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Liebe Kundin" _Il__eber Kunde
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Sie sollen viel Freude an lhrem neuen
Backofen haben.

Daher haben wir Ihnen dieses ,Back- und
Bratbuch” zusammengestellt. Es gibt Ihnen
Auskunft dariber, wie Sie die gangigen
Speisen schmackhaft zubereiten kénnen
und welche Regeln beim Braten und beim
Backen zu beachten sind.

Bitte bedenken Sie, dass

— die Angaben in den folgenden Tabellen
nur Anhaltspunkte sein kénnen;

- die Tabellen auch Beheizungsarten ent-
halten kénnen, die Ihr Backofen nicht vor-
sieht;

— diese Broschiire die Gebrauchsanleitung

lhres Herdes bzw. Backofens nicht erset- -

zen kann.

Bevor Sie lhren Backofen benutzen,
@ lesen Sie bitte zuerst die dazugehé-
rige Gebrauchsanleitung und alle
darin enthaltenen Sicherheitshinweise auf-

merksam durch. Nur so kénnen Sie alle Funk-
tionen sicher und zuverldssig nutzen.

Beachten Sie unbedingt auch dle nationalen
Vorschriften in lhrem Land die zusatzlich zu
den in der Anleitung genannten Vorschriften
gultig sind.

Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen fiir die Zukunft auf. Geben Sie
alle Sicherheitshinweise und Anweisungen an
den nachfolgenden Verwender des Produkts
weiter.
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Ubersicht

Diese Ubersicht zeigt Ihnen géngige Behei-
zungsarten von Backéfen. Welche dieser Be-
heizungsarten |hr Backofen bietet, hangt von
seiner Ausstattung ab und kann variieren.
Auch die Symbole kénnen bei lhrem Backo-
fen etwas anders aussehen.

C) Backofenbeleuchtung
D Unterhitze
(L]  overhitze

D[j Ober- und Unterhitze
Umluft (Ventilator mit Ober-

und Unterhitze)

Umluft mit Unterhitze
HeiBluft (mit Ringheizkdrper)
HeiRluft mit Unterhitze

Infrarot- bzw. Flachengrillen

Intensivgrill (Flachengrill mit

""" Oberhitze)

Fléchengrill mit Oberhitze und
Umluft

Grill mit Umniuft
Grill mit Heiluft
Y[ Auttaven

. Pizzastufe

599 Warmhalten

SR Beheizungsarten

Oberhitze / Unterhitze
e

Garen mit Unterhitze

Bei dieser Einstellung arbeitet Ihr Backofen
nur mit Unterhitze = jé nach Einschubhshe
kommt sie starker oder weniger stark nur von
unten. Diese Beheizungsart eignet sich z. B.
gut fur braune oder krosse Bdden.

Garen mit Ober- und Unterhitze

Bei Ober- und Unterhitze kann lhr Backofen
mit hoher Temperatur arbeiten. Je nach Ein-
schubhdhe kommt die Hitze starker von unten
oder von oben.

Vorteile:

— Kuchen werden beim Backen mit Ober-/Un-
terhitze meist saftiger als beim Backen mit
Umiluft/Heil3luft.

— Durch das Variieren der Einschubh&he
kénnen Sie bestimmen, wo die Hitze am
starksten einwirkt.

Nachteil:

— Bei dieser Einstellung ist das Garen nicht
auf mehreren Einschubebenen méglich.

— Die Temperatur muss héher eingestellt wer-
den als bei Umluft-/HeiRiuft-Betrieb.

Tipps zum Backen mit Ober- und-Unterhitze

* Mit dunklem Backgeschirr gelingen Ku-
chen am besten.

« Die Backform mittig auf dem Grillrost in
den Backofen schieben.

Die Einschubhohe, die Temperatur und

die Backzeit sowie die Auswahl der Back-

form sind abhéngig von dem, was Sie zu-
bereiten wollen:

— Flache Kuchen, z.B. Obstkuchen auf
dem Backblech, auf der mittleren Leiste
bei ca. 170-180 °C.

— Halbhohe Kuchen, z.B. Biskuittorten,
auf dem Rost auf der mittleren Leiste
bei ca. 180 °C.



— Hohe Kuchen, z.B. Rithrkuchen in der
Form, auf der unteren Leiste bei ca. 175
°C einschieben,

Tipps zum Braten mit Ober- und Unterhitze

* Fettes Fleisch auf dem Grillrost, mageres
Fleisch auf der Fettpfanne so hoch wie
madglich in den Backofen schieben.

* Die Fettpfanne unter den Grillrost schie-
ben.

Umluft/HeiRluft
ESENEY A Ea|©)

Umluft: Ein Geblase an der Rickwand ver-
teilt die durch Ober- und Unterhitze erzeugte
Warme.

HeiBluft: Ein Ringheizk6rper an der Riick-
wand des Garraums erzeugt die Hitze und
ein Gebldse an der Rickwand sorgt fiir eine
gleichméaRige Warmeverteilung.

Die Beheizungsarten Umluft/HeiRluft sind
ideal zum Backen und zur Zubereitung
von Kurzgebratenem wie Hahnchenteilen,
Koteletts oder Fisch sowie fiir (iberbackene
Gerichte und Aufléufe oder Pizza.

Vorteile:

— Ein Vorheizen ist Uberflissig (Ausnahmen
siehe Tabellen ab Seite 8).

— Die Backofentemperatur kann niedriger ge-
wéhlt werden als bei Ober- und Unterhitze
(Faustregel: 20 °C niedriger).

— Es kann auf mehreren Ebenen gleichzeitig
gebacken,gebraten oder gediinstet werden.
Das alles spart Strom, Geld und auch Zeit.

Nachteil:

— Kuchen werden beim Backen mit Umluft/
Heilluft meist etwas trockener als beim Ba-
cken mit Ober-/Unterhitze.
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Beheizungsarten

Tipps zum Backen mit Umluft/HeiRluft

* Die Auswahl des Backgeschirrs hat beim
Backen mit Umluft/HeiBluft keine groRe *
Bedeutung. Der Kuchen gelingt auch in
hellen Backformen.

* Backformen auf den Grillrost, Bleche in
die Einschubvorrichtungen schieben.

Tipps zum Braten mit Umluft/HeiRluft

* Fettes Fleisch auf dem Grillrost, mageres

Fleisch auf der Fettpfanne in den Backo-
. fen schieben.

* Die Fettpfanne unter den Grillrost schie-
ben. ‘

* Braten mit einer hohen Temperatur anbra-
ten, dann auf eine niedrigere Temperatur
herunterschalten.

* Betréagt die Garzeit laut Rezept oder Er-
fahrung langer als eine Stunde, mit 160 °C
weitergaren.

Grillen

OREEEE

Fleisch, Gefliigel und Fisch werden durch das
Grillen schnell braun, haben eine gute Kruste
und trocknen nicht aus. Die Kruste ist leicht
verdaulich und auch fiir Schonkost geeignet.

Flache Fleisch- und Fischstiicke und -spieRe
oder Wiirstchen, aber auch wasserreiche Ge-
muse wie Tomaten und Zwiebeln eignen sich
besonders gut zum Grillen.

Intensiv- bzw. Flachengrillen

Auf der obersten Einschubebene, direkt unter
dem Infrarot-Heizk&rper, lassen sich kleine
oder mittelgroRe Portionen an Fleisch, Fisch
oder Geflligel gleichzeitig grillen.




Beheizungsarten

Grillen mit Umluft/HeiRluft

Beim Umluft-/HeiBluftgrillen ist der Grilleffekt
nicht so intensiv-wie beim Flachengrillen. Da-
fur kénnen Sie gréRere und dickere Fleisch-
stiicke und auch Fisch grillen.

Tipps zum Grillen

» Grillgut so auf dem Rost verteilen, dass
die belegte Flache des Rostes nicht gré-
Rer ist als die des Heizkorpers.

'» Rost in die obere oder mittiere Einschub-
ebene schieben.

 Die Fettpfanne unter den Grillrost schie-
ben.

* Das Griligut nach der Halfte der Grillzeit
wenden. Die Grillzeit betragt je nach Di-
cke und Art des Grillgutes pro Seite ca.
6—10 Minuten :

Auftauen

WAYER

Bei dieser Betriebsart ist nur das Geblédse
in Betrieb, sodass die Luft ohne einen zuge-
schalteten Heizkorper im Backraum zirkuliert.

Benutzen Sie die Auftau-Funktion nur zum
Auftauen von Gemise, Vorgekochtem etc.
Rohes Fleisch oder rohen Fisch nicht im
Backofen auftauen — Salmonellengefahr!

Pizzastufe

Die F’izia wird im vorgeheizten Backofen
15-25 Minuten bei 190-210 °C gebacken.

Niedriges Backblech auf der zweiten
Einschubebene verwenden.

Warmbhalten
569

Verwenden Sie diese Funktion zum Warmhal-

ten von zuvor zubereiteten Speisen.

* Die Speise auf den Grillrost-stellen und in
die zweite Einschubebene schieben.

« Den Temperaturwahler auf 70 °C stellen.

Einkochen

Jeweils nur 6.Gldser auf
einmal in die Fettpfanne
stellen. Die Glaser dirfen
sich nicht berihren, sie
kdnnten platzen.

Obst und Gemiise immer getrennt voneinan-
der in den Backofen stellen.

1. Das Obst bzw. Gemiise in die Einmach-
glaser geben und mit abgekochtem Was-
ser auffillen.

2. Fettpfanne auf die unterste Einschub-
ebene schieben, halbvoll mit heitem Was-
ser flllen und die geflliten Einmachgléser
hineinstellen.

3. Backofen auf ,Ober-/Unterhitze“ oder
,HeiBluft mit Unterhitze* stellen.

4. Temperaturwahler einstellen:

— bei Ober-/Unterhitze auf 180—200 °C,
— bei Heilluft/Unterhitze auf 160 °C.

5. Wenn in den Glasern keine Luftblasen
mehr aufsteigen (nach ca. 60-80 Minu-
ten), Temperatur zuriickschalten:

— Obst auf Null,

— Gemlse bei Ober-/Unterhitze auf
150 °C und ca. 60 Minuten weitergaren,

— Gemtuse bei Heilluft/Unterhitze auf
100 °C und ca. 20—40 Minuten weiter-
garen.




6. Nach dem Ausschalten die Glaser bei
geschlossener Backofentlr noch im Back-
ofen lassen: .

— Obst ca. 15-30 Minuten,
— Gemiuse ca. 30 Minuten.

7. Die Glaser vorsichtig herausnehmen und
auf ein trockenes Tuch stellen. Vor Zugluft
schitzen (abdecken)!

8. Erst am nachsten Tag die Klammern ent-
fernen.

oy
ot

Tipps zum Braten

* Gepokeltes Fleisch wie z.B. Kasseler nur
bei niedrigen Temperaturen braten. Das
im P&kelsalz enthaltene Nitrat bildet sonst
die fiir den Menschen gefahrlichen Nitro-
samine.

« Eingefrorenes Fleisch am besten in einem

geschlossenen Topf garen. Firr jeden Zen-

timeter Hohe ca. 4 bis 5 Minuten Garzeit
einplanen.

* Der Braten wird wahrend des Garens ho-
her. Bei sehr hohen Temperaturen ausrei-
chende Einschubhéhe berticksichtigen.

* Fleisch mit Knochen braucht ungeféhr
15-30 Minuten l&nger zum Garen als ein
entsprechender Braten ohne Knochen.

+ Die sicherste Methode, zu (iberpriifen, ob
der Braten gar ist, bietet ein Fleischther-
mometer. In die dickste Stelle eingesto-
chen, zeigt es nach kurzer Zeit die Kern-
temperatur des Bratens an.

* Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch fiir
ungeféhr 10 Minuten ,ruhen” lassen. Der

Weltgre_ _Tlpps und Informatlonen
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Weitere Tipps und Informationen

Trocknen (Dorren)

1. Vorbehandelte Lebensmittel aufs Back-
blech und auf mittlerer Einschubhéhe
in den Backofen schieben. Backofentiir
schlielen.
. Backofen auf ,HeiRluft“, 60—-80 °C stellen.
. Je nach Beschaffenheit der Lebensmittel
folgende Trockenzeiten einplanen:
— Saftiges Obst und Gemiise: 10 bis
20 Std.
— Andere Lebensmittel (z.B. Champig-
! nons): 6 bis 8 Std
— Kréuter, gebiindelt: 4 bis 6 Std

w N

Saft verteilt sich gleichmé&Biger und I&uft
beim Anschneiden nicht heraus.

* Fisch moglichst in einer feuerfesten Form
auf dem Backrost in die mittlere oder unte-
re Einschubebene einschieben.

Energiespartipps

« Backofen nur vorheizen, wenn es im
Rezept gefordert ist.

« Méoglichst Umluft/HeiBluft verwenden,
da hier die Backofentemperatur niedriger
eingestellt sein kann als bei Ober- und
Unterhitze und auf mehreren Ebenen
gleichzeitig gegart werden kann.

« Den Backofen 5-10 Minuten vor Gar-Ende
ausschalten und so die Restwirme aus-
nutzen.

» Braten unter einem Kilogramm nicht im

- Backofen, sondern auf dem Herd garen.



Mengen, Dauer, Einschubhshe
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Fleisch und Fisch braten mit Ober- und Unterhitze
Menge | Ein- Temperatur Kaim- :raueit
Fleischart i kg schub- inp“C temperatur in Min. 2
9 | hehe in°C ‘
3 | Innen rot 180-2009 | “45-50 | 25.35
i | (-english®)
5}
8 | halb d_urcl"l]gebraten 180-200 9 50—60 40-50
2| ‘g | (medium*) 1 3
2| 8
)]
8 | durchgebraten '
S -200 3 & .
€| (well done*) 180-200 60-75 50-60
Rinderbraten 200-220 85-95 100-120
Braten,
=3 ol 1 180-200 80-90 | 80-100
E I E—— S e
5 | Hackbraten L e | onogen | veas | 7o
Filet 1 3 200-220 70-80
% e
Kalbsbraten 1 2 200-220 75-85
>4
o e
¢ | Hammelkeule 1 2 | 200-220 80-90
§ | Hammelrticken 1 2 | 200-220 75-85
-
Lammbraten oder -keule 1 | s 200-220 75-80 - 80-110
T | Ganzer Hase, ca. 2 2 200-220 80-85 90-130
= Wildbraten | 1 2 200-220 80-85 80-100
. U | 2 |200-220" B ik
Hahnchen 1 2 180-200 80-90 60-90
©
(@]
< |Gans, ca. 5 2 | 170-190 | 85-90 | 160200
O
Fasan oder Wildente 1 3 200-2209 75-80 60-80
S| .
if z. B Lachsforelle, Dorsch 1 2 170-190 70-75 50-65
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Fleisch und Fisch braten mit HeiRluft

Ein- Kern- ;
Fleischart h?r?ige schub- TeTnp?éatur temperatur iﬁr:;;ef)
héhe " in°C :
i | Innen rot 150-180 45-50 25-35
ir | (~english®)
. ':ng halb durchgebraten s 150-180 50-60 40-50
2| g | (;medium*) 1 3
r| S '
W N
8 | durchgebraten
Q o ML ]
2 | well done’) 150-180 60-75 50~60
Rinderbraten 1 2 160—180 85-95 100-120
Braten, ¥ -
_§ Sehultes 1 2 160-180 80-90 80-100
g Hackbraten 1 2 160-180 75-85 70-90
Filet 1 3 160-180 70-80 40-55
=
& | Kalbsbraten 1 2 160-180 75-85 90-110
& Hammelkeule 1 2 160-180 80-90 90-120
§ Hammelriicken o 2 160180 75-85 80-110
Lammbraten der -keule 1 2 160-180 75-80 80-110
B | Ganzer Hase, ca. 2 2 160-180 80-85 90-130
= Wildbraten 1 2 160180 80-85 80-100
Hahnchen 1 2 160-180 80-90 60-90
@
o
S |Gans, ca. 5 2 140-160 85-90 | 160-200
V]
Fasan oder Wildente 1 160-180 75-80 60-80
G
i.% z. B Lachsforelle, Dorsch 1 2 140-160 70-75 50-65
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Grillen mit Ober— und Unterhitze

Grillzeit in Min. 4

scheiben

1. Seite . 2. Seite
Bratwiirste 4 200-220 10-12 ° 8—10
Schweinefilet 1kg 3 200-220 10-12 8-10
| Rinderfiletsteaks |4 St.a150g| 4 160-180 6-8 6-8
%” Kalbsschnitzel 4 St. 4 | 200-220 6-8 6-8
© | Lammkotelett 45t 4 160-180 6-8 6-8
S| Frikadellen 4 200-220 10-12 8-10
% Beefsteaks 4 200-220 1012 8-10
s Schaschlik 4 220 8-10 6-8
Hahnchen, halbiert | 500 g 3 200-220 o e
Innenseite | AulRenseite
& | Fischfilet 4 160-180 4-6 2-4
% | Forelle 200-250g | 3 200-220 8-12 8-10
_ | Toastscheiben 4 250 1-2 1
| Belege Toast 48t 3 200-220 | 6-8 +
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[ : ]
Grillen mit Umluft
! . \ Menge/ | Einschub- | Temperatur e
l Grillgut J Cowieht héhe in °C Zeit in Min.
| kg 2 160180 ~60-90
Schweine- oder '
Rollbraten 9 1,5 kg 2 160-180 80-100
| 2kg 2 160-180 100-120
: I 1kg 2 200-220 80-100
Schweinehaxen © :
1,5 kg 2 200-220 100-120
|
Lammkeule 7 | 2 kg 2 160-180 100-120
bis 1 kg 2 150-170 40=50
: Roastbeef
bis 1,5 kg 2 150-170 50-70
|
Hahnchen 1kg 2 180-200 50-70
Ente 2 kg 1-2 150-180 110-130
Gans 3 kg 1 150-170 100-120
bis 2 kg 2 160-180 80-100
Pute ®
bis 3 kg 1-2 160-180 100-120
’ Wichtig:

Die angegebenen Grillzeiten kénnen nur Anhaltspunkte sein, da gerade beim Grillen die Zeiten von Art und Stérke
des Grillgutes und der gewiinschten Beschaffenheit abhangen.

Empfehlung: Platzieren Sie das Grillgut méglichst in der Mitte des Gitterrostes und halten Sie die Backofentiir wihrend
des Grillens geschlossen.
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Grillen mit Umluft
: ' Menge/ | Einschub- | Temperatur i am
Grillgut Gavicht héhe 7 in °C Zeit in Min.
1kg 2 160-180 60-90
Schweine- oder 3
Rollbraten 1,5 kg 2 160-180 80-100
2kg 2 160-180 100-120
: 1 kg 2 200-220 80-100
Schweinehaxen © ?
1,5 kg 2 200-220 100-120
Lammkeule ) 2 kg 2 160-180 100-120
bis 1 kg 2 150-170 40-50 ~
Roastbeef
bis 1,5 kg 2 150-170 50-70 ]
Hahnchen 1 kg 2 180-200 50-70
Ente 2 kg 1-2 150-180 110-130
Gans 3 kg 1 150-170 100-120
bis 2 kg 2 160-180 80-100
Pute 8
bis 3 kg 1-2 160-180 100-120
Wichtig:

Die angegebenen Grillzeiten kénnen nur Anhaltspunkte sein, da gerade beim Grillen die Zeiten von Art und Stirke
des Grillgutes und der gewlinschten Beschaffenheit abhéngen. ;

Empfehlung: Platzieren Sie das Grillgut méglichst in der Mitte des Gitterrostes und halten Sie die Backofentiir wihrend
des Grillens geschlossen.
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Backwaren mit Ober- und Unterhitze
Gebéackart Einschub- | Temperatur| Backzeit
héhe" in°C in Min.
Napfkuchen/Marmorkuchen 2 “170-180 60-80
Sandkuchen/Kénigskuchen 2 160-180 65-80
& Tortenboden (Riihrteig) 2-3 170-180 20-30
o
'Sg Biskuittorte 2 160-180 | 20-30
O
m
£ | Obstkuchen (Miirbeteig) 3 180-190 | 60-70
-t
Q
% Quarktorte (Mirbeteig) % 2 160-170 60-90 @
o
Guglhupf (Hefeteig) 2 160-180 40-60
Muffins (Ruhrteig-Kiichlein) 3 160-180 15-25
Brot (z. B Mehrkornbrot) 3 2 210-220 50-60
Obstkuchen (Miirbeteig) 3 170-180 35-60
Obstkuchen (Hefe-/Riihrteig) 3 170-180 25-50
S |streuselkuchen 3 160-170 | 30-40
s -
‘Eé Biskuitrolle 2 180-200 10-15
0
%5 |Hefezopf 2-3 160-170 30-40
m
E Stollen 2-3 150-170 50-70 0
£0
& |Fladenbrot ¥ 2 230-250 15-25
Pizza diinn ¥ 3 220-240 10-15
Pizza mit viel Belag 2 190-210 30-50
 |Platzchen 2 160-180 20-30
Q
% Blatterteig ¥ 3 180-190 | 18-25
(=)}
S | EiweiBgeback/Baiser ? 3 90-110 80-90
¥4
Windbeutel # 2 [ 190-210 35-45




Dauer, Einschubhéhe
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Backwaren mit HeiRluft
Gebsckart Eigc_s;t:]r;%b- Teni]np?éatur E;ﬁchlfﬁz:it
Napfkuchen/Marmorkuchen 2 150170 60-80
l Sandkuchen/Kénigskuchen 2 150-170 65-80
J £ Tortenboden (Riihrteig) 2-3 160-170 20-30
| % Biskuittorte 2 160-170 20-30
| 2 Obstkuchen (Miirbeteig) 2-3 160-180 60-70
% Quarktorte (Mirbeteig) ¥ 2 140-150 | 60-90°9
- Guglhupf (Hefeteig) 2 150-170 40-60
Muffins (Rhrteig-Kuchlein) 2 150-170 15-25
Brot (z. B Mehrkornbrot) ¥ 2 180-200 50-60
Obstkuchen (Miirbeteig) ¥ 3 160-170 35-60
Obstkuchen (Hefe-/Riihrteig) 3 160-170 25-50
S | Streuselkuchen 3 150-170 | 30-40
% Biskuitrolle @ 10-15
% Hefezopf 3 160-170 30-40
3 |stollen 2-3 | 150-160 | 50-70
8 Fladenbrot * 15-25
.\ Pizza diinn 9 10-15
8 Pizza mit viel Belag 30-50
| Plétzchen 3 150-160 20-30
% Blatterteig ¥ 3 170-190 18-25
§ EiweilRgebéck/Baiser ¥ 80-90
Windbeutel @ 2 170-190 35-45




n, Dauer, Einschubhdhe

Backwaggn mit Ober- und Unterhitze

Backzeit

Gebackar Thohar | e
Napfkuchen/Marmorkuchen 2 150-170- | 60-80
Sandkuchen/Ksnigskuchen 3 150-170 | 65-80

£ | Tortenboden (Ruhrteig) 2-3 160-170 | 20-30
% Biskuittorte % 20-30
2 Obstkuchen (Miirbeteig) ‘ 2-3 160-180 |- 60-70
;E’: Quarktorte (Mirbeteig) 2 140-160 60-909
- Guglhupf (Hefeteig) 2 150-17’6 40-60
Muffins (RUhrteig-Kiicﬁlein) 3 150-160 15-25
Brot (z. B Mehrkornbrot) 3 2 180-200 50-60
Obstkuchen (Mirbeteig) 3 160-170 35-60
Obstkuchen (Hefe-/Riihrteig) 3 160-170 25-50

S | Streuselkuchen 3 150-160 | 30-40

% Biskuitrolle 10-15

'% Hefezopf 3 160-170 30-40

8 |Stollen 2-3 | 150-160 | 50-701

8 Fladenbrot 2 200-220 15-25
Pizza diinn ¥ 3 200220 | 10-15
Pizza mit viel Belag ¥ 3 180-200 30-50

. | Platzchen 3 150-160 | 20-30

:IE Blatterteig ¥ 3 170-180 18-25

§ Eiweigeback/Baiser ? 2 90-110 80-90
Windbeutel » 2 170-190 35-45
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Gemiuse und Auflaufe

Ober- und Heilluft mit _
Unterhitze Unterhitze Zeit
Lebensmittel / Gericht \ in
Einschub- | Tempera- | Einschub- | Tempera- Min.
héhe ? turin °C héhe " tur in °C
:‘;t:;ﬂltte Paprikaschoten oder Kohi- 2 200_220 5 180-200 | 40-60
Gemiise iiberbacken 3 2503 3 230-250 | 15-35
Auflauf garen 2 170-180 2 150-170 | 50-70
Auflauf tiberbacken 2 210-230 2 180-200 30-40
TiefkUhlgerichte im Backofen erhitzen
Ober- und Heilluft oder
Gericht Menge el bl Zeit (ca)
N9 | Einschub- | Tempera- | Einschub- | Tempera- | N Min. ™
héhe " turin °C héhe turin °C
250 10-12
: 300 11-14
Pizza ™ 2=-3 230 2 200
350 12-16
400 13-18
Baguette, belegt 125 2-3 200 2-3 180 15-18
Lasagne 400 2-3 190-220 2-3 170 35-45
Fisch 200 2-3 250 2-3 200 35-50
Fischstabchen, St 10 2-3 230 2-3 210 1218
Gulasch 750 2-3 200 2-3 180 70-80
Rasti-Ecken 750 2-3 190 2-3 170 25
Camembert, paniert, 4 x| 075 2-3 190 2-3 170 15
Kéase-/Pflaumenkuchen 1.250 2-3 180 2-3 150 25-30
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Mengen, Dauer, Einschubhdhe

Einkochén mit Ober- und Unterhitze

Glaser im Backofen

EoEHa bei ,Perlen” Rt—;:stwé.irmzeit
* : in Min. 12
Apfel, Johannesbeeren, Erdbeeren abschalten T e 25
E Apfelmus, Birnen, Pflaumen abschalten 35
© :Eiar:,;::‘en, Aprikosen, Pfirsiche, Stachel-l abiechsiian 30
Gurken abschalten 25
% Rosenkohl 70 Min. 30
3| Rotkohl, Kohlrabi, Bohnen 80 Min. ~ 30
Erbsen | 90 Min. 30
Legende

1
2)

3)

5)

6)

7)

8)

Einschubh&he von unten gerechnet.

Je zusétzlichem Kilogramm mehr sind
etwa 30—-40 Minuten mehr zu rechnen.

Backofen vorheizen.

Die Zeiten héngen stark von Art und
Stéarke des Grillguts und der gewtiinsch-
ten Beschaffenheit ab.

Bei besonders fetten Braten die niedri-
gere Temperatur wahlen.

Schwarte vor dem Grillen kreuzweise
einschneiden und Haxen mit der Fleisch-
seite nach unten auf den Rost legen.
Fettschicht vor dem Grillen einritzen.
Nach etwa der Halfte der Grillzeit wen-
den, bei grokerem Geflugel nach zwei

Dritteln der Grillzeit, gegebenenfalls mit
Butter oder Salzwasser bepinseln.

9)
10)

11)

12)

- 13)

14)

+ 30 Min. Restwarme.
+ 10 Min. Restwéarme

Gardauer kann je nach Pizza-Sorte,
Art und Menge des Belages sowie ge-
winschter Knusprigkeit variieren.

Die Packungsangaben der Lebens-
mittelhersteller beachten! Falls keine
Packungsangabe zur Verfligung steht,
z. B bei selbst Eingefrorenem, gelten die
hier angegebenen Richtwerte. Backofen
vorheizen. Verpackung entfernen. Tief-
kihlgerichte unaufgetaut in den Backo-
fen geben. Gerichte auf Backblech, nicht
auf Grillrost legen.

nach 6 Minuten wenden.

noch 15 Minuten im ausgeschalteten
Ofen lassen.
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Fragen und Antworten

Zum Braten

Der Braten ist zah
geworden, was nun?

Verwenden Sie fiir den néchsten Braten nur gut abgehangenes
Fleisch und lassen Sie es nach Ablauf der Garzeit nur noch kurz ru-
hen. Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein und verldngern Sie
dementsprechend die Garzeit. - '

Der Braten ist nicht
vollkommen gar, was
nun?

Dieser Braten lasst sich ,retten”: Schneiden Sie ihn éuf, richten Sie
die Scheiben mit SoRe auf einer Platte an und lassen ihn so im
Backofen fertig garen. |

Warum ist der Braten
stellenweise zu dunkel?

Vielleicht haben Sie nicht die passende Einschubebene gewahit.
Prifen Sie noch einmal die Einstellung des Backofens oder der
Temperatur. .

Verandern Sie die Position des Garguts auf dem Gitter oder Blech
wéahrend des Bratens.

Fur das Gewicht
meines Bratens finde
ich in der Tabelle keine

entsprechende Angabe.

Wahlen Sie die Mitte zwischen gréfRerem und kleinerem Stiick.

Wann ist der Braten
gar?

Eine ganz sichere Methode bietet das Fleischthermometer. Ste-
cken Sie die Spitze des Thermometers tief in die dickste Stelle des
Fleischstiickes, und vergleichen Sie die gemessene Temperatur mit
der Tabelle ,Fleisch und Fisch braten®,

Wenn Sie kein Thermometer zur Hand haben, stecken Sie einen
FleischspieR® aus Metall in die dickste Stelle des Fleischstiicks, war-
ten Sie ein paar Sekunden und fiihlen Sie dann die Temperatur des
FleischspielRes an einer empfindlichen Stelle des Kérpers. Die Tem-
peratur sollte gerade noch angenehm sein.

Zum Backen

Sie wollen eigene
Rezepte ausprobieren.

' Suchen Sie sich zu Beginn ahnliche Rezepte aus, bei denen Sie die

Benutzung und Einstellung des Backofens kennen.

Ist der Kuchen gar?

Stechen Sie mit einem Holzstébchen ca. 10 Minuten vor Ende der
Backzeit an der héchsten Stelle des Kuchens in den Teig. Ist das
Holzstabchen frei von Teigspuren, ist der Kuchen gar.

Nutzen Sie die Restwarme; stellen Sie den Ofen aus, und lassen
Sie den Kuchen noch ca. 5 Minuten im Ofen.

Der Kuchen ist zu
trocken.

Stellen Sie die Temperatur beim n&chsten Mal um ca. 10 °C héher
ein, und verkirzen Sie die Backzeit.

Sie kénnen den Kuchen durch einen Trick wieder ,feucht* bekom-
men: Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in den Teig,
und traufeln Sie etwas Obstsaft dartiber.
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Fragen und Antworten
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Zum Braten

i Der Braten ist zéh
! geworden, was nun?

Verwenden Sie fiir den nachsten Braten nur gut abgehangenes
Fleisch und lassen Sie es nach Ablauf der Garzeit nur noch kurz ru-
hen. Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein und verléngern Sie
dementsprechend die Garzeit. =

Der Braten ist nicht
vollkommen gar, was
nun?

Dieser Braten lasst sich ,retten”; Schneiden Sie ihn éuf, richten Sie
die Scheiben mit SofRe auf einer Platte an und lassen ihn so im
Backofen fertig garen.

Warum ist der Braten
stellenweise zu dunkel?

Vielleicht haben Sie nicht die passende Einschubebene gewahit.
Prufen Sie noch einmal die Einstellung des Backofens oder der
Temperatur. ,

Verandern Sie die Position des Garguts auf dem Gitter oder Blech
wahrend des Bratens.

Flr das Gewicht
meines Bratens finde
ich in der Tabelle keine

entsprechende Angabe.

Wahlen Sie die Mitte zwischen gréf3erem und kleinerem Stiick.

Wann ist der Braten
gar?

Eine ganz sichere Methode bietet das Fleischthermometer. Ste-
cken Sie die Spitze des Thermometers tief in die dickste Stelle des
Fleischstiickes, und vergleichen Sie die gemessene Temperatur mit
der Tabelle ,Fleisch und Fisch braten®.

Wenn Sie kein Thermometer zur Hand haben, stecken Sie einen
Fleischspiel® aus Metall in die dickste Stelle des Fleischstiicks, war-
ten Sie ein paar Sekunden und fiihlen Sie dann die Temperatur des
FleischspielRes an einer empfindlichen Stelle des Kérpers. Die Tem-
peratur sollte gerade noch angenehm sein.

Zum Backen

Sie wollen eigene
I Rezepte ausprobieren.

:' Suchen Sie sich zu Beginn dhnliche Rezepte aus, bei denen Sie die
| Benutzung und Einstellung des Backofens kennen.

) Ist der Kuchen gar?

Stechen Sie mit einem Holzst&bchen ca. 10 Minuten vor Ende der
Backzeit an der héchsten Stelle des Kuchens in den Teig. Ist das
Holzstabchen frei von Teigspuren, ist der Kuchen gar.

Nutzen Sie die Restwarme; stellen Sie den Ofen aus, und lassen
Sie den Kuchen noch ca. 5 Minuten im Ofen.

Der Kuchen ist zu
trocken.

Stellen Sie die Temperatur beim n&chsten Mal um ca. 10 °C héher
ein, und verkirzen Sie die Backzeit.

Sie kdonnen den Kuchen durch einen Trick wieder ,feucht” bekom-
men: Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in den Teig,
und trdufeln Sie etwas Obstsaft dartiber.
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Zum Backen

So dunkel sollte der
Kuchen oben nicht
werden.

Benutzen Sie beim nachsten Mal eine tiefere Einschubebene, un2:|
reduzieren Sie die Temperatur.

Die Unterseite des
Kuchens ist zu dunkel.

Schieben Sie beim nachsten Mal den Kuchen h(‘jﬁqr ein, und redu-
zieren Sie die Temperatur.

Warum ist der Kuchen
klitschig, auen sieht er
doch so gut aus?

Nehmen Sie das néchste Mal etwas weniger Fliissigkeit. Wihlen
Sie eine niedrigere Temperatur, und backen Sie den Kuchen dafir
etwas langer.

Der Kuchen ist
zusammengefallen.

Rihren Sie den Teig beim nachsten Mal mit etwas weniger Flissig-
keit an, und reduzieren Sie die Backofentemperatur.

Warum ist der Kuchen
in der Mitte eingefallen?

Fetten Sie beim ndchsten Mal den Rand der Backform nicht ein,
sondern Iésen Sie nach dem Backen den Kuchen vorsichtig mit
dem Messer von der Backform.

Warum l&sst sich der
Kuchen nicht stiirzen?

Versuchen Sie einmal, den Rand vorsichtig mit einem Messer zu
I6sen. Sturzen Sie den Kuchen erneut, und legen Sie zusatzlich ein
nasses, kaltes Tuch auf die Backform — eventuell miissen Sie die-
sen Vorgang mehrmals wiederholen. Beim n&chsten Mal fetten Sie
die Backform etwas starker ein und streuen sie zuséatzlich mit Sem-
melbroseln, Haferflocken oder gemahlenen Niissen aus.

Warum l6sen sich die
Platzchen nicht vom
Blech?

Schieben Sie das Backblech nochmals kurz in den heiRen Backo-
fen, und I6sen Sie die Platzchen dann sofort ab, bevor sie abkiih-
len. Verwenden Sie beim néchsten Platzchenbacken spezielles
Backpapier, von dem sich Geb&ck leicht Iésen l3sst.

Warum sind die
Platzchen von unten zu
dunkel?

Der Backofen war nicht vorgeheizt. Speziell bei Platzchen ist dies
notig.

Sie haben auf zwei
Ebenen gebacken; nun
ist das Geback auf dem
oberen Blech dunkler
als das auf dem unte-
ren.

Backen Sie beim nachsten Mal mit einer niedrigeren Temperatur.
Gleichzeitig eingeschobenes Gebéck kann durchaus zu unterschied-
lichen Zeiten fertig sein. Je nach Geback kénnen Sie das untere Blech
noch 5-10 Minuten langer im Backofen lassen.




