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GroBe Kochplatte 1.000 W
Kleine Kochplatte 600 W
Temperaturregler Backofen

Temperaturregler groBBe
Kochplatte

Temperaturregler kleine
Kochplatte

Funktionsregler AUS, DrehspieB
mit Oberhitze, Unterhitze, Ober-/
Unterhitze

Halteklammern
6888503 pro Stiick
DrehspieB

Art-Nr. 6888513

Backblech
Art-Nr. 6888514

Gitterrost
Art-Nr. 6888511

DrehspieBheber
Art-Nr. 6888523

Blech- und Gitterheber
Art-Nr. 6888521

39

Large burner 1,000 W

Small burner 600 W
Temperature control for oven
Temperature control for large
burner

Temperature control for small
burner

Function switch for OFF, rotary
spit, bottom heat, bottom/top
heat

Holding clips
Rotary spit

Baking sheet

Grill grate

Lifter for rotary spit
Sheet and grid lifter

FR

NL

Page 62

1 Grande plaque de cuisson
1000 W
Petite plaque de cuisson 600 W

3 Régulateur de température du
four

4 Régulateur de température
grande plaque

5 Régulateur de température petite
plaque
Régulateur OFF, rétissoire,

6 | résistance supérieure, résistance
inférieure/supérieure

7 Ergots de maintien

8 | Rétissoire

9 | Tole de four

10 | Grille

11 | Leve-rétissoire

12 | Outils pour lever les toles

Pagina 82

1 Grote kookplaat 1.000 W

2 Kleine kookplaat 600 W

3 | Temperatuurregelaar bakoven

4 Temperatuurregelaar grote
kookplaat

5 Temperatuurregelaar kleine
kookplaat
Functieegelaar OFF, draaispit,

6 | onderwarmte, onderwarmte/
bovenwarmte

7 Bevestigingsklemmen

8 | Draaispit

9 | Bakplaat

10 | Rooster

11 | Draaispit-houder

12 | Plaat- en roosterklem
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IT  Pagina 102 PL
1 Piastra di cottura grande 1
1.000 W 2
2 Piastra di cottura piccola 600 W 3
Regolatore di temperatura forno 4
4 Regolatore di temperatura piastra
di cottura grande 5
5 Regolatore di temperatura piastra
di cottura piccola
6
Regolatore funzione OFF, spiedo
6 | per girarrosto, calore inferiore,
calore inferiore/superiore 7
7 | Pinze 8
8 | Spiedo per girarrosto 9
9 | Teglia 10
10 | Griglia 11
11 | Solleva-spiedo per girarrosto
12 | Maniglia teglia/griglia da forno 12
ES Pagina 122
1 Placa de coccién grande
1.000 W
2 | Placa de coccién pequefia 600 W
3 | Regulador de temperatura del
4 Regulador de temperatura de la
placa de coccién grande
5 Regulador de temperatura de la
placa de coccién pequefia
Regulador de funcién OFF,
6 | asador giratorio, calor inferior,
calor inferior/superior
7 | Abrazaderas de sujecion
8 | Asador giratorio
9 | Bandeja de horno
10 | Rejilla
11 | Atizador de asador
Manejar una bandeja para
12 h
ornear
Stand 24.11.2022

Strona 141

Duza ptyta grzejna 1000 W

Mata ptyta grzejna 600 W
Regulator temperatury piekarnika
Regulator temperatury duzej
ptyty grzejnej

Regulator temperatury matej
ptyty grzejnej

Przetacznik funkcyjny WYt.,

rozen obrotowy z gérna grzatka,
dolna grzatka, gérna/dolna

Klamry

Rozen obrotowy
Blacha do pieczenia
Ruszt

Uchwyt do podnoszenia rozna
obrotowego

Uchwyt do podnoszenia blachy
i rusztu
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H BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 68885

TECHNISCHE DATEN

_ Max. 3.100 Watt, 220-240 V~, 50/60 Hz

Leistung: Ofen 1.500 W, groBe Kochplatte 1.000 W,
kleine Kochplatte 600 W

Gehause: Metall, schwarz
Tar: Hitzebestandiges Glas
GroBe: Ca. 51,0 x 36,5 x 34,6 cm (L/B/H)
Volumen: Backraum 30 Liter, B/T/H: ca. 36,0 x 29,0 x 23,0 cm
Gewicht: Ca. 11,7 kg inkl. Zubehor

Kabellange: Ca. 90 cm, fest montiert

Kochplatten separat regelbar, gDroBe Kochplatte Durchmesser

Ausstattune: 18,5 cm, kleine Kochplatte Durchmesser 15,5 cm, Ofen

&  max. 220 °C, Leistung max. 3.100 Watt (Ofen 1.500 Watt,
Kochplatten 1.600 Watt), Drehspiel3

. Bedienungsanleitung, 1 DrehspieB mit Halteklammern,
Zubehr: 1 Backblech, 1 Gitterrost, 1 DrehspieBheber

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design
vorhehalten

SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Gerat fihren.

A Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.
Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

FUR IHRE SICHERHEIT

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen und bewahren Sie diese auf.

1. DiesesGerat kannvon Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezliglich des sicheren Gebrauchs
des Gerats unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

2. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
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3. Reinigung und benutzerseitige Wartung diirfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.

4. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren auf.

5. VORSICHT - Teile dieses Produkts kénnen sehr heil3 werden und
Verbrennungen verursachen! Seien Sie bei Anwesenheit von
Kindern und gefahrdeten Personen besonders vorsichtig.

6. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicher zu stellen, dass

sie nicht mit dem Gerat spielen.

Gerat nur an Wechselstrom gemaB Typenschild anschlieBen.

Bitte das Gerat nuran eine Steckdose mit Erdkontakt anschlieBen.

Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder

einem Fernbedienungssystem betrieben werden.

10.Das Gerat nicht auf oder in der Nahe heiBBer Oberflachen
betreiben.

11.Das Gerat ist nur fir den Gebrauch in Innenrdumen bestimmt.
Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, ebene und stabile
Oberflache.

12. Achten Sie auf einen ausreichenden Abstand zu Wanden, Mdbeln
und zu brennbaren Gegenstanden, wie z.B. Vorhangen. Halten
Sie seitlich mindestens 10 cm Abstand, nach oben mindestens
30 cm Abstand zu anderen Oberflachen.

13. Stellen Sie das Gerat mit der Geraterlickseite Richtung Wand,
halten Sie dabei jedoch ausreichend Abstand zu Steckdosen und
anderen Gegenstanden.

14. Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nie unbeaufsichtigt.

15. Halten Sie stets einen Abstand von mind. 2 cm zwischen dem
Gargut im Ofen und den oberen bzw. unteren Heizstédben ein, um
ein Entziinden des Gargutes zu vermeiden - Brandgefahr!

16.Verwenden Sie zum Backen und Garen im Backofen nur dafir
geeignetes Geschirr.

17.Nur das vom Hersteller empfohlene Zubehér verwenden. Die
Verwendung anderen Zubehoérs kann Gefahren hervorrufen und
zur Beschadigung des Gerates fihren.

18.Das Gerat ist ausschlieBlich fir den Haushaltsgebrauch oder
ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, z. B.

O oo~
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19

20.

21.

22.

23.

24.

25.

20.

27.

28.

m Teeklichen in Geschéften, Bliros oder sonstigen Arbeitsstatten,

m |[andwirtschaftlichen Betrieben,

m zur Verwendung durch Gaste in Hotels, Motels oder sonstigen
Beherbergungsbetrieben,

® in Privatpensionen oder Ferienhausern.

.Nicht an der Zuleitung ziehen. Die Zuleitung nicht tber die

Kante der Arbeitsflache hangen. Wickeln Sie die Zuleitung nicht

um das Gerat und vermeiden Sie Knicke in der Zuleitung.

Stellen Sie sicher, dass die Zuleitung nicht mit den heiBen Teilen

des Gerates in Kontakt kommt. HeiBe Teile nicht beriihren.

Das Gerat wird wahrend des Betriebes heiB. Bitte verwenden

Sie Topflappen. Das Gerat wahrend des Betriebs auf keinen Fall

abdecken.

Wahrend des Betriebs fiir gute Belliftung des Raumes sorgen.

Verwenden Sie das Gerat nur in Innenrdumen.

Das Gerat schaltet sich nicht automatisch aus. Daher nach der

Benutzung stets die Regler auf OFF/O stellen und den Netzstecker

aus der Steckdose ziehen.

Das Gerat darf nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit

eingetaucht werden.

Alle Teile mussen vollstandig trocken sein, bevor sie wieder

zusammengebaut werden.

Bitte das Gerat vor dem Bewegen, Reinigen und Verstauen

vollstéandig abkihlen lassen. Vor dem Hantieren mit dem Gerat

stets den Netzstecker ziehen. Keinesfalls direkt an der Zuleitung

ziehen.

Priifen Sie regelmaBig Stecker und Anschlusskabel auf Verschleil3

oder Beschadigungen. Bei Beschadigung des Anschlusskabels

oder anderer Teile senden Sie das Gerét bitte zur Uberpriifung

und/oder Reparatur an unseren Kundendienst. UnsachgemaBe

Reparaturen kdnnen zu erheblichen Gefahren fiir den Benutzer

fihren und fihren zum Ausschluss der Garantie.
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VORSICHT:
Das Gerat ist wahrend und nach dem Betrieb sehr heiB! Die Tiir
oder die duBere Oberfliche kann wahrend des Betriebs sehr
hei werden.

A Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Gerites. Es besteht
die Gefahr eines Stromschlages.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

ALLGEMEINE HINWEISE

ACHTUNG!

Das Gerat wird wahrend des Betriebs sehr heiB, auch an den AuBenseiten.
Bitte achten Sie daher auf ausreichenden Abstand zu allen brennbaren
Gegenstanden und auf ausreichende Beliiftung.

Verwenden Sie grundsatzlich Topflappen, solange das Gerat in Betrieb ist
bzw. solange es noch heiB ist.

1. Ihr Ofen ist ideal fur die tagliche Zubereitung einer Vielzahl von Speisen. Da
Kochzeiten und Temperaturen immer etwas abweichen kdnnen, empfehlen
wir Thnen, den Kochvorgang zu Giberwachen und den Garzustand der Speisen
in regelmaBigen Absténden zu Uberprifen.

2. Bei einigen Rezepten empfehlen wir, das Gerat vorzuheizen. Schalten
Sie das Gerat bei diesen Rezepten ca. 5 bis 10 Minuten vorher mit der
angegebenen Temperatur ein.

3. Wir empfehlen, bei Verwendung von Unterhitze stets die zu garenden
Speisen auf der unteren Einschubleiste einzuschieben, bzw. bei Verwendung
von Oberhitze auf der oberen Schiene.

4. Verwenden sie keine Metallgegenstande, um das Gehause oder Blech zu
reinigen. Das Blech ist nicht schnittfest. Kuchen oder Pizza nie auf dem
Backblech schneiden.

5. Das Gerat wird im Betrieb heiB, benutzen Sie daher immer Topflappen.

6. Die Glastir ist keine Abstellflache. Stellen Sie daher keine Tépfe oder
sonstigen Gegenstande auf der gedffneten Tir ab, um Beschadigungen der
Glasscheibe zu verhindern.
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7. Offnen Sie die Glastiir stets vorsichtig, entweichende heiBe Luft kénnte zu
Verbrennungen fiihren.

8. Wir empfehlen, fertig gegarte Gerichte nur fiir kurze Zeit im Ofen warm zu
halten, da diese sonst austrocknen kénnen.

9. Vergewissern Sie sich, nach Gebrauch alle Regler auf OFF/O zu stellen.

10. Bei Nichtgebrauch sollten Sie stets den Stecker aus der Steckdose ziehen.

11. DieDrehfunktionzum Grillen am DrehspieB Iasst sich mitdem Funktionsregler
zuschalten.

12. Schalten Sie die Kochplatten nur ein, wenn ein gefiillter Kochtopf auf der
betreffenden Platte steht. Verwenden Sie nach Mdglichkeit nur Tépfe mit
ebenem Boden und einem der PlattengréBe entsprechenden Durchmesser.

13. Um das Stromnetz nicht zu tberlasten, empfehlen wir, nur eine Kochplatte
einzuschalten, wenn gleichzeitig der Backofen in Betrieb ist.

VOR DEM ERSTEN BENUTZEN

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien aus dem Gerat. Halten Sie
Verpackungsmaterial von Kindern fern — Erstickungsgefahr! Vergewissern Sie
sich, dass alle Teile vollstandig und unbeschéadigt sind.

2. Waschen Sie die abnehmbaren Teile in warmem Wasser mit einem milden

Spulmittel. Verwenden Sie hierzu keine scharfen Putzmittel oder Stahlwolle.

Spulen Sie die Teile mit klarem Wasser ab. Trocknen Sie alle Teile sorgfaltig

ab.

Wischen Sie das Gehaduse mit einem feuchten Tuch ab.

4. Die Heizstabe kdénnen bei Bedarf mit einem gut ausgedriickten, feuchten
Tuch abgewischt werden. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das
Gehause eindringen kann.

5. Das Gerat darf nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit getaucht werden.

6. Beim ersten Gebrauch kann es zu Rauchentwicklung kommen. Dieser Rauch
ist unbedenklich. Wir empfehlen jedoch, das Gerat vor der ersten Benutzung
vorzuheizen, um eventuelle Rickstande zu beseitigen.

7. Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, feste und ebene Oberflache.

8. Achten Sie auf ausreichende Beliftung und Abstand zu den Wanden und zu
brennbaren Gegenstédnden wie z. B. Vorhangen.

9. \Vergewissern Sie sich, dass sich alle Regler in der Position OFF/O befinden.

10. Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose (220-240 V~ Wechselstrom).

w
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11. Stellen Sie das Gerat mit dem Temperaturwahlschalter auf 220 °C ein und
schalten Sie die Ober- und Unterhitze zu.

12. Wir empfehlen, vor der ersten Benutzung das Gerét ca. 10 Minuten lang auf
héchster Temperatur aufzuheizen, bis kein Rauch mehr entweicht.

13. Offnen Sie wahrend dieser Einbrennphase das Fenster. Nach dem
Einbrennen sind am Gerat eventuell schon Gebrauchsspuren zu sehen,
diese beeintrachtigen jedoch nicht die Funktion des Gerates und sind kein
Reklamationsgrund.

14. Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie alle Regler auf OFF/O stellen, und
lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

15. Nun ist Ihr Gerat einsatzbereit.

ACHTUNG!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs sehr heiB, auch an den AuBenseiten.

REINIGEN

Schalten Sie das Gerdt vor dem Reinigen aus (alle Regler auf
OFF/0) und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Lassen Sie das Gerat komplett abkiihlen.

1. Das Gerat darf zum Reinigen nie in Wasser oder eine andere Flissigkeit
eingetaucht werden.

2. Alle herausnehmbaren Teile wie Backblech, GrillspieB3, Gitterrost usw. kén-
nen in warmem Wasser mit einem milden Spilmittel gespilt werden. Spiilen
Sie die Teile danach mit klarem Wasser ab und trocknen Sie diese gut ab.
Sie konnen die Teile auch in der Spilmaschine reinigen.

3. Sollten einmal Speisereste angebrannt sein, kénnen Sie die betreffenden
Teile kurze Zeit in heiBem Wasser mit einem milden Spllmittel einweichen,
um alle Riickstande zu |6sen.

4. Die Heizstabe kénnen ggf. mit einem gut ausgedriickten, feuchten Tuch
abgewischt werden. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das Gehause
eindringt.

5. Das Gehause kann von innen und auBen mit einem feuchten Tuch abge-
wischt werden. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringen
kann.
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8.

Die Innenseiten des Backofens sind mit einer leicht zu reinigenden Ober-
flache ausgeristet und kénnen mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.
Wischen Sie Spritzer sofort mit einem feuchten Tuch ab.

Die Kochplatten kénnen Sie mit einem feuchten Tuch mit einem milden
Spulmittel abwischen. Sollten einmal Speisen Ubergekocht und angebrannt
sein, kdnnen Sie die Kochplatten mit einem entsprechenden Topfschwamm
reinigen.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Putzmittel, Stahlwolle o. &.

GARZEITEN-TABELLE

1. Beiden nachstehenden Garzeiten handelt es sich um ungeféhre Zeiten, die je
nach Qualitat und Menge der Zutaten, der gewahlten Temperatureinstellungen
sowie lhrem persénlichen Geschmack abweichen kénnen.

2. WennSiemit Paprikaoderanderen hitzeempfindlichen Gewiirzen behandeltes
Fleisch zubereiten, verringern Sie bitte die Temperatur etwas und verlangern
die Garzeit entsprechend.

3. Bei Grillen auf dem Gitterrost sollten Sie das Grillgut mehrmals wenden, um
eine gleichmaBige Braunung zu erzielen.

4. Bei Kuchen und Auflaufen beachten Sie bitte die in den Rezepten genannten
Backzeiten.

5. Auf den folgenden Seiten finden Sie jeweils Hinweise zur Verwendung der
unterschiedlichen Funktionen sowie Rezeptvorschlage fiir die jeweilige
Nutzungsart.

il einsaz | SMMENS | remp.oc | Vorteizen Carzelt

Schweinesteak Gitterrost |3 220°C |10 Min. %ae'it%zo pro

Hahnchen, ganz DrehspieB 220°C ca. 60

Hahnchenfligel Gitterrost |3 220 °C ca. 40

Hahnchenschlegel |Gitterrost |3 220 °C ca. 45

Schweinemedaillons | Gitterrost |3 220°C |10 Min. |ca. 35

Ente, 1,8 kg DrehspieB 220°C ca. 150

Pgtoego”brate”' DrehspieB 220 °C ca. 60
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il cinsaz | Sene | remp.°c | Vorteizen Garzelt
Fasan DrehspieB 220 °C ca. 80
Rebhihner DrehspieB 220 °C ca. 45
Hackbraten Gitterrost |2 %SS}C ca. 80
Forelle in Folie Gitterrost |2 180 °C ca. 20
Kasseler in Teig Gitterrost |2 180 °C ca. 30
Schweineschulter | Gitterrost |2 200 °C ca. 80
Lammkeule Gitterrost |2 180°C ca. 160
Fommes frites/ Backblech 220°C |10 Min. | ca. 15-20
Makrele, gegrillt Gitterrost 220 °C ca. 25
Folienkartoffeln Backblech| 2 180 °C ca. 40-60

SYMBOLE FUNKTIONEN

Funktion Oberhitze

E Funktion Unterhitze

. Funktion Ober- und Unterhitze

Funktion Ober- und Unterhitze mit DrehspieB
Funktion Umluft

Funktion Umluft-DrehspieB
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KOCHEN AUF DEN KOCHPLATTEN

1. Sie kénnen die Kochplatten wie auf einem herkdbmmlichen Herd oder einer
Einzelkochplatte zum Kochen und Braten in Tépfen und Pfannen verwenden.

2. Sie kdnnen wahlweise jeweils nur eine der beiden Kochplatten oder beide
Kochplatten gleichzeitig verwenden.

3. Schalten Sie die gewlinschte Kochplatte ein, indem Sie den jeweiligen
Wahlschalter auf die gewlinschte Einstellung zwischen 1 und MAX stellen.

4. Verwenden Sie zum Kochen stets Topfe mit einem ebenen Boden, damit ein
guter Kontakt zur Kochplatte besteht. Nach Méglichkeit sollte der Topfboden
den gleichen Durchmesser wie die Kochplatte haben.

5. Drehen Sie nach Gebrauch den Regler sofort wieder auf OFF/O.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

7. Nach dem Ausschalten bleibt die Kochplatte noch einige Zeit heiB. Sie
kdnnen diese Restwarme z. B. zum Warmhalten der Speisen nutzen.

o

AUFTAUEN

1. Sie kdnnen die Kleinkiiche auch zum Auftauen von Fleisch, Gefligel, Brot
und Brétchen einsetzen.

2. Schieben Sie das Backblech auf der unteren Schiene ein.

3. Schieben Sie den Gitterrost auf der zweiten Schiene von unten ein.

4. Legen Sie die gefrorenen Lebensmittel entweder auf den Gitterrost oder in
eine hitzebestédndige Schale und stellen diese auf den Gitterrost.

5. Wir empfehlen zum Auftauen die niedrigste Temperatureinstellung (ca.
100°C), um ein Austrocknen der Lebensmittel zu vermeiden.

6. Schalten Sie die Ober- und Unterhitze ein.

AUFBACKEN

1. Die Kleinkiche ist ideal zum Aufbacken von Brétchen und Broten (auch
tiefgefroren).

2. Heizen Sie das Gerat ca. 5 Minuten mit Ober- und Unterhitze bei ca. 200°C
vVor.

3. Schieben Sie das Backblech oder den Gitterrost auf der unteren Schiene ein.

4. Legen Sie die Gebackstiicke auf das Backblech oder den Gitterrost und
backen Sie diese nach Wunsch auf.
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UBERBACKEN

1. Schieben Sie das Backblech oder den Gitterrost mit den zu tiberbackenden

Speisen in die dritte Schiene von unten ein.
2. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein. Zum schnellen Uberbacken
empfehlen wir 220 °C.
Schalten Sie Ober- und Unterhitze ein.
4. Beim Uberbacken sollten Sie das Gargut in kurzen Zeitabstanden kontrollie-
ren, damit die Oberflache nicht verbrennt.

w
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Hawaii-Toast

Zutaten: 4 Scheiben Toastbrot, 4 Schei-
ben gekochter Schinken, 4 Scheiben
Ananas, 4 Scheiben Edamer
Zubereitung: Die Toastscheiben auf
den Rost legen, den Rost auf der drit-
ten Schiene von unten einschieben und
die Toastscheiben kurz bei 220 °C Ober-
und Unterhitze toasten, bis die obere
Seite leicht braun ist, dann wenden und
die zweite Seite ebenfalls kurz toasten.
Auf jeden Toast eine Scheibe gekochten
Schinken, eine Scheibe Ananas und zu-
letzt eine Scheibe Kase legen.

Die belegten Brote auf das gefettete
Blech legen, diese auf der dritten Schiene
von unten in den Ofen einschieben und
bei 220 °C ca. 5 Minuten tberbacken.

Mozzarellatoast

Zutaten: 4 Scheiben Toastbrot, 1 Fleisch-
tomate, einige Basilikumblatter, 2 Ku-
geln Mozzarella, schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

Zubereitung: Die Toastscheiben auf
den Rost legen, den Rost auf der drit-
ten Schiene von unten einschieben und
die Toastscheiben kurz bei 220 °C Ober-
und Unterhitze toasten, bis die obere
Seite leicht braun ist, dann wenden und
die zweite Seite ebenfalls kurz toasten.
Die Tomaten in Scheiben schneiden und
auf die Brote legen. Einige Basilikum-
blattchen darlber streuen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden
und auf die Brote verteilen, mit Pfef-
fer wiirzen. Die Brote auf das gefettete
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Blech legen, diese auf der dritten Schie-
ne von unten in den Ofen einschieben
und bei 220 °C Ober- und Unterhitze ca.
5 Min. Uberbacken.

Pizza-Toast

Zutaten: 4 Scheiben Toastbrot, 2 Schei-
ben Cervelatwurst, 1 Scheibe gekochter
Schinken, 1 kleine Tomate, 1 EL Cham-
pignonscheiben, 2 Scheiben Edamer,
2 EL saure Sahne, Y2 TL Oregano, Salz
und Pfeffer

Zubereitung: Die Toastscheiben auf
den Rost legen, den Rost auf der drit-
ten Schiene von unten einschieben und
die Toastscheiben kurz bei 220 °C Ober-
und Unterhitze toasten, bis die obere
Seite leicht braun ist, dann wenden und
die zweite Seite ebenfalls kurz toasten.
Alle Zutaten auBer der Sahne und den
Gewirzen fein wirfeln, mit der Sahne
und den Gewirzen vermischen und auf
die getoasteten Brotscheiben verteilen.
Die Brote auf das gefettete Blech legen,
diese auf der dritten Schiene von unten
in den Ofen einschieben und bei 220 °C
Ober- und Unterhitze ca. 5 Min. Uber-
backen.

Curry-Toast

Zutaten: 4 Scheiben Toastbrot, 100 g
Hahnchenfleisch, gegart (z. B. Brustfi-
let, oder gegrillte Hahnchenreste) oder
Schweinebraten, 2 EL Grillsauce Curry-
geschmack (Fertigprodukt), 2 Scheiben
Ananas, 1 TL Kokosraspeln, 4 Scheiben
Edamer, Currypulver
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Zubereitung: Die Toastscheiben auf
den Rost legen, den Rost auf der drit-
ten Schiene von unten einschieben und
die Toastscheiben kurz bei 220 °C Ober-
und Unterhitze toasten, bis die obere
Seite leicht braun ist, dann wenden und
die zweite Seite ebenfalls kurz toasten.
Fleisch und Ananas fein wirfeln, mit
Currysauce und Kokosraspeln mischen
und auf den getoasteten Brotscheiben
verteilen. Mit je einer Scheibe Kase be-
legen. Die Brote auf das gefettete Blech
legen, diese auf der dritten Schiene von
unten in den Ofen einschieben und bei
220 °C Ober- und Unterhitze ca. 5 Min.
Gberbacken. Zum Servieren mit etwas
Currypulver bestreuen.

Frankischer Bratwursttoast

Zutaten: 4 Scheiben Kastengraubrot, 16
Narnberger Rostbratwirstchen (vorher in
der Pfanne gebraten), 100 g gekochtes
Sauerkraut, 1 TL Kimmel, 30 g geras-
pelter Gouda, 3 EL saure Sahne, 1 EL
Rostzwiebeln

Zubereitung: Das Graubrot auf den Rost
legen, den Rost auf der dritten Schie-
ne von unten einschieben und die Brot-
scheiben kurz bei 220 °C Ober-
Unterhitze toasten, bis die obere Seite
leicht braun ist, dann wenden und die
zweite Seite ebenfalls kurz toasten. Je 4
Bratwirstchen auf eine Brotscheibe le-
gen, das Sauerkraut auf den Wirstchen
verteilen. Den Gouda mit dem Kimmel
und der sauren Sahne mischen und auf
die Brote streichen.

und
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Die Brote auf das gefettete Blech legen,
diese auf der dritten Schiene von unten
in den Ofen einschieben und bei 220 °C
Ober- und Unterhitze ca. 5 Minuten
Uberbacken.

Nudelauflauf

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten: 250¢g Hornchennudeln,
400 g Schweineschnitzel, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 3 EL Ol, 1/4 | heiBe
Fleischbriihe, 1 EL gehackte Petersilie,
4 Tomaten, 1 TL Salz, 250 g Zucchi-
ni, 1 Prise getrockneter Thymian, 100 g
geriebener Emmentaler

Zubereitung: Nudeln nach Packungsvor-
schrift bissfest kochen. 2 EL Ol in einer
Pfanne auf dem Herd erhitzen und die
klein geschnittenen Zwiebeln und den
gehackten Knoblauch darin glasig din-
sten. Das in feine Scheiben geschnitte-
ne Fleisch zu den Zwiebeln geben und
anbraten. Die Fleischbriihe zugieBen
und alles 8 Minuten schmoren lassen.
Die Zucchini in Scheiben schneiden,
in dem restlichen Ol von beiden Seiten
leicht anbraten, salzen und mit Thymian
wirzen. Die Tomaten h&auten und wir-
feln. Die Form mit dem Ol vom Din-
sten der Zucchinischeiben ausfetten.
Die Halfte der Nudelmenge einfillen,
schichtweise die Tomatenwirfel, Zuc-
chinischeiben und zum Schluss die rest-
lichen Nudeln dariiber geben.

Den Kase Uber den Auflauf streuen und
auf dem Gitterrost auf der zweiten Schie-
ne von unten in den Ofen schieben. bei
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220 °C Ober- und Unterhitze ca. 20 Mi-
nuten berbacken.

Spargelauflauf

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten: 500 g Spargel aus der Dose,
300 g magerer gekochter Schinken, 2 EL
Butter, 2 EL Mehl, 1/4 | Milch, 1/8 | tro-
ckener WeiBwein, 150 g Schmelzkase,
2 Eigelb, 1 EL gehackte Petersilie, But-
ter fur die Form

Zubereitung: Den Spargel in 5cm lan-
ge Sticke schneiden. Den Schinken in
feine Streifen schneiden. Beides in die
gebutterte Auflaufform fillen. Die But-
ter in einem Topf auf der Herdplatte aus-
lassen, das Mehl darin hellgelb rosten.

GRILLEN MIT DEM DREHSPIESS

Die Mehlschwitze mit der Milch und
dem Wein abléschen. Die Sauce unter
standigem Ridhren 5 Minuten kochen
lassen und zum Schluss den Kase darin
schmelzen.

Die Sauce von der Kochstelle nehmen
und das Eigelb unterziehen. Die Sauce
Gber die Spargel in der Auflaufform gie-
Ben. Den Auflauf auf dem Gitterrost auf
der zweiten Schiene von unten in den
Ofen schieben und bei 190 °C Ober- und
Unterhitze ca. 20 Minuten berbacken.
Gleich servieren. TIPP: Servieren Sie
zum Spargelauflauf Prinzesskartoffeln
und griinen Salat.

1. Schieben Sie immer das Backblech auf der unteren Einschubleiste ein, um
heruntertropfendes Fett aufzufangen, damit dieses nicht auf die Heizstébe

tropft und verbrennt.

2. Der DrehspieB ist insbesondere zum Grillen von Gefllgel bis ca. 2 kg oder

Rollbraten bis ca. 1 kg geeignet.

3. Schieben Sie eine der Halteklammern auf den DrehspieB, so dass die

Spitzen zur Mitte hin zeigen.

4. Schieben Sie dann den SpieB moglichst in der Mitte durch das vorbereitete

und gewdrzte Grillgut.

b. Setzen Sie die zweite Halteklammer mit den Spitzen zur Mitte zeigend auf

den SpieB.

6. Schieben Sie beide Klammern auf das Grillgut, sodass dieses in der Mitte
des SpieBes befestigt ist. Es ist wichtig, dass der SpieB moglichst exakt
in der Mitte des Grillgutes steckt, damit das Grillgut gleichmaBig gedreht
und gebrdunt wird. Abstehende Teile bei Gefliigel evtl. mit Kichengarn

festbinden.

7. Befestigen Sie die Halteklammern mithilfe der Schrauben, indem Sie die

Schrauben festdrehen.
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8. Schieben Sie den Drehspie3 mit der leicht angeschragten Seite in die Vier-
kant-Aufnahme auf der rechten Seite im Backraum.
9. Legen Sie die andere, abgeflachte Seite mit der schmalen Nut in die Auflage

an der linken Seite des Backraumes.

10. Stellen Sie nun am Temperaturwahlschalter des Ofens eine Temperatur von
220 °C ein. Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf DrehspieB.

11. Wir empfehlen, das Grillgut wahrend des Garens mehrmals mit Ol oder einer
Marinade zu bestreichen, damit es nicht austrocknet und eine knusprige

Kruste erhalt.

Hahnchen knusprig gegrillt
Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten: 1 Hahnchen ca. 1 kg, 1 TL
Salz, 1 TL Paprika, 2 EL Ol

Aus dem Salz, dem Paprika und dem Ol
eine Marinade herstellen und damit das
Hahnchen bestreichen.

Das gewirzte Fleisch auf den DrehspieB3
stecken und mit den beiden Klammern
befestigen. Abstehende Teile wie z. B.
Flugel mit Kiichengarn festbinden.

Den DrehspieB3 in das Gerat einhangen.
Bei 220 °C Ober- und Unterhitze ca.
60 Minuten grillen.

Rebhiihner

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten: 2 Rebhihner a 500 g, 400 g
Bratwurstbrat, 100 g durchwachsener,
geraucherter Bauchspeck, 1/4 | Fleisch-
brithe, 1/8 | dunkles Bier, 2 EL dunklen
SoBenbinder

Zubereitung: Die Rebhihner mit dem
Bratwurstbrat fillen und zunahen. Die
Fligel und Beine mit den Speckscheiben
an das Rebhuhn binden. Das gewdrzte
Fleisch auf den DrehspieB stecken und
mit den beiden Klammern befestigen.
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Den DrehspieB3 in das Gerat einhangen.
Bei 220°C Ober- und Unterhitze ca.
45 Minuten grillen. Den Bratenfond in
einem Topf auf dem Herd mit dem So-
Benbinder verriihren und kurz aufkochen
lassen. Zum Schluss das Bier unterriih-
ren und nicht mehr kochen.

Gebratener Fasan

Zutaten: 1 Fasan, ca. 1 kg, 100 g Pfif-
ferlinge aus der Dose, 1 Zwiebel fein
geschnitten, 100 g durchwachsener ge-
raucherter Bauchspeck, 1 altbackenes
Brotchen, 100 g fetter Speck, 3 EL Pe-
tersilie klein gehackt, 1 Ei, 1/4 TL Salz,
1 Prise Muskat, 1 Msp. Pfeffer, 1/8 |
Fleischbrithe, 1/8 1 Rotwein, 1 Becher
saure Sahne

Zubereitung: Das Brétchen in warmem
Wasser einweichen. Den fetten, in Wir-
fel geschnittenen Speck zusammen mit
den Zwiebeln in einer Pfanne auf dem
Herd goldgelb braten. Das ausgedriickte,
zerkleinerte Brétchen, die Pfifferlinge,
Petersilie und das Ei mit den Gewirzen
beifligen und gut mischen.

Den Fasan mit dieser Mischung fil-
len und zundhen. Den Fasan mit den
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Bauchspeckscheiben umwickeln und
mit Kiichengarn festbinden, so dass die
Beine und Fligel am Fasan liegen.

Das gewiirzte Grillgut auf den Drehspiel3
stecken und mit den beiden Klammern
befestigen. Den DrehspieB in das Gerat
einhangen.

Bei 220 °C Ober- und Unterhitze ca.
80 Minuten grillen. 15 Minuten vor
Ende der Garzeit das Kiichengarn l6sen,
den Speck entfernen, damit der Fasan
braun wird. Den Bratenfond aus der
Schublade mit der Fleischbriihe I6sen,
in einen Topf geben und zusammen mit
dem Rotwein erhitzen. Die saure Sahne
unterriihren.

Entenbraten

Zubereitungszeit: 3 Stunden

Zutaten flr 8 Personen:

1 Ente (ca. 1,8 kg), etwas Salz, 1 TL
Pfeffer, 1/8 | dunkles Bier, 1/8 | Rot-
wein, 1 TL Starkemehl, angeriihrt in et-
was Wasser

Zubereitung: Die Ente waschen und
das Uberfliissige Fett entfernen. Nach
Wunsch die Ente flllen und zunahen.
Die Flugel mit Kichengarn fest an den
Korper binden. Salz und Pfeffer mit dem
Bier mischen und damit die Ente be-
streichen. Wenn die Ente ungefillt geg-
art wird, auch innen wirzen. In die fett-
reiche Haut mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Die Ente auf dem DrehspieB
befestigen und in den Ofen einhangen.
Bei 220°C Ober- und Unterhitze ca.
2,5 Stunden grillen. Die Ente nach Ende
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der Garzeit im ausgeschalteten Ofen
warm halten. Nach Ende der Bratzeit
den Bratenfond aus der Schublade mit
dem Wein aufkochen: Das Starkemehl
mit Wasser anrithren und die Sauce da-
mit binden. Die Sauce abschmecken.
Die Ente vom SpieB abnehmen, tran-
chieren und mit der Sauce servieren.
TIPP: Zu diesem festlichen Braten ser-
viert man Apfelrotkohl und Kartoffelkld-
Be, oder Semmelknddel. Wenn Sie es
mager bevorzugen, verwenden Sie eine
Babypute.

Putenrollbraten

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten: 700 g Putenrollbraten, 1 TL
Salz, 1 zerdriickte Knoblauchzehe, 1 TL
Essig, 1 EL OI, 1/4 TL Pfeffer, 150 g ge-
raucherter durchwachsener Bauchspeck
in Scheiben, 1/8 | trockener Rotwein,
1/4 | heiBes Wasser, 100 g saure Sahne
Zubereitung: Das Salz, den Knob-
lauch, den Essig, den Pfeffer mit dem
Ol verrithren und damit den Rollbraten
bestreichen. Die geraucherten Bauch-
scheiben um den Braten legen und mit
Kichengarn festbinden. Das gewdrzte
Fleisch auf den DrehspieB stecken und
mit den beiden Klammern befestigen.
Den DrehspieB in das Gerat einhangen.
Bei 220°C Ober- und Unterhitze ca.
60 Minuten grillen. Dabei sammelt sich
austretender Bratensaft im Backblech.
Nach Ende der Bratzeit das Backblech
herausziehen und den Bratenfond in ei-
nen Topf umgieBen. Backblech wieder
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einschieben. Den Bratenfond auf dem
Herd erhitzen (nicht kochen), den Wein
und die Sahne unterriihren. Den Speck
und das Kichengarn vom Rollbraten

BRATEN UND GAREN

entfernen, in Scheiben schneiden und
mit der Sauce servieren.

1. In der Kleinkliiche kénnen Sie hervorragend Auflaufe, Braten und sonstige

Gerichte zubereiten.

2. Hierzuverwenden Sie entweder den Gitterrost, auf den Sie die entsprechende
Kasserolle, Auflaufform oder den Brater stellen, oder aber das Backblech.

3. Stellen Sie nun mit dem Temperaturwahlschalter die gewiinschte Temperatur
sowie mit dem Funktionswahlschalter je nach Rezept Ober- und Unterhitze

oder nur Unterhitze ein.

Hackbraten

Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten: 500 g gemischtes Hackfleisch,
150 g geh. Schweineleber, 1 altes Brot-
chen, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
1 Ei, 1 TL Salz, 3 Prisen Muskatnuss,
3 Prisen Pfeffer, 150 g durchwachsener
Speck, dinn geschnitten, 1 TL Paprika-
pulver, 1 TL Senf, 1 EL Semmelbroésel
Zubereitung: Das Brétchen in Wasser
Die Zwiebel und Knob-
lauchzehen schalen und fein hacken.
Das ausgedriickte Brotchen, die Zwie-
bel, das Hackfleisch, die gehackte Le-
ber, das Ei, Salz, Senf und Gewirze mit
den Semmelbréseln verkneten. Aus dem
Teig einen langen Laib formen und die-
sen in eine Auflaufform setzen und mit
Speckscheiben belegen. Den Hackbra-
ten auf den Gitterrost stellen, auf der

einweichen.
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zweiten Schiene von unten einschieben
und bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca.
50 Minuten braten, evtl. nach 30 Minu-
ten auf 160 °C zuriickschalten.

Lammkeule

Marinierzeit: 6 Stunden
Zubereitungszeit: 60-80 Minuten
Zutaten: 1,5kg Lammkeule mit Kno-
chen, 3 Knoblauchzehen, 3 Zwiebeln,
1/4 | heiBe Fleischbriihe, 1/8 | trockener
WeiBwein, 1 TL Speisestarke

Fir die Marinade: 70 g Tomatenmark,
1 EL Mehl, 1 TL Salz, 2 EL Zitronensaft,
1 TL Rosmarin getrocknet, ¥4 TL Kim-
mel, Y4 TL Pfeffer

Zubereitung: Die Keule kreuzférmig
leicht einschneiden und mit einem spit-
zen Messer kleine Einschnitte schnei-
den, in die man die geschalten und
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gestiftelten  Knoblauchzehen steckt,
um die Keule damit zu spicken. Das
Tomatenmark mit Mehl, Salz, Zitronen-
saft, Rosmarin, Kimmel und Pfeffer
mischen. Damit die Keule bestreichen
und im Kihlschrank 6 Stunden ziehen
lassen. Die Lammkeule in einen Bréater
legen, diesen auf dem Gitterrost auf der
untersten Schiene des Ofens einschie-
ben. Den Braten mit Zwiebelringen be-
legen. Die Keule bei 180 °C Ober- und
Unterhitze ca. 150 bis 180 Minuten
braten. Wenn die Zwiebeln braun sind,
diese auf den Boden des Braters legen
und etwas Fleischbriihe dazugieBen.
Nach und nach dierestliche Fleischbriihe
und den Wein Uber die Keule geben und
diese nach 2/3 der Bratzeit wenden.
Wenn die Garzeit beendet ist, die Keule
noch 10 Minuten im ausgeschalteten
Ofen ruhen lassen. Den Bratenfond mit
etwas Wasser aus der Schiissel 16sen, mit
Speisestarke binden und abschmecken.
Zu Lammkeule passen sehr gut griine
Bohnen und ein Kartoffelgratin.

Schweinesteaks

Zutaten: 4 Schweinesteaks zu je 200 g,
1 TL Salz, einige Spritzer Tabasco, 2 TL
Paprika, 3 EL Ol

Zubereitung: Aus Salz, Tabasco, Paprika
und Ol eine Marinade zubereiten und die
Steaks darin ca. 2 Stunden marinieren.
Die gewlirzten Steaks auf den Gitterrost
legen, diese auf Schiene 3 in den Ofen
schieben und die Steaks bei 220 °C
Ober- und Unterhitze von jeder Seite
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ca. 10 Minuten grillen. TIPP: Wenn es
schnell gehen soll, nehmen Sie fertig ge-
wirzte Grillsteaks vom Fleischer.

Kasseler im Blatterteig

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten: 300 g Blatterteig, tiefgefroren,
1 kg gekochtes mageres Kasseler, 1 Ei
getrennt

Zubereitung: Den Blatterteig auftauen
lassen. Die aufgetauten Scheiben an den
Randern mit dem Eiweil bestreichen
und zu einem groBen Rechteck zusam-
menkleben. Den Teigmantel so Uber das
Fleisch legen, dass die untere Flache
des Fleischstiickes unbedeckt ist. Die
Uberstehenden Teigrander abschneiden.
Aus den Teigresten Blatter und Bliten
schneiden und damit den Teigmantel
verzieren. Das Eigelb mit dem rest-
lichen EiweiB mischen und damit den
Teigmantel einpinseln. Das Kasseler auf
das Backblech legen und auf der zwei-
ten Schiene von unten bei 180 °C Ober-
und Unterhitze ca. 30 Minuten backen.
TIPP: Hierzu schmeckt ein deftiger Kar-
toffelsalat sehr gut.

Schweineschulter

Zubereitungszeit: 100 Minuten
Zutaten: 1 kg Schweineschulter mit rau-
tenférmig eingeschnittener Schwarte
(vom Metzger), 1 TL Salz, ¥4 TL Pfeffer,
Ya TL Kimmel, 1 Zwiebel, 2 Gewiirznel-
ken, 2 EL Ol, % | heiBes Wasser, 1/8 |
siBe Sahne, 10 Backpflaumen entkernt
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Zubereitung: Die Backpflaumen in 1/8 |
heiBem Wasser einweichen. Das Fleisch
mit Pfeffer, Kimmel und Salz wirzen
und mit der Schwarte nach unten in eine
Bratraine legen. Den Brater auf dem Git-
terrost auf der untersten Schiene in den
Ofen schieben. Die Zwiebel in Scheiben
schneiden und auf das Fleisch legen.
Den Braten bei 200 °C Ober- und Un-
terhitze ca. 120 Minuten braten. Wenn
die Zwiebel braun ist, das Fleisch wen-
den und 1/81 heiBes Wasser mit den
Gewirznelken in die Bratraine gieBen.
Das Fleisch fertig braten. Nach Ende der
Bratzeit die knusprige Schweineschulter
noch ca. 10 Minuten im Geréat ruhen las-
sen. Den Bratfond aus der Schiissel in
einen Topf gieBen, die in feine Streifen
geschnittenen Pflaumen beifiigen und
alles auf dem Herd eine Zeit kécheln las-
sen. Zum Schluss die Sahne beifligen.

Lasagne

Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten: 250 g Lasagne-Blatter, 500 g
gemischtes Hackfleisch, 2 EL OI, 2
Zwiebeln, Y2 TL Oregano, 1 TL Paprika-
pulver, 1 TL Salz, 70 g, Tomatenmark,
2 EL Butter, 2 EL Mehl, Y2 | Milch, Y |
trockener WeiBwein, Y2 TL Salz, 2 Prisen
Pfeffer, 100 g geriebener Emmentaler
Kase, 50 g geriebener Parmesan, 3 EL
sliBe Sahne, Butter fir die Form
Zubereitung: Die Nudeln
ckungsvorschrift kochen und danach in
kaltes Wasser legen. Die Zwiebeln fein
schneiden und in einer Pfanne auf der

nach Pa-
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Herdplatte in dem Ol anbrdunen. Das H

Hackfleisch zugeben und unter Rihren
braten. Oregano, Paprika und 1/2 TL
Salz zufligen und die Mischung zur Sei-
te stellen. In einem Topf aus der But-
ter und dem Mehl eine Mehlschwitze
zubereiten, die mit Milch und Wein ab-
geldscht wird. Unter standigem Rihren
5 Minuten kochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eine Auflaufform
ausbuttern und zuunterst eine Lage La-
sagne-Blattern. Darauf die Hackfleisch-
Mischung und dann die Sauce. Diesen
Vorgang in diinnen Lagen wiederholen,
wobei man mit einer Lage Nudeln auf-
héren sollte. Die restliche Sauce Uber
die Lasagne gieBen, mit Kase bestreuen
und mit der Sahne betraufeln. Die Form
mit Alufolie abdecken und auf dem Git-
terrost auf der untersten Schiene des
Ofens bei 200 °C Ober- und Unterhitze
ca. 45 Minuten backen. Nach 2/3 der
Backzeit die Folie entfernen.

Sauerkrautauflauf

Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten: 800 g Sauerkraut, 1/8 | Fleisch-
brihe, 1/8 | Apfelsaft, 1 Lorbeerblatt 2
Wacholderbeeren, 1 groBe, rote Paprika-
schote, 100 g durchwachsener Speck,
500 g gekochte Kartoffeln, 2 EL WeiB-
wein, 2 EL saure Sahne, 1 EL gehackte
Petersilie, 1 EL Butter, etwas Butter fir
die Form

Zubereitung: Das Sauerkraut in einem
Topf auf der Herdplatte zusammen mit
der Fleischbriihe, dem Apfelsaft und

27 von 154



den Gewdrzen ca. 35 Minuten dinsten.
Die Paprikaschote putzen und in Strei-
fen schneiden. Den Speck wirfeln und
in einer Pfanne knusprig braten. Den
Paprika zufiigen und kurz mitbraten.
Die Kartoffeln schélen und in dinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Das
Sauerkraut mit dem Speckpaprika und
dem Wein mischen, in die Auflaufform
geben und mit den Kartoffelscheiben
bedecken. Die Petersilie mit der sauren
Sahne verrihren und diese Mischung
Ober die Kartoffelscheiben geben. Die
Butter in Stlckchen obenauf setzen.
Den Auflauf auf der zweiten Schiene von
unten bei 200 °C Ober- und Unterhitze
ca. 25 Minuten backen.

Forellen gediinstet

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten: 4 Forellen zu je 200 g, 4 Stén-
gel Petersilie, Saft von 1 Zitrone, Salz
und Pfeffer, 4 Stiicke Alufolie
Zubereitung: Die Kleinkliiche 5 Minuten
bei 220 °C Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Die Forellen wiirzen und mit Zitro-
nensaft einreiben. Die Forellen jeweils
in ein Stick Alufolie einwickeln, das
man zuvor mit etwas Butter eingepinselt
hat, damit die Fischhaut nicht an der
Folie hangen bleibt. Die Forellen Pack-
chen auf das Backblech legen, auf der
zweiten Schiene von unten in den Ofen
schieben und bei 180 °C Ober- und Un-
terhitze ca. 20 Minuten dinsten. TIPP:
Reichen Sie zu dieser traditionellen
Zubereitung von Forellen Salzkartoffel,

28 von 154

flissige Butter und Zitronenscheiben.
Zu Forelle schmeckt auch Meerrettich-
sahne sehr gut.

Mischgemiise

Zutaten:

1.000 g gemischtes geputztes Gemise
nach Jahreszeit, 1-2 EL gemischte Krau-
ter, 1 TL Streuwdrze fir Gemuise
Zubereitung: GroBere Gemiuseteile in
feine Streifen schneiden. Das Gemdi-
se mit Streuwirze mischen und auf
10 Stiicke Alufolie verteilen. Evtl. But-
terstlickchen zufiigen. Die Folie an den
Ecken hochnehmen und die Enden so
zusammendrehen, dass kleine Packchen
entstehen. Die Gemiusepackchen auf
das Backblech setzen und im Ofen bei
180 °C Ober- und Unterhitze ca. 30 Mi-
nuten garen. Die Garzeit kann je nach
Art des verwendeten Gemdises kirzer
oder langer sein. Das GemUse nach dem
Garen mit frischen gehackten Krautern
bestreuen.

Speckkartoffeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten: 4 Kartoffeln ca. 500 g, 150 g
durchwachsener Speck, 1 TL OI, 1 EL
gehackte Petersilie

Zubereitung: Die Kartoffeln schalen und
so in dinne Scheiben schneiden, dass
sich ein Facher ergibt. Das lasst sich,
indem man die Kartoffeln auf einen Ess-
|6ffel legt und darauf schneidet, einfach
bewerkstelligen. Den Speck sehr fein
zerkleinern und zwischen die einzelnen
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Kartoffelscheiben verteilen. Vier Stiicke
Alufolie ein6len und damit jeden Kar-
toffelfacher umwickeln. Setzen Sie die
Packchen auf das Backblech. In der
Kleinkiche auf der zweiten Schiene von
unten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
ca. 40 bis 60 Minuten garen. In den
letzten 10 Minuten die Folie 6ffnen und
die Kartoffeln fertig backen. Die heiBen
Kartoffeln mit der gehackten Petersi-
lie bestreuen und in der Folie servie-
ren. TIPP: Die Facherkartoffeln kdnnen
Sie auch mit Zwiebelringen und etwas
Knoblauch fillen. Sie kénnen auch et-
was Kimmel zwischen die Scheiben
streuen.

Folienkartoffeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten:

4 Kartoffeln (500 g), 1 TL Ol
Zubereitung: Die Kartoffeln waschen
und grindlich birsten. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen oder kreuzweise
einschneiden. Wickeln Sie die Kartoffeln
einzeln in eingedlte Alufolie. Setzen Sie
die Packchen auf das Backblech. In der
Kleinkiiche auf der zweiten Schiene von
unten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
ca. 40 bis 60 Minuten garen. Nach dem
Garen die Folie oben 6ffnen, die kreuz-
férmig eingeschnittene Schale anheben
und UGber die Kartoffeln ein Dressing ge-
ben, das man aus Quark, saurer Sahne
und Krautern zubereiten kann. TIPP:
Folienkartoffeln sind eine ideale Beiga-
be zu Barbecue-Essen oder zu zartrosa
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Steaks und gehdéren zu jeder Gartenpar-
ty. Man isst sie entweder nur mit Salz
bestreut, oder reicht dazu eine Krauter-
oder Knoblauchbutter.

Apfelreisauflauf

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten:

% | Milch, 1 Prise Salz, 175g Rund-
kornreis, 1 Pck. Vanillezucker, 2 Eier,
2 EL Zucker, 500 g Apfel, 1 EL Zitro-
nensaft, 3 EL Puderzucker, Butter fir
die Form

Zubereitung: Die Milch, das Salz und
den Reis in einem Topf auf der Herdplat-
te ankochen und bei schwacher Hitze ca.
30 Minuten ausquellen lassen. Die Eier
mit dem Zucker und dem Vanillezucker
verquirlen und unter den Reis mischen.
Die Apfel schalen, das Kerngehause aus-
stechen und in diinne Scheiben schnei-
den. Abwechselnd den Reis und die Ap-
fel in die gebutterte Auflaufform fillen
und die Schichten so aufteilen, dass
zum Schluss eine Lage Apfel kommt.
Diese Apfel mit Zitronensaft betraufeln
und mit Puderzucker bestreuen. Die
Auflaufform auf den Gitterrost auf der
zweiten Schiene von unten in den Ofen
schieben und bei 180 °C Ober- und Un-
terhitze ca. 20 Minuten backen. TIPP:
Wenn Sie die Eier trennen, das Eiweil3
steif schlagen und unter den Reis zie-
hen, wird der Auflauf lockerer.
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Quarkauflauf

Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten:

500 g Aprikosen aus der Dose (oder
anderes Obst), 500 g Magerquark, ¥ |
s(iBe Sahne, 2 Eier, 3 EL Zucker, 1 Pck.
Vanillezucker, 1 Pck. Vanillepudding,
Butter flr die Form

Zubereitung: Verwenden Sie, wenn vor-
handen, eine ovale Auflaufform von
hdchstens 25 cm Lange. Buttern Sie die
Form aus und belegen Sie den Boden
mit den Aprikosen. Den Quark, die Sah-

BACKEN

ne und die Eier gut verquirlen, z. B. mit
dem ESGE-Zauberstab. Figen Sie nach
und nach den Zucker, den Vanillezucker
und das Puddingpulver zu und achten
Sie darauf, dass alles gut vermischt ist.
Die Quarkcreme Uber die Frichte geben.
Die Auflaufform auf den Gitterrost auf
der zweiten Schiene von unten in den
Ofen schieben und bei 160 °C Ober- und
Unterhitze ca. 50 Minuten backen. Zu
diesem Auflauf passt eine Fruchtsauce
sehr gut.

1. Sie kénnen passende handelsiibliche Backformen bis max. 25 cm Durch-
messer oder das mitgelieferte Backblech verwenden.
2. Zum Backen sollten Sie stets Ober- und Unterhitze verwenden.

Bei Verwendung von Backformen schieben Sie bitte den Gitterrost in die
unterste Schiene und stellen die Backform auf den Gitterrost.

Zum Backen von flachem Geback oder Platzchen verwenden Sie das Back-
blech auf der zweiten Schiene von unten.

Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf Ober- und Unterhitze und den
Temperaturschalter auf die gewiinschte Temperatur ein.

Nach Ablauf des Backvorgangs mit einem Holzstdbchen eine Garprobe
machen. Falls kein Teig am Stabchen haften bleibt, ist der Kuchen gar und
kann entnommen werden.

Falls noch Teig am Stabchen haften bleibt, den Kuchen mit den gleichen
Einstellungen wie zuvor noch einige Minuten langer backen, dann die Gar-

probe wiederholen.

Gewiirzkranz

Zutaten fur eine Kranzform von 25 cm @:
5 Eier, 200 g Zucker, ¥2 Glas Kirschkon-
fitlire, Y2 TL Zimt, 1 gehaufter EL Kakao,
100 g gemahlene Nisse, 350 g Mehl,
1 Pck. Backpulver, evtl. etwas Milch
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Zubereitung: Eier, Butter, Zucker, Konfi-
tre und Zimt schaumig rihren.

Kakao, Nisse, Mehl und Backpulver ver-
mischen und unterriihren. Der Teig muss
dickflissig sein. Bei Bedarf etwas Milch
zugeben. Den Teig in eine gefettete
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Kranzform fiillen. Diese auf den Gitter-
rost stellen und auf der untersten Schie-
ne des Ofens einschieben. Bei Ober- und
Unterhitze bei 180 °C ca. 50 Minuten
backen.

Kasekuchen

Zutaten fiir den Boden:

65 g Butter, 75g Zucker, 1 Ei, 200g
Mehl, ¥ Pck. Backpulver

Zutaten fir den Belag:

500 g Magerquark, 150 g Zucker, 1 Va-
nillinzucker, 1 Pck. Vanille-Puddingpul-
ver, 3 Eier, 375 ml Milch, 50 g fllssige
Butter

Zubereitung: Aus Butter, Zucker, Ei,
Mehl und Backpulver einen Knetteig
herstellen. Den Teig ausrollen und den
Boden und den Rand einer nur am Bo-
den gefetteten Springform (25 cm @)
damit belegen, den Teig am Rand ca.
3 cm hoch andriicken. Die Zutaten fir
die Fallung miteinander verriihren und
auf den Teig gieBen. ACHTUNG: Achten
Sie darauf, eine gut schlieBende Form
zu verwenden, denn die Fullung ist zu-
nachst noch dinnflissig. Die Backform
auf den Gitterrost stellen und auf der un-
tersten Schiene des Ofens einschieben.
Bei 180 °C Ober- und Unterhitze 80 bis
90 Minuten backen.

Marmorkuchen

Zutaten fir eine Kranzform von 25 cm @
250 g Butter, 250 g Zucker, 2 Pck. Va-
nillezucker, 5 Eier, 450 g Mehl, 1 Pck.
Backpulver, 2 EL Kakaopulver, 1 EL
Milch
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Zubereitung: Die Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker und den Eiern schau-
mig rihren. Das Mehl mit dem Backpul-
ver mischen, lber die Eiermasse geben
und unterziehen. Die Halfte des Teiges
in die ausgebutterte und bemehlte
Kranzform fillen. Das Kakaopulver und
die Milch unter den verbliebenen Teig
rihren. Den dunklen Teig auf den hel-
len Teig in die Backform geben und mit
einer Gabel spiralenférmig den dunklen
unter den hellen Teig ziehen. Den Git-
terrost auf der untersten Schiene in den
Ofen schieben und die Backform darauf
stellen. Bei 170 °C mit Unter- und Ober-
hitze im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minu-
ten backen.

Obst-Streuselkuchen

Zutaten fir den Teig: 100 g Quark, 1 Ei,
1 EL Milch, 60 ml Ol, 50 g Zucker,
1 Prise Salz, 200 g Mehl, 1 Pck. Back-
pulver

Zutaten fur den Belag: 500 g Obst nach
Jahreszeit, z. B. Apfel, Aprikosen, Kir-
schen

Zutaten flr die Streusel: 100 g Mehl,
50 g Zucker, 2 Prisen Zimt, 50 g Butter
Zubereitung: Quark, Ei, Milch, Ol, Zu-
cker und Salz gut miteinander verriihren.
Mehl und Backpulver vermischen und
unter die Quarkmasse rithren, dann von
Hand verkneten. Den Teig ausrollen und
auf das gefettete Backblech legen. Das
Obst je nach Sorte schalen, entkernen,
zerteilen und auf dem Teig verteilen. Aus
Mehl, Zucker, Zimt und zimmerwarmer
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Butter Streusel kneten. Diese auf dem
Teig verteilen. Das Blech auf der zweiten
Schiene von unten einschieben und den
Kuchen bei 180 °C mit Unter- und Ober-
hitze ca. 30 Minuten backen.

Hefegebéck - Grundteig

Zubereitungszeit: 120 Minuten, Kasten-
form von 25 cm Lange

Grundteig: 500 g Mehl, 75g Zucker,
80 g weiche Butter, 330 ml lauwarme
Milch, Y2 TL Salz, 1 Wiirfel Hefe

Zum Bestreichen: 1 Eigelb, 1 EL Sahne
Zubereitung: Aus den Zutaten flr den
Grundteig einen Hefeteig herstellen, den
man so lange aufschlagen sollte, bis er
sich vom Schisselboden l6st. An einem
warmen Ort den Teig aufgehen lassen bis
sich sein Volumen verdoppelt hat.

Den Teig nochmals gut durchkneten und
in eine gefettete Kastenform geben. Das
Eigelb mit der Sahne mischen, den Teig
damit bestreichen, mit einem scharfen
Messer langs einritzen. Den Teig noch-
mals 30 Minuten gehen lassen. Die Ka-
stenform auf den Gitterrost stellen, auf
der untersten Schiene in die Kleinkiiche
schieben und mit Ober- und Unterhitze
bei 180 °C ca. 45 Minuten backen.

Hefezopf

Zutaten: Grundteig wie angegeben, so-
wie 1 Ei

Zubereitung: Einen Grundteig mit zu-
satzlich einem Ei wie oben beschrieben
herstellen. Nachdem der Teig nochmals
geknetet wurde, drei Rollen daraus for-
men und diese zu einem Zopf flechten.
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Das Backblech mit Backpapier belegen,
den Zopf darauf geben mit Ei bestrei-
chen und nochmals gehen lassen. Den
Zopf auf der zweiten Schiene von unten
mit Ober- und Unterhitze bei 180 °C ca.
45 Minuten backen.

Schwarzwalder Kirschkranz

Zutaten fur eine Kranzform von 25 cm @
Fir den Teig: 6 Eier, 4 EL warmes
Wasser, 200 g Zucker, 1 Vanillezucker,
2 Msp. Zimt, 200 g Mehl, 1 EL Kaka-
opulver, 1 EL Starkemehl, 1 TL Back-
pulver

Fir die Fallung: 1 Glas entsteinte Sau-
erkirschen, 1/81 Kirschwasser, 1/8 |
Kirschsaft, 1 EL Zucker, 1 Pck. roter
Tortenguss, 1/41 siBe Sahne, 1 Pck.
Vanillezucker, 1 EL Puderzucker, 2 EL
Kakaopulver

Zubereitung: Die Eier trennen und das
Eigelb mit dem Wasser, dem Zucker
und dem Vanillezucker mit dem ESGE-
Zauberstab® oder einem Handrihrer sehr
schaumig schlagen. Das Eiweil3 steif
schlagen und den Eischnee auf die Ei-
masse geben. Das Mehl, das Kakaopul-
ver, das Stérkemehl und das Backpulver
mischen und Uber die Eimasse sieben.
Mit einem Teigschaber vorsichtig un-
terziehen. Eine "Frankfurter Kranzform"
oder eine Springform mit "Gugelhupfein-
satz" ausbuttern und bemehlen. Den Git-
terrost auf der untersten Schiene in den
Ofen schieben und die Backform darauf-
stellen. Bei 170 °C mit Unter- und Ober-
hitze in der vorgeheizten Kleinkiiche ca.
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45 Minuten backen. Danach den Biskuit
stlirzen und gut auskihlen lassen (liber
Nacht). Den Kirschsaft, den Zucker und
das Kirschwasser mischen und davon
2 EL zurlickbehalten. Darin das Torten-
gusspulver anrihren. Den Saft auf der
Herdplatte erhitzen, den angeriihrten
Tortenguss zufligen und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Guss vom Herd neh-
men und bis auf 16 Sauerkirschen, die
man zurlickbehalt, alle unterriihren. Die
Fallung abkihlen lassen. Den Kuchen
waagrecht zweimal durchschneiden. Die
Sahne mit dem Puderzucker und dem
Vanillezucker sehr steif schlagen (evtl.
Sahnesteif verwenden). Den untersten
Kuchenring mit der Halfte der Kirsch-
flllung bestreichen und darauf 1/3 der
Sahne geben. Den mittleren Kuchenring
darauf setzen und mit den restlichen
Sauerkirschen und 1/3 Sahne fillen.
Den oberen Kuchenring aufsetzen und
den gesamten Kuchen mit Sahne be-
streichen. Den Kranz mit dem Kakao be-
stauben und mit den 16 Kirschen verzie-
ren. Mit der restlichen Sahne verzieren
und kiihl stellen.

Savarin mit Erdbeeren

Zutaten flr eine Savarinform von 22 cm
2 Eier, 2 EL heiBes Wasser, 100 g Zu-
cker, 1 Pck. Vanillezucker, 125 g Mehl,
30 g Starkemehl, ¥ TL Backpulver, But-
ter fur die Form

Zutaten zum Tranken: 1/8 | Wasser,
100g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker,
100 ml WeiBwein
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Zutaten fir den Tortenguss: 250 g Erd-
beeren, 1 Pck. Tortenguss rot, 1 EL Zu-
cker

Zutaten fir die Fillung: 500 g Erdbee-
ren, 1/8 | Schlagsahne

Zubereitung: Eier, Wasser, Zucker und
Vanillezucker mit dem ESGE-Zauber-
stab® schaumig rihren. Das Mehl, das
Starkemehl und das Backpulver auf die
Schaummasse sieben und unterheben.
Die Backform fetten und bemehlen. Den
Teig einfullen und auf dem Gitterrost auf
der zweiten Schiene von unten mit Ober-
und Unterhitze bei 170 °C ca. 35 Minu-
ten backen. Auskihlen lassen und aus
der Form entnehmen. Etwa 3 Stunden
vor dem Servieren den Kuchen tranken,
wozu man Wasser, Zucker und Vanillezu-
cker aufkocht, den Wein dazu gibt und
1/3 dieser Flussigkeit in die Kranzform
gieBt. Den Kuchen vorsichtig in die Form
legen, mit der restlichen Flissigkeit be-
gieBen und den Savarin etwa 2 Stunden
kalt stellen, damit er gut durchziehen
kann. Danach 250 g Erdbeeren putzen,
waschen und in einem Messbecher mit
dem ESGE-Zauberstab® pirieren. Mit
Wasser auf ¥ | Gesamtmenge aufflllen
und nach Rezept mit dem Zucker und
dem Tortenguss aufkochen. Den Kranz
auf einen Teller stirzen und den Guss
unregelmaBig dariber gieBen. 500 g
Erdbeeren putzen, waschen und in die
Mitte des Kranzes fillen. Die Sahne
steif schlagen, in einen Spritzbeutel
fillen und den Savarin damit verzieren.
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Den Savarin, den man auch mit anderen
Frichten zubereiten kann, gut gekihlt
servieren.

Mandarinenkuchen

Zutaten flr eine Rehrlickenform von
25 cm Lange

150 g Margarine, 150 g Zucker, 2 Eier,
1 Pck. Vanillezucker, 4 EL Zitronensaft,
40 g gemahlene Haselnlisse, 200g
Mehl, 1 TL Backpulver, 1 kleine Dose
Mandarinen, 100 g Puderzucker, 1 EL
Zitronensaft

Zubereitung: Die Margarine, die Eier,
den Zucker und Vanillezucker mit 4 EL
Zitronensaft schaumig rihren. Die Ha-
selniisse unter den Teig rihren und
das Mehl mit dem Backpulver untermi-
schen. Die Mandarinen gut abtropfen
lassen und vorsichtig unter den Teig he-
ben. Den Teig in die gefettete Backform
geben. Den Gitterrost auf der untersten
Schiene in den Ofen schieben und die
Backform darauf stellen. Bei 170 °C mit
Unter- und Oberhitze in der vorgeheizten
Kleinkiche ca. 30 Minuten backen. Den
Kuchen aus der Form nehmen und ab-
kiihlen lassen. Aus dem Puderzucker
und dem Zitronensaft einen Guss anriih-
ren und den Kuchen damit bestreichen.

Apfel im Schlafrock

Zutaten: 4 kleine Apfel, 1 EL Rosinen,
1 EL Mandelstifte, 1 Prise Zimt, 1 EL
Rum, 8 Scheiben tiefgekiihlter Blatter-
teig, 1 Ei

Zubereitung: Die Blatterteigplatten auf-
tauen lassen. Die Rosinen, den Zimt
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und die Mandeln mit dem Rum mischen
und ziehen lassen. Die Apfel schalen
und das Kerngehause ausstechen. Mit
der Rosinen-Mischung fillen. Das Ei in
Eigelb und EiweiB3 trennen. Die aufge-
tauten Blatterteigplatten nebeneinander
legen (4+4). Die Rander mit Eiwei3 be-
streichen, die Platten etwas (bereinan-
der ziehen und festdriicken. Aus der
so entstandenen Teigplatte 4 gleich-
groBe Stiicke schneiden. Die Apfel mit
je einem Stick Teig umwickeln und die
Rénder abschneiden. Aus den Teigresten
Blatter und andere Muster zum Verzie-
ren schneiden. Die Teigapfel mit Eigelb
bestreichen, auf das mit Backpapier
belegte Backblech legen und mit Ober-
und Unterhitze bei 180 °C ca. 35 Minu-
ten backen.

Windbeutel und Eclairs

Zutaten fir den Brandteig: 1/8 | Wasser,
75¢g Mehl, 1 Prise Salz, 25 g Butter,
2 Eier, Backpapier

Vorschlag fur Fullungen: Fillung 1: 1/4 |
Milch, 1/2 Pck. Schokoladenpulver,
1 TL Pulverkaffee gehauft, 2 EL Zucker,
1 TL Gelatine, 1/8 | Schlagsahne
Fallung 2: 1 Glas Sauerkirschen, 1 Pck.
roten Tortenguss, 2 EL Zucker, 1/81
Schlagsahne

Zubereitung: Das Wasser und Salz in
einem Topf auf dem Herd zum Kochen
bringen. Das Mehl mit einem Kochloéffel
unterriihren. Bei geringer Hitze so lange
weiterriihren bis sich ein KloB bildet, der
sich vom Topfboden |6st. Den TeigkloB
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5 Minuten abkiihlen lassen und in ein
hohes GefaB geben. Die Eier verquirlen
und unter den TeigkloB riihren. Das geht
am besten mit dem Multimesser des
ESGE-Zauberstab®. Evtl. wird nicht die
ganze Eimenge benétigt. Der Brandteig
ist fertig, wenn er stark glanzt und vom
ESGE-Zauberstab oder vom Kochloffel
leicht abreiBt. Das Backblech mit Back-
papier belegen. Den Ofen ca. 5 Minuten
auf 220 °C vorheizen (Ober- und Unter-
hitze). Den Teig in einen Spritzbeutel
flllen. Fir Windbeutel Rosetten von 4
cm @ auf das Backpapier spritzen. Fur
Eclairs spritzt man jeweils drei 4cm
lange Streifen, und zwar zwei nebenei-
nander und einen obenauf. Das Back-
blech auf der zweiten Schiene von unten
einschieben und die Windbeutel oder
Eclairs mit Ober- und Unterhitze bei
180 °C ca. 15 bis 20 Minuten backen.

Die Windbeutel oder Eclairs noch heiB
durchschneiden.

Fir die 1. Fillung: Die Milch mit dem
Pulverkaffee und dem Zucker zum Ko-
chen bringen und die in Wasser aufgel6-
ste Gelatine unterziehen. Nach dem Er-
kalten die Schlagsahne unterziehen und
die Creme in die Eclairs fullen, mit Pu-
derzucker oder Schokoglasur verzieren.
Bei der 2. Fullung, die sich fir Wind-
beutel gut eignet, zunachst die Sauer-
kirschen auf ein Sieb geben. Den Saft
abmessen mit dem Zucker erhitzen,
und mit dem Tortenguss andicken. Die
Sauerkirschen in den Guss geben. Nach
dem Erkalten in die Windbeutel fillen
und mit Schlagsahne verzieren.

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG sorg-

faltig erwogen und geprift, dennoch kann keine Garantie Gibernommen werden. Eine Haftung der

Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten flir Personen-, Sach- und Vermégensschaden

ist ausgeschlossen.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Geréte eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab
dem Kaufdatum fiir Schaden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriick-
zufiihren sind. Innerhalb der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermes-
sen durch Reparatur oder Umtausch. Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und
Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Landern wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur. Geréte,
fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell
erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie einer Fehlerbeschreibung gut ver-
packt an unseren Kundendienst. Auf unserer Internetseite www.unold.de/ruecksendung kénnen Sie sich einen
Riicksendeschein ausdrucken (nur fiir Einsendungen aus Deutschland und Osterreich). Von der Garantie aus-
geschlossen sind Schaden durch VerschleiB, unsachgemaBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs-
und Pflegeanweisungen. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerét von dritter
Stelle vorgenommen werden. Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verkaufer oder Handler
werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fir eine lange Nutzungsdauer hergestellt.
RegelméBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst kénnen die
Nutzungsdauer des Gerates verlangern. Wenn ein Gerat defekt und nicht mehr zu reparieren ist,

beachten Sie bitte: Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt

werden. Sie miissen dieses Produkt an einer ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling von .
elektrischen oder elektronischen Geraten abliefern. Durch das separate Sammeln und Recyceln

von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen und stellen sicher,

dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich die Kleinkiiche 68885 in Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen der europaischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit

(2014/30/EU) und der Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EU) befindet.

Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.
Hockenheim, 5.8.2019

UNOLD AG, Mannheimer StralRe 4, 68766 Hockenheim
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SERVICE-ADRESSEN

DEUTSCHLAND

UNOID 2

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

Kundendienst

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22
E-Mail service@unold.de
Internet www.unold.de

Sie mochten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Reparatur einsenden? Auf unserer Internetseite

www.unold.de/ruecksendung kénnen Sie sich einen Ricksendeschein ausdrucken, um damit das

Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fiir Einsendungen aus Deutschland und Osterreich).

SCHWEIZ

MENAGROS AG

Hauptstr. 23

CH 9517 Mettlen

Telefon +41 (0)71 6346015
Telefax +41 (0)71 6346011
E-Mail info@bamix.ch
Internet www.bamix.ch

POLEN

Quadra-Net

Dziadoszanska 10

61-248 Poznan

Internet www.quadra-net.pl

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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BESTELLFORMULAR

Bitte senden Sie das ausgefilite Bestellformular an:

UNOID 2

Abteilung Service

Mannheimer StraBe 4

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22
E-Mail service@unold.de

68766 Hockenheim Internet www.unold.de
Anrede / Telefon
Title Phone No.
Vorname /

First name

Name / Telefax
Surname Fax No.
StraBe/Nr. /

Street/No.

PLZ/Ort / E-Mail
City

BESTELLUNG / ORDER Modell 68885

Stick

Art.-Nr.

Bezeichnung

6888514

Backblech

6888511

Gitterrost

6888513

Drehspiel ohne Klammern

6888523

DrehspieBheber

6888503

Halteklammer DrehspieB 1 x

6885521

Rostheber

Es gelten unsere AGB. Die Verarbeitung lhrer personenbezogenen Daten richtet sich nach den Regelungen der

Europaischen Datenschutzgrundverordnung. Weitere Hinweise erhalten Sie unter http://www.unold.de/datenschutz/

und http://www.unold.de/agb/

Aktuelle Preise und Informationen erhalten Sie auf unserer Internetseite unter www.unold.de oder telefonisch bei

unserem Service.
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 68885

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Max. 3,100 Watts, 220-240 V~, 50/60 Hz,
Power: oven 1,500 W, large burner 1,000 W,
small burner 600 W)
Housing: Metal, black
Door: Heatproof glass
Dimensions:  Approx. 51.0 x 36.5 x 34.6 cm (L/W/H)
Capacity: Baking area 30 liters, W/D/H: approx. 36.0 x 30.6 x 24.7 cm
Weight: Approx. 11.7 kg
Power cord
length: Approx. 90 cm, permanently attached

Burners separately controlled, large burner diameter 18.5 cm,
Features: small burner diameter 15.5 cm, oven max. 220°C, max. power
: output 3,100 Watts (oven 1,500 Watts, burners 1,600 Watts),

rotary spit

Operating instructions, 1 rotary spit with holding clips, 1 baking
sheet, 1 grill grate, 1 crumbs tray, 1 rotary spit lifter

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without
notice. Errors and omissions excepted

Accessories:

EXPLANATION OF SYMBOLS

This symbol denotes a possible hazard which could cause injury or
damage to the appliance.

This symbol indicates a potential burning hazard. Please be especially
careful at all times here.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read the following instructions and keep them on hand for later

reference.

1. This appliance can be used by children 8 years and older, as
well as by persons with reduced physical, sensory or mental
abilities or with lack of experience and/or knowledge, if they are
supervised or if they have been instructed with regard to safe use
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10.
11.

12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.

of the appliance and have understood the dangers that can result
from use of the appliance.

Children must not play with the appliance.
Childrenarenotallowedtoperformcleaningand usermaintenance,
unless they are 8 years of age or older and are supervised.

Keep the appliance and the power cord out of the reach of
children under 8 years of age.

CAUTION — Some parts of this product can become very hot and
cause burns. Particular attention has to be given where children and
vulnerable people are present.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

Connect appliance only to an AC power supply to the voltage on
the rating plate.

The appliance is to be connected to a socket-outlet having an
earthing contact.

Do not operate this appliance with an external timer or remote
control system.

Do not operate the appliance on or in the vicinity of hot surfaces.
The applianceis intended for indoor use only. Place the appliance
on a dry, level and sturdy surface.

Leave sufficient space between the appliance and walls, furniture
and flammable objects such as curtains. There should be at
least 10 cm of space on the sides and at least 30 cm above the
appliance.

Place the appliance with its back against the wall but with
sufficient space to other objects.

Never leave the appliance unattended while it is in operation.
Always maintain a distance of at least 2 cm between the food
being cooked in the oven and the top and bottom heating
elements to prevent the food from catching fire - fire hazard!
Use only suitable cookware for baking and cooking in the oven.
Use only accessories recommended by the manufacturer. The
use of other accessories can result in hazards and can also
damage the appliance.

The appliance is intended for household use only, or for similar
areas of use, such as:

40 von 154 Stand 24.11.2022



m kitchenettes in businesses, offices or other workplaces,
m agricultural enterprises,

= for use by guests in hotels, motels or other lodgings,
min private guesthouses or holiday homes.

19. Do not pull on the power cord. Do not hang the power cord over
the edge of a countertop. Do not wrap the power cord around the
appliance and avoid kinking of the power cord.

20. Make sure that the power cord does not come into contact with
the hot parts of the appliance. Do not touch hot parts. Always
use pot holders.

21.The appliance becomes hot during operation. Please use pot
holders. Never cover the appliance during operation.

22.Provide for adequate ventilation when the appliance is in
operation.

23. Use the appliance only indoors.

24.The appliance does not shut off automatically. Therefore, set the
temperature selector switch to OFF/0 and unplug the appliance
after use.

25. Do not immerse the appliance in water or other liquids.

26. All parts must be completely dry before being assembled.

27.Please allow the appliance to cool completely before moving,
cleaning or storing it. Before handling the appliance, always
unplug it from the electrical outlet.

28. Check the plug and the power cord regularly for wear or damage.
In case of damage to the power cord or other parts, please send
the appliance for inspection and/or repair to our after sales
service. Unauthorized repairs can result in serious risks to the
user and will void the warranty.

CAUTION:

A The appliance becomes very hot during operation!

Never open the housing of the appliance. This can result in electric
shock.

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if

repairs are carried out by unauthorized third parties.
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GENERAL INFORMATION

m CAUTION!
A The appliance becomes very hot during operation, also on the outer

10.
11.

12.

13.

surfaces. Therefore, be sure to maintain sufficient clearance hetween
the appliance and all flammable objects; also, provide for sufficient
ventilation. Always use pot holders whenever the appliance is in operation
or as long as it is still hot.

Your oven is ideal for daily use in preparing a wide variety of foods. Since
cooking times can vary, we recommend that you keep an eye on the cooking
process and check the food regularly for doneness.

For some recipes we recommend pre-heating the appliance. For these
recipes, switch on the appliance 5 to 10 minutes ahead of time and select
the temperature specified in the recipe.

For cooking with bottom heat we recommend using the bottom level and for
top heat the top level.

Do not use metal objects for cleaning the housing or baking sheet. The baking
sheet is not suitable for cutting. Never cut cake or pizza on the baking sheet.
The appliance becomes hot during operation; therefore, always use pot
holders.

Do not use the glass door for setting down pots or other objects when it is
open; otherwise, the glass could become damaged.

Always open the glass door carefully; escaping hot air could result in burns.
We recommend using the oven to keep food that has finished cooking warm
only for a short time, since otherwise it can dry out.

After use, make sure to set all switches to OFF/O and to switch off the
function switch.

When not in use, always unplug the appliance from the power supply.

The rotary function for grilling with the rotary spit can be switched on with
the function switch.

Switch on the burners only if a cooking pot with content is on the respective
burner. Preferably you should use only pots which have a flat bottom and a
diameter corresponding to that of the respective burner.

You can use both burners while the oven is in use. However, we recommend
using only one burner when the oven is in use, to prevent overloading the
main fuse.
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BEFORE USING THE APPLIANCE THE FIRST TIME

1. Remove all packaging materials from the appliance. Keep packaging ﬂ
materials away from children - danger of suffocation! Ensure that all parts
are complete and undamaged.

2. Wash the removable parts in warm water with mild dishwashing detergent.
Do not use abrasive cleaners or steel wool. Then rinse the parts with clear
water. Dry all parts thoroughly.

3. Wipe off the housing with a damp cloth.

4. If the heating elements need to be cleaned, wipe them off a well wrung-out
damp cloth. Make sure that no water enters the housing.

5. Do not immerse the appliance in water or other liquids.

6. The first time you use the appliance, it is possible that there will be some

smoke. This smoke is normal and does not represent a hazard. However, we

recommend pre-heating the appliance before the first use to eliminate any
residue.

Place the appliance on a heat-proof, sturdy and level surface.

8. Leave sufficient space between the appliance and walls and other flammable
objects such as curtains.

9. Make sure that all switches are set to the OFF/0 position.

10. Check whether the grease drip/crumbs tray is properly inserted at the bottom
of the appliance.

11. Plug the power cord of the appliance into an electrical outlet (220-240 V~
AC).

12. Set the temperature selector switch to 220 °C and switch on the top and
bottom heat by selecting the corresponding switches. The indicator lamps
on the switches light up.

13. As soon as the desired temperature is reached, the indicator lamps for the
temperature and function go out. As soon as the appliance begins heating
again, the indicator lamps light up again.

14. Before the first use, we recommend heating the appliance to the maximum
temperature for about 10 minutes until no more smoke escapes from the
appliance.

15. Open the windows during this pre-heating time. After pre-heating the
appliance there may already be visible signs of use; however, these do no
affect the function of the appliance and do not constitute grounds for a
complaint.

N
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16. Switch the appliance off by setting the temperature and time switches to
OFF/0 and allow the appliance to cool completely.
17. Now your appliance is ready for use.
CAUTION! The appliance becomes very hot during operation, also on the
& outer surfaces.

CLEANING AND CARE

Before cleaning, switch off the appliance (set all switches to

A OFF/0) and unplug the power cord from the power supply.

Allow the appliance to cool completely.

1. Do not immerse the appliance in water or other liquids in order to clean it.

2. All removable parts, such as the baking sheet, grill spit and grate, etc. can
be washed in warm water with mild dishwashing detergent. After washing,
rinse the parts with clear water and dry them thoroughly. The removable parts
can also be washed in the dishwasher.

3. In case food ever burns on, you can briefly soak the part in hot water with
mild dishwashing detergent to remove all residue.

4. If the heating elements need to be cleaned, wipe them off a well wrung-out
damp cloth. Make sure that no water enters the housing.

5. To clean the housing, wipe it inside and outside with a damp cloth. Make
sure that no water enters the appliance.

6. The interior surfaces of the oven are equipped with an easy-to-clean surface
and can be cleaned with a damp cloth. Wipe off splashes immediately with
a damp cloth.

7. Wipe off the burners using a damp cloth with mild dishwashing detergent.
If food ever cooks over and burns on, you can use a pot scrubber to clean
the burners.

8. Never use caustic or abrasive cleaners or steel wool, etc.
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COOKING TIMES

1. The following cooking times are approximate times which can vary depend-
ing on the quality and quantity of the ingredients, the selected temperature
setting and your personal taste.

2. If you prepare meat with paprika or other spices which are sensitive to heat,
please reduce the temperature somewhat and increase the cooking time
accordingly.

3. When using the grill grate or the rotary spit, you should always insert the drip
pan at the bottom level.

4. When grilling on the grill grate you should turn the food being grilled several
times so that it browns evenly.

5. For cakes and casseroles, please follow the times stated in the recipes.

6. The following pages provide information on use of the different functions, in
addition to recipe suggestions for each type of use.

Level Preheat PR
; Accessory ° Cooking time,

Food to be grilled to use gf;?gl") Temp. °C t2020 oc | aPPTOX.
Pork steak Grill grate| 3 220°C |10 min. gi%%Ut 10 on each
Chicken, whole E&E[ary 220 °C about 60
Chicken wings Grill grate| 3 220°C about 40
Chicken legs Grill grate| 3 220°C about 45
Pork medallions Grill grate| 3 220°C |10 min.|about 35
Duck, 1.8 kg Egtafy 220°C about 150
Rolled roast of Rotar o
furkey 700 g i y 220 °C about 60
Pheasant SR&ttary 220°C about 80
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Food to be grilled ﬁ)cﬁsegsory EE‘I(;E\I:V) Temp. °C Ear;:lf:t gg;rg:_g time,
Partridge SR&’[tary 220°C about 45
Meat loaf Grill grate 2 188 about 80
Trout in foil Grill grate| 2 180 °C about 20
gg]fgﬁed pork 10in in| g iy orate| 2 180 °C about 30
Pork shoulder Grill grate| 2 200 °C about 80
Leg of lamb Grill grate| 2 180 °C about 160
e Baking 220°C |10 min.  about 15-20
Baked potatoes in | Baking | 5 180 °C about 40-60

SYMBOLS FUNCTIONS

- Function OFF

Top heat function

E Bottom heat function

- Function top and bottom heat

Function top and bottom heat with rotisserie

Recirculation function

Recirculation rotisserie function

=

=

]

PN

4
wd)
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COOKING ON THE BURNERS

1. You can use the burners just as you would use a conventional stove or
hotplate for cooking and frying in pots and pans.

2. You can use either of the burners or both at the same time.

3. Switch on the burner you wish to use by setting the corresponding selector
switch to the desired setting between 1 and MAX.

4. Always use pots with a flat bottom to ensure good contact with the surface of
the burner. Preferably, the bottom of the pot should have the same diameter
as the burner.

5. After use, immediately set the temperature control to OFF/O.

6. Unplug the appliance from the power supply.

7. After being switched off, the burner will remain hot for some time. The
residual heat can be used to keep food warm, for example.

8. You can use both burners while the oven is in use. However, we recommend
using only one burner when the oven is in use, to prevent overloading the
main fuse.

THAWING

1. You can use the compact cooker for thawing out meat, poultry, bread and
rolls.

2. Insert the baking sheet/drip pan at the bottom level.

3. Insert the grill grate at the second level from the bottom.

4. Place the frozen food either on the grill grate or in a heat-proof dish and
place the dish on the grill grate.

5. For thawing, we recommend the lowest temperature setting (about 100 °C)
to prevent the food from drying out.

6. Switch on top and bottom heat. As soon as the desired temperature is
reached, the indicator lamps for the temperature and function go out. As
soon as the appliance begins heating again, the indicator lamps light up
again.
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WARMING/CRISPING

1. The compact cooker is ideal for warming/crisping bread and rolls (also fro-

zen).

2. Pre-heat the appliance about 5 minutes with top and bottom heat at 200 °C.

w

Insert the baking sheet or the grill grate at the top level.

4. Place the baked goods on the baking sheet or grill grate and warm/crisp as

desired.

BROWNING

1. Insert the baking sheet or the grill grate with the food to be browned at the

third level from the bottom.

2. Set the desired temperature. For fast browning we recommend 220 °C.

w

Switch on top and bottom heat.

4. When browning you should check the food at short intervals to prevent it

from burning.

Hawaii toast

Ingredients: 4 slices bread for toasting,
4 slices cooked ham, 4 slices pineapple,
4 slices Edam cheese

Preparation: Place the bread slices on
the grate, insert the grate at the third
level from the bottom and toast the
bread briefly at 220 °C top and bottom
heat until the top side is slightly brown;
then turn and toast the other side. Place
one slice of cooked ham, one slice of
pineapple and one slice of cheese on
each slice of bread. Place the prepared
bread slices on the greased baking
sheet, insert in the oven at the third level
from the bottom and brown at 220 °C for
about 5 minutes.

Pizza toast

Ingredients: 4 slices bread for toasting,
2 slices cervelat salami, 1 slice cooked
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ham, 1small tomato, 1 TBSP sliced
mushrooms, 2 slices Edam cheese,
2 TBSP sour cream, Y2 tsp oregano, salt
and pepper

Preparation: Place the bread slices on
the grate, insert the grate at the third
level from the bottom and toast the
bread briefly at 220 °C top and bottom
heat until the top side is slightly brown;
then turn and toast the other side. Dice
all ingredients except the sour cream
and spices, mix with the sour cream and
spices and spread mixture on the toast-
ed bread slices. Place the bread slices
on the greased baking sheet, insert in
the oven at the third level from the bot-
tom and brown at 220 °C with top and
bottom heat for about 5 minutes.
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Curry toast

Ingredients: 4 slices bread for toast-
ing, 100 g cooked chicken (e.g. breast
or grilled leftover chicken) or pork roast,
2 TBSP barbecue sauce (curry flavor),
2 slices pineapple, 1 tsp coconut flakes,
4 slices Edam cheese, curry powder
Preparation: Place the bread slices on
the grate, insert the grate at the third
level from the bottom and toast the
bread briefly at 220 °C top and bottom
heat until the top side is slightly brown;
then turn and toast the other side. Dice
meat and pineapple, mix with curry
sauce and coconut flakes and spread
on toasted bread slices. Top each with
a slice of cheese. Place the bread slices
on the greased baking sheet, insert in
the oven at the third level from the bot-
tom and brown at 220 °C with top and
bottom heat for about 5 minutes. Sprin-
kle with curry powder before serving.

Franconian bratwurst toast

Ingredients: 4 slices brown bread,
16 Nuremberg bratwurst sausages (fry
in pan first), 100 g cooked sauerkraut,
1 tsp caraway seed, 30 g grated Gouda
cheese, 3 TBSP sour cream, 1 TBSP
fried onions

Preparation: Place the brown bread on
the grate, insert the grate at the third
level from the bottom and toast the
bread briefly at 220 °C top and bottom
heat until the top side is slightly brown;
then turn and toast the other side. Place
4 bratwurst sausages on each slice of
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bread and top with sauerkraut. Mix the
Gouda with the caraway seed and sour
cream and spread on the bread slices.
Place the bread slices on the greased
baking sheet, insert in the oven at the
third level from the bottom and brown
at 220 °C with top and bottom heat for
about 5 minutes.

Noodle casserole

Preparation time: 60 minutes
Ingredients: 250 g macaroni noodles,
400 g pork cutlet, 1 onion, 1 clove gar-
lic, 3TBSP oil, 1/41 hot meat broth,
1 TBSP chopped parsley, 4 tomatoes,
1 tsp salt, 250 g zucchini, 1 pinch dried
thyme, 100 g grated Swiss cheese
Preparation: Cook noodles following in-
structions on package until al dente.
Heat 2 TBSP oil in a pan on the stove
and sauté the diced onions and chopped
garlic until clear. Add the thinly sliced
meat and brown. Pour in the meat broth
and braise for 8 minutes. Slice the zuc-
chini, brown on both sides in the re-
maining oil, season with salt and thyme.
Peel and dice the tomatoes. Use the oil
from the pan with the zucchini to grease
the casserole form. Put half the noodles
in the form and layer the diced toma-
toes, zucchini slices and top with the
remaining noodles. Sprinkle the cheese
over the casserole and place in the oven
on the grate at the second level from the
bottom; bake at 220 °C with top and
bottom heat for about 20 minutes.
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GRILLING WITH THE ROTARY SPIT

10.

11.

Always insert the grease drip pan at the bottom level to catch dripping grease
so that it does not drip onto the heating elements, in which case it would
burn.

The grill spit is ideal for grilling poultry up to about 2 kg or rolled roasts up
to about 1 kg.

Push one of the holding clips onto the grill spit so that the tips point toward
the center.

Then push the spit through the center of the prepared and spiced chicken
or roast.

Put the second holding clip on the spit with the tips pointing toward the
middle.

Now push both clips toward the chicken or roast so that it is held tight in the
center of the spit. It is important that the spit is inserted through the center
of the chicken or roast so that it is turned and browned evenly. Any parts of
the chicken which stick out should be tied with kitchen string.

Fasten the holding clips by tightening the set screws. Please be careful not
to fasten the set screws behind the two dots 1 + 2.

Now insert the spit with the flattened end first into the corresponding recess
on the left side inside the oven.

Hang the other end of the grill spit in the holder on the right side.

Now set the temperature to 220°C by means of the oven temperature
selector switch. Set the function selector switch to rotary spit. As soon as the
desired temperature is reached, the indicator lamps for the temperature and
function go out. As soon as the appliance begins heating again, the indicator
lamps light up again.

We recommend brushing oil or a marinade on the chicken or roast occasionally
while it is cooking to prevent it from drying out and also for a crispier crust.

50 von 154 Stand 24.11.2022



Crispy grilled chicken

Preparation time: about 70 minutes
Ingredients: 1 chicken (about 1 kg),
1 tsp salt, 1 tsp paprika, 2 TBSP oil
Make a marinade from the salt, paprika
and oil and brush the marinade on the
chicken. Insert the rotary spit through
the chicken and fasten the two clips. Tie
any parts which stick out, such as wings,
etc., with kitchen string. Hang the rotary
spit in the appliance. Grill the chicken
about 60 minutes at 220 °C with top
and bottom heat.

Partridge

Preparation time: 45 minutes
Ingredients: 2 partridges (500 g each),
400 g sausage meat, 100 g lean smoked
bacon, 1/4 | meat broth, 1/8 | dark beer,
2 TBSP dark sauce thickener
Preparation: Fill the partridges with the
sausage meat and sew up. Tie the wings
and legs together with the bacon to the
body. Insert the rotary spit through the
chicken and fasten the two clips. Tie any
parts which stick out, such as wings,
etc., with kitchen string. Hang the rotary
spit in the appliance. Grill the chicken
about 45 minutes at 220 °C with top
and bottom heat. Mix the pan juices with
the sauce thickener in a pot on the oven
and bring to a boil. Stir in the beer and
remove from heat.

Rolled roast of turkey
Preparation time: about 70 minutes
Ingredients: 700 g rolled turkey roast,

1 tsp salt, 1 crushed garlic clove, 1 tsp
Stand 24.11.2022

vinegar, 1 TBSP oil, 1/4tsp pepper,
150 g smoked bacon, sliced, 1/81 dry
red wine, 1/41 hot water, 100 g sour
cream

Preparation: Mix the salt, garlic, vinegar
and pepper with the oil and brush on
the roast. Wrap the smoked bacon slices
around the roast and tie with kitchen
string.Insert the rotary spit through
the chicken and fasten the two clips.
Hang the rotary spit in the appliance.
Grill about 60 minutes at 220 °C with
top and bottom heat. During this time,
juices from the roast will collect in the
drip pan. When the roast has finished
cooking pull out the drip pan and pour
the pan juices into a pot. Then reinsert
the drip pan. Heat the pan juices on the
stove (do not boil), then stir in the wine
and sour cream. Remove the string and
bacon from the roast, slice and serve
with the gravy.

Roast duck

Preparation time: 3 hours

Ingredients for 8 servings: 1 duck (about
1.8 kg), salt, 1tsp pepper, 1/81 dark
beer, 1/8 | red wine, 1 tsp corn starch,
dissolved in a little water

Preparation: Wash the duck and trim any
excess fat. Stuff the duck as desired and
sew up. Tie the wings to the body with
kitchen string. Mix the salt and pepper
with the beer and brush on the duck. If
the duck is not stuffed, season inside as
well. Pierce the fatty skin several times
with a fork. Fasten the duck on the rotary
spit and hang in the oven. Grill about
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2.5 hours at 220 °C with top and bottom
heat. When it is finished cooking, switch
off the oven but leave the duck in the
oven to keep it warm. Remove the pan
juices from the drip pan and bring to a
boil with the wine. Blend the corn starch
with the water and stir in to thicken the

ROASTING AND COOKING

gravy. Season to taste. Remove the duck
from the spit, carve and serve with the
gravy. TIP: Serve this festive roast with
red cabbage with apples and potato
dumplings or bread dumplings. If you
prefer a lean roast, substitute a young
turkey for the duck.

1. The compact cooker is ideal for preparing casseroles, roasts and other dishes.
For casseroles, etc. place the casserole form or ovenproof dish on the grill
grate; some dishes can also be cooked directly on the baking sheet.

3. Set the temperature selector switch to the desired temperature and use the
function selector switch to select top and bottom heat or only bottom heat,
depending on the recipe. As soon as the desired temperature is reached,
the indicator lamps for the temperature and function go out. As soon as the
appliance begins heating again, the indicator lamps light up again.

Meat loaf

Preparation time: 75 minutes
Ingredients: 500 g ground beef and
pork, 150 g chopped pork liver, 1 day-
old roll, 1 onion, 2 cloves garlic, 1 egg,
1 tsp salt, 3 pinches nutmeg, 3 pinches
pepper, 150 g lean bacon, thinly sliced,
1 tsp paprika powder, 1 tsp mustard,
1 TBSP fine bread crumbs

Preparation: Soak the roll in water. Peel
the onions and garlic and chop very fine.
Knead together the squeezed out roll,
the onions, ground meat, chopped liver,
egg, salt, mustard and spices with the
bread crumbs. Form the mass into a long
loaf and place in an ovenproof dish and
cover with the sliced bacon. Place the
dish with the meat loaf on the grate at
the second level from the bottom and
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bake at 180°C with top and bottom heat
for about 50 minutes; it may be neces-
sary to reduce the heat to 160 °C after
about 30 minutes.

Leg of lamb

Marinating time: 6 hours

Preparation time: 60-80 minutes
Ingredients: 1.5 kg leg of lamb with
bones, 3 cloves garlic, 3 onions, 1/4 |
hot meat broth, 1/8 | dry white wine,
1 tsp corn starch

For the marinade: 70 g tomato paste,
1 TBSP flour, 1 tsp salt, 2 TBSP lemon
juice, 1 tsp dried rosemary, Y tsp cara-
way seed, Va tsp pepper

Preparation: Cut a shallow cross shape
into the leg of lamb and use a sharp
knife to make small incisions for spiking
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with the peeled and sliced garlic. Com-
bine the tomato paste with the flour,
salt, lemon juice, rosemary, caraway
seed and pepper. Spread this mixture
on the leg of lamb and marinate in the
refrigerator for 6 hours. Place the leg of
lamb in an ovenproof dish at the bottom
level in the oven. Cover the roast with
onion rings. Roast about 150-180 min-
utes at 180°C with top and bottom heat.
When the onions are brown, move them
to the bottom of the pan and add some
meat broth. Gradually pour the remain-
ing meat broth and the wine over the leg
of lamb and turn it after about 2/3 of
the cooking time. When it has finished
cooking, switch off the oven and leave
the leg of lamb in the oven for about
10 minutes.

Loosen the pan juices with a little water,
thicken with corn starch and season to
taste. Leg of lamb is complemented very
well by green beans and gratin potatoes.

Pork steaks

Ingredients: 4 pork steaks (200 g each),
1 tsp salt, a few dashes of Tabasco, 2 tsp
paprika, 3 TBSP oil

Preparation: Prepare a marinade from
the Tabasco, paprika and oil and mari-
nated the steaks about 2 hours. Place
the seasoned steaks on the grate, insert
in oven at third level from the bottom
and grill the steaks at 220°C with top
and bottom heat about 10 minutes on
each side. TIP: To save time you can use
ready-to-grill steaks.
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Lasagna

Preparation time: 90 minutes
Ingredients: 250 g lasagna noodles,
500 g ground beef and port, 2 TBSP oil,
2 onions, Y2 tsp oregano, 1 tsp paprika
powder, 1 tsp salt, 70 g, tomato paste,
2 TBSP butter, 2 TBSP flour , Y2 | milk,
Y4 | dry white wine, ¥ tsp salt, 2 pinches
pepper, 100 g grated Swiss cheese, 50 g
grated Parmesan cheese, 3 TBSP sweet
cream, butter for the pan

Preparation: Cook the noodles according
to the instructions on the package and
then place in cold water. Chop the
onions and brown in the oil in a pan
on the stove. Add the ground meat and
fry, stirring occasionally. Add oregano,
paprika and 1/2 tsp salt and set the
mixture aside. In a pot, prepare a roux
from the butter and flour, and then add
the milk and wine. Cook 5 minutes,
stirring constantly, then season with salt
and pepper. Grease a casserole form and
cover the bottom with lasagna noodles.
In layers, add some the meat mixture
and then sauce. Repeat in thin layers;
the top layer should be lasagna noodles.
Pour the rest of the sauce over the
lasagna and top with cheese and cream.
Cover the form with aluminium foil and
place on the grate at the bottom level of
the oven; bake at 200°C with top and
bottom heat for about 45 minutes. After
2/3 of the baking time remove the foil.
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Steamed trout

Preparation time: 30 minutes
Ingredients: 4 trout (200g each),
4 stalks parsley, juice of 1 lemon, salt
and pepper, 4 pieces of aluminium foil
Preparation: Pre-heat the compact
cooker for 5 minutes at 220 °C top and
bottom heat. Season the trout and rub
with lemon juice. Wrap each trout in a
piece of aluminium foil which has been
greased with butter so the skin does not
stick to the foil. Place the wrapped trout
in the oven on the baking sheet at the
second level from the bottom and steam
at 180°C with top and bottom heat for
about 20 minutes. TIP: Serve this tradi-
tional dish with boiled potatoes, melted
butter and lemon slices. Trout is also
very tasty with horseradish cream.

Mixed vegetables

Ingredients: 1000 g seasonal mixed
vegetables, prepared, 1-2 TBSP mixed
herbs, 1 tsp spices for vegetables
Preparation: Cut larger vegetables into
fine strips. Mix the vegetables with the
spices and distribute on 10 pieces of
aluminum foil. Add butter in flakes,
if desired. Take the foil by the corners
and twist together to form small pack-
ages. Place the wrapped vegetables on
the baking sheet and cook in the oven
at 180 °C with top and bottom heat for
about 30 minutes. The cooking time can
vary depending on the type of vegeta-
bles. After cooking, sprinkle the vegeta-
bles with fresh chopped herbs.
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Bacon potatoes

Preparation time: 50 minutes
Ingredients: 4 potatoes (about 500 g),
150 g lean bacon, 1tsp oil, 1TBSP
chopped parsley

Preparation: Peel the potatoes and slice
in thin rounds in the form of a fan. This
can be done easily by placing the potato
on a tablespoon before cutting. Chop the
bacon and distribute between the potato
slices. Qil four pieces of aluminium foil
and wrap each potato fan in the foil.
Place the wrapped potatoes on the bak-
ing sheet. Bake at the second level from
the bottom at 180 °C with top and bot-
tom heat for about 40-60 minutes. Dur-
ing the last 10 minutes, open the foil
and finish baking the potatoes. Sprinkle
the hot potatoes with the chopped pars-
ley and serve in the foil. TIP: You can
also fill the potatoes with onion rings
and a little garlic. Also, try sprinkling
some caraway seed between the slices.

Baked potatoes in foil

Preparation time: 50 minutes
Ingredients: 4 potatoes (500 g), 1 tsp oil
Preparation: Wash the potatoes and
clean thoroughly with a vegetable brush.
Poke several holes in the potatoes with
a fork or cut a cross in the skins. Wrap
each potato in a piece of the aluminum
foil. Place the wrapped potatoes on the
baking sheet. Bake at the second level
from the bottom at 180 °C with top and
bottom heat for about 40-60 minutes.
After baking, open the foil at the top, lift
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the skin where it was cut and top the po-
tatoes with dressing, made for example
from curd cheese or yogurt, sour cream
and herbs. TIP: Baked potatoes are an
ideal accompaniment to steaks and per-
fect for a barbecue or garden party. They
can be eaten with salt only, or with herb
or garlic butter.

Apple rice casserole

Preparation time: 60 minutes
Ingredients: 32 | milk, 1 pinch salt,
175 g round grain rice, 1 envelope va-
nilla sugar, 2 eggs, 2 TBSP sugar, 500 g
apples, 1 TBSP lemon juice, 3 TBSP
powdered sugar, butter for the form
Preparation: Parboil the rice with the salt
and milk in a pot on the stove and sim-
mer about 30 minutes until the liquid
has been absorbed. Whisk the eggs with
the sugar and vanilla sugar and mix in
with the rice. Peel the apples, core and
slice thin. Put the rice and the apples
in the buttered casserole form in layers
so that the top layer is apples. Drip lem-
on juice on the top layer of apples and
sprinkle with powdered sugar. Place the
casserole form in the oven on the grate
at the second level from the bottom;
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bake at 180 °C with top and bottom heat
for about 20 minutes. TIP: For a fluffier
casserole, separate the eggs, beat the
whites until stiff and fold into the rice.

Curd cheese pudding

Preparation time: 70 minutes
Ingredients: 500 g canned apricots (or
other fruit), 500 g low fat curd cheese,
Y4 | sweet cream, 2 eggs, 3 TBSP sugar,
1 envelope vanilla sugar, 1 envelope va-
nilla pudding, butter for the form
Preparation: |f available, use an oval
casserole form with a maximum length
of 25 cm. Butter the form and cover the
bottom with the apricots. Whisk the curd
cheese, cream and eggs, for example
using an ESGE hand blender. Gradually
add the sugar, vanilla sugar and pudding
powder and make sure to mix everything
well. Spread the cream mixture over the
fruit. Place the casserole form in the
oven on the grate at the second level
from the bottom; bake at 160 °C with
top and bottom heat for about 50 min-
utes. A fruit sauce is the perfect accom-
paniment to this casserole.
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BAKING

You can use standard baking pans with a maximum diameter of 25°cm or
the baking sheet included with the compact cooker.

For baking you should always use top and bottom heat.

When using baking pans, please insert the grate at the bottom level and
place the pan on the grate.

For flat baked goods or cookies, use the baking sheet at the second level
from the bottom.

Set the function selector switch to top and bottom heat and the oven switch
to the desired temperature. As soon as the desired temperature is reached,
the indicator lamps for the temperature and function go out. As soon as the
appliance begins heating again, the indicator lamps light up again.

After baking, use a wooden skewer to check if the cake is done. If the skewer
comes out clean, then the cake is done and can be taken out of the oven.
If batter sticks to the skewer, let the cake bake a few minutes longer, keep-

ing the same settings, then check it again.

Spicy crown cake

Ingredients for a ring mould with a diam-
eter of 25 cm:

5 eggs, 200 g sugar, Y2 jar cherry jam,
Y2 tsp cinnamon, 1 heaped TBSP cocoa,
100 g ground nuts, 350 g flour, 1 enve-
lope baking powder, milk

Preparation: Beat eggs, butter, sugar,
jam and cinnamon until foamy. Com-
bine cocoa, nuts, flour and baking pow-
der and stir in. The batter must be thick.
Add a little milk if necessary. Fill the
batter into a greased ring mould. Place
the pan on the grate at the bottom level
in the oven. Bake about 50 minutes at
180 °C with top and bottom heat.
Cheesecake

Ingredients for the crust: 65 g butter,
75 g sugar, 1 egg, 200 g flour, %2 enve-
lope baking powder
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Ingredients for the filling: 500 g low-fat
curd cheese, 150 g sugar, 1 envelope
vanilla sugar, 1 envelope vanilla pud-
ding powder, 3 eggs, 375 ml milk, 50 g
melted butter

Preparation: Make a kneaded dough
from the butter, sugar, egg, flour and
baking powder. Roll out the dough and
cover the bottom and edge of a spring-
form pan (25 cm diameter) greased only
on the bottom, pushing the dough up
on the edge about 3 cm. Mix the ingre-
dients for the filling and pour onto the
dough. CAUTION: Make sure to use a
pan which will not leak, since the filling
is runny at first. Place the pan on the
grate and insert into the oven at the bot-
tom level. Bake about 80-90 minutes at
180 °C with top and bottom heat.
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Basic dough for yeast-risen cake
Preparation time: 120 minutes, 25 cm
loaf pan

Basic dough: 500 g flour, 75 g sugar,
80 g soft butter, 330 ml lukewarm milk,
Y5 tsp salt, 1 cake yeast

For spreading on top: 1 egg yolk, 1 TBSP
cream

Preparation: Knead the ingredients for
the basic dough until the dough forms a
ball which pulls away from the bottom of
the bowl. Let the dough rise in a warm
place until it doubles in volume. Punch
down the dough and knead thoroughly,
then put the dough in a greased loaf
pan. Mix the egg yolk with the cream and
brush over the dough; use a sharp knife
to slice the dough lengthways. Let the
dough rise again for 30 minutes. Place
the loaf pan on the grate at the bottom
level in the oven and bake at 180 °C with
top and bottom heat for about 45 min-
utes. You can also prepare yeast dough
in a UNOLD® Backmeister breadmaker.

Fruit crumb cake

Ingredients for the crust:

100 g curd cheese, 1 egg, 1 TBSP milk,
60 ml oil, 50 g sugar, 1 pinch salt,
200 g flour, 1 envelope baking powder
Ingredients for the filling: 500 g season-
al fruit, e.g. apples, apricots, cherries
Ingredients for the crumbs: 100 g flour,
50 g sugar, 2 pinches cinnamon, 50 g
butter

Preparation: Mix curd cheese, egg, milk,
oil, sugar and salt until well blended.
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Combine flour and baking powder and
stir into the cheese mass and knead by
hand. Roll out the dough and place on
the greased baking sheet. Prepare fruit
as necessary (peel, core and cut) and
distribute on the dough. Knead flour,
sugar, cinnamon and butter (at room
temperature) to make the crumbs and
spread them on top of the fruit. Insert
the baking sheet at the second level
from the bottom and bake the cake at
180 °C with top and bottom heat for
about 30 minutes.

Marble cake

Ingredients for a ring mould with a diam-
eter of 25 cm:

250 g butter, 250 g sugar, 2 envelopes
vanilla sugar, 5 eggs, 450 g flour, 1 en-
velope baking powder, 2 TBSP cocoa
powder, 1 TBSP milk

Preparation: Beat the butter with the
sugar, vanilla sugar and the eggs until
foamy. Combine the flour with the bak-
ing powder and fold into the egg mass.
Fill half the batter in the buttered and
floured ring mould. Stir the cocoa pow-
der and milk into the remaining batter.
Spoon the dark batter on top of the light
batter in the cake pan and swirl the bat-
ter with a fork to create the marble ef-
fect. Insert the grate at the bottom level
in the oven and place the cake pan on
the grate. Preheat the oven to 170°C
and bake about 50 minutes with top and
bottom heat.
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Black Forest cherry crown cake
Ingredients for a ring mould with a diam-
eter of 25 cm:

Ingredients for the crust: 6 eggs, 4 TBSP
warm water, 200 g sugar, 1 envelope va-
nilla sugar, 2 pinches cinnamon, 200 g
flour, 1 TBSP cocoa powder, 1 TBSP
corn starch, 1 tsp baking powder

For the filling: 1 jar pitted sour cherries,
1/8 | kirsch, 1/8 | cherry juice, 1 TBSP
sugar, 1 envelope red cake glaze, 1/4 |
sweet cream, 1 envelope vanilla sugar,
1 TBSP powdered sugar, 2 TBSP cocoa
powder

Preparation: Separate the eggs and beat
the egg yolk with the water, sugar and
vanilla sugar with an ESGE hand blender
or a mixer until very foamy. Beat the egg
white until stiff and put on top of the egg
mass. Combine the flour, cocoa powder,
corn starch and baking powder and sift
over the egg mass. Fold in carefully using
a spatula. Butter and flour a ring mould
or a springform pan with a ,,gugelhupf*
insert. Insert the grate at the bottom
level in the oven and place the cake pan
on the grate. Preheat the oven to 170 °C
and bake about 45 minutes with top and
bottom heat. Insert the grate at the bot-
tom level in the oven. Place the cake pan
on the grate and bake the sponge about
45 minutes. Then remove the sponge
from the pan and let cool (over night).
Mix the cherry juice, sugar and kirsch
and keep 2 TBSP of this mixture for
dissolving the cake glaze powder. Heat
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the juice on the stove, add the dissolved
cake glaze and bring to a boil. Remove
the glaze from the heat and stir in the
cherries, keeping 16 for decoration. Al-
low the filling to cool. Slice the cake
horizontally into three slices. Whip the
cream with the powdered sugar and
vanilla sugar until very stiff (use whip
cream stabilizer, if necessary). Spread
half of the cherry filling on the bottom
ring and top with 1/3 of the cream. Place
the middle ring on top of the first and
spread on the remaining cherries and
1/3 of the cream.

Place the top ring on top and spread the
entire cake with cream. Dust the crown
cake with the cocoa and decorate with
the 16 cherries. Decorate with the re-
maining cream and chill.

Savarin with strawberries

Ingredients for a ring mould with a diam-
eter of 22 cm

2 eggs, 2 TBSP hot water, 100 g sugar,
1 envelope vanilla sugar, 125 g flour,
30 g corn starch, %2 tsp baking powder,
butter for the pan

Ingredients for dousing: 1/8 | water, 10g
sugar, 1 envelope vanilla sugar
Ingredients for the glaze: 250 g straw-
berries, 1 envelope red cake glaze,
1 TBSP sugar

Ingredients for the filling: 500 g straw-
berries, 1/8 | whipped cream
Preparation: Beat eggs, water, sugar and
vanilla sugar using an ESGE hand blend-
er until foamy. Sift the flour, corn starch
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and baking powder over the egg mass
and fold in. Grease and flour the cake
pan. Spoon in the batter and bake on the
grate at the second level from the bot-
tom at 170°C with top and bottom heat
for about 35 minutes. Let cool. About
3 hours before serving, douse the cake
as follows: bring the water, sugar and va-
nilla sugar to a boil, add the wine and
pour 1/3 of this liquid mixture into the
ring mould. Carefully place the cake in
the pan, pour the remaining liquid over
the cake and chill the savarin for about 2
hours until it is thoroughly steeped.
Then wash and prepare 250 g strawber-
ries and puree them in a measuring jug
with an ESGE hand blender. Fill with
water to make Y°liter and bring to a boil
with the sugar and cake mix, following
the instructions on the package. Remove
the cake to a platter and pour the glaze
over the cake in an irregular pattern.
Wash and prepare 500 g strawberries
and put them in the middle of the cake.
Whip the cream until stiff, put it in a
decorating bag and decorate the savarin.
Serve the savarin, which can also be pre-
pared with other fruits, well cooled.
Mandarin orange cake

Ingredients for a ribbed loaf pan with a
length of 25 cm

150 g margarine, 150 g sugar, 2 eggs,
1 envelope vanilla sugar, 4 TBSP lemon
juice, 40 g ground hazelnuts, 200 g
flour, 1 tsp baking powder, 1 small can
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mandarin oranges, 100 g powdered sug-
ar, 1 TBSP lemon juice

Preparation: Beat the margarine with the
sugar, vanilla sugar and 4 TBSP lemon
juice until foamy. Stir the hazelnuts and
the flour with the baking powder into
the batter. Drain the mandarin oranges
and fold carefully into the batter. Fill the
batter into the greased cake pan. Insert
the grate at the bottom level in the oven
and place the cake pan on the grate.
Preheat the oven to 170 °C and bake
about 30 minutes with top and bottom
heat. Remove the cake from the pan and
let cool. Mixed the powdered sugar and
lemon juice and spread this frosting on
the cake.

Baked apples in puff pastry

Ingredients: 4 small apples, 1 TBSP rai-
sins, 1 TBSP slivered almonds, 1 pinch
cinnamon, 1 TBSP rum, 8 sheets frozen
puff pastry dough, 1 egg

Preparation: Thaw out the puff pastry
dough. Mix the raisins, cinnamon and
almonds with the rum and set aside.
Peel and core the apples. Fill with the
raisin mixture. Separate the egg. Place
the thawed pastry dough sheets next to
each other (4+4). Brush the edges with
egg white, overlap the sheets somewhat
and press together. Cut this large sheet
of dough into 4 equal pieces. Wrap each
apple in a piece of the dough and cut off
the edges. Cut leaves and flowers from
the remaining dough for decoration.

59 von 154



Brush the dough with egg yolk, place on
baking paper on the baking sheet and
bake at 180 °C with top and bottom heat
for about 35 minutes.

Cream puffs and éclairs

Ingredients for the choux pastry:

1/8 | water, 75 g flour, 1 pinch salt, 25 g
butter, 2 eggs, baking paper
Suggestions for fillings:

Filling 1: 1/4 | milk, 1/2 envelope choc-
olate powder, 1 heaped tsp instant cof-
fee, 2 TBSP sugar, 1 tsp gelatin, 1/8 |
whipped cream

Filling 2: 1 jar sour cherries, 1 enve-
lope red cake glaze, 2 TBSP sugar, 1/8 |
whipped cream

Preparation: Bring the water and salt to
a boil in a saucepan. Stir in the flour
with a cooking spoon. Continue stirring
at low heat until a ball of dough forms
which no longer sticks to the bottom of
the pan. Let cool 5 minutes and put in
a high-walled container. Whisk the eggs
and mix into the dough ball. This is
easiest to do with the multi-blade of an
ESGE hand blender. You may not need
all of the egg. The choux pastry dough is
done when it is very satiny and can eas-

ily be pulled from the blender or spoon.
Cover the baking sheet with baking pa-
per. Preheat the oven to 220 °C (top and
bottom heat) for about 5 minutes. Fill
the dough into a decorating bag. For
cream puffs, make rosettes with a di-
ameter of 4 cm. For éclairs, make three
strips of 4 cm each, two next to each
other and one on top. Insert the baking
sheet at the second level from the bot-
tom and bake the cream puffs or éclairs
at 180°C with top and bottom heat for
about 15-20 minutes. Cut the cream
puffs or éclairs in half while still hot. For
the 1st filling: Bring the milk with the
instant coffee and sugar to a boil and
add the gelatin dissolved in water. After
cooling, fold in the whipped cream and
fill the éclairs with the creme, then dec-
orate with powdered sugar or chocolate
glaze. For the 2nd filling, which is ideal
for cream puffs, first drain and save the
liquid from the sour cherries. Measure
the juice, heat with the sugar and thick-
en with the cake glaze. Add the cherries
to the glaze. After cooling, fill the cream
puffs and decorate with whipped cream.

The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in these operating instruc-

tions. Nevertheless, a guarantee cannot be accepted. The authors, respectively UNOLD AG and their

assignees shall not be liable for personal injuries, material damages and financial loss.
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GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the
date of purchase for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been
used according to its intended use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workman-
ship through repair or replacement, at our option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany
and Austria. For other countries, please contact the responsible importer. In the event of a claim for remedy of
defects, please send the appliance to our after sales service, properly packaged, together with a copy of the
automatically generated sales receipt, which must show the date of purchase, and a description of the defect.
You can print out a return receipt on our website www.unold.de/ruecksendung. (only for entries from Germany
and Austria). The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and failure to comply
with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the
appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance
and expert repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an
appliance is defective and repair is not possible we ask you to follow the following instructions
for disposal. Do not dispose this appliance together with your standard household waste. Please
bring this product to an approved collection point for recycling of electric and electronic prod- |
ucts. By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources
and ensure, that the product is disposed in an adequate way to protect health and environment.

The instruction booklet is also available for download: www.unold.de
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NOTICE D’UTILISATION MODELE 68885

SPECIFICATION TECHNIQUE

Max. 3 100 Watts, 220-240 V~, 50/60 Hz
Puissance : Four 1 500 W (résistance supérieure 700 W, résistance
’ inférieure 700 W), plaques de cuisson 1 600 W
(grande plaque 1 000 W, petite plaque 600 W)

Boftier : Métal, noir

Porte : Verre thermo-résistant

Dimension : Env. 51,0 x 36,5 x 34,6 cm (L/I/H)

Volumen: Chambre de cuisson 30 litres, I/P/H : env. 36,0 x 30,6 x 27,7 cm
Poids : Env. 11,7 kg

Longueur du

cordon : Env. 90 cm, montage fixe

Plaques de cuisson réglables séparément, diamétre grande plaque de
Equipement : cuisson : 18,5 cm, diamétre petite plaque de cuisson : 15,5cm, four
’ 220 °C max., puissance 3 100 Watts max. (four 1 500 Watts, plaques de

cuisson 1 600 Watts), rotissoire, exploitation avec air recyclé

Notice d‘utilisation, 1 rétissoire avec ergots de maintien, 1 tole de four,

Accessoires : : N
1 grille, 1 bac de collecte, 1 Iéve-rétissoire

Modifications et erreurs des caractéristiques de I‘équipement, de la technique, des couleurs et du
design réservées

EXPLICATION DES SYMBOLES

Ce symbole indique les dangers susceptibles de provoquer des blessures ou des endom-
magements de I'appareil.

Ce symbole indique le risque d’étre brllé. Soyez prudent en utilisant I'appareil.

CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes et les conserver.

1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans
et par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou intellectuelles sont limitées ou dont I'expérience et/ou les
connaissances sont insuffisantes, si ceux-ci sont surveillés ou
s'ils ont été formés a une utilisation slire de I'appareil et aux
dangers pouvant en résulter.
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10.
11.

12.

13.
. Ne jamais laisser |‘appareil fonctionner sans surveillance.
15.

14

16.

17.

18.
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Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Le nettoyage et la maintenance incombant a l'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des enfants, a moins qu’ils soient
agés de plus de 8 ans et qu'ils soient surveillés.

Conserver I'appareil ainsi que le cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

PRUDENCE - Certaines piéeces de ce produit peuvent devenir tres
chaudes et causer des br(ilures ! Soyez tres prudent en présence
d‘enfants ou de personnes a risques.

Les enfants doivent étre surveillés afin de s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec |'appareil.

Raccorder exclusivement [|'appareil au courant alternatif
conformément au panneau signalétique.

Veuillez s.v.p. brancher I'appareil seulement a une prise de
courant mise a la terre.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou
un systeme de commande a distance.

L‘appareil ne doit pas fonctionner sur ou a proximité de surfaces
chaudes.

L‘appareil est exclusivement destiné a un usage intérieur. Poser
I"appareil sur une surface de travail séche, plane et stable.
Veiller a maintenir une distance suffisante avec les murs, les
meubles et les objets inflammables, comme par ex. des rideaux.
Conserver une distance latérale d‘au moins 10 cm et d‘au moins
30 cm au-dessus avec toute autre surface.

Placez |‘appareil avec le dos vers le mur.

Toujours maintenir une distance d‘au moins 2 cm entre le plat
dans le four et les résistances supérieure et inférieure afin
d‘éviter que les aliments ne s‘enflamment : risque d‘incendie !
Utiliser exclusivement de la vaisselle adaptée a la cuisson au
four et au grill.

Utiliser uniquement les accessoires recommandés par le
fabricant. L'utilisation d*autres accessoires peut étre dangereuse
et endommager |‘appareil.

L‘appareil est exclusivement destiné a un usage ménager ou a
des fins similaires, par ex.
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19

20.

21.

22

23.
24.

25.

20.

27.

28.

m une kitchenette dans des boutiques, des bureaux ou d‘autres
lieux de travail,

m |es exploitations agricoles,

m 3 |‘usage des clients dans des hoétels, motels ou autres lieux
d‘hébergement,

m dans des pensions privées ou des résidences de vacances.

. Ne pas tirer sur le cable d‘alimentation. Le cable d‘alimentation

ne doit pas pendre par-dessus les bords du plan de travail. Ne

jamais enrouler le cable autour de |‘appareil et éviter tout pli du

cordon.

S‘assurer que le cable ne touche pas des parties chaudes de

I‘appareil. Ne pas toucher les parties chaudes. Toujours utiliser

des maniques.

L‘appareil chauffe durant le fonctionnement. Veuillez utiliser des

maniques. Ne jamaiscouvrirl‘appareil durantsonfonctionnement.

. Veiller a une bonne aération de la piece durant le fonctionnement.

Utiliser I‘appareil exclusivement a l‘intérieur.

L‘appareil ne s‘éteint pas automatiquement. Par conséquent,

toujours positionner le sélecteur de température sur OFF/O apres

utilisation et débrancher la prise.

L'appareil ne doit pas étre immergé dans |'eau ou un autre

liquide.

Toutes les pieces doivent étre totalement seches avant d‘étre

remontées.

Veuillez laisser I‘appareil refroidir complétement avant

de le déplacer, de le nettoyer et de le ranger. Débrancher

systématiquement la prise du secteur avant toute manipulation.

Vérifier régulierement I‘usure ou les éventuelles détériorations

de la prise et du cordon. En cas de détérioration du cable

d’alimentation ou d’autres piéces, veuillez envoyer votre appareil

pour contrble et/ou réparation a notre service clientéle Toute

réparation irréguliere peut provoquer d'importants dangers pour

I’utilisateur et entrainer I'extinction de la garantie.
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Prudence :
Lappareil est trés chaud pendant son fonctionnement !

N'ouvrez en aucun cas la coque de [I'appareil. Risque
d‘électrocution.

Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non

conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.
REMARQUES GENERALES

ATTENTION !

L‘appareil, y compris les parois extérieures, devient trés chaud durant son
fonctionnement. Il convient donc de veiller 2 maintenir une distance suf-
fisante par rapport a tous les objets inflammables et a une aération suf-
fisante.

Utiliser des maniques tant que I‘appareil fonctionne ou qu‘il est encore
chaud.

1. Votre four est idéal pour la préparation au quotidien d‘une multitude de plats. Les temps de
cuisson et les températures peuvent toujours varier 1égérement. Nous vous recommandons donc
de surveiller la cuisson et de vérifier la condition des aliments régulierement.

2. Pour certaines recettes, nous recommandons de préchauffer I‘appareil. Pour ces recettes,
allumer |*appareil env. 5 a 10 minutes a I‘avance a la température désirée.

3. En cas d‘utilisation de la résistance inférieure, nous recommandons de positionner les aliments
a cuire sur le gradin du bas, et sur celui du haut en cas d‘utilisation de la résistance supérieure.

4. N'utiliser aucun objet métallique pour nettoyer le boitier ou la téle. La tdle se raye a la lame de
couteau. Ne jamais couper un gateau ou une pizza sur la tole de four.

L‘appareil chauffe en fonctionnement. Utiliser systématiquement des maniques.

6. La porte vitrée n‘est pas une surface de pose. Ne jamais placer un plat ou tout autre objet sur la
porte ouverte afin d‘éviter d‘endommager la vitre.

7. Toujours ouvrir la porte vitrée avec précaution. L‘air chaud qui s‘échappe peut entrainer des
brllures.

8. Nous recommandons de ne maintenir les plats au chaud qu‘un court instant dans le four une fois

cuits, sans quoi ils pourraient se dessécher.
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9.

Ne pas oublier de placer tous les interrupteurs sur OFF/O aprés I‘utilisation et d‘éteindre

l‘interrupteur de fonctionnement.

10. Lorsqu'‘il n‘est pas utilisé, I‘appareil doit étre débranché du secteur.

11.

La fonction de rotation pour griller sur la rétissoire s‘enclenche avec le bouton (13).

12. N‘allumer les plaques de cuisson que si un plat rempli se trouve dessus. Dans la mesure du

possible, utiliser exclusivement des gamelles a fond plat et d‘un diametre adapté a la taille de

la plaque.

13. Vous pouvez utiliser les deux plaques de cuisson pendant que le four est en marche. Toutefois,

nous recommandons de n‘utiliser qu‘une seule plaque de cuisson dans ce cas afin d‘éviter une

surcharge du fusible principal.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirer tous les matériaux d‘emballage de |‘appareil. Conserver les éléments d‘emballage hors de
portée des enfants - Risque d‘asphyxie ! S‘assurer que toutes les pieces sont totalement intactes.
Laver les piéces amovibles a I‘eau chaude avec un liquide-vaisselle doux. Pour ce faire, n‘utiliser
ni détergent abrasif, ni paille de fer. Rincer les pieces a I‘eau claire. Sécher soigneusement
toutes les piéces.

Essuyer le boftier avec un torchon humide.

En cas de besoin, les résistances peuvent étre essuyées a |‘aide d‘un chiffon humide bien essoré.
Veiller a ce que de I'eau ne puisse pas s'introduire dans le boitier.

L'appareil ne doit pas étre immergé dans I'eau ou un autre liquide.

De la fumée peut s‘échapper lors de la premiére utilisation. Cette fumée est inoffensive. Nous
recommandons toutefois de préchauffer |‘appareil avant la premiere utilisation afin d‘éliminer
d‘éventuels dépots.

Poser I'appareil sur une surface de travail résistante a la chaleur, plane et stable.

Veiller a une aération suffisante et une distance suffisante par rapport aux murs et aux objets
inflammables, comme par ex. les rideaux.

Vérifiez le bac de récupération des graisses est poussé dans le dispositif au fond.

10. S‘assurer que tous les interrupteurs se trouvent sur la position OFF/O.

11.

Brancher la fiche dans une prise de courant (220-240 V~ Courant alternatif).

12. Placer le sélecteur de température de I‘appareil sur 220 °C et allumer la résistance supérieure

et la résistance inférieure en poussant les interrupteurs correspondants. Les témoins lumineux

des interrupteurs s‘allument.

13. Dés que la température souhaitée est atteinte, les témoins lumineux de température et de

fonctionnement s‘éteignent. Des que I‘appareil recommence a chauffer, les témoins lumineux

se rallument.
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14. Avant la premiere utilisation, nous recommandons de laisser |‘appareil chauffer env. 10 minutes
a la température la plus élevée jusqu‘a ce qu‘aucune fumée ne s‘échappe plus.

15. Ouvrir la fenétre durant cette phase de cuisson a vide. Aprés la cuisson a vide, I‘appareil peut
déja présenter d‘éventuelles traces d‘utilisation. Celles-ci ne portent toutefois pas atteinte au
fonctionnement de I‘appareil et ne constituent pas un motif de réclamation.

16. Eteindre I'appareil en positionnant les interrupteurs de température et de temps sur OFF/O, puis
laisser |‘appareil refroidir complétement.

17. Maintenant, votre appareil est prét a fonctionner.

ATTENTION ! L‘appareil, y compris les parois extérieures, devient trés chaud durant son
fonctionnement.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant le nettoyage, éteindre |‘appareil (tous les interrupteurs sur OFF/0) et
A débrancher la prise du secteur.

Laisser I‘appareil refroidir complétement.

1. L'appareil ne doit pas étre immergé dans I'eau ou un autre liquide pour étre nettoyé.

2. Toutes les pieéces amovibles telles que la tole de four, la rétissoire, la grille, etc. peuvent étre
nettoyés a |‘eau chaude avec un produit vaisselle doux. Ensuite, rincer les pieces a |‘eau claire et
bien les sécher. Vous pouvez également nettoyer les pieces dans le lave-vaisselle.

3. Sides résidus alimentaires ont br(ilé, vous pouvez faire tremper les piéces concernées un court
instant dans |‘eau chaude avec un peu de produit vaisselle doux afin que tous les dépbts se
détachent.

4. Le cas échéant, les résistances peuvent étre essuyées a |‘aide d‘un chiffon humide bien essoré.
Veiller a ce que de I'eau ne s'introduise pas dans le boitier.

5. L'extérieur et I'intérieur du boftier peuvent étre essuyés avec un chiffon humide. Veiller a ce que
de I'eau ne puisse pas s'introduire dans |‘appareil.

6. Les parties intérieures du four de cuisson sont dotées d‘un revétement facile a nettoyer avec un
chiffon humide. Essuyer immédiatement les éclaboussures avec un torchon humide.

7. Les plaques de cuisson peuvent étre essuyées avec un chiffon humide et un détergent doux. Si
des aliments ont débordé et brilé, vous pouvez nettoyer les plaques de cuisson avec une éponge
a vaisselle appropriée.

8. Ne pas utiliser de détergents abrasifs ou agressifs, de paille de fer, etc.
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TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON

1. Les temps de cuisson ci-apres sont des temps approximatifs qui peuvent varier selon la quantité

et la qualité des ingrédients, la température réglée ou vos golts personnels.

2. Si vous préparez la viande a griller avec du piment ou d‘autres épices sensibles a la chaleur,

réduire un peu la température et rallonger le temps de cuisson en conséquence.

3. En cas d‘utilisation de la grille ou de la rétissoire, le leche-frites doit toujours étre placé sur le

gradin inférieur.

4. Pour griller sur la grille, vous devez tourner les aliments a griller plusieurs fois afin d‘obtenir un

brunissement homogéne.

Pour les gateaux et gratins, veuillez consulter les temps de cuisson indiqués dans les recettes.

6. Vous trouverez, au fil des pages suivantes, des consignes d‘utilisation pour les différentes fonc-

tions ainsi que des idées de recettes pour les différents modes d‘utilisation.

Gradins (en S

. L I 5 Préchauffage | Temps de
Aliment a griller Utilisation E:;t)ant du | Temp. °C 3 220 °C cuisson, env.
Escalope de porc Grille 3 200-250 10 min. ?;C\Ié 10 par
Poulet, entier Rotissoire 200-250 env. 60
Ailes de poulet Grille 8 200-250 env. 40
Cuisses de poulet Grille 3 200-250 env. 45
Médaillons de porc Grille 3 200-250 10 min. env. 35
Canard, 1,8 kg Rotissoire 200-250 env. 150
R6ti de dinde, 700 g Rétissoire 200-250 env. 60
Faisan Rotissoire 200-250 env. 80
Perdreau Rétissoire 200-250 env. 45
Pain de viande Grille 2 160-180 env. 80
Truite en papillote Grille 2 180 env. 20
R6ti de porc en crolite | Grille 2 180 env. 30
Palette Grille 2 200 env. 80
Gigot d'agneau Grille 2 180 env. 160
rommes frites / Tole de four 200-250 |10 min.  |env. 15-20

roquettes
Pommes de terre en Tole de four | 2 180 env. 40-60
papillote
68 von 154 Stand 24.11.2022



FONCTIONS DES SYMBOLES

- Fonction OFF

E- Fonction de chauffage par le haut

=

Fonction de chaleur de fond

Fonction chaleur supérieure et inférieure

Fonction chaleur de vo(te et de sole avec roétissoire

Fonction de ventilateur

Fonction rotissoire assistée par ventilateur

CUIRE SUR LES PLAQUES DE CUISSON

1. Vous pouvez utiliser les plaques de cuisson comme sur une cuisiniere classique ou utiliser |‘une

des plagues pour faire cuire et rissoler dans des casseroles et des poéles.

Vous pouvez utiliser une seule des deux plaques ou les deux a la fois.

Allumer la plaque de cuisson souhaitée en positionnant le sélecteur correspondant sur la posi-
tion désirée entre 1 et MAX.

4. Pour la cuisson, toujours utiliser des casseroles & fond plat afin d‘obtenir un bon contact avec
la plaque. Dans la mesure du possible, le fond de la casserole doit étre du méme diamétre que
la plaque.

Aprés utilisation, tourner immédiatement le sélecteur de température sur OFF/O0.

Débrancher la prise.

Apres avoir éteint, la plaque de cuisson reste chaude quelques temps. Vous pouvez utiliser la
chaleur résiduelle pour maintenir des aliments au chaud, par exemple.

8. Vous pouvez utiliser les deux plaques de cuisson pendant que le four est en marche. Toutefois,
nous recommandons de n‘utiliser qu‘une seule plaque de cuisson dans ce cas afin d‘éviter une

surcharge du fusible principal.
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DECONGELER

1. Vous pouvez également utiliser la mini-cuisine pour décongeler de la viande, des volailles, ou

du pain.

Placer la tole de four / le léche-frites sur le gradin du bas.

Placer la grille sur le deuxiéme gradin en partant du bas.

Placer les aliments congelés sur la grille ou dans un plat thermo-résistant lui-méme placé sur
la grille.

5. Pour la décongélation, nous recommandons d‘utiliser la température la plus basse (env. 100 °C)
afin d*éviter tout dessechement.

6. Allumer les résistances supérieure et inférieure. Des que la température souhaitée est atteinte,
les témoins lumineux de température et de fonctionnement s‘éteignent. Dés que |‘appareil
recommence a chauffer, les témoins lumineux se rallument.

RECHAUFFER

1. La mini-cuisine est idéale pour réchauffer des pains et petits pains (méme surgelés).

2. Préchauffer I‘appareil env. 5 minutes avec les deux résistances a env. 200 °C.

3. Placer la tole de four ou la grille sur le gradin du bas.

4. Placer les aliments a réchauffer sur la téle de four ou sur la grille et les réchauffer selon vos
envies.

GRATINER

1. Placer la téle de four ou la grille avec les aliments a gratiner sur le troisieme gradin en partant
du bas.

2. Régler la température souhaitée. Pour gratiner rapidement, nous recommandons de mettre sur
220 °C.

3. Allumer les résistances supérieure et inférieure.

Durant la cuisson, vous devez contrbler tres souvent le plat afin que la surface ne briile pas.

Toast Hawai pain brievement a 220 °C avec les résistances

Ingrédients : 4 tranches de pain, 4 tranches  supérieure et inférieure. Lorsque la face du des-

de jambon de Paris, 4 tranches d‘ananas,
4 tranches d‘Edam

Préparation : placer les tranches de pain sur la
grille, poser la grille sur le troisieme gradin en

partant du bas et laisser griller les tranches de
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sus est légérement dorée faire griller également
brievement la seconde face. Placer sur chaque
toast une tranche de jambon de Paris, une
tranche d‘ananas et enfin une tranche de fro-
mage. Déposer les pains garnis sur la tdle grais-
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sée. Placer la tole sur le troisieme gradin en par-
tant du bas dans le four et faire gratiner env.
5 minutes a 220 °C.

Toast pizza

Ingrédients : 4 tranches de pain, 2 tranches de
cervelas, 1 tranche de jambon de Paris, 1 petite
tomate, 1 c. a soupe de champignons émincés,
2 tranches d‘Edam, 2 c. a soupe de creme aigre,
Y c. a café d‘origan, sel et poivre

Préparation : placer les tranches de pain sur la
grille, poser la grille sur le troisiéme gradin en
partant du bas et laisser griller les tranches de
pain brievement a 220 °C avec les résistances
supérieure et inférieure. Lorsque la face du des-
sus est Iégérement dorée faire griller également
brievement la seconde face. Emincer tous les in-
grédients finement, sauf la creme et les épices,
puis les mélanger avec la créme et les épices et
répartir sur les tranches de pain toastées. Dépo-
ser les toasts sur la tole graissée. Placer la tole
sur le troisieme gradin en partant du bas dans

le four et faire gratiner env. 5 minutes a 220 °C.

Toast Curry
Ingrédients : 4 tranches de pain, 100 g de
viande de poulet cuite (par ex. du blanc de pou-
let ou des restes de poulet grillé) ou de réti de
porc, 2 c. a soupe de sauce grillades arbme cur-
ry (préte a I‘emploi), 2 tranches d‘ananas, 1 c. a
café de noix de coco rapée, 4 tranches d‘Edam,
poudre de curry

Préparation : placer les tranches de pain sur la
grille, poser la grille sur le troisieme gradin en
partant du bas et laisser griller les tranches de
pain brievement a 220 °C avec les résistances
supérieure et inférieure. Lorsque la face du des-
sus est légérement dorée, tourner et faire gril-
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ler également briévement la seconde face. Emi-
ncer finement la viande et I‘ananas, mélanger
avec la sauce au curry et la noix de coco ra-
pée et répartir sur les tranches de pain. Couvrir
chaque toast d‘une tranche de fromage. Dépo-
ser les toasts sur la tole graissée. Placer la tole
sur le troisiéme gradin en partant du bas dans
le four et faire gratiner env. 5 minutes a 220 °C.
Parsemer d‘un peu de poudre de curry au mo-

ment de servir.

Toast a la saucisse de Franconie

Ingrédients : 4 tranches de pain bis, 16 petites
saucisses de Nuremberg (préalablement grillées
dans une poéle), 100 g de choucroute cuite,
1 c. a café de cumin, 30 g de Gouda rapé, 3
c. a soupe de creme aigre, 1 c. a soupe d‘oi-
gnons frits

Préparation : placer les tranches de pain bis sur
la grille, poser la grille sur le troisiéme gradin en
partant du bas et laisser griller les tranches de
pain brievement a 220 °C avec les résistances
supérieure et inférieure. Lorsque la face du des-
sus est |égerement dorée, tourner et faire griller
également brievement la seconde face.

Placer 4 petites saucisses sur chaque tranche
de pain et répartir la choucroute sur les sau-
cisses. Mélanger le gouda avec le cumin et la
créeme aigre et étaler sur les tranches de pain.
Déposer les toasts sur la tole graissée. Placer
la tole sur le troisiéme gradin en partant du bas
dans le four et faire gratiner env. 5 minutes a
220 °C.

Gratin de pates
Temps de préparation : 60 minutes
Ingrédients : 250 g de coquillettes, 400 g d‘es-

calopes de porc, 1 oignon, 1 gousse d‘ail, 3 c.
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a soupe d‘huile, 1/4 | de bouillon de viande
chaud, 1 c. a soupe de persil haché, 4 tomates,
1 c. a café de sel, 250 g de courgette, 1 pincée
de thym séché, 100 g d‘emmental rapé, 1 c. a
soupe de persil haché

Préparation : Faire cuire les pates al dente
conformément aux consignes sur |‘emballage.
Faire chauffer 2 c. a soupe d‘huile dans une
poéle et faire rissoler I‘oignon émincé et l‘ail
haché. Ajouter la viande émincée finement a
I‘oignon et faire rissoler. Ajouter le bouillon de
viande et laisser mijoter le tout 8 minutes. Dé-

couper les courgettes en rondelles, les faire [é-

GRILLER AVEC LA ROTISSOIRE

gerement dorer sur les deux faces dans le reste
d‘huile, saler et parsemer de thym. Peler les to-
mates et les couper en dés.

Graisser le moule avec |‘huile de cuisson des
courgettes. Incorporer la moitié des pates et pla-
cer en couches successives les dés de tomates,
les rondelles de courgette et pour finir, les pates
restantes.

Parsemer le fromage sur le plat et faire gratiner
dans le four, sur la grille au deuxiéme gradin en
partant du bas, env. 20 minutes a 220 °C avec

les résistances inférieure et supérieure.

1. Toujours placer le leches-frites sur le gradin inférieur du four pour récupérer les écoulements de

graisse. Ainsi, ils ne tombent pas sur la résistance chaude et ne brilent pas.

2. La rdtissoire convient notamment pour griller des volailles jusqu‘a env. 2 kg ou des rbtis ficelés

jusqu‘a env. 1 kg.

3. Insérer un des ergots de maintien sur la rétissoire de sorte que les pointes sont dirigées vers le

centre.

4. Ensuite, pousser autant que possible la piece de viande a griller préparée et épicée vers le milieu

de la broche.

Placer le second ergot de maintien avec les points orientées vers le centre de la broche.

6. Pousser les deux ergots jusqu‘a la piece de viande de sorte que celle-ci est bloquée au milieu de
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la broche. Il est important que la broche soit insérée exactement au centre de la piéce de viande
afin que celle-ci tourne et dore réguliérement. Pour les volailles, il est possible de rassembler les
parties décollées avec de la ficelle de cuisine.

Fixer les ergots de support en serrant fermement les vis de fixation. Veiller a ne pas serrer les vis
de fixation au-dela des deux points 1 + 2.

Maintenant, placer la broche en commengant par enclencher partie peu profonde dans |‘évide-
ment correspondant sur le c6té gauche de la chambre de cuisson.

Puis, insérer ‘autre extrémité de la rétissoire dans le support situé du cété droit.

10. Régler le sélecteur de température du four sur 220 °C. Placer le sélecteur de fonctionnement

sur résistances rotissoire. Dés que la température souhaitée est atteinte, les témoins lumineux
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de température et de fonctionnement s‘éteignent. Dés que I'appareil recommence a chauffer, les

témoins lumineux se rallument.

11. Nous recommandons d‘arroser plusieurs fois la piéce de viande avec de I'huile ou une marinade

pendant la cuisson afin qu‘elle ne se desseche pas et qu‘une crolte craquante se forme.

Poulet grillé croquant

Temps de préparation : env. 70 minutes
Ingrédients : 1 poulet d‘env. 1 kg, 1 c. a café de
sel, 1 c. a café de piment, 2 c. a soupe d‘huile
Préparer une marinade avec le sel, le piment et
I‘huile et en napper le poulet. Insérer la viande
assaisonnée sur la broche et la fixer avec les
deux ergots. Pour les volailles, il est possible de
rassembler les parties décollées avec de la fi-
celle de cuisine. Placer la rétissoire dans |‘appa-
reil. Faire griller env. 60 minutes a 220 °C avec
les résistances inférieure et supérieure.
Perdreau

Temps de préparation : 45 minutes

Ingrédients :2 perdreaux de 500 g, 400 g de
chair a saucisses, 100 g de lard maigre fumé,
1/4 1 de bouillon de viande, 1/8 | de biere brune,
2 c. a soupe de liant pour sauce brune
Préparation : farcir les perdreaux avec la chair
a saucisses et recoudre. Rassembler les ailes
et les pattes contre le corps avec les tranches
de lard. Insérer la viande assaisonnée sur la
broche et la fixer avec les deux ergots. Pour les
volailles, il est possible de rassembler les par-
ties décollées avec de la ficelle de cuisine. Pla-
cer la rétissoire dans |‘appareil. Faire griller env.
45 minutes a 220 °C avec les résistances infé-
rieure et supérieure. Mélanger le jus de cuisson
dans une casserole avec le liant pour sauce et
laisser cuire un court instant. Pour finir, ajouter

la biére et retirer de la plaque.
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Faisan roti
Ingrédients : 1 faisan d'env. 1 kg, 100 g de
chanterelles en conserve, 1 oignon émincé fine-
ment, 100 g de lard maigre fumé, 1 petit pain
rassis, 100 g de lard gras, 3 c. a soupe de per-
sil haché finement, 1 ceuf, 1 /4 c. a café de sel,
1 pincée de muscade, 1 pincée de poivre, 1/8 |
de bouillon de viande, 1/8 | de vin rouge, 1 verre
de creme aigre

Préparation : Faire tremper le petit pain dans
|‘eau chaude. Faire dorer le lard gras coupé en
dés avec l‘oignon dans une poéle. Ajouter le
pain pressé et écrasé en petits morceaux, les
chanterelles, le persil et I‘oeuf avec les épices
et bien mélanger. Farcir le faisan de ce mélange
et recoudre. Envelopper le faisan de tranches de
lard fumé et lier avec de la ficelle de cuisine de
sorte que les pattes et les ailes reposent contre
le corps. Insérer la viande assaisonnée sur la
broche et la fixer avec les deux ergots. Pour les
volailles, il est possible de rassembler les par-
ties décollées avec de la ficelle de cuisine. Pla-
cer la rotissoire dans |‘appareil. Faire griller env.
80 minutes a 220 °C avec les résistances infé-
rieure et supérieure. 15 minutes avant la fin du
temps de cuisson, retirer la ficelle de cuisine
et le lard afin de faire brunir le faisan. Déta-
cher le jus de cuisson du leche-frites avec le
bouillon de viande, le placer dans une casserole
et le faire chauffer avec le vin rouge. Ajouter la

créme aigre.
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Réti de canard

Temps de préparation : 3 heures

Ingrédients pour 8 personnes :

1 canard (env. 1,8 kg), un peu de sel, 1 c. a café
de poivre, 1/8 de biére brune, 1/8 | de vin rouge,
1 c. a café de fécule mélangée a un peu d‘eau
Préparation : Laver le canard et retirer la graisse
superflue. Vous pouvez farcir le canard et le
recoudre. Bien rassembler les ailes le long du
corps avec de la ficelle de cuisine. Mélanger le
sel et le poivre avec la biére et enduire le ca-
nard de ce mélange. Si le canard est cuit sans
farce, en verser également a l‘intérieur. Piquer
plusieurs fois avec une fourchette dans la peau

grasse. Fixer le canard sur la rétissoire et la pla-

CUIRE ET ROTIR

cer dans le four. Faire griller env. 2,5 heures
a 220 °C avec les résistances inférieure et su-
périeure. Maintenir le canard au chaud dans le
four éteint a I'issue du temps de cuisson. A I'is-
sue du temps de cuisson, faire mijoter le jus de
cuisson récupéré dans le leche-frites avec le vin
: mélanger la fécule avec de |‘eau et lier la sauce
avec le mélange. Golter la sauce. Retirer le ca-
nard de la broche, le découper et servir avec la
sauce. ASTUCE :Ce roti de féte peut étre servi
avec du chou rouge et des quenelles de pomme
de terre, ou avec des quenelles de pain. Si vous

préférez, vous pouvez utiliser du dindonneau.

1. Avec la mini-cuisine, vous pouvez réaliser a la perfection gratins, rotis et autres mets.

2. Pour cela, utiliser la grille sur laquelle vous déposez la marmite, le moule a gratin ou la sauteuse

ou la téle a four.

3. Placer le sélecteur de température de I‘appareil (7) sur la température souhaitée et, selon la

recette, allumer les résistances supérieure et inférieure ou seulement la résistance inférieure a

|‘aide des interrupteurs de fonctionnement (4). Dés que la température souhaitée est atteinte,

les témoins lumineux de température et de fonctionnement s'éteignent. Dés que |‘appareil

recommence a chauffer, les témoins lumineux se rallument.

Pain de viande

Temps de préparation : 75 minutes

Ingrédients : 500 g de viande hachée mélangée,
150 g. de foie de porc haché, 1 petit pain ras-
sis, 1 oignon, 2 gousses d‘ail, 1 ceuf, 1 c. a café
de sel, 3 pincées de noix de muscade, 3 pin-
cées de poivre, 150 g de lard maigre coupée
finement, 1 c. a café de piment en poudre, 1 c.
a café de moutarde, 1 c. a soupe de chapelure

Préparation : Faire tremper le petit pain dans

|‘eau. Peler et hacher finement |‘ail et I‘oignon.
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Malaxer ensemble le pain écrasé, |‘oignon et
Iail, la viande hachée, le foie haché, I‘oeuf, le
sel, la moutarde et les épices avec la chapelure.
Former un long pain avec la pate et la placer
dans un plat a gratin puis couvrir de tranches
de lard. Placer le pain de viande sur la grille,
sur le deuxiéme gradin en partant du bas, et
faire rotir env. 50 minutes a 180 °C avec les
résistances supérieure et inférieure. Au bout de
30 minutes, descendre éventuellement la tem-

pérature a 160 °C.
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Gigot d‘agneau

Temps de marinade : 6 heures

Temps de préparation : 60 80 minutes
Ingrédients : 1,5 kg de gigot d‘agneau avec os,
3 gousses d‘ail, 3 oignons, 1/4 | de bouillon de
viande chaud, 1/8 | de vin blanc sec, 1 c. a ca-
fé de fécule

Pour la marinade : 70 g de concentré de tomate,
1 c. a soupe de farine, 1 c. a café de sel, 2 c.
a soupe de jus de citron, 1 c. a café de roma-
rin séché, Y c. a café de cumin, ¥ c. a café
de poivre

Préparation : Inciser lIégerement le gigot en croix
et faire de petites incisions avec un couteau
pointu dans lesquelles piquer les gousses d‘ail
pelées et effilées afin de relever le gigot. Mélan-
ger le concentré de tomate avec la farine, le sel,
le jus de citron, le romarin, le cumin et le poivre.
En enduire le gigot et laisser reposer 6 heures
au réfrigérateur. Déposer le gigot d‘agneau dans
un plat de cuisson. Enfourner sur la grille po-
sée sur le gradin inférieur du four. Garnir le plat
de rondelles d‘oignons. Faire rotir le gigot env.
150 & 180 minutes a 180 °C avec les résis-
tances supérieure et inférieure. Lorsque les oi-
gnons sont dorés, les placer dans le fond du plat
et verser un peu de bouillon de viande. Au fur et
a mesure, verser le bouillon restant et le vin sur
le gigot et le retourner aux 2/3 du temps de cuis-
son. Une fois le temps de cuisson écoulé, lais-
ser le gigot reposer 10 minutes supplémentaires
dans le four éteint. Récupérer le jus de cuisson
dans le plat avec un peu d‘eau, lier avec de la
fécule et godter. Des haricots verts et un gratin
de pommes de terre se marient trés bien avec le

gigot d‘agneau.
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Steaks de porc

Ingrédients : 4 escalopes de porc de 200 g cha-
cune, 1 c. a café de sel, quelques gouttes de
Tabasco, 2 c. a café de piment, 3 c. a soupe
d‘huile

Préparation : Préparer une marinade avec le sel,
le Tabasco, le piment et I‘huile. Faire mariner
les escalopes env. 2 heures. Placer les esca-
lopes assaisonnées sur la grille. Glisser la grille
sur le troisieme gradin du four et faire griller
les steaks env. 10 minutes sur chaque face a
220 °C avec les résistances supérieure et infé-
rieure. ASTUCE :Pour aller plus vite, achetez
des grillades déja assaisonnées chez votre bou-

cher.

Palette

Temps de préparation : 100 minutes
Ingrédients : 1 kg de palette de porc avec
couenne incisée en losanges (par le boucher),
1 c. a café de sel, Y4 c. a café de poivre, ¥ c.
a café de cumin, 1 oignon, 2 clous de girofle,
2 c. a soupe d‘huile, ¥4 | d‘eau chaude, 1/8 de
créme douce, 10 pruneaux dénoyautés
Préparation : Faire tremper les pruneaux dans
1/8 | d‘eau chaude. Parsemer la viande de
poivre, de cumin et de sel. La déposer avec la
couenne vers le bas dans un plat a four. Enfour-
ner le plat sur la grille, sur le gradin le plus bas.
Couper I‘oignon en rondelles et les déposer sur
la viande. Faire griller le réti env. 120 minutes
a 200 °C avec les résistances supérieure et in-
férieure. Lorsque les oignons sont dorés, tour-
ner la viande et verser 1/8 | d'eau chaude dans
le plat a four avec les clous de girofle. Terminer

la cuisson de la viande. Une fois le temps de
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cuisson écoulé, laisser la palette croquante re-
poser encore env. 10 minutes dans le four. Ver-
ser le jus de cuisson dans une casserole. Ajouter
les pruneaux coupés en fines lamelles et laisser
cuire le tout un instant sur la cuisiniére. Pour

finir, ajouter la créme.

Lasagnes

Temps de préparation : 90 minutes
Ingrédients : 250 g de feuilles de lasagnes,
500 g de viande hachée mélangée, 2 c. a soupe
d‘huile, 2 oignons, Y2 c. a café d‘origan, 1 c. a
café de piment en poudre, 1 c. a café de sel,
70 g de concentré de tomates, 2 c. a soupe de
beurre, 2 c. a soupe de farine, ¥z | de lait, Y4 | de
vin blanc sec, ¥ c. a café de sel, 2 pincées de
poivre, 100 g d‘emmental rapé, 50 g de parme-
san rapé, 3 c. a soupe de créme douce, beurre
pour le plat
Préparation : Faire cuire les pates conformé-
ment aux consignes sur I‘emballage et les lais-
ser reposer dans |‘eau froide. Couper les oignons
finement et les faire rissoler a I'huile dans une
poéle. Ajouter la viande hachée et faire cuire
en mélangeant. Ajouter l|‘origan, le piment et
1/2 c. a café de sel et mettre le mélange de c6-
té. Dans une casserole, préparer un roux avec le
beurre et la farine, puis le diluer avec le lait et
le vin. Laisser cuire 5 minutes en mélangeant
constamment, puis saler et poivrer. Beurrer un
plat a four et placer une couche de feuilles de
lasagnes dans le fond. Napper du mélange de
viande puis de sauce. Répéter cette opération en
couches minces et terminer par une couche de
pates. Verser le reste de sauce sur les lasagnes,
parsemer de fromage et napper de creme. Cou-
vrir le plat d‘une feuille d‘aluminium et enfour-

ner sur la grille placée sur le gradin inférieur
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du four, env. 45 minutes a 200 °C avec les ré-
sistances inférieure et supérieure. Aux 2/3 du

temps de cuisson, retirer la feuille d‘aluminium.

Jardiniére de Iégumes
Ingrédients : 1 000 g de légumes mélangés
lavés selon la saison, 1-2 c. a soupe de fines
herbes mélangées, 1 c. a café de condiments
pour Iégumes en poudre

Préparation : Couper les ,,gros“ Iégumes en fines
lamelles. Mélanger les légumes avec le condi-
ment en poudre et répartir sur 10 morceaux de
papier aluminium. Eventuellement, ajouter des
petits morceaux de beurre. Relever les coins des
feuilles d‘aluminium et entortiller les extrémi-
tés ensemble de sorte a créer de petites aumé-
nieres. Placer les aumoniéres de Iégumes sur la
tole de four et enfourner env. 30 minutes a 180
°C avec les résistances inférieure et supérieure.
Selon les légumes utilisés, le temps de cuis-
son peut étre plus court ou plus long. Apres la
cuisson, parsemer les légumes de fines herbes

fraiches hachées.

Pommes de terre en papillote

Temps de préparation : 50 minutes

Ingrédients : 4 pommes de terre (500 g), 1 c. a
soupe d‘huile

Préparation : Laver les pommes de terre et bien
les brosser. Piquer plusieurs fois avec une four-
chette ou inciser en croix. Envelopper chaque
pomme de terre dans une feuille de papier alu-
minium huilé. Déposer les petits paquets sur la
t6le de four. Faire cuire dans la mini-cuisine, sur
le deuxiéme gradin en partant du bas, env. 40-
60 minutes a 180 °C avec les résistances infé-
rieure et supérieure. A la fin de la cuisson, ouvrir

chaque feuille par le haut, soulever la peau inci-
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sée en forme de croix et verser un accompagne-
ment sur les pommes de terre. |l peut étre pré-
paré a partir de fromage blanc, de creme aigre
et de fines herbes. ASTUCE : Les pommes de
terre en papillote sont I‘accompagnement idéal
de barbecues ou de steaks saignants, et elles
trouvent leur place dans toutes les garden-par-
tys. Elles peuvent se manger tout simplement
au sel, ou accompagnées d‘un beurre d‘ail ou

d‘un beurre aux fines herbes.

Préparation : Faire cuire le lait, le sel et le
riz dans une casserole sur la plaque de cuis-
son et laisser mijoter a basse température env.
30 minutes. Battre les ceufs avec le sucre et
le sucre vanillé et mélanger avec le riz. Peler
les pommes, retirer le trognon et les couper en
fines tranches. Garnir le plat beurré alternative-
ment de riz et de pomme et terminer par une
couche de pommes. Napper ces pommes de jus

de citron et de sucre en poudre. Placer le moule

. . dans le four, sur la grille au deuxiéme gradin
Gateau de riz aux pommes ) ) )
i ) ) en partant du bas, et laisser cuire env. 20 mi-
Temps de préparation : 60 minutes . " o
o ) o nutes & 180 °C avec les résistances inférieure et
Ingrédients : % | de lait, 1 pincée de sel, 175 g - .
) ) supérieure. ASTUCE : Lorsque vous séparez les
de riz rond, 1 paquet de sucre vanillé, 2 ceufs, ;
R . ceufs, montez les blancs en neige et mélangez-
2 c. a soupe de sucre, 500 g de pommes, 1 c. a ) . i
. ] R les au riz pour rendre le gateau plus léger.
soupe de jus de citron, 3 c. a soupe de sucre en

poudre, beurre pour le moule

PATISSERIE

1. Vous pouvez utiliser des moules a gateau traditionnels appropriés d‘un diamétre maximal de

25 cm ou la tole de four fournie.

Pour la patisserie, utiliser systématiquement les deux résistances.

En cas d‘utilisation de moules a gateau, veuillez placer la grille sur le gradin le plus bas du four
et placer le moule sur la grille.

4. Pour cuire des biscuits ou des petits gateaux plats, utiliser la tole de four placée sur le deuxiéme
gradin en partant du bas.

5. Régler le sélecteur de fonctionnement sur les deux résistances puis choisir la température sou-
haité sur le sélecteur du four. Dés que la température souhaitée est atteinte, les témoins lumi-
neux de température et de fonctionnement s‘éteignent. Dés que I‘appareil recommence a chauf-
fer, les témoins lumineux se rallument.

6. Une fois la cuisson terminée, faire un contrdle de cuisson avec un cure-dents. Si la pate ne reste
pas collée au cure-dents, le gateau est cuit et il peut étre sorti du four.

7. Si de la pate reste collée au cure-dents, le gateau doit continuer a cuire quelques minutes en

conservant les réglages antérieurs. Répéter le test de cuisson.
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Couronne d‘épices

Ingrédients pour un moule a Charlotte de 25 cm
de diamétre : 5 ceufs, 200 g de sucre, %2 verre
de confiture de cerises, %2 c. a café de cannelle,
1 c. a soupe bombée de cacao, 100 g de noix
en poudre, 350 g de farine, 1 paquet de levure
chimique, éventuellement un peu de lait.
Préparation : Fouetter vigoureusement les ceufs,
le beurre, le sucre, la confiture et la cannelle.
Ajouter et mélanger le cacao, les noix, la farine
et la levure chimique. La pate doit étre épaisse
et fluide. En cas de besoin, ajouter un peu de
lait. Verser la pate dans un moule & Charlotte
graissé. Poser le plat sur la grille, placée sur
le gradin inférieur du four. Laisser cuire env.

50 minutes a 180 °C avec les deux résistances.

Gateau au fromage

Ingrédients pour le fond : 65 g de beurre, 75 g
de sucre, 1 ceuf, 200 g de farine, %2 paquet de
levure chimique

Ingrédients pour la garniture : 500 g de fromage
blanc maigre, 150 g de sucre, 1 sucre vanilling,
1 paquet de préparation pour flan a la vanille,
3 ceufs, 375 ml de lait, 50 g de beurre fondu
Préparation : Réaliser une pate avec le beure, le
sucre, I‘ceuf, la farine et la levure. Etaler la pate
et garnir le fond et les bords d‘un moule & man-
qué graissé dans le fond (@ 25 cm). Replier et
presser la pate au bord a env. 3 cm de haut. Mé-
langer ensemble les ingrédients de la garniture
et verser sur la pate. ATTENTION : veiller a uti-
liser un moule parfaitement étanche car la gar-
niture est encore tres liquide au départ. Poser
le moule sur la grille, placée sur le gradin infé-
rieur du four. Laisser cuire env. 80-90 minutes

a 180 °C avec les deux résistances.

78 von 154

Gateau marbré

Ingrédients pour un moule a Charlotte de 25 cm
de diametre : 250 g de beurre, 250 g de sucre,
2 paquets de sucre vanillé, 5 ceufs, 450 g de fa-
rine, 1 paquet de levure chimique, 2 c. a soupe
de cacao en poudre, 1 c. a soupe de lait
Préparation : Fouetter vigoureusement le beurre
avec le sucre, le sucre vanillé et les ceufs. Mé-
langer la farine avec la levure. Verser sur |‘appa-
reil a base d‘ceufs et mélanger. Garnir le moule
beurré et fariné de la moitié de la pate. Mélan-
ger la poudre de cacao et le lait dans le reste
de pate. Verser la pate foncée sur la pate claire
dans le moule a gateau et tirer la pate foncée
sous la pate claire en formant des spirales avec
une fourchette. Placer la grille sur le gradin du
bas du four et y poser le moule. Faire cuire env.
50 minutes a 170 °C dans le four préchauffé,

avec les deux résistances.

Crumble aux fruits
Ingrédients pour la pate : 100 g de fromage
blanc, 1 ceuf, 1 c. a soupe de lait, 60 ml d‘huile,
50 g de sucre, 1 pincée de sel, 200 g de farine,
1 paquet de levure chimique
Ingrédients pour la garniture : 500 g de fruits
selon la saison, par ex. des pommes, des abri-
cots, des cerises

Ingrédients pour le crumble : 100 g de farine,
50 g de sucre, 2 pincées de cannelle, 50 g de
beurre
Préparation : Bien mélanger ensemble le fro-
mage blanc, I‘ceuf, le lait, I‘huile, le sucre et le
sel. Mélanger la farine et la levure et mélanger
avec l‘appareil a base de fromage blanc, puis
malaxer & la main. Etaler la pate et |‘étendre

sur la t6le de four graissée. Selon la variété, pe-
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ler les fruits, les dénoyauter, les couper en mor-
ceaux et les répartir sur la pate. Pétrir la pate a
crumble a base de farine, de sucre, de cannelle
et de beurre ramolli. Répartir ce mélange sur la
pate. Enfourner la t6le sur le deuxiéme gradin
en partant du bas et laisser cuire le gateau env.

30 minutes a 180 °C avec les deux résistances.

Viennoiserie - Pate de base

Temps de préparation : 120 minutes, moule a
cake de 25 cm de long

Pate de base : 500 g de farine, 75 g de sucre,
80 g de beurre mou, 330 ml de lait tiede, %2 c.
a café de sel, 1 pincée de levure

Pour enduire : 1 jaune d‘ceuf, 1 c. a soupe de
créeme
Préparation : Préparer une pate au levain avec
les ingrédients destinés a la pate. Pétrir jusqu‘a
ce que la pate se détache du fond du plat. Lais-
ser la pate reposer dans une endroit chaud
jusqu‘a ce que son volume ait doublé. Malaxer
une nouvelle fois la pate et la placer dans un
moule a cake graissé. Mélanger le jaune d‘ceuf
et la créme et en enduire la pate. Fendre le ga-
teau dans la longueur avec un couteau pointu.
Laisser reposer 30 minutes supplémentaires.
Poser le moule a cake sur la grille, et placer la
grille sur le gradin inférieur de la mini-cuisine.
Laisser cuire env. 45 minutes a 180 °C avec les
deux résistances. Du reste, vous pouvez égale-
ment préparer la pate au levain dans la machine
a pain Backmeister d‘UNOLD.

Brioche

Ingrédients de la pate de base, plus 1 ceuf
Préparation : Préparer une pate de base comme
décrit précédemment, et ajouter un ceuf. Une

fois que la pate a été malaxée pour la seconde
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fois, former trois rouleaux et les nouer en tresse.
Couvrir la tole de four de papier de cuisson. Pla-
cer la tresse sur le papier, enduire d‘ceuf et lais-
ser reposer a nouveau. Enfourner la brioche sur
le deuxieme gradin en partant du bas, env. 45
minutes a 180 °C avec les résistances inférieure

et supérieure.

Savarin aux fraises

Ingrédients pour un moule a savarin de 22 cm
2 ceufs, 2 c. a soupe d‘eau chaude, 100 g de
sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 125 g de
farine, 30 g de fécule, Y2 c. a café de levure
chimique, beurre pour le moule

1/8 | d'eau,
100 g de sucre, 1 paquet de sucre vanillé

Ingrédients pour la macération :

Ingrédients pour le glacage : 250 g de fraises,
1 paquet de glacage rouge, 1c. a soupe de
sucre

Ingrédients pour la garniture : 500 g de fraises,
1/8 | de créme fouettée

Préparation Mélanger vigoureusement les
ceufs, I‘eau, le sucre et le sucre vanillé avec la
baguette magique ESGE. Tamiser la farine, la
fécule et la levure sur I'appareil a gateau et mé-
langer. Graisser et fariner le moule a gateau. Le
garnir de pate et enfourner sur la grille, placée
sur le deuxieme gradin en partant du bas, env.
35 minutes a 170 °C avec les résistances infé-
rieure et supérieure. Laisser refroidir. Faire ma-
cérer le gateau environ 3 heures avant de ser-
vir. Pour cela, faire bouillir I‘eau, le sucre et le
sucre vanillé. Ajouter I‘alcool et verser 1/3 de ce
liguide dans le moule a manqué. Placer déli-
catement le gateau dans le moule et verser le
reste du liquide dessus. Laisser refroidir le sava-

rin environ 2 heures afin de pouvoir le démouler
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facilement. Ensuite, éplucher et laver 250 g de
fraises puis les écraser en purée dans un verre
doseur avec la baguette magique ESGE. Remplir
jusqu‘a ¥ | en complétant avec de I‘eau puis
faire bouillir avec le sucre et le glagage. Retour-
ner le gateau sur une assiette et verser le gla-
cage de facon irréguliére par dessus. Eplucher
et laver 500 g de fraises et en garnir le milieu du
plat. Battre vigoureusement la creme, en rem-
plir une poche a douille et décorer le savarin
avec celle-ci. Servir le savarin tres froid. Il peut

aussi étre préparé avec d‘autres fruits.

Gateau aux mandarines

Ingrédients pour un moule a biscuit de 25 cm
de long

150 g de margarine, 150 g de sucre, 2 ceufs, 1
paquet de sucre vanillé, 4 c. a soupe de jus de
citron, 40 g de noisettes en poudre, 200 g de
farine, 1 c. a café de levure chimique, 1 petite
boite de mandarines, 100 g de sucre en poudre,
1 c. a soupe de jus de citron

Préparation : Mélanger vigoureusement la mar-
garine, les ceufs, le sucre et le sucre vanillé avec
4 c. a soupe de jus de citron. Incorporer les noi-
settes a la pate et ajouter la farine avec la le-
vure. Bien laisser égoutter les mandarines et les
incorporer délicatement a la pate. Verser la pate
dans le moule graissé. Placer la grille sur le gra-
din du bas du four et y poser le moule. Faire
cuire env. 30 minutes a 170 °C dans le four pré-
chauffé, avec les deux résistances. Démouler le
gateau et laisser refroidir. Préparer un glacage
avec le sucre en poudre et le jus de citron et en

enduire le gateau.
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Choux a la créme et éclairs

Ingrédients pour la pate a choux :

1/8 1 d‘eau, 75 g de farine, 1 pincée de sel, 25 g
de beurre, 2 ceufs, du papier de cuisson
Proposition de garnitures :

Garniture 1 :

1/4 1 de lait, 1/2 paquet de chocolat en poudre,
1 c. a café bombée de café en poudre, 2 c. a
soupe de sucre, 1 c. a soupe de gélatine, 1/8 |
de creme fouettée

Garniture 2 :1 verre de cerises griottes, 1 pa-
quet de glacage rouge, 2 c. a soupe de sucre,
1/8 | de créme fouettée

Préparation : Porter I‘eau et le sel a ébullition
dans une casserole. Incorporer la farine avec
une cuillére. A basse température, continuer &
mélanger jusqu‘a ce qu‘une boule se forme et
se détache du fond de la casserole. Laisser re-
froidir la boule de pate 5 minutes et la placer
dans un grand récipient. Battre les ceufs et les
incorporer a la boule de pate. L‘idéal est d‘uti-
liser pour cela le malaxeur de la baguette ma-
gique ESGE. Il n‘est pas systématiquement né-
cessaire d‘utiliser tous les ceufs. La pate a choux
est préte lorsqu‘elle brille fortement et qu‘elle
se détache légérement de la baguette magique
ESGE ou de la spatule. Couvrir la tole de four
de papier de cuisson. Préchauffer le four env.
5 minutes a 220 °C (résistances inférieure et
supérieure). Verser la pate dans une poche a
douille. Pour les choux, former des rosaces de
4 cm de diamétre sur le papier de cuisson. Pour
les éclairs, former trois bandes de 4 cm de long,

soit deux I‘une a coté de l‘autre et la troisieme
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au-dessus. Placer la téle de four sur le deuxiéme
gradin en partant du bas et faire cuire les choux
ou les éclairs env. 15-20 minutes a 180 °C avec
les deux résistances. Couper en deux les choux
ou les éclairs encore chauds. Pour la garniture 1
: porter le lait a ébullition avec le café en poudre
et le sucre et incorporer la gélatine diluée dans
de l‘eau. Aprés refroidissement, incorporer la

creme fouettée. Garnir les éclairs de créme et

décorer avec du sucre en poudre ou avec un gla-
cage en chocolat. Pour la deuxieme garniture,
qui convient bien aux choux a la créme, com-
mencer par tamiser les cerises griottes. Faire
chauffer le jus avec le sucre et épaissir avec le
glacage. Introduire les cerises griottes dans la
sauce. Aprés refroidissement, garnir les choux
de cette pate et décorer avec de la créme fouet-

tée.

Les recettes disponibles dans ce mode d’emploi ont été soigneusement examinées et contrdlées par
leurs auteurs respectifs et par la société UNOLD AG. Notre responsabilité n’est toutefois en aucun
cas engagée. Les auteurs et la société UNOLD AG ainsi que ses représentants déclinent toute res-

ponsabilité en cas de dommages corporels, matériels et pécuniaires.

CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils sont garantis
24 mois, lors d’utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat pour les dommages qui sont manifestement attri-
buables a des défauts d’usine lorsqu'ils sont utilisés comme prévu. Pendant la période de garantie, nous réparerons les
défauts de matériaux et de fabrication a notre discrétion en les réparant ou en les échangeant. Notre garantie n’est valide que
pour les appareils vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer
a notre adresse les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date
d’achat. Vous pouvez imprimer un coupon de retournement sur notre site Web www.unold.de/ruecksendung. (uniquement pour
les entrées d’Allemagne et d’Autriche). Les défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions
de maintenance sont exclus. Notre obligation de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont accomplies par

des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits du consommateur contre le commercant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’utilisation. Un
entretien régulier et des réparations compétentes par notre service aprés-vente prolongent cette durée d’uti-
lisation. Si néanmoins I'appareil est endommagé et ne peut plus étre réparé, veuillez suivre les instructions
suivantes. Ne jamais disposer ce produit avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une station de
collection pour récupération de produits électriques et électroniques. Par la collection séparée vous aidez
a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque pour la santé et

I'environnement.
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GEBRUIKSAANWIJZING MODEL 68885

TECHNISCHE GEGEVENS
Max. 3.100 Watt, 220-240 V~, 50/60 Hz
Vermogen: Oven 1.500 W, Kookplaten 1.600 W (grote kookplaat 1.000 W,
kleine kookplaat 600 W)
Behuizing: Metaal, zwart
Deur: Hittebestendig glas
Grootte: Ca. 51,0 x 36,5 x 34,6 cm (I/b/h)
Inhoud: Bakruimte 30 liter, ca. 36,0 x 30,6 x 27,7 cm |/b/h
Gewicht: Ca. 11,7 kg
Snoerlengte: Ca. 90 cm, vast gemonteerd
Kookplaten apart regelbaar, grote kookplaat diameter 18,5 cm, kleine
Uitvoering: kookplaat diameter 15,5 cm, oven max. 220 °C, vermogen max. 3.100 Watt

(oven 1.500 Watt, kookplaten 1.600 Watt), draaispit, convectieoven

Gebruiksaanwijzing, 1 draaispit met bevestigingsklemmen, 1 bak-plaat,

Toebehoren: 1 grillrooster, 1 kruimelopvangplaat, 1 draaispit-houder

Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorhehouden

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade
aan het apparaat leiden.

f} Dit symbool wijst op een eventueel verbrandingsgevaar. Ga hier altijd zeer voorzichtig te
werk.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de volgende aanwijzingen a.u.b. door en bewaar ze goed.

1. Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar worden gebruikt
en door personen die over gebrekkige fysieke, sensorische of
geestelijke vaardigheden of gebrek aan ervaring en/of kennis
beschikken, mits zij onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen aangaande het veilige gebruik van dit apparaat en de
hieruit resulterende gevaren begrepen hebben.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij deze ouder dan 8 jaar zijn en
onder toezicht staan.

wn
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4. Berg het apparaat en de kabel op buiten bereik van kinderen
onder de 8 jaar.

5. LET OP - Delen van dit product kunnen heel heet worden en
verbrandingen veroorzaken! Wees in aanwezigheid van kinderen
en kwetsbare personen bijzonder voorzichtig.

6. Kinderen moeten onder toezicht staan, om ervoor te zorgen dat
ze niet met het apparaat spelen.

7. Het apparaat uitsluitend op wisselstroom overeenkomstig het
typeplaatje aansluiten.

8. Sluit het apparaat alleen aan een stopcontact met aardverbinding
aan.

9. Dit apparaat mag niet met een externe tijdklok of met een
afstandsbediening bediend worden.

10. Het apparaat niet gebruiken op hete oppervliakken of in de buurt
daarvan.

11. Het apparaat is uitsluitend geschikt voor gebruik binnenshuis.
Zet het apparaat op een droog, effen en stabiel opperviak.

12. Let op voldoende afstand tot de wanden, meubels en brandbare
voorwerpen, zoals bijv. gordijnen. Houd aan de zijkanten minstens
10 cm afstand tot andere oppervlakken aan, aan de bovenkant
minstens 30 cm.

13. Plaats het apparaat met de keerzijde aan de mur.

14. Laat het apparaat tijdens de werking nooit zonder toezicht achter.

15.Houd steeds een afstand van minstens 2 cm tussen de te
bereiden gerechten in de oven en de bovenste resp. de onderste
verwarmingsstaven aan, om te voorkomen dat de gerechten
ontvlammen - brandgevaar!

16. Maak voor het bakken en garen in de bakoven uitsluitend gebruik
van serviesgoed dat hiervoor geschikt is.

17. Gebruik uitsluitend toebehoren die door de fabrikant aanbevolen
worden. Het gebruik van andere toebehoren kan gevaren
veroorzaken en beschadiging van het apparaat tot gevolg hebben.

18. Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik
of voor soortgelijke doeleinden, bijv.:

m kitchenettes in winkels, kantoren of op andere werkplaatsen,
® landbouwbedrijven,
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myoor gebruik door gasten van hotels, motels of andere
overnachtingsbedrijven,
m in particuliere pensions of vakantiehuisjes.

19. Niet aan de kabel trekken. De kabel niet over de rand van het
werkvlak laten hangen. Rol de kabel niet om het apparaat heen
en let op dat de kabel geen knik vertoont.

20. Zorg ervoor dat de kabel niet met de hete delen van het apparaat
in aanraking komt. De hete delen niet aanraken. Steeds
pannenlappen gebruiken.

21. Het apparaat wordt tijdens het gebruik heet. Maak a.u.b. gebruik
van pannenlappen. Het apparaat tijdens het gebruik in geen
geval afdekken.

22.Tijdens het gebruik voor een goede ventilatie van de kamer
zorgen.

23.Gebruik het apparaat uitsluitend binnenshuis.

24.Het apparaat schakelt niet automatisch uit. Zet de
temperatuurschakelaar daarom na het gebruik steeds op OFF/O
en trek de netstekker uit het stopcontact.

25.Het apparaat mag niet in water of in een andere vloeistof
gedompeld worden.

26. Alle delen moeten volledig droog zijn, voordat ze weer in elkaar
gezet worden.

27.Laat het apparaat a.u.b. steeds volledig afkoelen, voordat u
het beweegt, reinigt of opbergt. Voordat u het apparaat gaat
hanteren, steeds de netstekker uittrekken.

28.Controleer de stekker en de kabel regelmatig op slijtage of
beschadiging. Als de kabel of andere delen beschadigd zijn,
stuur het apparaat dan a.u.b. ter controle en/of reparatie naar
onze klantenservice. Ondeskundige reparaties kunnen ernstige
gevaren voor de gebruiker veroorzaken en hebben uitsluiting van
de garantie tot gevolg.

A LET OP:
Het apparaat wordt tijdens de werking heel heet!

Open de behuizing van het apparaat in geen geval. Er bestaat
A gevaar voor een elektrische schok.
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De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij foutieve montage, bij ondeskundig of foutief gebruik of
als reparaties door niet geautoriseerde personen worden uitgevoerd.

ALGEMENE AANWIZINGEN

Het apparaat wordt tijdens het gebruik zeer heet, ook aan de buitenkant.
Zorg daarom voor voldoende afstand tot alle brandbare voorwerpen en
voor voldoende ventilatie.

Maak steeds gebruik van pannenlappen, zolang het apparaat in werking
is resp. zolang het nog heet is.

1. Uw oven is ideaal voor het dagelijks bereiden van vele gerechten. Omdat de kooktijden en
temperaturen steeds iets kunnen afwijken, raden wij aan om het kookproces in het oog te houden
en de gaarheid van de gerechten regelmatig te controleren.

2. Bij sommige recepten raden wij aan om het apparaat voor te verwarmen. Schakel het apparaat bij
deze recepten ca. 5 tot 10 minuten vooraf met de aangegeven temperatuur in.

3. Als u gebruik maakt van de onderwarmte, adviseren wij om de gerechten die u wilt toebereiden
op de onderste rail in de oven te schuiven, resp. bij het gebruik van de bovenwarmte op de
bovenste rail.

4. Gebruik geen metalen voorwerpen om de behuizing of de bakplaat te reinigen. De bakplaat is niet
snijbestendig. Gebak of pizza nooit op de bakplaat snijden.

Het apparaat wordt tijdens het gebruik heet, gebruik daarom steeds pannenlappen.

6. Deglasdeur is niet geschikt om er iets op te zetten. Zet daarom geen pannen of andere voorwerpen
op de geopende deur neer, om beschadigingen van het glas te vermijden.

7. Maak de glasdeur steeds voorzichtig open, omdat de ontsnappende hete lucht verbrandingen
kan veroorzaken.

8. Wij adviseren om gerechten die gaar zijn, slechts voor een korte tijd in de oven warm te houden,
omdat deze anders kunnen uitdrogen.

9. Controleer na het gebruik of alle schakelaars op OFF/O gezet zijn resp. of de functieschakelaars
uitgeschakeld zijn.

10. Als u het apparaat niet gebruikt, moet u steeds de stekker uit het stopcontact trekken.

11. De draaifunctie voor het grillen met het draaispit kan met de schakelaar ingeschakeld worden.

12. Schakel de kookplaten alleen in, als er een gevulde kookpan op de betreffende plaat staat. Maak
zomogelijk uitsluitend gebruik van pannen die een vlakke, effen bodem hebben en een diameter
die overeenkomt met de grootte van de kookplaat.

13. U kunt allebei de kookplaten gebruiken, als de oven aan is. Wij raden u echter aan, om in dit
geval slechts één kookplaat te gebruiken, om een mogelijke overbelasting van de hoofdzekering

te vermijden.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

—_

Verwijder alle verpakkingsmaterialen uit het apparaat. Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt

van kinderen - gevaar voor verstikking! Controleer of alle delen compleet en onbeschadigd zijn.

2. Was de afneembare delen af in warm water met een mild afwasmiddel. Gebruik hiervoor geen
bijtende poetsmiddelen of staalwol. Spoel de delen met helder water na. Droog alle delen zorg-
vuldig af.

3. Veeg de behuizing af met een vochtige doek.

De verwarmingsstaven kunnen zonodig met een goed uitgewrongen, vochtige doek afgewreven
worden. Let op dat er geen water in de behuizing kan dringen.
Het apparaat mag niet in water of in een andere vloeistof gedompeld worden.

6. Bij het eerste gebruik kan er sprake zijn van rookontwikkeling. Deze rook is niet gevaarlijk. Wij
adviseren om het apparaat voor het eerste gebruik voor te verwarmen, om eventuele resten te
verwijderen.

7. Zet het apparaat op een hittebestendig, vast en effen oppervlak.

Let op voldoende afstand tot de wanden en brandbare voorwerpen, zoals bijv. gordijnen.

9. Controleer of alle schakelaars in de stand OFF/O staan.

10. Steek de stekker in een stopcontact (220-240 V~ wisselstroom).

11. Stel het apparaat met behulp van de temperatuurschakelaar op 220 °C in en schakel ook de
boven- en onderwarmte in. De controlelampjes van de schakelaars zijn verlicht.

12. Zodra de gewenste stand bereikt is, gaan de controlelampjes voor de temperatuur en de functie
uit. Zodra het apparaat weer verwarmt, zijn de controlelampjes weer verlicht.

13. Wij adviseren om het apparaat véér het eerste gebruik ca. 10 minuten lang op de hoogste tem-
peratuur te verwarmen, totdat er geen rook meer ontsnapt.

14. Maak het raam gedurende deze inbrandfase open. Na het inbranden zijn eventueel al gebruiks-
sporen aan het apparaat te zien; deze sporen hebben echter geen nadelige invlioed op de functie
van het apparaat en zijn geen reden tot reclamatie.

15. Schakel het apparaat uit, door de schakelaars voor de temperatuur en de tijd op OFF/O te zetten

en laat het apparaat volledig afkoelen.

16. Nu is uw apparaat klaar voor gebruik.

A Het apparaat wordt tijdens het gebruik zeer heet, ook aan de buitenkant.

86 von 154 Stand 24.11.2022



Stand 24.11.2022

REINIGING EN ONDERHOUD

Schakel het apparaat voor een reiniging uit (alle schakelaars op OFF/0) en trek de
A A stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat compleet afkoelen.
Het apparaat mag bij een reiniging nooit in water of in een andere vloeistof gedompeld worden.
Alle verwijderbare delen, zoals bakplaat, grillspit, grillrooster enz., kunnen in warm water met
een mild afwasmiddel afgewassen worden. Spoel de delen daarna met helder water na en droog
ze goed af. U kunt de delen ook in de vaatwasser reinigen.
Als er soms levensmiddelresten ingebrand zijn, kunt u de betreffende delen in heet water met
een mild afwasmiddel weken, om alle resten los te maken.
De verwarmingsstaven kunnen zonodig met een goed uitgewrongen, vochtige doek afgewreven
worden. Let op dat er geen water in de behuizing dringt.
De behuizing kan van binnen en van buiten met een vochtige doek afgewreven worden. Let op
dat er geen water in het apparaat kan dringen.
De binnenkanten van de bakoven zijn voorzien van een gemakkelijk te reinigen oppervlak en kun-
nen met een vochtige doek gereinigd worden. Veeg eventuele spetters meteen af met een voch-
tige doek.
De kookplaten kunt u met een vochtige doek en met een mild afwasmiddel afvegen. Als er soms
iets overgekookt en aangebrand is, kunt u de kookplaten met een passende pannenspons reini-
gen.

Gebruik geen bijtende of schurende poetsmiddelen, staalwol e. d.

GAARTIJDEN-TABEL

De navolgend aangegeven gaartijden zijn circa-tijden die afhankelijk van de kwaliteit en de hoe-
veelheid van de ingrediénten, de ingestelde temperatuur en van uw persoonlijke smaak kunnen
afwijken.

Als u vlees met paprika of andere hittegevoelige kruiden bereidt, zet de temperatuur dan a.u.b.
iets lager en maak de gaartijd dus ook iets langer.

Als u het grillrooster of het draaispit gebruikt, moet u steeds een opvangschaal op de onderste
rail schuiven.

Als u vlees of vis op het grillrooster grillt, moet u deze meerdere malen omdraaien, om een gelijk-
matige bruiningsgraad te verkrijgen.

Neem bij gebak en ovenschotels a.u.b. de baktijden in acht die in de betreffende recepten aan-
gegeven zijn.

Op de volgende pagina’s vindt u aanwijzingen voor het gebruik van de verschillende functies en

receptideeén die bij het gebruik van de afzonderlijke functie passen.
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Grillgerechten Inzet Rail (v. | Temp. °C Voorverwarmen | Gaartijd ca.
onderen) op 220°C

Varkenssteak rooster 3 200-220°C |10 min. ca. 10 per kant
Kip, helemaal draaispit 200-220°C ca. 60
Kippenvleugels rooster 3 200-220°C ca. 40
Kippenpoten rooster 3 200-220°C ca. 45
Varkensmedaillons rooster 3 200-220°C |10 min. ca. 35

Eend, 1,8 kg draaispit 200-220°C ca. 150
Kalkoengebraad, 700 g | draaispit 200-220°C ca. 60

Fazant draaispit 200-220°C ca. 80
Patrijzen draaispit 200-220°C ca. 45
Gebraden gehakt rooster 2 160-180°C ca. 80

Forel in folie rooster 2 180°C ca. 20
Casselerrib in deeg rooster 2 180°C ca. 30
Varkensschouder rooster 2 200°C ca. 80
Lamsbout rooster 2 180°C ca. 160
Frites/Kroketten bakplaat 200-220°C | 10 min. ca. 15-20
Makreel, gegrild rooster 200-220°C ca. 25
Aardappelen in folie bakplaat 2 180°C ca. 40-60
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SYMBOLEN FUNCTIES

- Functie UIT

iaadll Bovenste warmtefunctie
=
Bodemverwarmingsfunctie

Functie boven- en onderwarmte

Functie boven- en onderwarmte met rotisserie
Recirculatie functie

Functie convectie rotisserie

KOKEN OP DE KOOKPLATEN

U kunt de kookplaten net zo gebruiken als op een gebruikelijk fornuis of als een gebruikelijke
kookplaat, dus om gerechten in ketels en pannen te koken en te braden.

U kunt naar keuze slechts één van de twee kookplaten of ook allebei de kookplaten gebruiken.
Schakel de gewenste kookplaat in, door de betreffende keuzeschakelaar op de gewenste instel-
ling tussen de 1 en MAX te zetten.

Gebruik voor het koken steeds pannen met een vlakke, effen bodem, zodat er een goed contact
met de kookplaat bestaat. De bodem van de pan moet zomogelijk dezelfde diameter hebben als
de kookplaat.

Draai na het gebruik van de kookplaat de temperatuurregelaar meteen weer op OFF/O.

Trek de stekker uit het stopcontact.

Na het uitschakelen blijft de kookplaat nog een tijd lang heet. U kunt deze restwarmte gebruiken,
om bijv. de gerechten warm te houden.

U kunt allebei de kookplaten gebruiken, als de oven aan is. Wij raden u echter aan, om in dit
geval slechts één kookplaat te gebruiken, om een mogelijke overbelasting van de hoofdzekering

te vermijden.
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ONTDOOIEN

U kunt de kleine keuken ook gebruiken om vlees, gevogelte, brood en broodjes te ontdooien.
Schuif de bakplaat/opvangschaal op de onderste rail in de oven.

Schuif het grillrooster op de tweede rail van onderen af.

Leg de bevroren levensmiddelen ofwel direct op het grillrooster of in een hittebestendige schaal
en zet deze schaal dan op het grillrooster.

Wij adviseren om voor het ontdooien van levensmiddelen de oven op de laagste temperatuur in
te stellen (ca. 100 °C), om te voorkomen dat de levensmiddelen uitdrogen.

Schakel de boven- en onderwarmte in. Zodra de gewenste stand bereikt is, gaan de controle-

lampjes voor de temperatuur en de functie uit. Zodra het apparaat weer verwarmt, zijn de con-

trolelampjes weer verlicht.

AFBAKKEN

W=

GRATINEREN

De kleine keuken is ideaal geschikt om brood en broodjes af te bakken (ook uit de diepvries).
Verwarm het apparaat ca. 5 minuten met boven- en onderwarmte op ca. 200 °C voor.
Schuif de bakplaat of het grillrooster op de onderste rail in de oven.

Leg het brood of de broodjes op de bakplaat en bak deze naar wens af.

1. Schuif de bakplaat of het grillrooster met de te gratineren gerechten op de derde rail van onde-

ren af in het apparaat.

2. Stel de gewenste temperatuur in. Om de gerechten snel te gratineren raden wij aan om de oven

op 220 °C in te stellen.
3. Schakel de boven- en onderwarmte in.

Bij het gratineren moet u de gerechten regelmatig en in korte tijdsafstanden controleren, zodat

het oppervlak niet verbrandt.

Hawaii-toast

Ingrediénten: 4 sneetjes wit- of toastbrood,
4 plakken gekookte ham, 4 schijven ananas,
4 plakken Edammer kaas

Toebereiding: De sneetjes brood op het rooster
leggen, het rooster op de derde rail van onde-
ren in de oven schuiven en de sneetjes even op
220 °C boven- en onderwarmte toasten, totdat

de bovenste kant licht bruin is, daarna omdraai-
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en en de andere kant ook even toasten. Op elke
toast een plak ham, een schijf ananas en tot slot
een plak kaas leggen. De sneetjes toast vervol-
gens op de ingevette bakplaat leggen, de bak-
plaat op de derde rail van onderen af in de oven

schuiven en op 220°C ca. 5 minuten gratineren.
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Mozzarella-toast

Ingrediénten: 4 sneetjes wit- of toastbrood,
1 vleestomaat, enkele basilicumblaadjes, 2 bol-
len Mozzarella, zwarte peper uit een perpermo-
len

Toebereiding: De sneetjes brood op het roos-
ter leggen, het rooster op de derde rail van on-
deren in de oven schuiven en de sneetjes even
op 220°C boven- en onderwarmte toasten, tot-
dat de bovenste kant licht bruin is, daarna om-
draaien en de andere kant ook even toasten. De
vleestomaat in schijven snijden en op de snee-
tjes brood leggen. Enkele basilicumblaadjes er-
overheen strooien. De Mozzarella in schijven
snijden en over de sneetjes brood verdelen, met
peper op smaak brengen. De sneetjes brood ver-
volgens op de ingevette bakplaat leggen, de bak-
plaat op de derde rail van onderen in de oven
schuiven en op 220°C boven- en onderwarmte

ca. 5 minuten gratineren.

Pizza-toast

Ingrediénten: 4 sneetjes wit- of toastbrood,
2 plakjes cervelaatworst, 1 plakje gekookte
ham, 1 kleine tomaat, 1 el champignonschijf-
jes, 2 plakjes Edammer kaas, 2 el zure room,
Y2 tl oregano, zout en peper

Toebereiding: De sneetjes brood op het rooster
leggen, het rooster op de derde rail van onde-
ren in de oven schuiven en de sneetjes even op
220°C boven- en onderwarmte toasten, totdat
de bovenste kant licht bruin is, daarna omdraai-
en en de andere kant ook even toasten. Alle in-
grediénten, behalve de room en de kruiden, in
kleine blokjes snijden, met de room en de krui-
den mengen en op de getoaste sneetjes brood

verdelen. De sneetjes brood vervolgens op de in-
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gevette bakplaat leggen, de bakplaat op de der-
de rail van onderen in de oven schuiven en op
220°C boven- en onderwarmte ca. 5 minuten

gratineren.

Frankische braadworst-toast

Ingrediénten: 4 sneetjes grijs brood, 16 Nirn-
berger rostbraadworstjes (van tevoren in een
pan gebraden), 100 g gekookte zuurkool, 1 tl
komijn, 30 g geraspte Goudse kaas, 3 el zure
room, 1 el geroosterde uien

Toebereiding: De sneetjes grijs brood op het
rooster leggen, het rooster op de derde rail van
onderen in de oven schuiven en de sneetjes even
op 220°C boven- en onderwarmte toasten, tot-
dat de bovenste kant licht bruin is, daarna om-
draaien en de andere kant ook even toasten. Op
elke snee brood 4 Nirnberger rostbraadworstjes
leggen, de zuurkool over de worstjes verdelen.
De Goudse kaas met de komijn en de zure room
mengen en op de sneetjes smeren De sneetjes
brood vervolgens op de ingevette bakplaat leg-
gen, de bakplaat op de derde rail van onderen in
de oven schuiven en op 220°C boven- en onder-

warmte ca. 5 minuten gratineren.

Pastaschotel

Bereidingstijd: 60 minuten

Ingrediénten: 250 g macaroni, 400 g varkens-
schnitzel, 1 ui, 1 teentje knoflook, 3 el olie,
1/4 1 warme vleesbouillon, 1 el gehakte peter-
selie, 4 tomaten, 1 tl zout, 250 g courgette,
1 snufje gedroogde tijm, 100 g geraspte Em-
mentaler kaas, 1 el gehakte peterselie
Toebereiding: Pasta volgens het voorschrift op
de verpakking beetgaar koken. 2 el olie in een

pan op het fornuis verhitten en hierin de fijn ge-
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sneden ui en de gehakte knoflook fruiten tot ze
glazig zijn. Het in dunne reepjes gesneden vlees
bij de uien en knoflook doen en aanbraden. De
vleesbouillon erbij gieten en alles 8 minuten la-
ten sudderen. De courgette in schijfjes snijden,
in de resterende olie aan beide kanten licht aan-
braden, op smaak brengen met zout en tijm. De
tomaten ontvellen en in kleine blokjes snijden.

De ovenschaal bestrijken met de olie van de ge-

bakken courgetteschijven. De helft van de ma-

caroni in de vorm doen, dan de blokjes tomaten
en de courgetteschijven in lagen erop leggen en
tot slot de resterende macaroni erover verdelen.
De kaas over de ovenschaal verdelen en op een
rooster op de tweede rail van onderen afgezien,
in de oven schuiven, op 220°C boven- en onder-

warmte ca. 20 minuten gratineren.

GRILLEN MET DE DRAAISPIT

Schuif steeds een opvangschaal op de onderste rail in de oven, om het omlaag druppelende vet
op te vangen, zodat het niet op de verwarmingsstaven terechtkomt en verbrandt.

De grillspit is vooral geschikt voor het grillen van gevogelte tot ca. 2 kg of vlees tot ca. 1 kg.
Schuif een van de bevestigingsklemmen zodanig op de grillspit dat de scherpe punten naar het
midden wijzen.

Steek de spit daarna zo exact mogelijk door het midden van het voorbereide en gekruide stuk
vlees.

Schuif de tweede bevestigingsklem zodanig op de spit dat de scherpe punten naar het midden
wijzen.

Schuif de twee bevestigingsklemmen zodanig op het te grillen vlees, dat het vlees in het midden
van de spit bevestigd is. Het is belangrijk dat de spit zo exact mogelijk in het midden van het te
grillen vlees steekt, zodat het vlees gelijkmatig gedraaid en bruin wordt. De uitstekende delen
van gevogelte evt. met keukengaren vastbinden.

Bevestig de bevestigingsklemmen met behulp van de vastzetschroeven, door de schroeven aan te
draaien. Let er a.u.b. op dat u de vastzetschroeven niet achter de twee punten 1 + 2 bevestigt.
Plaats de spit nu eerst met de afgeplat kant in de betreffende uitsparing aan de linkerkant van
de bakruimte in de oven.

Het andere uiteinde van de grillspit wordt in de houder aan de rechterkant gehangen.

10. Stel vervolgens de temperatuurschakelaar van de oven op een temperatuur van 220 °C in. Scha-

11.
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kel de functieschakelaar op draaspit. Zodra de gewenste stand bereikt is, gaan de controlelamp-
jes voor de temperatuur en de functie uit. Zodra het apparaat weer verwarmt, zijn de controle-
lampjes weer verlicht.

Wij adviseren om het te grillen vlees tijdens het grillen meermaals met olie of een marinade te

bestrijken, zodat het vlees niet uitdroogt en een knapperig korstje krijgt.
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Knapperig gegrillde kip

Bereidingstijd: ca. 70 minuten

Ingrediénten: 1 kip ca. 1 kg, 1 tl zout, 1 tl pa-
prika, 2 el olie

Van het zout, de paprika en de olie een marina-
de maken en de kip hiermee bestrijken. De in-
gesmeerde kip op de draaispit steken en met de
twee klemmen bevestigen. De uitstekende delen
zoals bijv. de vleugels met keukengaren vastbin-
den. De draaispit in het apparaat hangen. Bij
220°C boven- en onderwarmte ca. 60 minuten

grillen.

Patrijzen

Bereidingstijd: 45 minuten

Ingrediénten: 2 patrijzen a 500 g, 400 g braad-
worstmassa, 100 g doorregen gerookt spek,
1/4 | vleesbouillon, 1/8 | donker bier, 2 el don-
kere sausbinder

Toebereiding: De patrijzen met braadworstmassa
vullen en dichtnaaien. De vleugels en de poten
met de schijven spek aan het lichaam vastbin-
den. De ingesmeerde patrijzen op de draaispit
steken en met de twee klemmen bevestigen. De
uitstekende delen zoals bijv. de vleugels met
keukengaren vastbinden. De draaispit in het ap-
paraat hangen. Bij 220°C boven- en onderwarm-
te ca. 45 minuten grillen. Het vleesfond in een
pannetje op de kookplaat met de sausbinder ver-
roeren en even laten koken. Tot slot het bier er-

door roeren en niet meer laten koken.

Gebraden fazant

Ingrediénten: 1 fazant, ca. 1 kg, 100 g cantha-
rellen uit blik, 1 fijn gesneden ui, 100 g door-
regen gerookt spek, 1 droog broodje, 1 ei, 100 g
vet spek, 3 el fijn gehakte peterselie, 1 ei, 1/4

tl zout, 1 snufje nootmuskaat, 1 mespuntje pe-
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per, 1/8 | vleesbouillon, 1/8 | rode wijn, 1 beker
zure room

Toebereiding: Het broodje in warm water weken.
Het vette, in blokjes gesneden spek samen met

de fijn gesneden ui in een pan op het fornuis

aanbraden, totdat de ui goudgeel is. Het uitge- m

drukte, in kleine stukken verdeelde broodje, de
cantharellen, de peterselie, het ei en de kruiden
goed mengen. De fazant met dit mengsel vul-
len en dichtnaaien. De schijven doorregen spek
om de fazant wikkelen en alles met keukengaren
vastbinden, zodat de poten en de vleugels stevig
tegen het lichaam aan liggen. De ingesmeerde
patrijzen op de draaispit steken en met de twee
klemmen bevestigen. De uitstekende delen zo-
als bijv. de vleugels met keukengaren vastbin-
den. De draaispit in het apparaat hangen. Bij
220°C boven- en onderwarmte ca. 80 minuten
grillen. Het keukengaren 15 minuten voor het
einde van de gaartijd losmaken en het spek ver-
wijderen, zodat de fazant bruin wordt. Het vlees-
fond uit de braadslee met de vleesbouillon los-
weken, in een pan doen en samen met de rode

wijn verhitten. De zure room erdoor roeren.

Eendengebraad

Bereidingstijd: 3 uur
Ingrediénten voor 8 personen: 1 eend (ca.
1,8 kg), een beetje zout, 1 tl peper, 1/8 | donker
bier, 1/8 | rode wijn, 1 tl zetmeel, in een beetje
water verroerd

Toebereiding: De eend wassen en het overtollige
vet verwijderen. De eend naar wens vullen en
dichtnaaien. De vleugels met keukengaren ste-
vig tegen het lichaam aan binden. Zout en pe-
per met het bier mengen en de eend ermee be-

strijken. Als de eend ongevuld gegaard wordt,
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ook het binnenste kruiden met peper en zout.
Meerdere malen met een vork in de vette huid
steken. De eend op de draaispit steken en in de
oven hangen. Bij 220°C boven- en onderwarmte
ca. 2,5 uur grillen. De eend aan het einde van
de braadtijd in de uitgeschakelde oven warm
houden. Aan het einde van de braadtijd het

vleesfond uit de opvangschaal met de wijn opko-

BRADEN EN GAREN

ken. Het zetmeel met water verroeren en de saus
hiermee binden. De saus op smaak brengen. De
eend van het spit nemen, trancheren en met de
saus serveren. TIP: Bij dit feestelijk gebraad ser-
veert men rode kool met appel, aardappelknoe-
dels of brooddeegbollen. Als u de voorkeur geeft

aan mager vlees, neem dan een baby kalkoen.

1. In de kleine keuken kunt u uitstekend ovenschalen gratineren, vlees braden en andere gerech-

ten bereiden.

2. Hiervoor gebruikt u ofwel het rooster, waar u de passende casserole, ovenschaal of braadslee op

kunt zetten, of u gebruikt de bakplaat.

3. Met behulp van de temperatuurschakelaar stelt u de gewenste temperatuur in en met de

functieschakelaar stelt u, afhankelijk van het recept, de boven- en onderwarmte of enkel de

onderwarmte in. Zodra de gewenste stand bereikt is, gaan de controlelampjes voor de temperatuur

en de functie uit. Zodra het apparaat weer verwarmt, zijn de controlelampjes weer verlicht.

Gebraden gehakt

Bereidingstijd: 75 minuten

Ingrediénten: 500 g gemengd gehakt, 150 g
gehakte varkenslever, 1 droog broodje, 1 ui, 2
teentjes knoflook, 1 ei, 1 tl zout, 3 snufjes noot-
muskaat, 3 snufjes peper, 150 g dun gesneden
doorregen spek, 1 tl paprikapoeder, 1 tl mos-
terd, 1 el paneermeel

Toebereiding: Het broodje in water weken. De
ui en de teentjes knoflook schillen en fijn hak-
ken. Het uitgedrukte broodje, de ui, het gehakt,
de gehakte lever, het ei, zout, mosterd, de krui-
den en het paneermeel door elkaar kneden. Van
dit deeg een langwerpig brood vormen, in een
ovenschaal plaatsen en de schijven spek erop
leggen. Het gehakt op het rooster zetten, op de
tweede rail van onderen af in de oven schuiven

en op 180°C boven- en onderwarmte ca. 50 mi-

94 von 154

nuten braden, evt. na 30 minuten naar 160°C

omlaag schakelen.

Varkenssteaks

Ingrediénten: 4 varkenssteaks van elk 200 g,
1 tl zout, enkele scheutjes tabasco, 2 tl papri-
ka, 3 el olie

Toebereiding: Van het zout, de tabasco, paprika
en de olie een marinade bereiden en de steaks
daarin ca. 2 uur marineren. De gekruide steaks
op het rooster leggen, op de derde rail in de oven
schuiven en de steaks op 220°C boven- en on-
derwarmte aan elke kant ca. 10 minuten grillen.
TIP: Als het snel moet gaan, neemt u kant-en-

klaar gekruide steaks van de slager.
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Lasagne

Bereidingstijd: 90 minuten

Ingrediénten: 250 g lasagne-bladen, 500 g ge-
mengd gehakt, 2 el olie, 2 uien, %2 tl oregano,
1 tl paprikapoeder, 1 tl zout, 70 g tomatenpu-
ree, 2 el boter, el bloem, Y2 | melk, Y4 | droge
witte wijn, %2 tI zout, 2 snufjes peper, 100 g
geraspte Emmentaler kaas, 50 g geraspte Par-
mesaanse kaas, 3 el room, boter voor de oven-
schaal

Toebereiding: De lasagne-bladen volgens het
voorschrift op de verpakking koken en daarna in
koud water leggen. De uien fijn snijden, olie in
een pan doen en de uien hierin licht bruin la-
ten worden. Het gehakt erbij doen en al roerend
bakken. Oregano, paprika en een 1/2 tl zout er-
bij doen en het mengsel opzij zetten. In een
pan van de boter en de bloem een roux maken
die met melk en wijn afgeblust wordt. De saus
constant roeren, 5 minuten laten koken en op
smaak brengen met peper en zout. Een oven-
schaal insmeren met boter en een laag lasag-
ne-bladen op de bodem leggen. Op deze laag
volgt het gehakt-mengsel en daarna de saus.
Deze volgorde in dunne lagen herhalen, waarbij
de laatste laag uit lasagne-bladen moet bestaan.
De resterende saus over de lasagne gieten, met
kaas bestrooien en de room eroverheen druppe-
len. De ovenschaal met aluminiumfolie afdek-
ken en op het rooster op de onderste rail van
de oven op 200°C boven- en onderwarmte ca.
45 minuten bakken. Na 2/3 van de baktijd de

folie verwijderen.

Gemengde groenten
Ingrediénten: 1000 g gemengde groenten,

schoon gemaakt en afhankelijk van de tijd van
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het jaar, 1-2 el gemengde kruiden, 1 tl groen-
tearoma

Toebereiding: Grote stukken groente in dunne
reepjes snijden. De groenten met het groen-
tearoma mengen en over 10 stukken alumini-
umfolie verdelen. Evt. stukjes boter toevoegen.
De folie aan de hoekpunten vastpakken en de
uiteinden zodanig in elkaar draaien dat er kleine
pakjes ontstaan. De groentepakjes op de bak-
plaat leggen en in de oven op 180°C boven- en
onderwarmte ca. 30 minuten garen. De gaartijd
kan afhankelijk van de gebruikte groenten kor-
ter of langer zijn. De groenten na het garen met

verse, gehakte kruiden bestrooien.

Spekaardappelen

Bereidingstijd: 50 minuten

Ingrediénten: 4 aardappelen ca. 500 g, 150 g
doorregen spek, 1 tl olie, 1 el gehakte peterselie
Toebereiding: De aardappelen schillen en zoda-
nig in dunne schijven snijden dat uit de aardap-
pel een waaier wordt, Dit kunt u heel eenvou-
dig doen door de aardappelen op een eetlepel te
leggen en ze daarop te snijden. Het spek in heel
kleine stukjes snijden en tussen de afzonderlij-
ke aardappelschijven verdelen. Vier stukken met
olie bestrijken en ze om de aardappelwaaiers
wikkelen. Leg de pakjes op de bakplaat. In de
kleine keuken op de tweede rail van onderen op
180°C boven- en onderwarmte ca. 40 - 60 mi-
nuten garen. Tijdens de laatste 10 minuten de
folie openen en de aardappelen gaar bakken.
De hete aardappelen met de gehakte peterselie
bestrooien en in de folie serveren. TIP: U kunt
de aardappelwaaiers ook met uienringen en een
beetje knoflook vullen. Bovendien kunt u een

beetje komijn tussen de schijven strooien.
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Aardappelen in folie

Bereidingstijd: 50 minuten

Ingrediénten: 4 aardappelen ( 500 g), 1 tl olie
Toebereiding: De aardappelen wassen en gron-
dig afborstelen. Met een vork meermaals in de
aardappelen steken of ze kruiselings insnijden.
Wikkel de aardappelen elk in een stuk alumi-
niumfolie dat u met olie bestreken heeft. Leg
de pakjes op de bakplaat. In de kleine keuken
op de tweede rail van onderen op 180°C boven-
en onderwarmte ca. 40 - 60 minuten garen. Als
de aardappelen gaar zijn, de aluminiumfolie aan
de bovenkant openen, de kruiselings ingesne-
den schil omhoog tillen en een dressing over de
aardappelen gieten, die u zelf van kwark, zure
room en kruiden kunt maken. TIP: Folieaardap-
pelen zijn een ideaal bijgerecht bij barbecues
of bij medium gebakken steaks en horen bij elk
tuinfeest. Men eet ze alleen met zout of ook met

kruiden- of knoflookboter.

Appel-rijstschotel

Bereidingstijd: 60 minuten

Ingrediénten: 3 | melk, 1 snufje zout, 175 g
rondkorrelrijst, 1 pakje vanillesuiker, 2 eieren,
2 el suiker, 500 g appels, 1 el citroensap, 3 el
poedersuiker, boter voor de ovenschaal
Toebereiding: De melk, het zout en de rijst in
een pan opkoken en op een laag vuur ca. 30 mi-
nuten laten opzwellen. De eieren met de sui-
ker en de vanillesuiker verroeren en door de rijst
mengen. De appels schillen, de klokhuizen ver-
wijderen en de appels in dunne schijven snij-

den. De rijst en de appels in afwisselende la-
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gen in de met boter bestreken ovenschaal doen
en de lagen zo verdelen dat de laatste laag uit
appels bestaat. Deze appelschijven met citroen-
sap bedruppelen en met poedersuiker bestrooi-
en. De ovenschaal op het rooster zetten en op
de tweede rail van onderen in de oven schuiven,
op 180°C boven- en onderwarmte ca. 20 minu-
ten bakken. TIP: Als u de eidooiers en de eiwit-
ten scheidt, het eiwit stijf klopt en door de rijst

mengt, wordt de appel-rijstschotel luchtiger.

Gebakken kwarkpudding

Bereidingstijd: 70 minuten

Ingrediénten: 500 g abrikozen uit blik (of een
ander soort fruit), 500 g magere kwark, ¥ | slag-
room, 2 eieren, 3 el suiker, 1 pakje vanillesui-
ker, 1 pakje vanillepudding, boter voor de oven-
schaal

Toebereiding: Gebruik zomogelijk een ovale
ovenschaal met een lengte van maximaal 25 cm.
Bestrijk de ovenschaal met boter en leg de abri-
kozen op de bodem. De kwark, de slagroom en
de eieren goed verroeren, bijv. met de ESGE-
staafmixer. Voeg geleidelijk aan de suiker, vanil-
lesuiker en de puddingpoeder toe en zorg ervoor
dat alles goed gemengd wordt. De kwarkcréme
over de vruchten verdelen. De ovenschaal op het
rooster zetten en op de tweede rail van onderen
in de oven schuiven, op 160°C boven- en onder-
warmte ca. 50 minuten bakken. Bij deze kwark-

pudding past een vruchtensaus heel goed.
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BAKKEN

U kunt passende, normaal in de handel verkrijgbare bakvormen met een diameter van max.
25 cm gebruiken of de meegeleverde bakplaat.

Bij het bakken moet u steeds de boven- en onderwarmte gebruiken.

Als u bakvormen gebruikt, schuif het rooster dan a.u.b. op de onderste rail in de oven en zet de
bakvorm op het rooster.

Om plat gebak of platte koekjes te bakken gebruikt u de bakplaat en schuift deze op de tweede
rail van onderen in de oven.

Zet de functieschakelaar op boven- en onderwarmte en stel de bakovenschakelaar op de gewenste
temperatuur in. Zodra de gewenste stand bereikt is, gaan de controlelampjes voor de tempera-
tuur en de functie uit. Zodra het apparaat weer verwarmt, zijn de controlelampjes weer verlicht.
Na het bakken met behulp van een houten stokje controleren of het deeg gaar is. Als er geen
deeg aan het stokje blijft plakken, is het gebak gaar en kan uit de oven gehaald worden.

Als er nog deeg aan het stokje blijft hangen, het gebak nog een paar minuten langer bakken met

dezelfde instellingen als voorheen en daarna de test herhalen.

Kaneelkrans

Ingrediénten voor een kransvorm van 25 cm @:

5 eieren, 200 g suiker, %2 glasa kersenjam, %2 tl
kaneel, 1 volle el cacao, 100 g gemalen noten,
350 g bloem, 1 pakje bakpoeder, evt. een beet-
je melk

Toebereiding: De eieren, boter, jam en kaneel
tot schuim verroeren. De cacao, noten, bloem en
het bakpoeder vermengen en door de schuimige
massa roeren. Het deeg moet dikvloeibaar zijn.
Zonodig een beetje melk toevoegen. Het deeg in
een ingevette kransvorm doen. Deze vorm op het
rooster zetten en op de onderste rail in de oven
schuiven. Op 180°C boven- en onderwarmte ca.

50 minuten bakken.

Kaaskoek

Ingrediénten voor de bodem:

65 g boter, 75 g suiker, 1 ei, 200 g bloem,
Y2 pakje bakpoeder

Ingrediénten voor de vulling
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500 g magere kwark, 150 g suiker, 1 pakje va-
nillesuiker, 1 pakje vanille-puddingpoeder, 3 ei-
eren, 375 ml melk , 50 g gesmolten boter

Toebereiding: Van de boter, suiker, het ei, de
bloem en de bakpoeder een kneeddeeg ma-
ken. Het deeg uitrollen en op de bodem en de
rand van een springvorm (25 cm @) aanbren-
gen, waarvan alleen de bodem ingevet is; het
deeg aan de rand ca. 3 cm hoog aandrukken. De
ingrediénten voor de vulling met elkaar verroe-
ren en op het deeg gieten. ATTENTIE: Denk er-
aan dat u een goed sluitende bakvorm gebruikt,
want de vulling is in het begin nog dunvloeibaar.
De bakvorm op het rooster zetten en op de on-
derste rail in de oven schuiven. Op 180°C bo-

ven- en onderwarmte ca. 80 minuten bakken.
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Gistgebak - Basisdeeg

Bereidingstijd: 120 minuten, rechthoekige bak-
vorm met een lengte van 25 cm

Basisdeeg: 500 g bloem, 75g suiker, 80g
zachte boter, 330 ml lauwwarme melk, Y2 tl
zout, 1 blokje gist

Voor het bestrijken: 1 eidooier, 1 el slagroom
Toebereiding: Van de ingrediénten voor het ba-
sisdeeg een gistdeeg maken, dat zo lang ge-
kneed en zo vaak op de bodem van de kom ge-
slagen moet worden totdat het vanzelf van de
bodem van de kom loslaat. Het deeg op een war-
me plek laten rijzen, totdat het volume verdub-
beld is. Het deeg nogmaals goed doorkneden en
in een ingevette bakvorm doen. De eidooier met
de slagroom mengen, het deeg hiermee bestrij-
ken en in de lengte met een scherp mes insnij-
den. Het deeg nog eens 30 minuten laten rij-
zen. De bakvorm op een rooster zetten, op de
onderste rail in de kleine keuken schuiven en
op 180°C boven- en onderwarmte ca. 45 minu-
ten bakken. U kunt de gistdeeg overigens ook in
de UNOLD broodbakmachine Backmeister toe-

bereiden.

Gevlochten gistbrood

Ingrediénten: Basisdeeg zoals aangegeven, plus
lei

Toebereiding: Een basisdeeg met een extra ei
maken zoals hierboven beschreven. Het deeg
nogmaals kneden, vervolgens drie rollen uit het
deeg vormen en daaruit een vlecht maken. De
bakplaat met bakpapier bedekken, de brood-
vlecht erop leggen, met ei bestrijken en nog-

maals laten rijzen..Het gevlochten gistbrood op
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de tweede rail van onderen op 180°C boven- en

onderwarmte ca. 45 minuten bakken.

Schwarzwaélder kersenkrans

Ingrediénten voor een kransvorm van 25 cm @:
Voor het deeg: 6 eieren, 4 el warm water, 200 g
suiker, 1 pakje vanillesuiker, 2 mespuntjes ka-
neel, 200 g bloem, 1 el cacaopoeder, 1 el zet-
meel, 1 tl bakpoeder

Voor de vulling: 1 glas morellen zonder pit,
1/8 kersenbrandenwijn, 1/8 | kersensap, 1 el
suiker, 1 pakje rode gelatinepoeder, 1/4 | slag-
room, 1 pakje vanillesuiker, 1 el poedersuiker,
2 el cacaopoeder

Toebereiding: De eidooiers en de eiwitten schei-
den en de eidooiers met het water, de suiker en
de vanillesuiker met behulp van de ESGE-staaf-
mixer of een handmixer goed schuimig kloppen.
De eiwitten stijf kloppen en het geklopte eiwit
over de eimassa verdelen. De bloem, het caca-
opoeder, het zetmeel en het bakpoeder mengen
en al zevend over de eimassa verdelen. Met een
pannenlikker voorzichtig door de eimassa roe-
ren. Een , Frankfurter kransvorm* of een spring-
vorm met ,tulbandinzet met boter en bloem
bestrijken. Het rooster op de onderste rail in
de oven schuiven en de bakvorm erop zetten.
Op 170°C boven- en onderwarmte in de voor-
verwarmde kleine keuken ca. 45 minuten bak-
ken. Het rooster op de onderste rail in de oven
schuiven. De bakvorm op het rooster zetten en
de biscuit ca. 45 minuten bakken. Daarna de
biscuit uit de vorm halen en goed laten afkoe-
len (de hele nacht). Het kersensap, de suiker

en de kersenbrnadenwijn mengen en 2 el daar-
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van achterhouden. Hierin het rode gelatinepoe-
der verroeren. Het sap op de kookplaat verwar-
men, het verroerde gelatinepoeder toevoegen en
even laten opkoken. Daarna de gelatine van de
kookplaat verwijderen en alle kersen erdoor roe-
ren, met uitzondering van 16 kersen die men
achterhoudt. De vulling laten afkoelen. De taart
twee keer horizontaal doorsnijden. De slagroom
met de poedersuiker en de vanillesuiker heel
stijf kloppen (evt. slagroomversteviger gebrui-
ken). De onderste taartlaag met de helft van
de kersenvulling bestrijken en hierop 1/3 van
de slagroom verdelen. De middelste taartlaag
hierop plaatsen en de resterende kersen en 1/3
slagroom erover verdelen. De bovenste taartlaag
erop plaatsen en de hele taart met slagroom be-
strijken. De krans met de cacao bestrooien en
met de 16 kersen versieren. Met de resterende

slagroom versieren en in de koelkast zetten.

Savarin met aardbeien

Ingrediénten voor een Savarin-vorm van 22 cm

2 eieren, 2 el heet water, 100 g suiker, 1 pakje
vanillesuiker, 125 g bloem, 30 g zetmeel, % tl
bakpoeder, boter voor de bakvorm

Ingrediénten voor het begieten: 1/8 | water,
100 g suiker, 1 pakje vanillesuiker

Ingrediénten voor de gelatinelaag: 250 g aard-
beien, 1 pakje rode gelatinepoeder, 1 el suiker

Ingrediénten voor de vulling: 500 g aardbeien,
1/8 | slagroom

Toebereiding: Eieren, water, suiker en vanille-
suiker met behulp van de ESGE-staafmixer tot
schuim roeren. De bloem, het zetmeel en het
bakpoeder al zevend over de schuimmassa ver-
delen en erdoor roeren. De bakvorm invetten en

met meel bestuiven. Het deeg in de bakvorm
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doen en de vorm op het rooster op de tweede rail
van onderen op 170°C boven- en onderwarm-
te ca. 35 minuten bakken. Laten afkoelen. On-
geveer 3 uur voordat u de krans gaat serveren,
moet hij in vloeistof gedompeld worden; hiervoor
moet men water, suiker en vanillesuiker opko-
ken, de wijn toevoegen en 1/3 van deze vloei-
stof in de kransvorm gieten. De krans voorzich-
tig in de vorm leggen, de resterende vloeistof
eroverheen gieten en de Savarin circa 2 uur in
de koelkast zetten, zodat de vloeistof goed kan
intrekken. Daarna 250 g aardbeien schoon ma-
ken, wassen, en in een maatbeker pureren met
behulp van de ESGE-staafmixer. Water bij de ge-
pureerde aardbeien doen, totdat de totale hoe-
veelheid ¥ | bedraagt en het mengsel volgens
het voorschrift met de suiker en de gelatine op-
koken. De krans op een bord storten en de gela-
tine gelijkmatig eroverheen gieten. 500 g aard-
beien schoon maken, wassen en in het midden
van de krans leggen.

De slagroom stijf kloppen, in een spuitzak doen
en de Savarin hiermee versieren. De Savarin,
die men ook met andere vruchten kan bereiden,

goed gekoeld serveren.

Soezen en eclairs

Ingrediénten voor het choux-deeg: 1/8 | water,
75 g bloem, 1 snufje zout, 25 g boter, 2 eie-
ren, bakpapier

Voorstel voor de vullingen:

Vulling 1: 1/4 | melk, 1/2 pakje. chocoladepoe-
der, 1 volle tl gemalen koffie, 2 el suiker, 1 tl
gelatine, 1/8 | slagroom

Vulling 2: 1 glas morellen, 1 pakje rode gelati-

nepoeder, 2 el suiker, 1/8 | slagroom
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Toebereiding: Het water en het zout in een pan
aan de kook brengen. De bloem met een pollepel
erdoor roeren. Op een laag vuur zo lang blijven
roeren, totdat een grote bol is ontstaan die van
de bodem van de pan omhoog komt. De deeg-
bol 5 minuten laten afkoelen en in een hoge pot
doen. De eieren met elkaar verroeren en vervol-
gens door de deegbol roeren. Dit gaat het beste
met het multimes van de ESGE-staafmixer. Evt.
is niet de gehele eimassa nodig. De choux-deeg
is klaar, als hij sterk glanst en gemakkelijk van
de ESGE-staafmixer of de pollepel loskomt. De
bakplaat met bakpapier bedekken. De oven ca.
5 minuten op 220°C voorverwarmen (boven- en
onderwarmte). Het deeg in een spuitzak doen.
Voor soezen kleine roosjes van 4 cm @ op het
bakpapier spuiten. Voor eclairs spuit men tel-

kens drie 4 cm lange reepjes, en wel twee naast
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elkaar en één er bovenop. De bakplaat op de
tweede rail van onderen in de oven schuiven en
de soezen of eclairs op 180°C boven- en onder-
warmte ca. 15-20 minuten bakken. De soezen
of eclairs doorsnijden zolang ze nog heet zijn.
Voor de eerste vulling: De melk met de gemalen
koffie en de suiker aan de kook brengen en de
in water opgeloste gelatine erdoor roeren. Na-
dat de creme afgekoeld is, de slagroom erdoor
roeren en de eclairs met de creme vullen, met
poedersuiker of chocoladeglazuur versieren. Bij
de tweede vulling, die heel geschikt is voor soe-
zen, eerst de morellen in een zeef doen. Het sap
opvangen, met de suiker verwarmen en met de
gelatine aandikken. De morellen aan de gelati-
nemassa toevoegen. Nadat de massa afgekoeld
is, de soezen ermee vullen en met slagroom ver-

sieren.
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De recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn door de auteurs en door UNOLD AG zorgvuldig ontwik-
keld en getest. Een garantie kan er echter niet worden aanvaard. De auteurs en/of UNOLD AG en
haar gemachtigden kunnen in geen geval aansprakelijk worden gesteld voor letsel, materiéle schade

en financiéle schade.

GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik),
gerekend vanaf de dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is
veroorzaakt door een fout in de productie. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefou-
ten door herstelling of vervanging naar onze keuze. Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Oos-
tenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur aanspreken. Apparaaten, waarvoor garantie in
aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel gegenereerde kassabon waaruit
de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze klantenservice
worden toegezonden. U kunt een retourbon afdrukken op onze website www.unold.de/ruecksendung. (alleen voor
inzendingen uit Duitsland en Qostenrijk). De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk
gebruik/foutieve handelingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen. Het recht op
garantie vervalt, wanneer reparaties of manipulaties aan het apparaat door derden worden doorgevoerd. Even-
tuele rechten van de eindgebruiker t.o.v. de verkoper of distributeur worden door deze garantie niet aangetast.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige

onderhoud en vakkundig reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer

het apparat defekt is en kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies. Dit

product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit

product bij een voor het recycleren van elektrische of elektronische apparaten aangewezen ver- .
zamelplaats in te leveren. Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten helpt

u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbronnen en zorgt u ervoor dat het product

op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 68885

DATI TECNICI

Potenza:

Corpo:
Sportello:
Ingombro:
Volume:
Peso:

Lunghezza cavo:

Dotazione:

Accessori:

Forno 1.500 W), piastre di cottura 1.600 W
(piastra di cottura grande 1.000 W, piastra di cottura piccola 600 W)

Max. 3.100 Watt, 220-240 V~, 50/60 Hz c €
In metallo, nero

Vetro resistente al calore

Ca. 51,0 x 36,5 x 34,6 cm (lu./la./h.)

Camera di cottura 30 litri, ca. 36,0 x 30,6 x 27,7 cm lu./la./h.

Ca. 11,7 kg

Ca. 90 cm, montato fisso

Piastre di cottura regolabili separatamente, grande piastra di cottura, diametro
18,5 cm, piccola piastra di cottura, diametro 15,5 cm, forno max. 220 °C,
potenza max. 3.100 Watt (forno 1.500 Watt, piastre di cottura 1.600 Watt),
spiedo per girarrosto, funzionamento ricircolo aria

Istruzioni de uso, 1 spiedo per girarrosto con pinze, 1 teglia, 1 griglia, 1 teglia
raccogli briciole, 1 solleva-spiedo per girarrosto

Con riserva di modifiche ed errori relativi a caratteristiche delle dotazioni, tecnica, colore e design

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di provocare lesioni a persone o dan-

ni all‘apparecchio.

re sempre con la massima cautela.

A Questo simbolo indica un possibile pericolo di ustioni. In presenza di questo simbolo agi-

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Si raccomanda di leggere e conservare le presenti istruzioni.

1. Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini a partire
dagli 8 anni di eta e da persone che presentano ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che difettano della necessaria
esperienza e/o conoscenze solo se adeguatamente sorvegliati
0 addestrati sull’'uso in sicurezza dell’apparecchio e se a
conoscenza dei rischi correlati.

W

| bambini non devono giocare con |'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione dell’utente non devono essere

eseguite da bambini, a meno che non abbiano pit di 8 anni e
non vengano sorvegliati.
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Conservare |'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini
di eta inferiore agli 8 anni.

CAUTELA - Parti di questo prodotto possono essere molto calde
e causare ustioni! In presenza di bambini e persone a rischio
usare la massima cautela. | bambini devono essere sorvegliati
per accertarsi che non giochino con I'apparecchio.

| bambini vanno sorvegliati per assicurarsi che non giochino con
I"apparecchio.

Collegare I'apparecchio solo a corrente alternata secondo i dati
indicati sulla targhetta.

Si prega di utilizzare |‘apparecchio ad una presa a terra.

Questo apparecchio non pud essere azionato con un timer

esterno o un sistema telecomandato.

Non utilizzare |‘apparecchio su o nelle vicinanze di superfici

calde.

L‘apparecchio & solo per utilizzo in ambienti interni. Metta
I’apparecchio su una superficie asciutta, piana e stabile.

Si assicuri che vi sia una distanza sufficiente da pareti, mobili

e oggetti inflammabili, come ad es. tende. Tenga lateralmente

almeno 10 cm di distanza, verso |‘alto almeno 30 cm di distanza

dalle altre superfici.

. Posizionare I'apparecchio con le spalle al muro

. Non lasci mai I'apparecchio senza sorveglianza durante I'utilizzo.

. Tenga sempre una distanza di min. 2 cm tra il cibo da cuocere
nel forno e le resistenze elettriche superiori e inferiori, per evitare
che |‘alimento si incendi - pericolo di incendio!

. Per cuocere nel forno utilizzi solo stoviglie adeguate.

. Utilizzare solo gli accessori consigliati dal fabbricante. L‘utilizzo

dialtriaccessori pud causare pericoli e danneggiare |'apparecchio.
'apparecchio & esclusivamente per utilizzo domestico o altri
utilizzi simili, ad es.

®cucinini in negozi, uffici o altri luoghi di lavoro,

m aziende agricole,

m per |'utilizzo da parte degli ospiti di hotel, motel o altri alloggi,

® in pensioni private o case delle vacanze.

. Non tirare il cavo di alimentazione. Non lasciare pendere il cavo
di alimentazione sugli spigoli della superficie di lavoro. Non
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20.

21.

22

25.
20.

27.

28.

avvolga mai il cavo di alimentazione attorno all’apparecchio ed
eviti di piegarlo.

Si assicuri che il cavo non venga a contatto con parti calde
dell’apparecchio. Non toccare le parti calde. Utilizzare sempre
presine.

L‘apparecchio si riscalda molto durante l‘utilizzo. Utilizzi le
presine. Non coprire in nessun caso |‘apparecchio durante il
funzionamento.

.Durante il funzionamento assicurare una buona aerazione.
23.
24.

Utilizzi I'apparecchio solo in ambiente interno.

L‘apparecchio non si spegne automaticamente. Pertanto dopo
I‘utilizzo mettere sempre il selettore di temperatura su OFF/O e
staccare la spina dalla presa.

L‘apparecchio non pud essere immerso in acqua o altri fluidi.
Tutti 1 componenti devono essere asciugati completamente,
prima del rimontaggio.

Prima di spostarlo, pulirlo o riporlo, lasciare raffreddare
completamentel‘apparecchio. Primadimaneggiarel‘apparecchio,
staccare sempre la spina.

Controlli regolarmente spina e cavo di collegamento per verificare
che non vi siano usura o danni. In caso di danni al cavo di
collegamento o ad altre parti, invii I'apparecchio per il controllo
e/o lariparazione al nostro servizio clienti. Riparazioni inadeguate
possono causare pericoli notevoli per I'utente e fanno decadere
la garanzia.

ATTENZIONE:
Durante il funzionamento I‘apparecchio diventa molto caldo!
e Non aprire mai la scocca dell‘apparecchio. Pericolo di scossa

elettrica.

Il produttore non si assume alcuna responsabilita per un montaggio scorretto, un utilizzo inappropriato o

errato oppure in seguito a riparazioni effettuate da officine o persone non autorizzate.
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AVVERTENZE GENERALI

L‘apparecchio si riscalda molto durante I‘utilizzo, anche all‘esterno. Si as-
sicuri che vi sia una distanza sufficiente da tutti gli oggetti combustibili
ed un‘aerazione sufficiente.

Utilizzi presine fino a che I‘apparecchio & in uso e fino a quando é caldo.

1. Il suo forno ¢ ideale per la preparazione quotidiana di una varieta di alimenti. Poiché i tempi
di cottura e le temperature possono essere leggermente diversi, le consigliamo di controllare il
processo di cottura e lo stato di cottura degli alimenti a intervalli regolari.

2. Per alcune ricette consigliamo di preriscaldare I‘apparecchio. Accenda |‘apparecchio, per queste
ricette, ca. 5 - 10 minuti prima alla temperatura desiderata.

3. Consigliamo, in caso di utilizzo del calore inferiore, di spingere sempre gli alimenti da cuocere
sul gradino inferiore del forno, o in caso di utilizzo del calore superiore, sul binario superiore.

4. Non utilizzi oggetti metallici per pulire il corpo o la teglia. La teglia non & antitaglio. Mai tagliare
dolci o pizza sulla teglia.

Durante I‘utilizzo I'apparecchio diventa caldo, pertanto utilizzi sempre una presina.

6. La porta di vetro non e un piano di appoggio. Pertanto non metta pentole o altri oggetti sulla
porta aperta per evitare danni al vetro.

7. Apra sempre con attenzione la porta in vetro, |‘aria calda che si sprigiona potrebbe causare
ustioni.

8. Consigliamo di tenere in caldo nel forno piatti cotti pronti solo per poco tempo, altrimenti
possono seccarsi.

9. Siassicuri, dopo |‘utilizzo, di mettere tutti i tasti su OFF/O e di spegnere il tasto funzione.

10. In caso di non utilizzo, stacchi sempre la spina dalla presa.

11. La funzione girevole per grigliare sullo spiedo per girarrosto pud essere accesa con il tasto.

12. Accenda le piastre di cottura solo quando € presente una pentola piena sulla piastra in questione.
Utilizzi, secondo possibilita, solo pentole con fondo piano ed un diametro corrispondente alla
grandezza delle piastre.

13. Puo utilizzare entrambe le piastre di cottura mentre il forno & acceso. Consigliamo, tuttavia, in
questo caso di utilizzare solo una piastra di cottura, per evitare un possibile sovraccarico del

fusibile principale.
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PRIMA DEL PRIMO IMPIEGO

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Rimuova tutti i materiali di imballo dall‘apparecchio. Tenere il materiale da imballo fuori dalla
portata dei bambini — pericolo di soffocamento! Si assicuri che tutte le parti siano complete e
non danneggiate.

Lavi tutte le parti rimovibili in acqua calda con un detergente delicato. Non utilizzi prodotti per
la pulizia aggressivi o lana minerale. Sciacqui tutte le parti con acqua pulita. Asciughi tutte le
parti con attenzione.

Passi sull‘alloggiamento un panno umido.

Passare sulle resistenze elettriche un panno umido ben strizzato, se necessario. Si assicuri che
non penetri acqua nell‘alloggiamento.

L‘apparecchio non pud essere immerso in acqua o altri fluidi.

Al primo utilizzo pud svilupparsi fumo. Esso & innocuo. Consigliamo tuttavia di preriscaldare
|‘apparecchio prima del primo utilizzo per rimuovere eventuali residui.

Posizioni I'apparecchio su una superficie stabile, piana e resistente al calore.

Assicuri un‘aerazione sufficiente ed una distanza sufficiente da pareti e oggetti combustibili,
come ad es. tende.

Controllare il gocciolatoio grasso viene spinto nel dispositivo sul fondo.

Si assicuri che tutti i tasti si trovino in posizione OFF/O.

Inserire la spina in una presa (220-240 V~ corrente alternata).

Selezioni, tramite il selettore, una temperatura di 220 °C e azioni il calore superiore e quello
inferiore. Le spie di controllo del tasto si accendono.

Appena si raggiunge la temperatura desiderata, si spengono le spie di controllo di temperatura e
funzionamento. Appena |‘apparecchio si riscalda nuovamente, le spie di controllo si riaccendono.
Consigliamo, prima del primo utilizzo, di riscaldare |‘apparecchio per ca. 10 minuti alla massima
temperatura, fino a che non si sviluppa altro fumo.

Apra, durante questa fase di combustione, la finestra. Dopo la combustione, sull’apparecchio e
possibile vedere tracce di utilizzo, esse tuttavia non intralciano il funzionamento dell’apparecchio
e non possono costituire motivo di reclamo.

Spenga |‘apparecchio portando il tasto per temperatura e tempo su OFF/O e lo lasci raffreddare
completamente.

Adesso il Suo apparecchio & pronto per I‘utilizzo.

A L‘apparecchio si riscalda molto durante I‘utilizzo, anche all‘esterno.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Spenga l‘apparecchio, prima della pulizia (tutti i tasti su OFF/0), e stacchi la
A A spina dalla presa.

Lasci raffreddare completamente I'apparecchio.
L‘apparecchio non pud essere immerso in acqua o altri fluidi, per la pulizia.

2. Tutte le parti rimovibili, come teglia, spiedo, griglia, etc. possono essere lavate in acqua calda
con un detergente delicato. Sciacqui poi le parti con acqua pulita e le asciughi bene. Pud anche
lavare le parti in lavatrice.

3. Se dovessero bruciarsi resti di alimenti, le parti in questione possono essere immerse per poco
tempo in acqua calda con un detergente delicato, per staccare tutti i residui.

4. Passare sulle resistenze elettriche un panno umido ben strizzato, eventualmente. Si assicuri che
non penetri acqua nel corpo.

5. Sul corpo si pud passare esternamente e internamente un panno umido. Si assicuri che non
penetri acqua nell‘apparecchio.

6. | lati interni del forno sono dotati di una superficie di facile pulizia e possono essere puliti con
un panno umido. Asciughi subito eventuali spruzzi con un panno umido.

7. Puo passare sulle piastre di cottura un panno umido con un detergente delicato. Se gli alimenti
dovessero cuocere troppo e bruciarsi, le piastre di cottura possono essere pulite con una spugna
per pentole corrispondente.

8. Non utilizzi prodotti di pulizia aggressivi, lana minerale o simili.

TABELLA DEI TEMPI DI COTTURA

1. |tempi di cottura di cui sotto sono approssimativi, possono cambiare secondo qualita e quantita
degli ingredienti, temperatura selezionata nonché gusto personale.

2. Se prepara pesce condito con paprika o altre spezie resistenti al calore, riduca leggermente la
temperatura e prolunghi corrispondentemente il tempo di cottura.

3. Incaso di utilizzo della griglia o dello spiedo per girarrosto dovrebbe spingere sempre la vaschetta
di raccolta grasso sul binario inferiore.

4. In caso di grigliatura, girare I‘alimento piu volte per ottenere una doratura uniforme.
Per dolci e sformati, osservi i tempi di cottura menzionati nelle ricette.

6. Sulle seguenti pagine trova indicazioni per |‘utilizzo delle diverse funzioni nonché proposte di

ricette per il relativo tipo di utilizzo.
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A Pre- -
Alimento da grigliare Utilizzo SO (7 Temp. °C riscaldamento LETTD G ETLTE,
sotto) 3 ca.
a 220°C

Bistecca di maiale Griglia 3 200-220°C |10 min. circa 10 per lato
Pollo, intero ;‘iiaf‘rj;st%e' 200-220°C circa 60
Ala di pollo Griglia 3 200-220°C circa 40
Coscia di pollo Griglia 3 200-220°C circa 45
Medaglioni di maiale Griglia 3 200-220°C |10 min. circa 35
Anatra, 1,8 kg gifiaff(fst%e’ 200-220°C circa 150
Tacchino al latte, 700 g gielaer;jc?st%er 200-220°C circa 60
Fagiano :ﬁ'a‘ifgst%er 200-220°C circa 80
Pernici Spiedo per . .

ernici girarrosto 200-220°C circa 45
Polpettone Griglia 2 160-180°C circa 80
Trota al cartoccio Griglia 2 180°C circa 20

FUNZIONI DEI SIMBOLI

- Funzione OFF

[:_"] Funzione calore superiore

E Funzione calore inferiore
. Funzione calore superiore e inferiore

E324l Funzione calore superiore e inferiore con girarrosto

Funzione di ricircolo
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COTTURA SU PIASTRE DI COTTURA

1. Puo utilizzare le piastre di cottura come su un fornello comune o una piastra singola per cuocere
e arrostire in pentole e padelle.

A scelta puo utilizzare solo una delle due piastre di cottura o entrambe le piastre al contempo.
Accenda la piastra di cottura desiderata, portando il selettore corrispondente sull‘impostazione
desiderata tra 1 e MAX.

4. Per cuocere utilizzi sempre pentole con fondo piano, in maniera tale che esista un buon contatto
con la piastra di cottura. Secondo possibilita il fondo della pentola dovrebbe avere lo stesso
diametro della piastra di cottura.

Ruoti, dopo I‘utilizzo, il regolatore della temperatura immediatamente di nuovo su OFF/O.
Stacchi la spina dalla presa.

Dopo lo spegnimento, la piastra di cottura rimane calda per un po‘ di tempo. Puo utilizzare que-
sto calore residuo ad es. per tenere caldi gli alimenti.

8. Puo utilizzare entrambe le piastre di cottura mentre il forno & acceso. Consigliamo, tuttavia,
in questo caso di utilizzare solo una piastra di cottura per evitare un possibile sovraccarico del
fusibile principale.

SCONGELARE

1. Puo utilizzare il cucinino anche per scongelare carne, pollame, pane e panini.

2. Spinga la teglia/vaschetta raccogli-grassi sul binario inferiore.

3. Inserisca la griglia sul secondo binario dal basso.

4. Posizioni gli alimenti congelati sulla griglia o in una vaschetta resistente al calore e la collochi
sulla griglia.

5. Consigliamo, per scongelare, la temperatura pit bassa (ca. 100 °C), per evitare che gli alimenti
si secchino.

6. Accenda il calore superiore e quello inferiore. Appena si raggiunge la temperatura desiderata, si
spengono le spie di controllo di temperatura e funzionamento. Appena I‘apparecchio si riscalda
nuovamente, le spie di controllo si riaccendono.
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PASSARE IN FORNO

1. Il cucinino & l'ideale per passare in forno panini e pane (anche surgelati).

2. Preriscaldi I'apparecchio per ca. 5 minuti con calore superiore e inferiore a ca. 200 °C.

3. Spinga la teglia o la griglia sul binario inferiore.

4. Posizioni i biscotti sulla teglia o sulla griglia e la cuocia secondo il Suo gusto.

GRATINARE

1. Inserisca la teglia o la griglia con gli alimenti da gratinare nel terzo binario dal basso.

2. Imposti la temperatura desiderata. Per gratinare rapidamente, consigliamo 220 °C.

3. Accenda il calore superiore e quello inferiore.

4. In caso di gratinatura, I‘alimento va controllato a intervalli ravvicinati, perché la superficie non
si bruci.

Toast Hawaii

Ingredienti: 4 fette di pan carré, 4 fette di pro-
sciutto cotto, 4 fette di ananas, 4 fette di Eda-
mer

Preparazione: posizionare le fette di pan carré
sulla griglia, infilare la griglia nel terzo binario
dal basso e tostare le fette di pane brevemente
a 220°C di calore superiore ed inferiore, fino a
che il lato superiore non e leggermente dorato,
poi girare e tostare per breve tempo anche il se-
condo lato. Su ogni toast posizionare una fetta
di prosciutto cotto, una fetta di ananas e poi una
fetta di formaggio. Posizionare il pane guarnito
sulla teglia ingrassata, inserirla nel terzo bina-
rio dal basso nel forno e gratinare a 220°C per

ca. 5 minuti.

Toast pizza

Ingredienti: 4 fette di pan carré, 2 fette di Cer-
velatwurst, 1 fetta di prosciutto cotto, 1 pomo-
doro piccolo, 1 cucchiaio di fettine di champi-
gnon, 2 fette di Edamer, 2 cucchiai di panna

acida, ¥z cucchiaino di origano, sale e pepe
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Preparazione: posizionare le fette di pan carré
sulla griglia, infilare la griglia nel terzo binario
dal basso e tostare le fette di pane brevemente
a 220°C di calore superiore ed inferiore, fino a
che il lato superiore non & leggermente dorato,
poi girare e tostare per breve tempo anche il se-
condo lato. Tagliare a dadini tutti gli ingredienti
tranne la panna e i condimenti, mescolare con
panna e condimenti e distribuire sulle fette di
pane tostate. Posizionare il pane sulla teglia in-
grassata, inserirla nel terzo binario dal basso nel
forno e gratinare a 220°C di calore superiore e

inferiore per ca. 5 minuti.

Toast di Bratwurst (salsiccia) francese
Ingredienti: 4 fette di pane misto di segale e fru-
mento a cassetta, 16 salsiccette di Norimberga
(precedentemente arrostite in padella), 100 g
di crauti cotti, 1 cucchiaino di cumino, 30 g di
Gouda grattugiata, 3 cucchiai di panna acida,
1 cucchiaio di cipolle arrostite

Preparazione: posizionare il pane misto di sega-

le e frumento sulla griglia, infilare la griglia nel
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terzo binario dal basso e tostare le fette di pa-
ne brevemente a 220°C di calore superiore ed
inferiore, fino a che il lato superiore non & leg-
germente dorato, poi girare e tostare per breve
tempo anche il secondo lato. Posizionare 4 sal-
sicce arrostite su una fetta di pane, distribuire
i crauti sulla salsiccia. Mescolare la Gouda con
il cumino e la panna acida e spalmare sul pane.
Posizionare il pane sulla teglia ingrassata, inse-
rirla nel terzo binario dal basso nel forno e grati-
nare a 220°C di calore superiore e inferiore per

ca. 5 minuti.

Sformato di pasta

Tempo di preparazione: 60 minuti

Ingredienti: 250 g di pasta tipo pipette, 400 g
di cotoletta di maiale, 1 cipolla, 1 spicchio d‘a-
glio, 3 cucchiai di olio, 1/4 | di brodo di carne
caldo, 1 cucchiaio di basilico triturato, 4 pomo-
dori, 1 cucchiaino di sale, 250 g di zucchine,
1 presa di timo essiccato, 100 g di Emmental

grattugiato, 1 cucchiaio di basilico triturato

Preparazione: Cuocere la pasta al dente secon-
do le indicazioni sulla confezione. Riscaldare
2 cucchiai di olio in una padella sul fornello e
cuocere al vapore le cipolle sminuzzate e I‘a-
glio triturato. Aggiungere la carne tagliata a fet-
te sottili alle cipolle e rosolare. Versare il brodo
di carne e stufare tutto per 8 minuti. Taglia-
re le zucchine a fettine, rosolare leggermente
nell‘olio restante sui due lati, salare e condire
con timo. Pelare e tagliare a dadini i pomodo-
ri. Ingrassare la forma con I‘olio derivante dalla
cottura al vapore delle fette di zucchine. Riem-
pire la meta della quantita di pasta e collocar-
vi sopra a strati i dadini di pomodori, le fette di
zucchine e infine il resto della pasta. Spargere il
formaggio sullo sformato e spingere sulla griglia
sul secondo binario dal basso nel forno. Grati-
nare a 220°C di calore superiore e inferiore per

ca. 20 minuti.

GRIGLIARE CON LO SPIEDO PER GIRARROSTO

1. Spinga sempre la vaschetta di raccolta grassi sul gradino inferiore, per raccogliere il grasso

gocciolante, perché non goccioli sulla resistenza elettrica e non si bruci.

2. Lo spiedo & adatto in particolare per grigliare pollame fino a ca. 2 kg o Rollbraten (arrosto legato

con spago) fino a ca. 1 kg.

Spinga una delle pinze sullo spiedo, in maniera tale che le punte indichino il centro.

Spinga poi lo spiedo, possibilmente nel centro, attraverso I‘alimento preparato e condito.

Metta la seconda pinza con le punte rivolte verso il centro che indicano lo spiedo.

o ok~ w

Spinga entrambe le pinze sull‘alimento da grigliare, in maniera tale che esso sia fissato nel centro
dello spiedo. E* importante che lo spiedo venga posizionato con precisione nel centro dell‘alimento
da grigliare, perché esso venga girato e dorato uniformemente. Legare eventualmente le parti
sporgenti nel pollame con filo da cucina.

7. Fissi le pinze con l‘aiuto delle viti d‘arresto, serrando le viti. Osservi che le viti d‘arresto non

devono essere fissate dietro i due punti 1 + 2.
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8. Introduca adesso lo spiedo nella camera di cottura dapprima con la parte piatta nella scanalatura

corrispondente, sulla sinistra.

9. L'altra estremita dello spiedo viene agganciata nel supporto sul lato destro.

10. Imposti adesso sul selettore di temperatura del forno una temperatura di 220 °C. Imposti il selet-

tore di funzione su girarrosto. Appena si raggiunge la temperatura desiderata, si spengono le spie

di controllo di temperatura e funzionamento. Appena |‘apparecchio si riscalda nuovamente, le

spie di controllo si riaccendono.

11. Consigliamo di cospargere I‘alimento, durante la cottura, pit volte con olio o marinata, perché

non si secchi e per formare una crosta croccante.

Pollo grigliato croccante

Tempo di preparazione: circa 70 minuti
Ingredienti: 1 pollo ca. 1 kg, 1 cucchiaino di
sale, 1 cucchiaino di paprika, 2 cucchiai di olio
Con sale, paprika ed olio, produrre una marinata
e cospargere il pollo. Infilzare la carne condita
sullo spiedo e fissare con le due pinze. Legare
eventualmente le parti sporgenti come ad es. le
ali con filo da cucina. Agganciare lo spiedo per
girarrosto nell‘apparecchio. Grigliare a 220°C di

calore superiore e inferiore per ca. 60 minuti.

Pernici

Tempo di preparazione: 45 minuti

Ingredienti: 2 pernici da 500 g, 400 g di salsic-
cia, 100 g pancetta affumicata mista, 1/4 | di
brodo di carne, 1/8 | di birra scura, 2 cucchiai
di addensante scuro

Preparazione: Riempire le pernici con la salsic-
cia e cucire insieme. Legare le ali e le gambe
con le fette di pancetta al corpo. Infilzare la car-
ne condita sullo spiedo e fissare con le due pin-
ze. Legare eventualmente le parti sporgenti co-
me ad es. le ali con filo da cucina. Agganciare lo
spiedo per girarrosto nell‘apparecchio. Grigliare
a 220°C di calore superiore e inferiore per ca.

45 minuti. Mescolare il fondo di cottura, in una
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pentola sul fornello, con addensante, e lasciare
bollire per poco tempo. Infine mescolare la birra

e non fare bollire piu.

Fagiano arrosto

Ingredienti: 1 fagiano, ca. 1 kg , 100 g di gal-
linaccio dal barattolo, 1 cipolla tagliata fine,
100 g di pancetta affumicata mista, 1 panino
raffermo, 100 g di pancetta grassa, 3 cucchiaio
di basilico triturato fine, 1 uovo, 1/4 di cucchia-
ino di sale, 1 presa di noce moscata, 1 pizzico di
pepe, 1/8 | di brodo di carne, 1/8 | di vino rosso,
1 vasetto di panna acida

Preparazione: Ammorbidire il panino in acqua
calda. Arrostire e dorare, fino ad ottenere un
colore giallo oro, la pancetta grassa tagliata a
dadini, insieme alle cipolle, in una padella sul
fornello. Aggiungere il panino strizzato e spez-
zettato, il gallinaccio, il basilico e I‘uovo con il
condimento e mescolare bene. Riempire il fa-
giano con questa miscela e cucire. Avvolgere il
fagiano con le fette di pancetta e fasciare con il
filo da cucina, cosi le gambe e le ali poggiano
stabilmente sul corpo. Infilzare la carne condita
sullo spiedo e fissare le due pinze. Legare even-
tualmente le parti sporgenti come ad es. le ali

con filo da cucina. Agganciare lo spiedo per gi-
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rarrosto nell‘apparecchio. Grigliare a 220°C di
calore superiore e inferiore per ca. 80 minuti.
15 minuti prima della fine del tempo di cottura,
staccare il filo, rimuovere la pancetta, in manie-
ra tale che il fagiano diventi dorato. Sciogliere il
fondo di cottura dal cassetto con brodo di carne,
introdurre in una pentola e riscaldare insieme al

vino rosso. Mescolare con la panna acida.

Rollé di tacchino

Tempo di preparazione: circa 70 minuti
Ingredienti: 700 g di rollé di tacchino, 1 cuc-
chiaino di sale, 1 spicchio d‘aglio triturato,
1 cucchiaino di aceto, 1 cucchiaio di olio, 1/4 di
cucchiaino di pepe, 150 g di pancetta affumica-
ta mista a fette, 1/8 | di vino rosso secco, 1/4 |
di acqua calda, 100 g di panna acida
Preparazione: Mescolare sbattendo il sale, |‘a-
glio, I‘aceto, il pepe con I‘olio e poi cospargere
il rollé. Avvolgere I‘arrosto con le fette di pan-
cetta affumicata e legare con filo da cucina. In-
filzare la carne condita sullo spiedo e fissare le
due pinze. Agganciare lo spiedo per girarrosto
nell‘apparecchio. Grigliare a 250° di calore su-
periore e inferiore per ca. 60 minuti. Si racco-
glie il sughetto che fuoriesce dall‘arrosto nel-
la vaschetta di raccolta grassi. Dopo la fine del
tempo di cottura, estrarre il cassetto e versare il
fondo di cottura in una pentola. Reintrodurre il
cassetto. Riscaldare il fondo di cottura sul for-
nello (non cuocere), mescolare vino e panna. Ri-
muovere la pancetta e il filo da cucina, tagliare

a fette e servire con la salsa.

Anatra arrosto
Tempo di preparazione: 3 ore
Ingredienti per 8 persone: 1 anatra (ca. 1,8 kg),

del sale, 1 cucchiaino di pepe, 1/8 | di birra scu-
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ra, 1/8 | di vino rosso, 1 cucchiaino di fecola,
mescolati in un po‘ d‘acqua

Preparazione: Lavare l|‘anatra e rimuovere il
grasso in eccesso. Riempire |‘anatra a proprio
gusto e cucire. Legare bene le ali con filo da cu-
cina al corpo.Mescolare sale e pepe con birra e
cospargervi |‘anatra. Se |‘anatra viene cotta sen-
za ripieno, condire anche all‘interno. Infilzare
pit volte la pelle ricca di grassi con una forchet-
ta. Fissare I'anatra sullo spiedo per girarrosto e
agganciare nel forno. Grigliare a 220°C di calo-
re superiore e inferiore per ca. 2,5 ore. Tenere
calda I‘anatra, alla fine del tempo di cottura, nel
forno caldo. Dopo la fine del tempo di cottura,
fare bollire il fondo di cottura dal cassetto con il
vino: Mescolare la fecola con acqua e legarvi la
salsa. Condire la salsa. Rimuovere |‘anatra dal-
lo spiedo, trinciare e servire con la salsa. Con-
siglio: Insieme a questo arrosto, per i giorni di
festa, si servono cavolo rosso stufato con le me-
le e gnocchi di patate o gnocchi di pane. Se lo

preferisce magro, utilizzi una tacchina giovane.
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ARROSTIRE E CUOCERE

1. Nel cucinino puo preparare eccezionali sformati, arrosti ed altri piatti.

2. A tale scopo utilizzare la griglia, su cui si posizionera la relativa casseruola, lo stampo per

sformati o pentole in ghisa, oppure la teglia.

3. Imposti, tramite il selettore di temperatura (7), la temperatura desiderata nonché con il selettore

di funzione (4), a seconda della ricetta, calore superiore e inferiore o solo calore inferiore.

Appena si raggiunge la temperatura desiderata, si spengono le spie di controllo di temperatura e

funzionamento. Appena |‘apparecchio si riscalda nuovamente, le spie di controllo si riaccendono.

Polpettone

Tempo di preparazione: 75 minuti

Ingredienti: 500 g di carne trita mista, 150 g
di fegato di maiale triturato, 1 panino vecchio,
1 cipolla, 2 spicchi d‘aglio, 1 uovo, 1 cucchiai-
no di sale, 3 prese di noce moscata, 3 prese di
pepe, 150 g di pancetta mista e tagliata fine,
1 cucchiaino di polvere di paprika, 1 cucchiaino
di senape, 1 cucchiaio di pangrattato
Preparazione: Ammorbidire il panino in acqua.
Sbucciare le cipolle e lo spicchio d‘aglio e tri-
turare finemente. Impastare il panino sminuz-
zato, le cipolle, la carne trita, il fegato triturato,
I‘uovo, il sale, la senape e il condimento con il
pangrattato. Dall‘impasto formare una pagnot-
ta lunga e metterla in uno stampo per sformati
e decorarla con fette di pancetta. Posizionare il
polpettone sulla griglia, spingere sul secondo bi-
nario dal basso e arrostire a 180°C di calore su-
periore e inferiore per ca. 50 minuti, eventual-

mente dopo 30 minuti portare a 160°C.

Cosciotto d‘agnello

Tempo di marinatura: 6 ore

Tempo di preparazione: 60 80 minuti
Ingredienti: 1,5 kg di cosciotto di agnello con

ossa, 3 spicchi d‘aglio, 3 cipolle, 1/4 | di bro-
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do di carne caldo, 1/8 | di vino bianco secco,
1 cucchiaino di fecola

Per la marinata: 70 g di concentrato di pomodo-
ro, 1 cucchiaio di farina, 1 cucchiaino di sale,
2 cucchiai di succo di limone, 1 cucchiaino di
rosmarino essiccato, ¥ di cucchiaino di cumi-
no, % di cucchiaino di pepe

Preparazione: Incidere leggermente il cosciotto
a croce e creare con un coltello appuntito pic-
cole incisioni in cui introdurre spicchi d‘aglio
sbucciati e alla julienne, per riempirvi il cosciot-
to. Mescolare il concentrato di pomodoro con fa-
rina, sale, succo di limone, rosmarino, cumino e
pepe. Cospargervi il cosciotto e lasciare riposa-
re in frigorifero per 6 ore. Mettere il cosciotto di
agnello in una pentola di ghisa e spingerla sul-
la griglia sul binario pit basso del forno. Orna-
re |‘arrosto con anelli di cipolla. Cuocere il co-
sciotto a 180°C di calore superiore e inferiore
per ca. 150/180 minuti. Quando le cipolle so-
no dorate, posizionarle sul fondo della pentola e
versarvi brodo di carne. Gradualmente versare il
restante brodo di carne e il vino sul cosciotto e
girarlo dopo 2/3 del tempo di cottura. Quando il
tempo di cottura si & concluso, lasciare riposare
il cosciotto ancora per 10 minuti nel forno spen-

to. Sciogliere il fondo di cottura, con dell*acqua,
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dalla scodella, legare con fecola e condire. So-
no ideali per il cosciotto di agnello fagioli verdi

e gratin di patate.

Bistecche di maiale

Ingredienti: 4 bistecche di maiale da ca. 200 g
ciascuna, 1 cucchiaino di sale, una spruzzata di
tabasco, 2 cucchiaini di paprika, 3 cucchiai di
olio

Preparazione: con sale, tabasco, paprika ed olio
preparare una marinata e marinarvi dentro le bi-
stecche per ca. 2 ore. Mettere le bistecche con-
dite sulla griglia, spingerla nel forno sul binario
3 e grigliare le bistecche a 220°C di calore su-
periore e inferiore su ogni lato per ca. 10 minuti.
Consiglio: Se ha fretta, prenda bistecche gia

condite dal macellaio.

Lasagne

Tempo di preparazione: 90 minuti

Ingredienti: 250 g di sfoglia per lasagne, 500 g
di carne trista mista, 2 cucchiai di olio, 2 ci-
polle, ¥ cucchiaino di origano, 1 cucchiaino di
polvere di paprika, 1 cucchiaino di sale, 70 g,
concentrato di pomodori, 2 cucchiai di burro,
2 cucchiai di farina, Y2 | di latte, ¥ | di vino
bianco secco, %2 cucchiaino di sale, 2 prese di
pepe, 100 g di Emmental grattugiato , 50 g di
parmigiano grattugiato, 3 cucchiai di panna dol-
ce, burro per lo stampo

Preparazione: Cuocere la pasta secondo le indi-
cazioni presenti sulla confezione e poi immer-
gere in acqua fredda. Tagliare le cipolle in pezzi
sottili e rosolare in una padella sul fornello con
olio. Aggiungere carne trita e cuocere mescolan-
do. Aggiungere origano, paprika e 1/2 cucchiai-
no di sale e mettere da parte la miscela. In una

pentola preparare con burro e farina un soffritto,
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sfumato con latte e vino. Mescolando cuocere
costantemente per 5 minuti e condire con sa-
le e pepe. Imburrare uno stampo per sformati
e, sotto, uno strato di sfoglie per lasagne. Sopra
la miscela di carne trita e poi la salsa. Ripete-
re questo processo a strati sottili, concludendo
con uno strato di pasta. Versare il resto del su-
go sulle lasagne, cospargere di formaggio e fare
gocciolare la panna. Coprire lo stampo con una
pellicola di alluminio e cuocere sulla griglia sul
binario pit basso del forno a 200°C di calore
superiore e inferiore per ca. 45 minuti. Dopo i

2/3 del tempo di cottura, rimuovere la pellicola.

Sformato di crauti

Tempo di preparazione: 80 minuti

Ingredienti: 800 g di crauti, 1/8 | di brodo di
carne, 1/8 | di succo di mela, 1 foglia di alloro,
2 bacche di ginepro, 1 peperone grande e rosso,
100 g di pancetta mista, 500 g di patate cotte,
2 cucchiai di vino bianco, 2 cucchiai di panna
acida, 1 cucchiaio di burro, burro per lo stampo
Preparazione: Cuocere a vapore i crauti in una
pentola sul fornello insieme al brodo di carne, al
succo di mela e al condimento per ca. 35 minu-
ti. Pulire il peperone e tagliarlo a strisce. Taglia-
re a dadini la pancetta e cuocere in padella fino
a renderla croccante. Aggiungere la paprika e
arrostirla insieme per poco tempo. Pelare le pa-
tate e tagliarle a strisce sottili o affettarle. Me-
scolare i crauti con pancetta alla paprika e vino,
introdurre nello stampo per sformati e coprire
con fette di patate. Mescolare il basilico con la
panna acida e versare questo impasto sulle fet-
te di patate. Mettervi sopra il burro a pezzetti-

ni. Cuocere lo sformato sul secondo binario dal
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basso a 200°C di calore superiore e inferiore per

ca. 25 minuti.

Verdure miste

Ingredienti: 1000 g di verdura mista di stagio-
ne, lavata, 1-2 cucchiai di erbe miste, 1 cuc-
chiaino di spezie in polvere per verdura
Preparazione: Tagliare le parti pit grandi di ver-
dura a strisce sottili. Mescolare la verdura con
spezie in polvere e distribuire su 10 pezzi di
pellicola in alluminio. Eventualmente aggiunge-
re pezzettini di burro. Sollevare la pellicola dai
bordi e arrotolare insieme le estremita in ma-
niera da creare un pacchettino. Posizionare il
pacchettino di verdura sulla teglia e cuocere nel
forno a 180°C di calore superiore e inferiore per
ca. 30 minuti. Il tempo di cottura puo essere piu
corto o pill lungo a seconda della verdura utiliz-
zata. Cospargere la verdura, dopo la cottura, con

crauti sminuzzati freschi.

Patate alla pancetta

Tempo di preparazione: 50 minuti

Ingredienti: 4 patate da ca. 500 g, 150 g di
pancetta mista, 1 cucchiaino di olio, 1 cucchia-
io di basilico triturato

Preparazione: Pelare le patate e tagliarle a stri-
sce sottili in maniera da creare un ventaglio. Cio
¢ facilmente possibile posizionando le patate su
un cucchiaio e tagliandole su esso. Spezzetta-
re la pancetta a fette finissime e distribuirla tra
le singole fette di patate. Oliare quattro pelli-
cole in alluminio e avvolgerci ogni ventaglio di
patate. Mettere il pacchetto sulla teglia. Cuoce-
re nel cucinino, sul secondo binario dal basso,
a 180°C di calore superiore e inferiore per ca.

40-60 minuti. Negli ultimi 10 minuti aprire la
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pellicola e cuocere le patate. Cospargere le pa-
tate calde con basilico triturato e servire nella
pellicola. Consiglio: Le patate a ventaglio pos-
sono essere riempite anche con anelli di cipol-
la e dell‘aglio. Pud anche distribuire del cumino

tra le fette.

Sformato di riso alle mele

Tempo di preparazione: 60 minuti

Ingredienti: 34 | di latte, 1 presa di sale, 175 g
di riso rotondo, 1 bustina di zucchero vanigliato,
2 uova, 2 cucchiai di zucchero, 500 g di mele,
1 cucchiaio di succo di limone, 3 cucchiai di
zucchero in polvere, burro per lo stampo
Preparazione: Dare una prima cottura a latte,
sale e riso in una pentola sul fornello e lasciare
espandere per ca. 30 minuti con poco calore.
Sbattere le uova con zucchero e zucchero
vanigliato e mescolare con il riso. Sbucciare
le mele, estrarre il torsolo e tagliare a fettine
sottili. Introdurre alternativamente riso e mele
nello stampo per sformati imburrato e distribuire
gli strati in maniera tale che alla fine vi sia uno
strato di mele. Spruzzare su queste mele del
succo di limone e cospargere di zucchero in
polvere. Spingere lo stampo per sformati sulla
griglia sul secondo binario dal basso nel forno e
cuocere a 180°C di calore superiore e inferiore
per ca. 20 minuti. Consiglio:

se separa le uova, sbatta il bianco d‘uovo vigo-
rosamente e lo distribuisca nel riso: lo sformato

sara pit morbido.
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CUOCERE AL FORNO

Puo utilizzare gli stampi comuni adeguati, fino a max. 25 cm di diametro, o la teglia fornita.
Per cuocere, utilizzare sempre calore superiore e inferiore.

In caso di utilizzo di stampi, spingere la griglia nella guida piu bassa e mettere lo stampo sulla
griglia.

Per cuocere biscotti o pasticcini piatti utilizzi la teglia sul secondo binario dal basso.

Imposti il selettore di controllo della funzione su calore e inferiore e il tasto forno sulla
temperatura desiderata. Appena si raggiunge la temperatura desiderata, spegnere le spie di
controllo di temperatura e funzionamento. Appena I‘apparecchio si riscalda nuovamente, le spie
di controllo si riaccendono.

Alla fine del processo di cottura, con un bastoncino in legno effettuare una prova di cottura. Se
rimane dell‘impasto attaccato al bastoncino, il dolce € cotto e pud essere prelevato.

Se rimane dell‘impasto appeso sul bastoncino, lasciare cuocere il dolce con le stesse impostazioni

di prima ancora per qualche minuto, poi ripetere la prova cottura.

Ciambella di spezie

Ingredienti per una forma di ciambella di 25 cm
di @:

5 uova, 200 g di zucchero, Y2 barattolo di con-
fettura di ciliegie, ¥2 cucchiaino di cannella,
1 cucchiaio raso di cacao, 100 g di noci maci-
nate, 350 g di farina, 1 bustina di lievito in pol-
vere ed eventualmente del latte

Preparazione: montare uova, burro, zucche-
ro, confettura e cannella fino ad ottenere una
schiuma. Mescolare cacao, noci, farina e lie-
vito in polvere. L'impasto deve essere denso.
Aggiungere latte secondo necessita. Introdurre
I‘impasto in uno stampo per ciambella ingrassa-
to. Metterlo sulla griglia e spingerlo sul binario
pit basso del forno. Grigliare a 180° di calore

superiore e inferiore per ca. 50 minuti.

Cheesecake
Ingredienti per il fondo: 65 g di burro, 75 g di
zucchero, 1 uovo, 200 g di farina, %2 bustina di

lievito in polvere
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Ingredienti per il rivestimento: 500 g di quark
magro, 150 g di zucchero, 1 zucchero vaniglia-
to, 1 bustina di polvere vanigliata per pudding,
3 uova, 375 ml di latte , 50 g di burro fluido

Preparazione: preparare un impasto con burro,
zucchero, uovo, farina e lievito in polvere. Sro-
tolare la pasta e coprire con essa il fondo ed il
bordo di una padella Springform (25 cm di @)
ingrassata solo sul fondo, premere I'impasto sul
bordo arrivando a ca. 3 cm di altezza. Mescola-
re gli ingredienti per il ripieno e versare sull‘im-
pasto ATTENZIONE: si assicuri di utilizzare uno
stampo che chiuda bene, perché il ripieno all‘i-
nizio & ancora fluido. Mettere lo stampo sulla
griglia e spingerlo sul binario pitu basso del for-
no. Cuocere a 180°C di calore superiore e infe-

riore per ca. 80-90 minuti.

Obst-Streuselkuchen (torta di briciole alla frutta)
Ingredienti per I'impasto: 100 g di quark, 1 uo-
vo, 1 cucchiaio di latte, 60 ml di olio, 50 g di
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zucchero, 1 presa di sale, 200 g di farina, 1 bu-
stina di lievito in polvere

Ingredienti per il rivestimento:

500 g di frutta di stagione, ad es. di mele, albi-
cocche, ciliegie

Ingredienti per la torta Streusel: 100 g di fari-
na, 50 g di zucchero, 2 prese di cannella, 50 g
di burro

Preparazione: mescolare bene quark, uovo, lat-
te, olio, zucchero e sale. Mescolare farina e lie-
vito in polvere e agitare insieme alla massa di
quark, poi impastare a mano. Srotolare I‘impa-
sto e collocarlo sulla teglia ingrassata. Sbucciare
la frutta secondo il tipo, togliere il nocciolo, di-
videre e distribuire sull‘impasto. Da farina, zuc-
chero, cannella e burro a temperatura ambiente,
impastare lo streusel. Distribuirlo sull‘impasto.
Spingere la teglia sul secondo binario dal basso
e cuocere il dolce a 180°C con calore dal basso

e dall‘alto per ca. 30 minuti.

Pasticceria di pasta lievitata - impasto base
Tempo di preparazione: 120 minuti, stampo a
cassetta di 25 cm di lunghezza

Impasto base: 500 g di farina, 75 g di zucchero,
80 g di burro morbido, 330 ml di latte tiepido,
Y2 cucchiaino di sale, 1 cubetto di lievito

Da cospargere: 1 tuorlo d‘uovo, 1 cucchiaio di
panna

Preparazione: dagli ingredienti per |I'impasto ba-
se, creare una pasta lievitata da agitare fino a
che non si stacca dal fondo della scodella. La-
sciare lievitare in un luogo caldo fino a che il suo
volume non raddoppia. Impastare ancora bene e
versare |'impasto in uno stampo a cassetta in-
grassato. Mescolare il tuorlo d‘uovo con panna,

cospargervi l‘impasto e con un coltello affilato

118 von 154

incidere per il lungo. Lasciare cuocere |‘impasto
ancora per 30 minuti. Spingere lo stampo a cas-
setta sulla griglia sul binario pit basso nel cu-
cinino e cuocere a 180°C di calore superiore e
inferiore per ca. 45 minuti. Pud preparare la pa-
sta lievitante anche nella macchina per il pane
UNOLD Backmeister.

Schwarzwalder Kirschkranz (torta ,,Foresta nera“)
Ingredienti per uno stampo a ciambella di
25cm di @

Per la pasta: 6 uova, 4 cucchiai di acqua calda,
200 g di zucchero, 1 zucchero vanigliato, 2 piz-
zichi di cannella, 200 g di farina, 1 cucchiaio di
cacao in polvere, 1 cucchiaio di fecola, 1 cuc-
chiaino di lievito in polvere

Per il ripieno: 1 barattolo di amarene snoccio-
late, 1/8 | di Kirsch, 1/8 | di succo di ciliegie,
1 cucchiaio di zucchero, 1 bustina di glassa ros-
sa, 1/4 | di panna dolce, 1 bustina di zucchero
vanigliato, 1 cucchiaio di zucchero in polvere,
2 cucchiai di cacao in polvere

Preparazione: Separare le uova e montare il
tuorlo d‘uovo con acqua, zucchero e zucchero
vanigliato con la bacchetta ESGE o uno sbatti-
tore manuale fino ad ottenere una schiuma. Agi-
tare bene il bianco d‘uovo e versare il bianco
d‘uovo montato sull‘impasto d‘uovo. Mescolare
farina, cacao in polvere, fecola e lievito in pol-
vere e setacciare sulla massa d‘uovo. Incorpora-
re con attenzione con un raschietto. Imburrare
e infarinare una tortiera , trois freres“ o una pa-
della Springform con ,,inserto Gugelhupf“. Spin-
gere la griglia sul binario piu basso del forno e
mettervi lo stampo sopra. Cuocere a 170°C con
calore inferiore e superiore nel cucinino pre-ri-

scaldato per ca. 45 minuti. Spingere la griglia
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sul binario piu basso. Mettere lo stampo sulla
griglia e cuocere il biscotto per ca. 45 minuti.
Poi rovesciare il biscotto e lasciare raffreddare
bene (per una notte).Mescolare il succo di ci-
liegie, lo zucchero e il Kirsch e tenerne da parte
2 cucchiai. Mescolarvi la glassa in polvere per
dolci. Riscaldare il succo sul fornello, aggiun-
gere la glassa per torte mescolata e cuocere per
poco tempo. Prelevare la glassa pronta dal for-
nello e agitare con un massimo di 16 ciliegie,
tenute da parte. Lasciare raffreddare il ripieno.
Tagliare il dolce per due volte orizzontalmente.
Agitare bene la panna con zucchero in polvere
e zucchero vanigliato (eventualmente utilizza-
re Sahnesteif). Cospargere I‘anello inferiore del
dolce con la meta del ripieno alle ciliegie e met-
tervi sopra 1/3 della panna. Porvi sopra |‘anello
del dolce intermedio e riempire con il resto delle
ciliegie ed 1/3 di panna. Applicare I‘anello del
dolce superiore e cospargere tutto il dolce con
panna. Spolverare con cacao la ciambella e de-
corare con le 16 ciliegie. Decorare con il resto

della panna e lasciare raffreddare.

Savarin alle ciliegie

Ingredienti per uno stampo per Savarin di 22 cm
2 uova, 1 cucchiaio di acqua calda, 100 g di
zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato,
125 g di farina, 30 g di fecola, ¥z cucchiaino di
lievito in polvere, burro per lo stampo
Ingredienti da impregnare: 1/8 | di acqua, 100 g
di zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato
Ingredienti per la glassa per torte: 250 g di ci-
liegie, 1 bustina di glassa per torte rossa, 1 cuc-
chiaio di zucchero

Ingredienti per il ripieno: 500 g di ciliegie, 1/8 |
di panna montata

Stand 24.11.2022

Preparazione: agitare uova, acqua, zucchero e
zucchero vanigliato con la bacchetta ESGE fino
ad ottenere la schiuma. Filtrare la farina, la fe-
cola e il lievito in polvere sulla massa schiumo-
sa e ripiegare. Ingrassare lo stampo e infarinar-
lo. Introdurre I‘impasto e cuocere sulla griglia
sul secondo binario dal basso a 170°C di calore
superiore e inferiore per ca. 35 minuti. Lasciare
raffreddare. Circa 3 ore prima di servirlo, impre-
gnare il dolce, per cui fare bollire acqua, zuc-
chero e zucchero vanigliato, aggiungere il vino e
versare 1/3 di questo fluido nello stampo. Intro-
durre con attenzione il dolce nello stampo, ver-
sare con il fluido restante e lasciare raffreddare
il Savarin per circa 2 ore, perché si possa impre-
gnare bene. Poi pulire 250 g di ciliegie, lavarle e
frullarle fino ad ottenere una purea in un misuri-
no con la bacchetta ESGE. Riempire di acqua fi-
no a % | del contenuto complessivo e fare bollire
secondo le indicazioni con lo zucchero e la glas-
sa per torte. Rovesciare la ciambella su un piat-
to e versarvi sopra la glassa in modo irregolare

Pulire 500 g di ciliegie, lavarle e introdurle nel
centro della ciambella. Agitare bene la panna,
introdurla in un sacchetto per decorare e deco-
rarvi il Savarin. Servire ben raffreddato il Sava-

rin, che si pud preparare anche con altri frutti.

Bigne alla panna ed eclairs

Ingredienti per la pasta per bigné:

1/8 | di acqua, 75 g di farina, 1 presa di sale,
25 g di burro, 2 uova, carta forno

Proposta per i ripieni:

Ripieno 1: 1/4 | di latte, 1/2 bustina di cioc-
colato in polvere, 1 cucchiaino raso di caffé in
polvere, 2 cucchiai di zucchero, 1 cucchiaino di

gelatina, 1/8 | di panna montata
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Ripieno 2: 1 barattolo di amarene, 1 bustina di
glassa per torta rossa, 2 cucchiai di zucchero,
1/8 | di panna montata

Preparazione: Mettere I'acqua e il sale in una
pentola sul fornello per cuocere. Mescolare la
farina con un cucchiaio di legno. In caso di ca-
lore ridotto, continuare a mescolare fino a che
non si crea uno gnocco che si stacca dal fondo
della pentola. Lasciare raffreddare lo gnocco di
pasta per 5 minuti e introdurre in un recipiente
alto. Montare le uova e mescolare con la pasta
dello gnocco. Cio funziona meglio con il mul-
ti-coltello della bacchetta ESGE. Eventualmen-
te pud non essere necessaria l‘intera quantita
di uovo. L'impasto per bigné & pronto quando
¢ lucido e si stacca facilmente dalla bacchetta
ESGE o dal cucchiaio di legno. Coprire la teglia
con carta forno. Preriscaldare il forno per 5 mi-
nuti circa a 220°C (calore superiore e inferio-
re. Introdurre I‘impasto in un sacchetto per de-

corare. Per i bigné alla panna spruzzare rosette
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da 4 cm di @ sulla carta forno. Per gli eclairs
si spruzzano rispettivamente tre strisce lunghe
4 cm, e cioe due l‘una accanto all‘altra ed una
sovrapposta.Spingere la teglia sul secondo bi-
nario dal basso e cuocere i bigne alla panna o
gli eclairs con 180°C di calore superiore e infe-
riore per ca. 15-20 minuti. Tagliare i bigné alla
panna o gli eclairs ancora caldi. Per il ripieno
1: fare cuocere il latte con la polvere di caffe
e lo zucchero e incorporare la gelatina sciolta
in acqua. Dopo il raffreddamento incorporare
la panna montata e riempire gli eclairs di cre-
ma, decorare con zucchero in polvere o glassa al
cioccolato. Per il secondo riempimento, adatto
per i bigne, introdurre inizialmente le amarene
in un setaccio. Riscaldare il succo misurato con
lo zucchero e ispessire con la glassa per torte.
Introdurre le amarene nella glassa. Dopo il raf-
freddamento introdurre nei bigné e decorare con

panna montata.
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Le ricette di queste istruzioni per I'uso sono state ideate e verificate dagli autori e da UNOLD AG.
Tuttavia non pud essere emessa alcuna garanzia. E esclusa la responsabilita degli autori, di UNOLD

AG e dei rispettivi incaricati per danni provocati a persone, cose o materiali.

NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di uso professionale, dalla data di acquisto per i
guasti manifestatisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti
di fabbricazione. Nel periodo di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra
valutazione, procedendo alla riparazione o alla sostituzione dell'apparecchio. Le nostre prestazioni di garan-
zia valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti in Germania e Austria. In tutti gli altri casi rivolgersi
all'importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di guasti ci devono essere e debitamente
imballati, unitamente a una copia del documento di acquisto redatto a macchina dal quale risulti la data di
vendita, nonché la descrizione del guasto. E possibile stampare un modulo di reso sul nostro sito Web www.
unold.de/ruecksendung. (solo per voci provenienti da Germania e Austria). Sono esclusi dalla garanzia i guasti
dovuti all’'usura, all’'uso inappropriato o al mancato rispetto delle regole di manutenzione. Il diritto di garanzia
decade qualora siano state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi. Eventuali diritti del consumatore
finale verso il venditore 0 negoziante non vengono limitati dalla presente garanzia.

SMALTIMENTO / TUTELA DELL'AMBIENTE

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga

durata di utilizzo. Una corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio

clienti possono prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio & difettoso e non

pill riparabile, per il suo smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono. Questo prodotto

non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un .
centro di raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici o elettronici. Con la raccolta differenziata

dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e far

smaltire il prodotto nel rispetto dell'ambiente e della salute.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 68885

DATOS TECNICOS

Max. 3.100 vatios, 220-240 V~, 50/60 Hz
Potencia: Horno 1.500 W, placas de coccién 1.600 W, C E

(placa de coccién grande 1.000 W, placa pequefia 600 W)

Carcasa: Metal, negra

Puerta: Cristal resistente al calor

Tamafio: Aprox. 51,0 x 36,5 x 34,6 cm (L/An/Al)

Capacidad: Cémara de horno 30 litros, aprox. 36,0 x 30,6 x 27,7 cm L/An/Al
Peso: Aprox. 11,7 kg

Longitud del cable: ~ Aprox. 90 cm, fijamente montado

Placas de coccién regulable por separado, placa de coccién grande
diametro 18,5 cm, placa de coccién pequefia diametro 15,5 cm. Horno
méx. 220 °C, potencia méax. 3.100 vatios (horno 1.500 vatios, placas de
coccién 1.600 vatios), asador giratorio, conveccién

Instrucciones de uso, 1 asador giratorio con abrazaderas de sujecion,
1 bandeja de horno, 1 parrilla, 1 bandeja recogemigas, 1 atizador de asador

Equipamiento:

Accesorios:

Reservado el derecho de modificaciones y errores en caracteristicas de equipamiento, técnica, colores
y disefio

EXPLICACION DE LOS SIMBOLOS

Este simbolo advierte de posibles riesgos que pueden traer consigo lesiones personales
o dafios al aparato.

A Este simbolo hace referencia a un eventual riesgo de quemaduras. Proceda siempre con

especial cuidado.

INDICACIONES DE SEGURIDAD

Por favor lea y guarde las siguientes instrucciones.

1. Este aparato puede ser usado por nifios a partir de 8 afos, asi
COMO por personas con una capacidad fisica, mental o sensorial
reducida o carentes de experiencia y/o conocimientos siempre
que estén supervisados o hayan sido correspondientemente
instruidos en el manejo seguro de dicho aparato y comprendan
los peligros que conlleva.

2. El aparato no es un juguete.
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3. No estd permitido que los nifios lleven a cabo la limpieza o el
mantenimiento del usuario a no ser que tengan mas de 8 afos y
estén supervisados.

4. Guarde el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores
de 8 afios.

5. PRECAUCION - jAlgunas de las piezas de este producto pueden
llegar a calentarse demasiado y causar quemaduras! Tenga
especial cuidado siempre que haya nifios o personas mas
vulnerables presentes.

6. Los nifios deberan ser supervisados, para asegurar de que no
jueguen con el aparato.

7. Conectar el aparato s6lo a corriente alterna segun la placa de
caracteristicas.

8. Por favor, use el aparato a una toma-corriente conectado a tierra.

9. Este aparato no debe ser usado con un reloj programador externo
0 con un sistema de mando a distancia.

10. No operar el aparato sobre o cerca de superficies calientes.

11. El aparato esta destinado exclusivamente al uso en el interior.
Coloque el aparato sobre una superficie seca, llana y estable.
12.0Observe que haya una distancia suficiente a las paredes, los
muebles y a objetos inflamables como, por ejemplo, cortinas.
Mantenga en el lateral como minimo una distancia de 10 cm,
hacia arriba como minimo una distancia de 30 cm a otras

superficies.

13. Coloque el aparato de espaldas a la pared.

14. No deje el aparato sin vigilancia durante su funcionamiento.

15. Mantenga siempre una distancia minima de 2 cm entre la comida
en el horno y las resistencias superiores o inferiores, para evitar
que se incendie la comida. jPeligro de incendios!

16. Para hornear o cocer en el horno, utilice sélo utensilios aptos
para ello.

17. Utilizar s6lo los accesorios recomendados por el fabricante. El
uso de otros accesorios puede causar peligros y deteriorar el
aparato.

18. El aparato esta destinado exclusivamente para el uso doméstico
o fines de uso similares, por ejemplo
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20.

21.

22.
23.
24.

25.

20.

27.

28.

m cocinas tipo office en comercios, oficinas u otros lugares de
trabajo,

® empresas agricolas,

mpara el uso por clientes en hoteles, moteles u otros
establecimientos de alojamiento colectivo,

® en pensiones privadas o casas vacacionales.

. No tirar del cable de alimentacién. El cable de alimentacion no

debe colgar por encima del borde de la encimera. No enrolle el

cable de alimentacidn alrededor del aparato y evite pliegues en

el cable.

Aseglrese que el cable de alimentacién no entre en contacto

con piezas calientes del aparato. No tocas las piezas calientes.

Utilice siempre agarradores.

El aparato se calienta durante el funcionamiento. Utilice

agarradores. De ninguna forma debe taparse al aparato durante

el funcionamiento.

Proveer buena ventilacion del local durante el funcionamiento.

Utilice el aparato s6lo en espacios interiores.

El aparato no se desconecta automaticamente. Por ello, debe

poner el selector de temperaturas siempre a OFF/O después del

uso y retirar la clavija de la caja de enchufe.

El aparato no debe ser sumergido en agua o en otro liquido.

Todas las piezas deben estar completamente secas antes de

volver a ensamblarlas.

Deje enfriar el aparato completamente antes de moverlo,

limpiarlo o guardarlo. Antes de manipular el aparato, desenchufe

siempre la clavija de red.

Compruebe regularmente los desgastes o deterioros en la

clavija y en el cable de alimentacion. En caso de dafios en el

cable de alimentacién o en otras piezas envie el aparato para

su verificacion y/o reparacion a nuestro servicio de atencién

al cliente. Las reparaciones inadecuadas pueden ocasionar

considerables peligros parael usuarioytienen como consecuencia

la exclusién de la garantia.

124 von 154 Stand 24.11.2022



A PRECAUCION:
el aparato se calienta mucho durante el funcionamiento.

De ninguna manera abra la carcasa del aparato. Existe peligro
A de una descarga eléctrica.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de montaje defectuoso, uso inapropiado o inco-

rrecto o después de reparaciones realizadas por terceros no autorizados.

INDICACIONES GENERALES

{ATENCION!

El aparato se calienta mucho durante el funcionamiento, incluso en
los lados exteriores. Por ello, observe que haya ventilacion suficiente
y bastante distancia hacia todos los objetos inflamables. Utilice
principalmente agarradores mientras el aparato esté funcionando y
mientras esté caliente.

1. Su horno es ideal para la preparacién diaria de multiples platos. Los tiempos de coccion y las
temperaturas siempre pueden diferir un poco. Recomendamos vigilar en intervalos regulares el
proceso y estado de coccién de la comida.

2. En algunas recetas recomendamos precalentar el aparato. Conecte previamente el aparato con
estas recetas unos 5 o 10 minutos con la temperatura indicada.

3. En caso de utilizar el calor inferior, recomendamos introducir siempre la comida a cocer en la
primera guia, o a utilizar calor superior en la ultima guia.

4. No utilice objetos metélicos para limpiar la carcasa o la bandeja. La bandeja no es resistente a
cortes. No cortar nunca los bizcochos o la pizza encima de la bandeja.

El aparato se caliente durante el funcionamiento. Por ello, utilice siempre agarradores.
La puerta de cristal no es una superficie de depésito. Por ello, no deposite ninguna olla u otros
objetos encima de la puerta abierta, para evitar deterioros del cristal.

7. Abrasiempre la puerta de cristal con cuidado. El aire caliente que sale puede causar quemaduras.

8. Recomendamos mantener caliente la comida cocida s6lo durante breve tiempo en el horno, dado
que podria secarse.

9. Aseglrese de que después del uso poner todos los interruptores a OFF/O o desconectar los
selectores de funcién.

10. En caso de no utilizar el aparato, debe siempre retirar la clavija de la caja de enchufe.

11. iCon la funcién grill, utilice sélo el calor superior! De lo contrario, podrian caer gotas de grasa

sobre las resistencias inferiores que produciria un fuerte humo y un olor desagradable.
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12. Conecte las placas de coccién solamente si hay una olla llena sobre la placa correspondiente.
Si es posible, utilice sélo ollas con un fondo plano y un didametro correspondiente el tamafio de
la placa.

13. Puede utilizar ambas placas de coccién, mientras el horno esta encendido. Sin embargo,
recomendamos en este caso utilizar sélo una placa de coccién, para evitar una posible sobrecarga

del fusible principal.

ANTES DEL PRIMER USO

1. Retire todos los materiales de embalaje del aparato. Mantenga el material de embalaje alejado
de los nifios. jPeligro de asfixia! Aseglrese que todas las piezas estan completas y sin defectos.

2. Limpie las piezas desmontables en agua caliente con un detergente suave. No utilice para ello
detergentes agresivos o lana de acero. Enjuague las piezas con agua clara. Seque todas las
piezas cuidadosamente.

3. Limpie la carcasa con un pafio humedo.

Las resistencias pueden limpiarse, si necesario, con un pafio himedo y bien escurrido. Aseglrese
de que no entra agua en la carcasa.
El aparato no debe ser sumergido en agua o en otro liquido.

6. Durante el primer uso puede producirse humo. Este humo es inocuo. Sin embargo, recomendamos

precalentar el aparato antes del primer uso, para eliminar posibles residuos.

Coloque el aparato sobre una superficie resistente al calor, estable y llana.

Observe que haya suficiente ventilacién y distancia a la paredes y objetos inflamables como, por
ejemplo, cortinas.

9. Compruebe la bandeja recogemigas y recogegrasa se introduce en el dispositivo en la parte
inferior.

10. Asegurese de que todos los interruptores estén en la posicion OFF/O.

11. Enchufe la clavija en una caja de enchufe (220-240 V~ corriente alterna).

12. Regule el aparato con el selector de temperaturas a 220 °C y conecte adicionalmente el calor
superior e inferior. Los pilotos de control de los interruptores iluminan.

13. En cuanto se ha alcanzado la temperatura deseada, se desconectan los pilotos de control para
la temperatura y la funcién. En cuanto el aparato calienta nuevamente, iluminan de nuevo los
pilotos de control.

14. Recomendamos antes del primer uso, precalentar el aparato durante unos 10 minutos con
temperatura maxima hasta que no salga mas humo.

15. Abra la ventana durante esta fase de encendido. Después del encendido pueden verse ya signos
de uso en el aparato. Sin embargo no perjudican el funcionamiento del mismo y no son motivos

de reclamacion.
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16. Desconecte el aparato poniendo el selector de temperatura y tiempo a OFF/O y deje enfriar
completamente el aparato.

17. Ahora su aparato esta listo para el uso.

JATENCION!
El aparato se calienta mucho durante el funcionamiento,

LIMPIEZA Y CUIDADO

Desconecte el aparato antes de la limpieza (todos los interruptores a OFF/0) y
A & retire la clavija de la caja de enchufe.

Deje enfriar completamente el aparato.

1. El aparato no debe ser sumergido en agua o en otro liquido para su limpieza.

2. Todas las piezas retirables como bandeja de horno, espetén, parrilla, etc. pueden lavarse en agua
caliente con un detergente suave. Enjuague las piezas después con agua clara y séquelas bien.
Puede limpiar las piezas también en el lavavajillas.

3. Encaso de que haya restos de comida quemada, puede poner las piezas afectadas durante breve
tiempo en remojo con agua caliente y un detergente suave, para quitar todos los residuos.

4. Lasresistencias pueden limpiarse, si necesario, con un pafio himedo y bien escurrido. Aseglrese
de que no entre agua en la carcasa.

5. La carcasa puede limpiarse con un pafio himedo en el interior y exterior. Aseglrese de que no
entre agua en el aparato.

6. Los lados interiores del horno estan equipados con una superficie facil de limpiar y pueden
limpiarse con un pafio himedo. Limpie las salpicaduras de inmediato con un pafio himedo.

7. Las placas de coccién pueden limpiarse con un pafio himedo y un detergente suave. En caso
de que haya salido o quemado la comida, puede limpiar las placas de coccién con una esponja
adecuada.

8. No utilice detergentes agresivos o abrasivos, lana de acero o similares

TABLA DE TIEMPO DE COCCION

1. Los tiempos de coccién presentados a continuacién son aproximados; pueden diferir segin la
calidad y cantidad de los ingredientes, el ajuste de temperatura seleccionado y sus preferencias
personales.

2. Si prepara carne adobada con pimentén u otras especias sensibles al calor, reduzca un poco la
temperatura prolongando el tiempo de coccién correspondientemente.

3. Al utilizar la parrilla o el asador giratorio debe colocar siempre la bandeja recolectora de grasa

en la guia inferior.
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4. Al asar sobre la parrilla debe girar varias veces el producto que desee asar para obtener un
tostado uniforme.
Con bizcochos y gratinados observe los tiempos de horneado detallados en las recetas.

6. En las siguientes péaginas encontrard las indicaciones correspondientes para el uso de las

distintas funciones asi como ideas de recetas para el respectivo tipo de uso.

. Guia (desde o Precalentar | Tiempo de coccién,

Comida para asar Empleo abajo) Temp. °C 2220°C aprox.

Bistec de cerdo Parrilla 3 200-220°C | 10 min. Iuaréoos 10 por cada
Asador o

Pollo, entero giratorio 200-220°C unos 60

Alitas de pollo Parrilla 3 200-220°C unos 40

Muslitos de pollo Parrilla 3 200-220°C unos 45

Medallones de cerdo Parrilla 3 200-220°C |10 min. unos 35

Pato, 1,8 kg Asador 200-220°C unos 150
giratorio

Rollo de pavo, 700 g | Asador 200-220°C unos 60
giratorio

Faisan Al 200-220°C unos 80
giratorio

Perdices A_sador_ 200-220°C unos 45
giratorio

Asado de carne picada | Parrilla 2 160-180°C unos 80

Trucha en papillote Parrilla 2 180°C unos 20

Kasseler en masa Parrilla 2 180°C unos 30

Paletilla de cerdo Parrilla 2 200°C unos 80

Pierna de cordero Parrilla 2 180°C unos 160

Patatas fritas/croquetas Egrr:%eja de 200-220°C |10 min. unos 15 a 20

Caballa a la parrilla Parrilla 200-220°C unos 25

Patatas en papillote Egrnnccl)eja de 2 180°C unos 40 a 60.
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FUNCIONES DE SIMBOLOS

Funzione OFF

Funcién OFF

E

Funcién de calor superior

Funcién de calor inferior

([
Fid
by

Funcién de calor superior e inferior con asador

Funcién de recirculacion

B4
e
) 4

Funcién asador de conveccién

COCINAR SOBRE LAS PLACAS DE COCCION

1. Puede utilizar las placas de coccién como en un horno convencional o una placa de coccién
individual para cocinar y asar en ollas y sartenes.

2. Opcionalmente, puede utilizar sélo una de las dos placas de coccién o simultaneamente las dos
placas.

3. Conecte la placa de coccién deseada poniendo el selector correspondiente al ajuste deseado
entre 1 y MAX.

4. Para cocinar, utilice siempre ollas con un fondo plano, para que haya un buen contacto a la placa
de coccidén. Al ser posible, el fondo de la olla deberia tener el mismo diametro que la placa de
coccion.

5. Después del uso, gire de inmediato el regulador de temperatura de nuevo a OFF/O.

6. Retire la clavija de la caja de enchufe.

7. Incluso después de la desconexién se mantiene caliente la placa de coccién durante algin

tiempo. Puede aprovechar esta calor residual, por ejemplo, para mantener caliente la comida.
8. Puede utilizar ambas placas de coccién, mientras el horno esta encendido. Sin embargo,
recomendamos en este caso utilizar s6lo una placa de coccién, para evitar una posible sobrecarga

del fusible principal.
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DESCONGELAR

1. Puede emplear el minicombo cocina también para descongelar, carne, aves, pan y panecillo.

2. Introduzca la bandeja de horno/bandeja recolectora de grasa en la guia inferior.

3. Introduzca la parrilla en la segunda guia desde abajo.

4. Coloque los alimentos congelados o bien sobre la parrilla 0 en un recipiente resistente al calor y
péngalo sobre la parrilla.

5. Para la descongelacién recomendamos el ajuste de temperatura mas bajo (aprox. 100 °C), para
evitar que se sequen los alimentos.

6. Conecte el calor superior e inferior. En cuanto se ha alcanzado la temperatura deseada, se
desconectan los pilotos de control para la temperaturay la funcion. En cuanto el aparato calienta
nuevamente, iluminan de nuevo los pilotos de control.

RETOSTAR

1. EI minicombo cocina es idéneo para retostar panecillos y panes (incluso congelados).

2. Precaliente el aparato durante unos 5 min. con calor superior e inferior con unos 200 °C.

3. Introduzca la bandeja de horno o la parrilla en la guia inferior.

4. Coloque los panecillos sobre la bandeja de horno o sobre la parrilla y tuéstelos seglin desee.

GRATINAR

1. Introduzca la bandeja de horno o la rejilla con la comida a gratinar en la tercera guia desde abajo.

2. Ajuste la temperatura deseada. Para un gratinado rapido recomendamos 220 °C.

3. Conecte el calor superior e inferior.

4. Durante el gratinado deberia controlar la comida en intervalos cortos, para que no se queme la

capa superior.

Tostada Hawai

Ingredientes: 4 rebanadas de pan de molde,
4 lonchas de jamén cocido, 4 rodajas de pifia,
4 lonchas de queso edam

Preparacién: Colocar las rebanadas sobre la pa-
rrilla, introducir la parrilla en la tercera guia des-
de abajo y tostar las rebanadas brevemente con
calor superior e inferior a 250 °C hasta que la
cara superior esté ligeramente dorada, dar la

vuelta y tostar brevemente también la segunda
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cara. Colocar sobre cada tostada una loncha de
jamoén cocido, una rodaja de pifia y por Gltimo
una loncha de queso. Colocar las tostadas ador-
nadas sobre la bandeja engrasada, introducirla
al horno en la tercera guia desde abajo y gratinar

durante unos 5 minutos a 250° C.

Tostada de pizza
Ingredientes: 4 rebanadas de pan de molde,

2 lonchas de embutido cervelat, 1 loncha de ja-
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mon cocido, 1 tomate pequefio, 1 cucharada de
rodajas de champifiones, 2 lonchas de queso
edam, 2 cucharadas de nata agria, Y2 cuchara-
dita de orégano, sal y pimienta

Preparacién: Colocar las rebanadas sobre la pa-
rrilla, introducir la parrilla en la tercera guia des-
de abajo y tostar las rebanadas brevemente con
calor superior e inferior a 230° C hasta que la
cara superior esté ligeramente dorada, dar la
vuelta y tostar brevemente también la segunda
cara. Cortar en cuadraditos finos todos los ingre-
dientes excepto la nata y las especias, mezclar-
los con la nata y las especias y distribuir sobre
las rebanadas tostadas. Colocar las tostadas so-
bre la bandeja engrasada, introducirla al horno
en la tercera guia desde abajo y gratinar duran-
te unos 5 minutos a 250 °C con calor superior

e inferior.

Tostada de salchicha frita de Franconia
Ingredientes: 4 rebanadas de pan moreno de
molde, 16 salchichas asadas tipicas de Nurem-
berg (previamente asada en la sartén), 100 g de
chucrut cocido, 1 cucharadita de comino, 30 g
de queso gouda rallado, 3 cucharadas de nata
agria, 1 cucharada de cebollas sofritas
Preparacién: Colocar el pan moreno sobre la
parrilla, introducir la parrilla en la tercera guia
desde abajo y tostar las rebanadas brevemente
con calor superior e inferior a 250° C hasta que
la cara superior esté ligeramente dorada, dar la
vuelta y tostar brevemente también la segunda
cara. Colocar 4 salchichas fritas sobre cada re-
banada y distribuir el chucrut encima de las sal-
chichas. Mezclar el queso gouda con el comino

y la nata agria y untar sobre las rebanadas. Co-
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locar las rebanadas sobre la bandeja engrasa-
da, introducirla al horno en la tercera guia des-
de abajo y gratinar durante unos 5 minutos a

250 °C con calor superior e inferior.

Gratinado de pasta

Tiempo de preparacion: 60 minutos
Ingredientes: 250 g de pipe rigate, 400 g de es-
calope de cerdo, 1 cebolla, 1 diente de ajo, 3
cucharadas de aceite, 1/4 | de caldo de carne
caliente, 1 cucharada de perejil picado, 4 to-
mates, 1 cucharadita de sal, 250 g de calaba-
cines, 1 pizca de tomillo seco, 100 g de queso
emmental rallado, 1 cucharada de perejil picado
Preparaciéon: Cocer la pasta ,al dente" segln
instrucciones del paquete. Calentar 2 cuchara-
das de aceite en una sartén y pochar la cebo-
Ila finamente cortada y el ajo picado. Afiadir la
carne cortada en rodajas finas a las cebollas y
sofreir. Afiadir el caldo de carne y cocer todo a
fuego lento durante 8 minutos. Cortar el cala-
bacin en rodajas, sofreir por ambos lados en el
aceite restante, salar y condimentar con el to-
millo. Pelar los tomates y cortarlos en daditos.
Engrasar el molde con el aceite de rehogar las
rodajas del calabacin. Verter la mitad de la can-
tidad de pasta y colocar por encima en capas
los dados de tomate, las rodajas de calabacin y
al final la pasta restante. Espolvorear el queso
sobre el gratinado, colocar en el horno sobre la
rejilla en la segunda guia desde abajo y gratinar
durante unos 20 minutos a 230° C con calor su-

perior e inferior.
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ASAR CON EL ASADOR GIRATORIO

1. Introduzca siempre el recipiente recolector de aceite en la guia inferior para recoger las gotas de
aceite, para que no caigan sobre las resistencias y se queman.

2. El asador giratorio es especialmente apto para asar aves de hasta unos 2 kg o arrollado de hasta
mas o menos 1 kg.

3. Coloque una de las abrazaderas de sujecion en el asador giratorio de forma que las puntas
indiquen hacia el centro.

4. Después introduzca el asador, a ser posible, en el centro a través de la comida preparada y
condimentada.

5. Coloque la segunda abrazadera de sujecion con las puntas indicando hacia el centro en el asa-
dor.

6. Coloque las dos abrazaderas sobre la comida a asar de forma que esté fijada en el centro del
asador. Es importante que el asador esté colocado los mas exacto posible en el centro de la
comida a asar, para que la comida se gire y tueste uniformemente. Atar las piezas salientes en
las aves con hilo de cocina.

7. Fije las abrazaderas de sujecién mediante los tornillos de fijacién atornillando los tornillos.
Preste atencion de no fijar los tornillos de fijacion detras de los dos puntos 1 + 2.

8. Ahora coloque primero el asador con el lado plano en la entalladura correspondiente en el lado
izquierdo dentro de la camara de horno.

9. El otro extremo del asador giratorio se engancha en el soporte en el lado derecho.

10. Ahora ajuste con el selector de temperatura del horno una temperatura de 220 °C. Ponga
el selector de funcién en giratorio. En cuanto se ha alcanzado la temperatura deseada, se
desconectan los pilotos de control para la temperatura y la funcién. En cuanto el aparato calienta
nuevamente, iluminan de nuevo los pilotos de control.

11. Recomendamos untar la comida a asar durante la coccién varias veces con aceite o escabeche

para que no se seque y obtenga una costra crujiente.

Pollo asado crujiente

Tiempo de preparacion: unos 70 minutos
Ingredientes: 1 pollo de aprox. 1 kg, 1 cucha-
radita de sal, 1 cucharadita de pimentén, 2 cu-
charadas de aceite

Preparacion: Elaborar un adobo con la sal, el pi-
mentén y el aceite y untar con ello el pollo. Colo-
car la carne condimentada en el asador giratorio
y fijar con las dos abrazaderas. Atar las piezas

salientes, como por ejemplo las alas, con hilo de
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cocina. Enganchar el asador giratorio en el apa-
rato. Asar durante unos 60 minutos a 220°C con

calor superior e inferior.

Faisan asado

Ingredientes: 1 faisan, aprox. 1 kg, 100 g de
cantarelas de lata, 1 cebolla finamente corta-
da, 100 g de panceta ahumada entreverada,
1 panecillo del dia anterior, 100 g de tocino

graso, 3 cucharadas de perejil finamente pica-
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do, 1 huevo, 1/4 cucharadita de sal, 1 pizca de
nuez moscada, 1 pizca de pimienta, 1/8 | de
caldo de carne, 1/8 | de vino tinto, 1 tarrina de
nata agria

Preparacién: Poner en remojo el panecillo en
agua caliente. Dorar el tocino graso cortado en
dados junto con las cebollas en una sartén. Afia-
dir el panecillo escurrido y desmenuzado, las
cantarelas, el perejil y el huevo con las especias
y mezclar bien. Llenar el faiséan con esta mezcla
y coser. Enrollar el faisan con las lonchas de la
panceta y después con el hilo de cocina de for-
ma que las patas y las alas queden fijas al cuer-
po. Colocar la carne condimentada en el asador
giratorio y fijar con las dos abrazaderas. Atar las
piezas salientes, como por ejemplo las alas, con
hilo de cocina. Enganchar el asador giratorio
en el aparato. Asar durante unos 80 minutos a
220°C con calor superior e inferior. 15 minutos
antes de finalizar el tiempo de coccién, quitar el
hilo de cocina, después quitar la panceta, para
que el faisan se tueste. Mezclar el caldo concen-
trado del cajon con el caldo de carne, afiadir a
una cacerola y calentar junto con el vino tinto.

Mezclar con la nata agria.

Rollo de pavo

Tiempo de preparacién: unos 70 minutos
Ingredientes: 1 rollo de pavo de 700 g, 1 cu-
charadita de sal, 1 diente de ajo machacado, 1
cucharadita de vinagre, 1 cucharada de aceite,
1/4 cucharadita de pimienta, 150 g de lonchas
de panceta ahumada entreverada, 1/8 | de vi-
no tinto seco, 1/4 | de agua caliente, 100 g de
nata agria

Preparacién: Mezclar la sal, el ajo, el vinagre y

la pimienta con el aceite y untar con ello el ro-
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Ilo. Envolver el rollo con las lonchas de pance-
ta ahumada y atar con hilo de cocina. Colocar
la carne condimentada en el asador giratorio y
fijar con las dos abrazaderas. Enganchar el asa-
dor giratorio en el aparato. Asar durante unos
60 minutos a 250° C con calor superior e infe-
rior. Mientras se asa el pavo se va acumulando
el jugo desprendido en el cajén recolector de
grasa. Al finalizar el tiempo de asado, extraer el
cajon y verter el caldo concentrado en una ca-
cerola. Volver a introducir el cajon. Calentar (sin
hervir) el caldo concentrado en la cocina y mez-
clar con el vino y la nata. Quitar la panceta y el
hilo de cocina del rollo, cortar en lonchas y ser-

vir con la salsa.

Asado de pato

Tiempo de preparacion: 3 horas

Ingredientes para 8 personas: 1 pato (aprox.
1,8 kg), un poco de sal, 1 cucharadita de pi-
mienta, 1/8 | de cerveza negra, 1/8 | de vino tin-
to, 1 cucharadita de maicena mezclada con un
poco de agua

Preparacién: Lavar el pato y quitar la grasa so-
brante. Llenar el pato como se desee y coser.
Atar bien las alas al cuerpo con hilo de cocina.
Mezclar la sal y la pimienta con la cerveza y un-
tar con ello el pato. Si se asa el pato sin relleno,
condimentarlo también en el interior. Pinchar
con el tenedor varias veces la piel rica en gra-
sa. Fijar el pato en el asador giratorio y engan-
char en el horno. Asar durante unas 2,5 horas
a 220°C con calor superior e inferior. Finalizado
el tiempo de asado, mantener el pato caliente
en el horno apagado. Hervir con el vino el cal-
do concentrado recogido en el cajén: mezclar la

maicena con agua y espesar la salsa con ella.
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Salpimentar la salsa. Retirar el pato del asa-
dor, trinchar y servir con la salsa. CONSEJO: Es-

te asado festivo se acompafia de lombarda con

ASAR Y COCER

manzanas y croquetas de patata o de pan. Si lo

prefiere con menos grasa, utilice un pavipollo.

En el minicombo cocina puede preparar excelentemente gratinados, asados y otros platos.

2. Para ello utilice o bien la rejilla, sobre la cual deposite la cacerola, el molde o cazuela, o bien

utilice la bandeja de horno.

3. Ahora ajuste con el selector de temperatura (7) la temperatura deseada asi como con el selector

de funcién (4) el calor superior e inferior o solamente calor inferior segln la receta. En cuanto se

ha alcanzado la temperatura deseada, se desconectan los pilotos de control para la temperatura

y la funcién. En cuanto el aparato calienta nuevamente, iluminan de nuevo los pilotos de control.

Asado de carne picada

Tiempo de preparacién: 75 minutos
Ingredientes: 500 g de mezcla de carne pica-
da, 150 g de higado de cerdo picado, 1 pane-
cillo viejo, 1 cebolla, 2 dientes de ajo, 1 huevo,
1 cucharadita de sal, 3 pizcas de nuez mosca-
da, 3 pizcas de pimienta, 150 g de tocino en-
treverado, finamente cortado, 1 cucharadita de
pimentén, 1 cucharadita de mostaza, 1 cucha-
rada de pan rallado

Preparacién: Poner en remojo el panecillo en
agua. Pelar las cebollas y los dientes de ajo y
picar finamente. Amasar el panecillo escurrido,
las cebollas, la carne picada, el higado picado,
el huevo, la sal, la mostaza y las especias con el
pan rallado. Moldear un pan con la masa, colo-
carlo en el molde y cubrir con lonchas de tocino.
Colocar el asado de carne picada sobre la rejilla,
introducir en la segunda guia desde abajo y asar
durante unos 50 minutos a 180°C con calor su-
perior e inferior. Posiblemente tenga que reducir

la temperatura a 160°C después de 30 minutos.
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Filetes de cerdo

Ingredientes: 4 filetes de cerdo de 200 g cada
uno, 1 cucharadita de sal, unas gotitas de ta-
basco, 2 cucharaditas de pimentén, 3 cuchara-
das de aceite

Preparacién: Elaborar un adobo con la sal, el ta-
basco, el pimentén y el aceite y poner los filetes
en ello durante unas 2 horas. Colocar los filetes
condimentados sobre la parrilla, introducirla en
la tercera guia al horno y asar los filetes duran-
te unos 10 minutos por cada lado a 250° C con
calor superior e inferior. CONSEJO: Si tiene un
poco de prisa, compre filetes ya adobados en
su carnicero.

Paletilla de cerdo

Tiempo de preparacién: 100 minutos
Ingredientes: 1 kg de paletilla de cerdo con la
corteza cortada en forma de rombo (del carni-
cero), 1 cucharadita de sal, ¥ cucharadita de
pimienta, ¥ cucharadita de comino, 1 cebolla,

2 clavos, 2 cucharadas de aceite, ¥4 | de agua
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caliente, 1/8 | de nata dulce, 10 ciruelas secas
deshuesadas

Preparacion: Remojar las ciruelas secas en 1/8 |
de agua caliente. Condimentar la carne con la
pimienta, el comino y la sal y colocar con la
corteza hacia abajo en una rustidera. Colocar
la rustidera sobre la parrilla en la guia inferior
en el horno. Cortar la cebolla en rodajas y colo-
carlas sobre la carne. Hornear el asado durante
unos 120 minutos a 200°C con calor superior e
inferior. Cuando las cebollas estén doradas, dar
la vuelta a la carne y verter 1/8 | de agua calien-
te con los clavos en la rustidera. Asar la carne
hasta que esté lista. Al finalizar el tiempo de
asado dejar reposar la paletilla crujiente duran-
te unos 10 minutos mas en el horno. Verter el
caldo concentrado de la fuente en una cazuela,
afiadir las ciruelas cortadas en tiras finas y co-
cer todo a fuego lento sobre la cocina. Al final

afiadir la nata.

Lasafia

Tiempo de preparacion: 90 minutos
Ingredientes: 250 g de laminas de pasta de la-
safia, 500 g de carne picada mezclada, 2 cu-
charadas de aceite, 2 cebollas, %2 cucharadita
de orégano, 1 cucharadita de pimentén, 1 cu-
charadita de sal, 70 g de concentrado de toma-
te, 2 cucharas de mantequilla, 2 cucharas de
harina, Y2 | de leche, % | de vino blanco seco, Y2
cucharadita de sal, 2 pizcas de pimienta, 100 g
de queso emmental rallado, 50 g de parmesano
rallado, 3 cucharas de nata liquida, mantequilla
para el molde

Preparacién: Cocer la pasta segln indicacién
del paquete y después reservar en agua fria. Pi-

car las cebollas y dorar con aceite en una sartén
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sobre la placa de coccién. Afiadir la carne pica-
day freir sin dejar de remover. Afiadir el oréga-
no, el pimentén y 1/2 cucharadita de sal: reser-
var la mezcla. En una cacerola sofreir la harina
en la mantequilla y agregar la leche y el vino.
Cocer durante 5 minutos sin dejar de remover
y salpimentar. Engrasar con la mantequilla un
molde para horno y colocar primero una capa
de laminas de pasta. Colocar encima la mezcla
de carne picada y después la salsa. Repetir es-
te proceso en finas capas terminando con una
capa de pasta. Verter la salsa restante sobre la
lasafa, espolvorear con el queso y rociar con la
nata. Tapar el molde con papel de aluminio y
hornear sobre la parrilla en la guia inferior del
horno durante unos 45 minutos a 200°C con ca-
lor superior e inferior. Después de 2/3 del tiem-

po de horneado, retirar el papel de aluminio.

Gratinado de chucrut

Tiempo de preparacion: 80 minutos
Ingredientes: 800 g de chucrut, 1/8 | de cal-
do de carne, 1/8 | de zumo de manzana, 1 hoja
de laurel, 2 enebrinas, 1 pimiento rojo grande,
100 g de tocino entreverado, 500 g de patatas
cocidas, 2 cucharadas de vino blanco, 2 cucha-
radas de nata agria, 1 cucharada de mantequi-
Ila, mantequilla para el molde

Preparacién: Rehogar el chucrut en una cace-
rola sobre la placa de coccién durante unos
35 minutos junto con el caldo de carne, el zumo
de manzana y las especias. Limpiar el pimiento
y cortar en tiras. Cortar el tocino en dados y freir
en una sartén hasta que esté crujiente. Afiadir el
pimiento y freir todo junto brevemente. Pelar las
patatas, cortar en rodajas finas y rallar. Mezclar

el chucrut con el pimiento y tocinoy el vino, ver-
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ter en el molde para horno y cubrir con las roda-
jas de patata. Mezclar el perejil con la nata agria
y verter este mezcla encima de las rodajas de
patata. Colocar la mantequilla en trozos por en-
cima. Hornear el gratinado durante unos 25 mi-
nutos en la segunda guia desde abajo a 200°C

con calor superior e inferior.

Verduras variadas

Ingredientes: 1000 g de verdura de temporada
variada, limpia, 1-2 cucharas de finas hierbas
mixtas, 1 cucharadita de condimento en polvo
para verdura

Preparacién: Cortar las piezas grandes de ver-
dura en tiras finas. Mezclar la verdura con el
condimento en polvo y distribuir sobre 10 tro-
zos de papel de aluminio. Ahadir unos trocitos
de mantequilla, si necesario. Coger el papel de
aluminio por las esquinas y doblar los extremos
de forma que se formen pequefios paquetes. Co-
locar los paquetes de verdura sobre la bandeja
de horno y hornear durante unos 30 minutos a
180°C con calor superior e inferior. El tiempo de
horneado puede ser mas corto o més largo se-
gun el tipo de verdura utilizada. Espolvorear la
verdura después del horneado con finas hierbas

frescas picadas.

HORNEAR

Patatas en papillote

Tiempo de preparacién: 50 minutos
Ingredientes: 4 patatas (500 g), 1 cucharada de
aceite

Preparacién: Lavar las patatas y cepillarlas a
fondo. Pinchar varias veces con un tenedor o
cortar en cruz. Enrollar las patatas individual-
mente en papel de aluminio engrasado. Colocar
los paquetes sobre la bandeja de horno. Hornear
en el minicombo cocina durante unos 40-60 mi-
nutos, en la segunda guia desde abajo, a 180°C
con calor superior e inferior. Después del hor-
neado, abrir el papel de aluminio desde arriba,
levantar la piel cortada en cruz y verter sobre
las patatas una salsa que se puede preparar con
requeson, nata agria y finas hierbas. CONSE-
JO: Las patatas en papillote son una guarnicion
ideal para barbacoas o bistecs rosados y no pue-
den faltar en cualquier fiesta de jardin. Se co-
men o bien espolvoreadas sélo con sal o acom-
pafadas de una mantequilla a las finas hierbas

y al ajo.

1. Puede utilizar moldes adecuados para horno de uso comercial hasta un didmetro maximo de

25 cm o la bandeja de horno suministrada.

Para hornear deberia usar siempre el calor superior e inferior.

Si utiliza moldes para horno, introduzca la rejilla en la guia inferior y ponga el molde sobre la

rejilla.

4. Para hornear pastas o galletas planas, utilice la bandeja de horno en la segunda guia desde

abajo.
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5. Ponga el interruptor de control de funcién a calor superior e inferior y el interruptor del horno a

la temperatura deseada. En cuanto se ha alcanzado la temperatura deseada, se desconectan los

pilotos de control para la temperatura y la funcién. En cuanto el aparato calienta nuevamente,

iluminan de nuevo los pilotos de control.

6. Después de finalizar el proceso de horneado, haga la prueba, si estd horneado, con un palillo de

madera. Si no queda masa pegada en el palillo, el bizcocho estara listo y puede retirarse.

7. Sialn queda masa pegada en el palillo, hornear el bizcocho con los mismos ajustes como antes

durante unos minutos mas y repetir después la prueba.

Corona de hierbas

Ingredientes para un molde de corona de
25 cm @: 5 huevos, 200 g de azlcar, %2 vaso de
confitura de cerezas, Y2 cucharadita de canela,
1 cucharada colmada de cacao, 100 g de nue-
ces molidas, 350 g de harina, 1 sobrecito de le-
vadura, un poco de leche si necesario
Preparacién: Batir los huevos, el azlcar, la con-
fitura y la canela hasta que estén esponjosos.
Mezclar el cacao, los nueces, la leche y la le-
vadura y afiadir. La masa debe ser espesa. En
caso necesario, afiadir un poco de leche. Verter
la masa en un molde de corona engrasado. Po-
ner el molde sobre la parrilla e introducir en la
guia inferior en el horno. Hornear durante unos
50 minutos a 180°C con calor superior e infe-

rior.

Tarta de queso

Ingredientes para el fondo:

65 g de mantequilla, 75 g de azlcar, 1 huevo,
200 g de harina, Y2 sobrecito de levadura
Ingredientes para la cobertura:

500 g de requesdén descremado, 150 g de azu-
car, 1 sobrecito de vainilla azucarada, 1 sobre-
cito de polvo para flan de vainilla, 3 huevos,

375 ml de leche, 50 g de mantequilla liquida
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Preparacién: Elaborar un masa con la mantequi-
Ila, el azlcar, el huevo, la harina y la levadura.
Extender la masa con el rodillo y cubrir el fon-
do y el borde de un molde (25 cm de @) engra-
sado solamente en el fondo; apretar la masa en
el borde hasta que alcance unos 3 cm de alto.
Mezclar todos los ingredientes para el relleno y
verter sobre la masa. ATENCION: asegtrese de
usar un molde que cierre bien, ya que al princi-
pio el relleno es aun muy liquido. Poner el mol-
de sobre la parrilla e introducir en la guia infe-
rior en el horno. Hornear durante unos 80-90

minutos a 180°C con calor superior e inferior.

Masa base para pastas de levadura

Tiempo de preparaciéon: 120 minutos, molde
cuadrado de 25 cm de largo

Masa base: 500 g de harina, 75 g de azlcar,
80 g de mantequilla blanda, 330 ml de leche
tibia, ¥2 cucharadita de sal, 1 dado de levadura
Para untar: 1 yema, 1 cucharada de nata
Preparacién: Elaborar con los ingredientes pa-
ra la masa base una masa de levadura, que se
debe amasar hasta que se suelte del fondo de
la fuente. Leudar la masa en un lugar caliente
hasta que se haya doblado su volumen. Amasar
de nuevo bien la masa y verter en un molde cua-

drado engrasado. Mezclar la yema con la nata,

137 von 154



untar con ello la masa y con un cuchillo agu-
do hacer un corte longitudinal. Leudar de nuevo
la masa durante 30 minutos. Colocar el molde
cuadrado sobre la rejilla, introducir en la guia
inferior del minicombo cocina y hornear duran-
te unos 45 minutos a 180° C con calor superior
e inferior. Por cierto, también puede elaborar la
masa de levadura en la Panificadora Backmeis-
ter de UNOLD.

Corona de cerezas de la Selva Negra
Ingredientes para un molde de corona de
25cm @

Para la masa: 6 huevos, 4 cucharadas de agua
caliente, 200 g de azlcar, 1 sobrecito de vaini-
Ila azucarada, 2 pizcas de canela, 200 g de ha-
rina, 1 cucharada de cacao en polvo, 1 cuchara-
da de maicena, 1 cucharadita de levadura

Para el relleno: 1 tarro de guindas deshuesadas,
1/8 | de kirsch, 1/8 | de zumo de cerezas, 1 cu-
charada de azlcar, 1 sobrecito de gelatina roja
para tartas, 1/4 | de nata dulce, 1 sobrecito de
vainilla azucarada, 1 cucharada de azlcar glass,
2 cucharadas de cacao en polvo

Preparacion: Separar los huevos y batir la yema
con el agua, el azicar y la vainilla azucarada con
la ,varita mégica“ ESGE o unas varillas de mano
hasta que estén muy espumosos. Batir la clara a
punto de nieve y verterla sobre la masa anterior.
Mezclar la harina, el cacao en polvo, la maicena
y la levadura y tamizar sobre la masa de huevo.
Incorporar cuidadosamente con una lengua. En-
grasar con mantequilla y enharinar un molde de
corona o de rosca. Introducir la rejilla en la guia
inferior en el horno y colocar el molde encima.
Hornear durante unos 45 minutos a 170°C con

calor superior e inferior en el minicombo cocina
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precalentado. Introducir la rejilla en la guia infe-
rior. Colocar el molde encima de la rejilla 'y hor-
near el bizcocho unos 45 minutos. Desmoldar
el bizcocho y dejar enfriar bien (toda la noche).
Mezclar el zumo de cerezas, el azlcar y el kirsch
y reservar 2 cucharadas. Batir en la mezcla la
gelatina en polvo para tartas. Calentar el liqui-
do en la placa de coccién, afiadir la gelatina pa-
ra tartas mezclada y llevar brevemente a ebulli-
cion. Retirar la gelatina preparada del fuego y
mezclar con las cerezas, reservando 16 aparte.
Dejar enfriar el relleno. Cortar el bizcocho dos
veces en horizontal. Montar la nata con el azi-
car glass y la vainilla azucarada (utilizar estabi-
lizante para nata, si es necesario). Untar el aro
de tarta inferior con la mitad del relleno de ce-
rezas y verter 1/3 de la nata por encima. Colocar
el aro de tarta central sobre el primero y rellenar
con las cerezas restantes y 1/3 de nata. Colocar
el aro de tarta superior y untar todo el bizcocho
con nata. Espolvorear la corona con el cacao y
adornar con las 16 cerezas reservadas. Adornar

con la nata restante y guardar en el frigorifico.

Savarin con fresas

Ingredientes para un molde Savarin de 22 cm
2 huevos, 2 cucharadas de agua caliente, 100 g
de azicar, 1 sobrecito de vainilla azucarada,
125 g de harina, 30 g de maicena, %2 cucha-
radita de levadura, mantequilla para el molde
Ingredientes para embeber: 1/8 | de agua, 100 g
de azdcar, 1 sobrecito de vainilla azucarada
Ingredientes para la gelatina para tartas: 250 g
de fresas, 1 sobrecito de gelatina roja para tar-
tas, 1 cucharada de azlcar. Ingredientes para
el relleno: 500 g de fresas, 1/8 | de nata pa-

ra montar

Stand 24.11.2022



Preparacién: Batir los huevos, el agua, el azicar
y la vainilla azucarada con la ,varilla magica“
de ESGE hasta que estén espumosos. Tamizar
la harina, la maicena y la levadura sobre la ma-
sa espumosa e incorporar. Engrasar y enharinar
el molde. Echar la masa y hornear sobre la reji-
Ila durante unos 35 minutos en la segunda guia
desde abajo a 170°C con calor superior e infe-
rior. Dejar enfriar. Unas 3 horas antes de ser-
vir, embeber el bizcocho llevando a ebullicion el
agua, el azlcar y la vainilla azucarada, afiadien-
do el vino y vertiendo 1/3 de este liquido en el
molde de corona. Colocar el bizcocho con cui-
dado en el molde, rociar con el liquido restante
y poner el savarin en frio durante unas 2 horas
para que pueda reposar bien. Después limpiar
los 250 g de fresas, lavarlas y en un vaso medi-
dor hacer puré con la ,varilla mégica“ de ESGE.
Rellenar con agua a un % | de la cantidad total
y llevar a ebullicién con el azlcar y la gelatina
para tartas segln indicaciones. Volcar la coro-
na sobre un plato y rociar la gelatina por enci-
ma de forma irregular. Limpiar y lavar los 500 g
de fresas y echarlas en el centro de la corona.
Montar la nata, echarla en una manga pastele-
ra y adornar con ella el savarin. Servir el savarin
bien frio. Se puede preparar el savarin también

con otras frutas.

Buiiuelos y lionesas de crema

Ingredientes para la masa de bufiuelos: 1/8 | de
agua, 75 g de harina, 1 pizca de sal, 25 g de
mantequilla, 2 huevos, papel de horno

Ideas para el relleno: Relleno 1: 1/4 | de leche,
1/2 sobrecito de chocolate en polvo, 1 cuchara-

dita colmada de café en polvo, 2 cucharadas de
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azlcar, 1 cucharadita de gelatina, 1/8 | de nata
para montar

Relleno 2: 1 tarro de guindas, 1 sobrecito de ge-
latina roja para tartas, 2 cucharadas de azlcar,
1/8 | de nata para montar

Preparacién: Llevar a ebullicién el agua y la sal
en un cazo sobre la placa. Incorporar la harina
de golpe y remover con una cuchara de palo.
A fuego bajo seguir batiendo hasta obtener una
bola que se despegue del fondo del cazo. Dejar
enfriar la bola de masa durante 5 minutos y co-
locar en un recipiente alto. Batir los huevos e
incorporar a la bola de masa. Puede hacerse fa-
cilmente con la cuchilla multiple de la ,varilla
magica“ de ESGE. Puede que no se necesite to-
da la cantidad de huevo. La masa de bufiuelos
esta lista cuando tiene un fuerte brillo y se des-
pega facilmente de la ,varilla magica“ de ESGE
o de la cuchara de palo. Cubrir la bandeja de
horno con papel de horno. Precalentar el horno
a 220°C durante unos 5 minutos (calor supe-
rior e inferior). Introducir la masa en una manga
pastelera. Para bufiuelos de viento formar mon-
toncitos de 4 cm @ sobre el papel de horno con
ayuda de la boquilla de la manga pastelera. Pa-
ra las lionesas de crema se forman tres tiras de
4 cm de largo cada una con la manga pastelera,
dos juntas y una por encima. Introducir la ban-
deja de horno en la segunda guia desde abajo y
hornear los bufiuelos de viento o las lionesas de
crema unos 15-20 minutos a 180°C con calor
superior e inferior. Cortar los bufiuelos de vien-
to o las lionesas de crema aun calientes. Para el
primer relleno: Llevar a ebullicién la leche con
el café en polvo y el azlcar e incorporar la gela-

tina disuelta en agua. Después de enfriar, incor-
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porar la nata para montar y llenar las lionesas el zumo, calentar con el azlcar y espesar con la
con la crema, adornar con azlcar glass o cober- gelatina para tartas. Afiadir las guindas al bafio
tura de chocolate. En el segundo relleno, que de azlcar. Después de enfriar, llenar los bufiue-
es muy adecuado para bufiuelos de viento, ver- los de viento y adornar con la nata para montar.

ter primero las guindas sobre un colador. Medir

Las recetas del presente manual de instrucciones han sido cuidadosamente seleccionadas y proba-
das tanto por sus autores como por UNOLD AG quienes, no obstante, no asumen garantia alguna.
Queda explicitamente excluida cualquier responsabilidad de los autores y UNOLD AG o sus delega-

dos por dafios personales, materiales o financieros.

CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia para nuestros equipos es de 24 meses, y de 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de |a fecha de compra,
cubriendo los dafios que con un uso acorde a lo prescrito pueden atribuirse fehacientemente a defectos de fabricacion. Dentro
del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacién a consideracion nuestra mediante reparacion o
cambio. Nuestros servicios de garantia son vélidos Ginicamente para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y
Austria. Para todos los demas casos dirijase por favor al importador correspondiente. Aquellos aparatos que se presentan
para eliminar errores, por favor enviarlos junto a una copia del comprobante de compra extendido a maquina, del cual debe
desprenderse |a fecha de compra, asi como una breve descripcion de las deficiencias, apropiadamente embalado a nuestro
servicio al cliente. Puede imprimir un comprobante de devolucion en nuestro sitio web www.unold.de/ruecksendung. (solo
para entradas de Alemania y Austria). Aquellos dafios causados por desgaste estén excluidos de la garantia, asi como ma-
nipulacién incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado. EI derecho a garantia expira si las
reparaciones o mantenimiento son realizadas por terceros. Todo reclamo del consumidor final ante el vendedor, comerciante

no se ve afectado por esta garantia.

DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EI mantenimiento
regular y las reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la du-
racion del aparato. Cuando un aparato esta defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere en la
disposicién final los siguientes puntos: Este producto no puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria.

Usted debe entregar este producto a un lugar oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos o electrénicos.

Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger
los recursos naturales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio

ambiente.
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INSTRUKCJA 0BStUGI MODEL 68885

DANE TECHNICZNE
maks. 3100 W, 220-240 V~, 50/60 Hz C €
Moc piekarnik 1500 W, duza ptyta grzejna 1000 W,
mata ptyta grzejna 600 W
Obudowa: metalowa, czarna
Drzwi: szkto zaroodporne
Rozmiary: ok. 51,0 x 36,5 x 34,6 cm (dt./szer./wys.)
Pojemno$¢: wnetrze piekarnika 30 |, szer./gt./wys.: ok. 36,0 x 30,6 x 24,7 cm
Ciezar: ok. 11,7 kg
Dtugo$c¢ kabla: ok. 90 cm, zamontowany na state

ptyty grzejne z osobna regulacja, Srednica duzej ptyty grzejnej 18,5 cm,
Wyposazenie: $rednica matej ptyty grzejnej 15,5 cm, temperatura piekarnika maks.
’ 220°C, moc maks. 3100 W (piekarnik 1500 W, ptyty grzejne 1600 W),

rozen obrotowy

instrukcja obstugi, 1 rozen obrotowy z klamrami, 1 blacha do pieczenia, 1

Akcesoria: ruszt, 1 uchwyt do podnoszenia rozna obrotowego

Zmiany i btedy w opisie wyposazenia, technice, kolorach i konstrukcji sa zastrzezone

OBJASNIENIE SYMBOLI

Ten symbol oznacza ewentualne niebezpieczeristwa, ktére moga
prowadzi¢ do obrazer ciata lub uszkodzenia urzadzenia.

Ten symbol wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo poparzenia.
A Zawsze postepowac tutaj ze szczegblng ostroznoscia.

DLA BEZPIECZENSTWA UZYTKOWNIKA

Prosimy przeczyta¢ ponizsze instrukcje i zachowaé je do uzytku w

przysztosci.

1. Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat
I osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
umystowe] lub tez nieposiadajace doswiadczenia i/lub wiedzy,
jesli sa one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego uzytkowania i zrozumiaty niebezpieczenstwa
wynikajace z uzytkowania urzadzenia.

2. Nie wolno dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.
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10.

11.

12.

13

14.

15.

16.

Czyszczenia i konserwacji, ktére musi wykona¢ uzytkownik, nie
moga wykonywac dzieci w wieku ponizej 8 lat. Dzieci w wieku
powyzej 8 lat mogg robi¢ to pod nadzorem.

Urzadzenie i kabel nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym
dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

OSTROZNIE - Niektére czesci tego produktu moga byé bardzo
gorace i powodowac oparzenia! Zachowaé szczegblng ostroznosé
w obecnosci dzieci i zagrozonych oséb.

Urzadzenie nalezy podtacza¢ wytacznie do pradu przemiennego
0 napieciu podanym na tabliczce znamionowe;.

Urzadzenie nie wolno uzytkowa¢ z zewnetrznym regulatorem
czasowym lub systemem zdalnego sterowania.

Urzadzenia nie wolno uzywaé na goracych powierzchniach lub w
poblizu goracych powierzchni.

Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku wewnatrz
pomieszczen. Urzadzenie nalezy stawia¢ na suchej, rownej i
stabilnej powierzchni.

ZachowaC wystarczajacy odstep od S$cian, mebli i palnych
przedmiotdw, na przyktad zaston. Odlegtos¢ od innych powierzchni
powinna wynosi¢ min. 10 cm z boku i min. 30 cm u gory.
Urzadzenie mozna ustawiac tylng strona przy Scianie, ale nalezy
przy tym zachowac wystarczajacy odstep od gniazdek i innych
przedmiotow.

Pracujacego urzadzenianie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru.

. Odlegtos¢ potrawy w piekarniku od goérnych i dolnych pretéw

grzejnych powinna wynosi¢ zawsze min. 2 cm, aby uniknaé
zapalenia sie potrawy — ryzyko pozaru!

Do pieczenia | gotowania w piekarniku nalezy uzywaé tylko
naczyn przystosowanych do tego celu.

Uzywa¢ wytacznie akcesoriéw zalecanych przez producenta.
Uzycie innych akcesoriow moze prowadzi do niebezpiecznych
sytuacji i uszkodzenia urzadzenia.

Nie ciggna¢ za kabel. Kabel nie moze zwisa¢ z krawedzi
powierzchni roboczej. Nie owija¢ kabla wokdt urzadzenia i nie
zaginac go.
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Zapewni¢, aby kabel nie miat kontaktu z goracymi czeSciami

urzadzenia. Nie dotykacC goracych czesci. Uzywac zawsze tapek

do garnkéw.

Urzadzenie jest podczas pracy gorace. Uzywac tapek do garnkéw.

Nie zastaniaC pracujacego urzadzenia.

Zadba¢ o dobre wietrzenie pomieszczenia, gdy urzadzenie

pracuje.

Urzadzenie nie wytacza sie automatycznie. Po uzyciu ustawiaé

zawsze regulator temperatury na MIN., przetacznik funkcyjny na

OFF, regulator czasowy na O i wyciaga¢ wtyczke z gniazdka.

.Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub innej cieczy.

Wszystkie czeSci muszag by¢ catkowicie suche, zanim ztozy si¢ je

ponownie.

Przed poruszeniem, wyczyszczeniem i schowaniem urzadzenia

zaczeka¢ do jego catkowitego ochtodzenia sie. Przed

przemieszczeniem urzadzenia zawsze wyciggaé wtyczke z

gniazdka.

. Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzyciaw gospodarstwie
domowym lub w podobnych zastosowaniach, np.

m aneksach kuchennych w sklepach, biurach lub innych zaktadach,

m w zaktadach rolnych,

mdo uzycia przez gosci w hotelach, motelach Iub innych
noclegowniach,

= w prywatnych pensjonatach lub domach letniskowych.

.Regularnie kontrolowa¢ wtyczke i kabel przytaczeniowy pod
katem oznak zuzycia lub uszkodzenia. Gdy uszkodzony jest kabel
lub inne czesci, prosimy odesta¢ urzadzenie do sprawdzenia i/lub
naprawy do naszego serwisu klienta.

. Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy mogg prowadzi¢ do

powstania znacznych zagrozen dla uzytkownika i prowadza do

utraty gwarancji.
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OSTROZNIE:
A Podczas uzywaniaurzadzeniaipo zakoficzeniu pracy urzadzenie
jest bardzo gorace! Drzwi i zewnetrzna powierzchnia moga
podczas pracy byé bardzo gorace.
e W zadnym przypadku nie otwieraé obudowy urzadzenia. Istnieje
niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym.

Producent nie przejmuje odpowiedzialnosci za nieodpowiednie hadZz wadliwe uzytkowanie lub po

przeprowadzonych naprawach przez nieautoryzowane zaktady badz niekompetentne osoby.

WSKAZOWKI OGOLNE

UWAGA!

Urzadzenie jest podczas pracy bardzo gorace, rowniez na zewnatrz. Z tego wzgledu nalezy
zwraca¢ uwage na zachowanie wystarczajacego odstepu od wszystkich palnych przedmio-
tow i wystarczajaca wentylacje.Uzywac zawsze tapek do garnkéw, gdy urzadzenie pracuje
lub jest jeszcze gorace.

Piekarnik doskonale nadaje sie do codziennego przygotowywania wielu potraw. Poniewaz czasy
gotowania i temperatury zawsze moga by¢ nieco inne, zalecamy nadzorowa¢ proces gotowania i
regularnie sprawdzaé stan ugotowania potraw.

W niektérych przepisach zaleca sie uprzednie rozgrzanie urzadzenia. W tym przypadku urzadze-
nie nalezy wtaczy¢ 5-10 minut wczesniej z podana temperatura.

Gdy uzywa sie dolnej grzatki, zalecamy stawianie potrawy zawsze na dolnej szynie, a gdy uzywa
sie gérnej grzatki — na goérnej szynie.

Nie uzywa¢ metalowych przedmiotéw do czyszczenia obudowy lub blachy. Blacha nie jest
odporna na ciecie. Nigdy nie nalezy na niej kroi¢ ciasta lub pizzy.

Urzadzenie jest gorace podczas pracy, zawsze uzywac tapek do garnkéw.

Szklane drzwi nie sa przeznaczone do odktadania przedmiotéw. Nie stawia¢ na otwartych drzwi-
ach garnkéw lub innych przedmiotéw, aby uniknaé uszkodzenia szklanego elementu.

Zawsze ostroznie otwiera¢ szklane drzwi, uchodzace gorace powietrze moze prowadzi¢ do opar-
zen.

Zalecamy ugotowane potrawy przechowywa¢ w piekarniku tylko przez krétki czas w celu utrzyma-
nia ich temperatury, gdyz moga one wyschnac.

Upewni¢ sie, ze po uzyciu wszystkie regulatory sa ustawione na OFF/O.

10. W przypadku nieuzywania nalezy zawsze wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

11. Funkcje obrotowa do grillowania na roznie obrotowym mozna zataczy¢ przy pomocy przetacznika

funkcyjnego.
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12. Ptyty grzejne nalezy wtacza¢ tylko wtedy, gdy na danej ptycie ustawiony jest napetniony garnek.

W razie mozliwosci uzywaé tylko garnkéw z réwnym dnem o $rednicy odpowiadajacej wielkosci

ptyty grzejnej.

13. Aby nie przeciaza¢ sieci elektrycznej, zalecamy wtaczanie tylko jednej ptyty grzejnej, jezeli uzywa

sie jednocze$nie piekarnika.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wyjaé z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe. Przechowywaé opakowania poza zasie-
giem dzieci — ryzyko uduszenia! Upewnic sig, ze wszystkie czgsci sa kompletne i nieuszkodzone.
Umy¢ zdejmowane czgsci ciepta woda z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia. Nie uzywac
$rodkéw szorujacych ani wetny stalowej. Optukaé czesci czysta woda. Doktadnie wysuszy¢
wszystkie czesci.

Obudowe nalezy wycieraé wilgotna Scierka.

Prety grzejne mozna w razie potrzeby wytrze¢ dobrze wycisnieta, wilgotna Scierka. Uwaza¢ na to,
aby woda nie dostata sie do wnetrza obudowy.

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub innej cieczy.

Podczas pierwszego uzycia moze doj$¢ do powstawania dymu. Ten dym jest niegrozny. Zalecamy
jednak przed pierwszym uzyciem nagrza¢ wstepnie urzadzenie, aby usuna¢ ewentualne
pozostatosci produkcyjne.

Ustawi¢ urzadzenie na zaroodpornej, mocnej i réwnej powierzchni.

Zwréci¢ uwage na odpowiednia wentylacje oraz odstep od $cian i palnych przedmiotéw, takich
jak zastony.

Upewnic¢ sie, ze wszystkie regulatory sa ustawione w potozeniu OFF/0.

10. Wtozy¢ wtyczke do gniazdka (prad przemienny 220-240 V~).

11

. Wiaczy¢ urzadzenie przez ustawienie regulatora temperatury na 220°C i wtaczy¢ gérna i dolna

grzatke.

12. Zalecamy przed pierwszym uzyciem rozgrza¢ urzadzenie do najwyzszej temperatury i pozostawié¢

13.

w tym ustawieniu przez 10 minut, az przestanie sie wydobywa¢ dym.
Otworzy¢ w tym czasie okno. Po wypaleniu na urzadzeniu moga by¢ widoczne $lady uzytkowania,

ktére nie wptywaja na dziatanie urzadzenia i nie stanowig podstawy do reklamacji.

14. Wytaczy¢ urzadzenie, ustawiajac wszystkie regulatory w potozeniu OFF/O i zaczeka¢ do

catkowitego ochtodzenia urzadzenia.

15. Urzadzenie jest gotowe do pracy.

UWAGA!
Urzadzenie jest podczas pracy bardzo gorace, rowniez na zewnatrz.
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CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem czyszczenia wytaczy¢ urzadzenie (wszystkie regulatory sa
A A ustawione w potozeniu OFF/0) i wyciagnaé wtyczke z gniazdka.

—

Odczekaé do catkowitego ochtodzenia sig urzadzenia.

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia do mycia w wodzie lub innej cieczy.
Wszystkie wyjmowane czesci, takie jak blacha do pieczenia, rozen, ruszt itd. mozna myé w
cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia. Nastepnie optuka¢ wszystkie czesci czysta
woda i dobrze wysuszy¢. Czesci mozna réwniez czysci¢ w zmywarce do mycia naczyn.
Jezeli na cze$ciach znajduja si¢ resztki przypalonych potraw, nalezy namoczy¢ je przez chwile
w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia, aby usuna¢ wszystkie pozostatosci
potraw.
Prety grzejne mozna w razie potrzeby wytrze¢ dobrze wycisnigta, wilgotna Scierka. Uwazac¢, aby
woda nie dostata si¢ do obudowy.
Obudowe mozna czy$ci¢ wewnatrz i zewnatrz wilgotna $cierka. Uwaza¢ na to, aby woda nie
dostata sie do wnetrza urzadzenia.
Whnetrze piekarnika posiada fatwa do czyszczenia powierzchnie i moze by¢ wycierane wilgotna
Scierka. Rozpryski nalezy od razu wyciera¢ wilgotna Scierka.
Ptyty grzejne mozna wyciera¢ wilgotna Scierka z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.
Jezeli wyleja sie na nie lub przypala sie na nich potrawy, mozna je wyczysci¢ przy pomocy gabki
do mycia garnkdw.
Nie uzywa¢ ostrych ani szorujacych Srodkéw czyszczacych, wetny stalowej itp.

CZASY GOTOWANIA
Nizej podane czasy gotowania to czasy przyblizone, ktére moga by¢ nieco inne zaleznie od jakosci
i ilosci sktadnikéw, ustawionej temperatury i indywidualnego gustu.
Gotujac mieso przyprawione papryka lub innymi przyprawami wrazliwymi na wysoka temperature,
nalezy zmniejszy¢ temperature, jednocze$nie odpowiednio wydtuzajac czas gotowania.
Podczas grillowania na ruszcie nalezy potrawe kilkakrotnie obréci¢, aby uzyskaé réwnomierne
przyrumienienie.
W przypadku ciast i zapiekanek przestrzega¢ podanych w przepisach czaséw pieczenia.

Na nastepnych stronach podane sa wskazéwki dotyczace uzycia poszczegdlnych funkcji oraz

przyktadowe przepisy dla danego sposobu uzycia minikuchenki.
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Podgrze- . .
q Szyna o : Czas grillowania
Grillowany produkt Whktad Temp. °C wanie - !
(od dotu) do 220°¢ | ™in ok.
. o . ok. 10 dla
Stek wieprzowy Ruszt 3 220°C 10 min kazdej strony
Kurczak, w catosci Rozen obrotowy 220°C ok. 60
Skrzydetka kurczaka Ruszt 3 220°C ok. 40
Udko kurczaka Ruszt 3 220°C ok. 45
Medaliony wieprzowe Ruszt 3 220°C 10 min ok. 35
Kaczka, 1,8 kg Rozen obrotowy 220°C ok. 150
Rolada z indyka, 700 g | Rozen obrotowy 220°C ok. 60
Pieczen rzymska Ruszt 2 160-180°C ok. 80
Pstrag w folii Ruszt 2 180°C ok. 20
Ziemniaki w folii Blacha do 2 180°C ok. 40-60
pieczenia
FUNKCJE SYMBOLI

Funkcja WYLACZONA

Funkcja gérnego ogrzewania

Funkcja dolnego ogrzewania

Funkcja grzania gérnego i dolnego

Funkcja grzania gérnego i dolnego z roznem

Funkcja recyrkulacji

Funkcja rozna konwekcyjnego
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GOTOWANIE NA PLYTACH GRZEJNYCH

Ptyt grzejnych mozna uzywaé jak zwyktej kuchenki lub jak pojedynczej ptyty grzejnej do gotowa-
nia i smazenia w garnkach i na patelniach.
Mozna uzyé do wyboru tylko jednej ptyty grzejnej lub obydwu ptyt grzejnych jednocze$nie.
Wtaczy¢ zadang ptyte grzejna przez ustawienie danego przetacznika w potozeniu miedzy 1 i MAX.
Do gotowania nalezy zawsze uzywa¢ garnkéw z ptaskim dnem, aby zapewni¢ dobry kontakt z
ptyta grzejna. Jezeli jest to mozliwe, dno garnka powinno mie¢ te sama $rednice co ptyta grzejna.
Po uzyciu obrécié¢ regulator natychmiast z powrotem w potozenie OFF/O.
Wyciagna¢ wtyczke z gniazda.
Po wytaczeniu ptyta grzejna pozostaje jeszcze przez pewien czas goraca. Ciepto resztkowe mozna
wykorzystaé np. do utrzymywania ciepta potraw.
ROZMRAZANIE
Minikuchenki mozna uzywac¢ réwniez do rozmrazania miesa, drobiu, chleba i butek.
Wsuna¢ blache do pieczenia w dolng szyne.
Wsuna¢ ruszt w druga szyne od dotu.
Potozy¢ zamrozone artykuty spozywcze na ruszcie lub wtozy¢ je do zaroodpornej miski i ustawic¢
ja na ruszcie.
Zalecamy do rozmrazania wybra¢ najnizsze ustawienie temperatury (ok. 100°C), aby uniknac
wyschniecia artykutéw spozywczych.
Wiaczy¢ gorna i dolng grzatke.
ODGRZEWANIE
Minikuchenka idealnie nadaje si¢ do odgrzewania butek i chleba (réwniez zamrozonych).
Rozgrzewa¢ urzadzenie przez ok. 5 minut z wiaczona gérna i dolna grzatka w temperaturze ok.
200°C.
Wsuna¢ blache do pieczenia lub ruszt w dolna szyne.
Potozy¢ pieczywo na blasze do pieczenia lub ruszcie i odgrzewaé wedtug uznania.
ZAPIEKANIE
Wsuna¢ blache do pieczenia lub ruszt z potrawa, ktéra ma by¢ zapiekana, w trzecia szyne od

dotu.

Ustawi¢ zadana temperature. Do szybkiego zapiekania zalecamy temperature 220°C.

Wtaczy¢ goérna i dolna grzatke.

Podczas zapiekania nalezy potrawe kontrolowa¢ w krétkich odstepach czasu, aby nie przypalié

jej z wierzchu.
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Pizza Toast

Sktadniki:

2 kromki tostowego chleba, 1 plasterek kietbasy
Cervelat, 1 plasterek gotowanej szynki, 1 maty
pomidor, 1 tyzka plasterkéw grzybéw, 1 plaste-
rek Edamu, 1 tyzka kwasnej $mietany, oregano,
s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie: Ut6z plasterki tostéw na patel-
ni, wtéz to do piekarnika i pokréj plasterki tos-
towe krétko w 220°C na gorze i na dole, az gérna

cze$¢ bedzie lekko brazowa. Nastepnie odwrd¢ i

krétko toast druga strone. Drobno pokréj wszyst-
kie sktadniki oprécz $mietany i przypraw, wymie-
szaj ze $mietana i przyprawami i posmaruj tosta-
mi kromki chleba.

Potéz chleb na nattuszczonym arkuszu do piec-
zenia, umie$¢ arkusz do pieczenia na rusz-
cie i wtéz do piekarnika i piecz w temperaturze

220°C przez okoto 5 minut.

GRILLOWANIE Z UZYCIEM ROZNA OBRACANEGO

1. Zawsze wsuwaé w najnizsza szyne tacke na ttuszcz, aby zebra¢ kapiacy ttuszcz. Unika sie w ten

sposéb jego kapania na prety grzejne i przypalania.

2. Rozen obrotowy nadaje sie¢ szczegélnie do grillowania drobiu o ciezarze do ok. 2 kg lub rolad o

cigezarze do ok. 1 kg.

3. Nasuna¢ jedna klamre na rozen obrotowy w taki sposéb, aby ostre konce byty skierowane do

Srodka.

4. Teraz wsunac¢ rozen w miare mozliwosci w Srodek przygotowanego i przyprawionego miesa.

Nasuna¢ na rozen druga klamre z ostrymi koficami skierowanymi do $rodka.

6. Dosuna¢ obydwie klamry do migsa, aby przymocowac¢ je na $rodku rozna. Wazne jest, aby rozen

byt wtozony mozliwie doktadnie w $rodku miesa, aby obracato i rumienito sie ono rébwnomiernie.

Ewentualnie odstajace czesci drobiu przymocowaé nicia kuchenna.

Przymocowac¢ obydwie klamry, wkrecajac w nie $Sruby.

Wsuna¢ rozen obrotowy lekko $cieta strona w czworokatne mocowanie z prawej strony w

piekarniku.

9. Wtozy¢ druga, sptaszczona strone z waskim rowkiem w mocowanie z lewej strony w piekarniku.

10. Ustawi¢ teraz temperature piekarnika na 220°C przez obrécenie regulatora temperatury. Ustawié¢

przetacznik funkcyjny w potozeniu ,,Rozen”.

11. Zalecamy, aby od czasu do czasu smarowaé mieso podczas grillowania olejem lub marynata, aby

nie wyschto i byto chrupiace z wierzchu.
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SMAZENIE | GOTOWANIE

1. W minikuchence mozna doskonale piec zapiekanki, pieczenie i inne potrawy.

2. Do tego celu nalezy uzy¢ rusztu, na ktérym mozna ustawi¢ rondel, naczynie do zapiekanek lub

brytfanne, lub tez blachy do pieczenia.

3. Ustawi¢ teraz regulator temperatury na zadana temperature, a przetacznikiem funkcyjnym gérna

i dolna grzatke lub tylko dolng grzatke odpowiednio do przepisu.

Warzyw mieszanych

Sktadniki:

100 g mieszanych warzyw sezonowych, 1 tyzka
mieszanych zi6t, 1/2 tyzeczki przyprawy warzy-
wnej

Przygotowanie: Pokrdj wieksze kawatki warzyw w
cienkie paski. Wymieszaj warzywa z przyprawa i
roztéz na kawatku folii aluminiowej. Ewentual-
nie Dodaj kawatki masta. Podnie$ folie w rogach
i skre¢ razem konce, aby utworzy¢ mate paczki.
Gotuj na gorze i na dole przez ok. 180°C przez
30 minut. Czas moze by¢ krétszy lub dtuzszy.
Po ugotowaniu posyp warzywa $wiezymi posie-

kanymi ziotami.
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Steki wieprzowe

Sktadniki:

1 stek wieprzowy do 200 g, 1/2 tyzeczki soli, kil-
ka kropli Tabasco, 1/2 tyzeczki pieprzu, 1 tyzka
oleju
Przygotowanie:  Marynowa¢ sél, Tabasco,
papryke i olej przez 2 godziny.

Pot6z przyprawiony stek na ruszcie, w 220°C
przez 10 minut grilluj.

TIP: Jesli chcesz jecha¢ szybko, wez gotowe

przyprawione steki z grilla od rzeznika.
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PIECZENIE

1. Do pieczenia mozna uzywaé zwyktych form do pieczenia o $rednicy maks. 25 cm lub dostarczonej
blachy do pieczenia.
Do pieczenia nalezy uzywac goérnej i dolnej grzatki.
Gdy uzywa sie form do pieczenia, nalezy wsuna¢ ruszt w szyne na samym dole i postawi¢ na nim
forme do pieczenia.

4. Do pieczenia ptaskich wypiekéw lub ciasteczek nalezy uzyé blachy do pieczenia wtozonej w szyne
druga od dotu.

5. Ustawi¢ przetacznik funkcyjny w potozeniu gérnej i dolnej grzatki, a regulator temperatury na
zadana temperature.

6. Po uptywie czasu pieczenia skontrolowaé drewnianym patyczkiem, czy wypiek jest gotowy. Jezeli
patyczek wychodzi suchy, wypiek jest gotowy i mozna go wyjac.

7. Jezeli na patyczku widoczne jest ciasto, wypiek nalezy piec jeszcze przez kilka minut w tych

samych ustawieniach, po czym ponownie sprawdzié¢, czy jest juz gotowy.

Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw
i przedsigbiorstwo UNOLD AG, ale bez gwarancji. Wyklucza sie odpowiedzialno$¢ autoréw lub

przedsiebiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikéw za szkody osobowe, rzeczowe i majatkowe.
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WARUNKI GWARANCIJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesigcznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury
zakupu lub paragonu) na szkody, ktére przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade fabryczna.
W czasie trwania gwarancji usuniemy wady materiatowe badZ fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez
naprawe lub wymiane. Gwarancja udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Niemiec i Austrii. Winnych
krajach prosze zwréci¢ sie do wiasciwego Importera. Urzadzenia, w ktérych wymagane jest usunigcie wady,
prosze przestac razem z kopia faktury zakupu, na ktérej musi by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem
wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane na adres serwisu. Mozesz wydrukowaé dokument zwrotny
na naszej stronie internetowej www.unold.de/ruecksendung. (tylko dla wpiséw z Niemiec i Austrii). Gwarancja
nie obejmuje szkéd wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i nieprzestrzegania
wskazowek dotyczacych konserwacii i pielegnacji. Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli naprawa badz otwarcie
przedmiotu beda przeprowadzone przez strong trzecia. Ewentualne roszczenia uzytkownika koricowego wobec
sprzedawcy/dealera nie s3 ograniczone ta gwarancja.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dfugiego uzytkowania. Regu-
larna konserwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W
razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i nie nadaje si¢ do naprawy, prosze przestrzegac zalecen:
Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Pari-
stwo dostarczy¢ ten produkt do zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzeri elektrycznych i —
elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadéw pomagaja Paristwo chroni¢ na-
turalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w sposb bezpieczny dla zdrowia

i $rodowiska naturalnego.
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