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My Menu Autom. Reinigung My Menu Autom. Reinigung My Menu Autom. Reinigung
ECO - 3 Sek. driicken ECO - 3 Sek. driicken ECO - 3 Sek. driicken
Leiser Modus Uhr Leiser Modus Uhr Leiser Modus Uhr
1(: 3Sek.driicken 3 - 3 sek. driicken [(: 3Sek.driicken 3 - 3 5ek. driicken [: 3Sek. driicken 3 -3 Sek. driicken

STOP  SCHNELLSTART STOP  SCHNELLSTART STOP  SCHNELLSTART

1. ANZEIGE
2. FUNKTIONSTASTEN
3. DREH-/BESTATIGUNGSKNOPF

« Drehen Sie den Knopf zum Einstellen von Dauer, Leistung, Temperatur (je nach Modell) und Gewicht, zur Auswahl der Lebensmittelkategorie
und zur Einstellung der Uhrzeit. Durch Drehen nach rechts oder links lasst sich der Wert erhéhen oder verringern.
- Driicken Sie den Knopf zum Bestatigen des Parameters. Bei Bestatigung des Parameters wird die Funktion ausgefiihrt.

4. START-/STOPPTASTE



GARFUNKTIONEN

MIKROWELLE (MANUELL)

Die Mikrowellenfunktion ist eine manuelle Funktion zum Schnellen Garen und Aufwarmen von Lebensmitteln und Getranken. So stellen Sie beispielsweise die
Wattzahl auf 650 W und die Dauer auf 5 Minuten ein:

Mikrowelle
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Driicken Sie die Mikrowellentaste.

Die Standardeinstellung sind 800 W.

Drehen Sie den Knopf zur Einstellung der Leistungsstufe auf 650 W.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf; alternativ wird nach 3 Sekunden,0:30” am Display angezeigt.
Drehen Sie den Knopf zur Einstellung der Dauer auf 5 Minuten.

Driicken Sie zum Ausfuihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.
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O Tipps und Empfehlungen:

Wenn Sie die Leistung andern missen, driicken Sie die Mikrowellentaste erneut und drehen Sie den Knopf zur Anpassung des Wertes. Die gewiinschte
Leistungsstufe kann entsprechend der nachstehenden Tabelle ausgewahlt werden.

LEISTUNG EMPFOHLENE VERWENDUNG: ZUBEHOR

90W | Eiscreme weich machen. Warmhalten.

160 W | Butter und Kése auftauen, weich machen.

—
350 W | Gewichte, wie Eintopfe, langsam und sanft garen. Butter, Kdse und Schokolade schmelzen. @
MW SAFE DISH
500 W Sanftes Garen von Gerichten. Geeignet fiir Gerichte, die reich an Proteinen sind, Kése und Eier; zum AbschlieBen der Zubereitung
von Eintopfen. (NICHT
650 W | Geeignet fiir Gerichte, wie Fleisch, Fisch oder Gemiise, die gleichmaBig gegart werden missen. BEREITGESTELLT)

Getranke, Wasser, Suppen, Tee oder Kaffee wieder erhitzen. Geeignet fiir Lebensmitteln, die reich an Wasser sind. Nicht geeignet

soow fir Lebensmittel, die Eier oder Sahne enthalten.
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ABTAUEN

Diese Funktion ermdglicht das automatische schnelle Auftauen von Lebensmitteln. Verwenden Sie diese Funktion zum Auftauen von Fleisch, Hiihnchen, Fisch, Ge-
muse und Brot. So tauen Sie z. B. 500 g Hihnchen auf:
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Dricken Sie die Auftauen-Taste.

P1 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf zur Einstellung der Kategorie auf P2.

Driicken Sie zum Bestatigen die Taste Jet-Start oder den OK-Knopf.

250 g ist das Standardgewicht.

Drehen Sie den Knopf zur Einstellung des Gewichts auf 500 g.

Driicken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

Noukrwn =

6 Tipps und Empfehlungen:

«+ Zur Erzielung bestmoglicher Ergebnisse fordert Sie das Gerat bei Bedarf zum Wenden/Umriihren der Lebensmittel auf. Siehe Kapitel ,Lebensmittel zugeben/
umriihren/wenden” im Abschnitt, FUNKTIONEN UND TAGLICHE VERWENDUNG"

« Frischhaltefolie sollte mit einer Gabel durchlochert werden, damit Druck entweichen kann und die Folie nicht platzt, da wahrend des Garens Dampf entsteht.

« FUr bessere Ergebnisse empfehlen wir, die Lebensmittel mindestens 5 Minuten ruhen zu lassen.

MF 258 R
LEBENSMITTELKATEGORIE]| MEF 259 MF 255 WEIGHT ZUBEHOR ANWEISUNGEN
. , , 100 bis . i . .
Fleisch P P Hackfleisch, Fleischscheiben, Koteletts, Eintopf.
20009/50g
p2 p2 100 bis Sptlmaschinengeeignetes
( a* Huhn ] Filets (ganz oder geschnitten
20009/50g Geschirr (¢ 9 )
100 bis = . .
T ffisch P3| P3 @ Ganze Fische oder Filets
15009/50g
IMW SAFE DISH|
100 bis (NICHT BEREITGESTELLT) B . X )
Gemise PY P4 Héartere Gemiseteile vermeiden
15009/50g
Crisp-Teller
Knuspriges 50 bis 500 z
P PS5 g ) . Kleine Brote lassen sich besser auftauen
Brot /509 Crisp-Griff
50 bis 500 @
@ Brot FB Ps g Kleine Brote lassen sich besser auftauen
/ 50 g IMW SAFE DISH|
(NICHT BEREITGESTELLT)
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GEBLASE (MANUELL)

Diese Funktion erméglicht Ihnen das Backen von Gerichten wie mit einem Ofen. Durch den Einsatz eines leistungsfahigen Heizelements und Geblases entspricht
der Garvorgang dem eine herkémmlichen Backofens. Verwenden Sie diese Funktion zum Zubereiten von Geback, Backwaren, Fleisch, Gefltigel, Fisch usw. Dem Gar-
vorgang geht zur Erzielung bestmoglicher Garergebnisse eine Vorheizphase des Ofens voraus. So backen Sie Lebensmittel beispielsweise bei 200 °C, 30 Minuten:
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Driicken Sie die Gebldse-Taste.

180 °C ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der Temperatur auf 200 °C.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

Vorheizen” wird am Display angezeigt.

Nach dem Vorheizen erscheint,Lebensmittel zufiigen” am Display. Offnen Sie die Tiir und geben Sie Lebensmittel hinzu. SchlieBen Sie die Tiir dann.
30 Sekunden sind die Standarddauer.

Drehen Sie den Knopf zur Einstellung des Dauer auf 30 Minuten.

Driicken Sie zum Ausfuihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

VWO NV AW =

0 Tipps und Empfehlungen:

- Geben Sie die Lebensmittel auf das niedrige Gestell, damit Luft angemessen rund um die Lebensmittel zirkulieren kann.
- Stellen Sie bei Verwendung dieser Funktion sicher, dass die verwendeten Utensilien ofensicher sind.
« FUr bessere Ergebnisse empfehlen wir, die Lebensmittel mindestens 5 Minuten ruhen zu lassen.

Geblase ZUBEHOR

Manuell 40 bis 200 °C/5 °C

Niedriges Gestell
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DAMPFMENU (NUR MF 255 UND MF 259)

Diese Funktion erméglicht die Zubereitung gesunder und nattirlich schmeckender Gerichte durch das Garen mit Dampf. Verwenden Sie diese Funktion zum
Dampfgaren von Lebensmitteln, wie Nudeln, Reis, Gemuse und Fisch. Sie kdnnen die Garzeit flir Reis und Nudeln entsprechend den Empfehlungen auf der Le-
bensmittelverpackung einstellen. Verwenden Sie zum Beispiel zur Zubereitung von 4 Portionen Quinoa den Dampfgarer ohne Gestell.

Driicken Sie die Dampftaste.
P1 ist die Standardeinstellung.
Drehen Sie den Knopf zur Einstellung der Kategorie auf P2.

2

,1 Portion” wird am Display angezeigt.
Drehen Sie den Knopf zur Einstellung des Gewichts auf 4 Portionen.

1
2
3.
4.  Drucken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.
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Driicken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

i)

Tipps und Empfehlungen:

« Die Starttemperatur des Wassers liegt im Bereich von 15 bis 27 °C.
- Der Dampfgarer ist nur fir den Einsatz mit Mikrowellen vorgesehen! Die Verwendung des Dampfgarers mit einer anderen Funktion beschadigt das Zubehor.
« Geben Sie vor dem Garen bei den Lebensmittelkategorien P4 bis P16 100 ml Wasser in das Unterteil des Dampfgarers.

« Da der Behilter nach Abschluss der Reinigung heif sein wird, sollten Sie ihn mit einem hitzebestandigen Handschuh aus der Mikrowelle nehmen.

LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN

- Reis und Salz hinzugeben.

iy . 1 bis 4 Portionen/ Reis (80 g/Portion), - Wasser.bel Raumtempgratur zugeben, bIS die im Zubehor

' Reis kochen 1 Portion Salz angezeigte Menge erreicht ist, und umrihren.
- Mit Dampfgarer-Deckel abdecken.
- Bei Bedarf Garzeit der Reisverpackung entnehmen.
Dampfgarer, - Quinoa und Salz hinzugeben.
e Quinoa kochen 1 bis 4 Portionen/ el Gestel Quinoa (70 g/ ) \a/\:\aS:;ibitleF:;::tsgr’:eeircarftuirs?:g:i::;:ilS::/Z:Tveznudt’eenk;or
1 Portion &y Portion), Salz gezelg 9 9 !

und umriihren.
Mit Dampfgarer-Deckel abdecken.

Nudeln und Salz hinzugeben.
Wasser bei Raumtemperatur zugeben, bis die im Zubehor

P3 Nudeln kochen ! b|s13pl(>)or;tc|;)’]nen/ Esgg:)(i(;g/ angezeigte Menge erreicht ist, und umriihren.
! - Mit Dampfgarer-Deckel abdecken.
- Bei Bedarf Garzeit der Nudelverpackung entnehmen.
Dampfgarer - 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
. y geben.
PH (grec:EI:;Iei %?Lnr:;?]akﬁ:) 150 bis 500 g/50 g I - Réschen darauf geben oder auf dem Gestell schneiden,
! sotom nicht Gberlappen lassen.
- Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
ANZEIGEN:
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LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Dampfgarer 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
By geben.
F5 Dampfkartoffeln 150 bis 500 g/50 g I Kartoffeln in Wiirfel schneiden und ohne Uberlappen auf
sotom das Gestell geben.
Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Dampfgarer 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
[=T= Gefrorenes Gemiise . g ) geben. )
dampfgaren 150bis 500 9/50 il Grid R&schen ohne Uberlappen auf das Gestell geben.
Botiom Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Dampfgarer 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
P ) a Apfel, geben. )
I Obst dampfgaren 150bis 500 9/50 % Madecrd | Bjrnen Lebensmittel ohne Uberlappen auf das Gestell geben.
Boteom Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
Dampfgarer geben.
Pg Hihnerfilet . L ) Lebensmittel ohne Uberlappen auf das Gestell geben.
dampfgaren 150bis 500 9/50 Middle ord Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen und Taste
Botiom Jet-Start drlicken.
Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Dampfgarer Kabeljau 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
Pg ; . L ! geben. )
Fischfilets dampfgaren | 150 bis 5009/50 g weana [ Meerbrasse, Lebensmittel ohne Uberlappen auf das Gestell geben.
st Forelle . X
otem Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Dampfgarer Thunfisch 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
=20y Fischkotelett . wa ' geben. )
e dampfgaren 150bis 5009/50 9 wano [ SChWertfisch, Lebensmittel ohne Uberlappen auf das Gestell geben.
Botom Lachs - X
Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Dampfgarer 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
= . g ) geben. )
Y Garnelen dampfgaren | 150 bis 500 9/50g % Middte Gria Lebensmittel ohne Uberlappen auf das Gestell geben.
Botiom Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
?ggoﬁcehlze:;toiﬁilg;‘s Kartoffeln schélen und der Lange nach halbieren.
Dampfgarer 50 g eriebe‘;gr " |- Kartoffeln mit einem kleinen Messer aushéhlen und mit
=3 Gedampfte Kartoffeln g 99 . Kéase und anderen Zutaten fiillen.
2 . . 1 Rezept ... |Parmesankase, .
mit Pilz-Sahne-Fillung it crid . 100 ml in den Dampfgarer geben, auf das Gestell geben
Botom 1 Teeloffel gehackte -
Petersilie und darauf ausrichten.
Salz/Pfeffer Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
1 Mohre,
1 Zucchini
(mittelgroB), Gemise in einem Mixer zerkleinern, dann alle Zutaten in
Dampfgarer |1 rote Paprika, einer Schiissel vermischen.
Gedampfte By 100 g geriebener Kugeln (jeweils 1 bis 2 Essloffel) herstellen und mit
P13 vegetarische 1 Rezept wasecis | PArmesankdse, Paniermehl bedecken.
Frikadellen sottom 200 g Ricotta, 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
100 g Paniermehl, stellen.
Muskat, Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Salz,
Pfeffer.
4Blatt Relspa'pler, Zucchini, M&hre, Selleriestange und Koriander in Streifen
Dampfgarer [609 Zucchini, schneiden
Gedampfte 60 g Mohren, R
Py - Lid . In das Reispapier geben und aufrollen.
' vegetarische 4 Rollen waesna |40 g Selleriestange .
. . ) 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
Reispapier-Rollen sottom 10 g frischer Ingwer, stellen
10 9 frischer Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Koriander
5009
ausgenommener,
enthauteter
Dampfgarer Tlntenﬁsch, Alle Zutaten vermischen und Fillung in die Locher des
100 g Paniermehl, X
Gedampfter gefiillter ua 50 g geriebener Tintenfischs geben.
P15 ) 1 Rezept I . 100 ml in den Dampfgarer geben und auf das Gestell
Tintenfisch Parmesankase,
Boteom 1 Essloffel gehackte stellen.
L Garen und nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Petersilie,
30 ml Olivendl,
Salz,
Pfeffer.
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LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
WeiBfischfilet und Basilikum in eine Klichenmaschine mit
Klingenaufsatz geben und zu kleinen Stticken verarbeiten.
500 g WeiBfischfilet, Dem Basilikum und WeiBfischfilet rosa Pfeffer und Salz
ohne Graten, hinzugeben. Vermischen, bis Sie eine glatte Textur haben.
Dampfgarer  |anthiutet und Fischfilet-Mischung gleichméBig verteilen, zu gleich
) Gedampfter Weilfisch- . ua zerkleinert, groen Burgern formen. - 100 ml in den
Pib Basilikum-Burger 1501bis 500 9/50 g % wadecrs 30 g frischer Dampfgarer geben.
Botem Basilikum, Auf das Gestell geben.
rosa Pfeffer, Lebensmittel ohne Uberlappen auf das Gestell geben.
Salz. Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen und Taste
Jet-Start driicken.
Nach der Garzeit einige Minuten ruhen lassen.
200 g Quinoa,
400 ml Wasser,
100 g frische Alle Zutaten vermischen.
P Gel;octter Sp(;rgel und 1 Rezept Spargelspitzen, Mit Dampfgarer-Deckel abdecken und garen.
urkuma-Luinoa 1 Teeloffel Kurkuma, Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
20 ml Olivendl,
Salz und Pfeffer.
150 g getrockneter
Dinkel,
350 ml Wasser,
100 g getrocknete
Gekochte getrocknete Tomaten, . Al!e Zutaten vermischen.
=NY-1 Tomaten und Oliven- 1 Rezept 1009 entstgmte Mit Dampfga.re.r—Dec.keI abdecken und garen.!\lach
Dinkel schwarze Oliven, dem Garen einige Minuten ruhen lassen, umriihren und
Dampfgarer, |1 gehackte kleine servieren.
kein Gestell |Schalotte,
1 Bischel Basilikum,
% ::m Olivendl, Salz und
Pfeffer.
200 g Huhnerbrust,
fsE(?sgéBi’lfjcal?ll\ledras— Alle Zutaten vermischen.
P19 Gekochtes Hihnchen 1 Rezept Curry Mit Dampfgarer-Deckel abdecken und garen. Nach
und Bulgur-Curry-Salat 200 n;I dem Garen einige Minuten ruhen lassen, umriihren und
Gemiusebrihe, servieren.
Salz und Pfeffer.
300 g Basmati-Reis,
. 400ml Wass.ert Alle Zutaten vermischen.
Gekochter Koriander 150 g Zucchini, .
Pa0 und Zucchini auf 1 Rezept 50 g frischer Mit Dampfga're.r—Dec.keI abdecken und garen.!\lach
R ” dem Garen einige Minuten ruhen lassen, umriihren und
Basmati-Reis Koriander, R
50 ml Kokosmilch, servieren.
Salz und Pfeffer.
ANZEIGEN:
o —
Wy
Steag}% with Steagﬁrei:é w/o MICROWAVE




KNUSPRIG ZUBEREITEN/KNUSPRIG FRITTIEREN (NUR MF 258 UND MF 259)

Manuelle knusprige Zubereitung

Diese Funktion ermdglicht eine perfekte Braunung der Ober- und Unterseite von Lebensmitteln, wahrend das interne Garen eine perfekte Textur erzielt.
Garfunktion mit Mikrowelle und Grill. Der Crisp-Teller erreicht die richtige Temperatur zum Garen und Braunen von Lebensmitteln. So bereiten Sie z. B. 3 Minuten
knusprig zu:
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Dricken Sie die Taste Knusprig zubereiten/knusprig frittieren.

P1 ist die Standardeinstellung.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

,0:30” wird am Display angezeigt.

Drehen Sie den Knopf zur Einstellung des Dauer auf 3 Minuten.

6.  Dricken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

A wN =

Knusprig frittieren

Diese Funktion eignet sich zum Garen gefrorener frittierter Lebensmittel, Kartoffeln, Hdhnchenfliigel, Hihnchensttickchen. Der tatséchliche Vorteil ist, dass kein
(oder nur sehr wenig) Ol benétigt wird und dennoch sehr gute und einheitliche Ergebnisse bei frittierten Lebensmitteln erzielt werden. So frittieren Sie z. B. 300 g
Pommes Frites knusprig:
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Driicken Sie die Taste Knusprig zubereiten/knusprig frittieren.

P1 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf in die Position P2.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

200 ist das Standardgewicht.

Drehen Sie den Knopf zur Anderung des Gewichts in 300 g.

Driicken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

Nowvhwn =

ANZEIGEN (JE NACH LEBENSMITTELKATEGORIE):
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Tipps und Empfehlungen:

« Platzieren Sie den heif3en Crisp-Teller nicht auf einer hitzeempfindlichen Flache.

« Entfernen Sie den hei3en Crisp-Teller mit Ofenhandschuhen oder dem Crisp-Griff.

« Verwenden Sie mit dieser Funktion nur den speziellen Crisp-Teller. Andere Crisp-Teller auf dem Markt sorgen bei Verwendung dieser Funktion nicht fir das rich-
tige Ergebnis.

« Wahrend der Garzeit fordert Sie der Mikrowellenofen moglicherweise auf, Lebensmittel zuzugeben/umzuriihren/zu wenden. (siehe ,LEBENSMITTEL ZUGEBEN/

UMRUHREN/WENDEN" im Abschnitt,,FUNKTIONEN UND TAGLICHE VERWENDUNG" fiir Einzelheiten.)

LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Crisp-Teller
P ‘;{r) Manuelle Funktion - Crisp-Griff |-
Crisp-Teller auf
hohem Gestell
Lebensmittel auf den Crisp-Teller geben, ohne dass
sie Uberlappen.
f=p=] % Pommes frites 200 bis 400 g/ Pommes frites Auto-Garen-Taste"drucken, Programm wahlen und
509 Taste Jet-Start driicken.
Lebensmittel bei Bedarf wenden.
Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Crisp-Teller auf
hohem Gestell
Lebensmittel auf den Crisp-Teller geben, ohne dass
. sie Uberlappen.
P3 " Frittierte 200 bis 500 g/ Frittierte Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen und
2 Hahnchenstiickchen 509 Hahnchenstiickchen Taste Jet-Start drlicken.
Lebensmittel bei Bedarf wenden.
Crisp-Griff Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
%
Crisp-Teller auf
hohem Gestell
! Lebensmittel auf den Crisp-Teller geben, ohne dass
= ‘ sie tiberlappen.
= q ) « 250 bis 500 g/ b « Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen und
e Fischstabchen 509 Fischstdbchen Taste Jet-Start driicken.
Lebensmittel bei Bedarf wenden.
Crisp-Griff Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Crisp-Teller auf
hohem Gestell
Lebensmittel auf den Crisp-Teller geben, ohne dass
sie Uberlappen.
= i - - ticken, Programm wahlen und
PSS (= 100 bis 600 g/ Auto-Garen-Taste driicken, Prog
* Gefrorene Burger 50g Gefrorene Burger Taste Jet-Start driicken.
Lebensmittel bei Bedarf wenden. Nach dem Garen
einige Minuten ruhen lassen.

ANZEIGEN (JE NACH LEBENSMITTELKATEGORIE):
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Crisp-Teller auf
hohem Gestell Mebhl, Salz und schwarzen Pfeffer in eine mittelgrof3e
@ flache Schiissel geben.
1 400 g Hihnerbrust in Eier, Salz und Pfeffer in eine zweite mittelgrof3e
= Scheiben, flache Schissel geben und mit einem Schneebesen
. 100 g Paniermehl, verrihren.
PG zf Paniertes Hiihnerfilet 200 ZI; 5009/ 60 g Mehl, Paniermehl und Ol in eine dritte mittelgroBe flache
— 9 2 Eier, Schiissel geben und verriihren.
100 ml Sonnenblumendl, Jede Scheibe Hiihnerfleisch der Reihe nach durch
Salz/Pfeffer. diese drei Schissel ziehen: Mehl, Ei, Paniermehl.
Huhnerbrust auf den Crisp-Teller geben und diesen
in den Ofen stellen.
Lebensmittel auf den Crisp-Teller geben, ohne dass
sie Uiberlappen.
ul . . 200 bis 500 g/ . . Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen und
P @ Hiihnerfligel 509 Hiihnerfligel Taste Jet-Start driicken.
Lebensmittel bei Bedarf wenden.
Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Lebensmittel auf den Crisp-Teller geben, ohne dass
sie Uberlappen.
FE 1,}.“ Fischkoteletts 200 2‘; ZOO 9/ Fischkoteletts /T\:sttz_i;tg?;?Ztreuglzzg.(en, Programm wahlen und
Lebensmittel bei Bedarf wenden.
Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Schinken und Kése vermischen.
Vorsichtig eine langliche Tasche in jede Hiihnerbrust
schneiden.
400 g Hithnerbrust in Jede Hithnerbrust mit der Mischung aus Schinken
Scheiben, und Kése fiillen und mit einem SpieBchen oder
50 g Schnittkdse, einigen Zahnstochern sichern.
50 g geschnittener Mehl, Salz und schwarzen Pfeffer in eine mittelgro3e
> Paniertes Huhn mit Schinken, flache Schiissel geben.
F3 q';-/.“" Schinken und Kase 1 Rezept 100 g Paniermehl, Eier, Salz und Pfeffer in eine zweite mittelgrof3e
60 g Mehl, flache Schissel geben und mit einem Schneebesen
2 Eier, verriihren. Paniermehl und Ol in eine dritte
100 ml Sonnenblumendl, mittelgroBe flache Schiissel geben und verriihren.
Salz/Pfeffer. Jede Scheibe Hiihnerfleisch der Reihe nach durch
diese drei Schissel ziehen: Mehl, Ei, Paniermehl.
Hihnerbrust auf den Crisp-Teller geben und diesen
in den Ofen stellen.
Auberginen in 1,3 cm dicke Kreise schneiden
250 g Auberginen, Eier, getrockneten Thymian, Salz und Pfeffer
2 Eier, gemeinsam in einer Schissel vermischen.
o Panierte Auberginen 1 Essloffel getrockneter Paniermehl in eine andere Schiissel geben, Ol
PO gxﬁ mit Oregano und 1 Rezept Thymian, hinzugeben und gut vermischen.
Thymian 200 g Paniermehl, Jede Scheibe Auberginen der Reihe nach durch
100 ml Sonnenblumendl, diese drei Schiissel ziehen: Ei, dann Paniermehl.
Salz/Pfeffer Geschnittene Auberginen auf den Crisp-Teller geben
und diesen in den Ofen stellen.
Eier, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermischen.
400 g gepulte . . . ”
Garnelenschwiinze, melermehl in eine andere'SchusseI geben, Ol
. . . hinzugeben und gut vermischen.
Pl ? Knusprig panierte 1 Rezept 2 Eier, . Jedes Stilick Garnelenschwanz der Reihe nach durch
Garnelen 200 g Paniermehl, K R . . . K
70 ml Sonnenblumendl, diese drei Schssel ;lehen. Ei, dann Panlermehl. '
Garnelen auf den Crisp-Teller geben und diesen in
Salz und Pfeffer.
den Ofen stellen.
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GRILL

Diese Funktion nutzt einen leistungsfahigen Quarzgrill zum Braunen von Lebensmitteln, wodurch ein Grill- bzw. Gratin-Effekt erzielt wird. So grillen Sie z. B.
Lebensmittel 3 Minuten bei mittlerer Stufe:
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Driicken Sie die Grilltaste.

1 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf zum Andern der Leistungsstufe auf 2.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

0:30 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf zur Anderung der Dauer auf 3 Minuten.

Driicken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

Nowvhwn =

0 Tipps und Empfehlungen:

+ Geben Sie Lebensmittel, wie Toastbrot, Steaks und Wiirstchen, auf das hohe Gestell.
« Firdiese Funktion wird das hohe Gestell benétigt. Es bringt die Lebensmittel fir bestmdgliche Ergebnisse néher zum Grill. Platzieren Sie es in der Mitte des Garraums.
- Stellen Sie bei Verwendung dieser Funktion sicher, dass die verwendeten Utensilien hitzebesténdig sind.

» Verwenden Sie beim Grillen keine Utensilien aus Kunststoff. Diese schmelzen. Gegenstande aus Holz oder Papier sind ebenfalls nicht geeignet.
« Achten Sie darauf, nicht die Decke unter dem Grillelement zu berihren.

LEISTUNGS- N
HINWEISE ZUBEHOR
STUFE
' Gerin Diese Stufe dient dem abschlieBenden Garen einer bereits gegrillten Seite, wiahrend die andere Seite noch gebraunt werden muss; diese
! 9 | stufe eignet sich nicht fur Lebensmittel, die lange Zeit gegart/warmgehalten werden miissen, da sie in diesem Fall verbrennen kénnen.
2 Mittel Diese Stufe eignet sich zur Zubereitung einiger Arten von Fleisch, die auBen und innen gleichméafig gegart werden mussen. Sie eignet Hohes Gestell
sich auch zum langsamen Toasten von Brot, zum Uberbacken von Lebensmitteln oder zum erneuten Erhitzen.
Diese Stufe eignet sich fiir Lebensmittel, die schnell eine intensive Braunung auf der Oberflache entwickeln miissen, sowie zum Toasten
:-p' Hoch . - X
von Brot oder zum abschlieBenden Uberbacken von Lebensmitteln.
ANZEIGEN:
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KOMBI-GRILL (MW + GRILL)

Diese Funktion kombiniert Mikrowelle und Grill, damit Sie Aufldufe in kiirzerer Zeit zubereiten konnen. So bereiten Sie z. B. Lebensmittel bei einer Leistung von
650 W 3 Minuten zu:
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Driicken Sie die Kombitaste.

1 ist die Kombi-Grill-Funktion.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

350 W ist die Standardeinstellung.

Drehen den Knopf zur Einstellung der Leistungsstufe auf 650 W.

Eine Dauer von 0:30 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf zur Einstellung des Dauer auf 3 Minuten.

Driicken Sie zum Ausfuihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

NV AWN =

6 Tipps und Empfehlungen:

- Lassen Sie die Ofentir nicht lange gedffnet, wenn der Grill in Betrieb ist; andernfalls sinkt die Temperatur.

« Beim Zubereiten grof3er Auflése wenden Sie die Lebensmittel etwa nach der Halfte der Garzeit, damit die Au3enseite die richtige Farbe erhdlt.

« Achten Sie bei Verwendung dieser Funktion darauf, mikrowellengeeignete, ofensichere und hitzebestandige Utensilien zu verwenden.

« Verwenden Sie beim Grillen keine Utensilien aus Kunststoff. Diese schmelzen. Gegenstdnde aus Holz oder Papier sind ebenfalls nicht geeignet.

« Achten Sie darauf, nicht die Decke unter dem Grillelement zu beriihren.

- Furdiese Funktion wird das hohe Gestell benétigt. Es bringt die Lebensmittel fiir bestmogliche Ergebnisse ndher zum Grill. Platzieren Sie es in der Mitte des Garraums.

EMPFOHLENE .
LEISTUNGSSTUFE VERWENDUNG ZUBEHOR
650 W Gemise Hohes Gestell
500 W Gefligel
350 W Fisch
160 W Fleisch
90 W Obstauflauf
ANZEIGEN:
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KOMBI (MW + FC)

Diese Funktion kombiniert Mikrowelle und Gebldse, ermdglicht schnelleres backofenartiges Zubereiten von Gerichten. Kombi (Mikrowelle + Gebldse) ermdglicht
Ihnen die Zubereitung von Gerichten, wie gebratenem Gefliigel, ganzen Kartoffeln, Lasagne, Fisch. Gebratenes Fleisch und Obsttorten, StiBigkeiten und Geback.
So backen Sie z. B. Lebensmittel bei einer Leistungsstufe von 350 W, 170 °C, 3 Minuten:
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Driicken Sie die Kombitaste.

1 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf auf die 2 Kombi-Geblase.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

170 °Cist die Standardeinstellung.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

350 W ist die Standardeinstellung.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

0:30 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf zur Einstellung des Dauer auf 3 Minuten.
Driicken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

S SV NOUAWN =

- o

o Tipps und Empfehlungen:

- Lassen Sie die Ofentir nicht lange gedffnet, wenn diese Funktion in Betrieb ist; andernfalls sinkt die Temperatur.

« Stellen Sie bei Verwendung dieser Funktion sicher, dass die verwendeten Utensilien ofensicher und mikrowellengeeignet sind.
- Flr bessere Ergebnisse empfehlen wir, die Lebensmittel mindestens 5 Minuten ruhen zu lassen.

- Geben Sie die Lebensmittel auf das niedrige Gestell, damit Luft angemessen rund um die Lebensmittel zirkulieren kann.

FC+ MW EMPFOHLENE VERWENDUNG ZUBEHOR
Temperatur 160 bis 200 °C/5 °C
350W Gefliigel, ganze Kartoffeln, Niedries GesteII

Lasagne, Fisch

160 W Gebratenes Fleisch und Obsttorten

0W SuBigkeiten und Geback

ANZEIGEN:
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SPEZIAL

Das Spezialmeni ist ein praktisches Mend, das verschiedene Funktionen zur Unterstlitzung des Garvorgangs bietet. Damit kdnnen Sie Joghurt zubereiten, Teig auf-
gehen lassen, Butter, Eiscreme, Frischkdse schmelzen und weich machen usw. So machen Sie z. B. 250 g Butter mit dem Modell MF 259 weich:
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1. Dricken Sie die Spezialtaste.

2. P1listdie Standardeinstellung.

3. Drehen Sie den Knopf in die Position P5.

4.  Drlcken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

5. 250 gist die Standardeinstellung.

6.  Dricken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.
0 Tipps und Empfehlungen fiir Joghurt:

Zutaten:

« 600 ml frische oder UHT-Vollmilch.
+ 509 Zucker und 15 g Starterkultur (Naturjoghurt) (das Etikett muss anzeigen, dass das Produkt eine Lebendkultur enthalt).

Zubehor:
« Einzelne Tassen der GroB3e von 1 Liter.
+ Ein mittelgroBBes Kochgeschirr.

Vorgehen:

+ Reinigen Sie die Joghurt-Behdlter durch Ausspiilen mit kochendem Wasser.

- Erhitzen Sie Milch in einem Kochgeschirr bis kurz vor den Punkt, an dem sie aufkochen wiirde (etwa 70 °C, UHT-Milch nicht erhitzen).

+ Sobald Sie die Zieltemperatur erreicht haben, entfernen Sie die Hitze und warten, bis sich die Milch abgekiihlt hat (auf etwa 25 °C).

- Entfernen Sie die ,Haut”, die sich moglicherweise auf der Milch gebildet hat.

- Sobald die Milch die richtige Temperatur erreicht hat, mischen Sie sie mit Zucker und Starterkultur (Naturjoghurt).

« Mischen Sie griindlich, aber sanft. Achten Sie darauf, nicht zu viel Luft unterzuriihren (wenn zu viel Luft untergeriihrt wird, wéchst die Starterkultur langsam).

- GieBen Sie die Mixtur in saubere Behalter, schlieen Sie diese mit einem Deckel und geben Sie sie in die Mitte des Garraums.

- Driicken Sie die Spezialtaste, drehen Sie den Knopf in Position P1 oder P3 (siehe vorherige Tabelle) und driicken Sie dann die Starttaste.

+ Rihren Sie den Joghurt wahrend dieser Zeit nicht.

« Nehmen Sie nach Abschluss des Garvorgangs die Behalter aus dem Garraum und stellen Sie sie vor dem Servieren in den Kiihlschrank.

« Zum Erhalt einer Kultur bewahren Sie einen kleinen Teil des Joghurts in einem sauberen, luftdicht verschlossenen Behélter auf (nach mehrere Durchgédngen
lasst die Starke der Kulturen jedoch ab). Sie kdnnen ihn zwei bis drei Wochen im Kiihlschrank aufbewahren.

ANZEIGEN (JE NACH LEBENSMITTELKATEGORIE):
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O Tipps und Empfehlungen zum Aufgehenlassen von Teig:

1. Geben Sie 200 ml Wasser in einem mikrowellengeeigneten Behalter in den Garraum.

Driicken Sie die Spezialtaste, drehen Sie den Knopf in Position P2 oder P4 (siehe Tabelle) und driicken Sie dann zum 5-minitigen Befeuchten und Erwdrmen

des Garraums die Starttaste.

3. Nach 5 Minuten zeigt das Display ,LEBENSMITTEL ZUGEBEN’, geben Sie den Teig mit dem Behalter rasch in den Garraum, damit Dampf und Temperatur
erhalten bleiben. SchlieBen Sie die Tiir.

4.  Drucken Sie zum Starten des Garvorgangs die Starttaste.

« Geben Sie z. B. bei Pizzateig 37 °C warmes Wasser direkt in den Behalter, damit sich die Hefe im Wasser auflost. Geben Sie 250 g Mehl, 2 Essloffel natives Olivendl
und 2 g Salz hinzu. Kneten Sie, bis ein Teig entsteht. Diese Funktion kann mit jedem anderen Teigrezept genutzt werden.
- Flr bessere Ergebnisse empfehlen wir die Verwendung dieser Funktion, um 250 bis 500 g Teig aufgehen zu lassen.

N

LEBENSMITT- "
ELKATEGORIE MF 255 [MF 258| MF 259 WEIGHT ZUBEHOR
) ) = 600 bis
@ Roastbeef warmhalten / 1400 g
@ Pizza warmhalten - - P2 300 bis 800 g
8 Joghurt Pi P P3 Siehe Joghurt-Tipps.
LN . )
Q Teig aufgehen lassen =] == = Siehe Tipps zum Altjfgehenlassen
von Teig.
@ Butter weich machen F3 F3 PS5 50 bis 500 g/ 2:))
SO g [MW SAFE DISH|
Eiscreme .
e | weich machen P4 P4 PB 100 bis 1000 g/50 g (NICHT BEREIT
; GESTELLT)
o |Frischkase weich machen PS5 PS5 A >0 b|55059(1)0 9/
ﬁaxe Gefrorenen PE PE PB 250 ml bis 1L/
0 Saft weich machen 250 ml
@ Butter schmelzen /1 A PS 50bis 5009
/509
H  |schokolade in Stiicken schmelzen PE | PB | PiD 100/b5|é .:;00 9
&2 |Kédse schmelzen =] Pg | P 50bis 5009
/509
@ Marshmallows schmelzen Pig(PIO| PI2 100/b5IéZOO 9
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WARMHALTEN (NUR MF 255 UND MF 258)

Die Warmhaltefunktion dient nur dem Warmbhalten von Roastbeef und Pizza. So halten Sie mit dem Modell MF 255 z. B. 350 g Pizza warm:
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Driicken Sie die Warmhalten-Taste.

P1 ist die Standardeinstellung.

Drehen Sie den Knopf in die Position P2.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

350 g ist die Standardeinstellung.

Driicken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

ounhcwnN =

6 Tipps und Empfehlungen:

. Lassen Sie die Lebensmittel nach dem Garen nicht linger als eine Stunde im Ofen. Andernfalls drohen Lebensmittelvergiftung und Ubelkeit.

LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR
Pi Roastbeef 600 bis 1400 g @
IMW SAFE DISH
=~ Pizza 300 bis 800 g (NICHT
BEREITGESTELLT)
ANZEIGEN:
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AUTOMATISCHE REINIGUNG

Dieses automatische Reinigungsprogramm hilft Ihnen bei der Reinigung des Garraums Ihres Mikrowellenofens und bei der Beseitigung unangenehmer Geriiche. Die
Dauer betragt 13 Minuten und kann nicht gedndert werden.

VOR STARTEN DES PROGRAMMS:
Geben Sie 250 ml Wasser bei Raumtemperatur je nach Modell in einen mikrowellensicheren Behalter oder das Unterteil des Dampfgarers. Platzieren Sie den Behal-
ter direkt im Garraum.

SO STARTEN SIE DAS PROGRAMM:
1 4 ) s N 3 e ™
2 - _\
) /@
+

Autom. Reinigung
ECO - 3 Sek. driicken

SCHNELLSTART

@ >
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1. Dricken Sie die Auto-Reinigung-Taste.
2. 9:00ist die Standardeinstellung.
3. Driicken Sie zur Reinigung den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

WENN DAS PROGRAMM ABGESCHLOSSEN IST:

1. Driicken Sie die Stopp-Taste, 6ffnen Sie die Tur.
2. Entfernen Sie den Behalter.
3. Verwenden Sie zur Reinigung der Innenflachen ein weiches Tuch oder ein Papiertuch.

6 Tipps und Empfehlungen:

« Fir bessere Reinigungsergebnisse sollten Sie einen mikrowellengeeigneten Behalter mit einem Durchmesser von 17 bis 20 cm und einer Hohe von weniger als
6,5 cm verwenden.

- Da der Behalter nach Abschluss der Reinigung heil3 sein wird, sollten Sie ihn mit einem hitzebestandigen Handschuh aus der Mikrowelle nehmen.

- Geben Sie fur bessere Reinigungswirkung und zur Entfernung unangenehmer Geriiche etwas Zitronensaft in das Wasser.

« Das Grill-Element muss nicht gereinigt werden, da die intensive Hitze jegliche Spritzer abbrennt. Die Decke hingegen sollte regelmé&fig gereinigt werden. Ver-
wenden Sie dazu ein weiches, angefeuchtetes Tuch und einen milden Reiniger.

ZUBEHOR
MF 255/MF 259 MF 258

Unterteil des Dampfgarers

2
IMW SAFE DISH|

(NICHT BEREITGESTELLT)
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MEIN MENU

Eine Auswahl automatischer Rezepte mit voreingestellten Werten fiir optimale Garergebnisse. So bereiten Sie z. B. einen Kuchen mittels Backmischung mit dem
Modell MF 259 zu:
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Driicken Sie die Taste Mein Meni.

,C1" erscheint am Display.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

,P1” erscheint am Display.

Driicken Sie zum Bestatigen den OK-Knopf.

,600 g” erscheint am Display.

Driicken Sie zum Ausfiihren des Garvorgangs den OK-Knopf oder die Taste Jet-Start.

NounhswnN =

Hinweis:

Nach dem Erhitzen von Babynahrung oder Flissigkeiten in einem Babyfldschchen oder einem mikrowellengeeigneten Becher miissen Sie vor der Fitterung im-
mer den Inhalt verriihren/schiitteln und die Temperatur prifen. Dies stellt sicher, dass die Hitze gleichmaRig verteilt wird, und verhindert die Gefahr von Verbri-
hung oder Verbrennung.

- Sauger (von Flaschen) und Deckel (von Glaschen) entfernen

- Nach dem Erhitzen schiitteln

- Nahrung einige Zeit stehen lassen

- Produkt erneut schiitteln

- Temperatur priifen

- Bei etwa 30 bis 40 °C (feste Nahrung) oder bei etwa 37 °C (Milch) servieren

ANZEIGEN (JE NACH MODELL UND LEBENSMITTELKATEGORIE):
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Bei Modell MF 258 und MF 259 siehe folgende Tabelle:

LEBENSMITTELKATEGORIE MF 258 | MF 259 WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
C1 Komfort
Mikrowellengeeignete
Kuchenform (nicht im Liefer-
umfang enthalten) Mischung in die Kuchenform geben und im
i . I=h =11 . . Garraum platzieren.
Kuchen-Backmischung i I 600 g Kuchen-Backmischung Nach dem Garen herausnehmen und vor dem
Servieren einige Zeit abkiihlen lassen.
Crisp-Teller
@ Nach Entnahme aus der Verpackung auf den
o ; P2 [=3=] - - . ’ Crisp-Teller geben.
Gefrorene diinne Pizza 3509 Crisp-Griff Gefrorene diinne Pizza Nach dem Garen und vor dem Servieren einige
& i Minuten ruhen lassen Server.
C2 Friihstiick
Hohes Gestell b | direkt auf das hoh Il eb
. _ Lebensmittel direkt auf das hohe Gestell geben.
Toast i P 40 tj"(s) 809/ Brotscheiben je 20 g Garen.
9 Bei Bedarf wenden.
Alle Zutaten vermischen.
1 bis 4 @ 160 g Haferflocken, Garen.
Haferflockenbrei Pe = Portionen/1 W SAFE DISH 320 g Milch, Bei Bedarf stark riihren.
Portion Salz Milch muss im Kiihlschrank gekuhlt sein;
(NICHT BEREITGESTELLT) andernfalls einen gréBeren Becher verwenden
Crisp-Teller
Speck P3 P3 50bis 1509/ Speckscheiben Speckscheiben auf den Crisp-Teller legen.
259 Crisp-Griff
\1
R
Crisp-Teller
@ Crisp-Teller zum Vorheizen in den Garraum
1 bis 4 1 Portion: stellen.
Spiegeleier Y P4 Portionen/1 . . 1Ei ’ AnschlieBend Eier auf dem Crisp-Teller
Portion Crisp-Griff aufschlagen und diesen wieder in den Garraum
% des Ofens geben.
Crisp-Teller
@ Speckscheiben auf den Crisp-Teller legen und
1 bis 4 1 Portion: garen.
Speck und Eier PS5 F5 Portionen/ . . 1Eiund25¢g Bei Bedarf Tir 6ffnen und Eier Gber dem Speck
1 Portion Crisp-Griff Speckscheiben auf den Crisp-Teller aufschlagen. Dann wieder in
% den Garraum des Ofens geben.
Crisp-Teller
Wiirstchen mit einer Gabel anstechen.
Wiirstchen auf den Crisp-Teller legen und diesen
Wirstchen =1 =11 100 bis 400 g/ Wiirstchen wieder in den Garraum des Ofens geben.
1009 Crisp-Griff Garen.
Lebensmittel bei Bedarf wenden und Garvorgang
% fortsetzen.
Crisp-Teller
b Speckwirfel auf den Crisp-Teller legen.
\ Garen. Bei Bedarf Tiir 6ffnen und Eier (iber dem
150 g Speck, Speck auf den Crisp-Teller aufschlagen. Dann mit
Knuspriger Speck mit Eiern L P 1 Rezept . ) 8 Eier, Salz und Pfeffer wiirzen.
Crisp-Griff Salz/Pfeffer AnschlieBend wieder in den Garraum des Ofens
\ geben.
S Garen.
\\aﬂ
Crisp-Teller Eier und Se'alz mit dem Schinken vermischen und
auf den Crisp-Teller legen.
\’- 4 Eier, Garen.
50 Ié‘aucherschinken Sie erhalten ein diinnes Omelette.
Schinken-Ei-Toast P8 Pg 1 Rezept . ) 3 S?heiben Brot ' Omelette in 4 Quadrate schneiden.
Crisp-Griff ’ Jedes Quadrat zwischen zwei Scheiben Brot
Salz/Pfeffer . .
\ legen, diese auf den Crisp-Teller geben und
3 wieder in den Garraum stellen.
R Garen.

ANZEIGEN (JE NACH MODELL UND LEBENSMITTELKATEGORIE):
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LEBENSMITTELKATEGORIE MF 258 | MF 259 WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Crisp-Teller K:irtoffeln ffein reiben Emd dan‘r'w I?icht mit den
Héanden driicken, um tberschissiges Wasser zu
@ 400 g frische geriebene entfernen.
Kartoffeln, Alle restlichen fein gehackten Zutaten
Pilze und Zwiebeln P3 = 1 Rezept . . 100 g frische Pilze, hinzugeben
Crisp-Griff 60 g Zwiebeln, Mit einem L&ffel Haufchen auf dem zuvor
Salz und Pfeffer. eingedlten Crisp-Teller formen, dann leicht
mit lhren Fingern driicken, sodass Scheiben
entstehen
Crisp-Teller zum Vorheizen in den Garraum
stellen.
Eier, Salz, Pfeffer und Krduter in einer mittelgroBen
Schiissel vermengen und etwa 1 Minute zu einer
homogenen und schaumigen Masse schlagen.
Crisp-Teller Crisp-Teller mit Butter oder Olivendl einpinseln.
) Eier-Gemisch auf den Crisp-Teller geben.
8 Eier,
\/ 70 g geriebener Gruyére- G‘aren‘ . .
Schinken-Kase-Omelett PO PO 1 Rezept Kse, Sie erhalten ein Omelett. Crisp-Teller .
Crisp-Griff 60 g Schinken, h‘erausn-e.hmen und Rénder des (?meletts mit
Salz und Pfeffer einem Silikon-Spatel vom Teller I6sen und durch
: Schutteln des Tellers priifen, dass nichts mehr
% anhaftet.
Schinken und Kése in eine Halfte geben und die
gegentliberliegende Seite des Omeletts dartber
legen, sodass Schinken und Kése bedeckt sind.
Crisp-Teller wieder in den Ofen stellen und
Garvorgang starten.
C3 Vollstandige Gerichte
300 g Lachs, in 3 cm dicke Lachs und zuvor mit Ol, Salz, Pfeffer und
Scheiben geschnitten, Zitronensaft gewiirztes Gemuse auf den Teller
150 g Tomaten, 100 g geben.
Lachs mit Gemise Pl Pl 1 Rezept Kartoffeln, Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
@ 100 g Blumenkohl, Ol, Dampf entweichen kann.
< Salz, Nach dem Garen zur Vermeidung von
MW SAFE DISH Zitronensaft Verbriihungen vorsichtig Deckel entfernen.
(NICHT BEREITGESTELLT) Fischfilets und gewiirzte Kartoffeln (nach
Gewicht halb Kartoffeln, halb Fisch) auf den Teller
. . eben.
Fisch und Kartoffeln Pe = 200 IZ(S) 5009/ Fischfilets, Kartoffeln, EVO- | 'gl'eller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
g 0|, Salz, Pfeffer X
Dampf entweichen kann.
Nach dem Garen zur Vermeidung von
Verbriihungen vorsichtig Deckel entfernen.
;ggg :::::{h;i?: Alle Zutaten in den Dampfgarer geben und gut
Curry-Reis und Huhn mit griinen P3 1 Rezept 600 ml GemUsebr[jlhe verrithren.
Erbsen P . ! Abdecken, garen und bei Bedarf riihren
50 g griine Erbsen, : K
. - Nach dem Garen 4 bis 5 Minuten ruhen lassen.
1 Essloffel griines Curry.
500 g Bolognese-Sauce, Alle Zutaten in den Dampfgarer geben und gut
350 g kurze Nudeln verrihren.
(Rigatoni, Mezze Maniche, Abdecken und Garvorgang starten.
Nudeln Bolognese P 1 Rezept Casarecce), Bei Bedarf Garzeit der Herstellerverpackung
300 ml Wasser, entnehmen.
Salz und Pfeffer. Bei Bedarf riihren.
Dampfgarer, kein Gestell  [7pq g Kichererbsen,
) . Lid 150 g Huhn, in Streifen Alle Zutaten hineingeben und gut verriihren.
K|chererléi)ir;s:liHuhner— PS5 1 Rezept geschnitten, Abdecken. Nach dem Garen Deckel entfernen,
@ Bottom  |200 mlWasser, umriihren und servieren.
100 g Couscous
Rinderhackfleisch, Salz und Pfeffer vermischen.
Mischung zu Frikadellen formen, jeweils etwa 1
1/2 Essloffel.
150 geschalte Linsen, Zerriebene Tomaten, Briihe, Salz und Pfeffer in
400 g Rinderhackfleisch, den Dampfgarer ohne das innere Gestell geben
Geduinstete Linsen mit Frikadellen PE 1 Rezept 400 g zerriebene Tomaten, und Frikadellen in die Mischung legen.
500 ml Gemiisebriihe, Geschélte Linsen, zerriebene Tomaten, Briihe, Salz
Salz und Pfeffer. und Pfeffer in den Dampfgarer ohne das innere
Gestell geben und Frikadellen in die Mischung
legen.
Abdecken und garen.
CrispTeller Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.
Hithnerfilet ohne Knochen, |” Kartoffeln und Huhnerﬁlet auf den Crisp-Teller
. geben, ausschlieBlich die Kartoffeln pfeffern und
Huhn mit Kartoffeln P3 Pa 200 bis 500 g/ Kalrtoffeln, salzen, anschlieBend Ol hinzugeben und den
09 Crisp-Griff g? if Teller in den Garraum des Ofens stellen.
erer. Garen.
Lebensmittel bei Bedarf wenden
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LEBENSMITTELKATEGORIE MF 258 MF 259 WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Crisp-Teller
P - Spargel auf den Crisp-Teller legen und diesen
@ wieder in den Garraum stellen.
1 bis 4 1 Portion: - Garen.
Eier und Spargel Y Fg Portionen/ . . 1Ei, - Tur offnen, Eier tiber den Spargel geben. Dabei
1 Portion Crisp-Griff 100 g Spargel. die Temperatur beachten.
- Crisp-Teller wieder in den Garraum stellen und
Garvorgang fortsetzen.
- Teig glatt auf einer Arbeitsplatte ausrollen.
- Teig auf seinem Backpapier auf den Crisp-Teller
Crisp-Teller 1 Brisée-Fertigtei legen.
risee-rertigtelg, Uberstehenden Rand des Papiers mit einer Schere
runde Form (230 g), . o T
v . abschneiden, mit einer Gabel in die gesamte
100 g gewurfelter Speck w s
. =15 Pg 1 Charge R . Oberflache des Teigs Locher stechen.
Quiche (nicht gerduchert), . s o .
(1025 g) Crisp-Griff ) Speck gleichméBig auf der Teigflache verteilen.
P 100 g geschlagene Eier, : . )
- Eier und Sahne intensiv schlagen.
200 g Kiichensahne, : o Lo
A Salz Mischung vorsichtig in das Kochgeschirr gieBen
\\ g und fliissige Oberflache mit einem Spatel oder
eine Gabel glatt ziehen.
- Crisp-Teller in den Garraum stellen.
- Teig glatt auf einer Arbeitsplatte ausrollen.
- Teig auf seinem Backpapier auf den Crisp-Teller
Crisp-Teller - L I_(_agen. . o
2 Brisée-Fertigteig, - Uberstehenden Rand des Papiers mit einer Schere
\ runde Form (230 g), abschneiden, mit einer Gabel in die gesamte
1 Charge 150 g Zucchini, Oberflache des Teigs Locher stechen.
Gemiise-Quiche PB PO (1025 g) 100 g kleine Tomaten, - Zucchiniin 3 mm dicke Scheiben und Tomaten
9 Crisp-Griff 250 g pflanzliche Sahne, in Stiicke schneiden. Dann gleichméBig auf der
\ Salz, Teigflache verteilen.

\\,\1 Pfeffer. - Sahne mit Salz und Pfeffer mischen, dann auf
den Teig geben und Oberflache mit einem Spatel
oder einer Gabel glatt ziehen.

- Crisp-Teller in den Garraum stellen.
5 . . - Gefrorene Lasagne mit mikrowellengeeignetem
Gefrorene Lasagne P P 6009 Mikrowellengeeignetes  Fertige gefrorene Lasagne |  Geschirr in die Mitte des Gestells stellen.
GeschlrrGanuf "l'l‘fd”gem - Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
estel
- Eine Schicht Lasagne-Platten auslegen,
@ 150 g Lasagne-Platten vollstar)dlg mlF Bolognese-Sauce bedecken,
dann eine Schicht Béchamelsauce und Parmesan
rg pia [MW SAFE DISH) 400 g Bolognese-Sauce darauf geben
Frische L / 1000 .
rische tasagne l 9 09 Par’mesan Schritte wiederholen, bis 6 Schichten vorhanden
250 g Béchamelsauce sind
salz - Nach dem Garen und vor dem Servieren einige
Minuten ruhen lassen.
Crisp-Teller auf niedrigem
Gestell
- Hefe in 37 °C warmem Wasser auflésen, Mehl,
150 g Mehl, Salz und Ol hinzugeben und einen Teig herstellen
10 g frische Hefe, 100 ml (10 Minuten).
Selbst gemachte Pizza Pg P13 900g Wasser - 30 bis 60 Minuten abgedeckt bei
120 g Tomaten Raumtemperatur ruhen lassen.
70 g Mozzarella, - Auf den eingedlten Crisp-Teller geben, mit
Crisp-Griff 1590l Tomaten, Mozzarella und Oregano belegen,
Crisp-Teller auf dem Gestell platzieren.
N
w
C4 gesund/Gemiise
- Mit Ausnahme des Késes in ein
= 200 g Kartoffeln in Wiirfeln, m|krowellengee|gnetes Geschirr geben, alle
=) . Zutaten gut vermischen.
100 g Brokkoli, .
IMW SAFE DISH . . Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
" =T =1 . 1 reife Tomate in Wiirfel X
Gemiisesuppe I 4 Portionen hnitt Dampf entweichen kann.
(NICHT BEREITGESTELLT)  [9eschmitten. - Garen.
200 ml Wasser, Salz/Pfeffer, . .
. M ~ |- Nach dem Garen Zutaten mit einem Mixer
Parmigiano-Kase, EVO-OI : R M
zerkleinern und noch warm servieren, Kése und
EVO-Ol darauf geben.
@ - Kartoffeln waschen, trocknen und mit einer
bi < Gabel einstechen.
1 bis4 (W SAFE DISH 1 kg Kartoffeln, mittlere |- AnschlieBen auf einen mikrowellengeeigneten
Ofenkartoffeln = Fe Portionen/1 GriRe. nicht ! halt Tell b
Portion (NICHT BEREITGESTELLT) | roke nichtgeschalt, etler geben. .
- Garen und bei Bedarf wenden.
- Kartoffeln nach dem Garen abkiihlen lassen.
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LEBENSMITTELKATEGORIE MF 258 MF 259 WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Alle Zutaten mit einem Mixer stark zerkleinern
und in ein mikrowellengeeignetes Geschirr
5:)) 100 g Lauch, 100 g geben.
: - - MW SAFE DISH Zucchini, Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
Lauch Zuccfslg];’;-\ertlschocken P3 P3 4 Portionen 100 g judische Dampf entweichen kann.
(NICHT BEREITGESTELLT)  |Artischocken. Garen und bei Bedarf rithren.

1 L Rinderbriihe. Nach dem Garen 5 Minuten ruhen lassen, dann
filtern. Bei der Entnahme auf die Temperatur
achten.

@ 150 getrocknete rote Alle Zutaten in ein mikrowellengeeignetes
< Linsen, Geschirr geben.
Rote Linsen und Kurkuma-Suppe | P Py 4 Portionen (VW SAFE DISH 1L Gemiisebrilhe, Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
(NICHT BEREITGESTELLT) 2 EsquffeI Sojasauce, Dampf entweichen kfann. ) -

1 Teeloffel Kurkuma, Nach dem Garen 5 Minuten abkiihlen lassen. Bei

Salz und Pfeffer. der Entnahme auf die Temperatur achten.
Zwiebeln mit einem Mixer zerkleinern und in ein
mikrowellengeeignetes Geschirr geben.

400 g weile Zwiebeln, Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der

Zwiebelsuppe PS PS 4 Portionen 1L Gemusebrihe, Dampfentwe!chen kan”n.
(NICHT BEREITGESTELLT) 1 Lorbeerblatt, Garen und bei Bedarf rihren.

Salz und Pfeffer. Nach dem Garen 5 Minuten ruhen lassen, dann
filtern. Bei der Entnahme auf die Temperatur
achten.

Kartoffeln waschen, trocknen und mit einer

@ Gabel anstechen. Dann in einen Dampfgarer
geben.

StBkartoffeln (gan2) Ps | P5 1471 StiBkartoffeln e e raren 100 mWasser n den
(NICHT BEREITGESTELLT) Garen und bei Bedarf wenden.

Kartoffeln nach dem Garen einige Minuten ruhen
lassen.

" Kartoffeln schalen.

Crisp-Teller Der Lange nach halbieren.

600 g geschalte Kartoffeln, Mit einem kleinen Messer aushéhlen und die

100 g Cheddar, Kartoffeln auf den Crisp-Teller geben.

Gerdstete Kasekartoffeln P P 1 Rezept . ) 1 Essloffel Schnittlauch Garen, mit Kdse und anderen Zutaten mischen
Crisp-Griff Salz, und diese Mischung in die Hohlrdume der
Pfeffer. Kartoffeln fiillen.
Kartoffeln erneut auf dem Crisp-Teller anordnen
und Garvorgang starten.
Crisp-Teller
@ 4 gr?Be Zucchini, Zucchini der Lange nach halbieren.
1 Méhre, L .. .
. Mit einem Loffel aushohlen.
Vegetarische gefillte Zucchini =] =] 1 Rezept 1 Essloffel Kapern, Alle Zutaten in einer Schissel vermischen und in
Crisp-Griff 1 Tomate, den Garraum geben.
Olivendl, Zucchinis auf dem Crisp-Teller anordnen
% Salz und Pfeffer. :
Crisp-Teller 1509 ggschmttene Auberginen in etwa 2 mm diinne Scheiben
Auberginen, ;
@ 100 g frische Tomaten schneiden.
’ . . - ! Ander Zutaten in Stlicke schneiden und die
Tomaten-Auberginen-Rollen mit Pg Pg 1 Rezept 1 Buschel Basilikum, Filllung herstellen
Minze Crisp-Griff 1 Bischel Minze Aubergi h b it Fiill froll d

100 g Raucherkase, uberginenschei en'mlt tillung aufrollen un

Salz, mit Zahnstochern fixieren. Olivendl, Salz und

Pfaffer. Pfeffer zugeben und auf den Crisp-Teller legen.

Crisp-Teller Kartoffeln waschen, griindlich trocknen und
@ rundherum mit einer Gabel anstechen.
v 3 grof3e Kartoffeln, Kartoffeln halbieren, Innenseite ausheben und
Ofenkartoffeln mit Feta und =10 =10 1 Rezept 200 g frischer Feta-Kése, auf den Crisp-Teller geben.
Schnittlauch Crisp-Griff 1 Essloffel gehackter Auf Wunsch Fetakase in die Aushohlungen der
Schnittlauch. Kartoffeln geben und mit Schnittlauch bestreuen.
\ Kartoffeln erneut auf dem Crisp-Teller anordnen
\33 und Garvorgang starten.
. " " 100 bis 400 g/ Hohes Gestell Burger auf Pflanzenbasis Lebensmittel auf das hohe Gestell geben. Garen
Burger auf Pflanzenbasis P P . .
1009 !%l zuje 100 g und bei Bedarf wenden.
C5 Fisch/Meeresfriichte
Crisp-Teller
Fischfilet auf den Crisp-Teller legen und diesen
WeiRfischfilets =1 =1 150 bis 500 g/ WeiBfischfilet wieder in den Garraum des Ofens geben.
509 Crisp-Griff Garen.
\ Lebensmittel bei Bedarf wenden
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LEBENSMITTELKATEGORIE MF 258 | MF 259 WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Crisp-Teller
4009 Kapeljauﬁlet, Paniermehl in einer Schiissel mit Krautern, Ol,
30 g Paniermehl, X
Panierte Kabeljaufilets mit 2 Essloffel gemischte salz und Pfeffer mischen.
u = Fe 1 Rezept - Mischung auf die Filets geben und andriicken.
Krautern und Curry Crisp-Griff Krauter, 8 : A :
p M Filets auf dem leicht eingedlten Crisp-Teller
50 ml Sonnenblumendl, anordnen
% Salz und Pfeffer. :
Crisp-Teller
@ 500 g frisches Lachsfilet, Salz undf’feffer vermschen. Lachsin 3,8 cm
Lachs-Pilz-SpieBe mit 150 g frische groBe Wirfel schneiden.
L p P3 P3 1 Rezept 9 . Auf Bambusspie3chen abwechselnd 3 Stlicke
Teriyaki-Lasur Crisp-Griff Champignons, ;
p Salz und Pfeffor Lachs und 3 Pilze geben.
: SpieBchen mit Wiirzmischung besprenkeln.
Zucchini der Lénge nach mit einem
Crisp-Teller 250 4 geschnittenes Kartoffelschaler in sehr diinne Scheiben
99 schneiden. Zucchini-Scheiben auf beiden Seiten
Lachsfilet, PN ) )
. mit Olivendl bepinseln und mit Salz und Pfeffer
100 g geschnittene wiirzen
Lachs-Zucchini-Ingwer-Rollen Y P4 1 Rezept Zucchini, : .
Crisp-Griff 30 g frischer geriebener Geschnittenes Lachsfilet und geriebenen Ingwer
9 9 auf die Zucchini-Scheiben geben und dann
Ingwer, s
Salz und Pfeffer vorsichtig aufrollen.
: Rollen mit Ol einpinseln und auf den Crisp-Teller
legen.
Crisp-Teller 600 g Riesengarnelen,
100 g Butter,
2 gehackte Gepulte Riesengarnelen ohne Kopf mit anderen
Koriander-Riesengarnelen mit =15 =1~ Knoblauchzehen, P ng P
Koriander 1 Rezept i i 1 Essloffel gehackte Zutaten vermischen.
Crisp-Griff - Garnelen mit Wirzmischung besprenkeln.
Petersilie,
\W 1 Korianderstiel, Salz und
W Pfeffer.
Mikrowellengeeignetes
Geschirr auf niedrigem
Gestell
@ Ganzer Fisch,
Ganzer Fisch =¥~ =1 5009 b same oo Ql, Ganzen E{sch in Pyrex geben und mit O, Salz und
Salz, Pfeffer wiirzen.
Pfeffer.
C6 Fleisch und Gefluigel
300 g Hackfleisch, Alle Zutaten in ein mikrowellengeeignetes
=) 340 g Tomaten, Geschirr geben und gut vermischen.
] 1
Bolognese-Sauce Pi Pi 1 Rezept W Salz, Garen und bei Bedarf riihren.
(NICHT BEREITGESTELLT) O!, N Lebensmittel nach dem Garen einige Minuten
frischer Basilikum, ruhen lassen
Jeweils ein Hihnerfilet mit einer Scheibe Speck
. . aufrollen und auf dem Crisp-Teller anordnen.
Hihnerfilet und Speck L= Fe 200bis 500 g/ 50 HuhnerﬁIeF ohne Knochen, | Crisp-Teller in den Garraum des Ofens stellen.
9 Crisp-Teller Speckscheiben Garen.
@ Lebensmittel bei Bedarf wenden
. Hihnerfilet auf den Crisp-Teller legen und diesen
Huhnerfilet P3 P3 150 bis 500 9/ 50 . - Huhnerfilet ohne Knochen wieder in den Garraum des Ofens geben.
9 Crisp-Gri Garen. Lebensmittel bei Bedarf wenden.
% Crisp-Teller zum Vorheizen in den Garraum
) stellen.
Burger PY Py 100 1132)50400 g/ Burger AnschlieBend Burger auf den Crisp-Teller legen
9 und in den Garraum des Ofens geben.
Garen. Lebensmittel bei Bedarf wenden.
Hahnchenschenkel flach klopfen.
Crisp-Teller Jeden Schenkel mit einer Scheibe Schinken und
@ 8 Hahnchenschenkel ohne einer Scheibe Kase bedecken, mit Salz und Pfeffer
v Knochen, wiirzen und straff aufrollen.
Huihnerrollen mit Schinken =1 =1~ 60 g geschnittener Rolle mit Kiichenzwirn zubinden oder mit
. 1 Rezept . . . .
und Kase Crisp-Griff Schinken, Zahnstochern sichern.
8 Scheiben Cheddar, Rollen auf dem Crisp-Teller anordnen und mit
Salz und Pfeffer. Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.
Garen.
Lebensmittel bei Bedarf wenden.
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LEBENSMITTELKATEGORIE MF 258 | MF 259 WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
- Fleisch in etwa 2,5 cm grof3e Wiirfel schneiden.
. Fleisch mit I, Salz und Oregano wiirzen und
500 g gewiirfeltes . ) Lo
- ) auf die Bambusspiechen stecken (7 Wiirfel je
Schweinefleisch (Schulter . : . .
oder Bein), SpieBchen). Crisp-Teller einfetten und Spie3chen
Schweine-Souvlaki mit Zaziki FB PB 1 Rezept 200 g frischer griechischer |- Zr;?;?]nen'
103‘2%;& Oregano Lebensmittel bei Bedarf wenden.
) gano, - Beim Garen Joghurt mit Ol, Salz, Pfeffer und
1 geriebene Gurke. . . ) .
Crisp-Tell Oregano wiirzen und dieses Dressing mit dem
risp-lefier Fleisch servieren.
400 g mageres - Alle Zutaten vermischen, bis sie sich verbinden.
Rinderhackfleisch, - Mischung zu Frikadellen formen, jeweils etwa 1
. . =] =] e 1/2 Teeloffel Kreuzkiimmel, [ 1/2 Essloffel.
Marokkanische Frikadellen ' ' 1 Rezept Crisp-Griff 1 Essloffel gehackte - Frikadellen auf den Crisp-Teller legen.
\ Petersilie, - Garen.
\W Salz und Pfeffer. - BeiBedarf wenden
500 g Hiihnerbrust, - Hihnerbrust zerkleinern, gehacktes Basilikum,
2 rote Zwiebeln, in Salz und Pfeffer hinzugeben.
Scheiben geschnitten, - Mischung auf Burger geben.
Burger mit Hiihnerfleisch und 1 Teeloffel Rohrzucker, - Burger auf dem Crisp-Teller anordnen und leere
kagramellisierten Zwiebeln =] =] 1 Rezept 1 Essloffel Essig, Fldchen mit den mit Zucker, Ol, Essig, Salz und
1 Essloffel Sojasauce, Pfeffer gewlrzten Zwiebelscheiben versehen.
1 Essloffel gehacktes - Garen.
Basilikum. - BeiBedarf wenden.
Salz und Pfeffer. - Nach dem Garen Burger mit Zwiebeln servieren.
" Mikrowellengeeignetes  |Ganzes Huhn, ) A
Ganzes Huhn P9 pg | 800bis 150049/ Geschirr auf niedrigem  |Salz, - Ganzes thn in Pyrex geben und mit Ol, Salz und
1009 Pfeffer wiirzen.
Gestell Pfeffer.
= 800 g mageres
@ Rinderhackfleisch,
: MW SAFE DISH gemischter Pfeffer - Roastbeef in Pyrex geben und mit Ol, Salz und
Rindfleisch, gebraten PO pig | 800 b;g(} 5009/ (zerstoRen), Pfeffer wiirzen.
9 Meersalz, - Garen und bei Bedarf wenden.
1 Thymianzweig, natives
Olivendl Extra.
- Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.
- Kalte Butter diinn schneiden und in die
Mehlmischung geben. Alle Butterscheiben
Crisp-Teller auf niedrigem mussen gleichmaBig bﬂeschicht.et §ein. )
Gestell 200 g Mehl, - InWasser geben und riihren, bis sich der Teig zu
100 g Butter, einer Kugel formt.
@ 50 ml Wasser, - Teig kalt stellen; Arbeitsfliche mit Mehl
_ 400 g mageres bestauben und mit dem Beschichten beginnen.
Steak-Pastet =IN] =1 1R " Rinderhackfleisch, - Zwiebel und Méhre fein hacken.
cakrastete Y " ezep [ 1 Zwiebel, Rinderhackfleisch, Zwiebel, M6hre, Tomatenmark,
) . 1 Mohre, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. 2/3 des Teigs
Crisp-Griff 50 g Tomatenmark, natives auf dem Backblech auslegen, dann Mischung
Olivendl Extra, Salz, darauf geben.
Pfeffer. - Den verbleibende Teig auf die Pastete legen,
Rénder durch Festdriicken des Teigs mit den
Fingerspitzen verschlieBen.
- Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
C7 Dessert und Backwaren
- Crisp-Teller einfetten und bemehlen.
Crisp-Teller - Bytter und Z}Jckgr mischen, bis sie gut verpunden
sind. Dann Eier hinzugeben und gut vermischen.
100 g dunkler Kakao, 200 g .
i - Mehl, Kakao und Backpulver vermischen und der
Weizenmehl, 200 g Butter, : .
100 g Rohrzucker zuvor hergestellten Mixtur hinzugeben.
Schokoladen-Birnen-Kuchen Pl Pl 1 Rezept ) 9 ! - Birnen schalen, entfernen und in Scheiben
Crisp-Griff 4 Eier, schneiden.
;g(? B;icrl:]pel:]lver, - Mixtur in den vorbereiteten Crisp-Teller gie3en,
9 ' dann mit Birnenscheiben belegen (geschnittene
Seite nach unten) und die Platte in den Garraum
des Ofens stellen.
Crisp-Teller - ;risp—TeI!gr mit Teig ausk'leid'en. i
. . - Ricotta-Kase und Zucker in eine Schiissel geben
400 g Mirbeteig, . NN )
500 g Ricotta und bei mittlerer Geschwindigkeit schlagen, bis
) u - )9 ! die Mischung vollstandig glatt ist.
Leichter Kasekuchen mit Limetten =] =] 2 Eier, L .
1 Rezept - Eier, Limetten und Erdbeeren hinzugeben und
und Erdbeeren Crisp-Griff 100 g Zucker, S S
p - bei geringer Geschwindigkeit leicht vermengen.
2 Limetten, . . - . .
200  Erdbeeren - Die gesamte Mischung tiber dem Mrbeteig auf
9 den Crisp-Teller geben und mit einem Spatel glatt
ziehen.
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LEBENSMITTELKATEGORIE MF 258 | MF 259 WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Crisp-Teller - Alle Zutaten vermischen, ein Drittel der
300 g Weizenmehl, 2 Mischung aus Sesam und Sonnenblumenkernen
Teeloffel Backpulver (ca. 9 aufbewahren, um den Teig vor dem Garen zu
Sodabrot mit Sesam und P3 P3 Gramm), bestreuen.
1 Rezept R . .
Sonnenblumenkernen Crisp-Griff 200 ml Wasser, - Teig ausrollen und zu einem Zylinder formen.
15 g Sonnenblumenkerne, |- Auf dem Crisp-Teller anordnen und mit Sesam
30 g Sesamsamen, Salz. und Sonnenblumenkernen besprenkeln.
- Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
- Mehl, Salz, Zucker und Backpulver vermischen.
Crisp-Teller 220 g Mehl, - Buttgr bei Rau-mtgmperatl'Jr hinzugeben'und' alles
vermischen, bis eine sandige Textur erreicht ist.
50 g Butter, A X X
150 mi Milch - Milch in die Mischung geben und mischen, bis
10 g Back uI;/er 5 ein Teig entsteht.
Teegeback Y Py 560 g . ) Zucgker P 9 - Teig mit den Handen fertigstellen.
Crisp-Griff 5 Sal,z - Teig in eine runde, flache Form bringen und iber
9 ' . den zuvor mit Butter eingefetteten und Mehl
Butter auf Crisp-Teller « . )
cben bestaubten Crisp-Teller platzieren.
9 ' - Oberflache mit einer Gabel einstecken und in 4
Teile unterteilen.
Crisp-Teller auf niedrigem
Gestell
@ - Platzchen-Mischung, weiche Butter und Eier
vermischen.
) = ] Platzchen-Fertigmischung, L . N -
Plitzchen =1 [=1= 2009 . . 113 g weiche Butter, g/lei:::em Loffel 5 Platzchen auf den Crisp-Teller
) ) 1 groBe Eier - Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Crisp-Griff Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
Kuchenform (nicht im
Lieferumfang enthalten) auf - Boden des Pyrex mit Backpapier auslegen.
niedrigem Gestell 250 g Zucker - Eier und Zucker schlagen.
185 g Eier (ohne Schale) - Mehl und Backpulver vermischen und allmahlich
250 g Weizenmehl in die Eiermischung geben.
Biskuit PE PE 900g 159 Backpu'lver - Wasser unter Rithren hmzugebgn. Marganrw:
75 g Margarine schmelzen und unter Rihren hinzugeben, bis
j 150 g kaltes Wasser alles gut vermischt ist.
d Backpapier - Mischung in Pyrex geben und Kuchen backen.
v - Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
’ Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
Crisp-Teller auf niedrigem
Gestell
- Butter und Zucker mischen, bis sie gut
@ 200 g Mehl, verbunden sind. Dann Eier hinzugeben und gut
180 g Zucker, vermischen.
Torte (z. B. Kirschtorte) /7 =] 1 Rezept = = 4'E|er, 200 g Kirschen mit |- Mehl und Hefe hlnzuge'be'n.Tag auf dem Crisp-
b Sirup, Teller platzieren und mit Kirschen belegen und
) ) 120 g Butter, Sirup begief3en.
Crisp-Griff 10 g Sduerungskultur - Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
% Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
- Vor Beginn missen alle Zutaten Umgebungstem-
S peratur erreicht haben.
L ;Vquﬁr;—Form (r;:clht im ¢ : :g g Butter, - Butte und Zucker schaumig schlagen (weiche
e erl{m a.ng enthalten) au i 9 Textur, blasse Farbe, der gesamte Zucker hat sich
niedrigem Gestell weiler Zucker, N
o gelost).
252 g (9 Stiick & =D 100 Eiermischung - Nach und nach die Eiermischung zugeben
Muffin FB Fg NN 150 g WeiBenmehl, ; -
289) o - Mehl, Backpulver und Salz sieben und vermi-
= 5 g Backpulver, : . )
2g5alz schen. Etwa 28 g der Mischung abwiegen und in
die Mitte des Papiers geben und gleichméBig auf
dem Crisp-Teller verteilen.
- Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
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LEBENSMITTELKATEGORIE

MF 258

MF 259

WEIGHT

ZUBEHOR

ZUTATEN

ANWEISUNGEN

Rosmarin-Focaccia

=]

=]

1 Rezept

Crisp-Teller auf niedrigem
Gestell

Crisp-Griff

\?\

200 g Mehl,

140 ml Wasser,

50 ml natives Olivendl
Extra,

10 g Bierhefe, 2 g Salz,
1 Rosmarinzweig.

Warmes Wasser zur Hefe in eine Schiissel geben
und verrihren.

Allméhlich Mehl, Olivendl und Salz hinzugeben
und den Teig weiter 5 bis 10 Minuten vermischen.
45 bis 60 Minuten an einem warmen Ort ruhen
lassen.

Teig auf einen bemehlten Untergrund geben,

zu einem grof3en Kreis oder Rechteck (1,3 cm
dick) ausrollen und mit einer eingefetteten
Frischhaltefolie bedecken; Teig weitere 20
Minuten gehen lassen.

Teig vorsichtig auf den Crisp-Teller legen.

Mit Ihren Fingern kraftvoll tiefe Dellen in die
gesamte Teigflache driicken.

Die gesamte Oberseite des Teigs gleichmafig mit
ein oder zwei Essl6ffeln Olivendl betraufeln und
anschlieBend mit frischen Rosmarinnadeln und
Meersalz besprenkeln.

Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.

Apfelkuchen

1 Rezept

Kuchenform (nichtim
Lieferumfang enthalten) auf
niedrigem Gestell

200 g Mehl,
180 g Zucker,
4 Eier,

400 g Apfel,
150 g Butter.

Butter und Zucker mischen, bis sie gut
verbunden sind. Dann Eier hinzugeben und gut
vermischen.

Mehl und Hefe hinzugeben. Teig auf dem Crisp-
Teller platzieren und mit den in diinne Scheiben
geschnittenen Apfel n belegen.

Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.

C8 Baby-Menii

Milch bei Raumtemperatur wieder
erwarmen

100 bis 500
ml/50 ml

Mikrowellengeeignetes
Flaschchen (nicht im Liefer-

umfang enthalten)

Die bei Raumtemperatur gelagerte Milch in ein
mikrowellengeeignetes Glas oder Flaschchen
geben.

Sauger entfernen.

Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen
und Taste Jet-Start driicken.

Nach dem Erhitzen schiitteln.

Nahrung einige Zeit stehen lassen.

Produkt erneut schitteln.

Temperatur mit Handflache prifen.

Bei etwa 37 °C servieren.

Milch bei Kiihlschranktemperatur
wieder erwdrmen

=

=

100 bis 500
ml/50 ml

Mikrowellengeeignetes
Flaschchen (nicht im Liefer-

umfang enthalten)

Die im Kiihlschrank gelagerte Milch in ein
mikrowellengeeignetes Glas oder Fldschchen
geben.

Sauger entfernen.

Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen
und Taste Jet-Start driicken.

Nach dem Erhitzen schiitteln.

Nahrung einige Zeit stehen lassen.

Produkt erneut schitteln.

Temperatur mit Handflache prifen.

Bei etwa 37 °C servieren.

Babynahrung (vermischt)

P3

P3

100 bis 300 g/
509

Mikrowellengeeignetes
Geschirr (nicht im Lieferum-

fang enthalten)

Das bei Raumtemperatur gelagerte Produkt
(Wasser, Milch oder Briihe) ohne Deckel in einen
mikrowellengeeigneten Becher geben. Auto-
Garen-Taste driicken, Programm wéhlen und
Taste Jet-Start driicken.

Nach dem Erhitzen schiitteln.

Mit der entfeuchteten Babynahrung mischen.
Temperatur mit Handflache prifen.

Bei etwa 30 bis 40 °C servieren.

Hygienisch machen

Py

Py

1,2 oder 3 Gldser

Mikrowellengeeignetes
Glas (nicht im Lieferumfang

enthalten)

Mit 100 ml Wasser gefillte Glaser in den Garraum
geben.

Auto-Garen-Taste driicken, Programm wahlen
und Taste Jet-Start driicken.

Gléser nach der Behandlung im Garraum
abkihlen lassen.
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Bei Modell MF 255 siehe folgende Tabelle:

LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
C1 Friihstlick
Hohes Gestell
Toast 40 bis 80 o/ - Lebensmittel direkt auf das hohe Gestell geben.
Pl 40 9 Brotscheiben je 20 g - Garen.
9 - BeiBedarf wenden.
- Alle Zutaten vermischen.
1bis4 @ - Garen.
Haferflockenbrei P2 Portionen/1 MW SAFE DISH ;28 9 I';iAa.Ifer:ﬂ;Jclken, - BeiBedarf stark riihren.
Portion (NICHT g Wiilch, >alz - Milch muss im Kiihlschrank gekihlt sein;
BEREITGESTELLT) andernfalls einen groBeren Becher verwenden
C2 Volistéandige Gerichte
. . Lachs und zuvor mit Ol, Salz, Pfeffer und
ggge?lal_:rfzse;slzh3n?tr:1eslc1§e0 g Zitronensaft gewurztes Gemduse auf den Teller
! geben.
Lachs mit Gemdise Pl 1 Rezept -1r(())g1at|§2rtoffeln - Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
@ 9 "o Dampf entweichen kann.
100 g Blumenkohl, Ol, Salz, .
W SAFE DISH Zitronensaft Nach dem Garen zur Vermeidung von
Verbriihungen vorsichtig Deckel entfernen.
(NICHT - Fischfilets und gewtrzte Kartoffeln auf den Teller
BEREITGESTELLT) geben. (Nach Gewicht halbe Menge Kartoffeln,
. 200 g Fischfilets, halbe Menge Fisch.)
X 200 bis 500 .
Fisch und Kartoffeln e 5'(5) 9/ 200 g Kartoffeln, EVO-OI, - Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
9 Salz, Pfeffer Dampf entweichen kann.
- Nach dem Garen zur Vermeidung von
Verbriihungen vorsichtig Deckel entfernen.
éggﬂ?;ﬁ::gbmst 2009 - Alle Zutaten in den Dampfgarer geben und gut
Curry-Reis und Huhn mit F3 M . verriihren.
- 1 Rezept 600 ml Gemisebriihe, . .
griinen Erbsen 50 g griine Erbsen - Abdecken, garen und bei Bedarf riihren. Nach
] Esgsl%ffel grines (,:urry dem Garen 4 bis 5 Minuten ruhen lassen.
500 g Bolognese-Sauce, - Alle Zutaten in den Dampfgarer geben und gut
350 g kurze Nudeln verrlhren.
[=1% (Rigatoni, Mezze Maniche, |- Abdecken und Garvorgang starten.
Nudeln Bolognese 1 Rezept Casarecce) - Bei Bedarf Garzeit der Herstellerverpackung
300 ml Wasser, entnehmen.
b " Salz und Pfeffer. - BeiBedarf riihren.
kz::%g;z;’ 100 g Kichererbsen,
. . 150 g Huhn, in Streifen - Alle Zutaten hineingeben und gut verriihren.
chherertézeur;::liHuhner PSS 1 Rezept @ Lid geschnitten, - Abdecken. Nach dem Garen Deckel entfernen,
200 ml Wasser, umriihren und servieren.
@ Bottom 1100 g Couscous
- Rinderhackfleisch, Salz und Pfeffer vermischen.
- Mischung zu Frikadellen formen, jeweils etwa 1
150 getrocknete 1/2 Essloffel.
. g . Zerriebene Tomaten, Briihe, Salz und Pfeffer in
grine Linsen, 400 g den Dampfgarer ohne das innere Gestell geben
Geddnstete Linsen mit [=] Rinderhackfleisch, 400 g ; g
. 1 Rezept A und Frikadellen in die Mischung legen.
Frikadellen zerriebene Tomaten, 500 « ; ) .
ml Gemiisebriihe. Salz und | Geschalte Linsen, zerriebene Tomaten, Bruhe, Salz
Pfoffer ! und Pfeffer in den Dampfgarer ohne das innere
' Gestell geben und Frikadellen in die Mischung
legen.
- Abdecken und garen.
- - Gefrorene Lasagne mit mikrowellengeeignetem
Gefrorene Lasagne P 600 g Mikrowellengeeignetes |Fertige gefrorene Lasagne Geschirr in die Mitte des Gestells stellen.
Geschirr auf niedrigem - Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
Gestell - Eine Schicht Lasagne-Platten auslegen,
@ 150 g Lasagne-Platten vollstandig mit Bolognese-Sauce bedecken,
9 9 dann eine Schicht Béchamelsauce und Parmesan
Py MW SAFE DISH 400 g Bolognese-Sauce darauf geben
Frische Lasagne 1000 )
9 9 323 PaB;TE:?r:]elsauce - Schritte wiederholen, bis 6 Schichten vorhanden
Salzg sind.
- Nach dem Garen und vor dem Servieren einige
Minuten ruhen lassen.
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frischer Basilikum,

LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
Mikrowellengeeignetes - Hefe in 37 °C warmem Wasser auflésen.
Backblech (nichtim 150 g Mehl, - Mehl, Salz und Ol hinzugeben und einen Teig
Lieferumfang enthalten)|10 g frische Hefe, herstellen (10 Minuten).
Selbst gemachte Pizza P9 900g auf niedrigem Gestell {100 ml Wasser, - 30 bis 60 Minuten abgedeckt bei
120 g Tomaten, Raumtemperatur ruhen lassen.
70 g Mozzarella, - Auf den eingedlten Crisp-Teller geben, mit
1590l Tomaten, Mozzarella und Oregano belegen,
Crisp-Teller auf dem Gestell platzieren.
C3 gesund/Gemiise
2009 Kartoﬁgln in Wirfeln, Kartoffeln waschen, trocknen und mit einer
100 g Brokkoli, .
. g Gabel einstechen.
1 reife Tomate in Wiirfel . . . .
. [=F ) . - AnschlieBen auf einen mikrowellengeeigneten
Gemiusesuppe I 4 Portionen geschnitten,
Teller geben.
200 ml Wasser, .
- Garen und bei Bedarf wenden.
Salz/Peffer, Kartoffeln nach dem Garen abkuhlen lassen
Parmigiano-Kase, EVO-OI :
- Kartoffeln waschen, trocknen und mit einer
1 bis 4 Gabel einstechen.
Ofenkartoffeln [=p=} Portionen/1 1 kg Kart.offeln, m|tflere - AnschlieBen auf einen mikrowellengeeigneten
Portion Grofe, nicht geschalt Teller geben.

- Garen und bei Bedarf riihren.

- Kartoffeln nach dem Garen abkihlen lassen.

- Alle Zutaten mit einem Mixer stark zerkleinern
und in ein mikrowellengeeignetes Geschirr
geben.

100 g Lauch, .
Artischocken-Suppe 5 100 g judische Artischocken. P . L
MW SAFE DIsH - . - Garen und bei Bedarf riihren.
1 L Rinderbrihe. ;
NICHT - Nach dem Garen 5 Minuten ruhen lassen, dann
( filtern. Bei der Entnahme auf die Temperatur
BEREITGESTELLT) achten.
150 getrocknete rote Linsen, |” Alle thaten in ein mikrowellengeeignetes
1 L Gemusebriihe Geschirr geben.
Rote Linsen und Kurkuma- Py ) . o - Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
4 Portionen 2 Essloffel Sojasauce, -
Suppe i Dampf entweichen kann.
1 Teeloffel Kurkuma, -
Salz und Pfeffer - Nach dem Garen 5 Minuten ruhen lassen.
) - Bei der Entnahme auf die Temperatur achten.

- Zwiebeln mit einem Mixer zerkleinern und in ein

mikrowellengeeignetes Geschirr geben.
400 g weille Zwiebeln, - Teller abdecken und etwas Platz lassen, damit der
. . 1L Gemusebriihe Dampf entweichen kann.
z [ PS5 4p g P
wiebelsuppe ortionen 1 Lorbeerblatt, - Garen und bei Bedarf rihren.
Salz und Pfeffer. - Nach dem Garen 5 Minuten ruhen lassen, dann
filtern.

- Bei der Entnahme auf die Temperatur achten.

- Kartoffeln waschen, trocknen und mit einer
Gabel anstechen. Dann in einen Dampfgarer

SuBkartoffeln (ganz) P& 1-4/1 StBkartoffeln geben.
- Garen und bei Bedarf wenden. Kartoffeln einige
Minuten ruhen lassen.
Hohes Gestell
Burger auf Pflanzenbasis =iy 100 bis 400 g/ I Burger auf Pflanzenbasis zu |- Lebensmittel auf das hohe Gestell geben.
1009 je 1009 - Garen und bei Bedarf wenden.
C4 Fleisch und Gefliigel und Fisch
300 g Hackfleisch,
@ g racitielsc - Alle Zutaten in ein mikrowellengeeignetes
340 g Tomaten, ; .
[=F MW SAFE DisH Geschirr geben und gut vermischen.
Bolognese-Sauce* ' 1 Rezept Salz, ) . .
(NICHT ol - Garen und bei Bedarfrithren. Lebensmittel nach
BEREITGESTELLT) ' dem Garen einige Minuten ruhen lassen.
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LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN
: - G Huhn, .
[=3=; 500 Mlkrovyellenggelgpetes Salnzes unn Ganzes Huhn in Pyrex geben und mit Ol, Salz
9 Geschirr auf niedrigem [23'% und Pfeffer wiirzen.
Gestell Pfeffer.
= 800 g mageres
Ganzer Fisch @ Rinderhackfleisch, . -
800 bis 1500 g/ MW SAFE DISH emischter Pfeffer Roastbeef in Pyrex geben und mit Ol, Salz und
Rindfleisch, gebraten P33 9 Pfeffer wiirzen.
1009 (zerstoBRen), Meersalz, .
1 Thymianzweig, nat Garen und bei Bedarf wenden.
, natives
Olivendl Extra.
Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.
Kalte Butter diinn schneiden und in die
Mehlmischung geben. Alle Butterscheiben
mussen gleichméaBig beschichtet sein.
?88 9 ,I;Alﬁc":elz'r In Wasser geben und riihren, bis sich der Teig zu
50 nﬂ Wasselr einer Kugel formt. - Teig kalt stellen; Arbeitsflaiche
Backblech auf niedrigem 400 ma erés mit Mehl bestauben und mit dem Beschichten
Gestell 0 g mageres beginnen.
Rinderhackfleisch, - L .
Steak-Pastete Py 1 Rezept 1 Zwiebel Zwiebel und Mohre fein hacken-
1 Méhre ! Rinderhackfleisch, Zwiebel, Méhre, Tomatenmark,
50 Torrrlatenmark natives Olivendl, Salz und Pfeffer vermischen.
Oli\?enél Extra ’ 2/3 des Teigs auf dem Backblech auslegen,
Salz ! Gemisch darauf geben.
Pfefrfer Den verbleibende Teig auf die Pastete legen,
’ Rander durch Festdriicken des Teigs mit den
Fingerspitzen
Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
Mikrowellengeeignetes
Geschirr auf niedrigem
Gestell Ganzer Fisch,
Ganzer Fisch [=1 500 @ 0l, Ganzen Fisch in Pyrex geben und mit Ol, Salz und
K MW SAFE DIsH Salz, Pfeffer wiirzen.
Pfeffer.
C5 Dessert und Backwaren
Lie?’:::x(::?ac:g(z:t?\tall:ln) Platzchen-Mischung, weiche Butter und Eier
auf niedrigem Gestell  |Platzchen-Fertigmischung, Ve.rm.'SChen'.. . .
Plstzchen =] 2009 113 g weiche Butter, Mléemem Loffel 5 Platzchen auf den Crisp-Teller
A ! geben.
1grofle Eier Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
Boden des Pyrex mit Backpapier auslegen.
Kuchenform (nicht im 250 g Zucker Eier und Zucker schlagen.
Lieferumfang enthalten) 185 9 Eier (ohne Schale) Mehl und Backpulver vermischen und allmahlich
auf niedrigem Gestell 250 9 Weizenmehl in die Eiermischung geben.
15 gBack ulver Wahrend des Mischens langsam Wasser
Biskuit = 900 g 9 pu hinzugeben.
75 g Margarine - )
150 q kaltes Wasser Margarine schmelzen und zugeben. Dabei
Backg apier rihren, bis alles gut vermischt ist.
pap Mischung in Pyrex geben und Kuchen backen.
Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
Backblech (nicht im 200 g Mehl Butter und Zucker mischen, bis sie gut verbunden
Lieferumfang enthalten) 180 9 Zuckér sind. Dann Eier hinzugeben und gut vermischen.
auf niedrigem Gestell 4 Eie?' ! Mehl und Hefe hinzugeben. Teig auf dem Crisp-
Torte (z. B. Kirschtorte) F3 1 Rezept @ 200 ’Kirschen mit Siru Teller platzieren und mit Kirschen belegen und
) 120 g Butter P Sirup begief3en.
10 Séuerué skultur Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
9 9 Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.
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LEBENSMITTELKATEGORIE

WEIGHT

ZUBEHOR

ZUTATEN

ANWEISUNGEN

Muffin

Py

252 g (9 Stlick &
289)

Muffin-Form (nicht im
Lieferumfang enthalten)
auf niedrigem Gestell

110 g Butter,

115 g weiBer Zucker,
100 Eiermischung
150 g Weilenmehl,
5 g Backpulver,
2gSalz

Vor Beginn missen alle Zutaten
Umgebungstemperatur erreicht haben.

Butte und Zucker schaumig schlagen (weiche
Textur, blasse Farbe, der gesamte Zucker hat sich
gelost).

Nach und nach die Eiermischung zugeben.
Mehl, Backpulver und Salz sieben und
vermischen.

Etwa 28 g der Mischung abwiegen und in die
Mitte des Papiers geben und gleichmaBig auf
dem Crisp-Teller verteilen.

Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.

Rosmarin-Focaccia

PS5

1 Rezept

Backblech (nichtim
Lieferumfang enthalten)
auf niedrigem Gestell

200 g Mehl,

140 ml Wasser,

50 ml natives Olivendl Extra,
10 g Bierhefe,

2 g Salz,

1 Rosmarinzweig.

Warmes Wasser zur Hefe in eine Schiissel geben
und verrihren.

Allméahlich Mehl, Olivendl und Salz hinzugeben
und den Teig weiter 5 bis 10 Minuten vermischen.
45 bis 60 Minuten an einem warmen Ort ruhen
lassen.

Teig auf einen bemehlten Untergrund geben,

zu einem groB3en Kreis oder Rechteck (1,3 cm
dick) ausrollen und mit einer eingefetteten
Frischhaltefolie bedecken; Teig weitere 20
Minuten gehen lassen.

Teig vorsichtig auf den Crisp-Teller legen.

Mit Ihren Fingern kraftvoll tiefe Dellen in die
gesamte Teigflache driicken.

Die gesamte Oberseite des Teigs gleichmaBig mit
ein oder zwei Essloffeln Olivendl betraufeln und
anschlieBend mit frischen Rosmarinnadeln und
Meersalz besprenkeln.

Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.

Apfelkuchen

Pb

1 Rezept

Kuchenform (nicht im
Lieferumfang enthalten)
auf niedrigem Gestell

200 g Mehl,
180 g Zucker,
4 Eier,

400 g Apfel,
150 g Butter.

Butter und Zucker mischen, bis sie gut verbunden
sind. Dann Eier hinzugeben und gut vermischen.
Mehl und Hefe hinzugeben. Teig auf dem Crisp-
Teller platzieren und mit den in diinne Scheiben
geschnittenen Apfel n belegen.

Funktion an der Mikrowelle starten, wobei flaches
Gestell zum Vorheizen eingesetzt ist.

Milch bei Raumtemperatur
wieder erwarmen

100 bis 500
ml/50 ml

Mikrowellengeeignetes
Flaschchen (nichtim

Lieferumfang enthalten)

Die bei Raumtemperatur gelagerte Milch in ein
mikrowellengeeignetes Glas oder Fldschchen
geben.

Sauger entfernen.

Auto-Garen-Taste driicken, Programm wéhlen
und Taste Jet-Start driicken.

Nach dem Erhitzen schitteln.

Nahrung einige Zeit stehen lassen.

Produkt erneut schitteln.

Temperatur mit Handflache priifen.

Bei etwa 37 °C servieren.

Milch bei
Kuihlschranktemperatur
wieder erwarmen

P2

100 bis 500
ml/50 ml

Mikrowellengeeignetes
Flaschchen (nicht im

Lieferumfang enthalten)

Die im Kiihlschrank gelagerte Milch in ein
mikrowellengeeignetes Glas oder Flaschchen
geben.

Sauger entfernen.

Auto-Garen-Taste driicken, Programm wéhlen
und Taste Jet-Start driicken.

Nach dem Erhitzen schiitteln.

Nahrung einige Zeit stehen lassen.

Produkt erneut schitteln.

Temperatur mit Handflache prifen.

Bei etwa 37 °C servieren.
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LEBENSMITTELKATEGORIE WEIGHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNGEN

- Das bei Raumtemperatur gelagerte Produkt
(Wasser, Milch oder Brithe) ohne Deckel in einen
mikrowellengeeigneten Becher geben. Auto-

100 bis 300 o/ Mikrowellengeeignetes Garen-Taste driicken, Programm wahlen und
Babynahrung (vermischt) F3 <0 97" | Geschirr (nicht im Liefer-|- Taste Jet-Start driicken.
9 umfang enthalten) - Nach dem Erhitzen schiitteln.

- Mit der entfeuchteten Babynahrung mischen.
- Temperatur mit Handflache priifen.
- Bei etwa 30 bis 40 °C servieren.

- Mit 100 ml Wasser gefiillte Glaser in den Garraum

1 20der3 Mikrowellengeeignetes ?\eberg T driicken. P sh
Hygienisch machen =" +2 oder Glas (nicht im Lieferum- |- - Auto-Garen-Taste riicken, Programm wahlen
Glaser ; hal und Taste Jet-Start drlicken.
ang enthalten) - Glaser nach der Behandlung im Garraum

abkuhlen lassen.

ANZEIGEN (JE NACH MODELL UND LEBENSMITTELKATEGORIE):

~~ Sog U [ =
= = S IBEEAIROMES
STEAMER STEAMER

MICROWAVE My Menu GRILL CRISP CRISPPLATE | | HIGHRACK | | wiTH GRID W/O GRID SAFE DISH FORCE AIR LOW RACK




