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FUR EINEN SICHEREN GEBRAUCH DES GERATES

1.

AR R

Lesen Sie bitte alle Anleitungen, die Hinweise und Produktetiketten. Diese Bedienungsanleitung ist
aufzubewahren.

Entfernen Sie das ganze “Fremdmaterial” aus der Brotbackform.

Reinigen Sie vor dem Gebrauch die Brotbackform und den Rihrhaken.

Entfernen Sie die Plastikfolie des Bedienpaneels und dlle Etiketten.

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

Llegen Sie keine Gegenstéinde auf das Netzanschlusskabel, und berihren Sie nicht die heif3en
Oberfldchen des Gerdtes. Lassen Sie das Netzanschlusskabel nicht an Durchgangsstellen oder Orten
liegen, wo man stolpern kénnte.

Vermeiden Sie, dass das Netzanschlusskabel an Tischkanten oder Bénken héngen bleibt.

Wahrend dem Gebrauch

1.

2
3.
4

5.

6.

Dieses Gerdit hat zwar ein ,Cool Touch” Gehéiuse, erhitzt sich aber wéihrend des Betriebs.
Halten Sie lhre Hénde und Thr Gesicht von dem Gerdét entfernt.

. Wahrend des Gerdatebetriebes, weder den Deckel 6ffnen noch die Brotbackform entnehmen, insofern dies

nicht in den Anleitungen angegeben ist.
Stellen Sie keinerlei Gegenstinde oder Sonstiges auf dem Gerdtedeckel ab.

Nicht die Abziige abdecken.

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

beizubehalten (bei einem Defekt der Stromversorgung).

Bei léingerem Stillstand des Gerdtes, kann es vorkommen, dass das Programm geldscht wird (siehe S. 125
for aus?uhrhchere Informationen).

Berihren und/oder versuchen Sie nicht, die beweglichen Teile zu stoppen (z.B. sich in Betrieb befindl-
icher Knethaken).

Bei in Betrieb befindlichem Gerdt, nicht Ihre Hénde in den Behdlter stecken.

Aufstellung des Gerétes

1.
2.

Verwenden Sie das Gerdét auf einer stabilen, hitzebesténdigen Oberfléiche.
Verwenden Sie das Gerdt nicht an Stellen, die der direkten Sonnenbestrahlung oder anderen
Hitzequellen, wie Heiz- oder Backdfen, ausgesetzt sind.

3. Stellen Sie das Gerdt nicht auf andere Geréte.
4.
5

Halten Sie das Gerét aufBer Reichweite von Kindern, da es sich erhitzt. AufBerdem kann es vorkommen, dass
durch das unbeabsichtigte Berithren der Tasten wéihrend dem Betrieb, der Backvorgang unterbrochen wird.

. Stellen Sie das Gerdt mindestens 20 cm entfernt von Wéinden auf, da sich diese wegen der Hitze bleichen

kénnten.

Nach dem Gebrauch

1.

o AN

wN

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

Zum Herausziehen der Backform nach abgeschlossenem Backvorgang, Topflappen verwenden.

Lassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor Sie es séubern oder wegstellen.

Lesen Sie vor Beginn der Relnlgungscrbelten die entsprechenden Anleitungen. Tauchen Sie das Gerdt
oder den Stecker nicht in Wasser, da die Gefahr von Stromschléagen oder Schiden an dem Gerdét besteht.
. Verwenden Sie zum Séubern des Brotbehdilters keine kantigen oder scharfen Metallteile.

cherheltsvorkehrungen
Zum Vermeiden von Stromschlégen oder Verletzungen, bitte nur vom Hersteller empfohlene Zubehérteile
verwenden.
Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien oder fir nicht vorgesehene Einsatzwecke.
Bei Beschddigung des Netzanschlusskabels ist dieses vom Hersteller, von einer seiner Kundendienststellen
oder auf jeden Fall von einem Fachmann zu ersetzen, um Gefshrdungen zu vermeiden.
Sollte das Geréit herunterfallen oder sonstige Schéiden aufweisen, dieses auf keinen Fall einschalten. Fisr
Kontrollen, Reparaturen oder mechanische bzw. elektrische Einstellungen, bringen Sie das Geréit bitte zu
der Thnen am néchsten gelegenen Kundendienststelle.
Um das Gerdt vom Stromnetz zu trennen, den Stecker (und nicht das Kabel) ziehen.
Gebrauch von Verldngerungskabeln: Geliefert wird ein kurzes Versorgungskabel, um das Risiko von
méglichen Verletzungen, die durch das Héingenbleiben an einem langen Kabel oder das Dariiberstolpern
verursacht werden, zu verringern. Dieses Verldngerungskabel ist so anzubringen, dass es nicht von der
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Arbeitsfléche herunter hdngt wo Kinder daran ziehen oder dariber stolpern kénnten.

6. Stromversorgung: Bei Uber|astung des Stromkreises, kénnte das Gerdt nicht einwandfrei funkfionieren.
Das Geriit sollte daher an einen von anderen Gerétschaften separaten Stromkreis angeschlossen werden.

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

8. Dieses Gerit sollte nicht unbeaufsichtigt von Kindern oder Personen, die nicht mit dem Gerétegebrauch

vertraut sind, benutzt werden.

9. Sorgen Sie dcfur dass die Kinder nicht mit dem Geréit 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 6ffnen, sondern den Stecker ziehen. Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen, bevor Sie den

Deckel &ffnen.

Dieses Gerdit ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

GERATEMERKMALE UND ZUBEHOR

Kontrollsichtfenster aus
Edelstahl

Automatischer
Trockenfriichte- und
Nissespender

Antihaftbeschichtet

Abnehmbarer Deckel

Vollstéindig

programmierbares
Bedienpaneel

e Backform

,Cool Touch”

Aufengehduse

Messlsffel

D -

(TBS= Essloffel)
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Das Gerdit ist ein vollstéindig programmierbarer Brotbackautomat, mit dem in wenigen Stunden frisches Brot
gebacken werden kann. Das Geréit besitzt eine Reihe von weiteren Merkmalen, wie:

Automatischer Trockenfriichte- und Niissespender
Wéhrend dem Kneten gibt er die den jeweiligen Rezepten entsprechenden Zutaten automatisch hinzu.
Siehe Seite 122 fir weitere Informationen.

8 programmier- und speicherbare Einstellungen

Dank der Gerdtetechnologie kénnen 8 Lieblingsrezepte programmiert und abgespeichert werden.

Sie konnen entweder von den Basiszutaten ausgehen oder unter einem der 8 vorgegebenen Menis
auswdhlen. Siehe Seite 123 fiir weitere Informationen.

76 Back- und Teigoptionen
Und zwar Klassisch, Ohne Hefe/Glutenfrei, Vollkorn, Franzssisch, Suf3, Kuchen, Plum Cake, Marmelade,
Nudel- und Pizzateig.

Schnellanleitungen

Die proktischen, herausziehbaren Karten vereinfachen den Gerdtebetrieb, ohne hierfir in der
Bedienungsanleitung nachlesen zu missen.

Siehe Seite 8 fir weitere Informationen

Backablaufverfolger
Zeigt jede Phase des Brotbackprozesses. Siehe Seite 115 fir weitere Informationen

Flachlaibe bis zv 1,5 kg
4 Flachlaibe bis zu 1,5 kg mit der Méglichkeit, 3 verschiedene Bréunungen einzustellen, um den Appetit der
ganzen Familie zu stillen.

Funktion 15 Stunden Zeitvorwahl
Dank der Zeitvorwahl-Funktion bis zu 15 Stunden, wachen Sie morgens mit dem Duft nach frisch
gebackenem, knusprigen Brot auf. Siehe Seite 125 fiir weitere Informationen

Stromausfall-Programmsicherung

Speichert das Programm bei kurzfristiger Unterbrechung der Stromversorgung oder bei momentaner
Uberspannung. Sobald die Stromversorgung wieder vorhanden ist, setzt der Backvorgang an dem Punkt fort,
an dem er unterbrochen wurde. Siehe Seite 125 fiir weitere Informationen.

Kabelaufwicklung
Dank der Kabelaufwicklung wird das Kabel bei Nichtbetrieb des Gerétes auf der Riickseite des Gerdtes
aufbewahrt..

“Cool-Touch” AuBengehduse
Macht das Gerdt wéhrend des Backvorgangs des Brotes sicherer, insbesondere wenn Kinder in der Néhe

sind.

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

Das Bedienpaneel des Gerdtes ist besonders bedienungsfreundlich. Das unkomplizierte und gut bersichtl-
iche Bedienpaneel erméglicht die Auswahl des gewiinschten Backprogramms; das grof3e Display erleichtert
das Ablesen des gewdhlten Meniis und der Bearbeitungszeiten fir die Programmierung.

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

Das Display zeigt die Stunden und Minuten bis zum Ende des Backzyklus an (angezeigt von “0.00").

Bedienpaneel s o B8 A

Menu
Zur Auswahl der automatischen Backmeniis von (1) bis (12), die Taste MENU (MENU) driicken.
Jede dieser Einstellungen wird auf Seite 9 néher erklért.

Das Default-Meni bei eingeschaltetem Gerdt ist MENU 1.

Bréunung (JZ) (]

Zur Auswahl der gewiinschten Bréunungsstufe die Taste 3 “bréunung” driicken: Hell, Mittel, Dunkel.
Die Default-Einstellung ist Mittel.

GeWiCh" 7%@ 1.25kg

Zur Auswahl des Brotgewichts die Taste Kg (Gewicht) driicken: 750 g, 1.0 kg oder 1.25 kg (1.5 kg).
Eine Brotform von 1.5 kg erhalten Sie ganz einfach mit der Einstellung 1.25 kg.

Die Default-Einstellung ist 1.0 kg.

Eigenrezepte

Zum Aufrollen der gespeicherten Eigenrezepte die Taste ED?”Eigenrezepte" driscken; darauthin erscheint auf
dem Display die lkone eines BUCHS. Wenn keine Rezepte gespeichert worden sind, bleibt die Ikone leer,
und auf dem Display erscheint die Anzeige “0.00”.

Save (Speichern)
Erméglicht das Abspeichern der je nach persénlichem Geschmack abgeéinderten Lieblingsprogramme.
Das gespeicherte Menij wird durch einen Signalton des Bedienpaneels angezeigt.

Zeitvorwahl/Einstellung

Erméglicht die Verzégerung der gewiinschten Programmvervollsténdigung bis zu 15 Stunden. Zudem ist es
méglich, wéhrend der Programmierung die Zeit der laufenden Backzyklusphase einzustellen, indem Sie die
Tasten TIMER A Ydriicken.
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Cancel (Lschen)

Durch Gedriickthalten dieser Taste fir mehr als 3 Sekunden, kénnen Sie die Programmierung oder den
Backprozess 18schen. Bei erfolgter Loschung des Prozesses kehren Sie zum Anfang des laufenden Zyklus
zuriick.

Start/Pause

Zum Starten der ausgewdhlten Einstellung oder zur Rickwdrtszéhlung des Timers die Taste START/PAUSE
(Start/Pause) driicken. Zur Unterbrechung des Backzyklus, einfach die Taste START/PAUSE (Start/Pause)
lénger als 3 Sekunden gedriickt halten. Die Stunde, die aufblinkt, wird die Betriebsart PAUSE anzeigen. Zur
Wiederaufnahme des Backzyklus, erneut die Taste driicken.

Batterie -
Sobald das Gerét an Leistung verliert, erscheint die lkone mit der Batterie | . Damit wird angezeigt, dass
das Gerét durch eine interne Batterie versorgt wird.

BACKABLAUFVERFOLGER

Der Backablaufverfolger befindet sich im oberen Teil des Displays. Er zeigt jede Phase des Backzyklus an,
und unter jeder lkone befinden sich eine Reihe von Feldern. Wéhrend dem Backzyklus wird eines dieser
Felder markiert, wodurch die laufende Phase des Zyklus angegeben wird.

o 133
Vorwarmen —
Diese Option gilt nur fir die Einstellungen Vollkorn und Marmelade. Das Geréit wéirmt die Zutaten vor, bevor
die erste Knetphase beginnt.

Kneten =2
Zeigt an, dass das Brot sich in einer der 2 Knet- oder Gasentzugsphasen befindet.

5
Aufgehen =1
Zeigt an, dass das Brot sich in einer der 3 Aufgehphasen, welche durch die niedrigen Temperaturen begiins-
tigt werden, befindet.

$3;

Backofen —
Zeigt an, dass das Brot sich in der Backphase befindet. Die Backphase ist die Endstufe des Zyklus. In dieser
Phase steigt die Temperatur sehr an, um das Brot zu backen.

$
Warmhalten g
Diese Option beginnt, wenn der Brotbackzyklus abgeschlossen ist und das Brot bis zu 60 Minuten warm
gehalten wird.
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MENUEINSTELLUNGEN

(1) Klassisch

Driicken Sie die Taste MENU (Meni): Auf dem Display erscheint “1”.

Verwenden Sie diese Einstellung zum Backen von normalem Weif3brot.

Sie kdnnen zwischen 3 Bréunungen wdhlen — Hell, Mittel oder Dunkel.

Die Default-Einstellungen des Geréites sind eine Brotgréfle von 1,0 kg und eine mittlere Bréunung.

Zur Auswahl einer anderen Bréunungsstufe, driicken Sie die Taste 3 “Bréunung” ein Mal fir die dunkle
Bréunung und zwei Mal fir die helle Bréunung.

Wenn das Brotgewicht nicht 1,0 kg sein sollte, so driicken Sie die Taste Kg (Gewicht) bis zur Anzeige der
gewiinschten Graf3e.

(2) Turbo

Mit der Einstellung Turbo wird die Gesamtdaver des Backzyklus beschleunigt, und demzufolge erfolgt ein
schnellerer Backvorgang.

Das mit dieser Einstellung gebackene Brot kann auf Grund der geringeren Aufgehzeit kleiner und fester sein.
Die Einstellung Turbo wird fiir die Brotbackprogramme Klassisch, Vollkorn, Sif3 und Franzésisch empfohlen.
Fir den Gebrauch der Einstellung Turbo, die Zutaten in die Backform geben. Diese ins Geréit einsetzen und

dann die Taste MENU (Menii) zwei Mal driicken: Auf dem Display erscheint ,2”.

(3) Ohne Hefe

Dieses Gerdt ist der erste Brotbackautomat, dessen Rezeptauswahl ein spezifisches Rezept fir
Glutendallergiker enthdlt.

Da fiir das Backen von glutenfreiem Brot nicht die Gblichen Zutaten verwendet werden, sollten Sie vor Beginn
des Brotbackens die in dem Abschnitt Rezepte fir glutenfreies Brot enthaltenen Anleitungen und praktischen
Tipps lesen.

Diese Einstellung ist auch die Ausgangseinstellung fir das Brotbacken ,Ohne Hefe”.

Lesen Sie die Anleitungen Ohne Hefe im Abschnitt Rezepte.

Die Taste MENU drei Mal driicken: Auf dem Display erscheint ,3”.

(4) Vollkorn

Vollkornbrot braucht eine léngere Aufgehzeit, um das langsamere Aufgehen dem Vollkornmehl anzupassen.
Daher ist die Backzeit des Vollkornbrots lénger und die Brotkonsistenz etwas schwerer.

Die Taste MENU vier Mal driicken: Auf dem Disp|c1y erscheint ,4".

Hinweis: Bei Auswahl der Einstellung Vollkorn, beginnt der erste Knetvorgang nicht sofort.

Das héngt davon ab, dass diese Einstellung eine Vorwérmphase von 30 Minuten vorsieht, welche ein gutes
Backergebnis garantiert.

(5) SuB

Diese Einstellung wird fir das Brot benutzt, dem Zucker, Trockenfriichte oder Schokolade zum Siif3en
beigefugt wird.

Die Taste MENU (Menij) finf Mal driicken: Auf dem Display erscheint ,5”.

Damit das Brot nicht zu dunkel wird, empfehlen wir die Bréunungsstufe Hell.

(6) Franzésisch

Diese Einstellung wird fir Brot mit einer knusprigeren Kruste, wie zum Beispiel Franzésisches oder
ltalienisches Brot, verwendet.

Die Taste MENU (Menii) sechs Mal driicken: Auf dem Display erscheint ,5”.

Diese Einstellung eignet sich fir eine Brotsorte mit einem niedrigen Fett- und Zuckergehalt.

(7) Kuchen

Mit dieser Einstellung kénnen Sie hausgemachte, leckere Kuchen und Gebéicke zubereiten.
Diese Einstellung kann zum Verrithren und Backen von Kuchen benutzt werden

Wir empfehlen die Verwendung von gebrauchsfertigen Backmischungen.
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Weéhlen Sie eine helle Bréunung, damit der Kuchen nicht an den Seiten der Brotform anbrennt.
Lesen Sie die Anleitungen zu den Kuchen im Abschnitt Rezepte.
Die Taste MENU sieben Mal driicken: Auf dem Display erscheint ,7".

(8) Plum Cake

Mit dieser Einstellung kénnen Sie in einer Stunde verschiedene Arten von sii3en, leckeren Plum Cakes in einer
1 kg Form zubereiten.

Bei Abschluss des Zyklus Plum Cake kann es erforderlich sein, die Funktion Backofen auszuwéhlen, um den
Plum Cake weitere 15 Minuten lang zu backen, damit er knuspriger wird.

Alternativ hierzu ist auch méglich, die Programmierung einzusetzen (siehe Seite 123 fir weitere
Informationen).

Lesen Sie die Anleitungen fir Plum Cake im Abschnitt Rezepte.

Die Taste MENU (Meni) acht Mal driicken: Auf dem Display erscheint ,8”.

(9) Marmelade

Mit dieser Einstellung kénnen Sie das ganze Jahr Gber frische, siffe und leckere Marmeladen zubereiten.
Lesen Sie die Anleitungen fir Marmelade im iAbschnitt Rezepte.

Die Taste MENU (Menii) neun Mal driicken: Auf dem Display erscheint 3.

Hinweis: Die Einstellung Marmelade sieht genau wie die Einstellung Vollkorn, ein Vorwérmen von 30 Minuten
vor, um ein gutes Ergebnis zu garantieren.

(10) 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/PAUSE, um die Funktion jeder Zeit zu unterbrechen.

Sie kénnen diese Funktion auch fir die Vervollstéindigung 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 _ Gber die Backform aufgegangen ist.

SchlieBen Sie dann das Gerét wieder an die Stromversorgung an, wéhlen Sie die Programmeinstellung (10)
BACKOFEN aus, und drijcken Sie die Taste START/PAUSE .

Mit dieser Einstellung k&nnen Sie auch die Backzeiten verléngern.

Wenn das Brot nach abgeschlossenem Backzyklus noch eine teigéhnliche Masse aufweist oder man das Brot
noch etwas ldnger backen méchte, einfach die Funktion BACKOFEN auswdhlen, um den Backvorgang
fortzusetzen.

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

Wenn die Funktion BACKOFEN eingeschaltet werden sollte, bevor das Geréit ausreichend abgekihlt ist,
erscheint auf dem Display die Fehlermeldung ,£01” (siehe Seite 158 fiir weitere Informationen).

Die Taste MENU (Menii) zehn Mal driicken: Auf dem Display erscheint 13"

(11) Nudelteig

Mit dieser Einstellung kénnen Sie einen Teig fiir Frischnudeln zubereiten. Bei Fertigstellung des Teigs, diesen
in eine Nudelmaschine fir Bandnudeln, Ravioli und Lasagne geben.

Lesen Sie die Anleitungen fir Nudeln im Abschnitt Rezepte.

Die Taste MENU (Menii) elf Mal driicken: Auf dem Display erscheint 71"

(12) Pizzateig

Mit dieser Einstellung kénnen Sie eine Vielzahl von Teigen fir Croissants , Brotchen und Pizza herstellen,
welche dann in einem herkémmlichen Backofen gebacken werden.

Lesen Sie die Anleitungen fir Teig im Abschnitt Rezepte.

Die Taste MENU zwdlf Mal driicken: Auf dem Display erscheint 12"
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GEBRAUCH DES GERATES

Vor der Inbetriebnahme des Gerdtes

Nehmen Sie bitte die Backform aus dem Gerét heraus (siehe nachstehende Anleitungen); séubern Sie die
Backform und den Knethaken mit einem feuchten Tuch. Danach die beiden Teile sorgfiltig 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 Gerdteteile nicht im Geschirrspiiler reinigen.

Entnahme der Backform

Offnen Sie den Deckel des Gerdtes und nehmen Sie die Backform heraus, indem Sie diese am Griff fassen
und anheben.

Es ist von Vorteil, die Backform vor Zugabe der Zutaten herauszunehmen, damit die Zutaten nicht in die
Backkammer geraten oder mit dem Heizelement in Berishrung kommen.

Zugabe der Zutaten
Es wird empfohlen, die Zutaten in der aufgefiihrten Reihenfolge in die Backform zu geben.
Alle Zutaten sollten Raumtemperatur aufweisen und akkurat dosiert werden..

Wiedereinsetzen der Backform

Zum Wiedereinsetzen der Backform in die Backkammer, driscken Sie die Backform fest nach unten, bis sie
korrekt in ihrer Aufnahme positioniert ist.

Lassen Sie den Griff seitlich zur Backformseite gesenkt.
Schlief3en Sie den Deckel, schlieflen Sie das Gerdt an die 220-230 V Steckdose an.

Hinweis: Bei dem erstmaligen Anschluss des Gerétes an das Stromnetz ertnt ein Signalton und auf dem
Display blinkt die Schrift ,2:00” solange auf, bis Sie das Programm ausgewdhlt haben.
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EINFACHE ARBEITSSCHRITTE FUR DAS BACKEN MIT DEM GERAT

Die folgenden Anleitungen sind ein Wegweiser fir alle, die das Gerét zum ersten Mal gebrauchen.

Diese Anleitungen betreffen speziell die Rezepte fir das Brot, den Teig und die Nudeln (siehe Abschnitt
Rezepte dieser Bedienungsanleitung). Es wird empfohlen, alle Zutaten akkurat abzuwiegen und die
mitgelieferfen Messbecher und Messlsffel zu verwenden.

Phase 1 Zugabe der Zutaten
Die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Backform geben:

1. Flussige Zutaten
2. Trockene Zutaten
3. Hefe

Fir ein gutes Backergebnis ist es wichtig, dass die Zutaten in der korrekten Reihenfolge zugegeben und
genau abgewogen werden.

Phase 2 Auswahl der Menieinstellung

Driicken Sie zur Durchfihrung der gewiinschten Auswahl die Taste MENU. Durch Driicken der Taste MENU
(Mend) wird ein Rezept nach dem anderen aufgerollt, und zwar von (1) bis (12). Die Nummer des Rezepts
wird jedes Mal auf dem Display angezeigt.

Phase 3 Auswahl der Bréunung

Driicken Sie zur Auswahl der gewiinschten Bréunung die Taste 3 “Bréiunung”.

Sie kénnen fir die ausgewdihlten Einstellungen zwischen den Bréunungen Hell, Mittel und Dunkel auswéhlen.
Sollte keine bestimmte Bréiunung ausgewdihlt werden, benutzt das Gerét automatisch die vorgegebene
Bréunung Mittel.

Phase 4 Auswahl des Gewichts der Brotform
Zur Auswahl der gewiinschten Brotgrsf3e, die Taste Kg (Gewicht) driicken: 750g, 1,0kg oder 1,25kg (1,5kg).

Sollte kein Gewicht ausgewdihlt werden, benutzt das Gerét automatisch das vorgegebene Gewicht, und zwar
1,0 kg.

Phase 5 Start driicken

Hinweis: Werden keine Auswahlen vorgenommen, benutzt das Gerét das vorgegebene Gewicht 1,0 kg, mit
einer auf dem Meni 1 eingestellten mittleren Bréunung.

Zum Start der ausgewdhlten Einstellung, die Taste START/PAUSE driicken. Auf dem Display werden die
Stunden und die Minuten bis zur Beendigung des Zyklus angezeigt.

Phase 6 Warmes, frisches und knuspriges Brot

Bei Ende des Backzyklus ertdnt ein Signalton, und das Display zeigt ,0:05” an.

Das Gerdt geht automatisch zur der Warmhaltefunktion 60 Minuten ber.

Die Warmluft zirkuliert in der Backkammer, um das Kondenswasser zu verringern.

Auf dem Bedienpaneel blinkt daraufhin fir etwa 15-20 Minuten ein rotes Licht auf. Sobald es erlischt, kdnnen
Sie die Backform aus der Backkammer herausnehmen. Benutzten Sie bitte Topflappen.

Lassen Sie das Brot etwa 10 Minuten in der Backform abkihlen, bevor Sie es herausnehmen. Drehen Sie die
Backform um, und schiitteln Sie sie leicht, bis das Brot heraustritt.

Nétigenfalls kénnen Sie einen Kunststoffspatel benutzen, um das Brot von dem Backformrand zu I&sen.
Legen Sie das Brot zum Abkihlen auf einen Gitterrost.

Um eine optimale Konsistenz zu garantieren und das Brot leichter anschneiden zu kénnen, sollten Sie es
mindestens 15 Minuten abkihlen lassen.
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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 Gerdt zu frih wieder benutzt, ertént ein Signalton und auf dem Display erscheint ,E:01“, um

darauf hinzuweisen, dass das Gerét nicht ausreichend abgekihlt ist.
Warten Sie ab, bis das Gerét dbgekﬂhh ist, und driicken Sie dann START/PAUSE.

BROTBACKEN: EINE KUNST UND EINE WISSENSCHAFT

Das Brotbacken ist Kunst und Wissenschaft zugleich.

Das Gerdt ibernimmt zwar die Hauptarbeit, dennoch gibt es einige Aspekte bzgl. der Hauptzutaten und dem
Brotbackprozess, die Sie kennen sollten.

Die Zutaten des traditione”gn Brots sind sehr einfach: Mehl, Zucker, Salz, Flissigkeit (Wasser oder Milch),
eventuell Fett (Butter oder Ol) und Hefe. Jede dieser Zutaten bt eine spezifische Funktion aus und verleiht
dem Endprodukt einen besonderen Geschmack.

Daher ist es wichtig, die richtigen Zutaten in den richtigen Proportionen zu verwenden, um beste
Backergebnisse zu garantieren.

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 erwdrmt wird, entwickelt die Hefe
Gase, welche das Aufgehen des Teigs bewirken.

Bei zu niedriger Temperatur freibt 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 emp?ohlen, nur aktive Trockenhefe zu verwenden. Uberprifen Sie zudem das
Haltbarkeitsdatum des Produkts, da alte Hefe das Brot nicht aufgehen lasst.

Es wird empfohlen, in der Mitte der Trockenmischung eine kleine Mulde fir 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 Wirfeln 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 Wei3mehl, enthélt 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 WeiBmehl zusammen verwenden, fallt
die Brotform etwas gréf3er 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 kdnnen zwar Mehlpakete mit groBen Mehlmengen verwendet werden, allerdings kann das Backergebnis
unterschiedlich ausfallen.

Konsistenz und Hahe des Brotes kénnten nicht homogen sein, wenn das Mehl fiir léngere Zeit unter nicht
optimalen Bedingungen aufbewahrt wird.

Kaufen Sie also nur grof3e Pakete Mehl, wenn Sie héufig backen.

Zucker

Zucker sif3t das Brot, macht die Kruste dunkler und verleiht eine weichere Konsistenz, da er die Hefe
unterstitzt. Es kdnnen verschiedene Arten von Zucker verwendet werden, wie zum Beispiel heller oder
brauner Zucker, Melasse, Ahornzucker, Honig oder andere Sif3stoffe.

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

Wenn die Flissigkeiten 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 kénnen auch andere Flissigkeiten nehmen, wie
zum Beispiel Milch oder Fruchtsaft. Sie missen selbst die optimale Flissigkeitsmenge herausfinden, da ein
Rezept mit zuviel Flissigkeit das Einfallen des Brotes wéhrend dem Backvorgang verursachen kann, wéhrend
eine zu geringe Menge Flissigkeit das Aufgehen des Brotes verhindert.

Verwenden Sie die Flssigkeiten 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 fiigen Flussigkeit hinzu, férdern das Aufgehen und
steigern den Néhrwert und den Geschmack des Brotes. Eier sind in den siiBeren Brotrezepten enthalten.

Fette

In vielen Brotsorten werden Fette verwendet, um den Geschmack zu verstiirken und die Feuchtigkeit zuriic-
kzuhalten. Verwenden Sie Ol oder weiche Butter in gleicher Menge. Beim Fehlen von Fetten kénnen sich
Geschmack und Konsistenz des Brotes veréndern.

Ratschldge

* Die Kombination von bestimmten Hefemarken mit unterschiedlichen Mehlmarken wird sich auf die Grsf3e
und die Konsistenz des Brots auswirken. Testen Sie also diese Zutaten, um herauszufinden, mit welcher
Kombination die besten Backergebnisse erzielt werden..

e Esist normal, dass das Brot nicht immer die gleiche Konsistenz und die gleiche Hohe hat, auch wenn stets
die gleichen Zutaten verwendet werden. Diese Ungleichméfigkeit héingt normalerweise von dem natiirl-
ichen Proteingehalt des Korns im Mehl ab, der nicht immer gleich ist.

WICHTIGE RATSCHLAGE FUR DIE DOSIERUNG

Jede Zutat des Brotes spielt eine spezifische Rolle, sodass es @uBlerst wichtig ist, die Zutaten korrekt zu
dosieren, um beste Backergebnisse zu erzielen.

Hinweis: Fir ein optimales Backergebnis wird empfohlen, die Zutaten auf einer Kiichenwaage abzuwiegen,
insbesondere das Mehl, da dies, auf Grund seiner natiirlichen Luftigkeit genauestens dosiert sein muss, um
eine perfekte Qualitéit des Brotes zu garantieren.

In jedem Rezept sind die Dosierungen angegeben.

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

Trockene Zutaten

Den mitgelieferten Messbecher und den mitgelieferten Messloffel verwenden.

Keine Essloffel und 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 Fillstand fillen. Zur Kontrolle der Becherdosierung, den Becher auf
eine ebene Oberflche stellen.

Und zu guter Letzt ...
Zuerst die Flissigkeiten, dann die trockenen Zutaten und zuletzt die Hefe in die Backform geben. Damit wird
gewdhrleistet, dass das Brot richtig aufgeht und gleichméfBig backt.
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AUTOMATISCHER TROCKENFRUCHTE- UND NUSSESPENDER

Das Gerdit ist mit einem automatischen Trockenfriichte- und Nussespender ausgestattet, der wéhrend dem
Knetzyklus automatisch die trockenen Zutaten in den Teig abgibt.

Das erfolgt etwa 8 Minuten vor Ende des Knetzyklus 2 und gewdhrleistet, dass die Trockenfriichte und die
Nusse nicht zerkleinert und gleichmdfig verteilt werden.

Der Trockenfriichte- und Nissespender fasst 1 Becher mit trockenen Zutaten und ist eine fir alle
Menieinstellungen verfiigbare Option, auch wenn sein Gebrauch nur fir die Einstellungen Klassisch (1),
Glutenfrei/Ohne Hefe (3), Vollkorn (4) und Sif3 (5) empfohlen wird.

Der Trockenfriichte- und Nussespender ist ein weiteres Merkmal des Gerdtes, welches eigens fir Sie
entworfen wurde, damit Sie die Rezepte so bequem wie mdglich zubereiten kénnen.

HINWEIS: Versuchen Sie nicht, die Tir mit Gewalt zu 6ffnen, da diese nur automatisch iiber die elektronische
Steverung gedffnet werden kann.

Wenn der Behdlter fir die Trockenfriichte entleert werden muss, den Stecker ziehen, den Brotbehdlter
entnehmen und dann das Gerdt umkippen.

DER BACKPROZESS

Mischen, Kneten, Aufgehen, Backen ... hier ein kleiner Uberblick iber den Ablauf der verschiedenen Phasen
im Gerdt.

Mischen und Kneten
Bei einem Standard Backvorgang mischt der Béicker zuerst und knetet dann von Hand. Das Gerét fishrt diese
Arbeitsvorgéinge automatisch durch.

Aufgehen

Bei dem normalen Backen wird der Teig nach dem Mischen in einem warmen Ort abgestellt, damit er aufgeht
und die Hefe reagieren und Gas erzeugen kann. Nach dem Mischen bzw. Kneten des Teigs hélt das Geréit
wiahrend dieser Phase eine fir das Aufgehen optimale Temperatur bei. Wenn lediglich der Knetzyklus
ausgewdhlt worden ist, hélt das Gerdt am Ende der ersten Aufgehphase an. Nun kann der Teig entnommen
und verarbeitet werden — Fladen, Pizza oder andere Kreationen — und dann in einem normalen Backofen
gebacken werden.

Gasentzug

Nach dem Aufgehen entzieht der Béicker normalerweise dem Teig das Gas. Dank dieses Vorgangs werden
die sich wéhrend der Aufgehphase gebildeten, unerwiinschten Luft- und Gaseinschlisse beseitigt, was dem
Brot eine gleichméfigere und appetitanregendere Konsistenz verleiht. Das Geréit steuert diesen Vorgang aut-
omatisch, und zwar, indem der Knethaken sich fir eine bestimmte Anzahl von Malen dreht.

Zweites Aufgehen

Nach dem Gasentzug geht das Brot ein zweites Mal auf, und zwar fiir einen je nach Brotsorte bestimmten
Zeitraum. Vollkornbrot braucht zum Beispiel eine léingere Aufgehzeit, weil das Mehl Kleie und Weizenkeime
enthdlt, die das Aufgehen behindern. Das Gerit regelt die Temperatur und die Dauer dieser zweiten
Aufgehphase automatisch, und zwar je nach den durchgefihrten Auswahlen.

Backen
Das Gerdt regelt die Backzeiten automatisch, um lhnen jedes Mal ein perfektes Backergebnis zu garantieren.

Abkiihlen

Beim traditionellen Backen nimmt der Backer das Brot sofort aus der Backform heraus, um zu vermeiden, dass
die Kruste zu hart wird. Diesberglich ist das Gerd&t mit einer Warmhaltefunktion ausgestattet, die bei
abgeschlossenem Backvorgang die Warmluft aus der Backkammer beseitigt. Nach der Entnahme des Brotes
aus der Backform das Brot bitte 15 Minuten abkihlen lassen, bevor Sie es anschneiden.
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PROGRAMMIERUNG DES GERATES

Dank der Technologie des Gerites kénnen Sie 8 Eigenrezepte programmieren, die bei Befolgen dieser
einfachen Anweisungen leicht zuzubereiten sind. Vor Beginn der Programmierung der Eigenrezepte ist es
wichtig, jede Phase des Backvorgangs auch wirklich verstanden zu haben.Hinweis: Die Reihenfolge, in der
die einzelnen Phasen im Folgenden ausgefihrt werden, entspricht nicht der Sequenz des Backzyklus. Jede
aufeinander folgende Phase wurde von (1) bis (10) nummeriert.

Vorwarmen:

Kneten:

Aufgehen:

Backen:

Warmhalten:

Das Gerdt ist mit einer Vorwdrmfunktion ausgestattet, welche die Zutaten auf eine
optimale Temperatur bringt und so die Hefe bei Beginn des Knetzyklus besser aktiviert
wird. Diese Option wird im Wesentlichen fiir Vollkornbrot und Marmelade eingesetzt, ist
allerdings auch fiir die kélteren Tage praktisch.

1. 8 Die fir das Vorwdrmen einstellbare Zeit liegt bei 0-99 Minuten.

In diesem Zyklus werden die Zutaten zu Teig verarbeitet; es handelt sich hierbei um die
grundlegendste Phase des Backvorgangs. Durch Mischen der Zutaten wird die Hefe
aktiviert und die Grundlage fir das Aufgehen des Teigs geschaffen.

2. =2 Die fir das Kneten 1 einstellbare Zeit liegt bei 0-10 Minuten. Geschwindigk
des Knethakens: langsam.

3. @ __ Die fir das Knefen 2 einstellbare Zeit liegt bei 0-30 Minuten. Geschwindigk
des Knefhakens: schnell.

Auch wenn er Teil des Knetzyklus ist, kontrolliert der Gasentzug, dass sich in den
Aufgehzyklen nicht zu viel Gas ausdehnt (durch Beseitigung von unerwiinschten
Lufteinschliissen).

5. ::‘DE:] Die fir den Gasentzug 1 einstellbare Zeit liegt bei 0-30 Sekunden.
Geschwindigkeit des Knethakens: schnell.

7. = Die fir den Gasentzug 2 einstellbare Zeit liegt bei 0-30 Sekunden.
Geschwindigkeit des Knethakens: schnell.

Durch die Temperaturerhthung des Gerdites, quillt und geht der Teig auf.

4. E;ém Die fir das Aufgehen 1 einstellbare Zeit liegt bei 0-99 Minuten. Temperatur: warm.
6. Cg@ Die fir das Aufgehen 2 einstellbare Zeit liegt bei 0-99 Minuten. Temperatur: warm.
8. CFC@QE] Die fir das Aufgehen 3 einstellbare Zeit liegt bei 0-30 Minuten. Temperatur: warm.

Die Temperatur des Gerdtes erhdht sich erneut, sodass das weitere Aufgehen des Teigs
begunstigt wird.

&
9. &

Die fir das Backen einstellbare Zeit liegt bei 0-99 Minuten. Temperatur: heif3.

Die Temperatur des Gerdtes erhdht sich erneut, sodass das weitere Aufgehen des Teigs
beginstigt wird.

10. g Die fir die Warmhaltefunktion 3 einstellbare Zeit liegt bei 0-99 Minuten.
Temperatur: warm.

Wéhrend der Programmierung kdnnen Sie eines der vorhandenen Menis benutzen, oder auch von Null
beginnen, indem Sie die Taste m?”eigenrezepte" driicken und die nachstehend beschriebenen Phasen 3-5
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befolgen.

1.

Vor Beginn der Programmierung des eigenen Rezepts eines der bestehenden Menis unter (1) bis (8)
auswdhlen. Dieses dient als Grundlage fir das neue Rezept. Zum Aufrollen der entsprechenden Liste die
Taste MENU driicken. Hinweis: Lesen Sie auf den Seiten 50-51 die Tabelle der Backzeiten, damit Sie das
Menii auswéihlen kdnnen, das sich am Besten fir Ihr Rezept eignet.

. Zum Start der Programmierung, die Taste MODIFY 2 Sekunden lang gedriickt halten. Das Bedienpaneel

gibt einen Signalton von sich, die lkone BUCH [Qg erscheint auf dem Display, und die erste Phase des
Backzyklus — Vorwégrmen — blinkt auf.

. Zur Einstellung der Zeiten die Tasten TIMER (Zeitvorwahl/Einstellung) A Y driicken. Sobald die gewiins-

chte Zeit ausgewdhlt worden ist, die Taste MODIFY (Andern) driicken, um zur néchsten Phase des
Backzyklus zu gelangen.

Danach erneut die Tasten TIMER (Zeitvorwahl/Einstellung) AY driscken, um die gewiinschten Zeiten aus-
zuwdhlen. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis alle Zeiten eingegeben worden sind.

Hinweis: Der Prozess ist abgeschlossen, wenn ein doppelter Signalton zu héren ist, die lkone BUCH
aufblinkt, und auf dem Display der ganze Backzyklus erscheint.

Hinweis: Denken Sie daran, dass Sie die Hilfskarten mit Schnellverweis benutzen kénnen.

Nach erfolgter Programmierung kénnen die Rezepte durch Driicken der Taste SAVE (Speichern)
abgespeichert werden; die lkone BUCH Umgblinkt nicht mehr, und das Bedienpaneel gibt 3 Signaltsne
von sich. Das Rezept ist in einem der 3 Féicher der Eigenrezepte gespeichert worden.

ODER

Sie kdnnen das Rezept auch testen, ohne es zu speichern. Hierzu die Taste START/PAUSE driicken.

Zum Speichern dgs Rezepts sicherstellen, dass die Taste SAVE (Speichern) vor Ende der Betriebsart
WARMHALTEN @ gedriickt worden ist

Hinweis: Bei bereffs abgeschlossenem Warmhaltezyklus, kann das Rezept nicht mehr gespeichert werden.

Wenn Sie in irgendeiner Phase den Programmierungsvorgang ldschen mdchten, einfach die Taste
CANCEL (Lsschen) gedriickt halten.

Neuprogrammierung eines Eigenrezepts
Sie kdnnen zu jeder Zeit eines der Eigenrezepte éndern oder gar ersetzen.

1.

Wahlen Sie das Rezept, das Sie dndern méchten, indem Sie die Taste HD? “eigenrezepte” driicken.
Damit kdnnen Sie alle Eigenrezepte (1) — (8) aufrollen.

. Zum Starten der Programmierung 2 Sekunden lang die Taste MODIFY (Andern) driicken. Das

Bedienpaneel gibt einen Signalton von sich, die lkone BUCH EDE( erscheint auf dem Display, und die
erste Phase des Backzyklus — Vorwérmen — blinkt auf.
Nun k&nnen Sie entsprechend den Anweisungen des Abschnitts Programmierung, Phasen 3-5, vorgehen.

Anderung der Rezepte wihrend dem Backprozess

Dank der Technologie des Gerétes haben Sie bei der Durchfiihrung des Backvorgangs volle Freiheit. So kann
sogar wahrend dem Backvorgang ein Rezept gedndert werden: Einfach die Taste MODIFY fir die
Gerdtepause driicken, und zum Wechseln der laufenden Phase die Tasten TIMER AY
(Zeitvorwahl/Einstellung)  benutzen. Dann erneut die Taste MODIFY (Andern) driicken, um den Backzyklus
wieder aufzunehmen.

Ubersicht Meni; und Eigenrezepte

1.

Zu Beginn des Backprozesses erhalten Sie, wenn Sie méchten, eine Ubersicht des von Thnen gewdhlten
Programms. Hierzu die Taste MODIFY (Andern) driicken. Diese Taste gedriickt halten, um die
verschiedenen Phasen aufzurollen.

Um die Option Ubersicht eines Meniis oder eines der Eigenrezepte zu verlassen, die Taste CANCEL
(Leschen) driicken: Sie werden automatisch zum Beginn des Meniis oder des folgenden Eigenrezeptes
zuriickkehren.
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GEBRAUCH DER ZEITVORWAHL-FUNKTION

Mit dem Geréit kann der Brotbackvorgang bis zu 15 Stunden vorprogrammiert werden. So k&nnen Sie sich
morgens von dem Duft nach frisch gebackenem Brot wecken lassen. Auch kénnen Sie, selbst wenn das Geréit
noch in Betrieb ist, ohne Besorgnis das Haus verlassen.

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 kdnnen.

1. Die auf Seite 119 beschriebenen Arbeitsschritte 1-4 befolgen.

2. Die Taste TIMER (Zeitvorwahl/Einstellung) A Y driicken, bis die Stunden oder Minuten angezeigt werden,
zu denen das Brot gebacken sein soll.

3. Die Taste START/PAUSE driicken, um den Zyklus zu beginnen. Das Gerét beginnt mit der
Rickwartszéhlung, und die Anzeige ,Vorwérmen” blinkt auf. Das Brot wird zu der auf dem Display
angezeigten Uhrzeit fertig sein.

Hinweis: Bei Fehler oder zur Riicksetzung des Timers die Taste START/PAUSE 2-3 Sekunden lang gedriickt
halten.
Beispiel
Bevor Sie um 8 Uhr das Haus verlassen, um zur Arbeit zu gehen, kénnen Sie die Zeitvorwahl-Funkfion so
einstellen, dass das ausgewdhlte Programm und das Brot um 18 Uhr, wenn Sie wieder nach Hause kommen,
abgeschlossen bzw. fertig gebacken ist, d.h. nach 10 Stunden. Nachdem Sie die oben beschriebenen
Anleitungen befolgt haben, driicken Sie die Taste TIMER (Zeitvorwahl/Einstellung) AY, bis auf dem Display
12.00 angezeigt wird, danach START/PAUSE (Start/Pause) driicken.
Das bedeutet, dass das Brot bzw. das ausgewdhlte Programm in 10 Stunden gebacken bzw. abgeschlossen
sein werden.
Das Gerét beginnt mit der Riickwdrtszéhlung, und das ausgewdihlte Programm wird um 18.00 abgeschlossen
sein.
Hinweis: Sie brauchen bei der Berechnung der Zeit nicht den fiir die Redlisierung des ausgewdhlten
Programms erforderlichen Zeitraum beriicksichtigen.
Dieser wird bei der Auswahl automatisch im Gerét registriert.

STROMAUSFALL-PROGRAMMSICHERUNG

Das Gerdt ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die bei Stromausfall oder Uberspannung den
Programmspeicher sichert. Dies bedeutet, dass das Gerét bei einer Unterbrechung der Stromversorgung
wiahrend dem Brotbackvorgang den Speicher mindestens 10 Minuten sichert. Sobald die Stromversorgung
wieder vorhanden ist, setzt der Backvorgang wieder an dem Punkt fort, an dem er unterbrochen wurde.
Diese Option ist wihrend dem Knetzyklus, dem Backzyklus, dem Aufgehzyklus oder der Zeitvorwahl-
Funktion anwendbar. Ohne diese Option wiirde das Geréit einen Reset durchfihren, und der Brotbackzyklus
wiirde abgebrochen werden. Bei einem Stromausfall von mehr als 10 Minuten kdnnte es erforderlich werden,
die Zutaten wegwerfen und von neuem anfangen zu missen.

Hinweis: Bei Auftreten des Defekts kann das Display noch einige Minuten lang sichtbar bleiben, bevor es erl-
ischt.

Das bedeutet allerdings nicht, dass das Programm verloren gegangen ist.

Kneten . ... 10 Minuten
Backen . . ... 10 Minuten
Aufgehen ... . 10 Minuten
Zeitvorwahl . . .. 30 Minuten
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PRAKTISCHE TIPPS FUR EIN BESSERES BACKERGEBNIS

Automatischer Trockenfriichte- und Niissespender
Uberpriifen Sie vor Beginn des Backens, dass der Trockenfriichte- und Nissespender geschlossen ist.

Frische

Uberprifen Sie, dass alle Zutaten frisch sind und vor Verfall des angegebenen Haltbarkeitsdatums verwertet
werden.

Anders als das im Supermarkt gekaufte Brot, enthdlt das im Brotbackautomat gebackene Brot keine
Konservierungsstoffe, sodass es nicht lange haltbar ist.

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 15 Minuten mit dem Anschneiden, damit das Brot sich

abkihlt.

Einfrieren des Brotes

Das Brot vollstindig abkihlen lassen, bevor Sie es einfrieren.

Sobald das Brot abgekihlt ist, dieses aufschneiden. Dann die einzelnen Brotscheiben in Plastikfolie wickeln,
sodass Sie das Brot je nach Bedarf verwenden kdnnen.

Entnahme des Brotes aus der Backform

Wie bei einem Kuchen muss auch das Brot etwas abkihlen, bevor man es aus der Backform hebt.

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

Manchmal kann es vorkommen, dass der Knethaken am Brot héingen bleibt; das ist vollkommen normal,
entfernen Sie ihn einfach mit den Handen.

Beldge

Sie kénnen wéhrend dem Backvorgang Zutaten wie Kréuter, Sesamkérner und Speckwiirfel auf das Brot
streuen. Offnen Sie den Gerdtedeckel, bestreichen Sie das Brot mit etwas Milch oder Eiweif3, und geben Sie
den Belag zu.

Vermeiden Sie, dass die Zutaten aus der Backform herausfallen.

Schlief3en Sie den Deckel, und fahren Sie mit dem Backvorgang fort.

Hinweis: Dieser Vorgang ist so schnell wie méglich durchzufihren, 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.

Wenn Sie méchten, dass die Oberseite des Brots etwas dunkler ist, wéhlen Sie die Programmeinstellung
Backen und backen Sie das Brot so lange, bis es die gewiinschte Bréunung hat.

Backen in Hohenlagen

In Hohenlagen iber 900 Meter, treibt der Teig schneller.

Daher sollte man beim Backen in Héhenlagen einige Probebackvorgéinge vornehmen.

Beachten Sie die nachstehend aufgefihrten Anleitungen, und entscheiden Sie dann je nach lhren perssnl-

ichen Anspriichen selbst:

1. Um ein GbermaBiges 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. Wéhrend 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 gleichméaflige Kugel bildet.
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PFLEGE UND REINIGUNG

ACHTUNG: Vor der Reinigung des Geréites den Stecker aus der Steckdose ziehen, und das Gerdt vollstindig
abkihlen lassen.

Reinigung der AuBenfléichen

Das Gerét auf3en mit einem leicht angefeuchteten Tuch reinigen, und es danach mit einem trockenen, weichen
Tuch polieren.

Keine Metallplétichen oder scheuernden Reinigungsmittel verwenden, damit die Auf3enfléche 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 beschédigen kénnten.

Die Backform nicht in Wasser tauchen.

Sollte es jedoch erforderlich sein, die Backform einer tieferen Reinigung zu unterziehen, die Backform mit
Seifenwasser und einem weichen Tuch vorsichtig reinigen.

Hinweis: Zur besseren 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
Zutatenmischungen, sowie der normalen Gerdteabnutzung.

Dies ist nicht gefdhrlich und beeintréichtigt den Gerétebetrieb nicht.

Keines der Geréteteile im Geschirrspiler reinigen.

Das Gerét nicht in Wasser tauchen.

Abnahme und Reinigung des Deckels

Um den Deckel abzunehmen, diesen auf etwa 45° anheben und an sich ziehen.

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

Lagerung

Das Geréit muss vollkommen abgekihlt und trocken sein, bevor es mit geschlossenem Deckel weggestellt wird.
Keine schweren Gegenstinde auf den Deckel stellen.
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REZEPTE

Wichtiger 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
veréindern kénnen.

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

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

Um nicht enttéuscht zu werden, lesen Sie am Besten die auf S. 126 aufgefihrte Liste der empfohlenen Zutaten,
bevor Sie die Rezepte dieser Bedienungsanleitung zubereiten.

KLASSISCHE REZEPTE

Methode fiir klassisches Brot

1. Sémtliche Flissigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wihrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte
des Mehls, gelegt wird.

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

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

4. Die BRAUNUNG, das BROTGEWICHT auswdhlen und START/PAUSE driicken.

Hinweis: Bei Gebrauch der Programmeinstellung TURBO (2), kann eine zuséitzliche Backzeit erforderlich sein.
In diesem Fall BACKOFEN (10) auswdhlen, um den Backvorgang fortzusetzen.

TRADITIONELLES WEISSBROT 7509 1,0kg 1,25kg
Wasser 315ml 415ml 515ml
Ol 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Esslsffel
Salz 1"/ Essloffel 2 Teeloffel 2 /2 Essloffel
Zucker 1 Ess|6FFe3| 1 Essléjffe1| 172 Ess|§FFe|
Mehl 600g (3 */«) 680g (4 /+) 760g (4 "/«)
Trockenhefe 1 /2 Essloffel 1 /2 Essloffel 2 Teelsffel
MILCHBROT 750g 1,0kg 1,25kg
Milch 375ml A410ml A450ml
ol 1'/2 Essloffel 1'/2 Esslaffel 2 Essloffel
Salz 1 '/2 Esslaffel 1"/ Esslsffel 2 Teelsffel
Zucker 3 Essloffel 3 Essloffel 4 Esslsffel
Mehl 560g (3 '/2) 680g (4) 760g (4 '/2)
Aktive Trockenhefe 1'/2 Essloffel 1'/2 Essloffel 2 Teeloffel

Methode fiir Vollkornbrot

1. Sémtliche Flissigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wihrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte
des Mehls, gelegt wird.

Die Backform in das Geréit einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (4) VOLLKORN, die Taste MENU (Menij) driicken.

Die BRAUNUNG, das BROTGEWICHT auswéhlen und START/PAUSE driicken.

Hinweis: Bei Gebrauch der Programmeinstellung TURBO (2) kann eine zusétzliche Backzeit erforderlich
sein. In diesem Fall BACKOFEN (10) auswdhlen, um den Backvorgang fortzusetzen.

Mo
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Vollkornbrot
Wasser

ol

Salz

Brauner Zucker
Brauner Zucker
Aktive Trockenhefe

VERSCHIEDENE KLASSISCHE BROTSORTEN

750g

320ml

1'/2 Essloffel
1 1/zTee|£'3FFe|
1'/2 EssloFFeI
5409 (3 /9
1" /2 Teelsffel

1,0kg
420ml

2 Essloffel

2 Teelsffel

2 Essloffel
700g (4'/3)
1'/2Teelsffel

1,25kg
520ml

2 1]/ 2 Essloffel
2 /2Teeloffel
2'/ Ess|<'5]FFe|
860g (5 /3)
2 Teelsffel

Methode

1. Sémtliche Flissigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wdhrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte

des Mehls, gelegt wird.

2. Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schlief3en.
3. Zur Programmierung von (1) KLASSISCH, die Taste MENU driicken.

4. Die BRAUNUNG, das BROTGEWICHT ouswoh|en und START/PAUSE driicken.

Hinweis: Bei Gebrauch der Programmeinstellung TURBO (2), kann eine zusétzliche Backzeit erforderlich sein.

In diesem Fall BACKOFEN (10) auswéhlen, um den Backvorgang fortzusetzen.

KURBISBROT
Wasser

al

Kirbis, zerkleinert/gekocht
Muskatnuss, gemahlen

Salz
Zucker
Mehl

Aktive Trockenhefe

KRAUTERKASEBROT

Wasser
Ol

Salz
Zucker
Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender
Geriebener Parmesankdse
Kréutermischung

PESTO BROT
Wasser
Olivendl

Knoblauch, gehackt
Frisches Basilikum, gehackt

Salz
Zucker
Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender

Pinienkerne

750g

300ml

1 Esslsffel
'/4 Becher

2 Teelsffel

1 Teelsffel

1 Ess|offe|
5209 (3 /3)
1/ Teeloffel

750g

315ml

1 Essloffel
1"/ Teelsffel
1 Ess|offe|
6009 (3 /4)
1"/ Teelsffel

'/2 Becher
1 Teelsffel

750g

315ml

2 Essloffel

] Zehe

/2 Becher
1"/ Teelsffel
1 Ess|offe|
600g (3 /4
1 /z Teeloffel

'/2 Becher

1,0kg

400ml

2 Essloffel

'/2 Becher

2 'll'eeléffel

1 /2 Teelsffel
1 Essloffel
6009 (3 /A)
1"/ Teelsffel

1,0kg

415ml

2 Essloffel

2 Tee|6ffe|
1'/2 EssloFFeI
6809 (4 '/ 2)
1/ Teeloffel

' 2 Becher
1 /2 Teelsffel

1,0kg

415ml

2 '/2 Essloffel
] Zehe

/2 Becher

2 Tee|6ffe|
1'/2 EssloFFeI
680g (4 /4
1'/2 Teelsffel

'/2 Becher

1,25kg
500ml

3 Essloffel
/ + Becher

3 Teelsffel

2 Teelsffel

2 Ess|<'5]FFe|
680g (4 /4)
2 Teelsffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel

2 '/ Teelsffel
2 Essléj3ffe|
760g (4 /1)
2 Teelsffel

*/4 Becher
2 Teelsffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel
L] Zehe

] /4 Becher
2 /2 Teeloffel
2 Essloffel
760g (4 /4 )
2 Teelsffel

’/« Becher
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KNOBLAUCHBROT MIT GEWURZEN
Wasser

ol

Knoblauch, fein gehackt
Gewiirze, fein gehackt

Salz

Zucker

Farina

Aktive Trockenhefe

BROT MIT TOMATEN UND BASILIKUM
Wasser

Ol

Rosmarin, getrocknet oder frisch
Tomatenkonzentrat

Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

BROT MIT ROSMARIN UND OL
Wasser

Olivensl

Rosmarin, gefrocknet oder frisch
Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

BROT MIT OLIVEN UND
GETROCKNETEN TOMATEN
Wasser

Ol

Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender
Getrocknete Tomaten, gehackt
Getrocknete Oliven, entkernt und gehackt

ORANGENBROT MIT THYMIAN
Wasser

Ol

Thymian, getrocknet
Orangenschalen, gerieben

Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

130

750g

315ml

1 Essloffel

2 Zehen

2 Teelsffel
1'/2 Essloffel
1 Ess|offe|
600g (3 /)
1'/2 Essloffel

750g

315ml

1 Essloffel

1 Essloffel

1 !Ess|6ffe|

1 /2 Essloffel
1 Ess|offe|
6009 (3 /4)
1'/2 Essloffel

750g

265ml

50ml

1 Essloffel
1'/2 Essloffel
1 Ess|offe|
600g (3 °/4
1'/2 Essloffel

750g

315ml

1 !Ess|6ffe|

1 /2 Esslsffel
1 Ess|offe|
6009 (3 /4)
1"/ Essloffel

2 Essloffel
2 Essloffel

750g

315ml

1 Esslsffel

1 Essloffel
1'/2 Teelsffel
1'/2 Essloffel
1 Ess|offe|
600g (3 °/4
1'/2 Essloffel

1,0kg

415ml

2 Essloffel

2 Zehen

2 Teelsffel

2 Teelsffel

1 Ess|oFFe|
680g (4 /)
1'/2 Essloffel

1,0kg

415ml

2 Essloffel

2 Essloffel
1'/2 Essloffel
2 Teelsffel

1 Ess|offe|
680g (4'/:)
1'/2 Essloffel

1,0kg

340ml

75ml

2 Teelsffel

2 Tee|6ffe|
1'/2 EssloFFeI
680g (4 /4
1'/2 Essloffel

1,0kg

415ml

2 Essloffel

2 Teelsffel

1 Ess|offe|
680g (4 /4
1'/2 Essloffel

3 !Ess|6ffe|
2 /2 Essloffel

1,0kg

415ml

2 Essloffel
1'/2 Essloffel
2 Teelsffel

2 Tee|6ffe|
1'/2 Ess|offe|
680g (4 /)
1'/2 Essloffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel

3 Zehen

3 Teelsffel

2 /2 Teelsffel
1'/2 Essl'o'sffel
760g (4 °/4)
2 Teelsffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel

3 Essloffel

: 2 Essloffel
2 ]/ 2 Teelsffel
1 /2 Essloffel
760g (4 /)
2 Teelsffel

1,25kg
415ml

100ml

3 Teeloffel

2 '/ Teelsffel
2 Essloffel
760g (4 /)
2 Teelsffel

1,25kg
515ml

: 3 Essloffel
2 ]/ 2 Teelsffel
1 /2 Essloffel
760g (4°/2)
2 Teelsffel

4 Essloffel
3 Essloffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel

2 Teelsffel

2 ' /2 Teelsffel
2 /2 Teeloffel
2 Ess|63'>ffe|
760g (4 /4)
2 Teeloffel



ZWIEBELBROT
Wasser

ol

Zwiebel, gehackt
Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

SALAMI-KASE-BROT
Wasser

ol

Origano, getrocknet
Salami, zerkleinert
Mozzarella, zerkleinert
Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

ZITRONEN- UND
MOHNSAMENBROT

Wasser

ol

Zitronenschale, gerieben
Mohnsamen

Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

SPECK-BIER-BROT

Bier

Wasser

Ol

Bauchspeck, gerdiuchert und gewiirfelt
Zwiebel, gehackt

Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

750g
315ml

1 Essloffel

/ s Becher

1 /2 Essloffel
1 Ess|offe|
600g (3 /)
1'/2 Essloffel

750g

315ml

1 Essloffel
]2/2 Becher

] /3 Becher

/3 Becher
1'/2 Essloffel
1 Ess|offe|
600g (3 /4
1'/2 Essloffel

750g
315ml

1 Essloffel

2 Essloffel

2 1Ess|£)'FFe|

1 /2 Essloffel
1 Ess|offe|
600g (3 /:)
1"/ Essloffel

750g

140ml
180ml

1 Essloffel
'/3 Becher

i 2 Becher

1 /2 Essloffel
1 Ess|offe|
6009 (3 /4)
1'/2 Essloffel

1,0kg
415ml

32 Essloffel

/4 Becher

2 Teeloffel

1 Ess|offe|
680g (4 /4
1'/2 Essloffel

1,0kg

415ml

2 Essloffel

] Becher

] /s Becher

/3 Becher

2 Teelsffel

1 Ess|oFFe|
6809 (4 '/ 4)
1'/2 Essloffel

1,0kg

415ml

2 Essloffel

2 /> Esslsffel
3 Essloffel

2 Teeloffel

1 Ess|offe|
680g (4 /)
1"/ Essloffel

1,0kg

200ml
215ml

2 Essloffel

;/ 2 Becher

/4 Becher

2 Teelsffel

1 Ess|offe|
680g (4'/s)
1"/ Esslsffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel

] 1 Becher
2 1/ 2 Teeloffel
1 /2 Essloffel
760g (4 '/4)
2 Teeloffel

1,25kg
515ml

]3 Essloffel

1 /2 Becher

] 1 Becher

] /2 Becher

2 1/ 2 Teeloffel
1 /2 Ess|<'53ffe|
760g (41 /2
2 Teelsffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel

3 Essloffel

4 Essloffel

2 /2 Teeloffel
1/ Ess|63ffe|
760g (4 /1)
2 Teelsffel

1,25kg
260ml
250ml

3 Esslosffel

/3 Becher
1 Becher
2 /2 Teeloffel
1'/2 Essloffel
760g (4 /)
2 Teelsffel

131



VERSCHIEDENE VOLLKORNBROTSORTEN

Alle VOLLKORN Zyklen beginnen mit 30 Minuten Vorwérmen der Zutaten. In dieser Phase bewegt sich der

Knethaken nicht.

Methode

1. Sémtliche Flissigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wihrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte

des Mehls, gelegt wird.

2. Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schliefen.
3. Zur Programmierung von (4) VOLLKORN, die Taste MENU driicken.

4. Die BRAUNUNG, das BROTGEWICHT auswiéihlen und START/PAUSE driicken.

Hinweis: Bei Gebrauch der Programmeinstellung TURBO (2) kann eine zusétzliche Backzeit erforderlich sein.

In diesem Fall BACKOFEN (10) auswdhlen, um den Backvorgang fortzusetzen.

HAFER-

SONNENBLUMENKERNBROT

Wasser

ol

Salz

Honig

Mehl
Vollkornmehl
Hafer

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender

Sonnenblumenkerne

ROSINEN/NUSS- VOLLKORNBROT

Wasser
ol

Salz

Brauner Zucker

Vollkornmehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender

Rosinen

Nisse, gehackt

SOJABROT
Wasser

Ol
Sojapulver
Salz

Brauner Zucker

Vollkornmehl
Mehl

Aktive Trockenhefe

132

750g

275ml

1 Essloffel
1'/2 Essloffel
1 Essloffel
320g (2)
160g (1)

/3 Becher
1'/2 Essleffel

'/4 Becher

750g

320ml

1/ Essloffel
1 Ess|6ffe|
1'/2 Essloffel
5409 (3 /2
1/ Essloffel

1 /2 Becher
/4 Becher

750g

370ml

1'/2 Essloffel
3 Essloffel

1 !Esslb'ﬁel

1 /2 Essloffel
320g (2)
2209 (1'/:)
1'/2 Essloffel

1,0kg

375ml

1'/2 Essloffel
1"/ Teelsffel
2 Ess|oFFe|
400g (2 '/2)
200g (1'/.)
/ 2 Becher
1"'/2 Essleffel

'/3 Becher

1,0kg

420ml

2 Essloffel
1"/ Essloffel
2 Essloffel
700g (4 /4
1'/2 Esslaffel

: /2 Becher
/4 Becher

1,0kg

470ml

2 Essloffel

3 !Ess|6ffe|

1 /2 Teelsffel
2 Essloffel
320g (2)
3809 (2 '/ 3)
1/ Esslsffel

1,25kg
475ml

2 Essloffel

2 Teelsffel

3 Essloffel
480g (3)
2409 (1'/2
*/4 Becher
1'/2 Teelsffel

'/2 Becher

1,25kg
520ml

2 ' /2 Essloffel
: 2 Teelsffel

2 /2 Esslélffel
860g (5 /3)
2 Teelsffel

T/ s Becher
/2 Becher

1,25kg
570ml

2 ' /2 Essloffel
3 Essloffel

2 Teeloffel

2 /2 Essl'o'1f|:e|
510g (3)

2 Teeloffel



ROGGENBROT
Wasser

ol

Salz
Kimmelsamen
Vollkornmehl
Roggenmehl
Aktive Trockenhefe

SCHWARZBROT
Wasser

ol

Fenchelkerne
Melasse

Salz
Instantkaffeepulver
Roggenmehl
Vollkornmehl

Mehl

Aktive Trockenhefe

MEHRKORNBROT
Wasser

ol
Weizenmischung
Salz

Brauner Zucker
Mehl

Vollkornmehl
Aktive Trockenhefe

ROGGENVOLLKORNBROT
Wasser

ol

Kakao

Melasse

Salz

Roggenmehl

Vollkornmehl

Aktive Trockenhefe

750g

300ml

1 Essloffel

1 Essloffel

1 Ess|6ffeJ
]609 (1)
1'/2 Essloffel

750g
300ml

1 Essloffel
1 Esslsffel
2 Essloffel
1 Essloffel
1 Ess|offe|
120g (/4
120g (/)
200g (1 '/4)
1 Essloffel

750g

370m|

1 '/2 Esslsffel
'/2 Becher

1 Essloffel
1'/2 Essloffel
320g (2)
220q (1'/:)
1 /z Esslsffel

750g

320ml

1'/2 Essloffel
]2 Essloffel

/3 Becher

1 Ess|offe|
]209 ( /4)
4209 (2 /3)
1'/2 Essloffel

1,0kg

400ml

1'/2 Essloffel
1'/2 Essloffel
1"/ Esslsffel
480g (4)
1609 (1)
1"/ Essloffel

1,0kg
375ml

2 Essloffel
1 Esslsffel
3 Essloffel
1 Essloffel
2 Teeloffel
160g (1)
160g (1)
240g (1''/2)
1 Essloffel

1,0kg

470ml

2 Essloffel
*/4 Becher
1/ Teeloffel
2 Ess|oFFe|
380g (2 /4]
380g (2 '/4)
1 / 2 Essloffel

1,0kg

420ml

2 Ess|offe|

2 '/2 Essloffel
/2 Becher
1/ Teeloffel
160g (1)
5409 (3 '/ 3)
1'/2 Esslsffel

1,25kg
500ml

2 Essloffel

2 Teelffel

2 Essloffel
200g (1 '/:)
2 Teelsffel

1,25kg
450ml

: 3 Essloffel
1 /2 Esslsffel
4 Essloffel
1'/2 Essloffel
3 Teeloffel
200g (1 /)
200g (1 /)
280g (1 °/.)
1'/2 Esslaffel

1,25kg

: 570ml

2 /2 Essloffel
1 Becher

2 Teelsffel
2/ Essloffel
540g (3 /)
4409 (2 °/2)
2 Teeloffel

1,25kg
520ml

2 /2 Essloffel
3 Essloffel

/3 Becher

2 Teelélﬂ:el
2009 (] /A)
660g (4)

2 Teelsffel
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KARTOFFELBROT MIT GRUNEN PFEFFERKERNEN ~ 750g 1,0kg 1,25kg
Wasser 300ml 375ml 450ml
ol 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Carota, pelata e grattugiata '/s Becher */s Becher 1 Becher
Noce moscata, macinata 1 Esslsffel 1'/2 Essloffel 2 Teelsffel
Salz 1 Essloffel 1/ Teeloffel 2 Teeloffel
Zucker scuro 2 EssloFFel 2 /2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl integrale 240g (1 /2) 320g (2) 400g (2 /2)
Farina 200g (1 '/4) 240g (1 '/2) 2809 (1 /4)
Trockenhefe attivo 1 Esslsffel 1 Esslsffel 1'/2 Esslaffel
KARTOFFELBROT MIT GRUNEN  750g 1,0kg 1,25kg
PFEFFERKERNEN

Wasser 320ml 420m| 520ml
ol 1'/2 Essloffel 2 Essloffel 2 /2 Essloffel
Salz 1'/2 Essloffel 2 Teeloffel 2 /2 Teelsffel
Zucker 1'/2 Esslaffel 2 Essloffel 2 '/> Esslsffel
Kartoffelflocken 3 Essloffel 4 Esslsffel 5 Essloffel
Vollkornmehl 380g (2 '/3) 540g (3 '/3) 540g (3 '/3)
Mehl 160g (1) 160g (1) 320g (2)
Aktive Trockenhefe 1 Essloffel 1 Essloffel 1 /z Tee|offe|
Trockenfriichte- und Niissespender

Griine Pfefferkerne 2 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel

GLUTENFREIES BROT

Das Backen eines qualitativ hochwertigen Brots ohne Gluten erfordert eine optimale Kenntnis der
verschiedenen Zutaten.

Als Leitfaden fir das Backen von glutenfreiem Brot haben wir nachstehend einige praktische Tipps und
Informationen iber die Zutaten aufgelistet, die Sie vor Beginn des Backvorgangs durchlesen sollten.
Prakhsche Tipps

Fir ein optimales Backergebnis befolgen Sie bitte genau die Anweisungen von jedem Rezept.

Alle unsere Rezepte fir glutenfreies Brot kdnnen eingefroren werden und sind gut haltbar.

Damit die Zutaten auch wirklich gut vermengt werden, ist es besser, wenn Sie dem Knetzyklus beiwohnen.
Wéhrend dem Backen der ersten Brotformen 5 Minuten lang die Konsistenz des Brots kontrollieren.
Wenn einige gefrocknete Zutaten nicht richtig vermengt sein sollten, diese mit einem Metallspatel von den
Wiénden der Backform schaben und dann in die gleiche Richtung des Knethakens verriihren.
Verwenden Sie fir das Backen von glutenfreiem Brot die Zeitvorwahl-Funktion nicht, da einigen Zutaten
verderblich sind und schlecht werden kénnten.

Lassen Sie das Brot vollkommen abkihlen, bevor Sie es aufschneiden.

Es ist normal, dass das glutenfreie Brot eine schwere und leicht feste Konsistenz hat.

Dieses Brot muss mindestens 10-12 cm hoch und sehr geschmackvoll sein.

Um das Brot leichter zu machen, reduzieren Sie die Salzmenge auf 1/2 Teelsffel.

Fir ein besseres Backergebnis wiegen Sie bitte séimtliche Zutaten ab, auch das Wasser.

Verwenden Sie fiir alle trockenen Zutaten die mitgelieferten Messbecher und Messloffel.

Wenn Sie Essig verwenden, vermeiden Sie bitte Malzessig.

Nehmen Sie sofort nach Ende des Backzyklus die Backform aus der Backkammer heraus, d.h. die
Funktion Warmhalten wird fir diesen Backzyklus nicht gebraucht.

Lassen Sie das Brot etwa 7 Minuten in der Backform, bevor Sie es zum Abkihlen auf einen Gitterrost
legen.
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Mehle

Eine Mehlmischung garantiert ein besseres Backergebnis und férdert die Bréunung.

Wenn Sie nur Reismehl verwenden, ist die Bréunung, unabhéingig von der Backzeit, auf der Oberseite
sehr hell.

Sie kdnnen sowohl feines als auch grobes Reismehl verwenden.

Wenn Sie das Reismehl allein verwenden, wird das Brot schneller alt im Vergleich zu dem mit einer
Backmischung gebackenen Brot. Mit einer Zugabe von Ol kénnen Sie das Brot lénger frisch halten.

Konsistenz

Der Teig dhnelt einer dicken Mischung fir Kuchen.
Kontrollieren Sie 10-15 Minuten wthrend dem Knetvorgang. Wenn der Teig zu fest sein sollte, geben Sie
einfach etwas Wasser zu — jeweils 1 Loffel.

Die Raumbedingungen kénnen sich in bemerkenswerter Weise auf die Konsistenz des Teigs auswirken.
Eine Verdinderung der Witterungsbedingungen kann die Reaktion der Trockenhefe beeinflussen.

Wenn Sie zum Beispiel das Brot an einem feuchten und regnerischen Tag backen, kénnte es nétig sein,
10-20ml weniger Wasser zuzugeben, um die gewiinschte Konsistenz fir den Teig zu erhalten.

Methode

1

Ohwbd

Samtliche Flissigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wihrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte
des Mehls, gelegt wird.

Die Backform in das Gerdét einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (3) OHNE HEFE, die Taste MENU  driicken.

Die BRAUNUNG Dunkel auswdihlen.

Das Gewicht 1,25 kg auswdhlen und START/PAUSE (Start/Pause) driicken.

Glutenfreies Brot mit Reismehl
500 ml warmes Wasser

3 Eier von je 60 g

'/3 Becher Olivens!

1 Teelsffel Weif3weinessig (niemals Malzessig)
1 Becher Naturreismehl

2 Becher Vollreismehl

1 Becher feines Maismehl

2 Essloffel Zucker

2 ]'eeléffel Trockenhefe

1 /s Teeldffel Salz

Brot mit glutenfreiem Getreidemehl
490-500 ml warmes Wasser
3 Eier von je 60 g

'/2 Becher Ol

] Teeloffel Essig

/2 Becher Naturreismehl

/2 Becher Kichererbsenmehl
2 Becher Vollreismehl

3 Loffel Getreidemischung*

2 !Essléffe| Zucker

1 /2 Teeldffel Salz

2 Teeldffel aktive Trockenhefe

* Folgende Getreidemischung verwenden: Sesam, Mohn, Sonnenblumenkerne, Sojapulver, Kiirbiskerne.
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GLUTENFREIES REIS- UND GETREIDEMEHLBROT
470 ml warmes Wasser

3 Eier von je 60 g

1/3 Becher Ol

1 Teelsffel Essig

1/2 Becher Naturreismehl

'/2 Becher Kichererbsenmehl

2 Becher Vollreismehl

2 Essloffel di Zucker

1 /2 Teelsffel Salz

2 Teelsffel aktive Trockenhefe

Variation: Sie kdnnen '/2 Becher geriebenen Kése zugeben.

GLUTENFREIES FRUCHTEBROT

470 ml warmes Wasser

3 Eiervon 60 g

'/3 Becher O

1 Teelsffel Essig

/2 Becher Naturreismehl

'/2 Becher Soja- oder Kichererbsenmehl

2 Becher Vollreismehl

2 Essloffel weifBer Zucker

3 Esslffel brauner Zucker

1 /2 Teelsffel Salz

1 Essloffel Zimt

2 Teelsffel aktive Trockenhefe

Friichte: Den Trockenfriichte- und Nijssespender mit gemischten Friichten fiillen: Sultaninen, Johannisbeeren,
Rosinen, Aprikosen-, Apfel-, Birnen-, Pflaumen-, Datteln- und Feigenstiicke. Nur Trockenobst verwenden.

GLUTENFREIE BROTCHEN (OPTIMAL FUR KINDER)

Es eignen sich alle aufgefishrten Rezeptarten.

Methode

1.

5.

Samtliche Flssigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wihrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte
des Mehls, gelegt wird.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.
3.
4. Nach Abschluss dieser Einstellungdie Backform entnehmen und den Teig in 12 eingedlten Backformen fisr

Zur Programmierung von (12) PIZZATEIG, die Taste MENU driicken.

Muffins mittlerer Grof3e gleichméfig verteilen.
Mit einer mit kaltem Wasser befeuchteten Gabel, den Teig in den Backformen ebnen.

Hinweis: Jetzt kdnnen Sie auch die Belége auf die Brétchen geben — Reibekdse, Zimt, Zucker oder gehackte
Nusse for die Friichtebrétchen.

6.

In einem vorgeheizten Backofen (190°C) 10-12 Minuten lang oder bis zur gewiinschten Bréunung
backen.
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Empfohlene Programmierungsoptionen

Viele Faktoren kénnen den Backvorgang von glutenfreiem Brot beeinflussen, wie zum Beispiel die Qualitéit
der Zutaten und die Raumbedingungen: Hshenlage, Feuchtigkeit und Temperatur.

Wir empfehlen, die Programmierbarkeit dieses Gerdtes, insbesondere das Programmieren der glutenfreien
Rezepte, zu kontrollieren.

Siehe Seite 135 fiir weitere Details.

Phasen zur Anderung von Kneten 2

1.
2.
3.

Zur Auswahl der Einstellung Glutenfrei (MENU 3), die Taste MENU driicken.
Die Bré&unung Dunkel und ein Gewicht von 1,25 kg auswéhlen.
Driicken Sie 2 Sekunden lang die Taste MODIFY (Andern), bis Sie einen Signalton héren.

Die Ikone BUCH ﬂmgerscheint auf dem Display, und die Phase des Backzyklus VORWARMEN 2% blinkt
auf.

Driicken Sie zwei Mal die Taste MODIFY (Andern), um zum zweiten Kneten (Kneten 2) berzugehen. Im
Abschnitt KNETEN des Backablaufverfolgers wird das zweite Rechteck —. 2 markiert. Die auf dem
Display angezeigte Zeit ist 15 Minuten.

Erhshen Sie diesen Zeitraum mit der Taste TIMER A Y (Zeitvorwahl/Einstellung) bis auf 30.

Halten Sie die MODIFY (Andern) so lange gedriickt, bis das Rezept beendet ist. Ein zweiter Signalton
ertént, und die Ikone BUCH UD? blinkt auf.

Driicken Sie die Taste SAVE (Speichern). Nun blinkt die lkone BUCH nicht mehr, und das Geréit gibt 3
Signaltdne von sich.

Drijcken Sie START/PAUSE.

Dieses neue Rezept ist als “3” Im Abschnitt “Eigenrezepte” gespeichert worden. Um es zukiinftig gebrauchen
zu kénnen, verweisen wir auf die Anleitungen auf Seite 123.

Hinweis: Um die Dauer jeder Brotbackphase besser zu verstehen, bitte in der Tabelle der Backzeiten auf S.
157 nachlesen.
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BROT OHNE HEFE

Methode

1.

S e

8.

Samtliche Flissigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt.

Die Backform in das Gerdét einsetzen und den Deckel schlief3en.

Zur Programmierung von (3) OHNE HEFE, die Taste MENU  driicken.

Die BRAUNUNG Hell und ein GEWICHT von 1,25 kg auswiihlen.

Drijcken Sie 2 Sekunden lang die Taste MODIFY (Andern).

Driicken Sie 5 Mal die Taste MODIFY (Andern), bis der Backablaufverfolger in der Aufgehphase aufbl-
inkt. Mit der Taste TIMER AY (Zeitvorwahl/Einstellung), die Dauer auf “2.05" einstellen.

Wiederholen Sie diesen Vorgang fiir alle Aufgehphasen.

Driicken Sie die Taste MODIFY (Andern); der Backablaufverfolger muss in der Phase Backen aufblinken.
Verwenden Sie die Taste TIMER AY (Zeitvorwahl/Einstellung), um die Backzeit auf 80 Minuten zu
erhshen.

Dann zwei Mal MODIFY (Andern) und ein Mal START/PAUSE driicken.

Hinweis: Dieses Brot hat in der Regel eine weniger gleichméflige Konsistenz als das normale Brot. Wir
empfehlen, qualitativ hochwertiges Mehl zu verwenden.

Es wird empfohlen, dieses Rezept unter den Eigenrezepten abzuspeichern (siehe Seite 123 fir weitere
Informationen).

Wichtig

Wenn das Brot am Ende des Zyklus noch eine teigéhnliche Masse ist, oder man die Backzeiten verléngern
mdchte, einfach die Funktion Backen auswéihlen, um den Backvorgang fortzusetzen.

Vor Auswahl des Backprogramms kann eine Wartezeit von 10-15 Minuten zum Abkihlen des Gerdtes
notwendig sein.

Sie kénnen jeder Zeit den Backprozess unterbrechen, indem Sie 2 Sekunden lang die Taste CANCEL
(Ldschen) driicken. Zudem kénnen Sie mit der Taste MODIFY (Andern) die Backzeiten verléngern.

HONIG- UND ZITRONENBROT

3 Essloffel Ol

3 Eier

220 ml Molke

/4 Becher Honig

/+ Teeloffel Salz

1 Essloffel Zitronenschale, gerieben

3/4 Bechear Banane, zerdriickt
600g (3 "/« Mehl

DATTEL- UND NUSSBROT

3 '/ Essloffel O

3 Eier

220 ml Molke

/1 Teelsffel Salz

'/4 Becher brauner Zucker

400g (2 '/2) Mehl mit Backpulver
Trockenfriichte- und Niissespender

'/4 Becher in Stiicke geschnittene Datteln
'/4 Becher gehackte Niusse
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Mehrkornbrot

3 Esslsffel Ol

3 Eier, 220 ml Milch

'/4 Teelsffel Salz

2 Essloffel Zucker

'/2 Becher Kérnermischung
600g (3 */« Becher) Mehl

BROT MIT KASE UND PAPRIKASCHOTEN
3 /2 Esslaffel O

3 Eier 220 ml Molke

'/ Teeloffel Parmesankéise

/4 Teelsfel Salz

/2 Essliffel Zucker

600 ( 3 °/« Becher) Mehl

Trockenfriichte- und Niissespender

'/ Becher rote Paprikaschoten, gehackt

BROT MIT OLIVEN UND ZWIEBELN

3 Essloffel Ol

3 Eier

220 ml Milch

/4 Teeloffel Salz

2 Essloffel Zucker

600g (3 */4 Becher) Mehl

Trockenfriichte- und Nussespender

/4 Becher Zwiebeln, in Stiicke geschnitten
2 Essloffel Oliven, in Sticke geschnitten

Banane und Nuss

3 Esslsffel Ol

3 Eier

220 ml Milch

'/4 Teelsffel Salz

3 Essloffel Zucker

/4 Becher Banane, zerdriickt

600g (3 /4) Mehl

Trockenfriichte- und Nissespender
/s Becher Niisse, gehackt
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SUSSES BROT

Fir ein optimales Backergebnis stets eine helle Bréunung wéhlen, um zu vermeiden, dass die Brotkruste

anbrennt.

Methode

1. Sémtliche Flussigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wihrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte

des Mehls, gelegt wird.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schliefBen.
3. Zur Programmierung von (5) SUSS, die Taste MENU  driicken.

4. Die BRAUNUNG, das BROTGEWICHT auswdhlen und START/PAUSE driicken.

Verwenden Sie fir das Programm SUSS nicht die Zeitvorwahl-Funktion, da die Zutaten verderben.

Hinweis: Bei Gebrauch der Programmeinstellung TURBO (2), kann eine zusétzliche Backzeit erforderlich

sein.In diesem Fall BACKOFEN (10) auswéihlen, um den Backvorgang fortzusetzen.

HAFERFLOCKENBAUERNBROT
Wasser

Ol

Haferflocken

Salz

Aktive Trockenhefe

ROSINENBROT

Wasser

Zimt, gemahlen (wahlweise)

Ol

Brauner Zucker

Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichie- und Niissespender

Rosinen und Sultaninen

SCHOKOLADENBROT

Wasser

Ol

Kakao

Zucker

Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichie- und Niissespender
Schokoladenstiicke

140

750g

270ml

2 Essloffel

/ 2 Becher

1 /2 Essloffel
/4 Becher
480g (3)

2 Teeloffel

750g
250ml

1 Essloffel

1 Essloffel

2 ]Ess|6ffe|

1 /2 Essloffel
480g (3)

2 Teelsffel

'/2 Becher

750g

250ml

2 Essloffel

1 Essloffel

2 !Ess|6ffe|

1 /2 Essloffel
480g (3)

2 Teelsffel

*/4 Becher

1,0kg
400ml

3 Essloffel
/4 Becher
2 Teelsffel
/2 Becher
640g (4)
2 Teeloffel

1,0kg
375ml

2 Essloffel
2 Essloffel
3 Essloffel
2 Teeloffel
640g (4)
2 Teelsffel

*/4 Becher

1,0kg

375ml

2 Essloffel
1'/2Essloffel
3 !Ess|6ffe|

1 /2 Tee|§FFe|
5209(3 /4
2 Teelsffel

1 Becher

1,25kg
525ml

4 Essloffel

] 1 Becher
2 /12 Teelsffel
/2 Becher

. 800g (5]
2 /2 Teeloffel

1,25kg
500ml

3 Essloffel

3 Essloffel

4 Essloffel

2 '/ Teeloftel
 800g (5)
2 /2 Teeloffel

’/« Becher

1,25kg
420ml

3 Essloffel

2 Essloffel

4 Essloffel

2 Teelé»]ffel
5609(3 /ﬂ
3 Teeloffel

1 Becher



BROT MIT BANANE UND
HASELNUSSEN

Wasser

Banane, zerkleinert

ol

Eier

Zucker

Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender

Haselnijsse

WURZBROT MIT APFELN
Wasser

Zimt, gemahlen

Ol

Gewiirznelke

Brauner Zucker

Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender
Getrocknete Apfel, in Stiickchen
geschnitten

BROT ALLA PINA COLADA
Wasser

Rum

ol

Ananas, gemahlen und getrocknet
Zucker

Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender
Gerdstete Kokosniisse

APRIKOSENBROT
Wasser

ol

Muskatnuss, gemahlen
Brauner Zucker

Salz

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Nussespender
Trockene ~ Aprikosen, in

Stiickchen geschnitten

750g
3'| 25ml

/4 Becher

2 Essloffel
1x60 g

3 ]Ess|6ffe|

1 /2 Essloffel
520g (3 '/4)
2 Teelsffel

'/2 Becher

750g

250ml

2 Essloffel

] Essloffel

/2 Essloffel
2 Essloffel
1'/2 Essloffel
480g (3)

2 Teeloffel

'/3 Becher

750g

225ml

1 Essloffel

1 Essloffel

/3 Becher

2 !Ess|6ffe|

1 /2 Essloffel
480g (3)

2 Teeloffel

'/2 Becher

750g

250ml

1 Essloffel

2 Teeloffel

2 !Ess|6ffe|

1 /2 Essloffel
480g (3)

2 Teeloffel

2/3 Becher

1,0kg
3200m|

/4 Becher
2 Essloffel
1x60g

3 Essloffel

2 Tee|6H:e3|
600g (3 /4
2 Teelsffel

*/4 Becher

1,0kg

375ml

2 /2 Essloffel
2 Essloffel
'/, Essloffel

2 '/ Esslsffel
2 Teeléffel|
680g (4 /4)
2 Teeloffel

?/3 Becher

1,0kg
290ml

2 Essloffel
2 Essloffel
/4 Becher
2 Essloffel
2 Teelsffel
640g (4)
2 Teeloffel

*/4 Becher

1,0kg

375ml

2 !Ess|6ffe|

2 /2 Teeloffel
2 Essloffel

2 Tee|6|:|:el|
680g (4 /4)
2 Teeloffel

3/4 Becher

1,25kg
275ml

1 Becher

3 Essloffel
1x60g

4 Essloffel

2 /2 Teelsffel
680g (4 '/4)
3 Teeloffel

1 Becher

1,25kg
500ml

3 Essloffel

3 Essloffel
'/2 Esslffel

3 Esslsffel
2'/ TeeloFFeI
880g (5 /2
2'/ Teelsffel

1 Becher

1,25kg
360ml

3 Essloffel

3 Essloffel

1 Becher

3 Essloffel

2 /2 Teelsffel
800g (5)

2 '/ Teeloffel

1 Becher

1,25kg
500ml

3 Essloffel

3 Teelsffel

3 Essloffel
2'/ Tee|offe|
8809 (5 / 2)
2 /2 Teelsffel

1 Becher
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BROT MIT KOKOSNUSSEN

UND KIRSCHEN 750g 1,0kg 1,25kg
Wasser 240ml 320ml 400m|
ol 1 Esslsffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 '/2 Essloffel 2 Teelsffel 2 '/2 Teeloffel
Honig 3 Essloffel /4 Becher 4 Essloffel
Kirschen aus der Dose, zerkleinert / 3 Becher 3/ + Becher 1 Becher
Vollkornmehl 240g (1 /2) 320g (2) 400g (2 /2)
Mehl 240g (1 '/:) 320g (2) 400g 2/
Aktive Trockenhefe 2 Teelsffel 2 Teelsffel 2 /2 Teelsffel
Trockenfriichte- und Niissespender

Gerdstete Kokosnisse '/2 Becher */4 Becher 1 Becher
Friichtebrot 750g 1,0kg 1,25kg
Wasser 250ml 375ml 500ml
ol 1 Esslsffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Gewiirznelke 1 Esslsffel 1/ Esslsffel 2 Teelsffel
Muskatnuss, gemahlen 2 Teelsffel 2 /2 Teelsffel 3 Teelsffel
Brauner Zucker 2 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1'/2 Essloffel 2 Tee|6ff§| 2'/ Tee|offe|
Mehl 480g (3) 680g (4 /) 880g (5 /2)
Aktive Trockenhefe 2 Teelsffel 2 Teelsffel 2 /2 Teelsffel
Trockenfriichte- und Niissespender

Trockenfriichtemischung /3 Becher */s Becher 1 Becher
Nussbrot mit Ahornsirup 750g 1,0kg 1,25kg
Wasser 140ml 220ml 300ml
ol 1 Esslsffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz ] '/2 Essloffel 2 Teeloffel 2" / 2 Teeloffel
Ahornsirup '/ Becher '/2 Becher /2 Becher
Mehl integrale 240g (1 /2) 320g (2) 400g (2 /2)
Farina 240g (1 '/2) 320g (2) 400g (2 '/2)
Vollkornmehl 2 Teelsffel 2 Teelsffel 2 /2 Teelsffel
Trockenfriichte- und Niissespender

Nusse, gehackt '/s Becher */s Becher 1 Becher
FEIGENBROT MIT MELASSE 750g 1,0kg ],25'(9
Wasser 270ml 400ml 525ml
Ol 1 Esslsffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 '/2 Esslffel 2 Teelsffel 2 / 2 Teelsffel
Ingwer, gemahlen /2 Essloffel 1 Essloffel 1 /z Essloffel
Melasse '/4 Becher '/2 Becher '/2 Becher
Mehl 480g (3) 640g (4) 800g (5)
Aktive Trockenhefe 2 Teelsffel 2 Tee|6ffe| 2 /2 Teelsffel
Trockenfriichte- und Niissespender ,

Trockene Feigen, in Stiickchen /2 Becher /4 Becher 1 Becher

geschnitten
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INGWERBROT
Wasser

ol

Salz

Ingwer, gemahlen

Melasse

Gemahlene Gewiirze

Mehl

Aktive Trockenhefe
Trockenfriichte- und Niissespender

Sultaninen

Mandeln, zerkleinert

DATTELBROT

ESPRESSOKAFFEE
Kochendes Wasser
Datteln in kleinen Stiicken
Kaffee und Zichorieessenz

ol
Salz
Zucker
Mehl

Aktive Trockenhefe

750g

250ml

1 !Esslb'FFel

1 /2 Essloffel
2 Teelsffel

/4 Becher
'/2 Esslaffel
480g (3)

2 Teeloffel

: /4 Becher
/4 Becher

750g
]275m|

/2 Becher
2 Essloffel

15 MINUTEN PAUSE

2 Essloffel
1'/2 Essloffel
2 Essloffel
480g (3)

2 Teelsffel

1,0kg

375ml

2 Essloffel

2 Teelsffel

? '/2 Teeloffel
/4 Becher
'/2 Essloffel
640g (4)

2 Teeloffel

: /4+ Becher
/4 Becher

1,0kg
3375m|
/4 Becher
3 Essloffel

3 Essloffel
1'/2 Essloffel
3 Essléffe]l
2 Teelsffel

1,25kg
500ml

.3 Essloffel
2 /2 Teeloffel
3 Teelsffel
1/3 Becher

1 Essloffel
800g (5)

2 /2 Teelsffel

: /2 Becher
/4 Becher

1,25kg
475ml

1 Becher
4 Essloffel

4 Essloffel

2 Teelsffel

4 Esslsffel
640 (4)

1"/ Teeloffel

Hinweis: Die ersten 3 Zutaten in der Backform vermengen und dann 15 Minuten warten, bevor Sie mit
dem Backvorgang fortsetzen.

ERDNUSSBROT
Wasser

al

Brauner Zucker

Salz
Mehl
Mehl
Vollkornmehl

Trockenfriichte- und Niissespender
Gerostete Erdnisse, zerkleinert

750g
270ml

2 !Ess|6ffe|

1 /2 Essloffel
1 Essloffel
320g (2)
160g (1)

2 Teelsffel

'/2 Becher

1,0kg

370ml

3 Essloffel

2 '/ Esslsffel
1'/2 Esslaffel
360g (2 '/4)
200g (1 '/4)
2 Teelsffel

*/4 Becher

1,25kg
470ml

] 4 Essloffel

3 /2 Essloffel
2 Teelsffel
400g (2 '/2)
240g (1 '/2)
2 /2 Teeloffel

1 Becher
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FRANZOSISCHES BROT

Methode

1. Samtliche Flssigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wdhrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte

des Mehls, gelegt wird.

2. Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schlief3en.
3. Zur Programmierung von (6) FRANZOSISCH, die Taste MENU driicken.

4. Die BRAUNUNG, das BROTGEWICHT auswdhlen und START/PAUSE driicken.

Hinweis: Bei Gebrauch der Programmeinstellung TURBO (2), kann eine zuséitzliche Backzeit erforderlich sein.

In diesem Fall BACKOFEN (10) auswéhlen, um den Backvorgang fortzusetzen.

FRANZOSISCHES BROT

Wasser
ol

Salz
Zucker
Mehl

Aktive Trockenhefe

SUSS-SAURES BROT

Wasser

Ol

Joghurt
Zitronensaft
Salz

Zucker
Vollkornmehl

Aktive Trockenhefe
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750g

290ml

1'/2 Essloffel
1 Essloffel

1 Ess|6ffg|
52]Og (3 /4)
1 /2 Essloffel

750g

220ml

2 Teelsffel
'/2 Becher

2 Teeloffel

1 Esslsffel

1 Ess|6ffeJ
1"/ Essloffel

1,0kg

350ml

2 Essloffel

2 Teeloffel

1 Ess|6ffeJ
68309 (4 /4)
1 7/ Essloffel

1,0kg

270ml

1 Essloffel
*/4 Becher

1 !Ess|6ffe|

1 /2 Teelsffel
2 Ess|6ffg|
700g (4 /3)
2 Essloffel

1,25kg
410ml

2 ' /> Esslsffel
3 Teeloffel
1/ Essloffel
840g (5 '/)
2 Teeloffel

1,25kg
320ml

1"/ Essloffel
1 Becher
1'/2 Essloffel
2 Teeloffel

2 Essl'o'1f|:e|
860g (5 /3)
2 /2 Teeloffel



TURBO

Methode

1. Sémtliche Flussigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wdhrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte

des Mehls, gelegt wird.

2. Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schlief3en.
3. Zur Programmierung von (2) TURBO, die Taste MENU driicken.

4. Die BRAUNUNG, das BROTGEWICHT auswdhlen und START/PAUSE driicken.

Das Brot wird innerhalb der angegebenen Stunden gebacken.

Hinweis: Die Einstellung Turbo hat fir den Aufgehvorgang kiirzere Zeiten. Die Einstellung Turbo kann fiir alle Rezepte
der Einstellungen Klassisch, Vollkorn, Sif3 oder Franzésisch benutzt werden. Dennoch wird die Brotgréf3e kleiner

ausfallen und die Konsistenz des Brots fester sein.

Testen Sie diese Option am Gerdt, indem Sie bei den

Standardrezepten _ Teelsffel mehr akfive Trockenhefe zugeben. Vermerken Sie sich die Ergebnisse, sodass Sie
wissen, wie Sie vorgehen miissen, um die gleichen zufriedenstellenden Backergebnisse zu wiederholen. Mit der
Funktion TURBO sollten keine Backformen von 1.5 kg/1.25 kg gebacken werden.

Klassisches Brot
Wasser

Ol

Salz

Zucker

Mehl

Aktive Trockenhefe

Vollkornbrot
Wasser

ol

Salz

Brauner Zucker
Vollkornbrot
Aktive Trockenhefe

Mehrkornbrot
Wasser

ol
K&rnermischung
Salz

Brauner Zucker
Mehl

Vollkornmehl
Aktive Trockenhefe

750g

315ml

1 Essloffel
1'/2 Essloffel
1 Ess|6ffe3|
600g (3 /4
2 Teelsffel

750g

32]Om|

1 ]/z Essloffel
1 /2 Essloffel
1/ Essléffel
540g (3 /-
2 Teeloffel

750g

370ml

1'/2 Essloffel
'/2 Becher

1 !Essléffel

1 /2 Essloffel
320g (2)
220 (1 '/3)
2 Teeloffel

1,0kg
415ml

2 Essloffel

2 Essloffel

1 Essloffel
680g (4 '/4)
2 Teelsffel

1,0kg
420ml

2 Esslsffel

2 Essloffel

2 Ess|t'>FFe]|
700g (4 /2)
2 Teeloffel

1,0kg

470ml

32 Essloffel

/ 4 Becher

1 /2 Essloffel
2 Essloffel
320 (2
380 (2 /3)
2 Teeloffel

1,25kg
515ml

3 Essloffel

2 /2 Teeloffel
1'/2 Ess|b'3ffe|
]760 (4°/4)
2 /2 Teelffel

1,25kg

: 520ml

2 /2 Essloffel
2 /2 Teelsffel
2/ Essléjffel
860 (5 /3)

2 '/ Teeloffel

1,25kg
570ml

2 ' /2 Essloffel
1 Becher

2 Teeloffel

2 /2 Essloffel
440 (2°/.)
5409 (3 /3)
2 /2 Teeloffel
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KUCHEN

Methode

1.

OhwN

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform geben. Eine kleine Mulde eindriicken und
die Hefe hineinlegen. Das eventuell auBerhalb der Backform verschittete Mehl beseitigen.

Die Backform in das Geréit einsetzen und den Deckel schlief3en.

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

Die BRAUNUNG, das GEWICHT auswdhlen und START/PAUSE driicken.

5-8 Minuten vermengen, dann den Deckel &ffnen und mit einem Kunststoffspatel die Backformwéinde
abschaben. Die Mischung vorsichtig wenden, damit sich die Zutaten gut vermengen. Den Deckel
schlieBen und den Zyklus ?ortsetzen.

Hinweis: Sobald ein 5 Sekunden langer Signalton zu vernehmen ist, den Kuchen kontrollieren und die
Backzeit des Backzyklus je nach Rezept erhshen.

Prakhsche Tipps fir ein optimales Backergebnis

Es ist normal, dass die Kuchen nur um die Hailfte iber die Backform hinaus aufgehen. Die Konsistenz
sollte qngenehm und leicht sein.

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

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

Empfohlen wird der Gebrauch von gebrauchsfertigen Backmischungen fir Kuchen, die in allen
Supermérkten erhdltlich sind.

Lassen Sie den Kuchen mindestens 10 Minuten in der Backform abkihlen, bevor Sie ihn zum weiteren
Abkihlen auf einen Gitterrost stellen.

Mit einem Kunststoffspatel den Kuchen vom Backformrand 18sen und vorsichtig herausnehmen.

Fir das Kuchenbacken die Zeitvorwahl-Funktion nicht benutzen, da die Zutaten verderben.

Apfel-Nuss-Kuchen
2 geschdlte AEFe| in diinne Scheiben geschnitten

165g ('/2 Bec

er) di zucker

2 Eier

1259 '/2 Becher) geschmolzene Butter 3/4 Becher Niisse

/s Mehl mit Backpulver

50 ( /z Becher) Mehl mit Backpulver

90g ( '/2 Becher) Mehl

1 Teelsffel Natron

1 Teelsffel Zitronenschale, gerieben

Empfohlene Belédge

Mit Puderzucker bestreuen oder geschmolzene Schokolade dariiber geben.

KAROTTENKUCHEN

2 Eier

165g ( */4 Becher) brauner Zucker
/2 Becher Olivensl

]/2 Becher Nisse, gehackt

/2 Becher Karotten, gerieben

'/ Tee|offe| Zimt

90g (, /2 Becher) Mehl mit Backpulver
90g ( '/2 Becher) Mehl

1 Teeloffel Natron

Empfohlene Beldge

250g Késekrem

50g weiche Butter

2 Essloffel Zitronensaft

125g Puderzucker

Alle Zutaten schlagen, bis sie kremig werden
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PLUM CAKE

Methode

1. Samtliche Flssigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wdhrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte
des Mehls, gelegt wird.

Die Backform in das Gerét einsetzen und den Deckel schliefen.

Zur Programmierung von (8) PLUM CAKE, die Taste MENU und START/PAUSE driicken.

5 Minuten vermengen, den Deckel 6ffnen und die Seiten der Backform mit einem Kunststoffspatel
abschaben. Die Mischung vorsichtig wenden, damit sich die Zutaten gut vermengen. Den Deckel
schlieBen und den Zyklus fortsetzen.

Mo

Verwenden Sie fir das Backen von Plum Cake nicht die Zeitvorwahl-Funktion, da die Hefe zu sehr aktiviert
werden wirde.

Plum Cake

150ml Milch

1 ganzes Ei + 1 Eigelb
60g weiche Butter
250g Mehl

Eine Prise Salz

12g Aktive Trockenhefe
100g Zucker

40g Kakao, gezuckert

PLUM CAKE MIT KRAUTERN UND KASE

150ml Milch

130ml Wasser

3 Becher (480g) Mehl mit Backpulver

1 Teeloffel Salz

20g Butter, geschmolzen

/4 Becher Mozzarella oder geriebener Parmigiano Reggiano
2 Teeloffel Trockenkréutermischung

PLUM CAKE MIT WEIZEN UND PAPRIKASCHOTEN

150ml Milch

130ml Wasser

3 Becher (480g) Mehl mit Backpulver

1 Essloffel di salz

20g Butter, geschmolzen

/A Becher Mozzarella oder geriebener Parmigiano Reggiano
/4 Teelsffel Trockenkréutermischung

PLUM CAKE MIT WEIZEN UND PAPRIKASCHOTEN
150 ml Milch

130 ml Wasser

3 Becher (480g) Mehl mit Backpulver

1 Essloffel di salz

20g Butter, geschmo|zen

'/ Becher Bauchspeck, in kleine Stiicke geschnitten
2 Essloffel frisches Schnitilauch
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PLUM CAKE MIT HAFERFLOCKEN UND HONIG

150 ml Milch

130 ml Wasser

3 Becher (480g) Mehl mit Backpulver

1 Teelsffel Salz

20g Butter, geschmolzen

'/4 Becher Haferflocken

2 Esslsffel Honig

Hinweis: Es kdnnen auch gebrauchsfertige Backmischungen fiir Plum Cake verwendet werden, welche in den
Supermdrkten erhdltlich sind. In den Péickchen miissten auch die Gebrauchsanweisungen enthalten sein.

MARMELADE

Prakhsche Tipps fiir ein optimales Resultat

Frisches, reifes Obst verwenden und in kleine Stiicke schneiden.

Nicht die angegebene Zuckermenge verringern und keine Zuckersurrogate verwenden.

Die warme Marmelade in keimfreie Geféif3e fillen und unter dem Verschluss einen Freiraum von etwa 2
cm lassen.  Das Geféif sofort versiegeln.

Die Gefif3e etikettieren. Die mit der Marmelade gefillten Geféif3e vor dem Einfrieren auf Raumtemperatur
abkihlen lassen.

In allen Rezepten ist ein Eindickungsmittel erforderlich. Eindickungsmittel enthélt Pektin, d.h. einen
Stabilisator, der fir die Gelierung der Marmelade ausschlaggebend ist. Im Allgemeinen finden Sie
Eindickungsmittel in Péicken in allen Supermérkten.

Gehen Sie bei dem Umfiillen der heiflen Marmelade vorsichtig um.

Sterilisation der GefdBBe

Entfernen Sie die Etiketten und die Einsdtze der Deckel, indem Sie die Geféf3e in heifles Wasser einta-
uchen. Die Gefdf3e mit Wasser und Seife sorgféltig reinigen.

Die Gefdfle auf ein Tablett stellen, und das Tablett 20-25 Minuten lang in den auf 100°C geheizten
Backofen schieben Nehmen Sie die Gefaf3e aus dem Backofen heraus, und fillen Sie sie sofort mit der
heiflen Marmelade. Benutzen Sie Topflappen.

Durch die Sterilisation der Gefcif3e werden Keime und Bakterien abgetdtet, die andernfalls das Verderben
der Marmelade verursachen wiirden. Auf diese Weise kénnen Sie das ganze Jahr iber die hausgem-
achte Marmelade kosten.

Methode

1.
2.
3.

4.

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform geben.

Die Backform in das Gerdt einsetzen und den Deckel schlieBen.

Zur Programmierung von (9) MARMELADE, die Taste MENU und dann START/PAUSE (Start/Pause)
driicken.

5 Minuten vermengen, den Deckel 6ffnen und die Seiten der Backform mit einem Kunststoffspatel
abschaben.

Hinweis: Es ist normal, dass wathrend dem Kochvorgang der iberschiissige Dampf aus dem Abzug entweicht.
Lassen Sie den Deckel bis zum Ende des Backvorgangs geschlossen.

ERDBEERMARMELADE

500g Erdbeeren, in Stiickchen geschnitten
1'/2 Becher Zucker

3 Essloffel Eindickungsmittel

APRIKOSENMARMELADE

500g frische Aprikosen, entkernt und in Stiickchen geschnitten
] '/2 Becher Zucker

/4 Becher Zitronensaft

2 Essloffel Wasser

3 Essloffel Eindickungsmittel

148



APFEL- UND RHABARBERMARMELADE

1 Apfel, geschdlt und in Stiickchen geschnitten
300g Rhabarber, in Stickchen geschnitten
150ml Wasser

1 Becher Zucker

2 Esslsffel Zitronensaft

3 Loffel Eindickungsmittel

KIWIMARMELADE

6 grofle Kiwis, geschalt und in Stiickchen geschnitten
1 Becher Zucker

1 Essloffel Wasser

1 Essloffel Zitronensaft

3 Essloffel Eindickungsmittel

PFLAUMENMARMELADE

500g frische Pflaumen, geschdilt, entkernt und in Stiickchen geschnitten
1 /2 Becher Zucker

1 Essloffel Zitronensaft

3 Essloffel Eindickungsmittel

PFIRSICH- UND KARDAMOMMARMELADE

500 g frische Pfirsiche, in Stiickchen geschnitten
] /2 Becher Zucker

]/A Becher Zitronensaft

/2 Teeldffel Kardamomsamen, zerkleinert

2 Essloffel Wasser

3 Essloffel Eindickungsmittel

KLASSISCHE MARMELADE

500g Orangen, halbiert und in diinne Scheiben geschnitten
1 /2 Becher Zucker

2 Esslsffel Zitronensaft

3 Essloffel Eindickungsmittel
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NUDELTEIG

Methode

1. Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform geben. Das eventuell auferhalb der
Backform verschiittete Mehl beseitigen.

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

3. Zur Programmierung von (11) NUDELTEIG, die Taste MENU und dann START/PAUSE (Start/Pause)
driicken.

NUDELTEIG

125 ml Wasser

4 Eier von 60 g

Mehl 5009

/2 Teeldffel Salz

Hinweis: Wenn der Teig fir die Nudeln zu z&hflissig sein sollte, Mehl hinzugeben.
Variationen

Spinatnudeln: Den Rezeptzutaten des Teigs 100 g sorgfdltig abgegossenen und ausgedriickten
Blattspinat beifiigen.
Tomatennudeln: Den Rezeptzutaten des Teigs 2 Essloffel Tomatenkonzentrat beifigen.

KURBIS-KASE-RAVIOLI
1 Teigmenge fir die Nudeln

Fillung

150 g Kiirbis, geschdlt, gekocht und passiert

100 g Ricotta, zerdriickt

Salz und Pfeffer nach Belieben

300 g Paniermehl

1 Prise Muskatnuss

1 Teelsffel Knoblauch, gehackt

1. Alle Zutaten der Fiillung in ein grof3es Behdlinis geben und gut verrishren, um sie zu vermengen. Wenn
die Mischung zu dick sein sollte, ein Ei zugeben. Je nach personlichem Geschmack mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Den Teig in 4 Portionen unterteilen. Auf einer leicht mehlbestéubten Arbeitsfléiche, mit jeder Portion ein
Quadrat von 25cmx25cm formen.

3. 1 Teeldffel Fiillung 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 verschlieBen. Mit
einem Teigréidchen, die Ravioli zu kleinen Quadraten ausradeln.

4. Die Ravioli in einem grofien Topf mit kochendem Wasser 5-8 Minuten lang garen, bis sie bissfest sind.
Sorgfiltig abgieflen und mit Tomatensauce oder Sahnesauce servieren.

Fir 4-6 Personen

BANDNUDELN MIT TOMATENSAUCE
1 Menge Teig fir Spinatnudeln

Sauce

3 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel, in Stickchen geschnitten

2 Dosen (jeweils 400 g) geschdlte Tomaten

2 Essloffel Tomatenkonzentrat

Salz und Pfeffer, je nach persénlichem Geschmack

1. Mit dem Teig in einer Nudelmaschine drei Rechtecke von 10cmx40cm formen. Die Rechtecke dann erneut
in die Maschine einlegen, und sie durch die Schiene lassen, um die Bandnudeln zu schneiden.

150



2. In einem grof3en Topf das Wasser zum Sieden bringen. 1 Essléffel Ol zugeben, und die Bandnudeln 5-8
Minuten lang, oder bis sie bissfest sind, garen.

TOMATENSAUCE

1. Ol und eine Zwiebel in eine Pfanne geben und das Ganze andinsten.

2. Die Tomaten in ein kleines Gefdf3 fillen und dann in die Pfanne geben. Je nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 20 Minuten langsam kochen lassen.

SPAGHETTI ALLA CARBONARA
1 Menge Teig fir die Nudeln

Sauce

3 Essloffel Olivens!

6 Scheiben Bauchspeck, in Stiickchen geschnitten
1/2 Becher Parmesankdse

4 Eier

Pfeffer je nach Geschmack

1. Mit dem Teig in einer Nudelmaschine drei Rechtecke von 10cmx40cm formen. Die Rechtecke dann
erneut in die Maschine einlegen, und sie durch die Schiene lassen, um die Spaghetti zu schneiden.

2. In einem grofien Topf das Wasser zum Sieden bringen.
1 Essloffel Ol zugeben, und die Bandnudeln 5-8 Minuten lang, oder bis sie bissfest sind, garen.

Carbonara-Sauce

1. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Bauchspeck zugeben und einige Minuten anbraten.

2. In einem Gef&f3 den Kése, die Eier und den Pfeffer vermengen.

3. Die gegarten Nudeln in die Pfanne geben, darilber die Késesauce und das Ei giefen und dann gut
verrishren.

PIZZATEIG (UND ANDERE “VIELSEITIG” VERWENDBARE TEIGS)

Methode

1. Samtliche Flssigkeiten in die Backform geben; mit dem Mehl abdecken. Alle anderen Zutaten sind in den
Ecken anzuordnen, und zwar voneinander getrennt, wihrend die Hefe in eine kleine Mulde, in der Mitte
des Mehls, gelegt wird.

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

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

4. Den Teig aus der Backform nehmen und die jeweiligen Rezeptanleitungen befolgen.

PIZZATEIG

Teig

Wasser 290 ml

2 Essléffel Olivend

/2 Teeldffel Salz

1 Teeldffel Zucker

Mlehl 480g (3 Becher)

2 /2 Teeldffel aktive Trockenhefe

1. Den ganzen Teig aus der Backform herausnehmen. Zwei Backbleche fir die Pizza einélen. Den Backofen
auf 180°C erwdrmen.

2. Den Teig halbieren und in den frisch eingedlten Blechen ausrollen. Die Pizza nach Belieben belegen und
20 Minuten lang backen.
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KRAUTERFLADEN

Teig

Wasser 230 ml

]1 Esslsffel Olivensl

/2 Teelsffel Salz

2 Essloffel Zucker

Meh| 480g (3 Becher)

/ 2 Teel6ffel aktive Trockenhefe
Belag

2 EssléH:e| Olivensl

1 Teelsffel Origano

1 Teelsffel gehacktes Basilikum

1. Den ganzen Teig aus der Backform nehmen. Das Backblech eindlen.

2. Das Ganze unter Zugabe von etwas Mehl durchkneten, bis der Teig ausreichend elastisch ist. Dann den
Teig in dem eingedlten Backblech ausrollen.

3. Den Teig abdecken und 30 Minuten lang aufgehen lassen.

4. Die Oberseite des Fladens mit Ol begieBen und mit Kréutern bestreuen. Dann den Fladen in dem auf
180°C vorgeheizten Backofen 30 Minuten lang backen.

SiiBes Brétchen

Teig

Wasser 320 ml

2 Essloffel Ol

1 Eivon 60 g

/4 Becher Sultaninen

] '/2 Teelsffel Muskatnuss

/ 2 Teeloffel Salz

2 Becher brauner Zucker
520g (3 /:) Mehl

2 / 2 Tee|offe| aktive Trockenhefe
Mehl 80g ('/2 Becher)
Wasser 80 ml

2 Essloffel Zucker

1. Den ganzen Teig aus der Backform nehmen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Das Ganze unter Zugabe von etwas Mehl durchkneten, bis der Teig ausreichend elastisch ist. Den Teig in
12 Stiicke teilen. Jedes Stiick ausrollen und zu einer Kugel formen. Dann die Brétchen nebeneinander auf
das Backblech legen. Abdecken und 30 Minuten lang aufgehen lassen.

3. Die Brétchen in einem auf 180°C vorgeheizten Backofen 30 Minuten lang backen.
Ergebnis: 12 Brétchen

GRISSINI

Teig

Wasser 240 ml

2 Esslsffel Ol

/2 Teeldffel Salz

2 Teelsffel Zucker

Mehl 480g (3 Becher)

2 / 2 Teeloffel aktive Trockenhefe
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Belag
1 Teeléffel Wasser
1 Eiweif3

Sesamkérner

1. Den ganzen Teig aus der Backform nehmen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf

180°C vorheizen.

2. 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 das Backblech legen. Den Teig abdecken und 30 Minuten, oder bis

er ausreichend aufgequollen ist, aufgehen lassen.

3. Das Eiweif3 mit Wasser schlagen und damit die Grissini bepinseln. Dann mit den Sesamkérnern

bestreuen. 25 Minuten lang, oder bis die Grissini knusprig sind, backen.

Ergebnis 30 Grissini

BROTCHEN

Teig

Wasser 250ml

1 Eivon 60 g

]2 Essloffel Ol

: /2 Teeloffel Salz

/4 Becher Zucker

M]eh| 520g (3 '/4 Becher)

2 /2 Teeldffel aktive Trockenhefe

Belag
Geschmolzene Butter

1. Den ganzen Teig aus der Backform nehmen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf

180°C vorheizen.

2. Den Teig in 15 Portionen teilen. Jede Portion ausrollen und eine Kugel formen. Dann die Portionen auf
das Backblech legen. Den Teig abdecken und 30 Minuten, oder bis er um das Doppelte aufgequollen ist,

aufgehen lassen.

3. Mit der Butter bestreuen. 15 Minuten lang backen.

KASEBROT

Zutaten

3 Eier von 60 g

3 Essloffel Ol

Wasser 425 ml

Geriebener Kase, '/2 Becher
Sesamkdrner, 1 /2 Teelsffel
1 Essléffel Mohnsamen

1 Esslsffel Zwiebel, gehqckt
2 Essloffel Zucker

1 Teeléffel Salz
Naturreismehl 100g
Vollreismehl 200g

2 /4 Teeldffel aktive Trockenhefe
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KARAMELLTORTCHEN

Teig

Wasser 250 ml

2 Essloffel Ol

TEivon 60 g

/ 2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Zucker

Mehl 520 g (3 '/4 Becher)

2 /2 Teelsffel aktive Trockenhefe

Fiillung

Geschmo|zene Butter, 80 g

'/2 Becher brauner Zucker

2 Teelffel Zimt

1. Den fertigen Teig aus der Backform nehmen. Eine Backform eindlen.

2. Die Butter, den braunen Zucker und den Zimt vermengen.

3. Mit dem Teig ein Rechteck formen und das Backblech damit belegen.

4. Die Fiillung dariiber geben. Den Teig einrollen. In etwa 2,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf
das Blech legen.

In etwa 2,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf das Blech legen.
Abdecken und aufgehen lassen, und zwar bis das Volumen sich verdoppelt hat.
In einem auf 180°C vorgeheizten Backofen 30 Minuten lang backen.

oo

CALZONI

Teig

Wasser 250 ml

11 Esslsffel Olivensl

/2 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zucker

Meh| 400g (2 '/2 Becher)

2 '/2 Teeloffel aktive Trockenhefe

Pesto Fiillung

6 getrocknete Tomaten

6 Ess|oH:e| Pesto

1'/2 Becher Becher Mozzarella, zerkleinert

1 Becher Pilze

/+ Becher Bauchspeck, in Stickchen geschnitten

1 Ei, leicht geschlagen

Salz/Pfeffer nach Belieben

1. Den fertigen Teig aus der Backform nehmen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf
180°C vorheizen.

2. Den Teig in 6 gleiche Stiicke teilen. Mit einem Nudelholz jedes Stiick ausrollen und 6 Kreise von etwa
18 cm formen. Eine Schicht Pesto auf jedem Kreis verteilen und einen Freiraum von 2 cm lassen.

3. Die Hailfte eines jeden Kreises mit dem Kése, dem Bauchspeck, den Pilzen und den Tomaten belegen und
einen Rand von 1 cm lassen. Salzen und pfeffern.

4. Den Teig auf die Fillung klappen, den Rand nach oben biegen und fest schlieflen. Auf dem Backblech
anordnen. Das Ei dariiber giefen und 25-30 Minuten lang backen.

Ergebnis: 6 Calzoni
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ZIMTTORTCHEN

Teig

Wasser 250 ml

2 Esslsffel Ol

TEivon 60 g

/ 2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Zucker

Mehl 520 g (3 '/4 Becher)

2 /2 Teelsffel aktive Trockenhefe

Fiillung

3 Ess|oH:e| geschmolzene Butter
'/2 Becher Zucker

2 Essloffel Zimt

1. Den zubereiteten Teig aus der Backform nehmen. Ein Backblech eindlen.

2. Den Zucker mit dem Zimt vermengen. Mit einem Nudelholz den Teig ausrollen und ein Rechteck formen.
Mit Butter und der Zucker- und Zimtmischung Ubergieﬁen. Den Teig einrollen, Sticke von 2,5 cm

schneiden und diese in das Backblech legen.

3. Abdecken und 1 _ Stunden aufgehen lassen, und zwar bis das Volumen sich verdoppelt hat.

4. In dem auf 180°C vorgeheizten Backofen 30 Minuten lang backen.

GLASUREN UND FULLMASSEN

KNOBLAUCHBUTTER

Mischung:

/A Becher Ol oder weiche Butter
'/s Teelsffel Knoblauchpulver

KASE-KRAUTER-BUTTER

Mischung:

/4 Becher Ol oder weiche Butter

1 Essloffel Parmesankdse, gerieben

1 Teelsffel frische Peter5|||e gehackt

/ + Teeloffel getrocknete Orlgqnob|aﬂer
Eine Prise Knoblauchsalz

SCHOKO-BANANEN-MASSE

Mischung:

/3 Becher reife, zerdriickte Banane

'/s Becher halbsiBe Schokoladensplitter, geschmolzen

KASEMASSE MIT OBSTKREM
Mischung:

Mit mittlerer Geschwindigkeit schlagen, bis Sie eine weiche Konsistenz erhalten.

250g weiche Kasekrem
'/4 Becher mit Obstmarmelade

SCHINKEN-SCHWEIZERKASE-MASSE
Mischung:

250d weiche Kasekrem

2 Esslsffel Schinkenstiickchen

1 Essloffel Schweizer Kése, zerkleinert
/2 Teeloffel gebrauchsfertige Mostarda
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NUSS-HONIG-MASSE
Mischung:

200g weiche Késekrem

1 Essloffel Nusse, gehackt
2 Esslsffel Honig

HONIG-ORANGEN-MASSE

Mischung:

Mit mittlerer Geschwindigkeit schlagen, bis Sie eine weiche Konsistenz erhalten:
250g Ol oder weiche Butter

2 Esslsffel Honig

2 Teeloffel geriebene Orangenschale

Butterglasur

Mischung:

2 Esslsffel Ol oder Butter
1/3 Becher Puderzucker
/2 Teeloffel Vanille

3-4 Teelffel Milch

Die Butter in der Pfanne bei mittlerer Flamme erwéirmen, bis sie leicht angeschwitzt ist, dann abkihlen lassen.
Mit dem Puderzucker und der Vanille verrihren. Die Milch zugeben, bis die Mischung eine ausreichend
gleichméfige und leichte Konsistenz erhilt.

ZIMTGLASUR

Mischung:

Verriihren, bis die Mischung eine ausreichend gleichméfige und leichte Konsistenz erhdilt:
/2 Becher Puderzucker

/A Teelstfel Zimt, gemahlen

1 '/2 -2 Teelisffel Wasser

ZITRUSFRUCHTEGLASUR

Mischung:

Verrishren, bis die Mischung eine ausreichend gleichméflige und leichte Konsistenz erhdilt:
/2 Becher Puderzucker

1 Teelffel Orangen- oder Zitronenschale, gerieben

1'/2 - 2 Teelisffel Orangen- oder erronenschc|e gerieben

VANILLEKREMGLASUR

Mischung:

Verrishren, bis die Mischung eine ausreichend gleichméflige und leichte Konsistenz erhéilt:
1/z Becher Puderzucker

/‘]t Teeloffel Vanille

1 /2 - 2 Teeldffel Milch

156



(250£) 09 | (.01 L) 08| (D.G€) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.5€) 8€ 0C € [D,G€) OF |90:G1-907| [2yun@
(250£) 09 | (2,01 L) 0£] (D,G€) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.5€) 8E 0C € [D.GE) OF |90-G1-9G°€|  |PHIW S oAl
(250£) 09 | (2,01 L) 29| (D.G€) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.G€) 8E 0C € [D.G€) OF |80:GL-87'E|  |I°H
(2502) 09 | (.01 L) 7| (D.G€) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.5€) 8E 0C € [D,G€) OF |00:G1-007| [2yuna UIoY[|oA
(250£) 09 | (.01 L) 79| (D.GE) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.5€) 8E 0C € [D.G€) OF |00°GL-0G°E|  [PHIW 5301 4
(250£) 09 | (.01 L) 95| (D.G€) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.5€) 8E 0C € [D.G€) O |20-Gl-zvie|  |I°*H
(250£) 09 | (.01 L) 69| (D.G€) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.5€) 8E 0C € [D,G€) OF |SO'G1-65'€| [2yun@
(250£) 09 | (2,01 L) 66| (D.G€) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.G€) 8E 0C € [D.G€) OF |SOGL-G7iE|  |PHIW Bog/
(2502) 09 | (2,01 L) LS| [D.GE) 0§ S8 (D.5€) G2 | S0z {D.5€) 8E 0C € [D.G€) OF |£0-G1-£€€| |I°*H
(250£) 09 | (.01 L) 8] (D,G€) OF SO€ (D.G€) 5T - - Gl € - LO:GL-1€¢] [®jund
(250£) 09 | (.01 L) 89| (D.G€) OE SO€ (D.5€) ST - - Gl € - L0:GL-1T:¢| [PHW S lerAll
(250£) 09 | (.01 L) 09] (D.G€) OE SO€ (D.G€) 5T - - Gl € - €0:GL-ElC|  IP*H ®
(250£) 09 | (2,01 L) 2| (D.G€) 0E SO€ (D.5€) 5T - - Gl € - 80:G1-8¢:¢| [*yund FyueyRoI]
(250£) 09 | (2,01 L) §9| (D.G€) OE SO€ (D.5€) 5T - - Gl € - 80-G1-81:C| [PHW 5301 APV €
(250£) 09 | (2,01 L) £6] (D.G€) OF SO€ (D.5€) 5T - - Gl € - 00-gL-0L'¢| IPP*H /1eusin|S
(250£) 09 | (.01 L) ££] [D,G€) 0E SO€ (D.5€) 5T - - Gl € - 90-G1-9¢'¢| [Pyung
(250£) 09 | (.01 L) €9] (D.G€) OE SO€ (D.5€) 5T - - Gl € - 90GL-91:C|  [PHW Bog/
(250£) 09 | (2,01 L) §§| (D.G€) OF SO€ [D.5€) 5T - - Gl € - 80:G1-80°C|  |I*H
(250£) 09 | (2,01 L) §9| (D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - £0G1-£1¢] |Bjund
(250£) 09 | (2,01 L) 09] (D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - 0GL-ClC| [PHW S lerAll
(250£) 09 | (.01 L) £6] (D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - 60'G1-60:C|  |I*H
(250£) 09 | (.01 L) €9] [D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - S0-GL-gl¢| [Byung
(2502) 09 | (2,01 L) 8| (D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - 00G1-0LC| [PHW B30'1 oqunp [4
(250£) 09 | (.01 L) §§| (D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - £0'61-£0C|  IIPH
(2502) 09 | (2,01 L) 29| (D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - vo-gL-ylc) [Byung
(2502) 09 | (2,01 L) £] (D.G€) 0§ - - - - 0c [4 - 60:G1-60:C|  [PHIW Bog/
(2502) 09 | (.01 L) 7| (D.GE) 0§ - - - - 0c [4 - 90:G1-90°C|  |l*H
(250£) 09 | (2,01 L) 08| [3.0€) 67 SOl (D.0€) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - 00-G1-9€€| [ung
(250£) 09 | (201 L) 0] [3:0€) 67 SOl (D.0€) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - 00:G1-GCE| [PHW S lerAll
(350£) 09 | (2,01 L) 29| [2:0€) 67 SOl (D.0€) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - L0GL-Z1E]  |IPH
(350£) 09 | (201 L) S| [D:0€) 67 SOl (D.0€) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - 00-G1-0€€| [yung
(250£) 09 | (2,01 L) §9| [20€) 67 SOl (D.0e) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - 00:G1-0C€| [PHW B0 L | yostssopy L
(250£) 09 | (D01 L) £6]| [2:0€) 67 SOl (D.0€) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - CO'GL-ClEl |PP*H
(350£) 09 | (D01 L) L£] [3,0€) 67 SOl (D.0e) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - 90-G1-9¢:€| [Pung
(350£) 09 | (2,01 L) 19| [D:0€) 67 SOl (D.0€) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - 90GL-9LE|  [PHW Bog/
(250£) 09 | (2,01 L) €] [2:0€) 67 SOl (D.0e) €€ | S0z {D,0€) 0E 0C € - 80-G1-80°€| |I*H
uw) (uw) (uw) (s) (uw) (ps) (up) (uw) (uw)  |(uw/ Pis)(uw/ pis)
NIWSYM¥I| NINDVE | € NIHIOINY | 7 Bnziuesos)| 7 NHINY | | Brziuesos)| | NIHIOINY | 2 NILANM | L NILINX | NIWIYMIOA| 1137 |ONNNNYAE IHDIMID | INOILJO | Bunjasuz N

157



Z NILIND| uoa BunBipupysjionlap Jsp Joa usinuiy 9 yois jaupo sispuadg sep addppy a1q

- - S0z | (D.0€)05| S0Z | (D.0€) L€ 0z € - 00:G 1-06:1 - - Biepozziy Zl
- - - - - - - [o74 £ - €06 1-€2:0 - - BiayjapnN Ll
- (D:011) 09 - - - - - - - - 00:G1-00:1 - - uajosobg ol
(2:02) 09 | (D.501) §9 - - - - - - - (D,09) G [00:G1-0Z:1 - - SpppWIbW| 4
(0:02) 71 | D52 1) 07| (D:09) 82 - - - - (D,09) 0l L - 60:G1-61:1 - By0 | [940> wnd 8
(2:02) 09 | (D,011) 78 - - - - - €l £ - 00:GL-07:L| [®junq
(0:02) 22 | (D01 1) 62 - - - - - €l £ - SOGL-GEL| PHw | Bysz'L
(0:02) 22 | (D011) 72 - - - - - €l £ - 00:GL-0€:L| [PH
(0:02) 22 | (D011) ¥£ - - - - - €l £ - 00:GL-0€:L| [®unq
(2:02) 22 | (D,011) 69 - - - - €l £ - SOGL-GT 1| [oHW 630" 1 YA
(2:02) 22 | (D01 L) ¥9 - - - - - €l £ - 00:G1-0Z:L| IPH usyany
(0:02) 22 | (D,011) 0/ - - - - - €l £ - 90:G1-9Z:L| [®unq
(0:02) 22 | (D,011) §9 - - - - - €l £ - LOGL-LZ:L|  [PHW Boss
(2:02) 22 | (D01 1) 09 - - - - - €l £ - 90:GL-9L:L| [PH
(0:02) 22 | D510 08| (D:08) 06 | SOl | (D.06)82| SOz | (D.0€) ¥¥ 44 £ - L0°G1-/7€| [Pung
(0:02) 09 | D511 0] D:08) 06 | SOl | (D.06)82| SOz | (D.0€) ¥¥ 44 £ - L0G1-2E8€] [PHW | ByszL
(0:02) 09 | D511 29| D:08) 06 | SOl | (006082 | SO0z | (D.0€) ¥¥ 44 £ - 60:G1-62°€| IPH
(0:02) 09 | D511 €4] D:08) 06 | SOl | (D.06)82| SOz | (D.0€) ¥¥ 44 £ - 00:GL-07'€| [2junq
(0:02) 09 | D511 €9 (D:08) 06 | SOl | (D.06)82| SOz | (D.0€) ¥¥ 44 £ - 00:GL-06:€| [oMIW BYO'L |yosisozupiy| 9
(0:02) 09 | D511 65| (D.08) 06 | SOl | (D.06)82| S0z | (D.0€) ¥ 44 £ - 2061-cze|  IPH
(0:02) 09 | D.511) 89 (D08 06 | SOl | (D.06)82| SOz | (D.0€) ¥¥ 44 £ - G0:G1-GEE| [2unq
(0:02) 09 | D511 85| (D.08) 06 | SOl | (D.06)82| SOz | (D.0€) ¥¥ 44 £ - SOGL-GTE| [PHIW Boss
(0:02) 09 | D510 06| (D:08) 06 | SOl | (D.06)82| SOz | (D.0€) ¥¥ 44 £ - L0GL-Z1'€|  |IPH
(0:02) 09 | (D.501) 18] (D:08) 1S | SOl | (D.0elvz| Soz |(D.0g)lor | oz £ - 60:G1-6€°€| [2unq
(0:02) 09 | (D.501) L£] (D:08) 1§ | SOl | (D.0elvz| Soz |(D.0g)lov | oz £ - 60G1-67€] PHW | BYsz'L
(0:02) 09 | D.501) €9 (D.08) 1S | SOl | (D.0elvz| Soz |(D.0g)ov | Oz £ - LOGL-1T:e| |]PH
(0:02) 09 | (D.501) 22| (D:08) 1S | SOl | (D.0elvz| Soz |(D.0g)lov | oz £ - G0:G1-GZ'€| [Punq
(0:02) 09 | (D.501) 29| (D:08) 1S | SOl | (D.0elvz| Soz |(D.0g)lov | oz £ - GO:GL-GZ:E| oMW By0°1 gn S
(0:02) 09 | D.501) 65| (D:08) 1§ | SOl | (D.0elvz| Soz |(D.0g)ov | oz £ - L0GL-Z1'€|  |IPH
(0:02) 09 | (D.501) 6| D:08) 1§ | SOl | (D.0elvz| Soz |(.0g)lov | oz £ - €0'G1-€€:€| [Pyuna
(0:02) 09 | (D.501) 69| (D.08) 1S | SOl | (D.0elvz| Soz |(.0g)lor | oz £ - €OGL-EZ:E| oMW Boss
(0:02) 09 | (D.501) £6| (D:08) 1§ | SOl | (D.0elvz| Soz |(D.0g)ov | oz £ - GO:SL-GL'E| [PH
0,020 09 | (uw) [uw) [RESK [uw) (409) | (uw) (uw) (uw) (uw/ps)  [("uw/ pis)
[up] NaweymeE. NIXOWVE | € NJHIOANY 1DNZINISYD| 2 NIHIDANY IONZINISYD| | NIHIOANY |2 NALINMII| L NILINY [NIWHYMIOA|  LEZ  ONNNNYAE LHOIMID| NOILJO | Bunjssug oy

158



INFORMATIONEN ZUM DISPLAY UND DEN PROGRAMMIERUNGSZEITEN

Das Display zeigt das Vorhandensein von Problemen am Geréit an. Das Gerdit ist in einem luftzugfreien
Raum, das heif’t also nicht im Freien, entfernt von Wdrmeabzﬁgen und von direkter Sonnenbestrah|ung

aufzustellen.

ABLESEN DISPLAY

PROBLEM

ABHILFE

“0.00" blinkt auf

Programmauswahleinstellung

Zur Auswahl des Programms, die
Taste MENU benutzen

“£01" blinkt auf

Backkammer zu heif3, um eine andere
Programmeinstellung zu starten

Den Deckel 6ffnen und abkiihlen
lassen. Nach Erléschen der Meldung
auf dem Bedienpaneel, die Backform
wieder in der Backkammer positionie-
ren und erneut START/PAUSE

driicken.

“£:02" blinkt auf
“£:03" blinkt auf
“£04" blinkt auf
“£:05" blinkt auf
“£:08" blinkt auf

Betriebsstdrung des Sensors
Betriebsstorung des Sensors
Betriebsstdrung des CPU

Defekt an der Heizregelung
Defekt an der Heizregelung

Die autorisierten
Kundendienststellen
kontaktieren.

Hinweis: Nach dem Backen einer Brotform sollten Sie das Gerét auf Raumtemperatur abkihlen lassen, da zu
hohe Temperaturen auf Grund der Wérmeempfindlichkeit der aktiven Trockenhefe das Aufgehen des Brots

behindern.

Ein Signalton ertént, wenn:

Das Geréit eingeschaltet ist

Lang anhaltender Signalton

Bei Auswahl einer Menijeinstellung

Kurzer Signalton

Eingabe nicht giiltig

Lang anhaltender Signalton

Start eines Backvorgangs

2 lang anhaltende Signalténe

Ende eines Backvorgangs

Kurze und lang anhaltende anh-
altende Signalténe
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STORUNGSSUCHE UND ABHILFE

FEHLFUNKTIONEN DES GERATES

—— o -
=) L o
e 3 05| o5 -
25| § s2 | E218c¥ 55,
FOLGENDES KONTROLLIEREN : | ‘5 '€ | =2 g | o8 -] T E£8|038|. 20
N | S = |58 5 SO08|Y o3& Eax
g_ﬂé’ 2 g |== L 5|20 p/ean B E°
L5 oX (BB c 2 \€e ce—=|£EQO
= c DY |- o 2 Do | 29 oL2.2
42 5] €0 |60 £ 2 D g|DvOL | 5o
- 5 = G0 s+ 2S5 |5GE|5-=|080%
80 | S5 | 590|525 220|822 88=|E02
oY | R2 | RNa 858 5 |OE5/0T E|Da=
Ausgeschaltet v
Die Backform ist nicht korrekt
eingesetzt
Zutaten wurden auf das
Heizelement gegossen.
Der Deckel wurde wahrend dem Vorgang v
) v
mehrmals gedffnet oder offen gelassen
_ Fasche Programmauswahl v v
i
8 Falsche Auswahl der v
c .
@ Betriebsart (d.h. KNETEN)
-2
(5]
@ | Nach dem Stort wurde START/PAUSE
Y v
gedriickt
Das Brot wurde nach dem Backvorgang v
zu lange in der Backform gelassen
Dgs Brot wurde sof%rt.nach cLem
Bac vorgang angesc nitten (ohne v
dass der Dampf entweichen konnte)
Nach dem Knefen des Mehls v
wurde Wasser zugegeben
Elektrische Stérung v v
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BACKERGEBNISSE
: £ e | £
9 ‘g 2 e 2 |=°
FOLGENDES KONTROLLIEREN: | "z | = 2 = —;"; - 3 |=%c
§ |2 |= g | & |8 o |EsS
¥ o S| 5. e |55 | o oS 2
g |£2|=285| & |63 |9L|38| ¥ |Ee2
B EB 232 = |%= 3l|z5| % |23
o > < = S m_é
R a% S8 5 |88|52 (20| 3 |82
Unzureichend (74
MEHL
Zuviel v (74
AKTIVE | Unzureichend v v
TROCKENH
5 EFE Zuviel v
]
L
g’ WASSER Unzureichend V V
8 _ODER
8 | FLUSSIGKEIT Zuviel 4 v v 4 (74 (74
Fehlt v
ZUCKER
Zuviel v v (4
SALZ Fehlt vV | v |V
Warenzeichen tberholt v v
z oder allgemein
= Die aktive Trockenhefe ist v v v
alt
= | Die aktive Trockenhefe ist v
= % alt
<§t § Die Sorte der aktiven v
= Trockenhefe ist falsch
Anstatt Wasser mit Raumtemperatur v v
wurde warmes Wasser verwendet.
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FRAGEN UND ANTWORTEN

Warum muss man in den Rezepten so oft die Mehl- und Wassermenge verdndern?

Die Eigenschaften des Mehls veréindern sich von einer Jahreszeit zur anderen sowie durch die Lagerung und
durch die Luftfeuchtigkeit.

Das Mehl saugt die Feuchtigkeit auf, sodass die Dosis je nach den verschiedenen Bedingungen, denen das
Mehl ausgesetzt ist, variiert.

Kontrollieren Sie die Dosis nach 10 Minuten Kneten: Wenn der Teig “klebrig” erscheint, Mehl zugeben, und
zwar jeweils 1 Loffel.

Wenn der Teig hingegen “trocken” oder “zu fest” erscheint, Wasser zufiigen, und zwar jeweils 1 Loffel.

Ein korrekt ausgewogener Brotteig sieht gleichméif3ig und elastisch aus und fihlt sich weich an.

Kann die Einstellung Turbo fiir alle Rezepte verwendet werden?

Die Einstellung Turbo des Gerdtes kann fir alle Rezepte der Programme Klassisch, Vollkorn, Sif3 oder
Franzésisch benutzt werden. Dennoch resultiert die Brotgrofie kleiner und die Konsistenz fester, daher ist das
Backergebnis nicht optimal. Testen Sie diese Funktion des Gerétes mit einer hdheren Menge an aktiver
Trockenhefe, und zwar anstatt _ Teelffel, wie im Standard Rezept angegeben, nehmen Sie _ Teelsffel.
Vermerken Sie sich die Ergebnisse, sodass Sie wissen, wie Sie vorgehen missen, um die gleichen
zufriedenstellenden Backergebnisse mit der Einstellung TURBO zu wiederholen.

Und wenn keine Waage zur Verfiigung steht?

Fiir ein optimales Backergebnis raten wir immer, das Mehl abzuwiegen (1 Becher = 60g).

Sie kénnen dllerdings zu House auch ohne eine Waage ein leckeres Brot backen, indem Sie die
Dosierungsanweisungen befolgen.

Kann ich den Beginn des Programms (10) Backofen beschleunigen?

Nein. Der eingebaute Thermostat erlaubt die Uberhitzung des Gerétes nicht. Dieses muss sich etwa zehn
Minuten lang abkihlen, bevor Sie die Funktion Backofen starten kénnen. Eine Methode, um diesen Nachteil
zu {berwinden, besteht darin, das Brot zu kontrollieren, wenn der Signalton von 5 Minuten ertént. Wenn Sie
glauben, dass noch mehr Zeit erforderlich ist, driicken Sie die Taste MODIFY (Andern) (2 Sekunden lang
driicken) und stellen Sie dann die Zeit entsprechend ein. Driicken Sie am Ende erneut MODIFY (Andern), um
das Gerdt zu starten.

Wie kann man das klassische Brotrezept nahrhafter machen?

Sie kdnnen jedes Rezept dieser Bedienungsanleitung um 50/50 veréndern, und zwar _ Mehl und _
Vollkornmehl. So enthélt das klassische Brot mehr Faserstoffe oder die Konsistenz des Vollkornbrots wird
lockerer. Es reicht, wenn Sie den Teig nach 10 Minuten kontrollieren und gegebenenfalls die Wassermenge
regulieren. Vermerken Sie sich die zufriedenstellenden Backergebnisse.

Warum verwendet man entrahmtes Milchpulver? Kann auch Frischmilch verwendet werden?

Das entrahmte Milchpulver wird in den Brotrezepten verwendet, da es stabiler ist als Frischmilch; mit anderen
Worten, es verdirbt nicht. AuBerdem erméglicht es die Verwendung der Zeitvorwahl-Funktion.

Wenn Sie mdchten, kénnen Sie in jedem Rezept das Wasser durch Frischmilch ersetzen und das Milchpulver
weglassen.
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Kinder mdgen Honig, ist es moglich, diesen anstatt des Zuckers zu benutzen?

Honig, Melasse oder brauner Zucker kénnen mit der gleichen Dosierung anstatt des weiflen Zuckers
verwendet werden. Allerdings sollten Sie zum Brotbacken keine kiinstlichen StifBstoffe verwenden.

Kann man Brot auch ohne Salz backen?

Das Salz spielt eine wichtige Rolle in dem Brotbackprozess. Es kontrolliert die Reaktion der Trockenhefe und
beeinflusst die Struktur des Brots, indem es das Gluten stérkt. Sie sollten daher zum Brotbacken niemals das
Salz weglassen. Ohne Salz hat das Brot eine ungleichméfige Form, Farbe und Krume und aufBerdem bleibt
es weniger lang frisch.

Ist es mdglich, eine vom Benutzer gespeicherte Menueinstellung zu I6schen?

NEIN. Es gibt keine spezielle Taste, um eine vom Benutzer gespeicherte Menieinstellung zu l8schen; Sie
ksénnen allerdings auf der Menieinstellung, die Sie [6schen méchten, eine andere Einstellung abspeichern

Muss ich das Brot im Gerdt lassen, um es warm zu halten?

Nein. Bei dieser Funktion zirkuliert Warmluft fir eine bestimmte Zeit, und zwar mit dem Ziel, die Knusprigkeit
und die Form des frisch gebackenen Brots beizubehalten.

Sie kdnnen das Brot nach dem abgeschlossenen Backvorgang jederzeit aus dem Gerét nehmen.

Manchmal geht das Brot nicht auf, warum?

Vielleicht haben Sie vergessen, die aktive Trockenhefe zuzugeben.

Oder die aktfive Trockenhefe ist zu alt und reagiert nicht mehr.

Andere Ursachen kénnten in einer falschen Dosierung der Zutaten oder in der Zugabe von warmem Wasser
liegen.

Die Frische der Zutaten und die korrekten Dosierungstechniken sind fir den Erfolg beim Brotbacken wesentl-

ich.

Kann die Zeitvorwahl-Funktion immer verwendet werden?

Das Zeitvorwahl-Programm ist voreinstellbar, sodass Sie bis zu 15 Stunden danach frisch gebackenes Brot

haben.

Stellen Sie diese Funktion ein, bevor Sie zur Arbeit oder schlafen gehen. So haben Sie wann immer sie wollen
warmes, frisch gebackenes Brot zu Hause.

Denken Sie jedoch daran, dass einige Rezepte sich nicht fir die Zeitvorwahl-Funktion eignen, da sie verderbl-
iche Zutaten enthalten, die schlecht werden kdnnen, wie zum Beispiel Milch, Eier, Joghurt, Kése oder Fleisch.
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