UBERSICHTSTABELLE

Stellung des | Stellung des | Position des
Programm Funktions- | Thermostat- |Rosts und der Anmerkungen/Tips
wahlschalters schalters anderen

Zubehérteile

Ideal fur alle typischen Grill-
gerichte: Hamburger, Bratwurst,
Schaschlik, Toast. Die Fettpfanne
wird Uber des unteren Heiz-
elements eingeschoben.

GRILLEN Ev] vvv

AUFTAUEN =
VON Y _
TIEFKUHLKOST t:j
WARMHALTEN - o _
VON SPEISEN 60 H
Ideal fur Lasagne, Fleischgerichte,
Pizza, Blechkuchen und Torten,
_ Gerichte, die eine knusprige Kruste
BACKEN MIT 60°+230° erhalten sollen (Uberbackenes) und
HEISSLUFT Brot. Hinweise zur Ver-wendung der
Zubehorteile finden Sie in der Tabel-
le auf Seite 37.
Diese FunktionistauBerdemideal
fir das gleichzeitige Garen auf
zwei Ebenen. Tips dazu auf Seite
39 - 40.
Ideal fir gefllltes Gemduse,
BACKEN MIT 60°2230° Fischgerichte, Teekuchen, kleines
OBER- UND [j N Gefligel. Hinweise zur Ver-
UNTERHITZE wendung der Zubehorteile finden
Sie in der Tabelle auf Seite 37.

RICHTIGE POSITIONEN DES BRATROSTES

1) (2 (3) 4 ®)

Anm.: Die Position des Bratrostes wird im Text der Anleitung und im Rezeptteil durch die entsprechende
Nummer angegeben.
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TECHNISCHE MERKMALE

BetriebSSPaNNUNG. ....coiiiiiii e e siehe Typenschild
Max. StromaufNaNMe .........oooiiii s siehe Typenschild
ENERGIEVERBRAUCH (nach CENELEC-Norm HD 376)

AUTheizen auf 200° C ...ooeeeeeeeeee e et e e e e e e kW 0,1

Eine Stunde 1ang halten. ..o kW 0,5

(CT=CT=T 021 TR kW 0,6

Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/336 in bezug auf die elektromagnetische Kompabilitat.
Materialen und Gegenstande, die mit Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen entsprechen den Vorschriften
der EG-Richtlinie 89/109.

(*k) AUF WUNSCH: INNENBELEUCHTUNG

Die Innenbeleuchtung ist bei eingeschaltetem Backofen immer eingeschaltet. Zum Auswechseln der
Glihbirne folgendermaBen vorgehen: Stecker aus der Steckdose ziehen, Schutzglas abschrauben und die
defekte Birne durch eine neue des gleichen Typs ersetzen (hochtemperaturbesténdig), danach Schutzglas
wieder anschrauben.

HANDGRIFFE FUR ROST

Pratische Hilfe zur Herausnahme des heiBen Rostes.

WICHTIGE HINWEISE

1. Dieser Backofen ist fir das Backen und Braten von Speisen konstruiert. Er darf weder fiir andere
Zwecke verwendet werden noch auf irgend eine Art und Weise umgebaut oder verandert werden.
Dieses Gerét sollte nicht unbeaufsichtigt von Kindern oder unfahigen Personen benutzt werden.
Gerét nicht in Reichweite spielender Kinder lassen.

Kontrollieren Sie vor dem Gebrauch, ob das Geréat beim Transport beschadigt wurde.

Stellen Sie das Gerat auf einer waagerechten Flache in mindestens 85 cm Héhe und auBerhalb der

Reichweite von Kindern auf.

Wenn das Gerét in Betrieb ist, kdnnen an der Tur oder an der AuBenseite hohe Temperaturen

entstehen: fassen Sie bitte nur Schalter und Griffe aus Kunststoff an.

7. Stellen Sie keine Gegenstande auf den Ofen, wenn dieser in Betrieb ist.
8. Vor dem Einstecken des Steckers in die Steckdose bitte kontrollieren, ob:
- die Netzspannung dem auf dem Typenschild an der Unterseite des Gerates angegebenen Wert
entspricht;
- die Steckdose mindestens 10 A hat und ausreichend geerdet ist: der Hersteller libernimmt keine
Haftung, falls diese SchutzmaBnahmen nicht beachtet werden.
9. Waschen Sie alle Zubehdrteile vor dem Gebrauch sorgfaltig ab.

10. Heizen Sie den Backofen vor dem ersten Gebrauch 15 Minuten lang auf, stellen Sie den Thermostat
dabei auf die hdchste Temperatur und lassen Sie die Backofentlr gedffnet, um den “neuen” Geruch
zu vertreiben. Den Raum wéhrend dieses Vorgangs gut lUften.

11. Wahrend des Betriebs darf der Backofen nicht transportiert werden.

12. Werden Versorgungskabel ausgewechselt, nur den Vorschriften entsprechende aus Gummi H0O5 RRF
verwenden, die den gleichen Querschnitt aufweisen, der auf dem mitgelieferten Kabel angegeben ist.

ok wn

o

ACHTUNG: Nachdem Sie das Gerat ausgepackt haben, tberpriifen Sie bitte, dass dieses und speziell die
Ofentr nicht beschadigt sind. Da die Tur aus Glas und daher sehr empfindlich ist, empfehlen wir diese sofort
ersetzen zulassen, falls diese sichtbar abgeplatzt bzw. zerkratzt sein sollte. AuBerdem wird darauf hingewiesen,
wéahrend dem Handling bzw. Gebrauch des Gerates sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden, die Tur zuzuschlagen,

heftig anzustoBen und kalte Flissigkeiten auf das Glas des warmen Gerates zu gieBen.
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BEDIENUNG DES OFENS

® THERMOSTATKNOPF

Schalten Sie die gewlinschte Temperatur folgendermaBen ein:

- Zum Auftauen von Tiefgefrorenem (s. S. 36) :
- Zum Warmhalten von Speisen (s. S. 36)

- Zum Backen mit Ober- und Unterhitze
bzw. mit HeiBluft (s. S. 36 - 37)

- Zum Girillen (s. S. 38)

® EIN/AUS-PROGRAMMSCHALTER

- Zum Einschalten des Backofens
- Zum Ausschalten des Backofens
- Zum Programmieren der Backzeit

Thermostatknopf auf @ stellen.
Thermostatknopf auf 60°C stellen.

Thermostatknopf auf die gewlinschte Temperatur
zwischen 60°C und 230°C stellen.

Thermostatknopf auf Grill v» stellen.

Schalter auf " stellen.
Schalter auf "0" zuriickdrehen.

Den Schalter im Uhrzeigersinn auf die gewlnschte Zeit
drehen (max. 120 Minuten). Das Ablaufen der eingestellten
Backzeit wird durch ein akustisches Signal (*) angezeigt,
der Backofen schaltet sich automatisch aus.

(*) nur bei einigen Modellen.

Bei Garzeiten unter 10 Minuten muB der Timer bis zum Endanschlag gedreht und dann auf die

gewiinschte Zeit eingestellt werden.

® FUNKTIONSWAHLSCHALTER

Mit diesem Schalter kénnen die verschiedenen Funktionen des Backofens angewahlt werden.

*
{) | AUFTAUEN

(nur Umluft in Betrieb.)

Jf BACKEN MIT
§ § § ——) HEISSLUFT,

@ BETRIEBSANZEIGE

WARMHALTEN VON SPEISEN

¥ ¥ ¥ [Z] BACKEN MIT

OBER- UND
UNTERHITZE

Unterhitze in Betrieb.)

Biasidna™®

(nur Oberhitze, héchste

_@ (Oberhitze, Unterhitze und <> Leistungsstufe.)
Umluft in Betrieb.)

Die Betriebsanzeige leuchtet auf, wenn der Backofen aufheizt und erlischt, wenn er die eingestellte

Temperatur erreicht hat.

Bei der AUFTAU-Funktion leuchtet die Betriebsanzeige nicht.
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HINWEISE ZUR BENUTZUNG

® ALLGEMEINE TIPS

- Zum Backen mit HeiBIuft, Ober-, Unterhitze und Grill sollte der Backofen immer auf die gewlinschte
Temperatur vorgeheizt werden, um die besten Backergebnisse zu erzielen.

- Die Backzeiten richten sich nach der Beschaffenheit der Produkte, nach der Temperatur der Lebensmittel und
nach dem persénlichen Geschmack eines jeden. Die in der Tabelle angegebenen Backzeiten sind Richtwerte,
bei denen Abweichungen mdglich sind und sie verstehen sich ausschlieBlich der Ofen-Vorheizzeit.

- Fur das Backen von Tiefkihlprodukten richten Sie sich bitte nach den auf der Packung angegebenen
Backzeiten.

—  WICHTIG

Falls ihr Backofen auch mit einem Didtrost ausgestattet ist,

empfehlen wir, Hahnchen, Braten und kleines Geflligel direkt auf dem
Diatrost Uber der Fettpfanne zu backen (s. Abbildung), um Fettspritzer auf
dem Boden und an den Wanden des Ofens zu vermeiden. Weitere Hinweise
finden Sie in den folgenden Abschnitten.

® AUFTAUEN

Um in kurzer Zeit richtig aufzutauen, sollte folgendes beachtet werden:
- Funktionswahlschalter auf (¥ ] stellen.
- Ein/Aus-Programmschalter muB auf \"i stehen.

- Rostin Position 2 einschieben (s. S. 33), einen flachen Teller mit dem Gefriergut darauf stellen und die
Ofentir schlieBen.

Beispiel: 1 kg Fleisch taut in 80 - 90 Minuten ohne Wenden.

® SPEISEN WARMHALTEN

- Thermostatknopf auf 60°C stellen.

- Funktionswahlschalter auf stellen.

- Ein/Aus-Programmschalter auf V' stellen.

- Rostin Position 2 (s. S. 33) einschieben und Teller mit den Speisen darauf stellen.

Die Speisen sollten nicht zu lange im Backofen warmgehalten werden, weil sie sonst austrocknen kdnnten.

® BACKEN MIT HEISSLUFT

Diese Funktion ist ideal fur Pizza, Lasagne, Fleischgerichte aller Art (auBer kleinem Gefliigel), Rostkartoffeln,

Blechkuchen, Torten und Brét. AuBerdem ideal firr das gleichzeitige Garen auf zwei Ebenen. Gehen Sie wie folgt vor:

- Schieben Sie den Rost in die Position, die in der Tabelle bzw. im Rezept angegeben wird.

- Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf ().

- Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit dem Thermostatknopf ein.

- Stellen Sie den Ein/Aus-Programmschalter auf "I bzw. auf die gewtinschte Backzeit (s. Abschnitt "Bedienung des
ofens").

- Warten Sie, bis der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat (Betriebsanzeige erlischt) und schieben Sie
dann Form bzw. Blech mit Inhalt in den Ofen.

36



Gericht/Menge Thermostat-| Backzeit | Rost- Anmerkungen und Tips
knopf pos.

Nedelauflauf 1 Kg. 230° 20 Min. 1 Auflaufform nach der halben Backzeit umdrehen.

Lasagne 230° 20 Min. 1 Feuerfeste Glasform verwenden.

Pizza 500g 225° 17 Min. 2 Fettpfanne als Backblech verwenden, nach 10
Minuten umdrehen.

H&hnchen 1 kg. 200° 70-80 Min. 1 Diatrostauf Fettpfanne verwenden, nach ca. 38
Min. umdrehen.

Schweinebraten 900g 200° 70 Min. 1 Diatrost auf Fettpfanne verwenden, nach ca. 35
Min. umdrehen.

Hackbraten 650g 180° 55 Min. 2 Fettpfanne verwenden, nach 30 Min. umdrehen.

Réstkartoffeln 500g 200° 50 Min. 2 Fettpfanne verwenden, Kartoffeln zweimal
umdrehen.

Crostata (s. Rezept) 700g 180° 40 Min. 2 Fettpfanne verwenden.

Apfelstrudel 1 kg 180° 40 Min. 2 Fettpfanne als Backblech verwenden.

WalnuBtorte 800g 180° 35 Min. 2 Runde Backform verwenden.

Kekse 100g 180° 14 Min. 2 Fettpfanne als Backblech verwenden.

Brét 500g 200° 25 Min. 2 Die gedlte Fettpfanne verwenden, nach 20 Min.

umdrehen.

® BACKEN MIT UNTER- UND OBERHITZE C]

Diese Funktion istideal flr alle Fischgerichte, geflilltes GemUse, fir StiBspeisen auf Eischnee-Basis und fir
Kuchen, die sehr lange Backzeiten erfordern (iber 60 Min.). Gehen Sie wie folgt vor:

- Schieben Sie den Rost in die Position, die in der Tabelle bzw. in Rezept angegeben wird.

- Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf .

- Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit dem Thermostatknopf ein.

- Stellen Sie den Ein/Aus-Programmschalter auf "I bzw. auf die gewiinschte Backzeit (s. Abschnitt

"Bedienung des Ofens").

- Warten Sie, bis der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat (Betriebsanzeige erlischt) und

schieben Sie dann Form bzw. Blech mit Inhalt in den Ofen.

Gericht/Menge Thermostat-| Backzeit | Rost- Anmerkungen und Tips
knopf pos.

Wachteln (3) 230° 44 Min. 1 Diatrost auf Fettpfanne verwenden, nach 24
Min. umdrehen.

Forelle 5009 200° 35 Min. 2 In der Fettpfanne braten, nach 16 Minuten
umdrehen.

Geflllte Kalamaris 4509 200° 30 Min. 1 Feuerfeste Glasform verwenden, nach der
halben Backzeit umdrehen.

Gratinierte Tomaten 550g 200° 40 Min. 1 Mit Ol eingefette Fettpfanne verwenden, nach
20 Min. umdrehen.

Zucchini mit Thunfisch 750g 200° 40 Min. 1 Inder Fettpfannebraten; O, Tomatenund Wasser
zugeben; Pfanne nach 20 Min. umdrehen.

Teekuchen 1 kg 180° 75 Min. 1 Kastenform verwenden und nach der halben
Backzeit umdrehen.

Baisers 120° 50 Min. 2 Wenigstens einen Tag vordem Servierenruhen

lassen.
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® GRILLEN [

Den Rost in Position 4, die Fettpfanne tUber das untere Heizelement einschieben. Um Rauch und den
Geruch von verbranntem Fett zu vermeiden, sollten Sie in die Fettpfanne 2 Glas Wasser geben; dies
erleichtert auch die Reinigung.

Funktionswahlschalter auf (] stellen. :
Den Backofen 10 Min. lang aufheizen. ‘

Grillgericht in den Ofen geben. \

SchlieBen Sie die Backofentiir nur bis zum ersten Einrasten wie auf der Abbildung.

Der Ein/Aus-Programmschalter kann auf {Ij oder auf die gewlinschte Grillzeit eingestellt sein (s.

Abschnitt: "Bedienung des Ofens").

Gericht/Menge Thermostat- | Grillzeit | Rost- Anmerkungen und Tips
knopf pos.

Schweineschnitzel (2) J— 19 Min. 4 Nach 11 Minuten wenden.

Hot Dog (3) vvv 10 Min. 4 Nach 5 Minuten wenden.
Hacksteaks, frisch (2) v 13 Min. 4 Nach 7 Minuten wenden.

Bratwirste (4) vvv 20 Min. 4 Nach 11 Minuten wenden.
Schaschlik 500g vvv 26 Min. 4 Nach 8, 15, 21 Minuten wenden.
Toast (4 Scheiben) vvv 2 Min. 4 Nach einer Minute wenden ().

(%): Brot ohne Fettpfanne grillen.

REINIGUNG
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Durch haufiges Reinigen kann man das Entstehen von Rauch und unangenehmen Gerlichen beim
Backen vermeiden.

Vor der Reinigung immer den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Das Geriét nie ins Wasser stellen; nicht unter flieBendem Wasser abspiilen.

Rost, Fettpfanne und Diatrost kdnnen wie normales Geschirr von Hand oder in der Spilmaschine
abgewaschen werden.

Verwenden Sie fiir die auBere Reinigung des Gehauses immer einen feuchten Schwamm. Keine
Scheuermittel verwenden, diese kénnten die Lackierung beschédigen. Achten Sie darauf, daB kein
Wasser und kein Reinigungsmittel in die Offnungen an der Oberseite des Backofens flieBt.

Fur die Reinigung des Backofeninneren nie Reinigungsmittel verwenden, die Aluminium angreifen
(Reinigungssprays) und die Wande nicht mit spitzen oder scharfen Gegensténden abkratzen.



Gleichzeitiges Garenauf zweiEbenenmit
emHelRluftbackofen

Der HeiBluftbackofen ermdglicht das gleichzeitige Garen auch unterschiedlicher Speisen auf

zwei Ebenen.
Oberhitze

Die durch die zwei Heizwiderstande

abgegebene Hitze wird durch die vom Ventilator Q Q §
bewegte Umluft im Ofen verteilt. Auf diese

Weise erreicht die Hitze gleichméBig und

schnell jeden Teil des Ofens, und die Luft im - ; >
Backraum bleibt sehr trocken, so daB sich é 4
Geruch und Geschmack der Speisen nicht Unterhitze
vermischen kénnen.

Zum gleichzeitigen Garen von zwei Gerichten genlgt es, die folgenden, einfachen Grundregeln
zu beachten:

/ Die Garzeiten der gleichzeitig Zeiten fiir gleichzeitiges Garen
gegarten Speisen weichen von den = 70 we
Einzelgarzeiten ab. L ELE B
Beachten Sie daher stets die Kartoffeln S22

entsprechenden Tabellen. Zeiten fiir die Einzelgarung

Hahnchen 70 - 850 wicon.
Kartoffeln 55 wcan.

2 Etwa nach der halben Garzeit die k‘_.’
beiden Fettpfannen untereinander
vertauschen, d.h. die untere nach C )
oben und die obere nach unten
schieben.
‘arp

AuBerdem sind die Fettpfannen um
eine halbe Umdrehung zu drehen.

39



|

Zeitenfurdasgleichzeitige Garenauf zweiEbenen

FUR DIE ZUTATEN UND ZUBEREITUNG SIEHE REZEPTTEIL AUF SEITE 51.
Bei gleichzeitiger Zubereitung der Gerichte des zweiten Gangs mit den Beilagen sind nach dem Garen beide

Speisen gleichzeitig servierbereit.

Thermostat- Rost- . . .

Hahnchen +
Kartoffeln

Kaninchen +
Apfelstrudel

Hackbraten +
Kartoffeln

Uberbackener
Blumenkohl +
Kaninchen

Vol-au-vent +
Friihstiickstorte

Quiche
Lorraine +
Gefiillte
Paprika

Kaninchen +
Lasagne

Hahnchen +
Frihstiickstorte

Pizza +
Kaninchen

Pizza + Pizza

Hahnchen +
Fladenbrot

200°

180°

180°

200°

180°

180°

180°

180°

220°

220°

180°

70 min.
50 min.

65 min.
40 min.

60 min.
60 min.

20 min.
55 min.

22 min.
35 min.

40 min.
50 min.

60 min.
35 min.

80 min.
35 min.

28 min.
50 min.

28 min.
28 min.

80 min.
50 min.

—

31

—

Ofen auf 200°C vorheizen, Hahnchen auf Pos. 5 und
nach 20 Min. die Kartoffeln auf Pos. 1 einschieben.
Nach 42 Min. die beiden Fettpfannen vertauschen und
drehen.

Ofen auf 180°C vorheizen, gleichzeitig das Kaninchen
auf Pos. 1 und den Strudel auf Pos. 5 einschieben.
Nach 30 Min. die beiden Fettpfannen vertauschen und
drehen.

Ofenauf180°C vorheizen, gleichzeitigden Hackbraten
auf Pos. 3 und die Kartoffeln auf Pos. 1 einschieben.
Nach 34 Min. das Fleisch umdrehen und die Kartoffeln
vermischen, ohne die beiden Fettpfannen zu
vertauschen.

Ofen auf 200°C vorheizen. Das Kaninchen auf Pos. 3
einschieben. Nach 35 Min. das Kaninchen auf Pos. 1
versetzen und den Blumenkohl auf Pos. 3 einschieben.

Ofen auf 180° vorheizen, die Vols-au-vent auf Pos. 5
und die Frihstiickstorte auf Pos. 1 einschieben. Nach
13 Min. die beiden Fettpfannen vertauschen.

Ofen auf 180°C vorheizen, die Quiches lorraines auf
Pos. 5 unddie gefiillten Paprika auf Pos. 1 einschieben.
Nach 30 Min. die beiden Fettpfannen vertauschen.

Ofen auf 180°C vorheizen, das Kaninchen auf Pos. 5
und die Lasagne auf Pos. 1 einschieben. Nach 25 Min.
die beiden Fettpfannen vertauschen.

Ofen auf 180°C vorheizen, das Hahnchen auf Pos. 5
und die Frihstlickstorte auf Pos. 1 einschieben. Nach
13 Min. die beiden Fettpfannen vertauschen und
drehen. Nach 40 Min. das Hahnchen umdrehen.

Ofen auf 220°C vorheizen, die Pizza auf Pos. 5 und
das Kaninchen auf Pos. 1 einschieben. Nach 16 Min.
die beiden Fettpfannen vertauschen und drehen.

Ofen auf 220°C vorheizen, eine Pizza auf Pos. 5 und
die andere auf Pos. 1 einschieben. Nach 16 Min. die
beiden Fettpfannen vertauschen und drehen.

Ofen auf 180°C vorheizen, das Hahnchen auf Pos. 1
und das Fladenbrot auf Pos. 5 einschieben. Nach 25
Min. die beiden Fettpfannen vertauschen und drehen.

Dies sind nur einige Beispiele flr das gleichzeitige Garen von 2 Gerichten. Selbstverstandlich kdnnen Sie alle Gerichte

ganz nach lhrer Phantasie kombinieren.
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Rezeptsammiung

VORSPEISEN - ANTIPASTI FISCHGERICHTE
® Auberginen-Rouladen...................... pag.42 @ Forelle mit Oliven ........ccccevveeveennen, pag.45
o Rdstschnitten "Bruschetta” .............. pag.42 o Geflllte Kalamaris .........cccccoeeveenne. pag.45
o Gratinierte Miesmuscheln ................ pag. 42 ® Gebackener Seehecht ............cc....... pag.45
@ Pastetchen ..., pag.42 e Goldbrasse im Schlafrock................ pag.45
® Quiche Lorraing ........ccccocvveiiveeennen. pag.42 e Uberbackener Steinbutt ................... pag.45
NUDEL- UND REISGERICHTE - PIZZA BEILAGEN
® Gnocchi allaromana........cccccceeeenneee. pag.43 ® Zucchini mit Thunfisch ..................... pag.46
e Focaccia alla pescatora o Gratinierte Tomaten ..........cccccueeneee. pag.46
(Fischerfladen) .........coccvviviieeinnnenn. pag.43 @ Rostkartoffeln........ccoeeeviiiicicnnn, pag.46
@ Nudelauflauf........cccooeeiiiiiiii, pag.43 e Uberbackener Blumenkohl .............. pag.46
e Lasagne alla bolognese.................... pag.43 ® Parmesan - Auberginen.................. pag.46
O PiZZa ..o pag.43 o Gefllllte Paprika .........ccceeeevvvennennen. pag.46
@ Uberbackene Ravioli...........cco......... pag.43
FLEISCHGERICHTE DESSERTS
® Schweinebraten ... pag.44 ® Apfelstrudel ..., pag.47
@ Hahnchen ..., pag.44 ® Teekuchen ........ccocooviiiiicniiiins pag.47
o Krauterhackbraten ........................... pag.44 ® WalnuBtorte ..., pag.47
@ Wachteln ... pag.44 ® KeKSe ..., pag.47
® Roast-beef ..., pag.44 e Crostata - Frihstickstorte ............... pag.47
@ Kaninchen ..o, pag.44
® Knusperhahnchen .........cccccoccveenee. pag.44
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Vorspeisen-Antipast

Auberginen-Rouladen

HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:

2 groBe Auberginen e 100ggekochter Schinken
10 Kapern (in Salz eingelegt)

1509 Mozzarella - Frischkase

2 EBI6ffel Mayonnaise e 100g Thunfisch

1 Ei e Olund Salz

[ )
[ )
[ )
[ )
[ )
o 2 EBIoffel Weckmehl

Die Mozzarellaund den Schinkenin Stiickchen schneiden,
den Thunfisch abtropfen lassen und zerkleinern, die
Kapernwaschen undalles zusammen mitder Mayonnaise
und dem Ei in den Mixer geben. Einige Sekunden lang
purieren; wenn die Masse zu flussig ist, 2 EBIoffel
Weckmehl hinzugeben. Die Auberginen der Lange nach
inca. 1/2cmdicke Scheiben schneiden, auf jede Scheibe
etwas von der pirierten Mischung geben und daraus
Rouladen formen. Zwei EBI6ffel Ol in einen Fettpfanne
geben, die Rouladen hineinlegen und zusétzlich mit ein
wenig Ol benetzen. Den Ofen auf 180° vorheizen. Wenn
die Betriebsanzeige erlischt, den Fettpfanne auf den
Rost in Position 2 stellen und 30 Minuten backen.

Gratinierte
Miesmuscheln

GRILL
Zutaten fiir 2 Personen:
e 500g Miesmuscheln e Petersilie
e Knoblauch e Weckmehl
e Ol e Oregano
e Salz und Pfeffer

Die Miesmuscheln abreiben, und zweimal waschen, ohne
sie im Wasser liegen zu lassen. Die Muscheln kochen
und die, die sich &ffnen, nacheinander aus dem Topf
holen. Den Ofen 10 Minuten lang auf Grillstufe vorheizen.
Die vollen Muschelschalenhalftenin die Fettpfanne legen
und mit etwas feingehackter Petersilie und wenig
Knoblauch bestreuen; salzen, ein wenig pfeffern und
etwas Oregano hinzugeben. Mit Ol GbergieBen und etwas
frisches Weckmehl daraufstreuen. Aufden Rostin Position
4 stellen und 5 Minuten lang backen.
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REstschy
“Bruschetta”

GRILL

Zutaten fiir 4 Personen:
e 2 groBe Scheiben WeiBbrot
o EBIloffel Olivendl e 2 Knoblauchzehe

Den Backofen 10 Minuten auf Grillstufe vorheizen. Danach
die Brotscheiben auf den Rost in Position 4 legen und 4
Minuten lang résten, dabei die Backofentir etwas offen
lassen (erstes Einrasten) und das Brot nach der halben
Grillzeitumdrehen. Wenn die Scheiben knusprig gegrillt sind,
mit der Knoblauchzehe abreiben und mit etwas Olivendl
benetzen. Sie kdnnen die fertige Bruschetta auch mit
Tomatenscheiben belegen und mit etwas gehacktem
Basilikum und Oregano bestreuen.

QuicheLorraine
HEISSLUFT

Zutaten fiir 6 Personen:

e 250 g tiefgefrorener Blatterteig

e 150 g Raucherspeck e 1/41Sahne

e 4 Eier e Salz und Pfeffer

Den Blétterteig etwa einenhalben Zentimeter hoch ausrollen.
Eine gebutterte Fettpfanne auslegen und den Teigboden mit
einer Gabel einstechen. Den Speck in Stiickchen schneiden
undinkochendem Wasser abbriihen. Die Flllung zubereiten:
die Eier schlagen und unter standigem Ruhren Sahne, Salz
und Pfeffer hinzufligen. Den gut abgetropften Speck auf dem
Teig verteilen und die Ei-Sahne-Mischung daribergieBen.
Den Ofen auf 180°C vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige
erlischt, die Fettpfanne auf den Rost in Position 2in den Ofen
schieben und 30 Minuten backen lassen.

Pastetchen

HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:
e 2509 tiefgefrorener Blatterteig
e 1Ei

Den Blétterteig mit dem Nudelholz auf etwa 1/2 cm Dicke
ausrollen. Mit einer runden Form (6 cm Durchmesser) 24
Scheiben aus dem Teig stechen. 12 der Scheiben in die mit
Butter gefettete und gemehlte Fettpfanne legen und mit dem
geschlagenen Ei bestreichen. Die Ubrigen 12 Scheiben mit
einer runden Form von 3 cm Durchmesser ausstechen, so
daB 12 Ringe entstehen. Diese auf die Scheiben setzen und
noch mit Ei bestreichen. Den Backofen auf 180° vorheizen.
Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Fettpfanne auf den
Rost in Position 2 schieben. 20 Minuten lang backen.



Teigwaren-Pizza

Fischerfladen

HEISSLUFT

Zutaten fiir 6 Personen:

e 250 g weiBes Mehl e 1/2 Glas Wasser

e 600 g Miesmuscheln und Venusmuscheln

o 1/2 Glas WeiBwein e Eine Handvoll Petersilie
e 150 g Butter e Eine Prise Salz

e 3 Eier e 1/4 | flissige Sahne

e Salz

Die Butter in Stlickchen schneiden und mit dem Mehl und dem
Wasser in einen Mixer geben. Die Mischung verquirlen und gut
kneten. Eine Kugel formen, mit einem Tuch abdecken und eine
halbe Stunde gehen lassen. In der Zwischenzeit die mehrmals
mitden VenusmuschelnunterflieBendem Wassergewaschenen
Miesmuscheln sauberkratzen und birsten. Die Muscheln in
einen Topf auf groBer Flamme geben, damit sie sich 6ffnen, und
dabei hin und wieder mit WeiBwein benetzen. Wenn alle
Muscheln gedffnet sind, diese aus den Schalen nehmen und mit
etwas von der mehrmals gefilterten Kochbriihe auf einen Teller
legen. Mit dem Nudelholz eine etwa 1 cm hohe Teigscheibe
ausrollenund auf die Fettpfanne legen. Die Oberflache miteiner
Gabel einstechen und die Muscheln darauflegen. In einer
Schissel die Eier schlagen, die grindlich gewaschene und
zerkleinerte Petersilie dazugeben, die Sahne unterheben und
alles sorgfaltig vermischen. Die Mischung auf die Muscheln
gieBen. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Wenn die
Betriebsanzeige erlischt, die Fettpfanne aufden Rostin Position
2 in den Ofen schieben und 35 Minuten backen lassen.

Nudelauflauf
HELSSLUFT

Zutaten fir 4 Personen:

e 300g Makkaroni e 1/2 Liter BechamelsoBe
e 400g Hackfleisch - NudelsoBe

e 80g geriebener Parmesankéase

Die Nudeln in sprudelndem Salzwasser kochen, abtropfen
lassen und mit der vorher zubereiteten Bechamel- und der
FleischsoBe verriihren. Einen Bratpfanne mit Butter einfetten
und die Nudeln hineinfiillen, mit dem Parmesankase und
ein paar Stickchen Butter bestreuen. Den Backofen auf
230° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, den
Bratpfanne auf den Rost in Position 1 stellen, 20 Minuten
lang backen und nach der_halben Backzeit umdrehen.

Pizza

HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:

e 500g Pizzateig e 1 Mozzarella

1 Dose geschélte Tomaten

50g gekochter Schinken e 1 EBI&ffel Olivendl
Oregano und Salz

Die Fettpfanne mit etwas Ol fetten und mit dem vorher diinn
ausgerollten Teil auslegen. Den Teig mit den Tomaten, der
gewirfelten Mozzarella, dem Schinken belegen, mit Oregano
und Salz bestreuen und mitetwas Ol betrdufeln. Den Backofen
auf 225° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die
Pfanne auf den Rost in Position 2 stellen, die Pizza 17
Minuten lang backen.

GrieRloike-Gnocchialaromana

OBER-UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 4 Personen:

e 250g GrieB e 100g Butter

e 1 Liter Milch e Salz und Pfeffer
o 10 EBIoffel Parmesankase

e 3 Eier

Die Milch mit einer Prise Salz zum Kochen bringen; den Grie3
mit dem Schneebesen einriihren, griindlich umrihren, um die
Bildung von Kliimpchen zu vermeiden und 10 Min. lang kochen
lassen. Wenn der GrieB gar ist, 30 g Butter, 5 EBI&ffel
Parmesankése, 3 Eigelb (einzeln nacheinander), Salz und
Pfeffer hinzufligen. Die restliche Butter in einem Pfannchen
zum Schmelzenbringen. Ein Blatt Backpapier oder ein Holzbrett
leicht einfetten und den Grie 3 daraufgeben; die Masse muB die
Dicke von einem Zentimeter haben. Abkihlen lassen, dann mit
einem nicht zu groBen Glas Scheiben ausstechen und diese
ringférmig in einen eingefetteten Bratpfanne legen. Mit reichlich
Parmesan bestreuen und mit der fllissigen Butter tbergieBen.
Den Backofen auf 200° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige
erlischt, den Bratpfanne auf den Rost in Position 2 einschieben;
30 Minuten lang backen, nach der halben Backzeit den
Bratpfanne umdrehen.

Lasagneallabolognese

HEISSLUFT

Zutaten fiir 6 Personen:

e 9 Lagen Nudelteig e 1/2 Liter BechamelsoBe
e Geriebener Parmesankase

e 150g FleischsoBe Bolognese Art

Den Nudelteig 5 Minuten in sprudelndem Salzwasser kochen,
nicht zu viele Lagen gleichzeitig. Die einzelnen garen Lagen
nacheinander mit dem Schaumléffel aus dem Kochwasser
nehmen, abtropfen lassen und auf einer Serviette ausgebreitet
abkihlen lassen. FleischsoBe "alla Bolognese" und
BechamelsoBe zubereiten. Wenn alle Zutaten fertig sind, eine
feuerfeste Glasform mit Butter einfetten, 2 Loffel BechamelsoBe
hineingeben und verteilen, eine jLage Nudelteig darauf,
FleischsoBe und BechamelsoBe zusammen dariibergieBen,
darauf etwas Parmesankése streuen. In dieser Reihenfolge
weitere Schichten hinzugeben, bis alle Zutaten verbraucht sind.
Den Ofenauf230° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt,
die Form auf den Rost in Position 1 stellen, 20 Minuten lang
backen und nach der halben Backzeit die Form umdrehen.

UberbackeneRavioli

HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:
e 5009 frische Ravioli e 1/2 Liter BechamelsoBe
e Salz, Butter, Parmesankase

Die Ravioli in sprudelndem Salzwasser kochen, in der
Zwischenzeit die BechamelsoBe zubereiten. Wenn die Ra-
violi gar sind, mit der BechamelsoBe verriihren und das
ganze in eine gebutterte feuerfeste Form geben. Mit etwas
geriebenem Parmesankase bestreuen. Den Backofen auf
230° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Form
aufden Rostin Position 1 stellen und 20 Minuten liberbacken.
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Fleischgerichte

Schweinebraten

HEISSLUFT

Hénchen

HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:
e 900g Schweinsriicken
e Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 200° vorheizen, das Fleisch salzen
und pfeffern. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, den
Rost in Position 1 einschieben; den Schweinsriicken auf
Diatrost und Fettpfanne legen, wie das Hahnchen in der
Abbildung auf Seite 36. Den Braten 70 Minuten lang
backen unddas Fleisch nach der halben Backzeitwenden.

Krauterhackbraten
HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:

500g gemischtes Hackfleisch

100g Parmesankase e 2 Eier

2 EBloffel Olivendl e 50g gekochter Schinken
30g Weckmehl e Salz und Pfeffer

1/2 Glas WeiBwein

Feingehackter Majoran, Salbei, Thymian, Schnittlauch
und Rosmarin

Das Hackfleisch mit allen Zutaten auBer Weckmehl, Ol
und Weinverarbeiten. Den Hackbraten dannim Weckmehl
walzen und in den Fettpfanne legen. 2 EBl6ffel Ol und 1/
2 Glas WeiBwein hinzugeben. Den Backofen auf 180°
vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, den Braten
auf den Rost in Position 2 stellen und 55 Minuten lang
backen; das Fleisch nach der halben Backzeit wenden.

Roasttoeef

HEISSLUFT

Zutaten fiir 6 Personen:
e 1 kg Rinderlende

e 30g Butter

e Salz und Pfeffer

e 3 EBlsffel Ol
e 1/2 Glas WeiBwein

Den Backofen auf 200° vorheizen. In der Zwischenzeit
das Ol, das gewdrzte Fleisch und einen Spritzer Wein in
einen Bratpfanne geben. Wenn die Betriebsanzeige
erlischt, den Bratpfanne auf den Rost in Position 1 stellen
und 40 Minuten lang braten. Nach der halben Bratzeitdas
Fleisch wenden und mit dem restlichen Wein abléschen.
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Zutaten fiir 4 Personen:
e 1 ganzes Hanchen (1 kg) e Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 200° vorheizen, in der Zwischenzeit
das Hahnchen sorgféltig waschen und abtrocknen. Wenn
die Betriebsanzeige erlischt, den Rost in Position 1
einschieben; das Hahnchen auf Diatrost und Fettpfanne
legen, wie in der Abbildung auf Seite 36. 75 Minuten lang
backen und nach 38 Minuten wenden.

Wachtelin

OBER- UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 2 Personen:

e 3 Wachteln e Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 230°vorheizen, die Wachteln salzen
und pfeffern. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, den
Rost in Position 1 einschieben und die Wachteln auf
Diatrost und Fettpfanne legen, wie das Hahnchen in der
Abbildung auf Seite 36. 44 Minuten lang backen und die
Wachteln nach 24 Minuten wenden.

Knusperhahnchen

Zutaten fiir 4 Personen:
o 1 zerlegtes Hahnchen (1 kg)
e Rosmarin, Ol, WeiBwein e Salz und Pfeffer

Den Ofen auf 210°C vorheizen. In der Zwischenzeit das
Hahnchen mit den Gewtirzen und mit etwas WeiBwein
benetzt auf die Fettpfanne legen. Wenn die
Betriebsanzeige erlischt, die Fettpfanne auf den Rost in
Position 1 in den Ofen schieben und 80 Minuten backen
lassen. Nach der halben Garzeit das Fleisch drehen und
nochmals mit WeiBwein b_enetzen.

Kaninchen
HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:

800g Kaninchen in Stiicken
o 1/2 Glas WeiBwein

e Ol, Rosmarin und Knoblauch
e Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 210° vorheizen. Die Kaninchenstlicke
mit dem OI, Rosmarin, einem Spritzer WeiBwein, 2
Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer in einen Fettpfanne
geben. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, den Fettpfanne
auf den Rost in Position 1 stellen und 60 Minuten lang
braten. Nach der halben Bratzeit das Fleisch wenden und
mit dem restlichen Wein abléschen.



Fischgerichte

Forelle mit Oliven

OBER- UND UNTERHITZE

Geflllte Kalamaris

OBER- UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 2 Personen:
e 500g Lachsforelle e Salz und Pfeffer
e 50g schwarze, entsteinte Oliven

Die Forelle ausnehmen und sorgféltig waschen undindie
mit Ol eingefettete Fettpfanne legen. Mitden Olivenfillen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Backofen auf 200°
vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Pfanne
auf den Rost in Position 2 stellen und 35 Minuten lang
braten; nach 16 Minuten umdrehen.

(GebadkenerSechedht

OBER- UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 4 Personen:

e 4 Portionen Seehecht e Salz und Pfeffer
o WeiBwein e Olivendl

e Zwiebel, Knoblauch und Petersilie

Die Zwiebel, den Knoblauch und reichlich Petersilie fein
hacken. Einen Teil davon in eine feuerfeste Form geben,
die Fischstlicke darauf legen, salzen, pfeffern und mit
dem Restder Mischung bedecken. Ein gutes Glas Olivendl
darlbergieBen, ein Glas trockenen WeiBwein, evtl. mit
etwas Wasser verlangert hinzufligen. Den Backofen auf
210° vorheizen; wenn die Betriebsanzeige erlischt, die
Form auf den Rost in Position 2 stellen und 33 Minuten
garen; den Fisch nach der halben Backzeit wenden.

GoldbrasseimSchlafrock

OBER- UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 2 Personen:
e 1 Goldbrasse 600g

e Petersilie

e Salz und Pfeffer

e Butter
o Sardellenfilets
e Ol und Zitrone

Die Goldbrasse sorgfaltig putzen und mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Den Bauch mit einem Stiick Butter
fullen, das mit Petersilie und 2 Sardellenfilets vermischt
wurde; salzen und pfeffern. Zwei Blatter Alufolie
ausbreiten, die Goldbrasse darauf legen, mit Ol,
Zitronensaft und gehackter Petersilie bestreuen. Die
Folie durch Zusammenrollen der beiden Enden
verschlieBen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Wenn
die Betriebsanzeige erlischt, die Fettpfanne auf den Rost
in Position 2 stellen und die Goldbrasse darin 40 Minuten
lang garen; den Fisch nach der halben Backzeit wenden.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 4 groBe Kalamare e Ol

Per il ripieno:

e 1 Tasse ungekochter Reis e Petersilie, Knoblauch
e Salz und Pfeffer e Tomatenpuree

Die Kalmare sorgfaltig putzen, die Fangarme abschneiden
und beiseite legen. Die Fiillung vorbereiten: den Reis, die
kleingehackten Fangarme, viel Petersilie und sehr wenig
Knoblauch mischen, das Tomatenpiree hinzufligen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalmare fillen und
mit einem Zahnstocher verschlieBen. In eine mit Ol
gefettete feuerfeste Form geben und einen Léffel Wasser
auf den Boden der Form geben. Den Ofen auf 200°
vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Form
in den Ofen geben, auf den Rost in Position 1, und 30
Minuten lang backen. Nach der halben Backzeit
umdrehen.

Uberbackener Steinbutt

OBER- UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 4 Personen:
e 4 Steinbuttfilets e 1/2 Liter BechamelsoBe
o 2 EBloffel geriebener Parmesankase

Die Steinbuttfilets etwa 10 Minuten lang in leicht
gesalzenem Wasser miteinigen Zitronenscheiben kochen.
Abtropfen lassen und in der Zwischenzeit die
BechamelsoBe vorbereiten. Auf dem Boden einer mit
Butter eingefetteten feuerfesten Form etwas
BechamelsoBe verstreichen, die Filets darauf legen, mit
dem Restder SoBe bedecken und mitdem Parmesankase
bestreuen. Den Backofen auf 200° vorheizen und wenn
die Betriebsanzeige erlischt, die Form auf den Rost in
Position 2 stellen. Das ganze 20 Minuten lang Gberbacken,
die Form nach der halben Backzeit umdrehen.
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Beilagen

Zucchinimit Thunfisch

OBER- UND UNTERHITZE

Gratinierte Tomaten

OBER- UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 2 Personen:
e 4 Zucchini e 150g Thunfisch in Ol
e 1 Dose geschélte Tomaten e Petersilie

o 1Ei e Geriebener Kase

[ ]

Ol, Butter und Salz

Zutaten fiir 4 Personen:

e 500g mittelgroBe Tomaten e 1gehackteKnoblauchzehe
Gehackte Petersilie o 1 EBIoffel Olivendl

5 EBIloffel Weckmehl

Salz und Pfeffer

Die Zucchini der Lange nach halbieren, aushdhlen und das
Ausgeschnittene fein hacken. Die Fiillung vorbereiten: den
Thunfisch in einer Schissel zerkleinern und mit etwas
kleingehackter Petersilie, einem EBI6ffel geriebenem Kése,
einem Ei und der Zucchini-Masse verrihren; die Zucchini-
Halften damit flllen. Etwas Wasser, vermischt mit 2 EBI6ffeln
Ol und etwas Tomatenpiree in die Fettpfanne geben, die
Zucchinidarauflegen. Den Ofen auf 200° vorheizen. Wenndie
Betriebsanzeige erlischt, die Pfanne auf den Rost in Position 1
einschieben und 40 Minuten lang backen. Nach der halben
Backzeitdie Pfanne umdrehenundetwas Wasserhinzugeben.

Rostkartoffeln
HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:

e 500g in Stlicke geschnittene Kartoffeln
Knoblauch, Rosmarin, Salbei

1 EBI6ffel Olinendl e 1 Spritzer WeiBwein
1/2 Brihwidirfel e Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln in einen Fettpfanne geben, Ol, Knoblauch,
Salbei, Rosmarin, Brihwirfel, WeiBwein, Salz und Pfeffer
hinzufigen. Den Ofen auf 200° vorheizen. Wenn die
Betriebsanzeige erlischt, den Bratpfanne auf den Rost in
Position 2 einschieben und 50 Minuten lang backen. Die
Kartoffeln zweimal wenden.

Parmesan-Auberginen

OBER- UND UNTERHITZE, GRILL

Zutaten fir 4 Personen:

e 1 Kg. Auberginen e 500g TomatensoBe
e 2 Mozzarellas zu je 150g e Salz und Pfeffer

e 509 geriebener Parmesankése

Den Backofen 10 Minuten auf Grillstufe vorheizen. Die
Auberginen in diinne Scheiben schneiden und 14 Minuten
auf den Rost in Position 4 legen, die Backofentlr bis zum
ersten Einrasten offen halten und die Auberginenscheiben
nach der halben Grillzeit wenden. Alle Auberginen auf
diese Art garen. In eine mit Ol gefettete Form eine Schicht
Auberginenscheiben, und eine SchichtMozzarellascheiben
geben, mit TomatensoBe begie Ben und mit Parmesankase
bestreuen. Weitere Schichten einfillen, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind. Den Ofen auf 200° vorheizen. Wenn
die Betriebsanzeige erlischt, die Form auf den Rost in
Position 2 einschieben und 35 Minuten lang backen. Die
Form nach der halben Backzeit umdrehen.
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Die Tomaten ausnehmen und das herausgenommene Fleisch
mit dem Saft beiseite stellen. Die ausgehohlten Tomaten
umgedrehtaufeinBrettlegenundabtropfenlassen. Dierestlichen
Zutaten, dem Tomatenfleisch und -saft zu einer nicht zu dicken
Masse verarbeiten und die Tomatendamitflillen. Dieseindie mit
Ol eingefettete Fettpfanne setzen und den Backofen auf 200°
vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Pfanne auf
den Rostin Position 1 einschieben und 40 Minuten lang backen.
Nach der halben Backzeit die Pfanne umdrehen.

UberbackenerBumenkohl

HEISSLUFT

Zutaten fiir 4 Personen:
e 800g Blumenkohl

e 500g BechamelsoBe
e Salz und Pfeffer

e Parmesankase
e 100g gekochter Schinken

Den Blumenkohl gut abwaschen und in sprudelndem
Salzwasser kochen. Wahrend er abkiihlt, die BechamelsoBe
zubereiten. Den Boden der Form mit 2 EBI6ffeln
BechamelsoBe bestreichen, den in Réschen geschnittenen
Blumenkohl, den in Scheibchen geschnittenen Schinken,
den Rest der BechamelsoBe hineingeben, und mit etwas
geriebenem Parmesankése bestreuen. Den Ofen auf 200°
vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Form auf
den Rost in Position 2 einschieben und 20 Minuten lang
backen. Die Form nach der halben Backzeit umdrehen.

Geflllte Paprika

HEISSLUFT
Zutaten fiir 4 Personen:
e 3 Paprikaschoten e 500¢g gemischtes
Hackfleisch
Gehackten Knoblauch und Petersilie
2 Eier e Salz und Pfeffer

2 EBloffel Olivendl
50g geriebener Parmesankase

Die Paprikaschoten sorgféltig waschen und ausnehmen,
dann halbieren. Das Hackfleisch mit allen anderen Zutaten
vermischen und die Paprikahélften damit fillen. Diese in
eine mit Ol eingefettete Form legen. Den Ofen auf 180°
vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Form auf
den Rost in Position 2 einschieben und 50 Minuten lang
backen. Die Form nach der halben Backzeit umdrehen.



Dessarts

Apfelstrudel

HEISSLUFT

Tedkuden

OBER- UND UNTERHITZE

Zutaten fiir 4 Personen:
250g Tiefkihl - Blatterteig
200g Apfel (Reinetten)
1/2 Glaschen Rum

100g Zucker e 50g Sultaninen
30g Pinienkerne e 1 Prise Zimt
abgeriebene Zitronenschale

e 70g Butter
e 50g Weckmehl

Die Apfel schalen, in diinne Scheiben schneiden und
leichtin der Butter andiinsten. Den Rum hinzugeben und
verdampfen lassen. Abkuhlen lassen und das Weckmehl,
den Zucker, die in lauwarmem Wasser eingeweichten
und gut abgetropften Sultaninen, die Pinienkerne, die
Zitronenschale und den Zimt hinzugeben; vorsichtig
umriihren. Den Teig sehr diinn zu einem Rechteck
ausrollen. Mit etwas fllissiger Butter bestreichen und die
Apfelmasse darauf verteilen. Die freigelassenen Rander
Uber die Fillung klappen und einrollen. Aus dem ganzen
Rechteck eine Rolle formen und die Enden gut
zusammendricken. Den Strudel in die mit Butter
eingefettete Fettpfanne legen und mit Ei bestreichen.
Den Ofen auf 180° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige
erlischt, die Fettpfanne auf den Rost in Position 2
einschieben und 40 Minuten lang backen.

WalnulStorte

HEISSLUFT

Zutaten fiir 8 Personen:

e 140g Mehl e 1509 Zucker

e 160 g Butter e 100g WalnuBkerne
e 3 Eier e 1 Zitrone

e 1/2 Tute Backpulver e 1 Prise Zimt

e 1 Prise Muskat e 1 Prise Salz

Eine runde Backform mit Butter einfetten und mit Mehl
ausstreuen. Die WalnuBkerne klein hacken. In einer
Schissel die Butter (die mindestens zwei Stunden vorher
aus dem Kuhlschrank geholt werden muB) mit einem
Holzl6ffel cremig rihren. Die geriebene Zitronenschale,
den Zucker, die gehackten Nisse, je eine Prise
MuskatnuB, Zimt und Salz hinzufligen und das ganze
verriihren. Die Eier hinzugeben und verrihren, bis alle
Zutaten gut gemischt sind. Dann das Mehl und die halbe
Tute Backpulver hineinsieben und erneut umriihren. Den
Teig in die Kuchenform fillen. Den Ofen auf 180°
vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige erlischt, die Form
auf den Rost in Position 2 einschieben und 35 Minuten
lang backen.

Zutaten fiir 8 Personen:
2509 Butter

3 Eier und 2 Eigelb
80g Rosinen

1 Prise Salz

50g Orangeat und Zitronat

e 250g Zucker
e 250g Mehl
e 1 Glaschen Rum

Die Butter (die mindestens zwei Stunden vorher aus dem
Kihlschrank geholtwerden muB) mitdem Zucker verrihren,
bis die Masse weiB wird. Die Eier einzeln nacheinander
und danach die Eigelbe hinzufligen; langsam das Mehl
unddas Salzunterriihren. SchlieBlichden Rum, die Rosinen
(die vorher in lauwarmem Wasser eingeweicht wurden)
und Zitronat und Orangeat hinzufligen. Den Teig in eine
mit gebutterter Alufolie ausgelegte Kastenform fiillen. Den
Backofen auf 180° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige
erlischt, die Form auf den Rost in Position 1 einschieben
und 75 Minuten lang backen.

Kekse

HEISSLUFT
Zutaten fiir 4 Personen:
e 160g Mehl e 50g Zucker
e 1 Prise Salz e 60g Butter
e 1Ei

Alle Zutatenim Mixer miteinander verriihren, bis ein glatter
Teig entsteht. Mit dem Nudelholz eine relativ dicke
Teigschicht ausrollen. Mit dem Teigschneider Rechtecke
(4 x 2,5 cm) ausschneiden und diese in die gebutterte
Fettpfanne legen. Den Backofen auf 180° vorheizen. Wenn
die Betriebsanzeige erlischt, die Pfanne auf den Rost in
Position 2 einschieben und 14 Minuten lang backen.

“Crostata”-Frihstiickstorte

HEISSLUFT
Zutaten fir 8 Personen:
e 250g Mehl e 110g Zucker
e 125 g Butter e 200g Marmelade
e 1Ei+1Eigelb e Salz

Die Butter in Stlickchen zusammen mit Mehl, Zucker,
Eiern und Salz in den Mixer geben und gut rihren. Ca. 1/
3 des Teig zum Garnieren beiseite legen. Den Rest mit
einem Nudelholz ausrollen. Ein Fettpfanne mit Butter
einfetten und mit etwas Mehl ausstreuen. Den Teig
hineinlegen und mit der Marmelade bestreichen. Aus dem
Ubrigen Drittel des Teiges 1 cm breite Streifen schneiden
und diese gitterformig auf die Marmelade legen. Den
Backofen auf 180° vorheizen. Wenn die Betriebsanzeige
erlischt, der Fettpfanne auf den Rost in Position 2
einschieben und 40 Minuten lang backen.
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