—GASTROBACK _

Bedienungsanleitung

DESIGN BISTRO OFEN ADVANCED PRO

Art.-Nr.: 42813 »Design Bistro Ofen Advanced Pro «

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!
Modell- und Zubehéranderungen vorbehalten!
Nur fir den Hausgebrauch!



Lesen Sie bitte die Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét

geliefert werden, sorgfdltig und vollstandig durch, bevor Sie das

Gerdt in Betrieb nehmen. Beachten Sie bitte alle Warnhinweise,
die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind!
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SEHR GEEHRTE KUNDIN, SEHR GEEHRTER KUNDE!

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den » Design Bistro Ofen Advanced Pro« von Gastroback ent-
schieden haben. Sie werden viel Freude mit dem Gerdt haben. Sie kdnnen mit diesem Gerdt
grillen, backen und auftauen. Die Anwendung ist besonders einfach und die Verwendungs-
méglichkeiten sind sehr vielseitig.

Der elektronisch geregelte Multifunktionsofen erméglicht ein optimales Bréunungsergebnis
ganz nach lhrem Wunsch. Der Ofen kann mit Oberhitze, Unterhitze, Ober- und Unterhitze
und Umluft arbeiten und verfigt iber eine Kindersicherung. Nutzen Sie die voreingestellten
Programme zum Auftauen und fir die Zubereitung von z.B. Aufléufen, Pommes Frites, Brot,
Pizza, Kuchen, Keksen, Fleisch und Fischgerichten. Die Méglichkeit, ein eigenes Ofenpro-
gramm fir lhre bevorzugten Gerichte zu speichern, rundet die Fahigkeiten des Ofens ab.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig durch. Sie kénnen am schnellsten alle
Vorteile lhres neuen Bistro Ofens nutzen, wenn Sie sich vor Inbetriebnahme iiber alle
Funktionen informieren!

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem neuen »Design Bistro Ofen Advanced Pro«.

lhre Gastroback GmbH

IHREN » DESIGN BISTRO OFEN ADVANCED PRO «
KENNENLERNEN
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Mit den Tasten wiihlen Sie den Parameter aus. Drehen Sie
danach den Einstellregler, um den Parameterwert einzustellen.
Function Heizelemente, Umluft, Kindersicherung oder eines der vordefinierten
Ofenprogramme auswihlen.

Temperature /Weight abhiingig von der gewdhlten Funktion: Temperatur
oder Menge wihlen.

Time im Standby-Modus: Uhrzeit einstellen / beim Programmieren: Garzeit
einstellen

START das Ofenprogramm starten oder nach einer Unterbrechung fortsetzen.
PAUSE /STOP 1 mal driicken hilt ein laufendes Programm an, 2 mal
driicken bricht das Programm ab.

CUSTOM driicken Sie diese Taste, um Ihr eigenes Ofenprogramm zu
speichern oder zu starfen.

Einstellregler drehen Sie hier, um den Wert des ausgewhlten Parameters
ginzustellen.



WICHTIGE HINWEISE FUR EINEN SICHEREN BETRIEB

Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch des Gerdtes alle Hinweise und Anleitungen, die
mit dem Gerdt geliefert werden, sorgféltig und vollstandig durch und bewahren Sie
die Anleitungen gut auf. Das Gerdt dient zum Garen von Lebensmitteln und wird
dazu wahrend des Betriebes elekirisch auf sehr hohe Temperaturen erhitzt. Verwen-
den Sie das Gerdt ausschlieB3lich in der angegebenen Weise zu dem beschriebenen
Zweck (bestimmungsgemafer Gebrauch). Ein bestimmungswidriger Gebrauch und
besonders Missbrauch kénnen zu schweren Personenschéden sowie zu Sachscha-
den durch gefahrliche elektrische Spannung, Feuer und hohe Temperaturen fihren.
Fohren Sie ausschlieBlich diejenigen Arbeiten mit dem Gerdt durch, die in diesen
Anleitungen beschrieben werden. Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt,
wenn es an die Stromversorgung angeschlossen ist.

Reparaturen und technische Wartungen am Gerat dirfen nur von dafir autorisierten
Fachwerkstatten durchgefihrt werden. Fragen zum Gerdt beantwortet: Gastroback
GmbH, Gewerbestr. 20, D-21279 Hollenstedt, Telefon: (04165) 2225-0

ALLGEMEINE HINWEISE ZUR SICHERHEIT

 Nur fir den Betrieb in Innenréumen. Nur fir den Gebrauch im Haushalt. Verwen-
den und lagern Sie das Gerdt nicht im Freien. Nicht fir den Gebrauch in fah-
renden Fahrzeugen oder Booten. Verwenden Sie nur Bauteile und Ersatzteile for
das Gerat, die vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind.
Beschadigte oder ungeeignete Bauteile kénnen wahrend des Betriebes brechen,
sich verformen und zur Uberhitzung fihren sowie Sachschéden und Personen-
schaden durch hohe Temperaturen, Feuer und elekirischen Schlag verursachen.

e Uberprifen Sie regelmaBig die Bauteile des Ofens und besonders das Netzkabel
auf Beschadigungen. Die Kontakte am Stecker missen blank und glatt sein und
durfen keine Verfarbungen haben. Niemals das Gerdt betreiben, wenn Bauteile
beschadigt sind oder nicht mehr erwartungsgemdf3 arbeiten oder GbermaBigen
Belastungen ausgesetzt waren (Beispiel: Uberhitzung, mechanische oder elek-
trische Uberlastung, ins Gehduse eingedrungene Fliissigkeit). Lassen Sie das Gerdt
in diesem Fall in einer autorisierten Fachwerkstatt Gberprifen. Versuchen Sie nie-
mals, das Gerat selbst auseinander zu nehmen oder zu reparieren.

* Nahrungsmittel kénnen sich beim Erhitzen entziinden! Niemals das Gerat
in der Nahe von Vorhangen, Tischdekorationen oder anderen brennbaren, hitze-
und/oder feuchtigkeitsempfindlichen Materialien oder brennbaren Flussigkeiten
(hochprozentige alkoholische Getrénke) betreiben, um eine Gefahrdung durch
Hitze, Feuer und Elekirizitat zu vermeiden. Niemals das Gerdt unter Hangelam-
pen oder Regalen betreiben.

e Niemals Papier, Plastikfolie, Pappe oder andere Fremdkérper in den »Design
Bistro Ofen Advanced Pro« legen. Entfernen Sie vor jeder Verwendung auch
alle nicht verwendeten Zubehére. Reinigen Sie den Ofen regelmaflig, da ange-
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brannte Fettrickstdnde im Ofen in Brand geraten kénnen. Niemals zu groBe oder
verpackte Nahrungsmittel (z.B. mit Frischhaltefolie) in den Ofen legen, um eine
Gefdhrdung durch Feuer und Elekirizitat zu vermeiden. Ziehen Sie sofort den
Netzstecker aus der Steckdose, wenn Stérungen wéhrend des Betriebes auftreten
(Beispiel: Uberhitzung, Rauchentwicklung).

Diese Gerdte kénnen von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des Gerdates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn
sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt. Kinder jinger als 8 Jahre sind vom
Gerdt und der Anschlussleitung fernzuhalten. Bewahren Sie das Gerdt immer an
einem trockenen, sauberen, frostfreien, fir kleine Kinder unzugénglichen Ort auf.
Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn es fir kleine Kinder zuganglich ist.
Achten Sie darauf, dass niemand das Gerdt am Kabel herunterreifien kann.

Die Arbeitsflache muss gut zugénglich, warmebestandig, fest, eben, trocken und
ausreichend grof3 sein. Das Gerdt muss mit der Rickseite direkt an die Wand
gestellt werden. Links, rechts und oben missen fir eine ausreichende Luftzirkula-
tion mindestens 10 cm frei bleiben. Das Gerdgt ist NICHT fir den Einbau in eine
Kichenzeile geeignet!

Verwenden Sie das Gerdt nicht in feuchten oder nassen Bereichen. Legen Sie
wdhrend des Betriebes keine Tucher, Servietten oder andere Gegenstande unter
oder auf das Gerdt, um Personen- und Sachschdden durch Feuer, elekirischen
Schlag und Hitze zu vermeiden. Niemals das Gerat an den Rand oder an die
Kante der Arbeitsflache stellen. Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige
Unterlage.

Niemals das Gerat oder Teile des Gerates in die Nahe von starken Warmequel-
len und heiflen Oberfléchen (z.B. Heizung) bringen. Legen Sie keine harten und/
oder schweren Gegensténde auf das Gerat.

Betreiben Sie den Ofen nur, wenn das Krimelfach richtig eingesetzt ist.

Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker eingesteckt ist.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerdat nicht benut-
zen, das Gerat bewegen oder reinigen wollen. Lassen Sie das Gerat immer zuerst
abkihlen, bevor Sie das Gerat reinigen.

Niemals das Gerdat oder Teile davon mit Chemikalien, Scheuermitteln, harten
Scheuerhilfen (z.B. Topfreiniger) oder scharfen Putzmitteln reinigen. Das gilt
besonders fir die Zubehérteile, die mit den Lebensmitteln in BerGhrung kommen.
Niemals harte oder scharfkantige Gegenstande fir die Arbeit mit dem Gerat
oder zum Reinigen verwenden, diese konnten das Gerat oder Bauteile (Beispiel:
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Glasscheibe der Ofentir, Antihaft-Beschichtung und Heizelemente) beschadigen.
Niemals das Gerét oder seine Teile und Zubehore in der Spilmaschi-
ne reinigen.

Niemals bei der Bedienung und Reinigung des Gerates Gewalt anwenden. Nie-
mals mit irgendwelchen Fremdkéapern an den Heizelementen hantieren, um eine
Gefdhrdung durch Elekirizitat und eine Beschadigung der Heizelemente zu ver-
meiden.

Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose, wenn wahrend des Betriebes
ein ernstes Problem auftritt (Beispiel: Uberhitzung). Sollte wahrend des Betriebes
Qualm aufsteigen, dann lassen Sie die Ofentiir geschlossen, damit kein
Saverstoff eindgringt, der das Problem verschlimmern wirde. Warten Sie, bis der
Ofen abgekihlt ist und die Nahrungsmittel nicht mehr qualmen, bevor Sie die
Ofentir &ffnen und angebrannte Noﬁrungsmiﬂel vorsichtig entfernen.

Reinigen Sie das Gerdt nach jeder Verwendung sorgfaltig, damit keine Lebens-
mittel im Ofenraum einbrennen und in Brand geraten. Schalten Sie den Ofen
immer zuerst AUS (PAUSE/STOP 2 mal dricken), ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose und lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor Sie das Krimelfach zum
Reinigen aus dem Ofen nehmen und das Gerdt reinigen oder bewegen.

Fassen Sie das Gerdt auf beiden Seiten unten am Gehduse an, wenn Sie es bewe-
gen wollen.

& MOGLICHE GEFAHRDUNGEN DURCH HOHE TEMPERATUREN

Niemals wahrend des Betriebes irgendwelche Gegenstdnde oder Ticher auf das
Gerdt legen, um eine Uberhitzung zu vermeiden.

Die AuBenseiten und die Glastir des Ofens werden wahrend des Betriebes sehr
heif3. Berihren Sie wahrend des Betriebes und bis zu 20 Minuten danach nicht
die Auflenseiten des Gerdtes, da diese Oberfldchen hei} sein kénnen. Beriihren
Sie den Ofen dann nur am Tirgriff und der Tastatur. Lassen Sie das Gerdt immer
zuerst abkihlen, bevor Sie das Gerat bewegen, das Krimelfach entnehmen und/
oder das Gerdt reinigen. Benutzen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie heife Teile
bewegen oder anfassen wollen. Das Backblech kdnnen Sie mit dem abnehm-
baren Griff herausnehmen. Niemals das Gerdt wahrend des Betriebes bewegen.

Wahrend des Befriebes kénnen grofie Mengen heiflen Dampfes durch die Ofen-
tur entweichen. Dies gilt besonders beim Offnen der Ofentir. Halten Sie wéhrend
des Betriebes Hande, Arme und Gesicht sowie Kleidungssticke und andere hitze-
und feuchtigkeitsempfindliche Dinge fern von dem Gerét, um Verbrennungen und
Sachschéaden zu vermeiden.

Benutzen Sie nur feuer- und hitzebestandige Gefaf3e, die nicht entflammbar sind
wie feuerfestes Glas oder Keramik oder Metall. Stellen Sie die Zubehore wie z.B.
Grillrost, Backblech und Pizzaplatte nach dem Gebrauch nur auf hitzebestan-
digen Oberflachen ab.
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* Bedecken Sie niemals das Krimelfach oder andere Teile des Ofens mit Folie, um
eine Uberhitzung zu vermeiden.

* Bewegen Sie heiBe Flussigkeiten und Nahrungsmittel nur mit grofler Vorsicht -
Verbrennungsgefahr.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - ELEKTRIZITAT

Stellen Sie das Gerdt in der Néhe einer passenden Wandsteckdose auf und schlie-
Ben Sie das Gerat dort direkt an. Wickeln Sie das Kabel dazu immer vollstandig
ab. Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel. Das Gerat
darf nur an eine Schuko-Wandsteckdose, einer separat abgesicherten Stromversor-
gung mit Schutzleiter (Wechselstrom; 220/240 V, 50 Hz, 16 A) angeschlossen
werden. AuBBerdem sollte ein Fehlerstromschutzschalter (FI) mit einem Auslésestrom
von hdchstens 30 mA installiert sein. Wenden Sie sich gegebenenfalls an lhren
Elektriker.

Stromversorgungen im Ausland erfillen die genannten Voraussetzungen eventuell
nicht. Da im Ausland zum Teil abweichende Normen fir Stromversorgungen gelten,
kénnen wir das Gerdt nicht fir alle méglichen Stromversorgungen konstruieren und
testen. Wenn Sie das Gerat im Ausland betreiben wollen, dann vergewissern Sie
sich bitte zuerst, dass ein gefahrloser Betrieb dort méglich ist.

Betreiben Sie das Gerdt nicht mit externen Zeitschaltuhren oder anderen Schaltein-
richtungen.

* Niemals am Kabel ziehen,reilen oder das Kabel knicken, einklemmen, quetschen
oder verknoten. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht iber die Tischkante
herunterhdngt. Achten Sie darauf, dass niemand in Kabelschlaufen hangen blei-
ben kann oder das Gerét am Kabel von der Arbeitsflache reiflen kann. Fassen
Sie immer am Gehduse des Netzsteckers an, wenn Sie den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen. Fassen Sie den Netzstecker und das Gerat niemals mit nassen
Hdanden an, wenn der Netzstecker in der Steckdose steckt.

¢ Halten Sie das Kabel von heilen Oberfléchen und scharfen Kanten fern und stel-
len Sie das Gerdét nicht auf das Kabel. Sollte das Kabel wéhrend des Betriebes
hei3 werden oder beschadigt sein, dann muss es in einer Fachwerkstatt ersetzt
werden. Niemals das Kabel reparieren!

* Niemals den Ofen oder das Kabel in Wasser oder andere Flissigkeiten eintau-
chen oder stellen. Niemals Wasser oder andere Flussigkeiten Gber oder unter das
Gerdt laufen lassen, um eine Gefdhrdung durch Elektrizitat zu vermeiden. Wenn
Flussigkeiten in das Gehduse eingedrungen sind, dann schalten Sie das Gerét
sofort AUS (PAUSE/STOP 2 mal driicken) und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Trocknen Sie das Gerdat ab und lassen Sie es dann noch mindestens
1 Tag an der Luft trocknen.



® Benutzen Sie keine Stahlwolle oder Topfreiniger aus Metall zur Reinigung. Teile
der Stahlwolle kénnen abbrechen und die Elektronik berihren und dadurch zum
Kurzschluss oder Stromschlag fihren.

e Niemals das Gerdt in der Spilmaschine reinigen.

TECHNISCHE DATEN

Modell: GASTROBACK » Design Bistro Ofen Advanced Pro «
Art-Nr. 42813
Stromversorgung: 220-240 V Wechselstrom, 50,/60 Hz
Maximale Leistungsaufnahme: 1400 W
Ldnge des Netzkabels: ca. 85 m
Gewicht: ca. 8,45 kg
Abmessungen: . 51,0 mx 41,5 m x 30,5 cm
(Breite x Tiefe x Hohe)
Fassungsvermdgen des Ofenraums: ca. 36,5 cm x 33,0 cm x 24,0 cm
(Breife x Tiefe x Hohe) ca. 28 Liter
Priifzeichen [:
Tl'.'lVRheinIal"?d

Diese Daten kdnnen ohne Vorankindigung gedndert werden.

VERWENDBARES KOCHGESCHIRR

Sie konnen Kochgeschirr aus Metall, feuerfestem Glas (ohne Deckel) und feuerfester
Keramik in Ihrem Gastroback »Design Bistro Ofen Advanced Pro« verwenden.
Beachten Sie bitte die Hinweise des Herstellers.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Kochgefaf3 und dessen Inhalt wéah-
rend des Betfriebes den Heizelementen nicht zu nahe kommt. Halten Sie einen
Abstand von mindestens 3 cm (Breite eines Teeloffels) ein, um eine Gefdhrdung
durch Uberhitzung, Feuer und elekirischen Schlag zu vermeiden.



ERSTE INBETRIEBNAHME

WARNUNG: Niemals kleine Kinder mit dem Gerét, den Bauteilen des
Gerdtes oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen!

Fassen Sie das Gerdt immer nur auf beiden Seiten unten am Gehduse an, wenn Sie
es bewegen wollen. Niemals das Ger&t am Netzkabel oder an der Ofentir anfas-
sen, um es zu bewegen.

1. Nehmen Sie das Gerdat vorsichtig aus der Verpackung und vergewissern Sie
sich, dass alle Bauteile vorhanden und unbeschadigt sind. Bewahren Sie die
Verpackung auf, bis Sie alle Bauteile und Zubehére gefunden haben.

Tipp: Fir den Fall, dass Sie das Gerat wieder sicher verpacken wollen (Beispiel: zur
langeren Aufbewahrung oder zum Versand), sollten Sie die Verpackung auch nach
der Inbetriebnahme des Gerdtes aufbewahren.

2. Enffernen Sie vor der Verwendung unbedingt alle Verpackungen und Werbe-
materialien vom Gerdt. Entfernen Sie aber NICHT die Warnaufkleber und das
Typenschild des Gerdtes. Vergewissern Sie sich besonders, dass sich keine
Fremdkérper (Beispiel: Packmaterial) im Ofenraum befinden.

WARNUNG - ELEKTRISCHE SPANNUNG

Schalten Sie das Gerdt immer zuerst vollstandig AUS (Taste PAUSE/STOP 2 mal
driicken), ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis das
Gerdt abgekihlt ist, bevor Sie das Gerdt reinigen. Niemals das Gehduse oder das
Netzkabel in Wasser oder andere Flussigkeiten eintauchen oder Flussigkeiten dari-
ber gieBen. Niemals das Gerdt, seine Bauteile oder das Netzkabel in der Spilma-
schine reinigen.

3. Reinigen Sie das Gerat und seine Bauteile vor der ersten Verwendung und nach
jeder langeren Lagerung (siehe: ,Reinigung’). Schieben Sie danach das Krimel-
fach an seinen Platz direkt Uber den Boden des Ofenraums.

WARNUNG: Niemals den »Design Bistro Ofen Advanced Pro« auf einen Kichen-
herd oder in die Ndhe einer anderen Wéarmequelle (Beispiel: Heizung) stellen, um
Schaden am Gerdt und Verletzungen zu vermeiden.

Auf jeder Seite und oben muss ausreichend Abstand (mindestens 10 cm) zur Kante
der Arbeitsflache sowie zu anderen Gegensténden, Regalen und Wénden bleiben.
Stellen Sie das Gerat zum Betrieb nicht in einen Schrank.

WICHTIG: Die Unterlage muss ausreichend grof3, fest, stabil, trocken, eben und sau-
ber sein. Niemals das Gerat auf geneigten Oberflachen betreiben, damit das Gerat
nicht umkippt oder herunter fallt. Legen Sie keine Tiicher oder Servietten ber oder
unter das Gerdt, um eine Gefahrdung durch Feuer, Uberhitzung oder elekirischen
Schlag zu vermeiden. Die Luftschlitze im Gehduse sowie die Bedienungselemente
missen stets frei zugdanglich bleiben (siehe: ,lhren »Design Bistro Ofen Advanced
Pro« kennen lernen’).



4. Stellen Sie das Gerdt auf eine geeignete Arbeitsflache (siehe: oben). Die Rick-
seite des Gerates sollte direkt vor einer Wand stehen. Vergewissern Sie sich,
dass die Luftschlitze im Gehduse frei bleiben, um Schéaden zu vermeiden.

5. Wickeln Sie das Kabel vollstandig ab und stecken Sie den Netzstecker in eine
geeignete Wandsteckdose (siehe: ,Wichtige Sicherheitshinweise — Elektrizitat').
Ein Signalton zeigt an, dass das Gerat angeschlossen ist. Die Digitalanzeige
leuchtet auf.

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor jedem Einschalten des Gerdtes, dass keine
Fremdkarper (Beispiel: Verpackungen, Preisschilder und Werbematerial) im Ofen-
raum stecken und das Krimelfach am Boden des Ofenraums eingelegt ist.

Vor der ersten Verwendung sollten Sie den leeren Ofen ohne Nahrungsmittel bei
175 °C fir 15 Minuten ausheizen. Die Heizelemente kénnen dabei etwas Rauch
entwickeln. Die Entstehung eines leichten Brandgeruches ist véllig normal und harm-
los und dauert nicht lénger als 10 bis 15 Minuten. Wenn der Brandgeruch bei der
spateren Verwendung wiederholt auftritt, dann reinigen Sie den » Design Bistro Ofen
Advanced Pro« (siehe ‘Reinigung’). Sollte der Brandgeruch auch nach der Reini-
gung dauerhaft auftreten, dann lassen Sie das Gerét in einer autorisierten Fach-
werkstatt Uberprifen.

6. Dricken Sie die Taste FUNCTION und drehen Sie den Einstellregler bis das Sym-
bol fir Unterhitze blinkt. Die Voreinstellungen fir Garzeit und Temperatur
erscheinen auf der Digitalanzeige. Als Voreinstellung wird die maximal erreich-
bare Temperatur 175 °C angezeigt.

7. Dricken Sie die Taste TIME und drehen Sie danach den Einstellregler bis die
Garzeit 15 Minuten (15:00) auf der Digitalanzeige erscheint.

8. Dricken Sie die Taste START. Auf der Digitalanzeige sehen Sie die Restzeit als
Countdown. Der Ofen schaltet sich automatisch AUS, sobald die Zeit abgelau-
fen ist und zeigt ,End” an.

9. Dricken Sie die Taste PAUSE/STOP, um den Ofen in den Standby-Modus
zuriickzuschalten. Danach ist das Gerét fir die Zubereitung lhrer Lebensmittel
bereit.

DIE KINDERSICHERUNG EINSCHALTEN

Die Kindersicherung verhindert, dass kleine Kinder den Ofen einschalten. Das Gerat
reagiert bei eingeschalteter Kindersicherung auf keine Bedienungselemente und das

Schloss-Symbol erscheint auf der Digitalanzeige.

WICHTIG: Die Kindersicherung lasst sich nur im Standby-Modus einschalten. Wah-
rend des Betriebes ist diese Funktion gesperrt.
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e Die Kindersicherung EINschalten: Halten Sie die Tasten START und PAUSE/STOP
gleichzeitig gedrickt bis ein Signalton erklingt. Auf der Digitalanzeige erscheint

das Schloss-Symbol (&), Das Gerit ist gesperrt.

e Die Kindersicherung AUSschalten: Halten Sie die Tasten START und PAUSE/
STOP gleichzeitig gedrickt bis das Schloss-Symbol von der Digitalanzeige
verschwindet und die Uhrzeit wieder angezeigt wird. Das Gerat ist jetzt wieder
im Standby-Modus und kann benutzt werden.

WICHTIG: Wenn Sie den Ofen an die Stromversorgung anschlieffen, dann schaltet
der Ofen immer in den betriebsbereiten Standby-Modus und zeigt die Uhr an. Nach
einer Unterbrechung der Stromversorgung ist die Kindersicherung deshalb immer
ausgeschaltet!

BEDIENUNG

WARNUNG: Achten Sie zu jeder Zeit darauf, dass das Gerdt und alle seine Bau-
teile und Zubehére fir kleine Kinder unzugénglich sind. Ihr neuer »Design Bistro
Ofen Advanced Pro« dient zum Erhitzen von essbaren Lebensmitteln. Daher werden
die Bauteile des Ofens, das Kochgeschirr und die Lebensmittel sehr heif3. Verwen-
den Sie beim Herausnehmen der Lebensmittel Ofenhandschuhe oder Topflappen,
um sich nicht zu verbrennen oder zu verbrihen.

Beim Offnen der Ofentiir kénnen groBe Mengen Dampf austreten. Offnen Sie die
Ofentir nur vorsichtig, um Verbrennungen an Gesicht und Handen zu vermeiden.

Stecken Sie keine Fremdkérper (Beispiel: Messer, Loffel oder anderes Kochbesteck)
in den Ofen, um eine Gefahrdung durch Feuer, Elekirizitat und hohe Temperaturen
zu vermeiden. Wenden Sie keine Gewalt an. Das gilt auch, wenn Sie angebrannte
Lebensmittel entfernen wollen.

WICHTIG: Vergewissern Sie sich, dass das Krimelfach am Boden des Ofenraumes
eingelegt ist, bevor Sie den Ofen einschalten. Andernfalls kénnen Lebensmittelreste
auf dem Boden des Ofenraums einbrennen und eventuell sogar Feuer fangen!

Niemals das Gerat wahrend des Betriebes bewegen oder kippen. Legen Sie keine
Ticher oder Servietten iber oder unter das Gerdt, um eine Geféhrdung durch Feu-
er, Uberhitzung oder elekirischen Schlag zu vermeiden. Die Luftschlitze im Gehduse
sowie die Bedienungselemente missen stets frei zugdnglich bleiben (siehe: ,lhren
»Design Bistro Ofen Advanced Pro« kennen lernen’).

Achten Sie darauf, auf jeder Seite ausreichend Abstand (mindestens 10 cm) zur
Kante der Arbeitsflache sowie zu anderen Gegenstdnden und Wanden zu halten.
Lassen Sie auch mindestens 10 cm Uber dem Gerdt frei, um die Beliftung nicht zu

behindern.



Vergewissern Sie sich immer vor dem Betrieb, dass die Bauteile des Gerdtes unbe-
schadigt und trocken sind (siehe: ,Allgemeine Hinweise zur Sicherheit’). Achten Sie
besonders darauf, dass die Ofentir unbeschadigt ist und gut schlieBt. Verwenden
Sie nur hitzefestes Kochbesteck und -geschirr.

Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich zum Erhitzen von Lebensmitteln nach den
Anleitungen in diesem Heft. Das Gerdat ist NICHT geeignet zum Erhitzen oder Auf-
bewahren anderer Gegenstande.

Sie kénnen den Garvorgang jederzeit anhalten. Dricken Sie dazu einmal die Taste
PAUSE/STOP. Um einen Garvorgang vorzeitig komplett abzubrechen, driicken Sie
die Taste PAUSE/STOP 2 mal. Siehe: ,Den Garvorgang unterbrechen’.

Der »Design Bistro Ofen Advanced Pro« kann durch eine Kindersicherung gesperrt
werden. Siehe oben: ,Die Kindersicherung einschalten’.

Wahrend eines Garvorganges reagiert das Gerdt nur auf die Tasten START und
PAUSE/STOP. Die anderen Tasten arbeiten erst wieder, wenn der Garvorgang

durch das Gerét automatisch beendet wird oder wenn Sie den Garvorgang manuell
beenden (PAUSE/STOP 2 mal driicken).

Den Griff fur das Backblech verwenden

Sie kdnnen das heifle Backblech mit dem abnehmbaren Griff bewegen. Haken Sie
den Griff dazu an der Kante des Backbleches ein.

ACHTUNG: Achten Sie unbedingt darauf, den Griff richtig einzuhaken und das
Backblech waagerecht zu halten. Andernfalls kann dieses seitlich aus dem Griff rut-
schen und mit den Lebensmitteln herunter fallen. Dadurch besteht die Gefahr, verse-
hentlich heif3e Teile zu berihren und sich daran zu verbrennen.

Die Uhrzeit einstellen

Sobald Sie den Netzstecker in die Steckdose gesteckt haben ertont ein Signalton
und die Digitalanzeige leuchtet auf. Die Uhr erscheint auf der Digitalanzeige. Sie
kénnen die aktuelle Zeit einstellen.

1. Driicken Sie die Taste TIME. Die Ziffern fiir die Stunden blinken. Drehen Sie den
Einstellregler, um die Stunden einzustellen.

2. Dricken Sie die Taste TIME erneut. Die Ziffern fir die Minuten blinken. Drehen
Sie den Einstellregler, um die Minuten einzustellen (O bis 59).

3. Dricken Sie die Taste TIME, um die Einstellung zu bestdtigen. Der Doppelpunkt
zwischen den Stunden und Minuten blinkt und die Uhr des Ofens lauft.

Hinweis: Sie kénnen die Zeitanzeige zwischen einem 12-Stunden- und 24-Stunden-
Modus umschalten. Halten Sie dazu die Taste TIME 2 Sekunden lang gedrickt. Unter
der Uhrzeit blinkt 5 Sekunden lang der neue Anzeigemodus (12h oder 24h).
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Den Garvorgang anhalten oder abbrechen

Sie kénnen den laufenden Garvorgang jederzeit anhalten. Dies ist besonders hilf-
reich, wenn die Lebensmittel gewendet werden missen und der Ofen in dieser Zeit
nicht unndtig heizen soll.

1. Dricken Sie wdhrend des Betriebes die Taste PAUSE/STOP. Ein Signalton
erklingt, die Heizelemente werden ausgeschaltet und der Countdown halt an.
Die Einstellungen auf der Digitalanzeige blinken.

2. Dricken Sie die Taste START, um das Programm fortzusetzen. Der Countdown
lauft weiter.

Wenn Sie das laufende Programm ganz beenden wollen, dann dricken Sie die
Taste PAUSE/STOP 2 mal. Ein Signalton erklingt und der Ofen kehrt in den Standby-
Modus zuriick. Die Uhrzeit erscheint auf der Digitalanzeige.

IM NORMALMODUS GAREN

Sie kénnen die erforderliche Funktion, Garzeit und Temperatur nach den Angaben
in Ihrem Rezept manuell am Ofen einstellen.

Tipp: Beachten Sie bitte, dass der Ofen einige Zeit braucht, um die eingestellte Tem-
peratur zu erreichen. Wahlen Sie die Garzeit dementsprechend.

Im Normalmodus kénnen Sie die oberen und unteren Heizelemente getrennt ein-
schalten oder beide Heizelemente zusammen aktivieren. Zusatzlich kénnen Sie den

Umluftventilator verwenden, um eine gleichméaBige Verteilung der Wéarme im
Ofenraum zu erreichen.

WICHTIG: Mit Umluft arbeitet der Ofen effizienter als mit Ober- und/oder
Unterhitze &, Stellen Sie die Garzeit und Temperatur entsprechend niedriger ein,
damit die Lebensmittel nicht verbrennen.

Funktion Symbol Temperatur- Voreinstellungen
bereich

Oberhitze 70 bis 175°C 30 Minuten bei 175°C

Unterhitze 70 bis 175°C 30 Minuten bei 175°C

Ober- und Unterhitze 70 bis 235°C 30 Minuten bei 235°C

Umluft 70 bis 235°C 30 Minuten bei 235°C

Manche Lebensmittel brauchen tir optimale Ergebnisse eine grofiere Hitze von oben
oder unten. Beispiel: Pizzaboden wird abhdngig vom Belag eventuell knuspriger,
wenn die Pizza mit Unterhitze gebacken wird. Probieren Sie aus, mit welcher Ein-
stellung lhre Lieblingsgerichte nach lhren Winschen am besten gelingen.
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Bedenken Sie bei der Wahl von Temperatur und Garzeit bitte auch, dass der
» Design Bistro Ofen Advanced Pro« die eingestellte Temperatur eventuell schneller
erreicht als viele herkdmmliche Backéfen. AuBerdem ist der Abstand der Lebensmit-
tel zu den Heizelementen geringer. Bei manchen Lebensmitteln (Beispiel: Brotchen)
sollten Sie deshalb die Temperatur etwas niedriger stellen und dafir eine langere
Garzeit wahlen.

Tipp: Sie kénnen jeden Vorgang (Werte einstellen, Garen) mit der Taste PAUSE/
STOP jederzeit abbrechen. Der Ofen kehrt dadurch in den Standby-Modus zuriick
und zeigt die Uhrzeit an. Sie kdnnen sofort neue Werte einstellen und den Garvor-
gang nevu starten. Wahlen Sie diesen Weg, wenn Sie die Temperatur wéhrend des
Garvorgangs éndern wollen oder Garzeiten Gber 99 Minuten brauchen (1 Stunde,
39 Minuten).

1. Bereiten Sie lhre Lebensmittel nach den Angaben in lhrem Rezept vor.

2. Offnen Sie die Ofentiir und prisfen Sie, ob das Krimelfach richtig im Ofenraum
eingelegt ist. Andernfalls schieben Sie das Krimelfach vorsichtig direkt Gber dem
Boden des Ofenraums in den Ofen.

3. Stecken Sie den Netzstecker in die Wandsteckdose. Die Digitalanzeige leuchtet
auf und zeigt eine voreingestellte Zeit an (12:00). Falls gewiinscht, kénnen Sie
die Zeit einstellen (siehe: ,Die Uhrzeit einstellen’).

WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass die Lebensmittel und das Kochgeschirr
die Heizstabe im Ofenraum nicht berihren, um Uberhitzung, Feuer und eine Geféhr-
dung durch Elektrizitat zu vermeiden. Der Abstand zu den Heizelementen muss min-
destens 3 c¢m (Breite eines Teeloffels) betragen.

Tipp: Wie bei einem konventionellen Ofen befinden sich an den Seiten des Ofen-
raums mehrere Schienen, in die das Backblech oder Grillrost eingeschoben werden

kann. Wenn Sie ohne die Umluft-Funktion arbeiten, dann ist die Temperatur im
oberen Teil des Ofenraums immer etwas hdher und im unteren Teil etwas tiefer. Auf
diese Weise kdnnen Sie die Ergebnisse des Garvorgangs beeinflussen. Im » Design
Bistro Ofen Advanced Pro« sind 3 Schienen angebracht: unten, mittig und oben.

Wenn Sie mit der Pizzaplatte arbeiten wollen, dann legen Sie die Pizzaplatte im
Ofen auf das Grillrost. Wenn Sie mit dem Grillrost arbeiten und erwarten, dass Saft
austritt und heruntertropft, dann schieben Sie zusétzlich das Backblech unter das
Grillrost, um den Saft aufzufangen.

4. legen Sie die Lebensmittel auf das Grillrost oder das Backblech. Wahlen Sie
eine geeignete Schiene im Ofenraum und schieben Sie das Grillrost oder Back-
bleck in die Schiene. Lebensmittel und Kochgeschirr missen immer mindestens 3
cm Abstand zu den Heizelementen haben. Bedenken Sie dabei bitte auch, dass
sich manche Lebensmittel beim Erhitzen aufblahen oder tropfen. Wahlen Sie im



Zweifelsfall besser eine andere Schiene. SchlieBen Sie die Ofentir.

5. Dricken Sie die Taste FUNCTION. Drehen Sie dann den Einstellregler bis die ge-
winschte Funktion auf der Digitalanzeige blinkt. Siehe Tabelle links.

WICHTIG: Mit Umluft arbeitet der Ofen effektiver. Verringern Sie die Garzeit

und/oder Temperatur etwas, damit die Lebensmittel nicht verbrennen.

6. Dricken Sie die Taste TEMP/WEIGHT. Die voreingestellte Temperatur blinkt auf
der Digitalanzeige. Drehen Sie den Einstellregler bis die gewiinschte Temperatur
auf der Digitalanzeige erscheint. Sie kénnen die Temperatur in 15°C-Schritten

einstellen. Bereich: 70 bis 175 / 235 °C.

Tipp: Sie kénnen die Temperatur fir alle Funktionen des Ofens einstellen. Die ein-
zige Ausnahme bildet die Funktion Defrost, fir die 70 °C fest eingestellt ist.

Wenn Sie den Ofen fir lhre Lebensmittel vorheizen missen, dann bericksichtigen
Sie die dafir erforderliche Zeit bei der Zeiteinstellung. Abhdngig von lhren Einstel-
lungen fir Funktion und Temperatur braucht der Ofen einige Zeit, um die eingestellte
Temperatur zu erreichen.

7. Dricken Sie die Taste TIME. Drehen Sie den Einstellregler, um die gewinschte
Garzeit in Schritten von 1 Minute einzustellen. Bereich: 1 bis 99 Minuten.

WARNUNG: Bitte beachten Sie, dass auch die Auflenseiten des Ofens wdhrend
des Betriebes hei3 werden. AuBerdem kann an den Seiten der Ofentiir heif3er
Dampf entweichen. Halten Sie Hande, Arme und Gesicht nicht Gber den Ofen.
Berihren Sie den Ofen wahrend des Betriebes und einige Zeit danach nur am Tir-
griff und der Tastatur. Auflerdem kénnen grof’e Mengen hei3en Dampfes durch die
Ofentiir entweichen, wenn Sie die Ofentiir 6ffnen. Nehmen Sie die Lebensmittel nur
mit Ofenhandschuhen aus dem Ofenraum.

8. Dricken Sie die Taste START, um den Garvorgang zu starten. Auf der Digitalan-
zeige werden Funktion und Temperatur sowie die noch verbleibende Garzeit in
einem Countdown angezeigt.

Tipp: Sie kénnen den Garvorgang jederzeit anhalten. Driicken Sie dazu die Taste
PAUSE/STORP. In diesem Fall blinkt die noch verbleibende Garzeit auf der Digitalan-
zeige. Diese Einrichtung ist sehr nitzlich, wenn die Lebensmittel gewendet werden
sollen. Driicken Sie die Taste START, um die Garzeit weiterlaufen zu lassen.

Sobald die gewdhlte Garzeit abgelaufen ist, schaltet sich der Ofen automatisch
AUS. Auf der Digitalanzeige erscheint ,End” und alle 5 Sekunden erténen 3 Signal-
téne. Das Licht im Ofenraum bleibt allerdings an.

WICHTIG: Stellen Sie das heifle Backblech oder das Grillrost nur auf Oberfléchen
ab, die bestandig gegen Hitze, Fett und Feuchtigkeit sind.



9. Dricken Sie die Taste PAUSE/STOP, um den Ofen in den Standby-Modus
zurickzuschalten. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie den
Ofen nicht nach kurzer Zeit wieder verwenden wollen.

10.Offnen Sie vorsichtig die Ofentir. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um das
Backblech oder das Grillrost mit den Lebensmitteln aus dem Ofenraum zu neh-

men. Fir das Backblech kdnnen Sie den separaten Griff verwenden (siehe: ,Den
Griff fir das Backblech verwenden’).

Tipp: Sie kdnnen den Ofen sofort wieder fir weitere Lebensmittel einstellen und ver-
wenden, nachdem Sie die Taste PAUSE/STOP gedrickt haben.

WARNUNG: Auch nach dem Betrieb ist der Ofen noch einige Zeit heif3.

11.Lassen Sie den Ofen bei gedffneter Ofentiir mindestens 30 Minuten abkihlen,
bevor Sie ihn reinigen. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehére und das Kri-
melfach nach jeder Verwendung, damit keine Lebensmittel auf den Oberflachen
einbrennen und/oder Feuer fangen. Siehe: ,Reinigung’.

MIT DEN OFENPROGRAMMEN ARBEITEN

Der »Design Bistro Ofen Advanced Pro« verfiigt Gber 8 vordefinierte Programme
und einen Speicherplatz, in dem Sie ein eigenes Ofenprogramm speichern kdnnen
(CUSTOM). Die fest eingestellten Programme bieten einige optimierte Einstellungen
for verschiedene Lebensmittel und Gerichte. Bei diesen Programmen ist eine sinn-
volle Temperatur und Garzeit voreingestellt und Sie wdahlen lediglich die Menge
aus. Eine Anleitung zur Arbeit mit den einzelnen Ofenprogrammen finden Sie in
den folgenden Abschnitten.

Voreinstellungen firr die verschiedenen Programme

In der folgenden Tabelle sind die Voreinstellungen fir die vordefinierten Programme
eingetragen. Abhdngig vom gewdhlten Programm kdnnen Sie die Einstellungen fir
Menge/Gewicht/Temperatur und Garzeit andern. Bei lhren ersten Versuchen sollten
Sie die Voreinstellung der Garzeit beibehalten und die Einstellung erst dann an lhre
individuellen Winsche anpassen, wenn Sie das Gerat besser kennen.

* Wenn Sie die Funktion ,Toast’ wahlen, dann erscheint als Voreinstellung ,4 - 1”
auf der Digitalanzeige. Die erste Ziffer (4 oder 6) gibt die Anzahl der Toastschei-
ben an. Die zweite Ziffer bezeichnet die Braunung: hell (1) bis dunkel (3).

e Fir die Funktion ,Defrost’ ist die Temperatur 70 °C fest eingestellt und nicht ver-
énderbar.



Programm Grofle/Gewicht | Umluft Temperatur Garzeit (min)
Pizza 23 cm Durchmesser | nein 235°C 16:50
30 cm Durchmesser 17:10
Defrost 500 ¢ ia 70°C 25:00
1000 g 35:00
Beef 500 ¢ ia 235°C 20:00
1000 g 28:00
1500 g 32:00
Cookie 300¢ ia 235°C 14:00
500 ¢ 18:00
Chicken 1000 g io 220°C 50:00
1500 g 54:00
2000 g 59:00
2500 g 65:00
(ake 800 ¢ ja 175°C 40:00
1000 g 49:00
1200 g 52:00
Fish 500 ¢ ja 235°C 16:00
1000 g 27:00
1500 ¢ 29:00
2000 g 31:00
Toast 4-1 nein 235°C 4:00
4-2 4:10
4-3 4:15
6-1 4:10
6-2 4:45
6-3 4:60

EIN EIGENES OFENPROGRAMM SPEICHERN - DIE FUNKTION CUSTOM

Sie kénnen ihre bevorzugten Einstellungen fir Ihr Lieblingsgericht im Ofen speichern
und danach mit einem Tastendruck jederzeit wieder abrufen. Die gespeicherten
Einstellungen bleiben auch dann erhalten, wenn die Stromversorgung unterbrochen
wird.

1. Stellen Sie zundachst die gewinschten Einstellungen am Ofen ein: Wahlen Sie
dazu die Funktion, Temperatur und Garzeit. Siehe: ,Im Normalmodus garen’

2. Dricken Sie die Taste CUSTOM. Der Ofen erzeugt 3 Signaltdne und speichert
die gerade auf der Digitalanzeige angezeigten Einstellungen. Das Symbol CUSTOM
erscheint auf der Digitalanzeige.



WICHTIG: Wenn Sie die Parameter am Ofen einstellen und deshalb einer der Para-
meter auf der Digitalanzeige blinkt, dann werden die gerade angezeigten Einstel-
lungen gespeichert, sobald Sie die Taste CUSTOM driicken. Alle zuvor gespeicher-
ten Einstellungen werden Uberschrieben.

Wenn Sie bereits ein eigenes Ofenprogramm gespeichert haben und dieses abrufen
und starten wollen, dann achten Sie darauf, dass der Ofen im Standby-Modus ist,
wenn Sie die Taste CUSTOM dricken. Sie kénnen den Ofen jederzeit in den Stand-
by-Modus schalten, wenn Sie die Taste PAUSE/STOP 2 mal dricken.

WARNUNG: Wenn das Symbol CUSTOM auf der Digitalanzeige leuchtet und der
Ofen im Standby-Modus ist, dann beginnt der Ofen sofort zu heizen, sobald Sie die
Taste CUSTOM driicken! Achten Sie darauf, Ihre Vorbereitungen abzuschlieBen und
die Ofentiir zu schlieffen, bevor Sie die Taste CUSTOM driicken, um sich nicht an
heiBen Ofenteilen zu verbrennen.

3. Im Standby-Modus (die Uhrzeit erscheint auf der Digitalanzeige) kdnnen Sie die
gespeicherten Einstellungen jederzeit wieder abrufen. Driicken Sie einfach die Taste
CUSTOM . Der Ofen beginnt sofort mit den gespeicherten Einstellungen zu arbeiten.

Bei Bedarf kdnnen Sie die gespeicherten Einstellungen wieder 16schen. Halten Sie
dazu die Taste CUSTOM 2 Sekunden gedriickt bis das Symbol CUSTOM auf der
Digitalanzeige mit einem langen Signalton verlischt.

TIPPS ZUM GAREN VON FLEISCH

* Heizen Sie zum Garen von Fleisch sowohl den Ofen als auch das Kochgeschirr
vor.

* Kleine Sticke mit kurzen Garzeiten sollten Raumtemperatur haben. Wéarmen Sie
das Fleisch zuerst entsprechend auf, wenn Sie es aus dem Kihlschrank genom-
men haben.

® Bevor Sie Fleisch bei geringen Temperaturen (Beispiel: 70 — 80°C) durchga-
ren, sollten Sie kleine Fleischstiicke in einer Bratpfanne von allen Seiten anbrao-
ten, damit sich die Poren schlieBen. Das Fleisch sollte aufBen eine Kruste bilden.
Dadurch wird das Fleisch beim Garen nicht so trocken. GrofBere Stiicke sollten
Sie bei geringerer Hitze etwas langer anbraten. Wiirzen Sie das Fleisch schon in
der Pfanne mit Salz und Pfeffer.

* Braten Sie immer nur in kleinen Portionen bei grofier Hitze an, damit der Braten-
saft sofort verdunsten kann. Durch die austretende Flissigkeit wirde andernfalls
die Temperatur in der Pfanne zu stark sinken und das Fleisch wird trocken. Lassen
Sie die Pfanne wieder richtig heif3 werden, bevor Sie die ndchste Portion hinein
geben.

* Nachdem Sie das Fleisch in der Pfanne angebraten haben, legen Sie es in den
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Ofen und garen es bei einer konstanten Ofentemperatur von 70 bis 80 °C durch.
Beachten Sie dazu lhr Rezept und die Tabelle mit den Garzeiten weiter hinten in
diesem Heft.

e Die erforderliche Garzeit eines Fleischstickes hangt von der Dicke, der Art des
Fleisches (Beispiel: Filet oder Braten) und der gewdhlten Ofentemperatur ab. Sie
kénnen ein geeignetes Fleischthermometer verwenden, um die Temperatur im
Inneren des Fleischstiickes festzustellen und so immer dieselben Ergebnisse zu
erhalten. Stecken Sie das Fleischthermometer immer an der dicksten Stelle bis zur
Mitte in das Fleisch. Die optimale Kerntemperatur liegt zwischen 65 °C (roh) und
75 °C (durchgebraten). Gefligel sollte eine Kerntemperatur von 85 °C erreichen.

® Das Fleisch verliert umso mehr an Gewicht, je hoher die Ofentemperatur ist. 130
°C (mit Umluft) oder 145°C (Ober- und Unterhitze) sind ausreichend.

* Wenn das Fleisch noch zu blass ist und keine knusprige Kruste gebildet hat,
obwohl im Inneren bereits die gewinschte Temperatur erreicht ist, dann kénnen
Sie die Ofentemperatur fir 20 Minuten auf 175 °C (Umluft) bis 205 °C (Ober-
und Unterhitze) stellen, um das Fleisch knusprig zu braten.

e Nach dem Braten kénnen Sie das Fleisch 25 bis maximal 45 Minuten bei 70 °C
warm halten. Wéarmen Sie die Teller zum Servieren an.

Garzeiten fir Fleischgerichte

In folgender Tabelle finden Sie Empfehlungen fir die Einstellung der Ofentempera-
tur und Garzeit. Die Temperaturen sind fir die Funktion Ober- und Unterhitze
ermittelt.

Fleisch Gewicht Garzeit Temperatur
Ente 1,5-2kg 90 Min. 200°C
Gans 4-5kg 2 x 90 Min. 200°C
Hackbraten 1kg 90 Min. 200°C
Kalbshaxe 1,5kg 120 Min. 220°C
Kalbshraten mif Nierchen 1 kg 90 Min. 220°C
Lammkeule 1kg 120 Min.. 180°C
Lammriicken 1kg 120 Min. 180°C
Truthahn 2,5kg 120 bis 150 Min. 200°C
gefillter Truthahn 3kg 2 x 90 Min. 200°C
Rehriicken 1,5kg 60 Min. 220°C
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Fleisch Gewicht Garzeit Temperatur

Lendenbraten vom 1 kg 15 Min. 235°C

Rind danach 15 - 20 min. 200°C
15 min. mehr fiir jede weiteren 500 g

Roastheef 1kg 15 Min. 235°C
danach 15 - 20 min. 200°C
15 min. mehr fir jede weiteren 500 g

Rollbraten 1kg 15 min. 220°C
danach 90 min. 180°C

Schweinebraten 1 kg 15 min. 220°C
danach 90 min. 180°C

Schweinshaxe 1kg 15 min. 235°C
danach 90 min 220°C

Braten bei niedrigen Temperaturen

Sie kdnnen die langen Garzeiten verringern, wenn Sie das Fleisch in einer Brat-
pfanne kurz anbraten, bevor Sie es im Ofen garen (siehe: ,Garzeiten fir Fleischge-
richte’).

Braten Sie kleine Fleischsticke auf der ersten Seite etwa doppelt so lange an, wie
nach dem Wenden. Halten Sie aber dennoch die Garzeit ein. Die optimale Kern-
temperatur liegt bei 65 °C (roh) und 75 °C (durchgebraten). Bitte beachten Sie fol-
gende Hinweise:

® Wenn Sie Kalbfleisch zubereiten, dann sollten Sie den Garzustand des Fleisches
prifen. Die Kerntemperatur sollte bei 57 °C liegen.

e Schweinefleisch sollte nie roh sein, sondern immer ganz durchgebraten werden.
e Fir Kotelett und Schnitzel: Prifen Sie den Garzustand des Fleisches. Die Kerntem-
peratur sollte 70°C erreichen.

Gartabelle fir das Braten bei niedrigen Temperaturen

Die Ofentemperaturen in der Tabelle sind fir die Funktion Ober- und Unterhitze
angegeben.

Fleisch Zeit zum Anbraten Garzeit im Ofen Ofen-
temperatur

Gefligel:

Hahnchenbrust 5 min, mittlere Temperatur ca. 25 min 85°C

Gefiillte Hahnchenbrust 8-10 min, abhiingig von der GroBe | ca. 30 min 85°C
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Fleisch Zeit zum Anbraten Garzeit im Ofen Ofen-
temperatur
Entenbrust 6 min, mittlere Temperatur ca. 30 min. 85°C
zverst die Seife mit dem Fett
Kaninchen: 2 min, hohe Temperatur ca. 20 min. 70°C
Filetstiick ohne Knochen
Lamm:
Lammkeule (1 kg, ohne | 10 min, mittlere Temperatur ca. 80 min 85°C
Knochen) (8 min/100 g)
Lammkotelett 3 min, mittlere Temperatur ca. 20 min 85°C
Lammfilet (400 g) 3-4 min, mittlere Temperatur ca. 30 min 85°C
Rind:
Beefsteak 4 min, hohe Temperatur ca. 25 min 85°C
Rumpsteak 3 min, hohe Temperatur ca. 30 min 85°C
Rinderfilet (1000 g) 7 min, hohe Temperatur ca. 90 min 85°C
Roastbeef (2 kg) 10 min, mittlere Temperatur ca. 120 min 85°C
Kalb:
Kalbssteak 4 min, mittlere Temperatur ca. 25 min 85°C
Koteleft 5 min, mittlere Temperatur ca. 25 min 85°C
Schwein:
Filet (400 g) 9 min, mittlere Temperatur ca. 35 min (8 min/100 | 85°C
),
Lende oder Riickenstiick 10 min, mittlere Temperatur ca. 120 min 85°C
Schnitzel 5 min, mittlere Temperatur ca. 30 min 85°C
Kotelett 2 min, mittlere Temperatur ca. 20 min 85°C

Tipp: Die Garzeit hangt von der Grofle und der Anfangstemperatur des Fleischs-
ticks ab (Kuhlschrank oder Raumtemperatur).

Fir Fleisch empfohlene Kerntemperaturen

Wenn SieFleisch zubereiten, dann solltedasInnere desFleischstiickeseine ausreichende
Mindesttemperatur erreichen, die von der Art des Fleischsticks abhangt und der ge-
wiinschten Beschaffenheit. In der folgenden Tabelle finden Sie einige nitzliche

Tipps, wie Sie die gewiinschte Beschaffenheit erreichen.
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Fleisch Kerntemperatur
Lamm:

Lammriicken, roh 70 °C
Lammriicken, durchgebraten 80 °C
Lammkeule, roh 75°C
Lammkeule, durchgebraten 82 °C
Rind:

Roastbeef, roh 53 °C
Roastbeef, durchgebraten 58 °C
Rinderbraten, roh 50 °C
Rinderbraten, durchgebraten 58 °C
Mariniertes Bratenstiick 85 °C
Gesottenes Rinderfilet 85 °C
QOchsenbrust 83 °C
Kalb:

Kalbsriicken 65 °C
Kalbshaxe 70 °C
Schulterbraten 75 °C
Schwein:

Schweineriicken 60 °C
Schweinshaxe 85 °C
Schinkenstiick 70 °C
Gefligel 85 °C

23




HILFE BEl PROBLEMEN

Sollten wahrend der Arbeit Probleme auftreten, dann finden Sie hier Ldsungen.

Problem

Magliche Ursachen

Die Losung des Problems

Das Gerdif reagiert nicht. Die Digital
anzeige bleibt dunkel.

Kein Strom.

Priifen Sie:

— Ist das Gerdt an die Stromversor-
qung angeschlossen?

— Hat die verwendete Steckdose
Strom? Schliefien Sie im Zweifelsfll
eine Lompe daran an.

Das Gerdt reagiert nicht. Die Digital
anzeige zeigt ein Symbol an.

Die Kindersicherung ist eingeschaltet.

Halten Sie die Tasten PAUSE/STOP
und START gleichzeitig gedriickt bis
ein Signalfon ertont, um die Kinder-
sicherung abzuschalten.

Das Gerdit reagiert nicht. Der Ofen-
raum ist erleuchtet.

Der Ofen bearbeitet ein Programm.

Wenn ein Programm lduft, reagiert
nur die Taste PAUSE/STOP. Warten
Sie, bis das Programm beendet ist

oder brechen Sie das Programm ab
(PAUSE/STOP 2 mal driicken).

Das Licht im Ofenraum bleibt auch
wihrend des Betriebes dunkel.

Das Leuchtmittel st defekt.

Wechseln Sie das Leuchtmittel
(Backofenlampe, E14, 15 W). Es
befindet sich rechts oben im Ofen-
roum unter einem abschraubbaren
Glasschutz.

An der Ofentir bildet sich Kondens-
wasser und heife Luft tritt aus.

Wahrend des Betriebes kann Dampf
entstehen, der auf kdlteren Gerdte-
teilen kondensiert.

Das ist vdllig normal. Sie brauchen
nichts zu unternehmen.

Sie kannen die Kinder-
sicherung nicht aktivieren.

Die Kindersicherung ist nur verfiig-
bar, wenn das Gerdt nicht arbeitet
(Standby-Modus).

Driicken Sie 2 mal die Taste PAU-
SE/STOP, um alle Funktionen des
Gerdites abzubrechen. Versuchen Sie
es dann emeut.

Sie hatten die Kinder-
sicherung aktiviert, aber der Ofen ist
wieder im Standby-Modus.

Der Ofen war zwischenzeitlich ohne
Strom.

Wenn der Strom eingeschaltet wird,
befindet sich der Ofen immer im
Standby-Modus. Bei Stromausfall
wird die Kindersicherung deakfiviert

Die Digitalanzeige blinkt, der Count-
down der Garzeit [duft nicht weiter.

Sie haben das Ofenprogramm mit
der Taste PAUSE/STOP angehalten.

Driicken Sie die Taste START, um
das Programm fortzusetzen.

Die Lebensmittel sind an einigen
Stellen verbrannt, obwohl Sie die
richtige Garzeit und Temperatur ein-
gestellt haben.

Die Lebensmittel sind eventuell zu
nahe an den Heizelementen.

Achten Sie darauf, dass immer ein
Abstand von mindestens 3 cm zu
den Heizelementen bleibt.
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REINIGUNG

WARNUNG: Achten Sie stets darauf, dass das Gerdat fir kleine Kinder
unerreichbar ist!

Schalten Sie das Gerdat immer zuerst AUS (Taste PAUSE/STOP 2 mal driicken), zie-
hen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie bis das Geréat abgekihlt
ist, bevor Sie das Gerdat und die verwendeten Zubehdre bewegen und/oder das
Gerdat reinigen.

Niemals im Ofenraum, an der Ofentiir oder den Heizelementen kratzen oder schnei-
den. Niemals aggressive Chemikalien (Beispiel: Bleiche, Ofenreiniger) oder Scheu-
erhilfen (Beispiel: Topfreiniger) zur Reinigung des Gerdtes oder der Bauteile verwen-
den, um die Oberflachen nicht zu beschadigen (Beispiel: Glasscheibe der Ofentir,
Antihaft-Beschichtungen, Heizelemente). Verwenden Sie zur Reinigung der Oberfla-
chen niemals scharfkantige oder harte Gegenstande. Niemals Gewalt anwenden.

Schitzen Sie das Gerdt vor Spritzwasser. Niemals Flussigkeiten Uber oder in das
Gerdat, die Ofentir oder das Netzkabel laufen lassen oder diese Bauteile in Flissig-
keiten stellen oder tauchen, um eine Gefdhrdung und Schaden durch Elektrizitat zu
vermeiden. Dies gilt besonders fir die Luftschlitze an der Rickseite des Gehduses.

Niemals das Gerdt oder seine Bauteile und Zubehére in der Spilmaschi-
ne reinigen!

Halten Sie den Ofenraum immer sauber. Wischen Sie Spritzer von Nahrungsmitteln
oder Flissigkeiten mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie bei Bedarf etwas
Spulmittelldsung dazu. Trocknen Sie die Bauteile danach sorgfaltig ab.

1. Schalten Sie den Ofen AUS (Taste PAUSE/STOP 2 mal driicken), ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie bis der Ofen vollstandig abge-
kohlt ist.

2. Nehmen Sie alle beweglichen Teile aus dem Ofenraum (Pizzaplatte, Grillrost,
Backblech, Krimelfach). Sie kénnen diese Bauteile sowie den abnehmbaren
Griff des Backbleches in warmem Spilwasser reinigen.

WICHTIG: Arbeiten Sie mit Vorsicht, um die Scharniere der Ofentiir und die Heize-
lemente nicht zu beschadigen. Lassen Sie keine Flissigkeiten in das Glasfenster der
Ofentiir und den Ofenraum laufen.

3. Reinigen Sie die Glasscheibe der Ofentir mit einem weichen Schwamm, den Sie
mit ein wenig warmem Spilwasser angefeuchtet haben. Verwenden Sie keine
Glasreiniger! Hartnackige Rickstande kénnen Sie mit einem Nylon-Topfreiniger
entfernen.

4. Feuchten Sie ein Tuch oder einen weichen Schwamm mit etwas Spilmittelldsung
an und wischen Sie den Ofenraum und die Ofentir damit vorsichtig ab. Achten
Sie dabei darauf, die Scharniere der Ofentiir und die Heizelemente nicht zu
beschadigen.
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5. Trocknen Sie die Oberfldchen mit einem sauberen, weichen Tuch ab.

6. Wischen Sie bei Bedarf alle AuBBenseiten des Gerdtes und Netzkabels mit einem

weichen, feuchten Tuch ab. Achten Sie dabei darauf, dass keine Flussigkeiten in
die Luftschlitze auf der Rickseite des Gehduses, die Bedienungselemente und die
Digitalanzeige laufen. Polieren Sie alle Oberflachen mit einem trockenen Tuch
nach.

Reinigen Sie die Zubehdre (Pizzaplatte, Grillrost, Backblech, Griff und Krimel-
fach) in warmem Spilwasser. Hartndckige Speisereste weichen Sie am besten
einige Minuten in warmem Spilwasser ein und entfernen sie dann mit einem
Nylon-Topfreiniger.

Lassen Sie das Gerdt und alle Bauteile danach noch mindestens 1/2 Stunde an
der Luft trocknen, wo sie fir kleine Kinder unerreichbar sind. Die Ofentir sollte

dabei offen bleiben.

. Legen Sie Krimelfach, Pizzaplatte, Grillrost und Backblech danach in den Ofen-

raum.

Hartndckige Speisereste im Ofenraum entfernen

Sie kdénnen hartnackige Speisereste im Ofenraum (Beispiel: Fett und Spritzer) aus-
brennen. Arbeiten Sie dazu nach folgender Anleitung.

WARNUNG: Lebensmittel kdnnen bei starkem Erhitzen in Brand geraten! Entfernen
Sie unbedingt alle groben Speisereste nach obiger Anleitung, bevor Sie den Ofen
ausheizen, um eine Gefdhrdung durch Uberhitzung, Feuer und Elektrizitat zu ver-
meiden.

1.

Entfernen Sie zundchst alle groben Lebensmittelrickstande nach obiger Anlei-
tung (siehe: ,Reinigung’).

. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Driicken Sie dann die Taste

FUNCTION und wdhlen Sie mit dem Einstellregler die Funktion Umluft aus.

Dricken Sie die Taste TEMP/WEIGHT und wahlen Sie mit dem Einstellregler die
Temperatur 235 °C.

Driicken Sie die Zeittaste TIME und wdhlen Sie mit dem Einstellregler eine Gar-

zeit von 30 Minuten (30:00).
Driicken Sie die Taste START, um den Ofen einzuschalten.

6. Sobald die Nahrungsmittelreste nicht mehr rauchen, schalten Sie den Ofen AUS.

Dricken Sie dazu 2 mal die Taste PAUSE/STOP.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie den Ofen vollstdn-

dig abkihlen.
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8. Reinigen und trocknen Sie den Ofenraum dann nach obiger Anleitung, um die
verbrannten Rickstdnde zu enffernen. Verwenden Sie ein mit Spilwasser leicht
angefeuchtetes Tuch dazu.

AUFBEWAHRUNG

WARNUNG: Niemals kleine Kinder mit dem Gerat oder seinen Bauteilen spielen
lassen. Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht benutzen wollen, dann schalten Sie
das Gerat AUS (Taste PAUSE/STOP 2 mal driicken) und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose. Warten Sie bis das Gerat abgekihlt ist, bevor Sie das Gerat
reinigen und bevor Sie es zur Aufbewahrung wegstellen.

1. Schalten Sie das Gerat AUS (Taste PAUSE/STOP 2 mal drisicken) und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose. Warten Sie bis alle Bauteile abgekihlt sind.

2. Reinigen Sie das Gerdt und alle Bauteile vor der Aufbewahrung, damit keine
Nahrungsmittel auf den Bauteilen des Gerdtes antrocknen (siehe: ,Reinigung’).

3. Die Zubehére bewahren Sie am besten an ihrem Platz im Ofenraum auf.

WICHTIG: Bewahren Sie das Gerat und alle seine Bauteile immer an einem sau-
beren, trockenen und frostfreien Ort auf, an dem es gegen GbermaBige Belastungen
(StoBe, Feuchtigkeit, Frost, direktes Sonnenlicht) geschitzt und fir kleine Kinder
unzugdnglich ist. Legen Sie keine schweren oder harten Gegenstdnde auf oder in
das Gerat oder seine Bauteile.

Behandeln Sie das Netzkabel mit besonderer Vorsicht. Netzkabel dirfen niemals
geknickt, gequetscht oder verknotet werden. Niemals an den Kabeln ziehen oder
reiBen.

4. Fassen Sie das Gerdt auf beiden Seiten unten am Gehduse an und stellen Sie
das Gerdt auf eine waagerechte, saubere, feste Oberfléche, von der es nicht
herunterfallen kann.

5. Llegen Sie das Netzkabel lose um das Gerdt. Lassen Sie die Ofentir einen Spalt
offen, damit sich keine unangenehmen Geriiche im Ofenraum bilden.

WICHTIG: Niemals die Bauteile oder Zubehére des Gerdtes fir andere Zwecke ver-
wenden als zur Arbeit mit dem Gerdt. Bewahren Sie die Bauteile und das Zubehor
des Gerdtes am besten immer zusammen mit dem Gerat auf.

27



ENTSORGUNGSHINWEISE

Gerdt und Verpackung missen entsprechend den orilichen Bestimmungen

zur Entsorgung von Elektroschrott und Verpackungsmaterial entsorgt wer-

den. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem &rtlichen Entsorgungs-
unternehmen.

Entsorgen Sie Elektrogerdte nicht im Hausmill. Wenn Elekirogerate auf Deponien
entsorgt werden, kénnen gefahrlichen Substanzen in das Grundwasser und somit
in die Nahrungsmittel gelangen und zu Gesundheitsschaden fihren. Informationen
Uber eine korrekte Entsorgung erhalten Sie auch von lhrer &rilichen Gemeindever-
waltung.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter www.gastroback.de. Wenden
Sie sich mit Problemen, Fragen und Winschen gegebenenfalls an: Gastroback Kun-
denservice, Tel.: 04165/2225-0 oder per E-Mail: info@gastroback.de

GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elektrogerdte, dass sie zum Zeitpunkt des
Kaufes mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden
unter Ausschluss weitergehender Anspriche und innerhalb der gesetzlichen Frist
kostenlos ersetzt oder behoben. Ein Gewdahrleistungsanspruch des Kaufers besteht
nicht, wenn der Schaden an dem Gerét auf unsachgeméfBe Behandlung, Uberlo-
stung und/oder Installationsfehler zurickgefihrt werden kann. Ohne unsere schrift-
liche Einwilligung erfolgte, technische Eingriffe von Dritten, fihren zum sofortigen
Erldschen des Gewdhrleistungsanspruchs. Der Kaufer muss zur Geltendmachung
des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen und tragt im Gewdahrleistungsfall
die Kosten und das Risiko des Transportes.

Kunden aus Deutschland und Osterreich: Fir die Reparatur- und Serviceabwick-
lung méchten wir Sie bitten, Gastroback Produkte an folgende Anschrift zu sen-
den: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollenstedt.

Kunden anderer Lénder: Bitte kontaktieren Sie lhren Héandler

Bitte haben Sie dafir Verstandnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen wer-
den kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdt transportsi-
cher, ohne Zubehdr und legen Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei. Die Bearbeitungszeit nach Wareneingang des defekten Gerdtes
betragt ca. 2 Wochen; wir informieren Sie automatisch. Bei defekten Geraten aufer-
halb der Garantie senden Sie uns das Gerat bitte an die angegebene Adresse. Sie
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erhalten dann einen kostenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann entscheiden,
ob das Gerdt zu den ggf. anfallenden Kosten repariert, unrepariert und kostenlos an
Sie zurick gesendet oder vor Ort kostenlos entsorgt werden soll.

Das Gerdit ist ausschlieBllich fir den Privatgebrauch bestimmt und ist nicht
fir den gewerblichen Betrieb ausgelegt. Verwenden Sie das Gerat nur
wie in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben. Jede andere Verwendung
gilt als nicht bestimmungsgemé&fl und kann zu Sachschéden oder sogar
zu Personenschédden fiihren. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir
Schaden, die durch nicht bestimmungsgemdéflen Gebrauch entstanden
sind.
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REZEPTE

Zutaten
0. 350 g Lasagne-Platten (roh)

Tomaten-Fleischfiillung

1 Twiebel

2 Knoblauchzehen

1 Karotte

1 Stiingel Sellerie

3 Essloffel Olivendl

400 g Hackfleisch (Rind oder
gemischt)

800 g Dosentomaten, in Stiicke
geschnitten

1/8 L Milch

1/8 L Rotwein

1 Lorbeerblatt, Salz, Preffer, Zucker

Béchamel-Sofle

1/2 L Milch

50 g Butter

2 Essloffel Mehl

100 g Parmesankise, frisch
gerieben

Lasagne

Zubereitung
Tomaten-Fleischfillung

Schilen und putzen Sie Zwiebeln, Knoblauch und Karotten. Schneiden Sie das
Gemiise dann in kleine Stiicke.

Heizen Sie das Ol in einer Bratpfanne auf und braten Sie das Gemiise mit dem
Hackfleisch unter stiindigem Riihren an.

Geben Sie Milch, Rotwein, Tomaten und das Lorbeerblatt dazu und lassen Sie
die Mischung 30 Minuten kacheln. Rishren Sie von Zeit zu Zeit um. Nehmen Sie
das Lorbeerblatt dann heraus und wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer und einer
Prise Zucker nach Geschmack.

Béchamel-Sofie

Erhitzen Sie Milch und Butter und geben Sie das Mehl dazu. Verriihren Sie die
Mischung gut und lassen Sie die Mischung bei groBer Hitze 2 Minuten kochen.

Nehmen Sie die Mischung vom Herd und riihren Sie die Hiilfte des Parmesan-
kises darunter.

Lasagne

Bedecken Sie den Boden einer grofien hitzefesten Auflaufschale mit einigen
Lasagne-Platten. Verteilen Sie ein Drittel der Tomaten-Fleischfiillung dariiber
und bedecken Sie die Fiillung mit etwas Sofe.

Gehen Sie weitere abwechselnde Schichten in die Schale bis die Fiillung und die
Sofle aufgebraucht sind.

Heizen Sie den Ofen mit der Umluftfunktion | L | auf 185°Cvar.

Bedecken Sie die Schichten in der Auflaufschale mit Parmesankiise und stellen
Sie die Schale in den heifien Ofen. Backen Sie die Lasagne bei 185 °C etwa 30
Minuten.
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Zutaten

Lendenbraten

3 Knoblauchzehen

2 Lomm-Lendenstiicke

mit ca. 350 g pro Stiick

4 Tweige frischer Thymian

80 ml + 2 Essloffel Olivendl
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Zitronenthymian-Kruste

1 Essloffel milder Dijon-Sent
Litronenthymian

2 Essloffel Paniermehl

50 g Butter, in dinnen Scheiben

Zutaten

2 Toastscheiben

100 g aufgetaute Spinatbldtter
2 eingeweichte, getrocknete
Tomaten, gehack

80 g Halloumi-Ziegenkdse

1 Knoblauchzehe

3 Essloffel Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack
400 g SeelachsFilets

3 Teelcffel Zitronensaft

1 Esslifel OI

Mit Zitronenthymian Gberbackener Lamm-
Lendenbraten

Zubereitung
Schiilen Sie den Knoblauch und schneiden Sie ihn in kleine Stiicke.

Legen Sie die Fleischstiicke in einen Plastikbeutel und geben Sie Knoblauch und
Olivendl dozu. VerschlieBen Sie den Beutel und legen Sie ihn 2 Stunden zum
Marinieren beiseite.

Heizen Sie den Ofen bei 130 °C mit Ober- und Unterhitze (ZZ) vor. Nehmen
Sie das Fleisch aus dem Beutel und lassen Sie es abtropfen. Bewahren Sie die
Marinade auf.

Heizen Sie 2 Essloffel Olivendl in einer Bratpfanne auf und braten Sie das
Fleisch von allen Seiten kurz an. Geben Sie dabei die Marinade, Thymian, Salz
und Pfeffer dazu.

Bedecken Sie das Backblech mit einem Stiick Backpapier und legen Sie das
Fleisch darauf. Verteilen Sie die gewiirzte Marinade dariiber. Garen Sie das
Fleisch im Ofen etwa 15 bis 20 Minuten lang bis es durchgebraten ist. Lassen
Sie das Fleisch danach etwa 5 Minuten ruhen.

Streichen Sie das Fleisch mit Senf ein. Verteilen Sie Zitronenthymian und
Paniermehl dariiber und legen Sie dinne Butterscheiben darauf.

Stellen Sie das Fleisch in den auf 175 °C mit Oberhitze (=) vorgeheizten
Ofen und iiberbacken Sie das Fleisch ,au grafin”.

Mit Spinat Uberbackener Seelachs

Zubereitung

Heizen Sie den Ofen mit der Umluft-Funktion auf 190 °C vor. Toasten
Sie das Brot.

Driicken Sie den Spinat aus und hacken Sie ihn klein. Wirfeln Sie den Kéise
und den Toast. Schiilen Sie den Knoblauch und hacken Sie ihn klein.

Mischen Sie Toast, Spinat, Tomaten, Kise, Knoblauch und Sahne und wiirzen
Sie mit Salz und Pfeffer.

Waschen Sie die Fischfilets und tupfen Sie sie trocken. Tréufeln Sie den
Zitronensaft dariiber und wiirzen Sie mit Salz.

Streichen Sie eine schmale, hitzefeste Auflaufform mit Ol ein. Legen Sie den
Fisch hinein und bedecken Sie ihn mit der Spinatmischung.

Backen Sie den Fisch mit Umluft | L | bei 175 °C etwa 20 Minuten bis die
Kruste goldbraun ist.
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Zutaten
Teig

1 kg Mehl
0,5 L Wasser
25 g Salz

30 ml Olivendl
25 g Bierhefe

Belag

Mozzarella
Tomaten
Raukenbldtter
Roher Schinken
Parmesankdse

Zutaten

1200 g festkochende Kartoffeln

6 Essloffel Olivendl

2 Teelciffel grobes Salz

2 rote Paprika

1 gelbe Paprika

3 kleine Zucchini

1 Knoblauchknolle

Pteffer nach Geschmack

4 Tweige Rosmarin oder 2 Essloffel
Rosmarinbldtter

Pizza ltalia

Zubereitung
Teig - :
3 . . . \

Losen Sie Hefe und Salz voneinander getrennt in $ 5
jeweils etwa 30 °C warmem Wasser.

Geben Sie das Mehl in eine Keramikschiissel und mischen Sie das Mehl mit
dem Salzwasser. Mischen Sie danach die Hefe-Ldsung darunter. Riihren Sie das
verbleibende Wasser und das Olivendl darunter.

Bedecken Sie den Teig mit einem Leinentuch und lassen Sie ihn 2 Stunden
gehen.

Heizen Sie den Ofen mit der Pizza-Funktion auf 235 °Cvor. Teilen Sie den Teig
in 5 Teile und rollen Sie ihn aus.

Belag
Bedecken Sie die ausgerollten Teigstiicke mit Mozzarella und Tomaten.
Backen Sie die Pizza mit der Pizza-Funktion etwa 15 Minuten bei 235 °C.

Nach dem Backen legen Sie Raukenbltter, Schinken und frischen Parmesanki-
se auf den Pizzen aus.

Gegrilltes Gemuse
Fiir 4 Personen

Zubereitung

Waschen und schilen Sie die Kartoffeln. Vierteln Sie sie dann in Lingsrichtung
und legen Sie sie auf dem Backblech aus. Betriiufeln Sie die Kartoffeln mit der
Hiilfte des Ols und des Salzes.

Backen Sie die Kartoffeln dann 30 Minuten lang bei 205°C mit Ober- und
Unterhitze () oder bei 175 °C mit Umluft [ . . Wenden Sie die Kartoffeln
dabei nach 15 Minuten.

Waschen Sie in der Zwischenzeit die Paprika und schneiden Sie sie in Streifen.
Schneiden Sie die Zucchini schriig in Stiicke und schneiden Sie die Knoblauch-
knolle in zwei Hilften.

Legen Sie das Gemiise neben den Kartoffeln auf das Backblech und betriiufeln
Sie das Gemiise mit dem Rest von Ol und Salz. Wiirzen Sie mit Pfeffer und
Rosmarin. Backen Sie das Gemiise weitere 20 bis 25 Minuten.

Servieren Sie mit Salat und frischem Brot.
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Zutaten

2 lipfel

Saft einer halben Zitrone

2 Eier

250 g Quark

3 Essloffel Milch

2 Essloffel Honig

Fett fir die Auflaufform

2 Essloffel gehackte Mandeln

Zutaten

5 ipfel, Boskop oder Cox Orange
Titronensaft

2 Eier

100 g Zucker

1 Pickchen Vanillinzucker

100 g Butter, fliissig

300 g Mehl

1 Teeldffel Backpulver

100 ml Milch

Butter und Mehl fiir die Backform
Puderzucker zum Servieren

Susser Auflauf

Zubereitung

Schilen und vierteln Sie die Apfel. Schneiden Sie das Kerngehéiuse heraus und
schneiden Sie die Apfel dann in diinne Scheiben. Tréiufeln Sie den Zitronensaft
dariiber.

Mischen Sie Eigelb, Milch, Quark und Honig.

Schlagen Sie das Eiweifl in einer anderen Schale steif. Heben Sie das Eiweif
dann zusammen mit den Apfelscheiben unter die Quarkmischung.

Fillen Sie die Mischung in die Auflaufform und backen Sie den Auflauf dann 35
Minuten bei 175 °C mit Umluft [ ..

Streuen Sie zum Servieren die Mandeln dariiber.

Einfacher Apfelkuchen

Zubereitung

Schilen und vierteln Sie die Apfel. Schneiden Sie das Kerngehdiuse heraus und
schneiden Sie die Apfel dann in diinne Scheiben. Betréiufeln Sie die Apfel mit
Zitronensaft.

Mischen Sie die ibrigen Zutaten und heben Sie die Apfelscheiben dann darunter.

Geben Sie die Mischung in die gefettete und mit Mehl bestiubte Backform.
Backen Sie den Kuchen etwa 50 bis 60 Minuten bei 205 °C mit Ober- und
Unterhitze () oder mit Umluft | L ] bei 175 °C. Der Kuchen sollte eine

goldene Farbe haben.
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