Keule oder
Schulter), kiichenfertig
2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

200 g Mohren | grob gewdirfelt
2 Zwiebeln | grob gewUrfelt
50 g Sellerie | grob gewdrfelt
1 Lorbeerblatt

500 ml Rinderfond

500 ml Wasser

Zum Anbraten:
2ELOI

Fur die SoBe:

250 ml Wasser

125 g Creme fraiche
1 TL Speisestarke

1 EL Wasser | kalt
Salz

Pfeffer

Zubehor:

Gourmet-Brater mit Deckel
Pdrierstab

Sieb, fein

Zubereitung
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten im Gourmet-Bréter erhitzen.
Das Rindfleisch auf allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Rindfleisch entnehmen. OI, Salz und Pfeffer verriihren und das
Rindfleisch damit bestreichen.

Das Gemuse im Gourmet-Brater anbraten. Rindfleisch und
Lorbeerblatt hinzugeben. Die Hafte des Wassers und die Halfte des
Rinderfonds angieBen.

Gourmet-Bréater in den Garraum einschieben und zugedeckt garen.

Nach 105 Minuten den Ubrigen Rinderfond und das Ubrige Wasser
angieBen und nach weiteren 10 Minuten den Deckel entfernen.

Fur die SoBe Rindfleisch und Lorbeerblatt entnehmen. Wasser nach
Bedarf angieBen. Das GemUse und den Bratenfond in einen
Kochtopf geben und purieren. Plree durch ein Sieb geben,

Creme fraiche hinzugeben und aufkochen.

Speisestarke in Wasser anriihren und SoBe damit binden.
Erneut kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Rind | Rinderschmorbraten
Programmdauer: 131 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 150-160 °C
Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: 120-130 Minuten

Ebene: 2121 (1)



Rinderschmorbraten
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Roastbeef Braten)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

Fiir das Roastbeef:

1 kg Roastbeef, kiichenfertig

2EL Ol
1TL Salz
Pfeffer

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Fir die Remoulade:

150 g Joghurt, 3,5 % Fett

150 g Mayonnaise
2 Gewdlrzgurken
2 EL Kapern

1 EL Petersilie

2 Schalotten

1 EL Schnittlauch
Y2 TL Zitronensaft
Salz

Zucker

Zubehor:
Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen.
Roastbeef auf allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Roastbeef entnehmen. Ol, Salz und Pfeffer verrtihren und das
Roastbeef damit bestreichen.

Roastbeef auf das Universalblech legen und Speisenthermometer
einstechen.

Universalblech in den Garraum einschieben und Roastbeef garen.

FUr die Remoulade Joghurt und Mayonnaise glatt rihren. Gewdirz-
gurken, Kapern und Petersilie fein hacken. Schalotten fein wirfeln
und Schnittlauch klein schneiden. Alles in die Joghurt-Mayonnaise-
Mischung geben und verrihren. Remoulade mit Zitronensaft, Salz
und Zucker abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Rind | Roastbeef | Braten
Programmdauer: ca. 53 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 180-190 °C

Kerntemperatur: 45 °C (englisch), 54 °C (medium), 75 °C (durch)
Booster: ein

Vorheizen: ein
Crisp function:  aus
Garzeit: ca. 35-45 Minuten (englisch), 45-55 Minuten

(medium), 55-65 Minuten (durch)
Ebene: 21
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ROaStb€€f (Niedertemperaturgaren)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 130 Minuten

Zutaten

Fur das Roastbeef:

2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

1 kg Roastbeef, kiichenfertig

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:

Rost

Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Rost auf das Universalblech stellen und in den Garraum
einschieben. Automatikprogramm oder Spezialanwendung starten.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und das Roastbeef damit bestreichen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen und das Roastbeef auf
allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Roastbeef entnehmen und Speisenthermometer einstechen.
Roastbeef auf den Rost legen und garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Rind | Roastbeef | Niedertemperaturgaren
Programmdauer: ca. 117 Minuten

Manuell

Spezialanwendungen | Niedertemperaturgaren

Temperatur: 80-100 °C

Kerntemperatur: 45 °C (englisch), 54 °C (medium), 66 °C (durch)
Garzeit: ca. 60-80 Minuten (englisch), 100-130 Minuten

(medium), 130-160 Minuten (durch)
Ebene: 21101



Roastbeef (Niedertemperaturgaren)
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Yorkshire Pudding

Fur 12 Stlick | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

12 TL O

190 g Weizenmehl, Type 405

1TL Salz
3 Eier, GroBe M

225 ml Milch, 3,5 % Fett

Zubehor:

Muffinblech fur 12 Muffins

a@bcm
Rost

Zubereitung

In jedes MuffinfdSrmchen 1 TL Ol geben. Muffinblech auf den Rost
stellen und in den Garraum einschieben. Automatikprogramm

starten oder Backofen gemaB Garschritt 1 vorheizen.

Mehl und Salz vermischen. In der Mitte eine Mulde formen,

Eier hineingeben, verquirlen und langsam das Mehl von auBen
unterrihren. Milch hinzugeben und langsam zu einem glatten Teig
verrihren. Sobald der Garraum die Temperatur erreicht hat,

den Teig gleichmaBig auf die Muffinférmchen verteilen.

Manuell:

Einstellungen geman Garschritt 2 anpassen.

Yorkshire Pudding goldbraun backen.

Einstellung

Automatikprogramm
Fleisch | Rind | Yorkshire Pudding

Programmdauer:

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Ebene:

Garschritt 2
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Anzahl/Art der
DampfstoBe:

Garzeit:

28 [30] (22) Minuten

HeiBluft plus (Ober-/Unterhitze)
210 °C [210 °C] (250 °C)

ein

ein

aus

2102(1)

Klimagaren + HeiBluft plus
210 °C [210 °C] (225 °C)
ein

ein

aus

1 DampfstoBB/manuell,

direkt nach Einschub des Garguts
26-30 [28-32] (20-25) Minuten






Hackbraten

Fur 10 Portionen | Zubereitungszeit: 85 Minuten

Zutaten Zubereitung

1 kg Hackfleisch, vom Schwein Hackfleisch mit Eiern, Paniermehl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
3 Eier, GréBe M vermischen.

200 g Paniermehl

1 TL Paprikapulver Hackfleisch zu einem brotéhnlichen Laib formen und auf das

Salz Universalblech legen.
Pfeffer
Automatikprogramm:
Zubehor: Universalblech in den Garraum einschieben und Hackbraten garen.

Universalblech
Manuell:
Universalblech in den Garraum einschieben und Hackbraten und
gemal Garschritt 1, 2 und 3 garen.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Schwein | Hackbraten
Programmdauer: 75 Minuten

Manuell

Garschritt 1

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 220 °C
Booster: aus
Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 15 Minuten
Ebene: 211@

Garschritt 2

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus
Temperatur: 170 °C

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/automatisch
Garzeit: 40 Minuten

Garschritt 3

Temperatur: 140 °C

Garzeit: 20 Minuten



g
2
2

=

s




196

KﬁSS@ler (Braten)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit:

Zutaten

Flr das Kasseler:
1 kg Kasseler (Lachsstlck),
kUchenfertig

Fir das Pesto:

50 g Pinienkerne

60 g Tomaten, getrocknet,
in Ol eingelegt

30 g Petersilie, glatt

30 g Basilikum

1 Knoblauchzehe

50 g Hartkase (Parmesan),
gerieben

5 EL Sonnenblumendl

5 EL Olivendl

Zubehor:
Universalblech
Speisenthermometer
Pdrierstab

Tipp:

Bei getrockneten Tomaten, die
nicht in Ol eingelegt sind, geniigt
eine Menge von 30 g. Vor der
Zubereitung mit kochendem
Wasser UbergieBen und etwa

10 Minuten einweichen. Danach
das Wasser abgieBen.

90 Minuten
Zubereitung

Kasseler auf das Universalblech legen und Speisenthermometer
einstechen. Universalblech in den Garraum einschieben und
Kasseler garen.

Flr das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten. Tomaten,
Petersilie, Basilikum und Knoblauch in grobe Stlicke schneiden.
Zusammen mit Pinienkernen, Parmesan und Sonnenblumendl
purieren. Olivendl unterrihren.

Einstellung
Automatikprogramm
Schwein | Kasseler | Braten

Programmdauer: ca. 55 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klimagaren + HeiBluft plus
Temperatur: 150-160 °C
Kerntemperatur: 63 °C

Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: zeitgesteuert, 1. nach 5 Minuten,
2. nach 20 Minuten,
3. nach 40 Minuten

Garzeit: ca. 50-60 Minuten

Ebene: 2011
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KﬁSS@ler (Niedertemperaturgaren)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 170 Minuten

Zutaten Zubereitung
Fur das Kasseler: Rost auf das Universalblech stellen und in den Garraum ein-
1 kg Kasseler (Lachsstlck), schieben. Automatikprogramsmm starten oder Backofen gemafi
kUchenfertig Garschritt 1 vorheizen.
Zum Anbraten: Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen. Kasseler auf allen Seiten
2ELOI jeweils 1 Minute scharf anbraten.
Zubehor: Kasseler entnehmen und Speisenthermometer einstechen.
Rost Kasseler auf den Rost legen und garen.
Universalblech
Speisenthermometer

Einstellung

Automatikprogramm
Schwein | Kasseler | Niedertemperaturgaren
Programmdauer: ca. 160 Minuten

Manuell

Spezialanwendungen | Niedertemperaturgaren
Temperatur: 95-105 °C

Kerntemperatur: 63 °C

Garzeit: ca. 140-160 Minuten

Ebene: 21101



Kasseler (Niedertemperaturgaren)
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Krustenbraten

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 190 Minuten

Zutaten

Fiir den Braten:

1,5 kg Schweinefleisch mit
Schwarte (HUfte), kiichenfertig

3ELOI
1% TL Salz
Y2 TL Pfeffer

Zum AngieBen:

500 ml Gemusebrihe

Flr die SoBe:
400 ml Wasser

150 g Creme fraiche

3 TL Speisestarke
3 EL Wasser | kalt
Salz

Pfeffer

Zubehor:
Gourmet-Brater

Speisenthermometer

Zubereitung

Die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer in einem Abstand
von etwa 2 cm langs und quer einschneiden.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und das Schweinefleisch damit
bestreichen. Schweinefleisch mit der Schwarte nach oben in den
Gourmet-Brater geben, Speisenthermometer einstechen, in den
Garraum einschieben und garen.

Nach 90 Minuten Gemusebrthe angieBen und weiter garen.

Schweinefleisch entnehmen und Bratensatz mit Wasser 16sen.
Creme fraiche hinzugeben und aufkochen. Speisestéarke in Wasser
anrlhren und SoBe damit binden. Erneut kurz aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Anzahl/Art der
Automatikprogramm DampfstéBe: 3 DampstoBe/
Fleisch | Schwein | Krustenbra- zeitgesteuert,
ten 1. nach 5 Mi-
Programmdauer: ca. 155 nuten, 2. nach

Einstellung

Minuten 20 Minuten,
3. nach 70 Minu-
Manuell ten
Garschritt 1 Garzeit: ca. 50 Minuten
Betriebsarten: Klima + Ebene: 2
Ober-/Unterhitze
Temperatur: 130 °C Garschritt 2

Kerntemperatur: 85 °C Temperatur: 250 °C
Booster: ein Crisp function: ein
Vorheizen: aus Garzeit: ca. 20 Minuten
Crisp function: aus Garschritt 3
Temperatur: ~ 190-200 °C
Garzeit: a. 80-90

Minuten



Krustenbraten
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Schinkenbraten

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 150 Minuten

Zutaten

Fur den Braten:

2EL QI

2 EL Senf

1TL Salz

Y2 TL Pfeffer

Y2 TL Paprikapulver

1 kg Schweinefleisch (Ober-
oder Unterschale), ktichenfertig

Zum Anbraten:
2EL Ol

Zum AngieBen:
250 ml Gemusebrihe

Fur die SoBe:

300 ml Wasser

250 ml Gemusebrihe
100 g Creme fraiche
2 TL Speisestarke

1 EL Wasser | kalt
Salz

Pfeffer

Zucker

Zubehor:
Gourmet-Brater mit Deckel
Speisenthermometer

Zubereitung

Ol, Senf, Salz, Pfeffer und Paprikapulver verriihren und das
Schweinefleisch damit bestreichen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten im Gourmet-Bréter erhitzen und Schweinefleisch
von allen Seiten anbraten. Mit ¥ | GemUsebrlhe abldschen.
Speisenthermometer einstechen. Gourmet-Brater in den Garraum
einschieben. Schinkenbraten zugedeckt garen.

Nach 55 Minuten Deckel entfernen und fertig garen.

Schweinefleisch entnehmen. Fir die SoBe Bratensatz mit Wasser
und Gemdusebriihe I16sen. Creme fraiche hinzugeben und aufko-
chen. Speisestarke in Wasser anriihren und SoBe damit binden.
Erneut kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Einstellung

Automatikprogramm

Fleisch | Schwein | Schinkenbraten
Programmdauer: ca. 138 Minuten

Manuell

Garschritt 1

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze

Temperatur: 160 °C

Kerntemperatur: 85 °C

Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 2 DampfstdBe, zeitgesteuert,
1. nach 60 Minuten, 2. nach 90 Minuten

Garzeit: ca. 55 Minuten

Ebene: 2121 (1)

Garschritt 2
Temperatur: 140 °C
Garzeit: ca. 70-80 Minuten
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Schweinebauch

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 210 Minuten

Zutaten

1 Schweinebauch

(1,5-2 kg, entbeint), klichenfertig

Salz

250 g Honig | flissig

2 EL SojasoBe, suB
(Ketjap manis)

2 TL SojasoBe

1 TL Ingwer, frisch |

fein gerieben

1 TL Funf-GewUrze-Pulver
(Five Spice)

1 Chilischote, rot, groB |
entkernt, fein geschnitten
1 Chilischote, griin, groB |
entkernt, fein geschnitten

Zubehor:

Rost oder Grill- und Bratblech
Universalblech

Tipp:

Dazu gedampften Pak Choi oder

Chinakohl servieren.

Zubereitung

Die Haut des Schweinebauchs mit einem scharfen Messer in 1 cm
Abstéanden langs und quer einschneiden. Mit der Haut nach oben
auf den Rost oder das Grill- und Bratblech setzen. Rost oder Grill-
und Bratblech auf das Universalblech stellen und in den Garraum
einschieben.

Automatikprogramm:
AnschlieBend garen.

Manuell:

GeméaB Garschritt 1-4 garen.

Fur die SoBe Honig, SojasoBe, Ingwer und Funf-Gewlrze-Pulver

in einen Kochtopf geben, verrihren und bei mittlerer Hitze fur

10 Minuten auf der Kochzone kécheln lassen. Warm halten und kurz
vor dem Servieren die Chilischoten hinzufligen.

Schweinebauch vor dem Anschneiden 10 Minuten ruhen lassen.



Einstellung

Automatikprogramm
Fleisch | Schwein | Schweinebauch

Programmdauer:

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten:
Temperatur:
Booster:
\orheizen:
Crisp function:
Garzeit:
Anzahl/Art der
DampfstoBe:

Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Temperatur:
Crisp function:
Anzahl/Art der
DampfstoBe:

Garzeit:

Garschritt 3
Betriebsarten:
Temperatur:
Garzeit:

Garschritt 4
Betriebsarten:
Temperatur:
Garzeit:

165 Minuten

Klimagaren + HeiBluft plus
200 °C

ein

ein

aus

170 Minuten

2 DampfstoBe/manuell,

1. sofort nach Einschub des
Garguts,

2. nach weiteren 30 Minuten
30 Minuten

2[11@)

150 °C
ein

1 DampfstoB/manuell,
sofort zu Beginn des
Garschritts

120 Minuten

HeiBluft plus
210 [230] (230) °C
5 Minuten

Umluftgrill
210 [230] (230) °C
10 Minuten

Schweinebauch
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Schweinefilet @raten)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

Fiir das Schweinefilet:

2ELOI
1TL Salz
Pfeffer

3 Schweinefilets (@ 350 g),

kUchenfertig

Zum Anbraten:
2ELOI

Fur die SoBe:

500 g Schalotten

20 g Butter

1 EL Zucker

100 ml WeiBwein
400 ml Gemusefond
4 EL Balsamicoessig
3 TL Honig

Y2 TL Salz

Pfeffer

12 TL Speisestarke
2 EL Wasser | kalt

Zubehor:
Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen. Schweinefilets auf allen
Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und die Schweinefilets damit
bestreichen.

Schweinefilets auf das Universalblech legen und Speisenthermo-
meter einstechen. Universalblech in den Garraum einschieben.
Schweinefilets garen.

FUr die SoBe Schalotten langs halbieren und in feine Scheiben
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten bei mittlerer
Hitze darin anschwitzen, bis sie leicht gebraunt sind.

Schalotten mit Zucker bestreuen und bei niedriger Stufe kara-
mellisieren lassen. Mit Wein, GemUsebruhe und Balsamicoessig
abldschen. Bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

SoBe mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestarke in
Wasser anriihren und SoBe damit binden. Erneut kurz aufkochen.

Einstellung
Automatikprogramm

Schwein | Schweinefilet | Braten
Programmdauer: ca. 44 Minuten

Manuell
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 150-160 °C

Kerntemperatur: 60 °C (rosé), 66 °C (medium), 75 °C (durch)
Booster: ein

Vorheizen: ein
Crisp function: aus
Garzeit: ca. 25-35 Minuten (rosé), 35—-45 Minuten

(medium), 45-55 Minuten (durch)
Ebene: 21101
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SChwein€ﬁlet (Niedertemperaturgaren)

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 95 Minuten

Zutaten

Fur das Schweinefilet:

3 Schweinefilets (a 350 g),
kUchenfertig

2ELOI

1TL Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
2ELOI

Zubehor:

Rost

Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Rost auf das Universalblech stellen und in den Garraum
einschieben. Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol, Salz und Pfeffer verriihren und die Schweinefilets damit
bestreichen.

Ol zum Anbraten in einer Pfanne erhitzen. Schweinefilets auf allen
Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.

Schweinefilets entnehmen und Speisenthermometer einstechen.
Schweinefilets auf den Rost legen und garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Schwein | Schweinefilet | Niedertemperaturgaren
Programmdauer: ca. 83 Minuten

Manuell

Spezialanwendungen | Niedertemperaturgaren

Temperatur: 90-100 °C

Kerntemperatur: 60 °C (rosé), 66 °C (medium), 69 °C (durch)
Garzeit: ca. 60-75 Minuten (ros€), 75-85 Minuten

(medium), 85-95 Minuten (durch)
Ebene: 2101



Schweinefilet (Niedertemperaturgaren)
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Weihnachtsschinken

Fur 14 Portionen | Zubereitungszeit: 190 Minuten

Zutaten

312 kg Schinken mit Schwarte,
gepdkelt, kichenfertig

2 Eier, GroBe M | nur das Eigelb
2 EL Speisestarke

2 EL Senf, scharf

2 EL Senf, suB

1 TL Paniermehl

Zubehor:
Aluminiumfolie
Gourmet-Brater
Speisenthermometer

Zubereitung

Schinken etwa 5 Stunden zum Auslaugen in eine groBe Schissel
mit Wasser legen.

Mit einem scharfen Messer ein Kreuz durch die Schwarte schnei-
den. Schinken mit Aluminiumfolie umwickeln und in den Gourmet-
Brater geben. Speisenthermometer einstechen und garen.

Schinken entnehmen und etwas abkUhlen lassen. Aluminiumfolie
entfernen und den oberen Teil der Schwarte abschneiden.
Backofen gemas Einstellungen vorheizen.

Eigelb, Speisestarke und Senf vermischen und die Oberseite des
Fleisches damit bestreichen. Mit Paniermehl bestreuen und den
Schinken Uberbacken.

Einstellung
Automatikprogramm
Fleisch | Schwein | Weihnachtsschinken

Progrmmdauer:  ca. 170 Minuten
Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 165-175 °C
Kerntemperatur: 85 °C

Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: ca. 160-170 Minuten
Ebene: 2121 (1)

Schinken iberbacken

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 200 °C

Booster: ein

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: 15 Minuten
Ebene: 2121 (1)



Weihnachtsschinken
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Hasenkeule

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 150 Minuten + 12 Stunden zum Einlegen

Zutaten

2 Hasenkeulen (a 400 g),
kUchenfertig

500 ml Buttermilch

Salz

Pfeffer

20 g Butterschmalz

50 ml Rotwein

200 g Sahne

6 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

50 g Speck, fett oder
durchwachsen | in Scheiben
250 ml Brihe

150 ml Wasser

2 EL Speisestéarke

2 EL Wasser

Zubehor:
Gourmet-Brater mit Deckel

Zubereitung

Hasenkeulen von Hauten befreien und etwa 12 Stunden in
Buttermilch legen. Wahrenddessen mehrmals wenden.

Hasenkeulen mit Wasser absptilen, trocknen und Haute entfernen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Butterschmalz im Gourmet-Brater auf der Kochzone erhitzen.
Hasenkeulen von allen Seiten scharf anbraten. Mit Rotwein und
der Halfte Sahne abldschen. Wacholderbeeren und Lorbeerblatter
hinzugeben. Keulen mit Speckscheiben belegen.

Gourmet-Bréatern den Garraum geben. Hasenkeulen zugedeckt
gemaB Garschritt 1 garen.

Nach 20 Minuten Briihe hinzugeben und zugedeckt weiter garen.

Hasenkeulen entnehmen, Bratenfond mit restlicher Sahne und
Wasser aufflillen. Speisestarke mit Wasser anriihren und zur So3e
geben. Alles aufkochen. Hasenkeulen zurlick in die SoBe legen.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Wild | Hasenkeule
Programmdauer: 132 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 140-150 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: 120-130 Minuten

Ebene: 21121 (1)
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Kaninchen

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 110 Minuten

Zutaten

Fir das Kaninchen:

1,3 kg Kaninchen, kiichenfertig
1TL Salz

Pfeffer

2 EL Dijonsenf

30 g Butter

100 g Schinkenspeck, gewdrfelt
2 Zwiebeln | gewUrfelt

1 TL Thymian, gerebelt

125 ml WeiBwein

125 ml Wasser

Flr die SoBe:

1 EL Dijonsenf

100 g Créme fraiche
1 EL Speisestéarke

2 EL Wasser

Salz

Pfeffer

Zubehor:
Gourmet-Bréater mit Deckel

Zubereitung

Kaninchen in 6 Teile schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
Senf bestreichen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Butter im Gourmet-Brater erhitzen. Schinkenspeck und Kaninchen-
teile rundherum anbraten. Zwiebeln und Thymian anbraten.
Mit WeiBwein und Wasser abléschen.

Gourmet-Bréater in den Garraum einschieben. Kaninchen zugedeckt
garen.

Kaninchenteile entnehmen. Senf und Créme fraiche hinzugeben
und auf der Kochzone aufkochen lassen.

Speisestarke in Wasser anriihren und SoBe damit binden.
Erneut kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm
Fleisch | Wild | Kaninchen
Programmdauer: 82 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 140-150 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function:  aus

Garzeit: 60-70 Minuten

Ebene: 221 (1)



Kaninchen
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Hirschriicken

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 160 Minuten + 24 Stunden zum Einlegen

Zutaten

Fur die Beize:

500 ml Rotwein

250 ml Wasser

1 Mohre | gewdrfelt

3 Zwiebeln | gewrfelt

Fir den Hirschriicken:

1,2 kg Hirschrticken,
kichenfertig

1TL Salz

1 TL Pfeffer, geschrotet

2 TL Salbei, gemahlen

¥ TL Thymian

60 g Speck, durchwachsen |
in Scheiben

Fiir die SoBe:

500 ml Briihe oder Wildfond
350 g Sauerkirschen

aus dem Glas (Abtropfgewicht)
200 ml Sauerkirschsaft

(aus dem Glas)

200 g Sahne

1 EL Speisestarke

1 EL Wasser

Salz

Pfeffer

Zucker

Zum Anbraten:
2 EL Ol

Zubehor:
Gourmet-Brater
Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Fur die Beize Wein, Wasser, Mohren und Zwiebel zum Kochen
bringen. Die Flussigkeit lauwarm Uber den Hirschrlicken gieBen und
24 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Hirschrlicken entnehmen und abtrocknen. Beize zur Seite stellen.
Salz, Pfeffer und Krauter vermischen und den Hirschriicken damit
einreiben.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Ol zum Anbraten in einem Gourmet-Brater erhitzen und den Hirsch-
rlcken auf allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten. Hirsch-
rlcken auf das Universalblech legen und Speisenthermometer
einstechen. Hirschriicken mit Speck belegen. Universalblech in den
Garraum geben. Hirschriicken garen.

Nach 35 Minuten Brlihe angieBen und weiter garen.

FUr die SoBe Bratensatz im Gourmet-Bréater mit Wildfond 6sen.
Sauerkirschen abgieBen und den Sauerkirschsaft auffangen.
Hirschriicken entnehmen, Bratenfond mit Sauerkirschsaft, Sahne
und Wasser oder Beize auffillen. Speisestarke mit Wasser anrlhren
und mit zur SoBe geben. Alles aufkochen und die Sauerkirschen
hinzufigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker und evtl. Beize abschme-
cken. Erneut aufkochen.

Einstellung Booster: aus
Automatikprogramm Vorheizen: ein
Fleisch | Wild | Hirschriicken Crisp function: ~ aus
Programmdauer: Garzeit: ca. 75-85
ca. 100 Minuten Minuten
(rosé), 85-95
Manuell Minuten
Betriebsarten: Ober-/Unter- (medium),
hitze 95-105
Temperatur: 160-170 °C Minuten
Kerntemperatur: 60 °C (rosé), (durch)
72 °C (medium), 81 °C (durch) Ebene: 2112



Hirschriicken
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Rehriicken

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 80 Minuten + 24 Stunden zum Einlegen

Zutaten

Fur den Rehriicken:

1,2 kg Rehrtcken, ausgeldst,
kUchenfertig

1%z | Buttermilch

1 TL Wildgewirz
(Gewdlrzmischung)

1TL Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
30 g Butterschmalz

Fur die SoBe:

125 ml Rotwein

800 ml Wildfond

125 g Creme fraiche

2 EL Speisestarke

4 EL Wasser | kalt

Salz

Pfeffer

Zucker

WildgewUrz (Gewurzmischung)

Zubehor:
Gourmet-Brater
Universalblech
Speisenthermometer

Tipp:

Zum Servieren 6 Birnenhéalften
aus der Dose leicht erwarmen.
Mit der Wélbung nach oben um
den Rehruicken legen und mit
jeweils 1 TL Preiselbeerkonfittre
fullen.

Zubereitung

Rehrilicken von Hauten befreien und etwa 24 Stunden in Buttermilch
legen. Wahrenddessen mehrmals wenden.

Rehriicken kalt absptilen und abtupfen. Mit WildgewUrz, Salz und
Pfeffer wirzen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Rehriicken im Gourmet-Bréater mit Butterschmalz von allen Seiten
scharf anbraten. Fleischstrange gegebenenfalls teilen.

Rehrlicken entnehmen, auf das Universalblech legen und Speisen-
thermometer einstechen. Universalblech in den Garraum einschie-
ben. Rehrlcken garen.

Fir die SoBe im Gourmet-Brater den Bratensatz mit Rotwein und
Wildfond ablésen. Creme fraiche hinzugeben. Speisestarke in
Wasser anrlhren und SoBe damit binden. Aufkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und WildgewUrz abschmecken.

Einstellung
Automatikprogramm

Fleisch | Wild | Rehriicken
Programmdauer: ca. 55 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze

Temperatur: 140-150 °C

Kerntemperatur: 60 °C (rosé), 72 °C (medium), 81 °C (durch)

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: ca. 20-30 Minuten (rosé), 30—40 Minuten
(medium), 40-50 Minuten (durch)

Ebene: 2101
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Fisch

Wir bitten zu Tisch!

Viele kdstliche Speisen schmeicheln dem Gaumen weit mehr als der Taille.

Da ist es beruhigend zu wissen, dass Fischgerichte zu den rihmlichen Aus-
nahmen gehdren und genauso gesund wie lecker sind. Je nach Fischvorkom-
men, Kochgewohnheiten und landestypischen Vorlieben kommen in aller Welt
die unterschiedlichsten Spezialitaten auf den Tisch, die es fast immer zu kosten
lohnt. Einige davon legen wir Ihnen im folgenden Kapitel warmstens ans Herz.
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Fisch

Zubereitungstipps

Fur die Zubereitung von Fisch eigenen sich
verschiedene Betriebsarten, beispielsweise
Klimagaren, HeiBluft plus oder Ober-/Unterhitze.

Die folgenden Tipps bieten Ihnen eine gute
Orientierung beim Kochen:

e Ganze Fische sind gar, wenn die Pupillen weif3
sind und sich die Ruckenflosse leicht heraus-
zupfen lasst.

e Gebratener, gedlnsteter und gegrillter Fisch ist
gar, wenn sich das Fleisch leicht von der Gréate
|6sen lasst.

e Wirzen Sie Fisch nach Belieben und belegen
Sie ihn mit Butterflocken, bevor Sie ihn in den
Backofen geben.

¢ Achten Sie darauf, dass die Metallspitze des
Speisenthermometers in der Mitte der dicksten
Stelle im Fisch steckt.

e Stechen Sie das Speisenthermometer gegebe-
nenfalls hinter dem Kopf des Fisches parallel zur
Mittelgrate ein.
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Dorade

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit:
Zutaten

800 g Kartoffeln, klein (Drillinge)
4 Doraden (a 300 g), ganz,
kUchenfertig

1 Zitrone | nur den Saft

Salz

Zitronenpfeffer

2 Paprika, rot | in grobe Stlicken
3 Zucchini, griin oder gelb |

in Scheiben

4 Schalotten | in Spalten

3 Knoblauchzehen | fein gehackt
300 g Schafskéase | in Wrfeln

4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

10 EL Olivendl

Zubehor:
Gourmet-Brater
Speisenthermometer

Tipp:

Drillinge sind kleine Kartoffeln
mit einem Durchmesser von
2,5-4 cm.

60 Minuten

Zubereitung

Kartoffeln ungeschalt auf der Kochzone etwa 10 Minuten vorgaren.
Backofen vorheizen.

Doraden mit Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Zitronenpfeffer
wdrzen.

Kartoffeln mit GemuUse, Schafskése, Rosmarin- und Thymianzwei-
gen und Olivendl vermischen. Mit Salz und Zitronenpfeffer wirzen
und in den Gourmet-Brater geben.

Dorade auf das GemUise legen und Speisenthermometer
einstechen. Gourmet-Bréater in den Garraum einschieben und
Doraden garen.

Einstellung

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze

Temperatur: 170180 °C

Kerntemperatur: 75 °C

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 2 DampfstdBe/zeitgesteuert,
1. nach 5 Minuten, 2. nach 15 Minuten

Garzeit: ca. 30-45 Minuten

Ebene: 2011
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Forelle

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 65 Minuten

Zutaten

Fir die Forelle:

4 Forellen (a 250 g), kiichenfertig
2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Fur die Fillung:

200 g Champignons, frisch
Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

25 g Petersilie

Salz

Pfeffer

Zum Belegen:
3 EL Butter

Zubehor:
Universalblech
Speisenthermometer

Tipp:
Forelle mit Zitronenscheiben und
gebraunter Butter servieren.

Zubereitung

Forellen mit Zitronensaft betraufeln. Innen und auBen salzen und
pfeffern.

Fur die Fullung Champignons putzen. Zwiebel, Knoblauch,
Champignons und Petersilie fein hacken und vermischen.
Mischung mit Salz und Pfeffer wirzen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Forellen mit der Mischung flllen und nebeneinander auf das
Universalblech legen. Speisenthermometer einstechen.
Mit Butterfléckchen belegen.

Universalblech in den Garraum einschieben. Forellen garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Fisch | Forelle

Programmdauer: ca. 36 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze
Temperatur: 210-220 °C
Kerntemperatur: 75 °C

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/zeitgesteuert, 1. nach 5 Minuten
Garzeit: ca. 15-25 Minuten
Ebene: 20111
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Karptfen

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 65 Minuten

Zutaten

450 ml Wasser

50 ml Essig

50 ml WeiBwein

1 Karpfen, ausgenommen,
mit Schuppen (a 1,5 kg),
kUchenfertig

Salz

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkdrner

Zubehor:
Gourmet-Brater
Speisenthermometer

Tipp:
Karpfen mit Zitronenscheiben
und gebraunter Butter servieren.

Zubereitung

Wasser mit Essig und WeiBwein auf der Kochzone zum Kochen
bringen.

Ungeschuppten Karpfen vorsichtig unter Wasser sdubern ohne die
Schleimschicht zu beschadigen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Karpfen innen salzen und mit der Halfte des Essigwassers
UbergieBen.

Karpfen in den Gourmet-Brater legen und Speisenthermometer
einstechen. Ubriges Essigwasser mit Lorbeerblatt und
Pfefferkdrnern hinzugeben.

Gourmet-Brater in den Garraum einschieben. Karpfen offen garen.

Einstellung
Automatikprogramm

Fisch | Karpfen

Programmdauer: ca. 77 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 190-200 °C
Kerntemperatur: 75 °C

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function:  aus

Garzeit: ca. 60-70 Minuten
Ebene: 221 (1)
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Lachsfilet

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

Fur das Lachsfilet:

4 Lachsfilets (& 200 g),
kUchenfertig

2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zum Belegen:
3 EL Butter

Zum Bestreuen:
1 TL Dill, gehackt

Zubehor:
Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Lachsfilets auf das Universalblech legen. Mit Zitronensaft betraufeln.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Lachsfilets mit Butterflockchen belegen
und mit Dill bestreuen. Speisenthermometer einstechen.
Universalblech in den Garraum einschieben und Lachsfilets garen.
Einstellung

Automatikprogramm
Fisch | Lachsfilet

Programmdauer: ca. 30 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze

Temperatur: 200-210 °C

Kerntemperatur: 75 °C

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/zeitgesteuert, 1. nach 5 Minuten

Garzeit: ca. 10-20 Minuten
Ebene: 20111
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Lachsforelle

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 65 Minuten

Zutaten

Fur die Lachsforelle:

1 Lachsforelle (& 1 kg), ganz,
kUchenfertig

1 Zitrone | nur den Saft

Salz

Fur die Fillung:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Scheiben Toastbrot

50 g Kapern, klein

1 Ei, GroBe M | nur das Eigelb
2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Chilipulver

Zubehor:
HolzspieBe
Universalblech
Speisenthermometer

Zubereitung

Lachsforelle mit Zitronensaft betraufeln. Innen und auBen salzen.

Fur die Fullung Schalotten, Knoblauch und Toastbrot fein wiirfeln.
Kapern, Eigelb, Olivendl, Schalotten, Knoblauch und Toastbrot
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver wirzen.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Lachsforelle mit der Masse flllen. Offnung mit kleinen HolzspieBen
verschlieBen.

Lachsforelle auf ein Universalblech legen und Speisenthermometer
einstechen. Universalblech in den Garraum einschieben.
Lachsforelle garen.

Einstellung
Automatikprogramm
Fisch | Lachsfilet

Programmdauer: ca. 52 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze
Temperatur: 210-220 °C
Kerntemperatur: 75 °C

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Temperatur: 160-180 °C

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 1 DampfstoB/zeitgesteuert, 1. nach 5 Minuten,
Garzeit: ca. 30-40 Minuten

Ebene: 211 (1)
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Seelachsfilet

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Fur das Seelachsfilet:
3 Zwiebeln

20 g Butter

500 g Tomaten

750 g Seelachsfilet, kiichenfertig

Y Zitrone | nur den Saft
Salz

Pfeffer

1 EL Paniermehl

Fir den Belag:
20 g Butter
100 ml Milch, 3,5 % Fett

Zum Servieren:
2 EL Petersilie | gehackt

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Auflaufform, @ 26 cm
Speisenthermometer
Rost

Tipp:

Statt Seelachsfilet lasst sich in
diesem Rezept auch Seebrasse

verwenden.

Zubereitung

Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und in Butter andUnsten.
Tomaten in Scheiben schneiden.

Seelachsfilet mit Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Backofen vorheizen.

Auflaufform fetten. Zwiebeln in die Auflaufform legen. Tomaten
darauf schichten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Seelachsfilet auf die
Tomaten legen.

Rost in den Garraum einschieben. Backofen vorheizen.

Fir den Belag die Butter schmelzen. Butter und Milch Uber das
Seelachsfilet geben. Mit Paniermehl bestreuen.
Speisenthermometer einstechen.

In den Garraum geben und garen.

Zum Servieren mit Petersilie bestreuen.

Einstellung

Betriebsarten: Klima + Ober-/Unterhitze

Temperatur: 170180 °C

Kerntemperatur: 75 °C

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: ca. 30-40 Minuten

Anzahl/Art der

DampfstoBe: 2 DampfstoBe/zeitgesteuert, 1. nach 5 Minu-
ten, 2. nach 15 Minuten

Ebene: 20111
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Zanderfilet auf Gemiise

Fur 4 Personen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten

4 Zanderfilets (a 150 g),

kUchenfertig

1 Zitrone | nur den Saft

Salz
Pfeffer

4 Schalotten | gewdirfelt
150 g Cocktailtomaten

1 Paprika, rot |

1 cm groBe Wurfel
1 Paprika, gelb | 1 cm groBe

Wrfel

1 Zucchini | 1 cm groBe Wiirfel
1 EL Krauter, gemischt | gehackt

5 EL Olivendl

Zubehor:
Universalblech

Zubereitung

Universalblech in den Garraum einschieben. Automatikprogramm

starten oder Backofen vorheizen.

Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer
wulrzen. GemUse in einer Schissel vermengen. Mit Salz, Pfeffer und

Krautern wirzen.

Vorgeheiztes Universalblech aus dem Garraum nehmen und mit
Olivendl bestreichen. GemUse im Gourmet-Brater verteilen.

Gourmet-Brater in den Garraum geben und garen.

Manuell:

Einstellungen geman Garschritt 2 anpassen.

Fischfilets auf das Gemuse legen und garen.

Einstellung

Automatikprogramm
Fisch | Zanderfilet auf GemUse

Programmdauer:

Manuell
Garschritt 1
Betriebsarten:

Temperatur:
Booster:
Vorheizen:
Crisp function:
Anzahl/Art der
DampfstoBe:

15 Minuten

Klimagaren
+ HeiBluft
plus

200 °C

ein

ein

aus

1 Dampf-
stof3/
manuell,
1. direkt
nach Ein-
schub des
Garguts

Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Betriebsarten:
Vorheizen:
Crisp function:
Temperatur:
Garzeit:

10 Minuten
3219

Grill gro3
aus

aus

240 °C

5 Minuten
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Aufliufe & Gratins

Genussvolles Rendezvous

Wohl kaum ein anderes Gericht kommt so variantenreich auf den Tisch wie
ein Auflauf. Bei den Zutaten kénnen Sie im wahrsten Sinne aus dem Vollen
schopfen und miteinander kombinieren, was Jahreszeit und Vorrate hergeben.
Dieses Beilagen-Rendezvous ist hervorragend vorzubereiten und erfreut sich
auch bei Gasten groBer Beliebtheit. Und wenn einmal etwas Ubrig bleibt,
schmecken Reste auch nach dem erneuten Erhitzen.
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Chicoréegratin

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

Fur den Chicorée:

8 Chicorée

50 g Butter

5 TL Zucker

Salz

Pfeffer

8 Scheiben Schinken
(83—=4 mm Dicke), gekocht

Fir die KasesoBe:

30 g Butter

40 g Weizenmehl, Type 405
750 ml Milch, 1,5 % Fett

250 g Kése, gerieben

1 Ei, GroBe M | nur das Eigelb
Muskat

Salz

Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Zubeh6r:
Auflaufform
Rost

Zubereitung
Den harten, bitteren Teil der Chicorées entfernen.

Butter in einer Pfanne schmelzen. Chicorée goldbraun braten.
AnschlieBend 25 Minuten bei niedriger Stufe dampfen.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Chicorée jeweils in eine Scheibe Schinken einrollen.
Nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Fir die KésesoBe Butter in einem Kochtopf schmelzen. Mehl einriih-
ren und leicht anbraunen. Milch unter kraftigem Ruhren hinzuflgen,
zum Kochen bringen und die Halfte des Ké&ses, das Eigelb, Muskat,
Salz, Pfeffer und Zitronensaft einrtihren.

KésesoBe Uber den Chicorée geben und mit dem restlichen Kase
bestreuen.

Chicoréegratin auf dem Rost in den Garraum geben und goldbraun
backen.

Einstellung
Automatikprogramm

Auflaufe & Gratins | Chicoréegratin
Programmdauer: 40 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 180 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: 33-46 Minuten
Ebene: 211
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Janssons Versuchung

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 95 Minuten

Zutaten

Fiir den Auflauf:

1 kg Kartoffeln

125 g Schwedische

Anchovisfilets

1 Zwiebel | in diinnen Scheiben

200 g Sahne

2 EL Paniermehl

Fiir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Reibe, grob

Auflaufform, 29 cm x 21 cm

Aluminiumfolie

Tipp:

Das Rezept ,Janssons Versu-
chung” stammt aus Schweden.

Zubereitung

Kartoffeln schélen und in sehr feine Stabchen schneiden oder mit
einer groben Reibe stifteln. Auflaufform fetten.

Kartoffeln, Anchovisfilets und Zwiebelringen abwechselnd in
die Form schichten. Mit einer Schicht Kartoffeln beginnen und
abschlieBen. Mit Sahne UbergieBen und mit Paniermehl bestreuen.

Auflauf in den Garraum geben und garen.

Nach 30 Minuten mit Aluminiumfolie bedecken,
damit die Oberflache nicht zu dunkel wird.

Einstellung

Automatikprogramm

Auflaufe & Gratins | Janssons Versuchung
Programmdauer: 67 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 170-180 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: 65-75 Minuten
Ebene: 21101
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Kartotfelgratin

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten
Zutaten

Fur das Gratin:

1 kg Kartoffeln, festkochend |
in diinnen Scheiben

400 g Sahne

Salz

Pfeffer

Muskat backen.
Zum Bestreuen:

50 g Kéase, gerieben Einstellung

Zubereitung
Auflaufform fetten. Kartoffelscheiben hineingeben.

Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit den
Kartoffelscheiben mischen. Kase dartber streuen.

Kartoffelgartin auf dem Rost in den Garraum geben und goldbraun

Automatikprogram

Fir die Form:

1 EL Butter

Zubehor: Manuell

Auflaufform aus Porzellan, Betriebsarten:

Fassungsvermdgen 3 | Temperatur:

Rost Booster:
\orheizen:
Crisp function:
Garzeit:
Ebene:

Tipp:

Leichter wird das Gratin mit
einer Mischung aus Sahne und
Milch.

Auflaufe & Gratins | Kartoffelgratin
Programmdauer: 50 Minuten

HeiBluft plus
180 °C

aus

aus

aus

50 Minuten

21
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Kartoffel-Kise-Gratin

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten

Fiir das Gratin:

600 g Kartoffeln, mehligkochend

75 g Gouda, gerieben

Fir den Guss:
250 g Sahne
1TL Salz
Pfeffer

Muskat

Zum Bestreuen:
75 g Gouda, gerieben

Fiir die Form:
1 Knoblauchzehe

Zubehor:
Auflaufform, @ 26 cm
Rost

Zubereitung
Auflaufform mit Knoblauch ausreiben.
FUr den Guss Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat vermischen.

Kartoffeln schalen und in 3—4 mm dinne Scheiben schneiden.
Kartoffeln mit dem Gouda und dem Guss vermischen und in die
Auflaufform geben. Mit Gouda bestreuen.

Kartoffel-Kase-Gratin auf dem Rost in den Garraum geben und
goldbraun garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Auflaufe & Gratins | Kartoffel-Kéase-Gratin
Programmdauer: ca. 58 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 180-190 °C
Booster: aus

Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: 55-65 Minuten

Ebene: 21101
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Kisesoufflé

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Fur das Soufflé:

40 g Butter

40 g Weizenmehl, Type 405
375 ml Milch, 3,5 % Fett

100 g Kase, wirzig (Gruyere) |
gerieben

3 Eier, GroBe M

Salz

Pfeffer

Fir die Form:
1 EL Butter

Zubehor:
Souffliéform, @ 20 cm
Universalblech

Zubereitung

Butter in einem Kochtopf schmelzen. Mehl hinzugeben.
Unter standigem Ruhren Milch hinzugeben und aufkochen,
so dass eine sehr dicke BéchamelsoBe entsteht.

SoBe unter standigem Rihren einige Minuten reduzieren lassen.
Kéase unterrthren.

Souffléform fetten. Eier trennen und das EiweiB steif schlagen.
Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Eigelb unter die leicht abgekihlte Béchamel-Kése-Masse geben.
Eischnee vorsichtig unterheben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Masse in die Souffléform flllen. Késesoufflé auf dem Universalblech
in den Backofen geben und etwa 1 1 (2 I) Wasser in das
Universalblech flllen.

Einstellung
Automatikprogramm
Auflaufe & Gratins | Kasesoufflé
Programmdauer: 41 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 160-170 °C
Booster: ein
Vorheizen: ein

Crisp function:  aus

Garzeit:
Ebene:

35-45 Minuten
2011(0)
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Lasagne

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 125 Minuten

Zutaten

Fur die Lasagne:
8 Lasagneplatten
(ohne Vorkochen)

Fur die Tomaten-Hackfleisch-
SoBe:

50 g Speck, durchwachsen,
gerauchert | fein gewrfelt

2 Zwiebeln | gewUrfelt

375 g Hackfleisch, halb Rind,
halb Schwein

800 g Tomaten aus der Dose,
geschalt

30 g Tomatenmark

125 ml Brihe

1 TL Thymian, frisch | gehackt
1 TL Oregano, frisch | gehackt
1 TL Basilikum, frisch | gehackt
Salz

Pfeffer

Flr die ChampignonsoBe:
20 g Butter

1 Zwiebel | gewUlrfelt

100 g Champignos, frisch |
in Scheiben

2 EL Weizenmehl, Type 405
250 g Sahne

250 ml Milch, 3,5 % Fett
Salz

Pfeffer

Muskat

2 EL Petersilie, frisch | gehackt

Zum Bestreuen:
200 g Gouda, gerieben

Zubehor:
Auflaufform, 32 cm x 22 cm
Rost

Zubereitung

Far die Tomaten-Hackfleisch-SoBe eine beschichtete Pfanne erhitzen.
Speckwdurfel anbraten, Hackfleisch zugeben und unter Wenden bra-
ten. Zwiebeln hinzuflgen und dinsten. Tomaten zerkleinern. Tomaten,
Tomatensaft, Tomatenmark und Briihe hinzugeben. Mit Krautern, Salz
und Pfeffer wirzen. Etwa 5 Minuten schwach kochen lassen.

Fur die ChampignonsoBe Zwiebeln in Butter andiinsten. Champi-
gnons hinzufigen und kurz anbraten. Mehl darUber stauben und
unterrtihren. Mit Sahne und Milch abléschen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. SoBe etwa 5 Minuten schwach kochen lassen.
Zum Schluss die Petersilie hinzufligen.

Fur die Lasagne Zutaten der Reihe nach in die Auflaufform schichten:
— ein Drittel der Tomaten-Hackfleisch-SoBe

— 4 Lasagneplatten

— ein Drittel der Tomaten-Hackfleisch-SoBe

— die Halfte der ChampignonsoBe

— 4 Lasagneplatten

—ein Drittel der Tomaten-Hackfleisch-SoRe

— die Halfte der der ChampignonsoBe

Lasagne mit Gouda bestreuen, auf dem Rost in den Garraum
geben und goldbraun garen.

Einstellung

Automatikprogramm

Auflaufe & Gratins | Lasagne
Programmdauer: 60 [60] (58) Minuten

Manuell

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 185-195 °C
Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: ein

Garzeit: 55-65 Minuten
Ebene: 1
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Moussaka

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 100 Minuten

Zutaten

1,25 kg Auberginen
Salz
90 ml Olivenal

Fir die HackfleischsoBe:
3ELOI

750 g Hackfleisch, halb Rind,
halb Schwein

1 Zwiebel | gewdrfelt

480 g Tomaten aus der Dose
(Abtropfgewicht) |

leicht zerkleinert

2 EL Petersilie, frisch | gehackt
125 ml WeiBwein

Salz

Pfeffer

3 EL Paniermehl

2 Eier, GréBe M | nur das Eiwei

Fur die BéchamelsoBe:

40 g Butter

40 g Weizenmehl, Type 405
500 ml Milch, 3,5 % Fett

1TL Salz

Pfeffer

Muskat

50 g Gouda, gerieben

2 Eier, GroBe M | nur das Eigelb

Zum Bestreuen:
50 g Gouda, gerieben

Zubehor:

Rost

2 Backbleche
Klchenpapier

Auflaufform, 32 cm x 22 cm

Zubereitung

Auberginen der Lange nach in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden, mit Salz bestreuen und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Fir die HackfleischsoBe Hackfleisch in Ol anbraten. Zwiebeln hinzuge-
ben und braten. Tomaten, Petersilie und Wein hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. 15 Minuten schwach kochen lassen. SoBe etwas
abkuhlen lassen. Zum Binden Paniermehl und Eiwei3 untermengen.

Backofen geméB Einstellungen vorheizen. Auberginen mit Kiichen-
papier trocken tupfen und auf 2 Backblechen verteilen. Von beiden
Seiten dinn mit Olivendl bestreichen. Backbleche in den Garraum
einschieben und garen.

Auberginen nach der Halfte der Garzeit wenden und bis zu einer
leichten Braunung weiter garen.

FUr die BéchamelsoBe Butter erhitzen, Mehl unterrihren und
anschwitzen. Mit Milch abldschen. SoBe 5 Minuten unter standi-
gem Ruhren kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Kochtopf vom Herd nehmen. Kése und Eigelb unterrthren.

Auflaufform mit der Hélfte der Auberginen auslegen und Hackfleisch-
soBe darauf verteilen. Danach restliche Auberginen auflegen und die
BéchamelsoBe darlber streichen. Moussaka mit restlichem Kése
bestreuen.

Moussaka auf dem Rost in den Garraum geben und goldgelb backen.



Einstellung
Auberginen garen
Betriebsarten: HeiBluft plus

Temperatur: 200 °C

Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit: 20-25 Minuten
Ebene: 1T+301+21(1+3)
Einstellung

Automatikprogramm
Auflaufe & Gratins | Moussaka
Programmdauer: 47 [47] (43) Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 170-180 °C
Booster: ein

Vorheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 40-50 Minuten
Ebene: 201101

Moussaka
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Nudelauflaut

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 85 Minuten

Zutaten

Fur die Nudeln:

150 g Nudeln (Penne),
Packungsangabe 11 Minuten
Garzeit

1Y% | Wasser

3 TL Salz

Fur den Auflauf:

1%z EL Butter

2 Zwiebeln | gewUrfelt

1 Paprika | 1 cm groBe Wrfel
2 Mohren, Kklein | in Scheiben
150 g Creme fraiche

75 ml Milch, 3,5 % Fett

Salz

Pfeffer

300 g Fleischtomaten |

grob gewdrfelt

100 g Schinken, gekocht |
gewdlrfelt

150 g Schafskéase mit Krautern |
gewdirfelt

Zum Bestreuen:
100 g Gouda, gerieben

Zubehor:
Auflaufform, 24 cm x 24 cm
Rost

Tipp:

Fur den Auflauf lassen sich auch
350 g gekochte Nudeln vom
Vortag verwenden.

Zubereitung
Nudeln 5 Minuten in Salzwasser garen.

Butter in einem Kochtopf erhitzen und Zwiebelwdirfel darin
andunsten. Paprika und Mohren hinzufligen und weitere 5 Minuten
dunsten.

Creme fraiche mit Milch verrthren und zum GemUse geben.
Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Nudeln, Tomaten, Schinken und Schafskase in die Auflaufform
geben. GemUsesoBe unterrihren.

Nudelauflauf mit Gouda bestreuen.

Nudelauflauf auf dem Rost in den Garraum geben.
Goldbraun Uberbacken.

Einstellung

Automatikprogramm

Auflaufe & Gratins | Nudelauflauf
Programmdauer: 40 [38] (40) Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 170-180 °C
Booster: aus

\orheizen: aus

Crisp function: aus

Garzeit: 35-45 Minuten
Ebene: 201101



Nudelauflauf
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Shepherd’s Pie

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit:
Zutaten

Fur den Auflauf:

2 Zwiebeln | fein gehackt

2 Mohren | gewrfelt

2 Stangen Sellerie | in kleinen
Stlicken

1 kg Hackfleisch vom Lamm
¥ TL Thymian, frisch |

fein gehackt

¥ TL Rosmarin, frisch |

fein gehackt

1%2 TL Tomatenmark

200 ml Rotwein

1 EL Weizenmehl, Type 405
250 ml Hihnerbrthe

1 EL WorcestershiresoBe
Salz

Pfeffer

1,5 kg Kartoffeln, mehligkochend
| gewdurfelt

25 g Butter

5 EL Milch, 3,5 % Fett

Zum Anbraten:
2> EL Butter

Zubehor:
Auflaufform, Fassungsvermédgen
251

Tipp:

Statt Lamm lasst sich auch
Hackfleisch vom Rind
verwenden.

100 Minuten
Zubereitung

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln 2-3 Minuten darin anduins-
ten. Mdhren und Sellerie hinzugeben und fur weitere 8—10 Minuten
dunsten. Hackfleisch hinzugeben und unter Wenden anbraten.

Fett abgieBen, Thymian, Rosmarin, Tomatenmark und Rotwein
hinzugeben.

SoB3e bei mittlerer Stufe auf ein Viertel der Menge reduzieren,
Mehl einstduben und weitere 2—-3 Minuten kdcheln lassen.

HUhnerbrihe und WorcestershiresoBBe hinzugeben und fur

45-50 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wahrenddessen die Kartoffeln garen und mit Butter und Milch zu
einem Kartoffelbrei verarbeiten.

Hackfleischmischung in die Auflaufform geben und den Kartoffel-
brei darauf verteilen. Auflauf in den Garraum geben und goldbraun
backen.

Einstellung
Automatikprogramm

Auflaufe & Gratins | Shepherd's Pie
Programmdauer: 50 Minuten

Manuell

Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 180 °C
Booster: aus
Vorheizen: aus

Crisp function:  aus

Garzeit: 50 Minuten
Ebene: 201101
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Dessert

Ende gut, alles gut

Ein gelungenes Dessert erkennt man daran, dass es immer noch Platz im
Magen findet. Denn kaum jemand kann nach einem leckeren Essen einem
ebensolchen Ausklang widerstehen. Mit Eis, Auflaufen, Fruchtkompositionen
oder anderen sUBen Verfuhrern entlassen Koch oder Kdchin die Gaste zufrie-
den vom Tisch — und dies haufig mit relativ wenig MUhe, denn gerade Desserts
haben oft bei geringem Aufwand einen groBen ,Verwdhnfaktor*.
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Apfelstrudel Wiener Art

Fur 2 Strudel | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Flir den Apfelstrudel:

100 g Semmelbrosel

4 Strudelblatter (Fertigpackung)
100 g Butter | flissig

1,5 kg Apfel |

in diinnen Scheiben

150 g Zucker

50 g Rosinen

Zimt

Zum Anrésten:
50 g Butter

Zubehor:
2 Klchentlcher
Backblech oder Universalblech

Zubereitung
Butter in einer Pfanne erhitzen und Semmelbrdsel leicht anrdsten.

Jeweils 2 Strudelblatter leicht Uberlappend auf einem Kichentuch
auslegen.

Strudelblatter mit der Halfte Butter bestreichen und mit
Semmelbrdseln bestreuen.

Apfel mit Zucker, Rosinen und Zimt vermischen.
Apfelmischung auf die Semmelbrosel geben.

Automatikprogramm starten oder Backofen vorheizen.

Strudel einrollen und mit der Ubrigen Butter bestreichen.
Strudel auf ein Backblech oder Universalblech legen,
in den Garraum einschieben und goldbraun backen.

Einstellung
Automatikprogramm

Dessert | Apfelstrudel Wiener Art
Programmdauer: 45 Minuten

Manuell

Betriebsarten: Intensivbacken
Temperatur: 170 °C
Vorheizen: ein

Crisp function: ein

Garzeit:
Ebene:

40-50 Minuten
2[1@
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Baiser

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 130 Minuten

Zutaten

Fiir das Baiser:

5 Eier, GroBe M | nur das Eiwei3

275 g Zucker

1 TL Vanillearoma
1 TL Essig, weil3
600 g Sahne

1 EL Puderzucker

Zum Servieren:
500 g Blaubeeren
500 g Erdbeeren
500 g Himbeeren

Zubehor:

1 oder 2 Backbleche oder
1 Universalblech
Backpapier

Zubereitung

EiweiB steif schlagen und Zucker unter standigem Ruhren einrieseln
lassen. Vanillearoma und Essig vorsichtig unterheben.

Fur ein groBBes Baiser das Backblech und fir mehrere kleine Baisers
2 Backbleche mit Backpapier auslegen. (90-cm-Backofen: Universal-
blech mit Backpapier belegen.)

Die EiweiBmasse auf das Backblech oder Universalblech geben und
einen Kreis mit einer Hohe von etwa 3—-4 cm oder mehrere kleine
Kreise mit einem Durchmesser von etwa 8 cm formen.

Automatikprogramm:
In den Garraum einschieben und backen.

Manuell:
In den Garraum einschieben und geman Garschritt 1 und 2 backen

Gut auskuhlen lassen. Sahne mit Puderzucker steif schlagen und
gleichm&Big auf dem Baiser verteilen. Mit Friichten garnieren.

Einstellung

Automatikprogramm

Dessert | Baiser | ein groBes / mehrere kleine
Programmdauer ein groBes: 100 Minuten
Programmdauer mehrere kleine: 65 Minuten

Manuell

Ein groBes Mehrere kleine

Garschritt 1 Garschritt 1

Betriebsarten: HeiBluft plus Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 110 °C Temperatur: 110 °C
Booster: aus Booster: aus
Vorheizen: aus Vorheizen: aus

Crisp function:  aus Crisp function:  aus

Garzeit: 80 Minuten Garzeit: 45 Minuten
Ebene: 1 Ebene: 1+3[1+3(1)
Garschritt 2 Garschritt 2

Temperatur: 30°C Temperatur: 30°C
Garzeit: 20 Minuten Garzeit: 20 Minuten






Lemon Meringue Pie

Fur 10 Stlicke | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten Zubereitung

Fur den Teig: Fur den Teig Mehl, Butter, Zucker, Wasser und Eigelb zu einem
275 g Weizenmehl, Type 405 glatten Teig verkneten und 30 Minuten kuhl stellen.

150 g Butter

25 g Zucker Fur die Fullung Zitronenschale, Zitronensaft und Maisstérke gut
2 Eier, GroBe M | nur das Eigelb  verriihren. Wasser in einem Kochtopf zum Kochen bringen,
2-3 EL Wasser | kalt Zitronen-Maisstarke-Mischung einrlhren und unter standigem

Rihren so lange kdcheln, bis eine zahflissige SoBe entsteht.
Fur die Fuillung:

4 Zitronen, unbehandelt | Eier trennen. EiweiB fir den Guss zur Seite stellen. Zucker und

Saft und Schale, abgerieben Eigelb unterrihren, zum Kdécheln bringen, von der Kochzone

75 g Maisstarke nehmen und abkuhlen lassen. Teig ausrollen, in die Tarteform

500 ml Wasser geben, Zitronencreme einfullen und glatt streichen.

5 Eier, GroBe M

175 g Zucker Rost in den Garraum einschieben. Automatikprogramm starten oder
Backofen vorheizen. Fur den Guss Eiweil3 mit Zucker steif schlagen.

Fur den Guss: AnschlieBend gleichmaBig auf der Zitronencreme verteilen.

275 g Zucker
Automatikprogramm:

Zubehor: Kuchen in den Garraum geben und goldbraun backen.

Tarteform, @ 25 cm

Rost Manuell:

Kuchen in den Garraum geben und gemaB Garschritt 1 und 2
goldbraun backen.

Einstellung Manuell
Automatikprogramm Garschritt 1
Dessert | Lemon Meringue Pie Betriebsarten: Intensiv
Programmdauer: 60 Minuten backen
Temperatur: 185 [185]
(180) °C
Vorheizen: ein
Crisp function: aus
Garzeit: 40 Minuten
Ebene: 1

Garschritt 2
Temperatur: 170 °C
Garzeit: 20 Minuten



Lemon Meringue Pie
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Schokotortchen

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Fur den Teig:

70 g Schokolade, dunkel
70 g Butter

70 g Zucker

4 Eier, GroBe M

70 g Mandeln | gemahlen
20 g Paniermehl

500 ml VanillesoBe

200 g Sahne

Zum Bestauben:
40 g Puderzucker

Fiir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:

8 Portionsférmchen, @ 6 cm
Universalblech

Sieb, fein

Zubereitung

Schokolade im Kochtopf bei niedriger Stufe schmelzen und leicht
abkihlen lassen.

Butter, Zucker und Eigelb cremig riihren. Schokolade, Mandeln und
Paniermehl unterrdhren.

Backofen vorheizen.
EiweiB steif schlagen und unter die Schokoladenmasse heben.

Portionsférmchen fetten. Masse gleichmaBig in den
Portionsférmchen verteilen.

Portionsférmchen auf das Universalblech stellen und in den
Garraum einschieben. Schokotdértchen backen.

Sahne steif schlagen und unter die VanillesoBe heben.
GleichméaBig auf Desserttellern verteilen.

Schokotdrtchen mit einem Messer vom Formrand l6sen. Jeweils ein
Toértchen auf die Dessertteller stirzen. Mit Puderzucker bestauben
und lauwarm servieren.

Einstellung

Betriebsarten: Ober-/Unterhitze
Temperatur: 150-160 °C
Booster: aus

Vorheizen: ein

Crisp function: aus

Garzeit: 35-45 Minuten

Ebene: 1
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Rezepte von A-Z

Apfelkuchen fein

Apfelkuchen gedeckt
Apfelstrudel Wiener Art
Aprikosentorte mit Sahneguss
Ausstechplatzchen

Baguettes

Baiser

Bauernbrot Schweizer Art
Becherkuchen

Beef Wellington
Birnenkuchen mit Mandelguss
Biskuitboden
Biskuitboden-Fullungen
Biskuitplatte
Biskuitplatte-Fullungen
Blaubeermuffins
Butterkuchen

Chicoréegratin

Dinkelbrot
Dorade

Ente (gefullt)

Fladenbrot
Flammkuchen

Forelle

Frichtekuchen (@ 15 cm)
Frichtekuchen (@ 20 cm)
Frichtekuchen (@ 25 cm)

Gans (gefullt)
Gans (ungefullt)

Hackbraten
Hahnchen
Hahnchenkeulen
Hasenkeule

22
24
260
26
66

90
262
92
28
178
30
32
34
36
38
68
40

240

94
224

142
96
126
226
42
44
45

144
146

194
148
150
212

Hefezopf
Hefezopf Schweizer Art
Hirschrlcken

Janssons Versuchung

Kalbsfilet (Braten)

Kalbsfilet (Niedertemperaturgaren)
Kalbshaxe

Kalbsricken (Braten)

Kalbsrucken (Niedertemperaturgaren)
Kalbsschmorbraten

Kaninchen

Karpfen

Kartoffel-Kase-Gratin
Kartoffelgratin

Késekuchen vom Blech
Késesoufflé

Kasseler (Braten)

Kasseler (Niedertemperaturgaren)
Krustenbraten

Lachsfilet

Lachsforelle

Lammkarree mit Gemuse

Lammkeule

Lammrlcken (Braten)

Lammrlcken (Niedertemperaturgaren)
Lasagne

Lemon Meringue Pie

Linzer Augen

Mandelmakronen
Marmorkuchen
Mehrkornbrétchen
Moussaka

Nudelauflauf
Nussbrot

98
100
216

242

156
158
160
162
164
166
214
228
246
244

46
248
196
198
200

230
232
170
172
174
176
250
264

70

72
48
118
252

254
102



Obstwahe (Blatterteig)
Obstwahe (MUrbeteig)
Ossobuco

Pizza (Hefeteig)
Pizza (Quark-Ol-Teig)
Pute (gefullt)

Putenkeule
Quiche Lorraine

Rehrticken

Rinderfilet (Braten)

Rinderfilet (Niedertemperaturgaren)
Rinderhaschee
Rinderschmorbraten

Roastbeef (Braten)

Roastbeef (Niedertemperaturgaren)
Roggenlaibchen

Roggenmischbrot

Saatenbrot

Sachertorte

Sandkuchen
Schinkenbraten
Schokoladen-Nuss-Kuchen
Schokotértchen
Schweinebauch
Schweinefilet (Braten)
Schweinefilet (Niedertemperaturgaren)
Seelachsfilet

Shepherd’s Pie
Spritzgebéck

Stollen

Streuselkuchen mit Obst

Tigerbrot

50
52
168

128
130
162

154

132

218
182
184
180
186
188
190
120
104

106
54
56

202
58

266

204

206

208

234

256
74
60
62

108

Vanillekipferl

Wahe pikant (Blatterteig)
Wéhe pikant (MUrbeteig)
Walnussmuffins
Weihnachtsschinken
WeiBbrot (Form)
WeiBbrot (freigeschoben)
Weizenbrétchen
Weizenmischbrot dunkel
Windbeutel
Windbeutel-Fullungen

Yorkshire Pudding

Zanderfilet auf Gemise
Zuckerbrot

76

134
136

78
210
110
12
122
114

80

82

192

236
116
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