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FUR EINEN SICHEREN GEBRAUCH DES GERATES

Vor dem Gebrauch

1.

N

Lesen Sie bitte alle Anleitungen, die Hinweise und Produktetiketten. Diese Bedienungsanleitung ist aufzu-
bewahren.

Entfernen Sie alles “Fremdmaterial” aus der Brotbackform.

Reinigen Sie vor dem Gebrauch die Brotbackform und den Rishrhaken.

Verwenden Sie das Gerdt stets mit einer 220-230 V Steckdose.

Legen Sie keine Gegenstinde auf das Netzanschlusskabel, und berishren Sie nicht die heiflen Oberfléichen des
Gerdtes. Lassen Sieegos Netzanschlusskabel nicht an Durchgangsstellen oder Orten liegen, wo man stolpern kénn-
te. Vermeiden Sie, dass das Netzanschlusskabel an Tischkanten oder Béinken héngen bleibt.

Wahrend dem Gebrauch

1.

5.
6.

Diﬁses Gerdt erhitzt sich wéhrend dem Gebrauch. Halten Sie Ihre Hénde und lhr Gesicht von dem Gerat
entternt.

2. Wahrend des Gerdtebetriebes, weder den Deckel 6ffnen noch die Brotbackform entnehmen, insofern dies
3.
4

. Das Gerdt ist mit einer Stromausfallsicherung ausgestattet, welche in der Lage ist, den Backzyklus beizu-

nicht in den Anleitungen angegeben ist.
Stellen Sie keinerlei Gegensténde oder Sonstiges auf dem Gerdtedeckel ab. Nicht die Abziige abdecken.

behalten (bei einem Defekt der Stromversorgung).

Bei léingerem Stillstand des Gerdites, kann es vorkommen, dass das Programm geldscht wird (siehe S. 79
for ausfihrlichere Informationen).

Beriihren und/oder versuchen Sie nicht, die beweglichen Teile zu stoppen (z.B. sich in Betrieb befind-
licher Knethaken).

Bei in Betrieb befindlichem Gerat, nicht lhre Hande in den Behdalter stecken.

Aufstellung des Gerdtes

1.

Verwenden Sie das Gerdt auf einer stabilen, hitzebestédndigen Oberfléiche.

2. Verwenden Sie das Gerdt nicht an Stellen, die der direkten Sonnenbestrahlung oder anderen
Hitzequellen, wie Heiz- oder Backsfen, ausgesetzt sind.

3. Stellen Sie das Geréit nicht auf andere Geréite.

4. Halten Sie das Gerét auBer Reichweite von Kindern, da es sich erhitzt. Auf3erdem kann durch das
unbeabsichtigte Berihren der Tasten wihrend dem Betrieb, der Backvorgang unterbrochen werden.

5. Stellen Sie das Geréit mindestens 20 cm entfernt von Wénden auf, da sich diese wegen der Hitze blei-
chen kénnten.

Nach dem Gebrauch

1. Nach dem Gebrauch und vor der Reinigung, stets das Gerdt ausschalten und den Stecker aus der
Steckdose ziehen.

2. Zum Herausziehen der Backform nach abgeschlossenem Backvorgang, Topflappen verwenden.

3. Lassen Sie das Geréit abkihlen, bevor Sie es séubern oder wegstellen.

4. Lesen Sie vor Beginn der Reinigungsarbeiten die entsprechenden Anleitungen. Tauchen Sie das Geréit
oder den Stecker nicht in Wasser, da die Gefahr von Stromschlégen oder Schéiden an dem Gerét besteht.

5. Verwenden Sie zum Séubern des Brotbehdlters keine kantigen oder scharfen Metallteile.

Sicherheitsvorkehrungen

1. Zum Vermeiden von Stromschlégen oder Verletzungen, bitte nur vom Hersteller empfohlene Zubehérteile
verwenden.

2. Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien oder fiir nicht vorgesehene Einsatzwecke.

3. Bei Beschadigung oder Abnutzung des Kabels oder des Steckers, das Gerdt nicht in Betrieb setzen.
Sollte das Geréit herunterfallen odger sonstige Schaiden aufweisen, dieses auf keinen Fall einschalten. Fir
Kontrollen, Reparaturen oder mechanische bzw. elektrische Einstellungen, bringen Sie das Gerét bitte zu
der lhnen am néchsten gelegenen Kundendienststelle.

4. Um das Gerdt vom Stromnetz zu trennen, den Stecker (und nicht das Kabel) ziehen.

5. Gebrauch von Verldngerungskabeln: Geliefert wird eine kurzes Versorgungskabel, um das Risiko von

méglichen Verletzungen, die durch das Héingenbleiben an einem langen Kabel oder das Dariiberstolpern
verursacht werden, zu verringern.

Verwenden Sie das Gerdt nicht mit einem Verléingerungskabel, das nicht vorher durch einen qudlifizier-
ten Techniker oder den Technischen Kundendienst gepriift worden ist.

Dieses Verléingerungskabel ist so anzubringen, dass es nicht von der Arbeitsfléiche herunter héngt, wo
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Kinder daran ziehen oder dariiber stolpern kénnten.

6. Stromversorgung: Bei Uberlastung des Stromkreises, kdnnte das Gerét nicht einwandfrei funktionieren.
Das Gerit sollte daher an einen von anderen Geréitschaften separaten Stromkreis angeschlossen werden.

7. Aus Sicherheitsgriinden und um zu vermeiden, dass nicht befugte Personen das Gerdt warten, sind eini-
ge Gerdte mit einem aufbruchsicheren Siegel versehen.
Diese Gerdte miissen immer zu der am néchsten gelegenen Kundendienststelle gebracht werden, falls
Einstellungen oder Reparaturen notwendig sind.

8. Dieses Gerdt sollte nicht unbeaufsichtigt von Kindern oder Personen, die nicht mit dem Gerdtegebrauch
vertraut sind, benutzt werden.

9. Sorgen Sie dafir, dass die Kinder nicht mit dem Gerdt spielen. .

10. ACHTUNG: Ein falscher Gebrauch (falsches Rezept, zu lange Backzeit) kénnte eine Uberhitzung des
Brotes und somit das Aufkommen von Rauch oder Flammen zur Folge haben.
In diesem Fall nicht den Deckel &ffnen, sondern den Stecker ziehen. Lassen Sie das Gerdt ausreichend
abkihlen, bevor Sie es 6ffnen. Dieses Gerét ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

GERATEMERKMALE UND ZUBEHOR

Sichtfenster

Messloffel Abnehmbarer Deckel

(D -

(TBS= Essloffel) (tsp= Teeloffel)

“Cool Touch” Gehduse (wird wdhrend des

Messbecher Betriebs nicht heif)
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Das Gerdt ist eine Maschine zum vollautomatischen Brotteigkneten, mit dem in wenigen Stunden frisches Brot
einfach gebacken werden kann. Das Gerdt besitzt weitere Merkmale, wie:

Turbo Einstellung

Eine einzigartige Option, welche das Brotbacken in weniger als 2 Stunden erméglicht. Ideal fir unvorher-
gesehene Gaste, oder wenn man auf kurze Zeit Brot braucht.

Cool Touch Gehéuse

Macht das Gerét withrend des Backvorgangs des Brotes sicherer, insbesondere wenn Kinder in der Néhe sind.
Senkrechte Brotbackform: 750 g oder 1 kg.

Backt senkrechte Brotformen in 2 Dimensionen, ideal fir Sandwichs.

Stromausfall-Programmsicherung
Sichert den Speicher bei kurzfristiger Unterbrechung der Stromversorgung.

Sobald die Stromversorgung wieder vorhanden ist, setzt der Backvorgang an dem Punkt fort, an dem er
unterbrochen wurde.

Siehe Seite 79 fur weitere Informationen
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Sichtfenster
Erméglicht die Sichtkontrolle jeder Phase des Brotbackzyklus.

Warmhaltefunktion 60 Minuten
Halt das Brot nach abgeschlossenem Backvorgang fiir eine Stunde warm.

Funktion 15 Stunden Zeitvorwahl
Stellt das Geréit so ein, dass Sie zu der von lhnen gewiinschten Zeit frisches Brot haben
So wachen Sie morgens mit dem Duft nach frisch gebackenem Brot auf.

Signalton fir die Zugabe von Obst und Haselniissen

Erlaubt eine hshere Kreativitét beim Brotbacken.

Das Geréit gibt einen Signalton von sich, um anzuzeigen, dass der Moment gekommen ist, Friichte und/oder
Haselnisse hinzuzufiigen. Dadurch wird ein iberméfiges Zerkleinern wéhrend dem Knetvorgang verhindert.

Vielfalt von Brotsorten

Das Gerdt backt alle Brotsorten durch eine Auswahl von Einste”ungen: Klassisch, Vollkorn, Franzésisch, Plum
Cake und Siif3.

Bréunungsstufen
Fir die meisten Brotbackeinstellungen kann zwischen einer hellen, mittleren oder dunklen Bréunung
ausgewdhlt werden, je nach persénlichem Geschmack.

Einstellung Vollkorn schnell
Verringert die Bearbeitungszeiten und erméglicht somit schneller Brot zu backen.

Kuchen
Mit dieser Einstellung k&nnen Sie verschiedene hausgemachte Kuchen zubereiten.

Marmelade
Dank der leckeren Rezepte in dem entsprechenden Abschnitt kdnnen Sie siifle und leckere, hausgemachte
Marmelade zubereiten.

Backofen
Dank der Rezepte wird die Zubereitung von exquisiten Speisen, und zwar angefangen mit Pudding bis hin
zu einem késtlichen Risotto, zum Kinderspiel.

Plum Cake
Ideal fir die Zubereitung des traditionellen Plum Cake in nur 1 Stunde.

Nudelteig

Ideal fur die Zubereitung von hausgemachten Nudeln.

Pizzateig
Hiermit wird der Teig fir Pizzas, Brétchen und andere Brotsorten geknetet.

Abnehmbarer Deckel
Abnehmbar fiir eine einfache Reinigung.

Herausnehmbare, antihaftbeschichtete Backform
Zum einfachen Herausnehmen des Brotes und fiir eine schnelle Reinigung

600 Watt Leistung

Eine optimale Stromversorgung fir die perfekte Brotform.
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BEDIENPANEL
Das Bedienpanel des Gerdéites ist besonders bedienungsfreundlich;

Das unkomplizierte und gut Ubersichtliche Bedienpanel erméglicht die Auswahl des gewiinschten
Backprogramms; das grofle Display erleichtert das Ablesen des gewdhlten Menis und der
Bearbeitungszeiten fir die Programmierung.

Display

Das Display zeigt die Einstellung des ausgewdhlten Programms von (1) bis (12), die Bréunungsstufe und das
Brotgewicht an.

Das Display zeigt die Stunden und Minuten bis zum Ende des Backzyklus an (angezeigt von “0:00").

Bedienpanel

) MENU

75090 o

om 1 KLASSISCH 7 KUCHEN

KO om 2 TURBO 8 MARMELADE
@ & R 3 VOLLKORN 9 BACKOFEN
Oz® Z 4 VOLLKORNSCHNELL 10 PLUM CAKE

@ 5 siss 11 NUDELTEIG

6 FRANZOSISCH 12 PIZIATEIG

Taste MENU
Zur Auswahl der vorgegebenen Rezepte von (1) bis (12), die Taste MENU driicken.
Jedes Mal, wenn die Taste gedriickt wird, ertént ein Signalton.

Taste TIMER
Ermdglicht die Zeitvorwahl fir den Beginn des gewiinschten Backvorgangs.
Die Anleitungen fir den Gebrauch der Funktion Zeitvorwahl finden Sie auf S. 11.

Taste {7 “Br&unung”
Zur Auswahl der gewiinschten Bréunungsstufe, diese Taste driicken: Hell, Mittel, Dunkel.

Taste Kg
Zur Wahl des Brotgewichts, diese Taste driicken: 750 g oder 1,0 kg.

Taste START/STOP
Zum Starten des ausgewdhlten Rezeptes oder zur Riickwértszéhlung fir das zeitverzdgerte Backen, diese

Taste driicken.
Zur Unterbrechung des Vorganges oder zum Léschen der Timer-Einstellung, die Taste 2-3 Sekunden gedriickt

halten, bis ein Signalton zu héren ist.
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PROGRAMMEINSTELLUNGEN

(1) Klassisch

Verwenden Sie diese Einstellung zum Backen von normalem Weif3brot.Sie kénnen zwischen 3 Bréunungen
wiahlen — Hell, Mittel oder Dunkel.Mit diesem Gerét kénnen Sie fir fast alle Brotsorten die gewiinschte
Bréunung auswdhlen.

(2) Turbo

Die Einstellung Turbo wird benutzt, um das Brot in etwa 2 Stunden zu backen. Durch die Reduzierung der
Bearbeitungszeiten wird gegeniiber den Rezepten Zeit eingespart. Ideale Einstellung, wenn Sie ganz schnell Brot brau-
chen. Das mit dieser Einstellung gebackene Brot kann auf Grund der geringeren Aufgehzeit kleiner und fester sein.

(3) Vollkorn
Vollkornbrot braucht eine léngere Aufgehzeit, um das langsamere Aufgehen dem Vollkornmehl anzupassen.
Daher hat das Vollkornbrot normalerweise eine schwerere und etwas feste Konsistenz.

(4) Vollkorn schnell
Mit dieser Einstellung werden die Bearbeitungszeiten des Vollkornbrotes beschleunigt.
Ideal fir unvorhergesehene Géste, oder wenn man ganz schnell Brot braucht.

(5) SuB
Diese Einstellung wird fir das Brot benutzt, dem Zucker, Trockenobst oder Schokolade zum Sif3en beigefigt
wird. Um zu vermeiden, dass das Brot eine zu dunkle Farbe annimmt, wird die Bréunung Hell empfohlen.

(6) Franzésisch
Diese Einstellung wird fir Brot mit einer knusprigeren Kruste, wie zum Beispiel Franzdsisches oder
ltalienisches Brot, verwendet.

(7) Kuchen
Mit dieser Einstellung kénnen Sie lhren Lieblingskuchen zubereiten oder gebrauchsfertige Backmischungen
verwenden, um zu jeder Zeit hausgemachte, warme Kuchen zu kosten.

(8) Marmelade
Verwenden Sie Frischobst, um frische, siifle und schmackhafte Marmeladen fiir das ganze Jahr zuzubereiten.

(9) Backofen

Durch Auswahl der Betriebsart “Backofen”, ist das Gerdt in der Lage Garvorgéinge wie ein normaler
Elektrobackofen durchzufiihren.

(10) Plum cake
Mit dieser Einstellung kénnen Sie einen traditionellen Plum Cake zubereiten.
Der Kuchen hat eine schwerere und festere Konsistenz als beim klassischen Brotrezept.

(11) Nudeln

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie einen Nudelteig zubereiten, besonders geeignet fir die Zubereitung von
Bandnudeln, Ravioli und Lasagne.

(12) Teig

Verwenden Sie diese Einstellung, wenn Sie nur den Teig zubereiten mdchten, um dann verschiedene
Brotsorten zu kreieren, welche Sie in einem herkdmmlichen Backofen backen.

Bereitet Teig fir Pizza, Grissini und Brétchen zu.
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WAHL DER ZUTATEN

Um ein optimales Backergebnis zu erzielen, sollten Sie stefs frische und qualitativ hochwertige Zutaten verwenden.
Hefe

Die Hefe ist ein wahrer ,aktiver” Mikroorganismus. Einfach gesagt, ohne Hefe geht das Brot nicht auf.
Sobald die Hefe angefeuchtet und mit Zucker vermischt und dann akkurat erwérmt wird, entwickelt die Hefe
Gase, welche das Aufgehen des Teigs bewirken.

Bei zu niedriger Temperatur treibt die Hefe nicht; ist die Temperatur hingegen zu warm, so stirbt die Hefe ab.
Das Gerdt beriicksichtigt diesen Aspekt und hélt die Backkammer immer auf der richtigen Temperatur.

Es wird daher empfohlen, nur aktive Trockenhefe zu verwenden, Uberprifen Sie zudem das
Haltbarkeitsdatum des Produkts, da alte Hefe das Brot nicht aufgehen lésst. Es wird empfohlen, in der Mitte
der Trockenmischung eine kleine Mulde fiir die Hefe einzudriicken, damit diese wéhrend dem Knetvorgang
mit der Flissigkeit und dem Zucker in Kontakt kommt und ihre Treibkraft entfalten kann.

Falls Sie frische Hefe in Wiirfeln verwenden wollen, |6sen Sie diese mit einer Gabel in dem in der Backform
befindlichen Wasser auf.

Mehl

Unbedingt qualitativ hochwertiges Mehl mit giiltigem Haltbarkeitsdatum verwenden. Damit das Brot aufgeht,
muss das Mehl einen ziemlich hohen Proteingehalt haben. Es wird der Gebrauch von fir das Brotbacken
geeignetem Mehl empfohlen. Im Gegenteil zu Weif3mehl, enthdlt Weizenmehl Kleie und Weizenkeime, die
schwer sind und das Aufgehen verhindern. Vollkornbrot hat daher eine etwas schwerere Konsistenz und ist
kleiner. Wenn Sie jedoch in den Rezepten fir Vollkornbrot Weizenmehl und Weifmehl zusammen verwen-
den, fallt die Brotform etwas gréfer und leichter aus.

Auf Grund der natiirlichen Luftigkeit des Mehls, ist es wichtig, dass Sie fir jedes Rezept die erforderliche
Mehlmenge abwiegen. Damit wird ein perfektes Backergebnis garantiert.

Es kénnen zwar Mehlpakete mit grofen Mehlmengen verwendet werden, allerdings kann das Backergebnis
unterschiedlich ausfallen. Konsistenz und Héhe des Brotes kénnten nicht homogen sein, wenn das Mehl fir
léngere Zeit unter nicht optimalen Bedingungen aufbewahrt wird.

Kaufen Sie also nur grofle Pakete Mehl, wenn Sie héufig backen.

Mehl

Zucker sift das Brot, macht die Kruste dunkler und verleiht eine weichere Konsistenz, da er die Hefe unter-
stitzt. Es kdnnen verschiedene Arten von Zucker verwendet werden, wie zum Beispiel heller oder brauner
Zucker, Melasse, Ahornzucker, Honig oder andere Sii3stoffe.

Sie kdnnen auch kiinstlichen Siif3stoff in der gleichen Menge verwenden, allerdings werden der Geschmack
und die Konsistenz des Brotes anders ausfallen.

Flissigkeiten

Wenn die Fliissigkeiten mit den im Mehl enthaltenen Proteinen vermengt werden, bildet sich Glutin, welches
fir das Aufgehen des Brotes erforderlich ist. In den meisten Rezepten wird Wasser verwendet, aber Sie kén-
nen auch andere Flissigkeiten nehmen, wie zum Beispiel Milch oder Fruchtsaft.

Sie missen selbst die optimale Flssigkeitsmenge herausfinden, da ein Rezept mit zuviel Flissigkeit das
Einfallen des Brotes wahrend dem Backvorgang verursachen kann, wéhrend eine zu geringe Menge
Flissigkeit das Aufgehen des Brotes verhindert. Verwenden Sie die Flissigkeiten mit Raumtemperatur.

Salz

In kleinen Mengen gibt das Salz Geschmack und kontrolliert zudem das Treiben der Hefe. In Gberméfigen
Mengen verhindert es das Aufgehen des Brotes. Dosieren Sie es also korrekt. Es kann ganz normales
Speisesalz verwendet werden.

Eier

In einigen Brotrezepten werden Eier verwendet; sie figen Flissigkeit hinzu, férdern das Aufgehen und stei-
gern den Néhrwert und den Geschmack des Brotes. Eier sind in den sif3eren Brotrezepten enthalten.
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Fette

In vielen Brotsorten werden Fette verwendet, um den Geschmack zu verstéirken und die Feuchtigkeit zuriick-
zuhalten. )

Verwenden Sie Ol oder weiche Butter in gleicher Menge.

Beim Fehlen von Fetten, kénnen sich Geschmack und Konsistenz des Brotes verdndern.

Ratschlage

Die Kombination von bestimmten Hefemarken mit bestimmten Mehlmarken wird sich auf die Gréf3e und
die Konsistenz auswirken.

Testen Sie also diese Zutaten, um herauszufinden, mit welcher Kombination die besten Backergebnisse
erzielt werden.

Es ist normal, dass das Brot nicht immer die gleiche Konsistenz und die gleiche Hohe hat, auch wenn stets
die gleichen Zutaten verwendet werden.

Diese Ungleichmé@Bigkeit héingt normalerweise von dem natiirlichen Proteingehalt des Korns im Mehl ab,
der nicht immer gleich ist.

GEBRAUCH DES GERATES

1.

Nehmen Sie vor Inbetriebsetzung des Gertites die Backform aus demselben heraus; gehen Sie dabei
umsichtig vor.

Séubern Sie die Backform und den Knethaken mit einem feuchten Tuch. Danach beide Teile sorgfiiltig
abtrocknen.

Tauchen Sie die Backform nicht in Wasser, wenn dies nicht unbedingt nétig ist.

Verwenden Sie keine rauen, scheuernden Reinigungsmittel, da sonst die Antihaftbeschichtung beschadigt
werden kann.

Die Gerditeteile nicht im Geschirrspiler reinigen.

Waéihlen Sie ein Rezept aus dem betreffenden Abschnitt aus, und bereiten Sie gem&f3 den Anleitungen die
Zutaten vor (siehe Wichtige Tipps fir die Dosierung auf S. 79).

Geben Sie die Zutaten entsprechend der aufgefihrten Reihenfolge in die Backform.
Alle Zutaten miissen Raumtemperatur haben und mit Sorgfalt dosiert werden.
Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Setzen Sie die Backform so in die Backkammer des Gerdtes ein, dass der Griff sich mit den beiden
Sicherungen aus Edelstahl, welche auf jeder Seite der Backkammer angebracht sind, deckt.

Driicken Sie die Backform fest nach unten, bis sie korrekt in ihrer Aufnahme positioniert ist.
Lassen Sie den Griff seitlich zur Backformseite gesenkt.
SchlieBen Sie den Deckel, schlief3en Sie das Geréat an die 220-230 V Steckdose an.

Hinweis: Bei dem erstmaligen Anschluss des Gerétes an das Stromnetz, ertdnt ein Signalton und auf dem
Display blinkt die Schrift ,2:02” solange auf, bis Sie das Programm ausgewdhlt haben.

. Wabhlen Sie die gewiinschte Programmeinstellung, das Gewicht und die Krustenbréunung aus.

Driicken Sie START/STOP.
Das Gerét wird die Gesamtbackzeit und dann die Restzeit anzeigen.
Zum Herausnehmen der Backform aus dem Geréit, verweisen wir auf die Anleitungen auf Seite 81.

Die Backform erst dann herausnehmen, wenn das Gerét ausgeschaltet worden ist (und zwar, indem Sie
die Taste START/STOP mindestens 3 Sekunden lang gedriickt halten).
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AUSWAHL DER PROGRAMME

1.

Zur Auswahl eines Programms, die Taste MENU driicken, bis die Nummer des gewiinschten Programms
(von 1 bis 12) auf dem Bedienpanel erscheint.

Bei jedem Driicken der Taste MENU ertdnt ein Signalton.

Zur Auswahl der Gréf3e der Brotform, driicken Sie die Taste Kg. In dieser Phase zeigt das Display die
Gesamtbackzeit an.

Dies &ndert sich bei der Auswahl der Bréunungsstufe.

Verwenden Sie zur Auswahl der gewiinschten Bréunungsstufe die Taste 1 “bréunung”.

Sie kénnen zwischen Hell, Mittel und Dunkel gemé&f3 der ausgewdhlten Einstellung wijh?en.
Siehe nachstehende Tabelle.

Falls keine Bréunungsstufe gewdhlt werden sollte, benutzt das Gerét automatisch die vorgegebene
Bréunung Mittel.

Hinweis: Mit Ausnahme der Programme Nr. 8, 9, 10, 11 und 12, kann fir die anderen Einstellungen
zwischen verschiedenen Bréaunungsstufen gewdhlt werden.

Zum Start des Programms die Taste START/STOP driicken.Es ertdnt ein Signalton und auf dem Gerét wird
die Gesamtbackzeit angezeigt. Zur Unterbrechung eines Vorgangs zu einem x-beliebigen Zeitpunkt, die
Taste START/STOP 2-3 Sekunden lang gedriickt halten.

Wahrend dem Backzyklus niemals den Deckel &ffnen, es sei denn zur Zugabe von Friichten oder

Haselnissen, und auch dann nur zum aanegebenen Zeitpunkt. In der nachstehenden Tabelle sind die
Programmeinstellungen und Bréunungsstufen dargestellt.

BRAUNUNG ZETVORWAHL-| SIGNALTON
Meni EINSTELLUNG Hell Mittel Dunkel FUNKTION | FRUCHTE UND 7509 Tkg
HASELNUSSE
1 Klassisch* v v v v v v v
2 turbo v (4 v v v v
3 Vollkorn v 4 v v v 4
4 Schnell v 4 v v v 4
5 Sif3* v v v v v v
6 Franzésisch 4 v v v v
7 torta v v v v v v
8 Marmelade v
9 Backofen v
10 plum cake v
11 Nudelteig v
12 Pizzateig v

* Fir die Einstellungen Klassisch und Si3, bei denen Friichte oder Haselniisse zugegeben werden, wird von dem
Gebrauch der Zeitvorwahl-Funktion abgeraten.
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Zugabe von Friichten oder Haselniissen

Bei den Einstellungen Klassisch (1) und Sif3 (5) kénnen die Friichte und die Haselnisse nach dem Vernehmen
von 8 kurzen Signalténen zugegeben werden.

Offnen Sie den Deckel, und geben Sie die Friichte oder die Haselniisse geméf Rezeptvorlage wiihrend dem
Knetvorgang zu. Schlief3en Sie danach den Deckel. Das Gerét wird automatisch den Zyklus abschlie3en.

Das Gerdt wird 5 Minuten vor Ende des Backvorgangs einen Signalton von sich geben.

Bei Ende des Backzyklus ertont ein Signalton, und das Display zeigt ,0:00” an. Das Geréit geht automatisch
zur der Warmhaltefunktion 60 Minuten Uber. Die Warmluft zirkuliert in der Backkammer, um das
Kondenswasser zu verringern. Nach abgeschlossenem Backzyklus kann das Brot jeder Zeit aus der
Backkammer genommen werden, auch wdhrend der Warmhaltefunktion.  Driicken Sie die Taste
START/STOP, um die Warmhaltefunktion zu unterbrechen, und setzen Sie durch Ziehen des Steckers das
Gerdt aufBer Spannung.

Nehmen Sie das Brot aus dem Gerét

Nach dem Backzyklus ist die Backform hei. Verwenden Sie Topflappen, um das Brot aus der
Backkammer zu nehmen. Ziehen Sie die Backform langsam heraus.

Lassen Sie das Brot etwa 10 Minuten in der Backform abkihlen, bevor Sie es herausnehmen.

Schlagen Sie leicht auf den Boden und die Seiten der Backform, drehen Sie sie um und schiitteln Sie diese
dann leicht, bis das Brot heraustritt.

Nétigenfalls kénnen Sie einen Kunststoffspatel benutzen, um das Brot von dem Backformrand zu trennen.
Manchmal kommt es vor, dass der Spatel am Brot héingen bleibt; das ist vollkommen normal, entfernen Sie
ihn einfach mit den Hénden. Legen Sie das Brot auf ein Metallbrett, und lassen Sie es mindestens 10 Minuten
abkihlen, bevor Sie es anschneiden. Nehmen Sie dafiir am Besten ein elekirisches Messer oder ein qualita-
tiv hochwertiges Brotmesser.

Nach dem Gebrauch des Gerdtes
Ziehen Sie den Stecker, und lassen Sie es 30 Minuten lang abkihlen, bevor Sie ein neues Programm starten.
Wird das Geréit zu frith wieder benutzt, ertdnt ein Signalton und auf dem Display erscheint £, um darauf

hinzuweisen, dass das Gerdt nicht ausreichend abgekihlt ist.
Driicken Sie START/STOP und warten Sie ab, bis das Geréit abgekihlt ist.

GEBRAUCH DER ZEITVORWAHL-FUNKTION
Mit dem Geréit kann der Brotbackvorgang bis zu 15 Stunden vorprogrammiert werden. So kénnen Sie sich morgens
von dem Duft nach frisch gebackenem Brot wecken lassen. Auch kénnen Sie, selbst wenn das Gerdt noch in Betrieb
ist, ohne Besorgnis das Haus verlassen.
Es wird empfohlen, in der Mitte der Trockenmischung eine kleine Mulde fir die Hefe einzudriicken, damit diese wih-
rend dem Knetvorgang mit der Flssigkeit und dem Zucker in Kontakt kommt und ihre Treibkraft entfalten kann.
Hinweis: Machen Sie nicht von der Zeitvorwahl-Funktion Gebrauch, wenn in dem Rezept verderbliche Zutaten, wie
Milch, Eier oder Kése enthalten sind, da diese schlecht werden kénnen.
AuB3erdem missen die Friichte und die Haselniisse von Hand zugegeben werden.
Verwenden Sie die Zeitvorwahl-Funktion nicht fiir Rezepte, in denen Friichte und Haselniisse nachtréiglich zugegeben
werden missen, da sonst die Gefahr besteht, dass diese wihrend dem Knetzyklus zu stark zerkleinert werden.
1. Die Arbeitsschritte 1, 2 und 3 befolgen (Seite 75).
2. Die Taste TIMER driicken, bis die Stunden oder Minuten angezeigt werden, zu denen das Brot gebacken
sein soll (in wieviel Stunden man ab jenem Moment das Brot fertig gebacken haben méchte).
3. Die Taste START/STOP driicken, um den Zyklus zu beginnen. Nun beginnt die Riickwértszéhlung.
Das Brot wird zu der angegebenen Stunde und Minute fertig sein.

Hinweis: Bei Fehler oder zur Ricksetzung des Timers, die Taste START/STOP 2-3 Sekunden lang
gedriickt halten.
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Beispiel

Bevor: Sie um 8 Uhr das Haus verlassen, um zur Arbeit zu gehen, kdnnen Sie die Zeitvorwahl-Funktion so einstellen,
dass das ausgewdihlte Programm und das Brot um 18 Uhr, wenn Sie wieder nach Hause kommen, abgeschlossen
bzw. fertig gse%acken ist, d.h. nach 10 Stunden.

Nachdem Sie die oben beschriebenen Anleitungen befolgt haben, driicken Sie die Taste , Zeitvorwahl”, bis auf dem
Display 12.00 angezeigt wird, danach START/STOP driicken.

Das bedeutet, dass das Brot bzw. das ausgewdhlte Programm in 10 Stunden gebacken bzw. abgeschlossen sein werden.
Das Gertit beginnt mit der Riickwiirtszéhlung, und das ausgewdhlte Programm wird um 18.00 abgeschlossen sein.
Hinweis: Sie brauchen bei der Berechnung c?er Zeit nicht den fir die Redlisierung des ausgewdhlten Programms erfor-
derlichen Zeitraum beriicksichtigen. Dieser wird bei der Auswahl automatisch im Geréit regiisiriert.

TURBO

Zur Beschleunigung der Gesamtdauer des Backzyklus und demzufolge fir einen schnelleren Backvorgang.
Es handelt sich um eine &u3erst praktische Einstellung, wenn man mal ganz schnell Brot braucht.

Das mit dieser Einstellung gebaclfene Brot kann auf Grund der geringeren Aufgehzeit kleiner und fester sein.
Die Einstellung Turbo kann mit den Brotbackprogrammen Klassisch und Vollkorn verwendet werden.

KUCHEN

Mit dieser Einstellung k&nnen Sie leckere, hausgemachte Gebéicke und Kuchen zubereiten.

Sie kénnen diese Einstellung zum Vermengen und Backen von Kuchen verwenden. Die Verwendung von
gebrauchsfertigen Kuchenbackmischungen wird empfohlen. Wahlen Sie die helle Bréunung, damit die Seiten
nicht anbrennen. Lesen Sie die Anleitungen fir Kuchen in dem Abschnitt Rezepte.

MARMELADE

Mit dieser Einstellung kénnen Sie das ganze Jahr tber frische, siBe und schmackhafte Marmeladen zube-
reiten. Lesen Sie die Anleitungen fir Marmeladen in dem Abschnitt Rezepte.

BACKOFEN

Bei Auswahl der Betriebsart BACKOFEN, ist das Gerdt in der Lage, wie ein normaler Elektrobackofen einen
Garvorgang durchzufiihren.

Diese Einstellung bleibt eine Stunde lang in Betrieb und kann von Hand gesteuert werden, und zwar durch
Driicken der Taste START/STOP, um die Funktion jeder Zeit zu unterbrechen.

Sie kénnen diese Funktion auch fir die Vervollstindigung des Brotbackvorgangs bei einem Defekt der
Stromversorgung benutzen.

In diesem Fall lassen Sie den Teig in der Brotbackform ohne Stromversorgung aufgehen, bis der Teig nicht
um 1/« Uber die Backform aufgegangen ist.

Schlief3en Sie dann das Gerét wieder an die Stromversorgung an, wéhlen Sie die Programmeinstellung (9)
BACKOFEN aus, und driicken Sie die Taste START/STOP.

Hinweis: Fiir das Abkihlen des Gerites kann eine Wartezeit von 10-15 Minuten nétig sein, bevor Sie das
Programm Backofen auswdhlen.

Wenn die Funktion BACKOFEN vor ausreichender Abkihlung des Gerdtes eingeschaltet werden sollte,
erscheint auf dem Display die Fehlermeldung “£101”

PLUM CAKE

Mit dieser Einstellung k&nnen Sie in weniger dls einer Stunde einen traditionellen Plum Cake zubereiten.
Lesen Sie die Anleitungen fir Plum Cake in dem Abschnitt Rezepte.

NUDELTEIG

Mit dieser Einstellung k&nnen Sie einen Teig fir Frischnudeln zubereiten.

Bei Fertigstellung des Teigs, diesen in eine Nudelmaschine fir Bandnudeln, Ravioli und Lasagne geben.
Lesen Sie die Anleitungen fir Nudeln in dem Abschnitt Rezepte.

PIZZATEIG

Mit dieser Einstellung k&nnen Sie eine Vielzahl von Teigen fir Grissini, Brotchen und Pizza herstellen, welche
dann in einem herEémmlichen Backofen gebacken werden. Lesen Sie die Anleitungen fir Teig in dem
Abschnitt Rezepte.
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STROMAUSFALLSICHERUNG

Das Gerét ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die bei Stromausfall oder Uberspannung den
Programmspeicher sichert.

Dies bedeutet, dass das Gerdt bei einer Unterbrechung der Stromversorgung wiéhrend dem
Brotbackvorgang, den Speicher mindestens 10 Minuten sichert. Sobald die Stromversorgung wieder vorhan-
den ist, setzt der Backvorgang wieder an dem Punkt fort, an dem er unterbrochen wurde.

Diese Option ist wihrend dem Knetzyklus, dem Backzyklus oder der Zeitvorwahl-Funktion anwendbar.
Ohne diese Option wiirde das Gerdt einen Reset durchfihren, und der Brotbackzyklus wiirde abgebrochen
werden. Bei einem Stromausfall von mehr als 10 Minuten, kénnte es erforderlich werden, die Zutaten
wegwerfen und von neuem anfangen zu mijssen.

WICHTIGE RATSCHLAGE FUR DIE DOSIERUNG

Jede Zutat des Brotes spielt eine spezifische Rolle, sodass es &ulBerst wichtig ist, die Zutaten korrekt zu dosie-
ren, um beste Backergebnisse zu erzielen.

Fir ein optimales Backergebnis wird empfohlen, die Zutaten auf einer Kiichenwaage abzuwiegen, insbe-
sondere dFj::s Mehl, da dies, auf Grund seiner natirlichen Lufﬁgkeit genauestens dosiert sein muss, um eine
perfekte Qualitét des Brotes zu garantieren.

In jedem Rezept sind die Dosierungen angegeben.

ths Sie keine Kiichenwaage haben sollten, verwenden Sie die im Lieferumfang enthaltenen Messbecher und
Messloffel und beachten die folgenden Anweisungen.

Trockene Zutaten

Den mitgelieferten Messbecher und den mitgelieferten Messloffel verwenden.

Keine Esslsffel, Kaffeetassen benutzen. Das Mehl ohne es anzupressen in den Messbecher geben, und es mit
einer flachen Klinge ebnen; die trockenen Zutaten nicht in der Tasse verkleinern

Flissigkeiten
Den Messbecher bis zum angegebenen Fiillstand fillen.
Zur Kontrolle der Becherdosierung, diesen auf eine ebene Oberfléiche stellen.

Und zu guter Letzt ...

Zuerst die Flissigkeiten, dann die trockenen Zutaten und zuletzt die Hefe in die Backform geben.

Dann eine kleine Mulde auf den trockenen Zutaten eindriicken und die Hefe hineinlegen.Das eventuell
auBBerhalb der Backform verschittete Mehl beseitigen.Damit wird gewdhrleistet, dass das Brot richtig aufgeht
und gleichmdafig backt.

Zugabe von Friichten und Haselniissen

Friichte und Haselniisse werden gegen Ende des Knetzyklus zugegeben.

Das Gerdt gibt einen Signalton von sich, um anzuzeigen, dass ger Moment gekommen ist, Friichte und/oder
Hdse|nijsse§Leizungen. Wenn man diesen Vorgang vor dem Vernehmen des Signaltons durchfihren wiirde,
wiirde das Obst wegen des ibermafigen Knetens zu Piiree werden.
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PRAKTISCHE TIPPS

Reihenfolge der Zutaten

Zuerst die Flissigkeit, dann die trockenen Zutaten und zuletzt die Hefe einfiillen.

Friichte und Haselniisse werden spéter zugegeben, wenn die Maschine den ersten Knetvorgang abgeschlos-
sen hat. Dadurch erhélt man eine knusprige und gleichméfBig gebackene Brotform.

Frische
Ubedrpr'ufen Sie, dass alle Zutaten frisch sind und vor Verfall des angegebenen Haltbarkeitsdatums verwertet
werden.
Verwenden Sie keine verderblichen Zutaten wie Milch, Joghurt, Eier oder Kése mit der Zeitvorwahl-Funktion.
Bewahren Sie die trockenen Produkte in hermetisch abgedichteten Behdltern auf, damit sie nicht verderben.

Brotaufschnitt

Fir ein optimales Ergebnis, warten Sie mindestens 10 Minuten mit dem Anschneiden, damit das Brot sich
abkihlt. Positionieren Sie die Brotform seitlich. Nehmen Sie ein Brotmesser, und schneiden Sie das Brot mit
Saigebewegungen auf.

Wir empfeikan die Verwendung eines elektrischen Messers, da damit das Brot einfacher und gleichméfiger
geschnitten werden kann.

Einfrieren des Brotes

Das Brot vollstéindig abkihlen lassen und mit Plastik umwickeln, bevor Sie es einfrieren.

Schneiden Sie das Brot vor dem Einfrieren auf, so dass Sie je nach Bedarf die einzelnen Brotscheiben verwen-
den kénnen.

Herausnahme des Brotes aus der Backform

Wie bei einem Kuchen, muss auch das Brot etwas abkihlen, bevor man es aus der Backform hebit.
Lassen Sie das Brot daher etwa 10 Minuten in der Backform, bevor Sie es herausnehmen.
Verwenden Sie zum Herausnehmen der noch heif3en Backform Topflappen.

Beldge

Sie kénnen wahrend dem Backvorgang Zutaten wie Kréuter, Sesamkérmer und Speckwiirfel auf das Brot streuen.
Offnen Sie den Gertitedeckel, bestreichen Sie das Brot mit etwas Milch oder Eiweif3, und geben Sie den Belag zu.
Vermeiden Sie, dass die Zutaten aus der Backform herausfallen.

Schliefen Sie den Deckel, und fohren Sie mit dem Backvorgang fort.

Hinweis: Dieser Vorgang ist so schnell wie méglich durchzutihren, um zu vermeiden, dass das Brot sich senkt.

Bréunungsstufe
Es ist normal, dass der obere Teil des Brotes heller ist als an den Seiten.
Unterschiedliche Zutatenkombinationen kénnen die Bréunung unterstiitzen oder nicht.

Backen in Hohenlagen

In Hohenlagen iber 900 Meter, treibt der Teig schneller.

Daher sollte man beim Backen in Hshenlagen einige Probebackvorgéinge vornehmen.

Beachten Sie die nachstehend aufgefishrten Anleitungen, und entscﬁeic?en Sie dann je nach lhren persénli-
chen Anspriichen selbst:

1. Um ein iberméBiges Aufgehen des Brotes zu vermeiden, die Hefemenge um 25% reduzieren.

2. 25% mehr Salz nehmen. Das Brot geht langsamer auf und wird weniger einfallen.

3. Wahrend der Vermengung den Teig kontrollieren.

Das in Hohenlagen aufbewahrte Mehl ist normalerweise trockener.

Wenn Sie méchten, kénnen Sie dem Teig einige Essloffel Wasser zugeben, damit sich eine gleichméfige

Kugel bildet.
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WARTUNG UND REINIGUNG

ACHTUNG: Vor der Reinigung des Gerdtes, den Stecker aus der Steckdose ziehen, und das Geréit vollstéin-
dig abkihlen lassen.

Reinigung der AuBenfléchen

Das Gerdt aufBen mit einem leicht angefeuchteten Tuch reinigen, und es danach mit einem trockenen, wei-
chen Tuch polieren.

Keige Metallplétichen oder scheuernden Reinigungsmittel verwenden, damit die AuBenfléiche nicht verkratzt
wird.

Reinigung der antihaftbeschichteten Backform

Die Backform und den Rihrhaken mit einem feuchten Tuch reinigen und dann sorgféltig abtrocknen.

Keine scheuernden oder scharfen Haushaltsreinigungsmittel verwenden, da diese die antihaftbeschichtete
Oberfléiche beschadigen konnten.

Nach dem Gebrauch die Backform mit einem weichen Tuch vorsichtig mit Wasser und Seife waschen und
danach gut abtrocknen.

Hinweis: Fir eine bessere Reinigung der Backform, sollte der darin befindliche Knethaken abgenommen werden.

Pflege der antihaftbeschichteten Backform

Zum Herausnehmen der Zutaten oder des Brotes, keine Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung beschédigen kénnen.

Machen Sie sich keine Sorgen, wenn die Antihaftbeschichtung sich abnutzt oder mit der Zeit ihre Farbe wechselt.
Dies ist eine Auswirkung des Dampfes, der Feuchtigkeit, der Speisen, der Séuren und der verschiedenen
Zutcntenmischungen, sowie der normalen Gerdteabnutzung. Dies ist nicht gef'dhr|ich und beeinrrdchtigt nicht
den Gertitebetrieb. Keines der Geréiteteile im Geschirrspﬂ?er reinigen.

Das Gerdit nicht in Wasser tauchen.

Abnahme und Reinigung des Deckels

Um den Deckel abzunehmen, diesen in fast senkrechte Position stellen (etwa 70°), den Gerdteboden mit einer
Hand festhalten und mit der anderen Hand den Deckel aus dem Zapfen ziehen.

Die Innen- und Auf3enseite des Deckels mit einem feuchten Tuch reinigen und dann sorgféltig abtrocknen,
bevor der Deckel wieder montiert wird.

Lagerung
Das Gerdt muss vollkommen abgekiihlt und trocken sein, bevor es mit geschlossenem Deckel weggestellt wird.
Keine schweren Gegenstinde auf den Deckel stellen.

LEITFADEN FUR DEN SERVICE

Fir weitere Hilfestellungen bei dem Gebrauch des Gerdtes, wie folgt vorgehen:
e lesen Sie auf S. 99 die Tipps zur Lokalisierung der Stérungen.

* Fiir weitere Probleme kontaktieren Sie die Autorisierten Kundendiensistellen.
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REZEPTE

Hinweis:

Die Rezepte kénnen je nach Feuchtigkeitsgehalt der Zutaten getindert werden missen; zum Beispiel éndert
sich das Mehlgewicht, wenn es von der Luft Feuchtigkeit aufnimmt.

Um optimale Backergebnisse zu erzielen, kénnen Sie also unsere Rezepte etwas verdindern.

Schreiben Sie sich immer die verwendeten Mengen auf, sodass Sie die Rezepte nach lhrem Wunsch veréin-
dern k&nnen.

Der Geschmack, die Konsistenz und das Aussehen des mit dem Brotbackautomaten gebackenen Brotes sind
nicht immer gleich.

Das ist ziemlich normal und héngt im Allgemeinen von den benutzten Zutaten ab.

Um nicht enttéuscht zu werden, lesen Sie am Besten die auf S. 8 aufgefihrte Liste der empfohlenen Zutaten,
bevor Sie die Rezepte dieser Bedienungsanleitung zubereiten.

KLASSISCH

Klassisch traditionell 750g Tkg
Wasser 315ml 415ml
ol 1 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 600g (3 °/« Becher) 680 (4 /4 Becher)
Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel
Salz 1 /2 Teeloffel 2 Teelsffel
Aktive Trockenhefe 1 /2 Teeloffel 1 /2Teeloffel
Methode

1. Wasser in die Backform gieBen und Ol zugeben.
Das Mehl mit dem Zucker und Salz vermengen und in die Backform geben. Eine kleine Mulde eindriicken
und die Hefe hineinlegen.
Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.

3. Zur Programmierung von (1) KLASSISCH, die Taste MENU  driicken.

4. Die Bréunung, das Brotgewicht auswdhlen und START/STOP drijcken.

Salami - Kase - Brot 750g

Wasser 315ml

ol 1 Loffel

Zucker 1 Loffel

Sale 1 /2 Loffel
Origano, getrocknet 1/2 Loffel

Salami, zerkleinert 100g (2/5 Becher)
Mozzarella, gerieben 50 g (/5 Becher)
Mehl 600g (3 */« Becher)
Aktive Trockenhefe 11/2 Teelstfel
Methode

1. Die Zutaten in der oben aufgefiihrten Reihenfolge in die Backform geben.

Die Mischung gut vermengen, damit sich die Zutaten gleichméf3ig verteilen. Eine kleine Mulde eindriicken
und die Hefe hinein legen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schliefen.

Zur Programmierung von (1) KLASSISCH, die Taste MENU driicken.

Die Bréunung, das Brotgewicht auswdhlen und START/STOP driicken.

inweis: Dieses Rezept eignet sich nur fiir eine Brotform von 750 g.

IAWN
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SPECK-BIER-BROT 750g

Bier 140ml
Wasser 140ml

ol 20g
Bauchspeck, gerduchert '/3 Becher
Senfsof3e 1 Essloffel
Zwiebel, gehackt '/2 Becher
Salz 1 /2 Teeloffel
Zucker 1 Teelstfel
Mehl 600g (3 */4)
Aktive Trockenhefe 1'/2 lepeltie
Methode

1.

Bier und Wasser in die Backform gief3en.

Das O, den Bauchspeck, die Zwiebel und die Senfsof3e zugeben und mit einem Kunststoffspatel verrihren.

Das Mehl, den Zucker und das Salz in die Backform geben und vermischen. Eine kleine Mulde eindriicken
und die Hefe hinein legen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.

3. Zur Programmierung von (1) KLASSISCH, die Taste MENU driicken.

4. Die Bréunung, das Brotgewicht auswéhlen und START/STOP driicken.

Croissant-Brot 750g

Lauwarmes Wasser 160 ml

Zerlassene Butter 100g

Eigelb 3

Salz 1/2 Teeloffel

Mehl 360g (2 '/« Becher)

Aktive Trockenhefe 2 Teeloffel

Methode

1. Das Wasser, die zerlassene Butter, das Eigelb und das Salz verrihren und schlagen, und das Ganze in
die Backform geben.
Das Mehl hinzugeben. Dann eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hinein legen. Das eventuell
auBBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.

3. Zur Programmierung von (1) KLASSISCH, die Taste MENU driicken.

4. Die Bréunung, das Brotgewicht auswihlen und START/STOP driicken.

Hinweis: Dieses Rezept eignet sich nur fir eine Brotform von 750 g.
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TURBO

Klassisch Normales Brot 750g Tkg
Wasser 315ml 415ml
ol 1 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 600g (3 */+Becher) 680 (4 '/+ Becher)
Zucker 1 Esslsffel 2 Esslsffel
Salz 1 3/4 Essloffel 2 Essloffel
Aktive Trockenhefe 1 '/2 Essloffel 1 1/2 Essloffel
Methode

1. Wasser in die Backform geben und Ol zugeben. Das Mehl mit dem Zucker und Salz vermengen und in
die Backform geben.
Eine kleine Mulde formen und die Hefe hineinlegen. Das eventuell auf3erhalb der Backform verschittete
Mehl beseitigen.

2. Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schlief3en.

3. Zur Programmierung von (2) TURBO, die Taste MENU  driicken.

4. Die Bréunung, das Brotgewicht auswdhlen und START/STOP driicken.

Vollkornbrot 750g Tkg
Wasser 355ml 420ml
ol 1 Essloffel 2 Essloffel
Mehl mit Backpulver 350g 400g
Vollkornmehl 250g 300g
Brauner Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel
Salz 1 /2 Essloffel 2 Essloffel
Aktive Trockenhefe 2 Essloffel 3 Essloffel
Methode

1. Wasser in die Backform geben und Ol zugeben.

Die Mehle mit dem dunklen Zucker und Salz vermengen und in die Backform geben.
Eine kleine Mulde formen und die Hefe hineinlegen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Geréit einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (2) TURBO, die Taste MENU  driicken.

Die Bréunung, das Brotgewicht auswéhlen und START/STOP driicken.

Mo
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Kréuterbrot 750g
Wasser 315ml

ol 1 Essloffel
Zwiebel, fein gehackt '/+ Becher
Frische Krdutermischung, Basilikum,

Fenchel und Thymian, zerkleinert 3 Essloffel
Knoblauch, fein gehackt 1 grote teen
Zucker 1 Essloffel
Salz 1/ Essloffel
Paprikapulver 1 Essloffel
Mehl 600g (3 */4)
Aktive Trockenhefe 1 /2 Essloffel
Methode

1.

ITrWN

Das Wasser in die Backform gieBen und das Ol, die zerhackte Zwiebel, die frische Kréutermischung und
den Knoblauch zugeben. Das Ganze mit einem Plastikspatel verrihren.

Das Mehl mit dem dunklen Zucker, dem Paprikapulver und dem Salz vermengen und in die Backform
geben.

Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlieBen.

Zur Programmierung von (2) TURBO, die Taste MENU  driicken.

Die Bréunung, das Brotgewicht auswéhlen und START/STOP driicken.

inweis: Dieses Rezept eignet sich nur fir eine Brotform von 750 g.

VOLLKORN

Alle Vollkornzyklen beginnen mit einem Vorheizvorgang von 30 Minuten. In dieser Phase bewegt sich der
Knethaken in der Backform nicht.

Vollkornbrot Tkg
Lauwarmes Wasser 375ml
Einfaches Vollkornmehl 320g

Mehl 300g
Brauner Zucker 1 Teelffel
Salz 1 /2 Teeloffel
Aktive Trockenhefe 2 Teelsffel
Methode

1.

IAWN

Die beiden Mehle, den dunklen Zucker und das Salz vermischen und dann in die Backform geben.
Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Geréit einsetzen und den Deckel schliefen.

Zur Programmierung von (3) VOLLKORN oder (4) VOLLKORN SCHNELL, die Taste MENU driicken.
Die Bréunung, das Brotgewicht auswdhlen und START/STOP driicken.

inweis: Dieses Rezept eignet sich nur fir eine Brotform von 1 kg.
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SOJABROT 750g

Wasser 325ml

Butter 2 Essloffel

Einfaches Vollkornmehl 320g (2 Becher)
Farina 200g (1 /4 tBecher)
Mehl '/3 Becher)

Brauner Zucker 2 Essloffel

Salz 1 Essloffel

Aktive Trockenhefe 1 Essloffel

Metodo

1.

Das Wasser in die Backform gief3en und die Butter zugeben.

Die beiden Mehle, die Sojakeime, den braunen Zucker und das Salz vermengen und in die Backform
geben.

Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

2. Die Backform in das Gerit einsetzen und den Deckel schliefen.

3. Zur Programmierung von (3) VOLLKORN oder (4) VOLLKORN SCHNELL, die Taste MENU  driicken.
4. Die Bréunung, das Brotgewicht auswdhlen und START/STOP driicken.
Hinweis: Dieses Rezept eignet sich nur fiir eine Brotform von 750g
Roggenbrot bitter 750g

Roggenbrot bitter 200ml

Wasser 125ml

Mehl 300g

Roggen bitter 200g

Salz /4 Teeloffel

Aktive Trockenhefe 2 /2 Teeloffel

Methode

1.

TAWN

Bier und Wasser in die Backform gief3en.

Das Mehl, den Roggen sowie das Salz vermischen und in die Backform geben.

Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Geréit einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (3) VOLLKORN oder (4) VOLLKORN SCHNELL, die Taste MENU driicken.
Die Bréunung, das Brotgewicht auswéhlen und START/STOP driicken.

inweis: Dieses Rezept eignet sich nur fir eine Brotform von 1 kg.
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sUSS

Fir optimale Backergebnisse stets eine helle Brdunung wéhlen, um zu vermeiden, dass die Brotkruste

anbrennt.

Traditionelles Haferflockenbrot 750g

Wasser 290ml

Honig '/4 Becher

ol 2 Essloffel

Mehl 480g (3 Becher)
Haferflocken 200g (2 Becher)
Salz 1 '/2 Essloffel
Aktive Trockenhefe 2 Essloffel
Methode

1.

BwN

_I'I

Das Wasser in die Backform gieBen. Den Honig und das Ol zugeben und mit einem Kunststoffspatel
verrishren. Das Mehl, die Haferflocken sowie das Salz vermengen und in die Backform geben.

Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen. Das eventuell auferhalb der Backform verschiit-
tete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (5) SUSS, die Taste MENU  driicken.

Die Bréunung Hell auswéhlen und START/STOP driscken.

ir die Einstellung Sif3 nicht die Zeitvorwahl-Funktion benutzen, da die Zutaten verderben.

Schokoladenbrot 750g

Wasser 250ml

Ol 2 Essloffel
Zucker 2 Essloffel
Schokopulver 1 Essloffel

Salz 1 '/2 Essloffel
Mehl 480g (3 Becher)
Aktive Trockenhefe 2 Essloffel
Schokoladensplitter 3/4 Becher
Methode

1.

2.
3.
4.

Das Wasser in die Backform gieBen und das Ol zugeben.

Mehl und Zucker, Schokopulver, Salz vermischen und in die Backform geben. Eine kleine Mulde ein-
driicken und die Hefe hineinlegen.

Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Geriit einsetzen und den Deckel schlieBen.

Zur Programmierung von (5) SUSS, die Taste MENU driicken.

Die Bréunung Mittel auswéhlen und START/STOP driicken.

Fir die Einstellung Sif3 nicht die Zeitvorwahl-Funktion benutzen, da die Zutaten verderben.
Wenn das Gerit 8 “Piepstdne” (8 Signaltdne) von sich gibt, kénnen die Schokoladensplitter wihrend der
Knetphase zugegeben werden.
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Apfelbrot

Wasser

Ol

Zimt, gemahlen

Brauner Zucker

Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe

Trockene Apfel, in Stickchen

Methode

750g

250ml

1 Essloffel

2 Essloffel

2 Essloffel

1 /2 Essloffel
500g (3 Becher)
2 Essloffel

70g (1Becher)

1. Das Wasser in die Backform gieBBen und das Ol zugeben.
Das Mehl und den braunen Zucker, das Zimtpulver, Salz vermengen und in die Backform geben.
Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen.
Das eventuell auBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.
2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.
3. Zur Programmierung von (5) SUSS, die Taste MENU (Meni driicken.
4. Die Bréunung Hell auswéhlen und START/STOP driscken.
Fir die Einstellung Sif3 nicht die Zeitvorwahl-Funktion benutzen, da die Zutaten verderben.
Wenn das Geréit 8 “Piepstdne” (8 Signaltdne) von sich glbt kénnen die Apfelstickchen wéhrend der

Knetphase zugegeben werden.

Friichtebrot

Wasser

ol
Trockenfruchtmischung
Gewiirznelken
Muskatnuss, gemahlen
Muskatnuss, gemahlen
Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe

Methode

750g

250ml

1 Essloffel

'/3 Becher)s

1 /2 Essloffel

2 Essloffel

2 Essloffel

1 /2 Essloffel
500g (3 Becher)
2 Essloffel

1.

BwN

_I'I

88

Das Wasser in die Backform gieBen und das Ol zugeben.

Das Mehl und die Friichte, den braunen Zucker, die gemah|ene Muskatnuss, die Gewiirznelken sowie das
Salz vermengen und in die Backform geben. Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen.
Das eventuell auBBerhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (5) SUSS, die Taste MENU  driicken.

Die Bréunung Mittel auswaihlen und START/STOP drijicken.

ur die Einstellung Suf3 nicht die Zeitvorwahl-Funktion benutzen, da die Zutaten verderben.



FRANZOSISCH

Franzésisches 750g

Wasser 290ml

ol 1 /2 Essloffel

Mehl 520g (3 '/« Becher)
Zucker 1 Esslsffel

Salz 1 Essloffel

Aktive Trockenhefe 1 /2 Essloffel
Methode

1.

o

Das Wasser in die Backform gieBen und das Ol zugeben. Das Mehl, den Zucker, das Salz vermengen
und in die Backform geben.Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen. Das eventuell
auBBerhalb der Backform verschittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (6) FRANZOSISCH, die Taste MENU  driicken.

Die Bréunung Mittel auswéhlen und START/STOP driicken.

Naturjoghurt-Brot 750g
Wasser 220ml
Naturjoghurt '/2Becher
Zitronensaft 2 Essloffel

o]
Ol

2 Essloffel
540g (3 '/3 Becher)

Zucker 1 Essloffel
Salz 1 Essloffel
Aktive Trockenhefe 2 Essloffel

Methode

1.

Bwn

ﬂ'l

Das Wasser, den Joghurt, das Ol und den Zitronensaft vermengen und das Ganze in die Backform
gieflen.

Mehl, Zucker und Salz miteinander vermengen und in die Backform geben.

Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen. Das eventuell auferhalb der Backform verschit-
tete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Geriit einsetzen und den Deckel schlieBen.

Zur Programmierung von (6) FRANZOSISCH, die Taste MENU driicken.

Die Bréunung Mittel auswdhlen und START/STOP driicken.

ir die Einstellung Franzdsisch nicht die Zeitvorwahl-Funktion benutzen, da die Zutaten verderben.
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KUCHEN

Praktische Tipps fiir ein optimales Backergebnis

e Es ist normal, dass die Kuchen nur um die Hélfte oder Dreiviertels Gber die Backform hinaus aufgehen.
Die Konsistenz sollte angenehm und leicht sein.

* Auf Grund des hohen Zucker- und Fettgehalts in den Kuchen, wird die helle Bréiunung empfohlen, damit
die Seiten nicht anbrennen.

* Verwenden Sie nicht die doppelte Menge an Kuchenbackmischung: Die Konsistenz des Kuchens kénnte
dann zu dick ausfallen.

Hinweis: Empfohlen wird der Gebrauch von gebrauchsfertigen Backmischungen fiir Kuchen, die in allen

Supermarkten erhéltlich sind.

Orangenkuchen mit Mohnsamen 1kg

1 Péckchen Backmischung fiir

Orangenkuchen mit Mohnsamen 750g

Eier 3 x 60g

Wasser 200ml (*/+ Becher)
Ol oder Butter, weich 2 Essloffel
Methode

1. Den Kuchen entsprechend den auf dem Péckchen angegebenen Anleitungen vermengen und in die
Backform geben.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.

3. Zur Programmierung von (7) KUCHEN, die Taste MENU  driicken.

4. Die Bréunung Hell, das erforderliche Gewicht auswdhlen und START/STOP driicken.

Hinweis: Dieses Rezept ist fir einen Kuchen von 1 kg vorgesehen.

Fir den Orangenkuchen mit Mohnsamen nicht die Zeitvorwahl-Funktion benutzen, da die Zutaten verderben.

Den Kuchen mindestens 5 Minuten abkihlen lassen, bevor Sie ihn aus der Backform heben.

Mit einem Kunststoffspatel, den Kuchen von dem Backformrand 18sen und vorsichtig herausnehmen.

Obstkuchen 750g

1 Péckchen Backmischung fir Obstkuchen  525¢

Eier 1 x 60g

Wasser 80ml ('/s Becher)
Methode

1. Den Kuchen entsprechend den auf dem Péckchen angegebenen Anleitungen vermengen und in die
Backform geben.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schliefen.

3. Zur Programmierung von (7) KUCHEN, die Taste MENU  driicken.

4. Die Bréunung Hell, das erforderliche Gewicht auswdhlen und START/STOP driicken.

Hinweis: Dieses Rezept ist fir einen Kuchen von 750 g vorgesehen.

Fir den Obstkuchen nicht die Zeitvorwahl-Funktion benutzen, da die Zutaten verderben.

Den Kuchen mindestens 5 Minuten abkihlen lassen, bevor Sie ihn aus der Backform heben.

Mit einem Kunststoffspatel, den Kuchen von dem Backformrand I8sen und vorsichtig herausnehmen.

90



MARMELADE

Praktische Tipps fiir ein optimales Backergebnis

Frisches, reifes Obst verwenden und in kleine Stiicke schneiden.

Die Marmelade muss ziemlich dick sein und bereits Obststiicke enthalten.
Der Marmelade daher keine weiteren Obststiicke hinzugeben.

Nicht die Zuckermenge verringern und keine Zuckersurrogate verwenden.

Die warme Marmelade in keimfreie Gef&f3e fillen und unter dem Verschluss einen Freiraum von etwa 2
cm lassen.

Das Gefaf3 sofort versiegeln.

Die Gefif3e efikettieren.

Die mit der Marmelade gefiillten Geféife vor dem Einfrieren auf Raumtemperatur abkihlen lassen.
In allen Rezepten ist ein Eindickungsmittel erforderlich.

Das Eindickungsmittel fordert das Gelatieren der kalten Marmelade.

Im Allgemeinen finden Sie Eindickungsmittel in Péicken in allen Supermérkten.

Hinweis: Es ist normal, dass withrend dem Kochvorgang der berschiissige Dampf aus den Abziigen entweicht.

Erdbeermarmelade

500g Erdbeeren, in Stiickchen
1 "2 Becher Zucker

3 Essloffel Eindickungsmittel

Methode

1.
2.
3.

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform geben.

Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schlieBen.

Zur Programmierung von (8) MARMELADE, die Taste MENU und dann START/STOP driicken. 5 Minuten lang
mischen, den Deckel &ffnen und die Seiten der Backform mit einem Kunststoffspatel abkratzen.

Die obere Schicht der Oberfléiche abschéumen und dann in warme, keimfreie Geféf3e gief3en, versiegeln und
etikettieren.

Die Marmelade verdickt sich, sobald sie abkihlt.

Ergebnis: 600ml (Geféile 3 x 200ml)

Apfel- und Rhabarbermarmelade

160g (etwa 3) Apfel, geschalt und in Stiicke geschnitten
300g Rhabarber, in 3 cm grofle Stiickchen geschnitten
1 "2 Becher Zucker

2 Esslsffel Zitronensaft

3 Loffel Eindickungsmittel

Methode

1. Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform geben.

2. Die Backform in das Gerit einsetzen und den Deckel schlieBen.

3. Zur Programmierung von (8) MARMELADE, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.

4. 5 Minuten lang mischen, den Deckel &ffnen und die Seiten der Backform mit einem Kunststoffspatel abk-

ratzen.

Die obere Schicht der Oberfléiche abschéumen und dann in warme, keimfreie Geféf3e gief3en, versiegeln und
etikettieren.

Die Marmelade verdickt sich, sobald sie abkihlt.

Ergebnis: 500ml (Geféifle 2 x 250ml)
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BACKOFEN

Bei Auswahl der Betriebsart BACKOFEN, ist das Gerdt in der Lage, wie ein normaler Elektrobackofen einen
Garvorgang durchzufihren.

Diese Einstellung bleibt eine Stunde lang in Betrieb und kann von Hand gesteuert werden, und zwar durch
Driicken der Taste START/STOP, um die Funktion jeder Zeit zu unterbrechen.

Zitronenpudding

60g weiche Butter

175g (*/+ Becher) Kristallzucker

2 Eier

40g (4 Essloffel) Mehl mit Backpulver

Geriebene Zitronenschale und Saft von 2 Zitronen (etwa /s Becher)
310ml Milch

Methode
1. Die Butter, den Zucker und das Eigelb schlagen, bis das Ganze eine kremige Konsistenz hat.
Mehl, Zitronenschale und Zitronensaft hinzufigen und mit einem Kunststoffspatel verrihren.
Die Milch langsam zugief3en.
Das Eiweif3 zu einer kompakten Masse schlagen und diese unter die Zitronenmischung heben.
Das Ganze in die Backform geben und das eventuell auf3erhalb der Backform verschiittete Mehl beseifigen.
2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.
3. Zur Programmierung von (9) BACKOFEN, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.
Den Pudding warm oder kalt mit Krem- und/oder Vanilleeis servieren.
Ergebnis: 4 Portionen.

Pilzrisotto

1 Zwiebel, fein gehackt

1 grofle Knoblauchzehe, fein gehackt

2 Becher Reis Arborio

1 Liter Brithe (4 Becher)

125ml ('/2 Becher) Weif3wein

250g (2 Becher) Pilze, in Scheibchen geschnitten
'/2 Becher Parmesankése, gerieben

'/4 Becher Petersilie, zerhackt

Methode

1. Die Zwiebel, die Petersilie, den Reis, die Brihe, den Wein und die Pilze in die Backform geben.
2. Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schlief3en.

3. Zur Programmierung von (9) BACKOFEN, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.
Parmesankdse und Petersilie hinzufigen und dann servieren.

Ergebnis: 6 Becher (4 Portionen)
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PLUM CAKE

Der Plum Cake ist sehr geschmacksvoll und hat eine dicke und schwere Konsistenz, mit einer Hshe von 15 cm.
Manchmal entspricht seine Breite nicht der der Backform.

Das ist jedoch normal, da der Plum Cake wéhrend des Aufgehens eine eigene Form annimmt.

Plum Cake

150ml Milch

1 ganzes Ei + 1 Eigelb
60g weiche Butter
270g Mehl

Eine Prise Salz

16g di Hefe

130g di Zucker

40g gezuckerter Kakao

Methode

1. Die Milch und die Butter in die Backform geben.
Das Mehl und das Salz hinzugeben und das eventuell aufSerhalb der Backform verschittete Mehl besei-
tigen.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schliefen.

3. Zur Programmierung von (10) PLUM CAKE, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.

Es kdnnen auch gebrauchsfertige Bcckmlschungen fir Plum Cake, welche in den Supermérkten erhdltlich

sind, verwendet werden.

Im Péickchen misste auch die Gebrauchsanweisung enthalten sein.

NUDELTEIG

Teig fir Nudeln

Mehl 500g (3 Becher)
4 Eier von 60 g

1/2 Teelsffel Salz

3 Essloffel Wasser

Methode
1. Eier und Wasser zusammen schlagen und in die Backform geben.

Mehl und Salz hinzugeben. Das eventuell auBerhalb der Backform verschittete Mehl beseitigen.
2. Die Backform in das Geréit einsetzen und den Deckel schlieBen.
3. Zur Programmierung von (11) NUDELTEIG, die Taste MENU und dann START/STOP driicken
Der Teig ist fertig fur die Weiterverarbeitung. Ergebnis: 600g Teig
Hinweis: Sollte der Nudelteig zu zéhflissig erscheinen, etwas Mehl hinzufigen.

Spinatnudeln: Den Rezeptzutaten des Teigs, 100 g sorgkiltig abgegossenen und ausgedriickten Blattspinat

beifiigen.
Tomatennudeln: Den Rezeptzutaten des Teigs, 2 Essloffel Tomatenkonzentrat beifiigen.
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Kirbis-Ké&se-Ravioli

1 Teigmenge fiir die Nudeln (siehe voriges Rezept)
Fillung

1'/2 Becher Kirbis, gekocht und passiert

1'/2 Becher Ricotta

1 Teelsffel Salz

'/2 Becher Weckmehl

1/« Teeloffel Muskatnuss

2 grof3e Knoblauchzehen, gehackt

Methode

1.
2.

3.

4.

Alle Zutaten der Fillung in ein grofles Behélinis geben und gut verrihren, um sie zu vermengen.

Den Teig in 4 Portionen unterteilen.Auf einer leicht mehlbestéubten Arbeitsfliche, mit jeder Portion ein
Quadrat von 30ecmx30cm formen.

1 Teelsffel Fillung mit einem Abstand von 5 cm auf zwei Schichten des ausgerollten Teigs geben.

Die Rander mit Wasser oder verquirltem Ei bestreichen und die restlichen Teigstiicke auf die Spitze eines
jeden Quadrats legen.

Fest zwischen der Fiillung und den Seiten driicken, um die Ravioli zu verschlief3en.

Mit einem Teigrédchen, die Ravioli zu kleinen Quadraten ausradeln.

Die Ravioli in einem grof3en Topf mit kochendem Wasser 4-5 Minuten lang garen, bis sie bissfest sind.
Sorgféiltig abgieflen und servieren.

FUr 4-6 Personen

PIZZATEIG

Grissini Belag (mit Ei bestreuen)
Wasser 240 ml 2 Teeloffel Wasser
Ol 2 Essloffel 1 Eiweif3
Salz 1/2 Essloffel 3-4 Essloffel Meersalz
Zucker 2 Essloffel

Mehl 500g (3 Becher)

Aktive Trockenhefe 2 Essloffel

Methode

1.

2
3.
4
5.

6.

Das Wasser in die Backform gieBen und das Ol zugeben. Das Mehl mit dem Zucker, Salz vermengen
und das Ganze in die Backform geben.

Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen. Das eventuell auf3erhalb der Backform verschiit-
tete Mehl beseitigen.

. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schliefBen.

Zur Programmierung von (12) PIZZATEIG, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.

. Den Teig ganz aus der Backform entnehmen und auf einer mehlbestiubten Arbeitsfléiche leicht kneten.

Den Teig in 30 Stiicke teilen. Jedes Stiick ausrollen und eine kleine Stange von 20 cm formen.
Die Grissini mit einem Abstand von 2,5 cm auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Mit einem Tuch abdecken und den Teig 30 Minuten lang aufgehen lassen.

Belag: Das Eiweif3 mit Wasser schlagen und auf die Grissini giefen. Dann mit Salz bestreuen.

Bei 200°C 20 Minuten lang backen.
Ergebnis: 30 Grissini
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Brotchen Belag (mit Ei bestreuen)

Wasser 250ml ('/2 Becher) 1Ei
Ei 1 von 60 g 2 Teeloffel Wasser
ol 2 Essloffel 2 Esslsffel weifle und schwarze Mohnsamen
Salz 1/2 Essloffel

Salz 1/4 Becher

Mehl 520g (3 '/« Becher)

Aktive Trockenhefe 2 Essloffel

Methode

1.

o

6.

Das Wasser mit dem Ei verrishren und schlagen, dann in die Backform geben. Das Ol zugeben.

Das Mehl mit dem Zucker, Salz vermengen und das Ganze in die Backform geben. E ine kleine Mulde
eindriicken und die Hefe hineinlegen. Das eventuell auf3erhalb der Backform verschiittete Mehl beseiti-
gen.

Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlieBen.

Zur Programmierung von (12) PIZZATEIG, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.

Den Teig ganz aus der Backform entnehmen und auf einer mehlbestiubten Arbeitsfléche leicht durchk-
neten. Den Teig in 12 Portionen von jeweils 60g teilen. Jede Portion ausrollen und eine Kugel formen.
Dann die Portionen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Mit einem Tuch abdecken und den Teig 30 Minuten lang aufgehen lassen.

Das Ei mit dem Wasser schlagen, und mit der erhaltenen Masse die Brétchen bestreichen. Dann mit den
Mohnsamen bestreuen. Bei 200°C 15-20 Minuten lang backen.

Ergebnis: 12 Brétchen

Teig fir Pizza

Wasser ) 290 ml
Pflanzliches Ol 3 Essloffel

Salz 1 Teeloffel
Zucker 1 Teeloffel

Mehl 500g (3 Becher)
Aktive Trockenhefe 2 /2 Teeloffel
Methode

1.

2
3.
4

Das Wasser und das Ol in die Backform giefBen. Zucker, Salz und Mehl zugeben. Eine kleine Mulde ein-

driicken und die Hefe hineinlegen. Das eventuell auf3erhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

. Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (12) PIZZATEIG, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.

. Den Teig ganz aus der Backform entnehmen. Den Teig halbieren, und die beiden Halften in die 2

Pizzabackbleche geben und gut ausrollen. Die Pizza belegen und bei 180°C 20 Minuten lang, oder bis
sie gar ist, backen.
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Krauterfladen Belag

Wasser 330 ml 2 Essloffel Olivens!
Olivensl 1 Essloffel 1 Teelsffel Origanoblatter
Salz 1/2 Teeloffel 1 Teelsffel klein gehackter Basilikum
Zucker 2 lepels

Mehl 500g (3 Becher)

Aktive Trockenhefe 2 /2 Teeloffel

Methode

1.

honN

Das Wasser und das Ol in die Backform giefBen. Mehl, Zucker und Salz vermengen und in die Backform
geben. Eine kleine Mulde eindriicken und die Hefe hineinlegen. Das eventuell auerhalb der Backform
verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schliefen.

Zur Programmierung von (12) PIZZATEIG, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.

Den Teig aus der Backform nehmen und auf einer mehlbestéubten Arbeitsfiéiche vorsichtig durchkneten.
Ein Rechteck von 12cm x 30 cm formen und auf ein eingedltes Backblech legen. Mit einem Tuch
abdecken und 30 Minuten lang aufgehen lassen. Mit den Fingerkndcheln eventuell vorstehenden Teig
nach innen driicken.

Die Oberfléche des Fladens mit den Kréutern bestreuen. Dann den Fladen in einem auf 180°C vor-
geheizten Backofen 30 Minuten lang, oder bis zu seiner gewiinschten Bréunung, backen.

SiiBes Brotchen

Warmes Wasser 150 ml

Ol 2 Essloffel

Ei von 1 da 60g
Gewiirzmischung, gemahlen 1/2 Teelsffel
Trockenfriichtemischung 1 Becher

Salz 1/2 Teeléffel
Brauner Zucker 2 Teelsffel

Mehl 280g (1 °/« Becher)
Aktive Trockenhefe 2 Teeloffel

For die Glasur

2
2
1

Essloffel Wasser
Essloffel Zucker
Teelsffel Gelatine

Methode

1.

howbN

5.

Das Wasser mit dem Ei schlagen und in die Backform geben. Das Ol zugeben.

Das Mehl zuerst mit dem braunen Zucker, dem Salz und den Gewiirzen vermengen, dann die
Trockenfriichte hinzugeben und das Ganze in die Backform geben. Eine kleine Mulde eindriicken und die
Hefe hineinlegen. Das eventuell auf3erhalb der Backform verschiittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Gerdit einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (12) PIZZATEIG, die Taste MENU und dann START/STOP driicken.

Den Teig aus der Backform nehmen und auf einer mehlbestéubten Oberfléiche vorsichtig kneten.

Den Teig in 12 Stiicke teilen. Jedes Stiick ausrollen und zu einem Brétchen formen. Dann die Brétchen
eins neben dem anderen auf ein leicht gedltes Backblech legen. Mit einem Tuch abdecken und 30 Minuten
lang aufgehen lassen. Bei 200°C 15-20 Minuten lang backen.

GLASUR: Das Wasser, den Zucker und die Gelatine in eine kleine Backform geben, dann erhitzen und
unter Rihren auflésen. Die Glasur auf die noch warmen Brdtchen gief3en.

Ergebnis: 12 Brétchen.
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INFORMATIONEN ZUM DISPLAY UND DEN PROGRAMMIERUNGSZEITEN

Aufler bei anderslautenden Spezifikationen, verstehen sich alle Zeiten in Stunden und Minuten.
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Hell | 2:55 3 22 37 |15Sek.| 28 | 3Sek.| 35 50 60
750g| Mittel | 3:05 - 3 22 37 |15Sek.| 28 | 3Sek.| 35 60 60
Klassisch Dunkel | 3:15 - 3 22 37 |15Sek.| 28 3 Sek. 35 70 60
Hell | 3:00 - 3 22 37 |15Sek.| 28 | 3Sek.| 35 55 60
Tkg | Mittel | 3:10 - 3 22 37 |15Sek.| 28 | 3Sek.| 35 65 60
Dunkel | 3:20 - 3 22 37 |15Sek.| 28 3 Sek. 35 75 60
Hell | 1:54 - 3 20 - - 12 | 2Sek.| 34 45 60
750g| Mittel | 1:57 - 3 20 12 | 2Sek.| 34 48 60
turbo Dunkel | 2:02 - 3 20 12 | 2 Sek. 34 53 60
Hell | 1:56 - 3 20 12 | 2Sek.| 34 47 60
Tkg | Mittel | 1:59 - 3 20 12 | 2Sek.| 34 50 60
Dunkel | 2:04 - 3 20 - - 12 | 2 Sek. 34 55 60
Hell | 3:34| 30 3 22 50 |15Sek.| 20 3 Sek 40 49 60
750g| Mittel | 3:44| 30 3 22 50 |15Sek.| 20 3 Sek 40 59 60
Vollkorn Dunkel | 3:54 | 30 3 22 50 |15Sek.| 20 3 Sek 40 69 60
Hell | 3:40| 30 3 22 50 |15Sek.| 20 3 Sek 40 55 60
Tkg | Mittel | 3:50 | 30 3 22 50 |15Sek.| 20 3 Sek 40 65 60
Dunkel | 4:00 | 30 3 22 50 |15Sek.| 20 3 Sek 40 75 60
Hell | 2:22 5 3 20 - - 22 3 Sek 40 52 60
750g| Mittel | 227 | 5 3 20 22 3 Sek 40 57 60
Vollkorn Dunkel | 2:35 5 3 20 22 3 Sek 40 65 60
schnell Hell | 2:25 5 3 20 22 3 Sek 40 55 60
Tkg | Mittel | 2230 5 3 20 22 3 Sek 40 60 60
Dunkel | 2:38 5 3 20 - - 22 3 Sek 40 68 60
Hell | 3:09 - 3 22 43 |15%ek.| 27 3 Sek 40 54 60
Sufl  |750g| Mittel | 3:19 - 3 22 43 |15%ek.| 27 3 Sek 40 65 60
Dunkel | 3:29 - 3 22 43 |15%ek.| 27 3 Sek 40 74 60
Hell | 3:15 - 3 22 42 |[15Sek.| 28 3 Sek 50 50 60
Franzésisch 750g | Mittel | 3:25| - 3 22 42 |15Sek| 28 | 3Sek | 50 60 60
Dunkel | 3:35 - 3 22 42 |[15Sek.| 28 3 Sek 50 70 60
Hell | 1:15 - 3 16 - - - - 56 22
Kuchen [750g| Mittel | 1:25 | - 3 16 66 22
Dunkel | 1:35 - 3 16 76 22
Hell | 1:20 - 3 16 61 22
Tkg | Mittel | 1:30| - 3 16 71 22
Marmelade Dunkel | 1:40 - 3 16 81 22
Backofen 1:20 15 - - 65 14
Plum Cake 1:00 - - - 60 60
Nudeln 0:59 - 1 5 - - 8 42 60
Teig 0:13] - 3 5 - 1 10Sek| 4 - -
1:10 - 3 15 52 - - 52 - -
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Das Display zeigt das Vorhandensein von Problemen am Geréit an. Das Geriit ist in einem luftzugfreien Raum, das
heif3t also nicht im Freien, enffernt von Wérmeabziigen und von direkter Sonnenbestrahlung aufzustellen.

ABLESEN DISPLAY PROBLEM ABHILFE

“0:00" blinkend Programmauswahleinstellung | Zur Auswahl des Programms, die
Taste MENU benutzen

“£a1" blinkend Backkammer zu heif3, um eine Zum Annullieren, die Taste
andere Programmeinstellung zu START/STOP driicken.
starten Den Deckel 5ffnen und abkihlen lassen.

Ein Signalton ertdnt, wenn:

Das Geréit an die Stromleitung angeschlossen wird Lang anhaltender Signalton

Bei Auswahl einer Menieinstellung Kurzer Signalton

Eingabe nicht giiltig Lang anhaltender Signalton

Start eines Backvorgangs 2 lang anhaltende Signalténe

Ende eines Backvorgangs Kurze und lang anhaltende Signaltsne
Signalton Friichte und Haselnisse 8 kurze Signaltne
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STORUNGSSUCHE UND ABHILFE

FEHLFUNKTIONEN DES GERATES
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Ausgeschaltet v
Die Backform ist nicht
korrekt eingesetzt
Zutaten wurden auf das
Heizelement gegossen
Der Deckel wurde withrend dem Vorgang v v
mehrmals gedfinet oder offen gelassen
g Fasche Programmauswahl 4 4 v
5
B Falsche Auswahl der v
A Betriebsart (d.h. KNETEN)
Das Brot wurde nach dem Backvorgang v v
zu lange in der Backform gelassen
Das Brot wurde sof?]rt nqch dem
Backvorgang an nitten (ohne
dass der Dampf en eichen konnte)
Nicht abgeschlossener
Knetvorgang
Elektrische Stérung v




BACKERGEBNISSE
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Unzureichend 4
MEHL
Zuviel v (74
Unzureichend v v
HEFE
5 Zuviel v
-
L
g’ WASSER Unzureichend V V
8 _ODER
& | FLUSSIGKEIT|  7yviel vV (v |V v
Fehlt v
ZUCKER
Zuviel v (74
SALZ Fehlt v v v
Warenzeichen iiberholt v v
£ oder allgemein
=
Mehl mit Backpulver 4 v
Alte Hefe v
o
T
Falsche Hefesorte 4
Anstatt Wasser mit 4 v
Raumtemperatur wurde warmes
Wasser verwendet.
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