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Liebe GenieRerin,
lieber GenieRer,

wohl an kaum einem anderen Platz
findet die Familie so oft zueinander
wie am Esstisch. Auch ein frohliches
oder festliches Zusammensein unter
Freunden und Bekannten wird fast
immer von einem kdstlichen Essen
gekront. Wo Menschen Gesellschaft
genieRen, nimmt auch das Essen eine
zentrale Bedeutung ein.

Wir sind dankbar, dass wir hierzu
einen kleinen Beitrag leisten kdnnen,
indem wir unser eigenes und das
Hobby unzdhliger Menschen welt-
weit zu unserem Beruf machen durf-
ten. Auf unserer Biihne - der Miele
Versuchskiiche - treffen sich tdglich
Wissen und Neugier, Routine und
Unerwartetes.

In dieses Kochbuch haben wir all
unsere Erfahrung, Leidenschaft und
Experimentierfreude eingebracht, um
fiir alle Freunde sinnlicher Geniisse
Rezepte zu kreieren, die ebenso
gelingsicher wie fantasievoll sind. Wir
wiinschen Ihnen damit viele
»appetitliche” Anregungen und vor
allem Spal beim Dampfgaren, Backen
und Braten!

Haben Sie Fragen, Anregungen oder
Wiinsche?

Rufen Sie uns an, wir freuen uns auf
den Austausch mit Ihnen.

(Telefon-Nummer siehe Riickseite.)

Ihre
Miele Versuchskiiche
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kochen als genuss
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Vom sinnlichsten Hobby der Welt

Essen ist heutzutage viel mehr als ein
Grundbediirfni a i

und der Verzehr zelebriert werden.

Nicht das Sattwerden steht im Vorder-
grund, sondern die ungetriibte Freude
am Genuss. In unserer Zeit heilt
essen ,speisen”. Es ist Ausdruck einer
Lebenseinstellung, pure Freude, ein
Ereignis, das jedes Mal ein wenig
anders inszeniert w!rden k;ﬁ’l.

Und weil beim GenieRen auch schon
der Weg das Ziel ist, kommt der Zube-
reitung hochste Bedeutung zu.

seine Lieben am Tisch mit liebe-
vollen Kreationen, andere teilen ihre
Begeisterung am liebsten mit Gleich-
gesinnten und offnen ihre Kiiche fiir
eine Art Gastlichkeit, die lange vor
dem Verzehr beginnt.

GenielRen ist auch ein Beitrag zur
Volkerverstandigung: Restaurants mit
Spezialitdten aus anderen Landern,
aber auch Reisen und Berichterstat-
tungen der Medien haben uns andere
Esskulturen ndher gebracht und
schatzen lernen lassen. Das Dampfga-
ren besitzt eine jahrtausende alte Tra-
dition. Seine Wurzeln liegen in China.
Das chinesische Credo, wonach jedes
gelungene Gericht hohen Anforde-
rungen an Gesundheit, Farbe,
Wohlgeschmack und Form entsp')re-
chen sollte, ist heute so aktuell wie

damals.
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Wer sich zu dieser modernen Koch-
generation zdhlt, die einfach Lust
auf Neues hat, legt viel Wert auf

ampfgarer ist ein zeitgemalles
Gargerat mit allen wiinschenswerten
Komfortmerkmalen.




betriebsarten

Verwohnprogramme fiir viele
Speisen

Jedes Nahrungsmittel hat seine indi-
viduellen Eigenarten. Sie zu kennen
und zur vollen geschmacklichen
Entfaltung zu bringen, ist die wahre
Kunst des Garens.

Bei dem neuen Combi-Dampfgarer von
Miele dreht sich alles um Genuss. Die
hoch entwickelte Elektronik bietet ein
HochstmaR an Funktionalitat und ist
dabei spielend leicht zu bedienen. Die
intelligente Benutzerfiihrung ermdg-
licht ein schnelles und prazises Ein-
stellen gewiinschter Funktionen.

Der Miele Combi-Dampfgarer
beherrscht das Garen mit.Dampf in
Kombination mit HeiRluft perfekt:

Frisches duftendes, lockeres Brot

mit glanzender, knuspriger Kruste;
knackiges Gemiise mit natiirlichem
Geschmack; saftiger Fisch, der auf der
Zunge zergeht; zartes saftiges Fleisch
mit gut gebraunter Kruste; vielfal-
tige Beilagen, auf den Punkt gegart;
leckere, siiRe Dessert-Variationen.

Beim Braten von fettreicherem Fleisch
bewirkt der heil3e Dampf zu Beginn
des Bratvorganges, dass das Fett
weitestgehend ausgelassen wird.

Nicht geeignet ist die Kombination
von HeiBluft und Dampf fiir Teigarten,
die sehr viel Feuchtigkeit enthalten,
wie z. B. EiweiRgebdck und Brand-
teig. Hier muss beim Backen ein
Trocknungsprozess ausschlieBlich mit
Heilluft stattfinden.
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Combigaren

Wird die Betriebsart Combigaren
angewahlt, ist die Einstellung von

3 Parametern am Gerdt notwendig:
e Temperatur (30°C-225°C)

e Feuchte (20%-100%)

@ Garzeit (1 Minute-12 Stunden)

Bis zu 6 Garschritte in einem Garvor-
gang konnen kombiniert werden.

Die Garzeit wird durch das Combi-
garen verkiirzt, wie z. B. bei Aufldufen
und Gratins.

Perfekt selbstgebackenes Brot

wird dadurch erreicht, dass dem
Gargut in den ersten Minuten Dampf
(Beschwaden) zugefiihrt wird. Das
Gebdck geht besser auf und wird
anschlieRend mit hoher Temperatur
gebraunt und abschlieRend mit gerin-
ger Feuchte und hoher Temperatur
getrocknet. So erhilt das Brot eine
schone glanzende Kruste. Wird Brot
ohne bzw. mit wenig Dampf geba-
cken, findet kaum eine Verkleisterung
der Stdrke statt. Die Oberflache trock-
net aus, die Kruste wird rissig und
bleibt nicht lange kross.

Miirbeteig-Platzchen werden durch
Feuchtezugaben von 95% besonders
miirbe und zergehen auf der Zunge.

Werden feuchte Teige mit zusatz-
lichem Dampf gebacken, kénnen

sie nicht ausreichend trocknen und
fallen zusammen. Geback mit einem
feuchten Belag wie z. B. Pizza oder
Pflaumenkuchen backen bei Einsatz
von zusatzlichem Dampf nicht durch.
Somit wird der Boden nicht braun.

Wird Fleisch mit Schwarte im ersten
Schritt ohne Dampf zubereitet, bleibt
mehr Fett im Fleisch erhalten als

bei der Zugabe von Dampf. Durch

die anfangliche Feuchtezugabe beim
Braten brat das Fett gut aus, und es
entsteht eine appetitliche Kruste.
Wird hingegen mageres Fleisch ohne
Dampf gebraten, trocknet die Oberfla-
che aus. In diesem Fall ist es ratsam,
z. B. Rinderschmorbraten mit Dampf
zu braten. Fleisch sollte im Combi-
Betrieb stets auf dem Rost mit unter-
geschobener Auffangschale gebraten
werden. Somit wird der Fleischsaft
aufgefangen und kann anschlieRend
zur SoRenzubereitung verwendet
werden.
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HeiBluft plus

Bei dieser Betriebsart wird das Gar-
gut im heiRen Luftstrom gegart. Ein
hochwertiger autarker Ringheizkorper,
der ohne Geruchs- oder Geschmacks-
iibertragung hervorragende Garergeb-
nisse sicherstellt, macht den Nutzen-
vorteil zu der haufig marktiiblichen
«einfachen” HeiBluft aus. Ein zusdtz-
liches Vorheizen des Garraumes ist

in der Regel nicht notwendig. Die
Betriebsart ,HeiBBluft plus” eignet sich
besonders fiir bestimmte Kuchen und
Auflaufe und garantiert durch opti-
mierte Luftfiihrung ein gleichmaRiges
Gar- und Braunungsergebnis.

Kuchen spezial

Brandteig

Um Brandteig optimal herzustellen,
muss er gleichzeitig aufgehen und
abtrocknen. Um dieses zu erreichen,
muss lediglich eine geringe Menge
zusatzlicher Feuchtigkeit zugefiihrt
werden. Durch die exakte Feuchtig-
keitsregelung ist diese Betriebsart
geradezu ideal fiir die Herstellung von
Brandteig.

Laugengeback

Typisch fiir das Laugengeback sind
Glanz und ganze Salzkorner auf der
Oberflache. Mit der Einstellung der
Betriebsart ,Kuchen spezial ist
garantiert, dass dieses Ergebnis bei
gefrorenem Laugengeback beim Auf-
backen erzielt wird.

Riihrteig

Feuchtigkeit wird in der Betriebsart
.Kuchen spezial” besonders sensibel
geregelt, so dass mit dieser Einstel-
lung Riihrteig hervorragend gelingt.
Der Teig geht gleichmaRig auf und
wird sehr locker.

Automatik-Programme

Im Automatikprogramm ,Braten”
werden die optimalen Temperaturein-
stellungen fiir einen perfekten Braten
selbsttdtig geregelt, sei es ein Stiick
Fleisch mit Schwarte, die ausgebraten
und kross werden soll, oder Fleisch,
welches aulRen braun und innen rosa
werden soll. Sogar ein Rinderschmor-
braten gelingt im Miele Combi-Dampf-
garer perfekt.

Im Automatikprogramm ,Backen” ist
das Ergebnis bei Brot und Brotchen
dank der hoch entwickelten Technik
des Combi-Dampfgarers ahnlich wie
Sie es von Ihrem Backer gewohnt
sind.

Saftiger Fisch und knackiges

Gemiise, unter ,Dampfen” auf den
Punkt genau gegart, werden fiir jeden
GenieRer zum Erlebnis.

Wissenswertes

Eine Kapiteliibersicht finden Sie am
Anfang des Buches. Das alphabetische
Register am Schluss erleichtert das
Auffinden bestimmter Gerichte.

Die Rezepte sind, sofern keine
anderen Angaben gemacht werden,
fiir vier Personen berechnet.

Zu jedem Rezept gibt es eine Nahr-
wertberechnung. Sie finden die Anga-
ben in Kilojoule (kJ), Kilokalorien
(kcal), Eiweil® (E), Fett (F) und
Kohlenhydrate (KH) am Anfang eines
jeden Rezeptes.

Beim Einstellen der Temperatur sind
Temperaturbereiche angegeben. Im
Allgemeinen ist die mittlere Einstel-
lung zu wdhlen. Je nach Backform,
Teigmenge und gewiinschter Brau-
nung konnen Sie die Temperaturein-
stellung reduzieren oder etwas hoher
wahlen. Das Gleiche gilt fiir die Vor-
schlagstemperaturen. Sie passen im
Allgemeinen, lassen sich jedoch eben-
falls individuell variieren.

Die schonende Behandlung von
Lebensmitteln dient Ihrer Gesundheit.
Kuchen, Pizza, Pommes frites u.&.
sollten nur goldgelb gebrdunt und
nicht dunkelbraun gebacken werden.

Die angegebenen Back-, Brat- und
Garzeiten beziehen sich auf das nicht
vorgeheizte Gerdt. Beim Nacheinan-
der-Backen von mehreren Blechen
Kleingebdck beachten Sie bitte die
Zeitverkiirzung.

Die angegebenen Zeiten sind Richt-
werte, die von der Ausgangstempe-
ratur und Beschaffenheit der Speisen
beeinflusst werden kdnnen. Geringe
Zeitabweichungen ergeben sich

durch Ihre individuellen Erwartungen
beziiglich der Intensitat der Braunung
von Kuchen oder an den Gargrad von
Fleisch und Gemiise.
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Kleine Mengenlehre:

1 TL = Teeloffel
= 3 g Backpulver oder
5 g Salz oder
5 ml Fliissigkeit

1 EL = Essloffel
=10 g Mehl, Paniermehl oder
15 g Zucker oder
15 ml Fliissigkeit

g = Gramm

kg = Kilogramm

10 dag=100g

ml = Milliliter

dl = Deziliter

Msp. = Messerspitze

TK = Tiefkiihlkost

Prise = Eine Menge, die zwischen

Daumen und Zeigefinger gefasst
werden kann.

Universalgaren
Gemiise garen
Fisch garen
Fleisch garen
Erhitzen
Auftauen
Beleuchtung/
Eins Tﬁn;;
Er‘ﬁken
Kuchen Spezial

HeiBluft plus

Automatikprogramme

Combigaren

-—
—
—
—
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Kleines Lexikon:

Mohren: Karotten oder Riiebli
Blumenkohl: Karfiol

Porree: Lauch

Rote Bete: Randen
Paprikaschoten, frisch: in der Schweiz
libliche Bezeichnung Peperoni
Pfifferlinge: Eierschwamme
Griine Bohnen: Fisolen
Kartoffeln: Erddpfel
Aprikosen: Marillen
erkirschen: Weichseln
ohannisbeeren: Ribiseln
Quark: Topfen

Magerquark: Schichtkdse

Créme fraiche: Doppelrahm

Sahne: Rahm, Vollrahm, Schlagobers
Saure Sahne: Sauerrahm

Leberkase: Fleischkdse
Schweinenacken: Schweinehals
Mett: gewiirztes Schweinehack
Rinderrouladen: Fleischvigel
Hackfleisch: Faschiertes

Garnelen, Krabben: Crevetten
Napfkuchen: Guglhupf

Hefe: Germ

Starkemehl: Maizene

Walnuss: mnuss

Schnitte, '
Ausrollen:

13
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Torten, Kuchen und Platzchen gehoren
zum geselligen Kaffeetrinken oder zur
gemiitlichen Teatime dazu wie der
liebevoll gedeckte Tisch und das anre-
gende Gesprach. Wer sich und seine
Gaste mit leckerem Selbstgebackenem
verwdhnen mochte, hat die Qual der
Wahl unter verschiedenen Teigen,
Zutaten und Beldgen. Soll es fruchtig
sein? Oder sahnig? Oder knusprig? Am
besten von allem ein bisschen. Denn
weil SiiRes die Seele streichelt, pro-
biert jeder gern ein zweites Stiick.



Backen

Zum Backen sind einige Grundregeln
wichtig. Beheizungssystem und
Material der Backformen sollten
zusammenpassen. Formen aus Kera-
mik, Metall, Glas und temperaturbe-
standigem Kunststoff sind fiir den
HeiRluftbetrieb geeignet. Kunststoff-
formen sind nicht geeignet fiir das
Combigaren, da diese nicht heiR-
dampfbestandig sind.

Kastenformen oder ldngliche Formen
langs auf den Rost stellen. Formen
niemals auf den Gerdteboden stellen,
sondern immer auf den Rost.

Backformen mit Fett ausstreichen.
Bei feinen Teigen zusdtzlich mit Mehl
oder Paniermehl ausstauben oder mit
Backpapier auslegen. Fiir das Backen
von Teiglingen und Brot das Blech
einfetten und mit Mehl bestauben.

Bei HeiRluftbeheizung ist grund-

satzlich kein Vorheizen erforderlich.
Kuchen und Gebdcke werden in das
nicht vorgeheizte Gerat eingesetzt.

Werden feuchte Teige mit zusdtz-
lichem Dampf gebacken, kdnnen sie

nicht ausreichend trocknen und fallen 'k

Zzusammen.

Warenkunde:

Instant-Mehl ist besonders quellfdhig und
nimmt etwas mehr Flissigkeit auf als
herkommliches Mehl. Bei der Verwendung
von Instant-Mehl erhéhen Sie bitte die
im Rezept fiir iibliches Mehl angegebene
Flissigkeitsmenge.

Hefe ist ein natiirliches Triebmittel zur
Teiglockerung. Frisch- oder Trockenhefe
eignen sich gleichermaRen. Hefepilze
brauchen zum Aufgehen Warme (max.
50°C), Zeit und Nahrboden (Mehl, Zucker,
Fliissigkeit).

Backpulver ist das bekannteste chemische
Triebmittel. Das geschmacksneutrale, vor-
wiegend aus Natriumcarbonat bestehende
weile Pulver ist sehr vielseitig fiir ver-
schiedene Teigarten zu verwenden.

Hirschhornsalz oder Pottasche sind
typische Triebmittel fiir Weihnachtsge-
backe wie Honig- und Lebkuchen.

Natron (Soda) ist ein weiRBes Pulver mit
leicht alkalischem, mildem Geschmack.
Es ist Bestandteil von Backpulver und
beschleunigt auRerdem das Garen von
Hiilsenfriichten.

Brot

Knusprig-locker sollen Brot und
Brotchen sein. Dafiir sorgen als Trieb-
mittel Hefe und Sauerteig. Leichte
Weizenmehlteige gelingen mit Hefe,
schwere Teige aus Vollkorn-, Roggen-
mehl oder Schrot brauchen Sauerteig.

Sauerteig ldsst sich einfach zube-
reiten, in dem 250 g Roggenmehl
mit etwa 200 ml lauwarmen Wasser
verriihrt werden. Nach einer 48-stiin-
digen Ruhezeit nach Rezeptangabe
weiterverarbeiten.

Brotteig gut kneten. Das ergibt nach
dem Backen die richtige Beschaf-
fenheit, das Brot ist schnittfest und
nicht kriimelig.

Teig muss ausreichend aufgehen,
d.h., er muss sein Volumen verdop-
peln.

Der Geschmack und damit der Genuss
des Brotes wird unter anderem beein-
flusst durch die Auswahl und Zusam-

menstellung der Zutaten.

Bei frisch gemahlenem oder geschro-
tetem Mehl aus dem ganzen Korn
bleiben Ballaststoffe erhalten, ebenso
alle Mineralstoffe und Vitamine.

Mehltypen:

Bei der Herstellung von Mehl werden
je nach Mehlsorte das ganze Korn
oder nur Teile davon vermahlen.

Die Mehltype gibt den Mineralstoff-
gehalt in mg pro 100 g Mehl an. Je
hoher die Typenzahl ist, umso mehr
Mineralstoffe, Vitamine und Bal-
laststoffe sind enthalten. Je nach
Ausmahlungsgrad unterscheidet man
verschiedene Typen:

Typ 405

Feines weilRes Mehl, das gleichermalRen
zum Kochen und Backen geeignet ist.
Es besteht in erster Linie aus Stdrke und
Klebereiweil3.

Typ 550
Backstarkes Mehl fiir feinporige Teige, als
Vielzweckmehl verwendbar.

Type 1050

Dieses Mehl ist mittelstark ausgemahlen,
dunkler in der Farbe und liegt in der Mitte
zwischen Vollkorn- und WeiBmehl. Im
Rezept kann ohne gravierende Verande-
rungen der Ergebnisse die Halfte dieser
Mehltype gegen Weillmehl ausgetauscht
werden.

Type 1700

Es handelt sich um ein dunkles Mehl, bei
dem die Randschichten des Kornes fast
vollstandig enthalten sind. Es eignet sich
hervorragend zum Backen von Brot.

Vollkornmehl

Bei dieser Art Mehl wird keine Typen-Zahl
angegeben. Es handelt sich um das volle
Korn mit allen Inhaltsstoffen. Es kann fein
oder grob gemahlen werden und eignet
sich besonders zum Backen von Brot.




Brote werden grundsatzlich im nicht
vorgeheizten Combi-Dampfgarer
gebacken.

Mehl enthalt keine unerwiinschten
Konservierungs- und Zusatzstoffe.
Der Brotteig kann nach den eigenen
Vorlieben und Geschmack zusammen-
gestellt und gewiirzt werden. Den
Salzgehalt bestimmen Sie selbst.

Wird das Brot mit der richtigen
Dampfeinstellung gebacken, findet
eine Verkleisterung der Stdrke statt.
Das Ergebnis: ein frisches duftendes,
lockeres Brot mit einer glanzenden,
knusprigen Kruste. Um herauszufin-
den, ob das Brot gar ist, kann die
vom Kuchen her bekannte Garprobe
mit dem Holzstdbchen nicht benutzt
werden. Frisch gebackenes Brot klebt,
bis es vollkommen ausgekiihlt ist.
Daher empfehlen wir das Klopfen an
der Unterseite. Klingt es hohl, dann
ist das Brot durchgebacken und sollte
zum Auskiihlen auf einen Rost gelegt
werden.

Hefeteig fiir Brote

Den Hefeteig bzw. den Vorteig nach
Anleitung im Rezept zubereiten. Im
Combi-Dampfgarer bei 30°C, 100%
Feuchtigkeit 20 Minuten gehen lassen.

Ist der Teig hergestellt, wird weiter
nach den Angaben des Rezeptes ver-
fahren. Den Teig noch einmal kurz mit
den Handen durchkneten. Ist bereits
der komplette Teig hergestellt und
gegangen, wird er ca. 1 Minute mit
den Handen durchgeknetet.

Sind diese Arbeitsvorgdnge abge-
schlossen, beginnt das Rundwirken.

Hierzu wird der Teig aus der Schiissel auf die

bemehlte Arbeitsfliche gegeben.

Der Teig wird kurz durchgeknetet. Es ist darauf
zu achten, dass von aulRen nach innen geknetet
wird, damit sich schlieRlich alle Knetrander in
der Mitte befinden.

Der Teig wird nun herumgedreht und zu einer

Kugel geformt. Auch hier ist es wichtig, dass
die Rander an der Unterseite bleiben und die
Oberflache der Kugel glatt bleibt.

Der geformte Teigballen (Rundling) sollte nun
mindestens 1 Minute ruhen, bevor er zu einem

Brot oder zu Brotchen verarbeitet wird.

Der geformte Teigballen sollte min-
destens 1 Minute ruhen, bevor er zu
einem Brotlaib geformt bzw. in die
gewiinschte Brotform gebracht wird.
Es ist unbedingt darauf zu achten,
dass die Knetrander an der Unterseite
bleiben, dadurch bekommt das Brot
eine ebene Oberflache.

Unter freigeschobenen Broten ver-
steht man Brote, die nicht in einer
Form gebacken werden. Bei ihnen ist
darauf zu achten, dass der Laib ca.
25-30 cm lang und 8-9 cm breit ge-
formt wird.

Grundsatzlich sollte der geformte
Brotlaib an der Oberseite eingeschnit-
ten werden. Die Art des Einschneidens
kann dabei unterschiedlich sein. Bei
der Herstellung von beispielsweise
Baguett oder Brétchen werden eben-
falls zundchst ein Rundling und dann
die gewiinschte Gebdckform geformt.
Beim Baguette sollte ein mdglichst
langer Laib geformt werden.




Zur Herstellung von Brotchen wird
der Teig zundchst in die gewiinschte
Anzahl der Brotchen aufgeteilt und
dann mit den Handen zu Kugeln
geformt. Wie beim Brot sollten die
Knetrdander auch hier an der Unter-
seite liegen.

Ausbund bei WeiRbrot (6 x schrag einge-

schnitten)
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Ausbund bei Baguette (6-8 x s-férmig

eingeschnitten)

Ausbund bei Schnitt- und Kaiserbrétchen

Sollte es bei einem Brotrezept Beson-
derheiten geben, so wird im Rezept
darauf hingewiesen.

Hinweise zum Backen von Brot und
Brotchen

Brot- und Brotchenteige werden mit
Hefe und/oder Sauerteig aufgelockert.
Damit die in der Hefe bzw. im Sauer-
teig enthaltenen Mikroorganismen ihre
optimale Wirkkraft in den Garphasen
erhalten, ist ein bestimmtes Klima
notig. Der Combi-Dampfgarer bietet
mit der Betriebsart Combigaren die
Mdglichkeit, dieses Klima {iber die Ein-
stellung von Temperatur und Feuchte
zu requlieren. Die Temperatur sollte

in den Gdrphasen zwischen 25°C und
35°C liegen.

Was ist zu tun, wenn...?

... der Teig zu fest bzw. zu trocken

ist.

- In dem Fall ist es unbedingt erforder-
lich, dass mehr Fliissigkeit zugegeben
wird bzw. das Garklima angepasst
werden muss. Das verwandte Mehl
kann Schwankungen unterliegen, so
kann es dazu kommen, dass mehr
Fliissigkeit bendtigt wird, um einen
geschmeidigen Teig zu bekommen.

... der Teig zu feucht bzw. zu weich

ist.

- Es ist hierbei ratsam, weniger
Fliissigkeit zuzufiihren. Auch hier
muss das Garklima angepasst wer-
den. Durch die Schwankungen des
Mehls ist es erforderlich, weniger
Fliissigkeit zu verwenden, um einen
geschmeidigen Teig zu bekommen.

... das Brot ,auseinanderlauft”
(seine Form nicht halt/nicht
geniigend aufgeht).

- Die Losung heildt Garzeitverringe-
rung. Fiir das Gehen gibt es neben
dem optimalen Klima auch eine opti-
male Gérzeit. Dauert diese Phase zu
lange, entstehen zu viele Gase, die
vom Teig nicht mehr gehalten wer-
den kdnnen. Der Teig ist iibergangen
und verliert seine Form.

— Der Teig sollte vor dem Backprozess
rundgewirkt werden und in diesem
Zustand mindestens 1 Minute ruhen,
bevor er weiterverarbeitet wird. Das
Rundwirken gibt dem Teig Stabilitat,
so dass die Brotform gehalten wer-
den kann.

- Fliissige Zutaten sollten nicht iiber
37°C warm sein, da sonst der Garpro-
zess zu schnell ablduft, der Teig zu
weich wird und Stabilitat verliert.

- Die Teigzutaten sollten nicht l@nger
als 7 Minuten durchgeknetet werden.
Das Kneten ist zwar wichtig fiir die
Krume und das Porenbild, ein zu
langes Kneten wirkt sich aber nega-
tiv auf die Teigstabilitat aus.

... das Brot nicht durchgebacken ist/

einen Wasserstreifen hat.

- In diesem Fall sollte die Einstellung
der Feuchte in der ersten Backphase
verringert werden. In dieser Phase ist
es notig, dass die Feuchte aus dem

Brot entweichen kann. Ist zu viel
Feuchte in der Umgebung, kann dies
nicht passieren.

... das Brot ungewollte Risse

bekommt.

- In der Gehphase sollte immer genii-
gend Dampf, sprich Feuchte vorhan-
den sein. Die Feuchte bildet ein Kon-
densat auf der Teigoberflache, und
es entsteht eine dehnbare Haut. So
ist gewdhrleistet, dass Ihr Brot keine
ungewiinschten Risse aufweist.

- Freigeschobenes Brot (ohne Back-
form) muss ausreichend an der
Oberflache eingeschnitten werden.
Durch das gezielte Einschneiden
(Ausbundfiihrung) kann sich das Brot
geniigend ausdehnen.

- Der Brotlaib sollte so geformt sein,
dass die Teigoberflache glatt ist und
Falten bzw. Knetrdnder an der Unter-
seite liegen.

... das Brot eine stumpfe Oberflache

hat.

- In der Gérphase und der 1. Back-
phase muss fiir ausreichend Feuchte
gesorgt werden. Der Dampf bewirkt,
dass die Starke an der Teigoberfldche
verkleistert. Es bilden sich Stoffe,
welche dem Brot den Glanz geben.




... das Brot eine zu dicke Kruste,
geringe Fensterung* und Rosche**
bekommt.

- Hier muss die Backtemperatur und/
oder die Backzeit verringert werden,
denn durch zu hohe Temperaturen
und/oder lange Backzeiten trocknet
die Kruste aus. AuRerdem ist es
wichtig, dass in den ersten Phasen
des Backprozesses ausreichend
Feuchte zur Verfiigung steht, damit
die Kruste dehnbar bleibt und nicht
zu trocken wird.

... das Brot zu hell bzw. zu dunkel

ist.

- Im Automatikprogramm muss
eine hohere bzw. eine niedrigere
Braunungsstufe gewdhlt werden.

- In der Kruste lduft eine chemische
Reaktion ab, die Maillardreak-
tion genannt wird. Dabei werden
bestimmte Stoffe unter Hitzeeinwir-
kung umgewandelt, was zur Brau-
nung fiihrt. Ist die Brdunung zu hell
bzw. zu dunkel, muss die Tempera-
tur um 5-10°C herauf- bzw. herab-
gesetzt werden, um so den Ablauf
der Maillardreaktion zu requlieren.

* Als Fensterung bezeichnet man die kleinen
Haarrisse, die auf der Krustenhaut entstehen.

** Rosche bezeichnet die blattrige Beschaffen-
heit der Kruste.

Biskuitteig

Biskuitteig ist ein lockerer, zarter Teig.
Diese Beschaffenheit wird durch das
Riihren von Eigelb, ganzen Eiern und
dem Unterheben von steif geschla-
genem Eiweil® erreicht. Eischnee soll
moglichst fest und voluminds sein.
Dies gelingt besser mit gekiihlten Eiern
als mit Eiern mit Raumtemperatur.

Fiir die Zubereitung von Biskuit gibt es
drei verschiedene Methoden. Die Teig-
beschaffenheit nach dem Backen ist
die gleiche:

1. Eiweil mit oder ohne Wasser steif
schlagen. Zuletzt, wenn das Eiweild
schon fast steif ist, langsam den
Zucker einrieseln lassen. Eigelb
verquirlen, locker unterziehen.

Mit Backpulver vermischtes Mehl
dariiber sieben und ebenfalls locker
unterheben, nicht unterriihren.

2. Eigelb mit oder ohne Wasser zusam-
men mit dem Zucker hell cremig
riihren. Das steif geschlagene
Eiweild darauf geben. Mit Backpulver
vermischtes Mehl dariiber sieben.
Alles locker miteinander vermengen,
nicht riihren.

3. Die ganzen Eier mit oder ohne Was-
ser in der Kiichenmaschine schaumig
rihren. Zucker einrieseln lassen, zu
einer hell cremigen Masse aufschla-
gen. Das mit Backpulver vermischte
Mehl dariiber sieben und locker
unterheben, nicht unterriihren.

Fiir alle Methoden gilt: Der Teig soll
luftig glatt sein. Nach der Zuberei-
tung sofort backen. Form oder Back-
blech mit Pergament- oder Backpapier
auslegen.

Nach dem Backen den Biskuit mit
Form auf einen Kuchenrost stiirzen.
Rand und Boden der Form entfernen.
Das Papier mit Wasser bestreichen. So
lasst es sich gut abziehen.

Fiir eine Torte den Biskuit am Vortag
backen. Dann lasst sich der Kuchen
besser in glatte Boden zerteilen. Zum
Teilen den Kuchenrand mit einem
spitzen Messer in gleichmaRigen
Abstanden markieren. Einen Faden in
die Einschnitte legen und iiber Kreuz
zusammenziehen.

Der Teig wird noch zarter und
lockerer, wenn Mehl teilweise durch
Speisestdrke ersetzt wird.

Im Allgemeinen ist Biskuit ein fett-
freier Teig. Nur beim ,Wiener Biskuit”
werden etwa 50 g geschmolzene,
wieder etwas abgekiihlte Butter unter
den fertig geriihrten Teig gehoben.

Biskuitteig goldgelb backen. Ist das
Gebdck zu dunkel gebacken, wird die
Oberflache leicht spréde und rissig.
Biskuitplatten werden dann auch so
unelastisch, dass sie leicht brechen
und sich nicht mehr rollen lassen.
Biskuitplatten sofort nach dem
Backen auf ein mit Wasser angefeuch-
tetes Geschirrtuch stiirzen. Papier mit
Wasser bestreichen, abziehen und die
Teigplatte mit Tuch aufrollen. Oder
das Geschirrtuch mit Zucker bestreuen
und die Teigplatte aufrollen.




Blatterteig

Blatterteig besteht aus mehreren
Schichten, die wahrend des Backens
blattrig aufgehen - daher der Name.
Beim Ausstechen mit Formen ent-
stehende Teigreste nicht verkneten,
sondern aufeinander legen und wieder
ausrollen. Das Kneten verhindert ein
blattriges Aufgehen.

Blatterteiqg ist ein geschmacksneu-
traler Teig, der mit siiBen Fiillungen
(Sahne, Creme, Obst) oder herzhaftem
Belag (Kase, Gemiise, Fleisch) zube-
reitet werden kann.

Blatterteig im Combi-Betrieb zuberei-
ten.

Der zugefiihrte Dampf bewirkt einer-
seits einen Glanz und andererseits das
blattrige Aufgehen des Teiges. Darum
muss das Blech auch nicht mit Wasser
abgespiilt werden.

Brandteig

Schon sein Name weist auf seine
Besonderheit hin. Dieser Teig wird bei
der Zubereitung im Topf ,abgebrannt”
und dann erst im Combi-Dampfgarer
gebacken.

Wahrend der ersten 10 Minuten Back-
zeit ist Brandteig empfindlich. Ein
Offnen der Geritetiir in dieser Zeit
wiirde ein luftig-lockeres Aufgehen
storen.

Brandteig ist geschmacksneutral;
darum kann eine Fiillung siif} oder
pikant sein.

Damit das Gebdck schén kross bleibt,
sollte das Fiillen von Windbeuteln
oder Eclairs erst kurz vor dem Servie-
ren erfolgen.

Hefeteig

Hefeteig ist ein leckerer Boden fiir
saftige Obstkuchen, Bienenstich,
Kleingeback und Pizza. Die Zube-
reitung von Hefeteig ist einfacher
als vielfach angenommen. Hefepilze
brauchen zum Aufgehen Ndhrbo-
den in Form von Mehl, Zucker und
Fliissigkeit, Zeit und die passende
Umgebungstemperatur von 37°C bis
maximal 50°C.

Den Hefeteig zum Aufgehen abge-
deckt in den 30°C warmen Combi-
Dampfgarer bei voreingestellter
Feuchte setzen und so lange stehen
lassen, bis sich das Volumen verdop-
pelt hat. Vor der weiteren Verarbei-
tung kurz durchkneten, dann ausrol-
len oder auch weitere Zutaten (Rosi-

nen, Zitronat, Mandeln) unterkneten.

Bei der Zubereitung in der Kiichen-

maschine alle Zutaten auf einmal zu
einem glatten Teig verarbeiten, der
dann vor und nach dem Formen des
Gebacks aufgehen muss.

Frisch gebacken eignet sich Hefe-
teig sehr gut zum Einfrieren. Die
Lagerzeit betrdagt etwa einen Monat.
Tiefgekiihltes Hefegebdck l@sst sich
im Dampfgarer prima wieder auftauen
und bei HeiRluft aufbacken.

Knetteig

Knet- oder Miirbeteig gelingt im
Combi-Dampfgarer besonders gut, da
durch das Zufiihren von Dampf der
Teig besonders miirbe wird.

Zum Kneten gut gekiihlte Butter oder
Margarine verwenden.

Bei der Zubereitung in der Kiichenma-
schine werden alle Zutaten auf einmal
miteinander verarbeitet und nur zum
Schluss noch kurz von Hand durch-
geknetet.

Von Hand wird so geknetet: Mit Back-
pulver vermischtes Mehl in eine
Schiissel oder auf die
Arbeitsfliche geben, -
in die Mitte eine
Vertiefung ein-
driicken. Dort
hinein kom-
men die
aufgeschla-
genen Eier,
ringsum
werden Zucker
und Fett in kleinen
Stiickchen verteilt. Von der Mitte aus
mit einem Riihrl6ffel Eier und Mehl

etwas verriihren, dann Fett und mehr
Mehl untermengen und von Hand
rasch zu einem glatten Teig verkne-
ten. Sollte der Teig kleben, noch
etwas Mehl zufiigen. In Folie gewi-
ckelt kiihl stellen, dann weiter verar-
beiten. Zum Ausrollen Rollholz und
Arbeitsflache diinn mit Mehl bestau-
ben. Bei sehr empfindlichen Teigen,
klebenden Teigen oder wenn wenig
Teig sehr diinn ausgerollt werden
muss, ist das Ausrollen zwischen zwei
Lagen Backpapier oder Klarsichtfolie
hilfreich.

Teigreste, die beim Ausstechen zuriick-
bleiben, wieder zusammenkneten.
Wird der Teig zu kriimelig, etwas
Eigelb zugeben. Knetteig lasst sich
gut vorbereiten. Im Kiihlschrank
bleibt er, gut verpackt, zwei bis drei
Tage frisch.




Quark-0l-Teig

Quark-0l-Teig ist die Schnellversion
des Hefeteiges und frisch gebacken
diesem sehr dhnlich. Er eignet sich
fiir Obst- und Butterkuchen, Apfel-
taschen, Schnecken und dhnliches
Geback ebenso wie als Boden fiir
Pizza und Zwiebelkuchen.

Bei der Zubereitung von herzhaften
Kuchen und Gebdcken entfallt natiir-
lich die Zugabe von Zucker in den
Teig.

Riihrteig

Riihrteig geht besonders gut auf,
wenn er im Programm ,Kuchen
spezial” gebacken wird.

Dieser Teig wird durch miteinander
Verriihren der einzelnen Zutaten
hergestellt. Es soll so lange geriihrt
werden, bis ein glatter, cremiger Teig
entstanden ist. Zu langes und zu
starkes Riihren wiederum wiirde den
Teig so schaumig werden lassen, dass
er wahrend des Backens keine aus-
reichende Stabilitdt bilden kann und
zusammenfallt.

Bei der Riihrteigzubereitung sollten
alle verwendeten Zutaten (besonders
Eier und Butter oder Margarine) die
gleiche Temperatur, am besten Raum-
temperatur, haben. Durch zu grole
Temperaturdifferenzen gerinnt der
Teig.

Riihrteig soll weder zu fest noch zu
fliissig sein. Im Fachjargon heif3t
es, er soll schwer reiRend vom Loffel
fallen. Ist der Teig zu fest, essloffel-
weise noch etwas Fliissigkeit, z. B.
Milch, zufiigen.

Bei der Zubereitung eines Riihrteiges
wird nach der klassischen Riihr-
methode zunachst das Fett cremig
geriihrt, dann im Wechsel Eier und
Zucker zugefiigt und immer wieder
gut verriihrt. Zuletzt das mit Back-
pulver und Speisestarke vermischte
Mehl dazu sieben und unterriihren.
Beim Riihren in der Kiichenmaschine
genauso verfahren oder alle Zutaten
zusammen in die Rithrschiissel geben
und einmal glatt riihren. Fliissigkeiten
werden mit dem Mehl zusammen
zugegeben.

Trockenfriichte (Rosinen, Korinthen,
Aprikosen) unterheben, wenn der Teig
fertig geriihrt ist. Zuvor die Trocken-
friichte eventuell waschen, auf Haus-
haltspapier trocknen, mit etwas Mehl
bestduben, vermischen und unter-
heben. So bleiben sie beim Backen
gleichmaRig verteilt und sinken nicht
auf den Teigboden. Sollte dies doch
einmal passieren, war der Teig durch
zu langes Riihren oder durch zu groRe
Flissigkeitszugabe zu weich.

Nach der vorgesehenen Backzeit eine
Garprobe machen: Dazu ein Holzstab-
chen in den Kuchen stechen. Haften
dem Stdbchen nach dem Herausziehen
keine feuchten, klebenden Kriimel
mehr an, ist der Kuchen durchge-
backen und gar.

Vor dem Stiirzen aus der Form den
Kuchen etwa 10 Minuten ruhen las-
sen. Dann den Rand mit einem Messer
anlosen, Form auf einen Kuchenrost
stlirzen. Mit einem nassen Tuch
bedeckt einige Minuten stehen lassen,
dann Tuch und Form abheben. Durch
den entstehenden Dampf hat sich der
Kuchen sicher geldst.

Strudelteig

Strudelteig erfordert etwas Geduld
beim Kneten. Je langer geknetet wird,
desto elastischer wird der Teig und
umso leichter ldsst er sich ausrollen
und ziehen.

Ein Muss fiir den Strudelteig ist das
hauchdiinne Ausrollen. Teig zum
Ausrollen auf ein glattes, mit Mehl
bestdubtes Kiichentuch geben. Mit
einer mit Mehl bestdubten Teigrolle
zu einem Rechteck ,ausziehen®.
Mit etwas Ubung ist das gar nicht
so schwer. Perfekt ist es, wenn das
Muster des Kiichentuches durch den
Teig erkennbar ist.

Strudelteig ist geschmacksneutral.
Er eignet sich fiir siiBe und herzhafte
Fillungen.




Backtabelle Teigart/ Anzahl Schritte Temperatur in °C  Feuchte in % Zeit in Minuten
Zum Brotbacken sind die 3 Parameter Temperatur, Dampf und Zeit zu definieren. Die in der Tabelle angefiihr- Betriebsart
ten Parameter sind Richtwerte.

Generell gilt: Mit hoher Feuchtigkeit und geringer Temperatur starten und am Schluss mit geringer Dampfzu- S T T
fuhr und hohen Temperaturen trocknen. Roggenbrot* 1. Schritt 210 80 6
Testen Sie Ihre Rezepte und ermitteln Sie Ihre individuellen Werte. 2. Schritt 210 20 6
3. Schritt 155-185 20 60
Teigart/ Anzahl Schritte Temperatur in °C  Feuchte in % Zeit in Minuten Vollkornbrétchen 1. Schritt 100 100 8
Betriebsart 2. Schritt 190-210 90 19-22
3. Schritt 160 30 2
Hefeteig/Combigaren
Croissant 1. Schritt 100 100 7
WeiRbrot* 1. Schritt 40 100 10 2. Schritt 160-180 90 17-22
2. Schritt 50 100 2 3. Schritt 150 75 3
3. Schritt 210 80 6 4. Schritt 150 30 3
4. Schritt 210 20 6
5. Schritt 145-180 20 60 Hefezopf 1. Schritt 100 100 7
2. Schritt 140-170 90 17-21
Fladenbrot* 1. Schritt 40 100 10 3. Schritt 150 30 15
2. Schritt 50 100 2
3. Schritt 210 20 6 Hefeteig mit Obst 1. Schritt 160-190 90 20-23
4. Schritt 165-185 20 25 auf Blech 2. Schritt 160 30 6
Baguette* 1. Schritt 40 100 10 Hefeteig HeiRluft plus
2. Schritt 50 100 2 Pizza/Zwiebelkuchen/ 200-220 25-30
3. Schritt 210 80 6 Pflaumenkuchen
S ; T
: Tortenboden 160-190 95 20-25
Weizenbrdtchen 1. Schritt 40 100 10
z gz:m o 10 : Kleingebick 150-170 95 20-25
4. Schritt 210 20 6
5. Schritt 145-180 20 45 Obstkuchen gedeckt 1. Schritt 180-225 30 6
Weizenmischbrot* 1. Schritt 40 100 10 s gz::::: o o o
2. Schritt 50 100 2 ’
3. Schritt 210 80 6 Quarkolteig/ 150-170 30-40
4. Schritt 210 20 6 HeiBluft plus
5. Schritt 145-180 20 60 .
Riihrteig/
Mehrkornbrotchen 1. Schritt 40 100 10 Kuchen spezial
2. Schritt 50 100 2 Kuchenform 150-170 50-60
3. Schritt 210 70 6 .
4. Schritt 210 20 6 Strudelteig/ 1. Schritt 30 90 7
5. Schritt 145-180 20 45 Combigaren 2. Schritt 180-200 50 25-30
3. Schritt 160 20 5
Kréuterbrétchen 1. Schritt 40 100 10
2. Schritt 50 100 2 * Verwenden Sie beim Backen von Broten maximal 750 g Mehl.
3. Schritt 210 70 6
4. Schritt 210 20 6
5. Schritt 145-180 20 45
(Weizen) Vollkornbrot* 1. Schritt 40 100 10
2. Schritt 50 100 2
3. Schritt 210 70 6
4. Schritt 210 20 6
5. Schritt 150-170 20 60
Dinkelbrot* 1. Schritt 50 100 2
2. Schritt 210 80 6
3. Schritt 210 20 6
4. Schritt 145-180 20 60
Roggenmischbrot* 1. Schritt 50 100 2
2. Schritt 210 80 6
3. Schritt 210 20 6
4. Schritt 145-185 20 60




Baguette

Pro Baguette: 1030 kcal / 4305 kJ, E30 g, F17 g, KH 187 g
Zubereitungszeit: ca. 120-125 Minuten

Zutaten fiir 2 Baguettes:

500 g Weizenmehl

1 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

2 TL Salz

2-3 ELOL

300 ml lauwarme Milch oder
lauwarmes Wasser

Zubereitung:

1. Hefe und Zucker in der lauwarmen Milch/Wasser
auflésen und zusammen mit Salz und Ol zum Mehl
geben.

2. Teig ca. 3-4 Minuten kneten und zugedeckt bei
30°C im Gerdt mit 100% Feuchte fiir 20 Minuten
gehen lassen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Flache zu 2 Baguettes
formen, auf ein gefettetes und mit Mehl bestdubtes
Backblech legen. Mehrere Male s-férmig einschneiden
und abbacken.

Einstellung: Automatik = Backen = Baguette
Programmdauer: ca. 80-90 Minuten

Bauernbrot

Pro Brot: 1900 kcal / 7980 kJ, E 63 g, F 16 g, KH 369 g
Zubereitungszeit: ca. 160 Minuten

Zutaten:

350 g Weizenmehl

150 g Roggenmehl

1 TL Salz

25 g Hefe

300 ml lauwarme Milch

Zubereitung:

1. Mehl mit Salz in einer Schiissel mischen, Hefe zer-
broseln und mit der Milch hinzufiigen. 10 Minuten
lang zu einem glatten Teig verkneten.

2. Mit einem feuchten Tuch zudecken und ca. 1 Stunde
aufgehen lassen.

3. Teig zu einem Brot formen, mit etwas Mehl bestau-
ben. Die Oberflache langs und quer ca. 1 cm tief
einschneiden und erneut fiir 30 Minuten gehen
lassen.

4. Backblech mit Butter einfetten, Brot darauf legen
und backen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt:  185°C 40% Feuchte 1 Minute
2. Schritt:  185-215°C  40% Feuchte 40 Minuten

Einschubebene: 2. von unten
Programmdauer: ca. 50 Minuten




Dinkelbrot

Pro Brot: 2200 kcal / 9196 kJ, E70 g, F57 g, KH 348 g
Zubereitungszeit: ca. 110-120 Minuten

Zutaten:

500 g Dinkelvollkornmehl

1 Wiirfel Hefe

ca. 260 ml lauwarmes Wasser
100 g geraspelte Mghren

3 TL Salz

100 g ganze Mandeln

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schiissel geben, Hefe hineinbréseln,
Salz und so viel Wasser hinzufiigen und so lange
kneten, bis ein glatter Teig entsteht.

2. Mandeln und geraspelte Mohren hinzufiigen,
3-4 Minuten kneten. Bei 30°C im Gerdt mit 100%
Feuchte 20 Minuten gehen lassen.

3. Teig erneut durchkneten und einen ovalen Laib
formen. 15 bis 20 Minuten gehen lassen. Auf ein
gefettetes, mit Mehl bestdubtes Blech legen,
mehrfach schrdg einschneiden und backen.

Einstellung: Combigaren

1. Schritt: 50°C 100% Feuchte 2 Min.
2. Schritt:  210°C 80% Feuchte 6 Min.
3. Schritt:  210°C 20% Feuchte 6 Min.

4. Schritt:  145-180°C 20% Feuchte 60 Min.

Einschubebene: 3. von unten

Fladenbrot

Pro Brot: 1250 kcal / 5225 kJ, E29 g, F30 g, KH 214 g
Zubereitungszeit: ca. 90-95 Minuten

Zutaten:

300 g Weizenmehl

1 Wiirfel Hefe

1 Prise Zucker

2 TL Salz

150 ml lauwarmes Wasser
3 EL Olivenadl

Belag:
2-3 EL Olivenadl
schwarzer Sesam

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schiissel geben, Hefe in eine Vertiefung
bréseln, Zucker dariiber streuen, lauwarmes Wasser
hinzugeben. Bei 30°C im Gerdt mit 100% Feuchte
20 Minuten gehen lassen.

2. Salz und Ol hinzugeben und alles zusammen etwa
3-4 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.

3. Ein Fladenbrot formen, in eine runde, gefettete
und mit Mehl ausgestreute Form, z. B. eine Pizza-
form, von 28 cm @ geben.

4. Mit Ol bestreichen, mit Sesam bestreuen und
abbacken.

Einstellung: Automatik = Backen => Fladenbrot
Programmdauer: ca. 30 Minuten




Krauterbrotchen

8-10 Brotchen / pro Brotchen: 185 kcal / 773 kJ, E4 g, F4 g, KH 32 g
Zubereitungszeit: ca. 100-110 Minuten

Zutaten: Zubereitung:
350 g Weizenmehl 1. Mehl und Weizenschrot in einer Schiissel mischen,
50 g Weizenschrot Hefe hineinbroseln, Zucker und lauwarme Milch
1 Wiirfel Hefe dazugeben. Bei 30°C im Gerdt mit 100% Feuchte
50 ml lauwarme Milch 20 Minuten gehen lassen. 3
20 g Zucker
'/2 Chilischote 2. Restliche Zutaten dazugeben, Teig 3-4 Minuten
40 ml Ol durchkneten, portionieren, zu Brétchen formen,
125 ml Gemiisebriihe auf zwei gefettete und mit Mehl bestdubte Bleche
2 EL gehackte Petersilie legen, einschneiden und backen.
1 EL Schnittlauchréllchen
1 TL gehacktes Koriandergriin 1. Schritt:  40°C 100% Feuchte 10 Min.
3 TL Salz 2. Schritt:  50°C 100% Feuchte 2 Min.
3. Schritt:  210°C 70% Feuchte 6 Min.
4. Schritt:  210°C 20% Feuchte 6 Min.
5. Schritt:  145-180°C  20% Feuchte 45 Min.

Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten




Zutaten:

250 g Roggenmehl Type 1150
150 g Weizenmehl

/> Wiirfel Hefe

1 Packchen Sauerteig

2 TL Salz

ca. 350 ml lauwarmes Wasser

dunkle Kastenform 28 cm

Roggenmischbrot

Pro Brot: 1440 kcal / 6019 kJ, E 36 g, F20 g, KH 275 g
Zubereitungszeit: ca. 170 Minuten

Zubereitung:

1. Roggenmehl, Weizenmehl und Sauerteig
miteinander vermischen.

2. Hefe in 100 ml warmem Wasser auflosen, zum
Mehl geben und so lange gehen lassen bis sich
Blasen bilden.

3. Salz und restliches Wasser hinzufiigen, ca. 3-4

Minuten zu einem glatten Teig verkneten und
bei 30°C im Gerdt mit 100% Feuchte 20 Minuten
gehen lassen.

4. Teig nochmals durchkneten, in eine gefettete und
mit Mehl bestdubte Kastenform fiillen und abbacken.

Einstellung: Combigaren

1. Schritt: ~ 50°C 100% 2 Min.
2. Schritt:  210°C 80% 6 Min.
3. Schritt:  210°C 20% 6 Min.
4. Schritt:  145-185°C  20% 60 Min.

Programmdauer: ca. 55 Minuten

Mehrkornbrotchen

8-10 Brotchen / pro Brotchen: 216 kcal / 903 kJ, E8 g, F6 g, KH 32 g
Zubereitungszeit: ca. 100 Minuten

Zutaten:

250 g Dinkelmehl

250 g Weizenvollkornmehl
1Y/, Wiirfel Hefe

300 ml lauwarmes Wasser

2 TL Meersalz

100 g Sonnenblumenkerne

Belag:

Mohn

Sesam

Sonnenblumenkerne oder Hirse

Zubereitung:

1. Mehlsorten miteinander vermischen, Hefe in
lauwarmem Wasser auflésen und hinzugeben. Ca.
3-4 Minuten kneten. Bei 30°C im Gerat mit 100%
Feuchte 20 Minuten gehen lassen.

2. Salz und Sonnenblumenkerne unterkneten, Brot-
chen formen, mit Kérnern Ihrer Wahl bestreuen
und auf ein gefettetes und mit Mehl bestdubtes
Backblech legen und backen.

Einstellung: Automatik = Backen => Mehrkornbrotchen
Programmdauer: ca. 25 Minuten

Vollkornbrotchen-Rad

16-20 Brotchen / pro Brotchen: 231 kcal /970 kJ, E7 g, F7 g, KH 34 g
Zubereitungszeit: ca. 140 Minuten

Zutaten:

500 ml lauwarmes Wasser
250 g 4-Korn-Flocken-Mischung
1 Wiirfel Frischhefe (42 g)
2 EL Kiirbiskerne, gehackt
1 EL brauner Zucker

200 g Dinkel-Vollkornmehl
150 g Dinkelmehl

150 g Weizenmehl

50 g Butter

30 g Zucker

1 TL Salz

Kiirbiskerne
Pinienkerne
Sonnenblumenkerne
Leinsamen

Sesam

Mohn

Zubereitung:

1. Wasser, Flockenmischung, Hefe, Kiirbiskerne und
braunen Zucker mischen und 60 Minuten einweichen.

2. Die restlichen Zutaten dazugeben und zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

3. Teig in 16-20 gleich grofRe Kugeln formen und
diese je nach Belieben in Kiirbis-, Pinien-,
Sonnenblumenkernen, Leinsamen, Sesam oder
Mohn wenden.

4. Die Kugeln, sich leicht beriihrend, auf dem Back-
blech zu einem Rad zusammensetzen. Bei Zimmer-
temperatur bis aufs Doppelte gehen lassen und
anschlieRend backen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt 120°C
2. Schritt 200°C

100% Feuchte 15 Min.
25% Feuchte 20 Min.

Einschubebene: 1. von unten




Vollkornbrot

Pro Brot: 2010 kcal / 8402 kJ, E56 g, F21 g, KH 394 g
Zubereitungszeit: ca. 125-135 Minuten

Zutaten:

500 g Weizenvollkornmehl

1 Wiirfel Hefe

/2 TL Zucker

3-4 TL Salz

2 ELOL

ca. 350 ml lauwarmes Wasser
30 g Leinsamen

30 g Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

1. Hefe zerbroseln, mit Zucker und etwas Wasser
verriihren.

2. Mehl, Salz, O, Leinsamen, Sonnenblumenkerne
und restliches Wasser hinzufiigen und ca. 3-4
Minuten verkneten und bei 30°C im Gerat mit
100% Feuchte 20 Minuten gehen lassen.

3. Teig erneut durchkneten, zu einem Laib formen,
auf ein gefettetes und mit Mehl bestdubtes Back-
blech legen und mehrfach schrdg einschneiden
und backen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt: 40°C
2. Schritt: 50°C

100% Feuchte 10 Min.
100% Feuchte 2 Min.
3. Schritt:  210°C 70% Feuchte 6 Min.
4. Schritt:  210°C 20% Feuchte 6 Min.
5. Schritt:  150-170°C  20% Feuchte 60 Min.

Einschubebene: 3. von unten

Weilbrot

Pro Brot: 2520 kcal / 10534 kJ, E 71 g, F 44 g, KH 453 g
Zubereitungszeit: ca. 100-105 Minuten

Zutaten:

600 g Weizenmehl

1 Wiirfel Hefe

2 TL Zucker

3 TL Salz

30 g fliissige Butter

ca. 320 ml lauwarme Milch

Zubereitung:

1. Hefe in der Milch verriihren, Mehl, Salz, Zucker
und Butter hinzugeben und ca. 7 Minuten kneten,
bis ein glatter Teig entstanden ist.

2. Offen im Gerdt gehen lassen mit

Einstellung Combigaren
30°C 100% Feuchte 20 Min.

3. Teig zu einem Laib formen, mehrfach schrédg ein-
schneiden und auf ein gefettetes und mit Mehl
bestdubtes Backblech legen und backen.

Einstellung: Automatik = Backen = WeilRbrot
Programmdauer: ca. 85 Minuten

Weizenmischbrot

Pro Brot: 1600 kcal / 6688 kJ, E 55 g, F 18 g, KH 299 g
Zubereitungszeit: ca. 100-115 Minuten

Zutaten:

375 g Weizenmehl

125 g Roggenmehl

1 Wiirfel Hefe

/2 TL Zucker

2-3 TL Salz

1ELOL

300 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:

1. Die zerbroselte Hefe mit Zucker und Wasser verriihren,
Mehl, Salz und Ol hinzufiigen und etwa 7 Minuten
kneten.

2. Offen im Gerdt gehen lassen mit

Einstellung Combigaren
30°C 100% Feuchte 20 Min.

3. Erneut durchkneten, zu einem Laib formen, auf ein
gefettetes und mit Mehl bestdubtes Blech geben und
die Teigoberfliche mehrfach schrédg einschneiden.

Einstellung: Automatik = Backen = Weizenmischbrot
Programmdauer: ca. 85 Minuten

Kiirbisbrot

1 Brot ca. 1 kg / 2090 kcal / 8778 kJ, E 67 g, F41 g, KH 358 g
Zubereitungszeit: ca. 100-115 Minuten

Zutaten:

500 g Kiirbiswiirfel

(z.B. orangefarbener
Moschuskiirbis)

/2 Wiirfel Frischhefe (21 g)
ca. 200 g Weizenmehl

ca. 300 g Dinkelmehl

25 g weiche Butter

1 EL Salz

2 EL Kiirbiskerne

Zubereitung:

1. Kiirbis schalen, entkernen und in ca. 1 cm grolRe
Wiirfel schneiden, in einen gelochten Garbehalter
geben und garen.

Einstellung: Universalgaren
100°C 20 Min.

2. Kiirbiswiirfel etwas abkiihlen lassen, piirieren und
Hefe im lauwarmen Kiirbispiiree aufldsen.

3. Alle weiteren Zutaten bis auf die Kiirbiskerne mischen
und mit dem Kiirbispiiree auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Ist das Piiree sehr feucht, einfach nach und nach
etwas Mehl in den Teig arbeiten. Zugedeckt bei
Zimmertemperatur aufs Doppelte gehen lassen.

4. Auf der bemehlten Arbeitsflache einen runden Brot-
laib formen, auf ein gefettetes und bemehltes Blech
legen, mit Wasser bestreichen und die Kiirbiskerne
darauf verteilen. 10 Minuten ruhen lassen und
anschlieflend backen.

Einstellung: Combigaren

1. Schritt 200°C

2. Schritt 175°C
Einschubebene: 1. von unten

100% Feuchte 10 Min.
20% Feuchte 30 Min.




Weizenbrotchen

8-10 Brotchen / pro Brotchen: 226 kcal / 945 kJ, E6 g, F6 g, KH 37 g
Zubereitungszeit: ca. 85-95 Minuten

Zutaten:

500 g Weizenmehl

2 TL Salz

6 EL Speisedl

1 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

280 ml lauwarme Milch oder
Wasser

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schiissel sieben, Hefe in der Milch
auflosen, Zucker, Salz und Speisedl hinzugeben, zu
einem glatten Teig verarbeiten und ca. 7 Minuten
kneten.

2. Offen im Gerdt gehen lassen mit

Einstellung Combigaren
30°C 100% Feuchte 20 Min.
3. Teig durchkneten, 8 bis 10 Brotchen formen, auf
zwei gefettete und bemehlte Backbleche legen, in
der Mitte einschneiden und backen.

Einstellung: Automatik = Backen = Weizenbrétchen
Programmdauer: ca. 70 Minuten

Bagels

6 Stiick / Pro Bagel: 241 kcal / 1012 kJ, E8 g, F6 g, KH38 g
Zubereitungszeit: ca. 65 Minuten

Zutaten:

350 g Dinkelmehl

15 g Frischhefe

1 TL brauner Zucker

175 ml lauwarmes Wasser
25 g weiche Butter

1 TL Salz

1 Ei, verquirlt

Mohn- oder Sesamsamen,
feingehackte Thymianblattchen
oder Knoblauch

Zubereitung:

1. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten
und 20 Minuten zugedeckt bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

2. Aus dem Teig 6 gleich groRe Kugeln formen und
zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

3. Kugeln etwas flach driicken. Einen Kochloffel-Stiel
in die Mitte jeder Kugel driicken und den Teig so
lange um den Stiel kreisen lassen, bis der Bagel
seine endgiiltige Form hat.

4. Je nach Belieben mit Mohn, Sesam, Thymian-
blattchen oder Knoblauch bestreuen, auf ein
gefettetes und mit Mehl bestdubtes Backblech
legen und backen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt 100°C
2. Schritt 180°C

10 Min.
20 Min.

100% Feuchte
20% Feuchte

Einschubebene: 1. von unten




Kase-Rosmarin-Fladenbrot

Ca. 30 Wiirfel / pro Wiirfel: 124 kcal /521 kJ, E5g, F4 g, KH 16 g
Zubereitungszeit: ca. 90-95 Minuten

Zutaten:

Ca. 650 g Dinkelmehl

400 ml Wasser

1,5 TL Salz

1 TL Zucker

1 Wiirfel Frischhefe (42 g)
300 geriebener Gruyere

1 EL frische Rosmarinnadeln
3 EL Olivendl

: Tipps & mehr

Rollen Sie die gleiche Teigmasse
in zwei Rechtecke von ca.
45-30 cm aus und bestreuen
diese mit einer Mischung aus
geriebenem Kdse (100 g Gruyére
und 30 g Parmesan gemischt)
und 2 EL fein gehackten Krdu-
tern (Petersilie, Rosmarin,
Salbei, Thymian). Den Teig
langsseitig aufrollen und in ca.
2 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Schnecken mit geniigend
Abstand voneinander auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen und backen. Heil’luft
Plus, 180°C, ca. 25 Minuten,

1. Einschubebene von unten.

Zubereitung:

1. Mehl, Wasser, Salz, Zucker und Hefe zu einem
geschmeidigen Teig kneten und ca. 30 Minuten
zugedeckt bei Zimmertemperatur aufs Doppelte
gehen lassen.

2. Teig auf ca. 60 x 40 cm ausrollen und ?/, des Gruyére
auf die eine Teigseite streuen. Teig in der Mitte
zusammenklappen und den restlichen Kdse wieder
auf eine Teigseiten streuen. Teig wieder zusammen-
klappen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben. Zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.

3. Mit einem scharfen Messer die Teigoberfldche kreuz-
weise einritzen. Rosmarinnadeln dariiberstreuen, mit
Olivendl betrdufeln und backen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt 120°C
2. Schritt 220°C

50% Feuchte 10 Min.
20% Feuchte 15-20 Min.

Einschubebene: 1. von unten

Das Fladenbrot auskiihlen lassen, in Wiirfel schneiden
und zu einem Glas Wein oder zu frischem Salat servieren.




Zutaten:

Vorteig:

160 g Weizenmehl

160 ml lauwarmes Wasser
10 g Frischhefe

2 helle Schraubenbrote:
665 g Dinkelmehl

300 ml Wasser

20 g Frischhefe

17 g Salz

2 dunkle Schraubenbrote:
665 g Dinkelvollkornmehl
350 ml Wasser

20 g Frischhefe

17 g Salz

b Tipps & mehr

Kleine knusprige Brétchen sind
immer wieder willkommen.
Bereiten Sie die gleiche Menge
Teig - hell oder dunkel - wie
oben beschrieben zu. Formen
Sie daraus ca. 48 kleine Brot-
chen a 20 g, setzen jeweils 4
davon aneinander und backen
sie ab. (Combigaren, 1. Schritt
125°C, 100% Feuchte, 5 Minu-
ten; 2. Schritt 200°C, 20%
Feuchte, 10 Minuten).

Helles oder dunkles Schraubenbrot

jeweils 2 Brote / Pro Brot: 680 kcal / 2856 kJ, E 23 g, F5g, KH 133 g
Zubereitungszeit: ca. 205-215 Minuten

Zubereitung:

Vorteig:

1. 100 g Weizenmehl, 100 ml Wasser und 10 g Frisch-
hefe zu einem Teig ansetzen und zugedeckt 24
Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.

2. Das restliche Mehl und Wasser aus den Zutaten des
Vorteiges beifiigen und zu einem geschmeidigen
Teig kneten. 60 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Helle Schraubenbrote:
3. Zutaten mit dem Vorteig verkneten und mindestens
90 Minuten ruhen lassen.

Dunkle Schraubenbrote:
4. Zutaten mit dem Vorteig verkneten und mindestens
90 Minuten ruhen lassen.

5. Auf einer gut bemehlten Arbeitsfléche den Teig
halbieren, zwei Rollen formen und jede in sich zu
einer Schraube drehen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech 20 Minuten ruhen lassen und
backen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt 125°C
2. Schritt 200°C

Einschubebene: 1. von unten.

100% Feuchte 5 Min.
20% Feuchte 25 Min.

Leichtes Friichtebrot

2 Brote / pro Brot: 1330 kcal / 5586 kJ, E 32 g, F9 g, KH 275 g
Zubereitungszeit: ca. 105-115 Minuten

Zutaten:

300 g Trockenfriichte
(z.B. Aprikosen, Pflaumen,
Apfel, Biren)

200 ml Wasser

100 ml Milch

30 g Frischhefe

100 ml Vollmilch

200 g Weizenmehl
150 g Roggenmehl
150 g Dinkelmehl

1 TL Salz

Genauso viel Energie spenden
kleine Nuss-Brotchen. Mischen
Sie ganz nach Belieben unter
die gleiche Teigmenge 300 g
grob gehackte Niisse (z.B. Wal-,
Hasel-, Para- oder Pekanniisse,
Mandeln oder Cashews). Aus
dem Teig 10-12 Brotchen for-
men, oben mit einem Messer
kreuzweise einschneiden und
auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Blech backen. (Combi-
garen, 1. Schritt: 125°C, 100%
Feuchte, 15 Minuten; 2. Schritt:
225°C, 25% Feuchte, 20 Minu-
ten; 1. Einschubebene von
unten)

_ Tipps & mehr

Zubereitung:

1. Trockenfriichte grob schneiden, Wasser und Milch
aufkochen und von der Kochstelle nehmen. Frucht-
stiicke dazugeben und einweichen. Sobald das
Wasser lauwarm ist, Fruchtstiicke herausnehmen und
beiseite stellen.

2. Die restlichen Zutaten daruntermischen, zu einem
Teig kneten und zugedeckt bei Zimmertemperatur auf
das Doppelte gehen lassen. AnschlieRend Friichte
hinzugeben und nochmals durchkneten.

3. 2 Kastenformen einfetten, mit Backpapier auslegen,
nochmals mit Butter bestreichen und den Teig in
die Formen geben.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt 120°C
2. Schritt 200°C
3. Schritt 175°C

100% Feuchte 10 Min.
20% Feuchte 10 Min.
20% Feuchte 20 Min.

Einschubebene: 1. von unten.




Ciabatta

2 Brote a 500 g / pro Brot: 1470 kcal / 6174 kJ, E 33 g, F53 g, KH 213 g
Zubereitungszeit: ca. 330 Minuten

Crépes-Torte mit Orangenrahm

12 Stiicke / Pro Stiick: 743 kcal / 3121 kJ, E12 g, F44 g, KH 72 g
Zubereitungszeit: ca. 140-150 Minuten

Zutaten: Zubereitung: Zutaten: Zubereitung:

800 g Weizenmehl 1. Fiir den Vorteig ca. 120 g Weizenmehl, 200 ml lau- Crépe-Teig: 1. Zutaten fiir den Crépe-Teig zu einem diinnen Teig

500 ml lauwarmes Wasser

1 Wiirfel Frischhefe (42 g)
100 ml Olivendl extra vergine
1 TL Meersalz

warmes Wasser und die zerbrockelte Hefe zusammen
verrithren. Den Vorteig zugedeckt in einer Schiissel
bei Zimmertemperatur mindestens 2 Stunden gehen
lassen.

. AnschlieRend ca. 480 g Weizenmehl, Wasser,

Olivendl und Meersalz zum Vorteig geben und zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Brotteig mit
einem Kiichentuch bedecken und weitere 3 Stunden
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

. Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache zu einem

handbreiten, ca. 30 cm langem Rechteck formen.
Da der Teig stark klebt, immer wieder mit etwas
Mehl bestduben. Das Rechteck teilen, auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Blech weitere 10 Minuten
ruhen lassen und anschlieRend backen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt:  180°C
2. Schritt:  195°C

Einschubebene: 1. von unten

100% Feuchte 10 Min.
20% Feuchte 20 Min.

150 g Weizenmehl
200-300 ml Vollmilch
100 ml Sahne 28% Fett
2 Eier

25 g fliissige Butter

1 Prise Salz

Orangenrahm:

200 ml Orangensaft

2 TL abgeriebene Orangenschale
120 g Zucker

3 Eier

100 ml Sahne 30% Fett

2 EL Orangenlikor

Butter

Verzierung:
1 Orange

riihren und durch ein Sieb streichen. Zugedeckt
1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Orangensaft, abgeriebene Orangenschale und Zucker
auf 100 ml einkochen und auskiihlen lassen.

3. Die restlichen Zutaten vermischen und mit dem
Orangenjus verriihren.

4. Butter erhitzen und aus dem Teig ca. 26 sehr diinne
Crépes backen.

5. Springform mit Backpapier auslegen und einfetten.
Ein Crépe auf den Boden geben und mit etwas Oran-
genrahm bestreichen. Fortfahren, bis Crépes und
Rahm aufgebraucht sind. Mit einem Crépe abschlie-
Ren und backen.

Einstellung: HeiBluft Plus

160°C 30-40 Minuten

Einschubebene: 1. von unten.

6. Torte in der Form auskiihlen lassen. Orange heil
waschen, trocknen, feine Zesten abziehen und die
Crépes-Torte garnieren.

Die Torte schmeckt auch mit anderen Zitrus-
Fiillungen. Ersetzen Sie die Orangen einfach durch
Zitronen, Limetten oder rosa Grapefruits.




Apfeltorte fein

12 Stiicke / pro Stiick: 224 kcal / 936 kJ, E4 g, F13 g, KH29 g
Zubereitungszeit: ca. 90-95 Minuten

Zutaten: Zubereitung:

150 g Butter 1. Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, Zitronenschale

150 g Zucker und Eier schaumig riihren.
1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz 2. Mehl mit Backpulver mischen und unterriihren.
3 Eier
!/2 Pdckchen geriebene 3. Teig in eine gefettete und mit Semmelbrgseln aus-
Zitronenschale gestreute Springform (24 cm Durchmesser, Schwarz-
150 g Weizenmehl blech) fiillen.
/2 TL Backpulver
etwas Butter 4. Apfel schlen, vierteln, Kerngehiuse herausschneiden
Semmelbrésel und an der Oberseite einritzen. Mit der Wélbung
nach oben leicht in den Teig driicken und backen.
Belag:
500 g Apfel 5. Nach dem Backen erkalten lassen und vor dem
Puderzucker Servieren mit Puderzucker bestduben.

Einstellung: Combigaren

1. Schritt: ~ 140°C 20% Feuchte 10 Min.
2. Schritt:  150-180°C 20% Feuchte 40 Min.
Einschubebene: 3. von unten

Programmdauer: ca. 50 Minuten




Biskuitrolle mit verschiedenen Fiillungen

12 Stiicke / pro Stiick: 119 kcal / 497 kJ, E3 g, F2g,KH 23 g
Zubereitungszeit: ca. 55-75 Minuten

Zutaten:

Zutaten heller Teig:

3 Eier

3 EL heilRes Wasser

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

100 g Weizenmehl

50 g Starkemehl

1 TL Backpulver
Puderzucker

Zutaten dunkler Teig:

3 Eier

3 EL heilles Wasser

150 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
1 Prise Salz

80 g Weizenmehl

50 g Starkemehl

1 TL Backpulver

20 g Kakao

Puderzucker

I. Eierlikorsahne-Fiillung:
125 ml Eierlikor

2 Blatt Gelatine weil}

2 Becher Sahne
Puderzucker

Zubereitung:
1. Eiweill mit Vanillezucker sehr steif schlagen.

2. Eigelb mit Zucker, heiRem Wasser und der Prise
Salz cremig riihren. Eischnee darauf geben. Mehl,
Starkemehl und Backpulver (beim dunklen Teig
Kakao) mischen und dariiber sieben. Alles vorsich-
tig unterheben.

3. Teig auf ein gefettetes und mit Backpapier aus-
gelegtes Blech streichen und backen.

4. Ein Kiichentuch anfeuchten, Teigplatte darauf
stiirzen, Papier abziehen und die Teigplatte mit
dem Tuch aufrollen.

5. Nach dem Auskiihlen beliebig fiillen und mit
Puderzucker bestaubt servieren.

Einstellung: HeiBluft Plus
160-180°C 20-25 Minuten

Einschubebene: 3. von unten

I. 1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und im
Topf auf der Kochstelle verfliissigen. Eierlikdr
dazugeben, umriihren und im Kiihlschrank
angelieren lassen.

2. Sahne steif schlagen, vorsichtig unterheben.

3. Biskuit damit bestreichen, aufrollen und kurz
vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Pro Stiick 151 kcal / 631 kJ

Zutaten:

II. Preiselbeersahne:
/2 Glas Preiselbeeren

2 Becher Sahne

2 Packchen Vanillezucker
Puderzucker

III. Mangosahne:
Saft von 2 Orangen
geriebene Schale einer
unbehandelten Orange
Saft einer Limone

2 reife Mangos

6 Blatt Gelatine weil}
100 g Zucker

2 Becher Sahne

. Tipps & mehr

Zubereitung:
IL. 1. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.

2. Preiselbeeren auf dem Biskuit verteilen,
Sahne darauf geben und aufrollen.

3. Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Pro Stlick 142 kcal / 594 kJ
EiweikR 1 g
Fett 13 g
Kohlenhydrate 6 g

IIL. 1. Mangos schdlen, Kern entfernen und zusammen
mit Saft, Zucker und geriebener Orangenschale
plirieren.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, auf
der Kochstelle verfliissigen. Etwas von der
Masse zu der Gelatine geben, umriihren, alles
zur Fruchtmasse geben und unterriihren. Kiihl
stellen, bis die Masse so fest geworden ist,
dass Riihrspuren gut sichtbar bleiben.

3. Sahne steif schlagen, vorsichtig unter die
Creme heben und gleichm@Rig auf den
ausgekiihlten Biskuit streichen.

4. Vlon der Langsseite aufrollen und kurz vor
dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Pro Stiick 166 kcal / 694 kJ
EiweiR 1 g
Fett 14 g
Kohlenhydrate 12 g

EiweiR 1 g Schnitten werden hergestellt,

Fett 13 g indem eine Biskuitplatte, wie

Kohlenhydrate 5 g oben beschrieben, gebacken
wird. Die Platte dann nicht
aufrollen, sondern halbieren.
Fiillung auf die eine Halfte
geben, zweite Teigplatten-
halfte darauf legen, kiihlen,
dann in etwa 10 Schnitten
schneiden.




Hefezopf

Pro Zopf: 2080 kcal / 8694 kJ, E 49 g, F 64 g, KH 322 g
Zubereitungszeit: ca. 45-55 Minuten

Zutaten:

375 g Weizenmehl

1 Wiirfel Hefe

125 ml lauwarme Milch
50 g Zucker

60 g weiche Butter

1 Prise Salz

1 Ei

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schiissel geben, Hefe zerbrgseln,

Zucker, Butter, Ei, Salz und Milch zufiigen.
Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten,
zuletzt die Zitronenschale hinzufiigen.

. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort oder im

Gerdt bei 30°C 30 Minuten gehen lassen, bis er sich
verdoppelt hat. In 3 gleichméRige Stiicke teilen und
jeweils eine etwa 40 cm lange Rolle herstellen.

. Zu einem Zopf formen, auf ein gefettetes, mit Mehl

bestdubtes Backblech legen und abbacken.

. Es kdnnen auch Rosinen, Mandeln, Haselnussmasse,

Schokoladencreme oder Mohnmasse in den Teig
eingearbeitet werden.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt: 100°C

100% Feuchte 7 Min.
2. Schritt:  120-180°C  90% Feuchte 15 Min.
3. Schritt:  150°C 20% Feuchte 15 Min.
Programmdauer: ca. 35 Minuten

Butterkuchen

Pro Blech: 2620 kcal, 10940 kJ, E 49 g, F 100 g, KH 381 g
Zubereitungszeit: ca. 90-95 Minuten

Zutaten:

Teig:

375 g Weizenmehl

1 Wiirfel Hefe

125 ml lauwarme Milch
50 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

1 Vanillezucker

50 g weiche Butter

Belag:
50 g Butter
50 g Zucker

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schiissel geben, Hefe, Zucker, Butter,
Salz, Vanillezucker, Ei und lauwarme Milch hinzu-
fiigen. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten
und abgedeckt an einem warmen Ort oder bei 30°C
im Gerat 30 Minuten gehen lassen.

2. Backblech einfetten und mit Mehl bestauben, Teig
auf dem Backblech ausrollen und erneut 30 Minuten
gehen lassen.

3. Mit einem Loffel kleine Vertiefungen in den Teig
driicken, Butter in Flocken gleichmdRig darin
verteilen und Zucker dariiber streuen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt:  140-170°C 90% Feuchte 15 Min.
2. Schritt:  140-160°C 90% Feuchte 6 Min.
Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten

2 Bleche: 2. und 4. von unten
Programmdauer: ca. 25 Minuten




Kase-Kirschkuchen vom Blech

Pro Blech: 7640 kcal / 31935 kJ, E 200 g, F 312 g, KH 989 g
Zubereitungszeit: ca. 55-65 Minuten

Zutaten:

Teig:

375 g Weizenmehl
1 TL Backpulver
175 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

Belag:

750 g Quark

1 Packchen Vanillepuddingpulver
1 Prise Salz

1E

100 g Zucker

500 g Sauerkirschen

Streusel:

200 g Weizenmehl
1 Prise Salz

150 g Butter

150 g Zucker

Zubereitung:

1. Mehl, Backpulver, Butter, Zucker, Salz und Eier zu
einem Miirbeteig verarbeiten und kiihl stellen. Auf
einem gefetteten und mit Mehl bestaubten Back-
blech ausrollen.

2. Quark, Puddingpulver, Ei, Zucker und Salz verriihren
und auf dem Boden verteilen. Die Sauerkirschen
darauf geben.

3. Mehl, Butter, Zucker und Salz zu Streuseln verarbeiten,
gleichmadRig auf dem Kuchen verteilen und backen.

Einstellung: HeiBluft plus

170-190°C 35-45 Minuten

Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten
Kiirbiskuchen

12 Stiicke / pro Stiick: 354 kcal / 1482 kJ, E7 g, F19 g, KH38¢g
Zubereitungszeit: ca. 65-75 Minuten

Zutaten:

350 g Hokkaidokiirbis
100 g getrocknete Aprikosen
150 g gehackte Mandeln
150 g weiche Butter
150 g Puderzucker

2 TL Zimt

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier

180 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

150g Aprikosenkonfitiire

Zubereitung:

1. Butter mit Puderzucker, Zimt, Vanillezucker und Salz
verriihren, die Eier nach und nach unter die Masse
rithren.

2. Kiirbisfleisch grob raspeln, Aprikosen fein wiirfeln,
mit den Mandeln mischen und zum Teig geben.

3. Teig in eine gefettete und mit Mehl ausgestreute
Springform (24 cm Durchmesser) geben und backen.

4. Aprikosenkonfitiire erwdrmen und den gebackenen
Kuchen damit bestreichen.

Einstellung: Kuchen spezial

160-180°C 45-55 Minuten

Einschubebene: 3. von unten




Mohnstreuselkuchen

Pro Kuchen: 5100 kcal / 21318 kJ, E 78 g, F 219 g, KH 700 g
Zubereitungszeit: ca. 70-80 Minuten

Zutaten:

Fiir den Teig:

150 g Quark

5 EL Milch

6 EL Ol

80 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
300 g Weizenmehl

3 TL Backpulver

Fiir die Streusel:
350 g Weizenmehl
200 g Zucker

200 g Butter

1 Prise Salz

1 Messerspitze Zimt

Fiir den Mohnbelag:
2 Packchen

Mohnfertigbackmasse a 250 g

3 Eier

Tipps & mehr

Zubereitung:

1. Quark durch ein Sieb streichen, mit Milch, 0L,
Zucker, Salz und Vanillezucker verrithren. Mehl mit
Backpulver mischen und unterkneten.

2. Den Teig auf einer mit Mehl bestreuten Arbeits-
flache gleichm@Rig ausrollen und auf ein ein-
gefettetes und mit Mehl bestdubtes Backblech
legen.

3. Fiir die Streusel Mehl mit Zucker, Salz und Zimt
mischen. Butter schmelzen und unterriihren.
Teigmasse zu Streuseln verarbeiten.

4. Mohnmasse mit Eiern verriihren und auf dem
Kuchenboden verteilen.

5. Streusel gleichmdRig dariiber streuen und backen.

Einstellung: HeiBluft plus
160-180°C 45-55 Minuten

Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten

Mohnmischung kann gegen
Marzipan oder Haselnussmasse
getauscht werden.




Schokoladennapfkuchen

Pro Kuchen: 2920 kcal / 12206 kJ, E 70 g, F 70 g, KH 493 g
Zubereitungszeit: ca. 60-70 Minuten

Zutaten:

5 Eier

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

125 ml heiRes Wasser

1 EL Rum

250 g Weizenmehl

!/2 Pdckchen Backpulver
125 ml Ol

100 g Zartbitterschokolade
geraspelt

Zubereitung:

1. Eier, Zucker, Vanillezucker, Wasser und Rum
miteinander verriihren.

2. Mehl, Backpulver und Ol dazu geben und zu einem
glatten Teig verarbeiten.

3. Die Zartbitterschokolade unterheben.

4. Teig in eine gefettete Gugelhupfform fiillen und
backen.

Einstellung: Kuchen spezial:
150-170°C 50-60 Min.

Einschubebene: 3. von unten

Toskanische Mandel-Schokoladen-Torte

12 Stiicke / pro Stiick: 437 kcal / 1835 kJ, E8 g, F34 g, KH 25 ¢
Zubereitungszeit: ca. 100-115 Minuten

Zutaten:

100 g dunkle, geriebene
Schokolade

250 g ungeschilte, geriebene
Mandeln

5 Eigelb

200 g Zucker

250 g Butter

5 Eiweil

50 g Zucker

etwas Butter

Zubereitung:
1. Schokolade und Mandeln mischen.

2. Eigelb, Butter und Zucker schaumig schlagen und
die Mandel-Schokoladen-Mischung dazugeben.

3. EiweiR und Zucker zu Schnee schlagen und vorsich-
tig unter die Mandel-Schokoladen-Masse heben.

4. Springform (24 cm Durchmesser) fetten und die
Teigmasse einfiillen.

Einstellung: HeifRluft plus
150°C 90 Min.

Einschubebene: 1. von unten.

Besser schmeckt die Torte, wenn sie am Vortag
gebacken wird.




Streuselkuchen

Pro Kuchen: 4460 kcal / 18643 kJ, E 71 g, F208 g, KH 574 g
Zubereitungszeit: ca. 90-95 Minuten

Schweizer Zopf

Pro Zopf: 3700 kcal / 15540 kJ, E 94 g, F 122 g, KH 552 g
Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten

Zutaten:

675 g Weizenmehl

75 g Dinkelmehl

2 TL Salz

1 Wiirfel Hefe

120 g weiche Butter

400 ml lauwarme Vollmilch

Zutaten:

Teig:

150 g Weizenmehl

/4 TL Salz

50-75 g Butter

40 ml Wasser
gemahlene Niisse oder
R Paniermehl

500 g Apfel oder Birnen

Guss:

200 ml Sahne
2 Eier GroRe M
50 g Zucker

Tipps & mehr

Die Wahe nicht mit dem
Sahneguss stehen lassen, da
der Teig sonst durchweicht.

Alternativer Belag:
Birnen, Pflaumen, Aprikosen,
Beerenobst

Zubereitung:

1. Mehl mit Salz in einer Schiissel mischen, Hefe
zerbroseln und zusammen mit Butter und Milch
dazugeben.

2. Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten, mit
einem feuchten Tuch zudecken und ca. 1 Stunde
gehen lassen.

3. Aus dem Teig 3 gleich groRRe Rollen formen und zu
einem Zopf flechten, auf ein gefettetes Backblech
legen und backen.

Einstellung: Automatik = Backen = Schweizer Zopf
Programmdauer: ca. 50 Minuten

Wahe

Pro Portion: 198 kcal / 832 kJ, E3 g, F14g,KH 16 g
Zubereitungszeit: ca. 65-70 Minuten

Zubereitung:

1. Teigzutaten so lange kneten, bis ein elastischer Teig
entstanden ist. Im Kiihlschrank etwas ruhen lassen.

2. Teig diinn ausrollen, in eine Wahe- oder Pizzaform
legen und mit einer Gabel einstechen. Paniermehl
oder gemahlene Niisse darauf streuen.

3. Obst schalen, in Spalten schneiden und auf den Teig
legen.

4. Sahne, Eier und Zucker verquirlen, {iber das Obst
gieRen und backen.

Einstellung: Automatik = Backen = Quiche/Wahe
Programmdauer: ca. 40 Minuten

Zutaten:

Teig:

375 g Weizenmehl

1 Wiirfel Hefe

125 ml warme Milch

1Ei

50 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
50 g weiche Butter

Zum Besteichen:
30 g weiche Butter

Streusel:

125 g fliissige Butter
200 g Weizenmehl

100 g Zucker

1 Msp. Zimt

50 g geriebene Mandeln
1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Butter und Ei in eine

Schiissel geben. Milch hinzufiigen und alle Zutaten
zu einem glatten Teig verarbeiten. Abdecken und

an einem warmen Ort oder bei 30°C im Gerat

30 Minuten gehen lassen.

2. Teig auf einem gefetteten und mit Mehl

bestdubten Backblech ausrollen und mit Butter

bestreichen.

3. Die restlichen Zutaten mischen, flissige Butter
tropfchenweise dazugeben und mit den Knethaken
so lange riihren, bis Streusel entstanden sind.

Auf dem Teig verteilen, erneut ca. 30 Minuten

gehen lassen und abbacken.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt:  160-190°C 90% Feuchte
2. Schritt:  160°C 20% Feuchte

Einschubebene:
1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten

Programmdauer: ca. 20 Minuten

15 Min.
6 Min.




Obststreuselkuchen

12 Stiicke / Pro Stiick: 297 kcal / 1247 kJ, E5 g, F17 g, KH 30 g
Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten

Zutaten:

Teig:

2 Eier GrolRe M

75 g Butter

110 g Zucker

130 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver
50 g gemahlene Mandeln
120 g Sauerrahm

1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone

750 g Aprikosen

Streusel:

50 g Weizenmehl

50 g Zucker

50 g gemahlene Mandeln
50 g kalte Butter

Springform 26 cm Durchmesser
Butter
Backpapier

Zubereitung:

1. Einen Riihrteig aus den Zutaten fiir den Teig her-
stellen und in eine gefettete und mit Backpapier
ausgelegte Springform fiillen.

2. Aprikosen waschen, entsteinen, in Schnitze
schneiden und auf dem Teig verteilen.

3. Fiir die Streusel das Mehl sieben, Zucker und Mandeln
hinzufiigen, Butter in kleine Wiirfel geschnitten hin-
zufiigen und aus dieser Masse Streusel herstellen. Die
Streusel auf dem Obst verteilen und backen.

Einstellung: HeiBluft plus
180°C  45-55 Minuten
1 Form: 3. von unten

2 Formen: 2. und 4. von unten

Programmdauer: ca. 50 Minuten

Zucchinikuchen

Pro Kuchen: 5530 kcal / 23115 kJ, E 93 g, F 281 g, KH 656 g
Zubereitungszeit: ca. 95-105 Minuten

Zutaten:

180 ml Ol

300 g braunen Zucker

3 Eier

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

150 g gemahlene Haselniisse
300 g geriebene Zucchini
1TL Zimt

330 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

1 TL Natron

1 Packchen Kuvertiire

Statt Kuvertiire kdnnen Sie
Puderzucker oder Zuckerguss
auf den Kuchen geben.

.~ Tipps & mehr

Zubereitung:

1. Ol mit Eiern, Zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig schlagen. Haselniisse, Zimt und
Zucchini unterriihren.

2. Backpulver und Natron mit dem Mehl mischen und
ebenfalls unterriihren. Eine Kastenform einfetten,
den Teig hineinfiillen und backen.

3. Nach dem Backen Kuvertiire schmelzen und auf
den Kuchen streichen.

Einstellung: Kuchen spezial

160-180°C 60-70 Minuten

Einschubebene: 3. von unten




Gateau du Vully

1 Stiick / pro Stiick: 572 kcal / 2402 kJ, E11g, F30g, KH 63 g
Zubereitungszeit: ca. 70-75 Minuten

Zutaten: Zubereitung:

Etwas Butter Teig:
1. Blackblech gut buttern.

Teig:
250 g Weizenmehl 2. Mehl, Zucker und Salz mischen. Hefe im Wasser
1 TL Zucker auflésen und unter das Mehl mischen.

1/2 TL Salz

1 TL Wasser 3. Butter in warmer Milch auflosen. Das verquirlte Ei

10 g Frischhefe beifiigen. Die Masse zum Mehl geben. Aus dieser

150 ml warme Milch Masse einen Teig kneten.

25 g Butter

1 Ei Groke M 4. Den Teig ausrollen und auf das Blech geben. Den
Teigrand dabei etwas hochziehen. 15 Minuten bei
SiiRer Belag: Zimmertemperatur ruhen lassen.
150 ml Sahne 30% Fett
1 Eigelb SiiRer Belag:

20 g kalte Butter 5. Sahne und Eigelb mischen, den Teig bestreichen und

60 g Wiirfelzucker kleine Stiicke der kalten Butter in den Teig stecken.

1 Prise Zimt Wiirfelzucker grob hacken und mit Zimt vermischen.

Auf dem Teig verteilen und backen.
Apfelbelag:

150 ml Sahne 30% Fett Apfelbelag:
1 Eigelb 6. Sahne und Eigelb mischen und den Teig bestreichen.

3 Apfel Apfel schilen, entkernen, in ganz diinne Scheiben
1-2 EL Zucker schneiden und auf dem Teig verteilen. Zucker und
1 Prise Zimt Zimt vermischen, dariiberstreuen und backen.

Einstellung: HeiBluft Plus
185°C 30 Min.

Einschubebene: 1. von unten.

Tipps & mehr

Unser Vorschlag fiir die kleinen Gateaux:

Teig wie oben beschrieben zubereiten, in 8
Stiicke teilen. Auf Mehl ca. 15 cm lange Fladen
ausrollen und auf ein Backpapier geben. Jeden
Fladen mit einem halben TL Créme fraiche
bestreichen. Eine Zwiebel in Ringe schneiden,
4 Speckscheiben vierteln und beides auf die
Fladen verteilen. Mit Kiimmel bestreuen. Gerdt
mit dem Backblech vorheizen, die Fladen mit
dem Backpapier auf das vorgeheizte Backblech
ziehen und ca. 20 Minuten backen (HeiRluft
Plus, 190°C, 1. Einschubebene von unten).




Cantuccini

Pro Rezept: 729 kcal / 3047 kJ, E 19 g, F26 g, KH 105 g
Zubereitungszeit: ca. 55-75 Minuten

Zutaten: Zubereitung:
300 g Weizenmehl 1. Aus den Zutaten einen Teig kneten, zu Rollen
1 TL Backpulver formen, mit Milch bestreichen und abbacken.
200 g Zucker
1 Prise Salz 2. Die Rollen noch warm in 1 cm breite Streifen
2 Eier schneiden und trocknen.
1 Eigelb
100 g ganze Mandeln Einstellung: HeiRluft plus
50 g gemahlene Mandeln Backen 170-190°C 25-30 Minuten
Trocknen 50-80°C 20-30 Minuten
Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten




Schwarz-Weil3-Geback Croissants

Pro Rezept: 690 kcal / 2884 kJ, E9 g, F35g, KH80 g 10-12 Stiick; pro Croissant: 356 kcal / 1488 kJ, E6 g, F22 g, KH35g

Zubereitungszeit: ca. 50-65 Minuten Zubereitungszeit: ca. 130 Minuten
Zutaten: Zubereitung: Zutaten: Zubereitung:
100 g Zucker 1. Zucker, Mehl, Butter und Eigelb zu einem Miirbeteig 500 g Weizenmehl 1. Mehl in eine Schiissel sieben, Salz, Zucker hinzuge-
150 g Butter verarbeiten. Die Halfte des Teiges mit Kakao 1 TL Salz ben. Hefe in lauwarmer Milch aufldsen und mit der
300 g Weizenmehl verkneten und alles kalt stellen. 50 g Zucker weichen Butter hinzufiigen. Alle Zutaten 3-4 Minuten
1 Eigelb 50 g weiche Butter zu einem glatten Teig verkneten.
1 Prise Salz 2. Den hellen und den dunklen Teig zu je einem Recht- 1 Wiirfel Hefe
1 EL Kakaopulver eck, ca. 0,5 cm dick, ausrollen. Das helle Rechteck 300 ml lauwarme Milch 2. Teig zu einem Rechteck von 60 x 40 cm ausrollen
1 Eiwei mit Eiweil} einpinseln und das Dunkle darauf legen. 150 g Butter und mit einem Drittel der Butter bestreichen. Dabei

2 cm vom Teigrand frei lassen.
3. Die Teigschichten fest aufrollen, in 5 mm diinne

Scheiben schneiden und backen. 3. Die langen Seiten zur Mitte hin zusammenlegen,
anschlieRend die rechte und linke Seite ebenfalls
Einstellung: Combigaren zur Mitte zusammenschlagen. Fiir 15 Minuten in den
180-190°C 95% Feuchte 10-15 Min. Kiihlschrank legen.
Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten 4. Teig noch 2 mal wie oben beschrieben bearbeiten.

2 Bleche: 2. und 4. von unten
5. Gekiihlten Teig diinn ausrollen und quer halbieren,
so dass 2 Rechtecke entstehen.

6. Aus den beiden Rechtecken Dreiecke von 12 x 20 cm
schneiden und diese zur Spitze hin aufrollen.

7. Auf ein gefettetes und mit Mehl bestdaubtes Back-
blech legen, abgedeckt an einem warmen Ort oder
bei 30°C im Gerdt so lange gehen lassen, bis sich
das Volumen verdoppelt hat und backen.

Einstellung: Automatik = Backen => Croissants
Programmdauer: ca. 25 Minuten




Rosinenschnecken

8-10 Stiick / pro Portion: 497 kcal / 2076 kJ, E8 g, F12 g, KH86 g
Zubereitungszeit: ca. 110-120 Minuten

Zutaten: Zubereitung:

Teig: 1. Mehl in eine Schiissel geben. Milch erwdrmen und

500 g Weizenmehl
1 Wiirfel Hefe

200 ml Milch

40 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

40 g fliissige Butter

Fiillung:

50 g weiche Butter
50 g Zucker

200 g Rosinen

1 Prise Salz

2 EL Rum

1TL Zimt

Zum Bestreichen:
100 g Puderzucker
Wasser

> Tipps & mehr

Rosinen sind getrocknete
Weintrauben. Sie sind dunkel,
wahrend Sultanien hell sind.
Wenn man sie vor dem Backen
in Wasser, Rum oder Wein-
brand einweicht, werden

sie saftiger und gehen beim
Backen besser auf.

die Hefe darin auflosen. Diese Mischung zum Mehl
geben, Zucker hinzufiigen und abgedeckt an einem
warmen Ort oder bei 30°C im Gerdt 30 Minuten
gehen lassen.

. Ei, Salz und Butter zum Teig geben, alles mitein-

ander verkneten und erneut fiir 30 Minuten gehen
lassen.

. In der Zwischenzeit die Rosinen in Rum einlegen.

. Teig zu einem Rechteck ausrollen, mit Butter bestrei-

chen, Zucker mit Zimt mischen und zusammen mit
den eingelegten Rosinen gleichmaRig auf dem Teig
verteilen.

. Teig zu einer festen Rolle formen, in 1,5 cm dicke

Scheiben schneiden, auf ein gefettetes und mit Mehl
bestaubtes Backblech legen und abbacken.

. Nach dem Backen noch heiR mit in Wasser auf-

geldstem Puderzucker bestreichen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt: 100°C

2. Schritt: ~ 160-190°C  90% Feuchte 8 Min.
3. Schritt: 150°C
Programmdauer: ca. 30 Minuten

100% Feuchte 7 Min.

20% Feuchte 3-5 Min.




Schweineohrchen

Pro Rezept: 551 kcal / 2303 kJ, E6g, F37 g, KH51¢g
Zubereitungszeit: ca. 50-55 Minuten

Zutaten: Zubereitung:

1 Paket Tiefkiihl-Blatterteig 1. Blétterteig auftauen lassen, die Scheiben mit
5 EL Vanillezucker EiweiR einstreichen, Zucker dariiber streuen und
1 Eiweil aufeinander legen.

2. Zu einem Rechteck von 30 x 20 cm ausrollen, von
den beiden kurzen Seiten zur Mitte fest aufrollen.

3. Von dieser Rolle diinne Scheiben abschneiden,
in Zucker walzen und auf ein gefettetes und mit
Mehl bestdubtes Blech legen und backen.

Einstellung: Combigaren

1. Schritt: ~ 100°C 100% Feuchte 7 Min.
2. Schritt:  170-190°C  90% Feuchte 6 Min.
3. Schritt:  170-190°C  75% Feuchte 6 Min.
4. Schritt:  160-170°C  20% Feuchte 6 Min.

Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten

e Tipps & mehr

Vanillezucker selbst
gemacht.

Eine Vanilleschote der Lange
nach teilen, beide Halften in
4-5 Stiicke schneiden und
zusammen mit 500 g Zucker in
einem verschlieRbaren Glas

3 Tage aufbewahren. Um ein
intensiveres Aroma zu erhal-
ten, schabt man das Mark aus
der Vanilleschote und gibt es
zu dem Zucker.




Fleisch

AN HABEN

Wer gelegentlich Schwein, Rind, Lamm,
Wild & Co. auf seinem Speiseplan
stehen hat, der lebt gesund, abwechs-
lungs- und genussreich. Gefliigelge-
richte sind besonders empfehlenswert
fiir unser Wohlbefinden. Fleisch ist
unendlich vielseitig zuzubereiten,
nimmt mit den verschiedensten Gewiir-
zen, Saucen und Beilagen immer wieder
neue Geschmacksrichtungen an und
verbindet mit dieser Wandelbarkeit

- mal exotisch, mal gut biirgerlich —
sogar Kulturen.



Fleisch

Fleisch wird besonders zart, wenn es
nach der Bradunung mit reduzierter
Temperatur zu Ende gegart wird. Rin-
derschmorbraten konnen direkt auf
dem Rost {iber der mit Zwiebeln und
Gemiise gefiillten Auffangschale gegart
werden. Ein Bratentopf ist also nicht
erforderlich, da der Schmoreffekt durch
Zugabe von Dampf erreicht wird. Im
Automatikprogramm konnen Sie den
von Ihnen gewiinschten Braunungs-
grad einstellen. Bei bestimmten Sorten
Fleisch konnen Sie den Gargrad nach
Belieben von rosa bis durchgegart
wahlen.

Wildfleisch wird im Allgemeinen brat-
fertig angeboten. Wenn noch erfor-
derlich, die Haute mit einem langen
spitzen Messer vorsichtig vom Fleisch
ablosen. Wild ist von Haus aus ein
mageres Fleisch, das beim Braten
leicht trocken wird. Deshalb kann
eine kleine Fettzugabe in Form von
durchwachsenem Speck als Um-
hiillung nur gut tun.

Bei Wildschwein- oder Hirschbraten
wird das Einlegen in Buttermilch oder
in eine Marinade aus Essig, Wasser,
Rotwein, Pfefferkornern und Wachol-
derbeeren gern vorgenommen. In der
Marinierzeit von 1-2 Tagen wird das
Fleisch bereits miirbe. Fleischstiick vor
dem Weiterverarbeiten abspiilen und
trocknen.

Beim Braten entfallt grundsatzlich
das Vorheizen. Das vorbereitete
Fleisch wird in das kalte Gerat
eingesetzt.

Die mitgelieferten Fettfilter sind beim
Braten grundsatzlich einzusetzen. Sie
schiitzen die dahinter befindlichen
Bauteile vor Verschmutzung. Die Filter
sollen ebenfalls beim Backen von Pizza
und Pflaumenkuchen benutzt werden.

Braten nach dem Garen in Alu-Folie
wickeln und etwa 10 Minuten ruhen
lassen. So wird beim anschlieRenden
Aufschneiden verhindert, dass zu viel
Bratensaft auslauft.

Fleisch sollte immer quer zur Faser

 aufgeschnitten werden.

Zum Priifen, ob ein Braten gar ist, mit
einem Bratenwender oder einem Loffel
auf das Fleischstiick driicken. Gibt das
Fleisch nicht mehr nach, ist der Braten
gar. Ist es elastisch und lasst sich
eindriicken, ist der Kern noch nicht

Als Faustregel zum Errechnen der
Bratzeit gilt: pro Zentimeter Fleisch-
hohe bei Roastbeef/Filet 8-10 Minuten
Bratzeit, bei Rind/Wild 15-18

Minuten Bratzeit, bei Kalb/Schwein/
Lamm 12-15 Minuten Bratzeit.

Ein punktgenaues Garen wird durch die
Nutzung eines Speisenthermometers
ermdglicht. Der Fiihler misst die Tem-
peratur im Kern des Fleischstiickes. Es
wird angezeigt, wann die eingestellte
Kerntemperatur erreicht ist und das
Fleischstiick den gewiinschten Gargrad
aufweist.

Kerntemperaturen

Rinderbraten 80-90°C
Rinderfilet/Roastbeef

- englisch 40-45°C
- medium 50-60°C
- durchgebraten 60-70°C
Schweinebraten/Nacken 80-90°C
Schweinefilet/Kotelettstiick 70-80°C
Kasseler 75-85°C
Kalbsbraten 75-80°C
Lammkeule 80-85°C
Geflugel 85-90°C
Wild/Keule 80-90°C
Reh-/Hasenriicken 65-75°C

Bei Verwendung eines Speisenthermo-
meters bitte darauf achten, dass die
Fiihlerspitze auf keinen Fall auf einen
Fleischknochen und/oder auf eine
Fettader trifft. Die Kerntemperatur
steigt wahrend der Ruhezeit des
Fleisches vor dem Aufschneiden noch
um etwa 5°C an.

Wenn Sie noch kein Speisenthermo-
meter besitzen, konnen Sie dies bei
Miele (www.miele-shop.com) oder im
ortlichen Fachhandel beziehen.

Gefliigel

Gefliigel vor der Zubereitung immer
kurz unter flieBendem kalten Wasser
abspiilen, mit Haushaltspapier tro-
cken tupfen und dann wiirzen. Bei
der Verarbeitung von Gefliigel immer
auf groRe Sauberkeit achten. Tief-
gekiihltes Gefliigel in der Betriebsart
Dampfgaren bei 50-60°C oder im
Kiihlschrank auftauen. Die entste-
hende Auftaufliissigkeit nicht weiter-
verwenden.

Fettarmes Gefliigel wie Fasan, Wachtel
oder Rebhuhn mit Speck umwickeln
oder mit fliissiger Butter einstrei-
chen. Bei Hahnchen ist auch Ol gut
geeignet. Ente oder Gans sind dem
fettreicheren Gefliigel zuzurechnen.
Ihnen muss kein Fett zugefiihrt wer-
den.

Ein optimales Bratergebnis wird bei
Gefliigel durch Beschwadung des
Gargutes erzielt.

Entstehendes Fett wahrend des Bra-
tens abschopfen. Erstarrt ist Gefliigel-
schmalz als Brotaufstrich lecker.




Brattabelle Bratgut Anzahl Temperatur Feuchte Zeit in

Beim Fleisch sind die 3 Parameter Temperatur, Dampf und Zeit zu definieren. Schritte in °C in % Minuten
Es ist moglich, bis zu sechs Schritte zu einem Vorgang zu kombinieren.
Die Parameter in der Tabelle sind Richtwerte und kénnen vom individuellen Geschmack abweichen. Gefliigel
Probieren Sie daher aus, welche die fiir Sie optimalen Werte sind. Hahnchen 1. Schritt 200 95 40
ganz 2. Schritt 200-225 30 10
Hahnchen- 1. Schritt 200 95 30
Bratgut Anzahl Temperatur Feuchte Zeit in schenkel 2. Schritt 200-225 30 10-15
Schritte in °C in % Minuten
Pute ganz 1. Schritt 120 30 180
Schwein bis 4 kg 2. Schritt 190-210 30 15-25
Krustenbraten 1. Schritt 205 20 40-70
2. Schritt 85 100 120 Putenbrust 1. Schritt 200-225 95 30-40
3. Schritt 180 20 20-40 2. Schritt 100 30 20-60
Schmorbraten 1. Schritt 180-210 30 40 FEm Gl ; gc:ng igg-zze’; gg Zg_gg
2. Schritt 150 50 50-90 ekl -

. . Gans bis 4 kg 1. Schritt 100 95 60
Filet 1. Schritt 220-225 20 25-35 2. Schritt 130-150 30 120-150
Haxe 190-210 30 110-120 Gansekeule 1. Schritt 100 95 30

2. Schritt 130 30 30-40
. 3. Schritt 180 30 10-15
Kasseler 1. Schritt 200 20 30
2. Schritt 130 100 70 bis 3 k hri
3. Schritt 85 100 60 Ente bis 3 kg 1. Sc n.tt 100 95 30
2. Schritt 130 30 60-90
3. Schritt 180 30 10-20
Lummerbraten 1. Schritt 200-225 30 40
2. Schritt 150 50 40-50 Wild .
[ —— 1. Schritt 225 30 30-40
Rind 2. Schritt 100 50 50-120
Roastbeef 1. Schritt 200-225 20 40-120
Rehkeule 1. Schritt 225 30 35-40
Filet 1. Schritt 210-225 20 40-60 2. Schritt 100 %0 00-80
Wildschwein- 1. Schritt 200-220 30 40-45
Schmorbraten 1. Schritt 225 20 35 braten 2. Schritt 150 50 70-90
2. Schritt 145 50 240
Je niedriger die Temperatur im zweiten Garschritt ist, umso zarter wird der Braten.
Kalb Der Garprozess kann dabei mehrere Stunden dauern.
Filet 1. Schritt 200-225 20 40-50
Schmorbraten 1. Schritt 225 20 35
2. Schritt 145 50 240
Lamm
Krone 1. Schritt 225 20 30
2. Schritt 40-70 100 20
Keule 1. Schritt 200-225 50 35-40

2. Schritt 100 30 120-160




Filet in Blatterteig

4 Personen / pro Portion: 587 kcal / 2465 kJ, E34 g, F42 g, KH 19 g
Zubereitungszeit: ca. 70-80 Minuten

Zutaten:

1 Schweinefilet a 400 g
Salz

Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Teig:
1 Paket runder Blatterteig
4 Scheiben gekochter Schinken

Fiillung:

1 kleine Karotte

1 kleine Zucchini

200 g Kalbsbrat

4 EL Sahne

60 g Tilsiter in Wiirfeln
4 Salbei-Blatter

Salz

Pfeffer

Zum Bestreichen:
1 Eigelb

1 Prise Salz

1 TL Dosenmilch

Zubereitung:

1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer

Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten anbraten.

. Mohre schilen, in kleine Wiirfel schneiden, Zucchini

ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Beides in je
1 gelochten Garbehalter legen und bei 100°C
2 Minuten garen. Abkiihlen lassen.

. Kalbsbrat mit dem Gemiise mischen, Sahne und

Tilsiter hinzufiigen.

. Salbei fein schneiden und mit Salz und Pfeffer zur

Masse geben.

. Teig auf die Arbeitsflache legen und Schinken darauf

geben. Die Fiillung gleichmdRig verstreichen. Zum
Schluss das Fleisch darauf legen.

. Blatterteig aufrollen und mit der Nahtstelle nach

unten auf ein gefettetes Blech legen.

. Eigelb mit Salz und Dosenmilch verriihren, Blatter-

teig damit bestreichen und backen.

Einstellung: Automatik = Braten => Filet in Blatterteig
Programmdauer: ca. 30-45 Minuten

Gratiniertes Kasseler

4 Personen / pro Portion: 435 kcal / 1827 kJ, E32 g, F26 g, KH 15¢g
Zubereitungszeit: ca. 60-75 Minuten

Zutaten:

500 g Kasseler
125 ml WeiRwein
125 ml Briihe

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Gemiisezwiebel
1 Stange Lauch
200 g Champignons
1 EL Butter

2 EL Mehl

2 EL Tomatenmark
100 g Emmentaler
Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung:

1.

3.

Kasseler, Paprika und Zwiebeln in Wiirfel, Lauch in
Ringe, Champignons in Scheiben schneiden und
in eine Auflaufform geben.

. Butter auf der Kochstelle erhitzen, Mehl hinein-

geben, anschwitzen, Tomatenmark einriihren und
mit Wein und Briihe abléschen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen und die Sauce iiber die Zutaten
gielen.

Kase reiben, auf das Gratin geben und backen.

Einstellung: Combigaren

160-180°C 85% Feuchte 40-55 Min.

Einschubebene: 3. von unten

Kasseler mit Krauter-Pesto

4-6 Personen / pro Portion: 559 kcal / 2337 kJ, E35g, F43g,KH8g
Zubereitungszeit: ca. 80-100 Minuten

Zutaten:

1 kg Kasseler ohne Knochen
50 g Pinienkerne

60 g getrocknete Tomaten
1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen

50 g geriebenen Parmesan
100 ml Olivendl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

1. Kasseler von Sehnen befreien, unter flieRendem
Wasser abwaschen und trocken tupfen. Braten
auf den Rost legen und Auffangschale in die
unterste Einschubebene des Combi-Dampfgarers
schieben. Das Rost in die 2. Einschubebene von
unten einschieben und starten.

2. In der Zwischenzeit Pinienkerne ohne Fettzugabe
in einer Pfanne rosten, getrocknete Tomaten und
Petersilie grob zerkleinern und mit den restlichen
Zutaten piirieren.

3. Kasseler in Scheiben schneiden und mit Pesto
und Baguettescheiben servieren.

Combigaren

1. Schritt: 200°C
2. Schritt: 130°C
3. Schritt: 85°C

20% Feuchte 20 Minuten
100% Feuchte 70 Minuten
100% Feuchte 60 Minuten

Krustenbraten

4 Personen / pro Portion: 554 kcal / 2316 kJ, E40 g, F43 g, KH3 g
Zubereitungszeit: ca. 200-230 Minuten

Zutaten:

750 g Schweinekrustenbraten
Salz

Pfeffer

Thymian

1 Bund Suppengemiise

500 ml Briihe

1 Becher Créme fraiche
Starkemehl

m~ "I' I Tipps & mehr

Zur Geschmacksverfeinerung
kann die Halfte der Briihe
gegen WeiRwein ausgetauscht
werden.

Zubereitung:

1. Suppengemiise putzen, in kleine Wiirfel bzw. Ringe
schneiden und mit Briihe in die Auffangschale
geben.

2. Die Schwarte des Bratens beim Metzger kreuzweise
einschneiden lassen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen und auf den Rost legen.

3. Die Auffangschale in die unterste Ebene, das Rost in
die 2. Ebene von unten einschieben und starten.

4. Nach dem Braten den Sud aus der Auffangschale

durch ein Sieb in einen Topf passieren.

5. Sauce, falls erforderlich, entfetten und mit Créme
fraiche und evtl. etwas Starkemehl binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Einstellung: Automatik = Braten =Krustenbraten
Programmdauer: ca. 180-210 Minuten




Hahnchen

2 Personen / pro Portion: 1200 kcal / 5016 kJ, E 156 g, F 64 g, KH 54 g
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Zutaten: Zubereitung:
1 Hihnchen ca. 1200 g 1. Das Hahnchen sorgfaltig von evtl. vorhandenen
2 ELOL Innereien befreien, innen und auRen waschen und
Salz trocken tupfen.
Paprikapulver .

Pfeffer 2. Ol mit den Gewiirzen verriihren und das Hahnchen
damit einpinseln. Mit der Brustseite nach oben in
eine feuerfeste Form legen, diese auf den Rost
stellen oder das Hahnchen auf den Rost legen, die
Auffangschale darunter einschieben und braten.

Einstellung: Automatik = Braten = Hahnchen

Programmdauer: ca. 50 Minuten

Einschubebene: 3. von unten
Rinderschmorbraten

4-6 Personen / pro Portion: 292 kcal / 1221 kJ, E37 g, F11g,KH5¢g
Zubereitungszeit: ca. 280 Minuten

Zutaten:

max. 1-1,5 kg Rindfleisch
aus der Keule

500 ml Rotwein

500 ml Briihe

Salz

Pfeffer

1 Gemiisezwiebel

1 Bund Suppengemiise

1 Becher Créme fraiche
Speisestdrke

Zubereitung:

1. Zwiebel grob wiirfeln, Suppengemiise putzen, in kleine
Stiicke schneiden und zusammen mit dem Fleisch
in Rotwein und Briihe fiir 24 Stunden marinieren.

2. Fleisch mit Alufolie bedecken, zusammen mit dem
Gemiise und der Fliissigkeit in die Auffangschale
geben,in die dritte Einschubebene von unten ein-
schieben und 90 Minuten braten. Die Folie abneh-
men und weiter braten.

3. Nach dem Garen das Gemiise mit dem entstandenen
Fond durch ein Sieb in einen Topf streichen, Créme
fraiche dazugeben und eventuell mit Starkemehl
binden. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung: Automatik = Braten = Rinderschmorbraten
Programmdauer: ca. 260 Minuten

Einschubebene: 3. von unten




Lammkrone

4 Personen / pro Portion: 680 kcal / 2842 kJ, E70g, F41g,KH2g
Zubereitungszeit: ca. 50-60 Minuten

Zutaten:

1 Lammkrone (1,5 kg)
1-2 EL Ol

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

1.

Das Fleisch am Knochen einschneiden, so dass die
Knochen frei in die Luft ragen. Mit Kiichengarn

zu einem Kreis (Krone) zusammenbinden. Ihr
Metzger wird Ihnen sicherlich das Fleisch gerne
vorbereiten.

. Salz und Pfeffer mit Ol verriihren und das Fleisch

damit einpinseln.

. Das Fleisch auf den Rost legen, Auffangschale in

die unterste Einschubebene geben, Rost in die 2.
Ebene von unten schieben und starten.

Einstellung: Automatik = Braten = Lammkrone
Programmdauer: ca. 40 Minuten

Roastbeef mit Bratkartoffeln und Remoulade

4-6 Personen / pro Portion: 671 kcal / 2805 kJ, E68 g, F 25 g, KH 41 g
Zubereitungszeit: ca. 60-140 Minuten

Zutaten:

1 kg Roastbeef ca. 5 cm hoch
Salz
Pfeffer

Bratkartoffeln:

1 kg gekochte Kartoffeln

1 Gemiisezwiebel

100 g Schinkenspeck gewiirfelt
Butterschmalz

Salz

Pfeffer

Remoulade:

1 Becher Joghurt
1-2 Gewiirzgurken
2 Schalotten

5 EL Mayonnaise
Petersilie

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker
Zitronensaft
Schnittlauch

Zubereitung:

1.

Fleisch von Sehnen und Fett befreien, salzen,
pfeffern, auf den Rost legen. Auffangschale in die
unterste Ebene, Rost in die 2. Ebene von unten
einschieben und starten.

. In der Zwischenzeit Gewiirzgurken und Schalotten

in kleine Wiirfel schneiden, Schnittlauch in R&ll-
chen und Petersilie fein hacken.

. Alle Zutaten fiir die Remoulade miteinander ver-

rithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken.

. Gekochte Kartoffeln und Gemiisezwiebel in Schei-

ben schneiden. Butterschmalz auf der Kochstelle
erhitzen, Kartoffelscheiben, Speck und Zwiebel
hinzufiigen, kross braten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Einstellung: Automatik = Braten = Roastbeef
Programmdauer: ca. 40-120 Minuten




Zutaten:

500 g Wirsing

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

1 Paket Tiefkiihlblatterteig
500 g Lammgehacktes
2 Eier

Thymian

Oregano

Salz

Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Lammroulade in Blatterteig

4 Personen / pro Portion: 847 kcal / 3540 kJ, E 26 g, F57 g, KH 58 g
Zubereitungszeit: ca. 75-80 Minuten

Zubereitung:

1. Die groRen Bldtter vom Wirsing l6sen und die
Rippen flach schneiden. Restlichen Wirsing in feine
Streifen schneiden. Beides getrennt in gelochte
Garbehalter geben.

2. Zwiebel und Knoblauch wiirfeln und zusammen
mit der Butter in einen ungelochten, abgedeckten
Garbehilter geben. Alles zusammen bei 100°C
2 Minuten garen.

3. Petersilie fein hacken. Lammgehacktes mit Eiern,
Thymian, Oregano, Salz, Pfeffer, Petersilie, Zwiebel,
Knoblauchzehe und Wirsingstreifen mischen.

4. Blatterteig auftauen und leicht iiberlappend neben-
einander legen und diinn zu einer grofRen Flache
ausrollen. Wirsingblatter darauf geben und die
Hackmasse gleichmdRig verteilen.

5. Von der Ldngsseite her aufrollen, mit der Gabel
oben einstechen, auf ein gefettetes und mit Mehl
bestdubtes Backblech legen und backen.

6. Lammgehacktes kann durch Rindfleisch, Schweine-
fleisch oder Putenfleisch ersetzt werden.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt: ~ 100°C

Einschubebene: 3. von unten

100% Feuchte 7 Min.
2. Schritt: 200-220°C  50% Feuchte 20 Min.
3. Schritt: 180-200°C  30% Feuchte 20 Min.

Schweinefilet mit Schalotten

4 Personen / pro Portion: 445 kcal / 1860 kJ, E53 g, F20g, KH9 g
Zubereitungszeit: ca. 60-70 Minuten

Zutaten:

Fleisch:

3 Schweinefilets a 300 g
Rosmarinzweige

Salz

Pfeffer

3 ELOL

Sauce:

500 g Schalotten

1 EL Zucker

2 EL Butter

100 ml WeiRwein
125 ml Fleischbriihe
Salz

Pfeffer

1 EL Speisestdrke

Zubereitung:

1. Fleisch parieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Ol einstreichen, je einen Rosmarinzweig auf
das Fleisch legen und mit Bindfaden fixieren.

2. Fleisch auf den Rost legen, Auffangschale in die
unterste Ebene schieben, Rost in die dritte Ebene
von unten. Speisenthermometer in die Mitte eines
Filets stecken und braten.

3. Schalotten schalen, eventuell halbieren oder
vierteln. Auf der Kochstelle in Butter anbraten.

4. Zucker dariiberstreuen und so lange weiterbraten,
bis er karamellisiert ist. Mit WeilBwein und Fleisch-
briihe auffiillen, weich garen und mit Speisestarke
binden.

5. Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce
servieren.

Einstellung: Combigaren
220-225°C  20% Feuchte 30-35 Min.

Einschubebene: 3. von unten




Rinderfilet bardiert

4 Personen / pro Portion: 504 kcal / 2107 kJ, E70g, F24g,KH 2 g
Zubereitungszeit: ca. 55-80 Minuten

Zutaten:

800 g Rinderfilet Mittelstiick
ca. 6 cm hoch

200 g durchwachsener Speck
2-3 EL kdrniger Senf

Salz

Pfeffer

/2 Bund glatte Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Kiichengarn

Zubereitung:

1.

Fleisch von Fett und Sehnen befreien, Krauter
hacken, mit Senf, Salz und Pfeffer verrithren und
auf das Fleisch geben.

2. Speck dachziegelartig {ibereinander legen, Fleisch

darauf geben, mit dem Speck einwickeln und mit
Kiichengarn verschniiren.

. Fleisch auf den Rost geben, Auffangschale in

die unterste Ebene und Rost in die 2. Ebene von
unten einschieben und starten.

Einstellung: Automatik = Braten => Rinderfilet
Programmdauer: ca. 30-60 Minuten

Beilage: Essigpflaumen

4 Personen / pro Portion: 150 kcal / 627 kJ, E1g, F0,3g, KH29 g
Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten

Zutaten:

30-50 g brauner Zucker
60 ml Balsamicoessig
150 ml trockener Rotwein
2 Nelken

2 Zimtstangen

1 Teefilter

Bindfaden

500 g entsteinte Pflaumen
1-2 EL Pflaumenmus

Salz

Zucker

- Tipps & mehr

Falls die Sauce zu diinn sein
sollte, mit Speisestdrke binden.

Zubereitung:

1.

Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren,
mit Essig und Rotwein abloschen.

. Nelken und Zimt in den Teefilter geben, mit dem

Bindfaden zu einem Sackchen zusammen binden,
in den Topf legen und die Fliissigkeit sirupartig
einreduzieren.

. Pflaumen vierteln, zur Sauce geben und 5 Minuten

mitkochen lassen. Gewiirzsdckchen herausnehmen.

. Pflaumenmus dazugeben und mit Salz und Zucker

abschmecken.




Schweinebraten mit Senfkruste

4 Personen / pro Portion: 502 kcal / 2098 kJ, E 55 g, F25 g, KH 13 g
Zubereitungszeit: ca. 100-110 Minuten

Zutaten: Zubereitung:
1 kg Schweinebraten 1. Fleisch parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
ohne Knochen
Salz 2. Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden, Knoblauch fein
Pfeffer hacken.
1 kg Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 3. Die beiden Senfsorten miteinander verriihren und auf
3 EL Dijonsenf das Fleisch streichen. Braten auf den Rost legen,
2 EL siiRer, grober Senf Speisenthermometer in die Mitte stecken und in den
Garraum schieben. Auffangschale darunter einschie-
ben.

4. Zwiebeln und Knoblauch nach einer halben Stunde
Garzeit in die Auffangschale geben.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt: 200-225°C  30% Feuchte 30 Minuten
2. Schritt: 150°C 50% Feuchte  50-70 Minuten

Einschubebene: 2. von unten

: Tipps & mehr

Den Bratenansatz mit Wasser,
Brithe und/oder Wein lésen
und in einen Topf geben.
Piirieren Sie die Sauce und
schmecken sie mit Salz, Pfeffer
und etwas Sahne ab.




Mariniertes Gemiise Kalbsbraten mit Brokkoli-Kartoffelpiiree

8 Portionen / Pro Portion: 455 kJ / 108 kcal, E4 g, F8g, KH5¢g 4 Personen / pro Portion: 923 kcal / 3877 kJ, E92 g, F46 g, KH 36 g
Zubereitungszeit: ca. 35-40 Minuten Zubereitungszeit: ca. 95-110 Minuten
Zutaten: Zubereitung: Zutaten: Zubereitung:
2 gelbe Paprikaschoten 1. Paprika waschen und in Streifen schneiden. 1,5 kg Kalbsschulter Fleisch:
2 rote Paprikaschoten Auberginen, Zucchini und Champignons in Salz, Pfeffer aus der Miihle 1. Kalbsschulter mit Kiichenschnur binden und mit Salz
1 Aubergine Scheiben schneiden. 1 EL Olivendl und Pfeffer wiirzen.
2 Zucchini 1 Knoblauchzwiebel
500 g Champignons 2. Das Gemiise in einen gelochten Garbehdlter geben 1/, Knollensellerie 2. Olivendl in der Pfanne erhitzen. Knoblauch unge-
6 EL Olivendl und garen. 1 Sténgel Stangensellerie schalt quer halbieren und dazugeben. Fleisch rund-
4 EL Weinessig 1 Karotte herum anbraten und zusammen in die Auffangschale
4 EL Weillwein Einstellung: Dampfgaren Universal 1/, Bund italienische Pertersilie geben.
1 Knoblauchzehe 100°C 3-4 Minuten 6-8 Salbeiblatter
Salz 1 1 Vollmilch 3. Gemiise in Wiirfel schneiden und zusammen mit der
Pfeffer 3. Aus Olivendl, Weinessig, WeiRwein, Knoblauch, 100 ml Sahne 30% Fett Petersilie und den Salbeiblittern in der noch heiRen
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer, Zucker und gehackten Krautern eine Pfanne mitrésten und zum Fleisch geben. Vollmilch
2 EL fein gehackte Krauter Marinade herstellen. Brokkoli-Kartoffelpiiree: dazugieRen und garen.
500 g mehlig kochende
4. Das Gemiise auf einer Platte anrichten, Kartoffeln Einstellung: Combigaren
mit der Marinade iibergieRen und einige Stunden 300 g Brokkoli 1. Schritt 200°C 50% Feuchte 30 Min.
durchziehen lassen. 200 ml Sahne 30% Fett 2. Schritt 160°C 20% Feuchte 40 Min.
60 g Butter
5. Als Beilage kénnen Sie Baguette oder Salz, Pfeffer, Muskat Einschubebene: 1. von unten.
Ciabattabrot reichen.

4. Gemiise-Milch-Mischung durch ein Sieb abgieRen
und durchdriicken. Zusammen mit der Sahne zu
einer samigen Sauce einkochen.

Rote Bete in Himbeeressi g Brokkoli-Kartoffelpiiree:
8 Portionen / Pro Portion: 604 kJ / 145 kcal, E1g, F10g, KH 10 g 1. Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden und in
Zubereitungszeit: ca. 65-75 Minuten einem gelochten Garbehilter garen.
. . . LY T pps & mehr Einstellung: Universalgaren
sutaten: | fuberertuna: h— e en
1 kg rote Bete 1. tRote Bbete wajchen, in einen gelochten Garbehal- Die Milch ist das Geheimnis 2. Brokkolistiele schalen, wiirfeln und zusammen mit
Marinade: er geben und garen. des Kalbsbratens. Ihre natiir- den Roschen in einem gelochten Garbehilter weich
1 EL Balsamicoessig Einstellung: Dampfgaren Universal “Crlle Sé(iju(rje ml\:_clhﬁ dai Fleisch garen-
3 EL Himbeeressi ° -50 Mi zart una der fiichzucker ver- . .
6 EL ()gl 1o0%c 40-50 Minuten leiht der Sauce einen leichten Einstellung: Universalgaren
4-6 EL Gemiisefond 2. Balsamicoessig, Himbeeressig, Ol, Gemiisefond, ggicrhen::cchkr:cakcehnC;La:iilﬁt 107 6-8 Min.
2 TL Honig Honig sowie Salz, Pfeffer und die gehackten ie Mi i ] | 3. Einige kleinere Brokkolirdschen beiseite stellen
Salz, Pfeffer Kriuter verriihren die Milch gerinnt wédhrend des . g .
2 EL gehackte Kriuter ) Garprozesses. Doch nach dem
3. Rote Bete pell d mit dem Bund . Passieren der Gemiise-Milch- 4. Sahne und Butter in einer Pfanne erhitzen bis die
: d'c') € Zehp'eb en UE f!’c]t elc?'t (ij mes_serdm Mischung sieht die leicht cara- Butter geschmolzen ist. Kartoffeln und Brokkoli
"Enne' ISC € e(r; sctnde1 ehn.‘ h1 fr annade melisierte Sauce wieder perfekt durch die Kartoffelpresse in die Fliissigkeit driicken.
ubergiel>en und gut durchziehen lassen. aus und schmeckt auch so. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu einem

luftigen Piiree mischen. Die Brokkoliréschen vor-
sichtig darunterheben.




Truthahnbrust auf Ofentomaten mit Orangen

6 Personen / pro Portion: 1030 kcal / 4326 kJ, E76 g, F51 g, KH 28 g
Zubereitungszeit: ca. 60-70 Minuten

Zutaten:

1 kg Truthahnbrust

Salz, Zitronenpfeffer

1 Limette

3 EL Crema di Aceto Balsamico
2 Zwiebeln

300 ml Kalbsfond

Ofentomaten:

Je 400 g rote und gelbe Cherry-
Tomaten

1 EL Olivendl

1 Prise Meersalz

Madeira-Sauce:

Kochfond

50 ml Madeira

2 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Verzierung:
1 Estragonzweig
4 Orangen

> Tipps & mehr

Weil die Ofentomaten auch
kalt wunderbar schmecken,
servieren Sie diese als Antipa-
sto: ergdnzt mit Fetawiirfeln
oder Mozzarellakugeln, schwar-
zen oder griinen Oliven, Basi-
likum oder Limettensaft, oder
als erfrischende Bereicherung
zu einem Blattsalat.

Zubereitung:

Fleisch:

1. Truthahnbrust mit Salz und Zitronenpfeffer wiir-
zen. Limette waschen und die Schale mit der
Zitrusraffel tiber das Fleisch reiben. Das Fleisch
anschlieRend mit Aceto Balcsamico einstreichen
und in die Auffangschale geben. Die gewiirfelten
Zwiebeln und den Kalbsfond hinzugeben und
garen.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt 200°C
2. Schritt 150°C

10 Min.
25 Min.

25% Feuchte
75% Feuchte

Einschubebene: 1. von unten.

2. Truthahnbrust herausnehmen und in Alufolie
eingepackt warm halten.

Ofentomaten:

1. Tomaten nebeneinander in einem grofRen, unge-
lochten Garbehalter verteilen, Olivendl dariiber
traufeln, mit Meersalz bestreuen und backen.

Einstellung: HeiBluft Plus
160°C 10 Min.

Madeira-Sauce:

1. Kochfond durch ein Sieb in ein Pfinnchen abgie-
Ren, Madeira hinzufiigen und kurz aufkochen. Hitze
reduzieren und die kalte Butter mit dem Schnee-
besen in die Sauce riihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren mit dem Piirier-
stab kurz aufschaumen.

Einstellung: Universalgaren
100°C 6-8 Min.

Blatter des Estragonzweiges in Streifen schneiden
und unter die Tomaten mischen. Von einer Orange
fiir die Garnitur die Schale mit dem Zestenmesser
abziehen. Alle Orangen schilen, filieren und mit den
warmen Cherry-Tomaten mischen.

Truthahnbrust tranchieren und mit den Ofentomaten
auf den Teller geben. Mit Sauce umgieRen und mit
den Orangenzesten garnieren.




Kasseler mit Honig-Orangen-Glasur

6 Personen / pro Portion: 494 kcal / 2075 kJ, E 43 g, F29 g, KH 12 g
Zubereitungszeit: ca. 60-65 Minuten

Zutaten:

2 EL fliissiger Honig

2 EL Dijon-Senf

1 Orange

1 EL Orangensaft

1 TL frische Rosmarinnadeln
1,5 kg ungekochtes Kasseler
100 ml WeiRwein

200 ml Gemiisefond

300 g Kumquats

Zubereitung:

1. Honig und Dijon-Senf vermischen. Die Orange
waschen und die Schale auf der Zitrusraffel in

eine Schiissel zum Honig-Senf reiben. Orangensaft

hinzugeben. Die Rosmarinnadeln hacken, beifii-
gen und alles gut vermischen.

2. Das Kasseler oben und seitlich mit der Glasur
bestreichen und in einen ungelochten Garbehalter
geben.

3. Weilwein und Gemiisefond dazugeben. Die Kum-
quats mit einer Gabel mehrmals einstechen, um
das Fleisch verteilen und garen.

Einstellung: Combigaren

150°C 75% Feuchte 40-45 Min.

Rinderfilet auf Kohlrabi-Kartoffel-Gratin

4 Personen / pro Portion: 528 kcal / 2218 kJ, E67 g, F21g,KH 17 g
Zubereitungszeit: ca. 150-185 Minuten

Zutaten:

Kohlrabi-Kartoffel-Gratin:
3 kleine Kohlrabi mit Blattern
4 mittlere Kartoffeln
(mehlig kochende)

etwas Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
150 ml Sahne 30% Fett

60 g Gruyere, gerieben

2 ELOL

1 EL Senf

1 TL Paprika, edelsiiR

/> TL grob gemahlener,
schwarzer Pfeffer

1 Msp Curry

4 Salbeiblatter

1 Stédngel Petersilie

800 g Rinderfilet (Mittelstiick)
ca. 6 cm hoch

etwas Crema di Aceto Balsamico

Zubereitung:

Kohlrabi-Kartoffel-Gratin:

1. Kohlrabi schélen, auf dem Gemiisehobel in feine
Scheiben schneiden und in einem gelochten
Garbehilter blanchieren.

Einstellung: Universalgaren
100°C 3-4 Min.

2. Kartoffeln schdlen und auf dem Gemiisehobel in
feine Scheiben schneiden. Gratinformchen mit
etwas Butter ausstreichen und abwechselnd rohe
Kartoffel- und blanchierte Kohlrabi-Scheiben ein-
schichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorba-
cken.

Einstellung: Combigaren

225°C 50% Feuchte 15 Min.

Einschubebene: 1. von unten

Klassisches Kartoffelgratin:

600 g mehlig kochende Kartoffeln

200 ml Vollmilch

100 ml Sahne 30% Fett
Salz, Pfeffer, Muskat

1 EL Majoranbldttchen

1 EL Rosmarinnadeln
150 g geriebener Gruyére

m"l' I Tipps & mehr

Stehen einmal keine kleinen
Gratinformchen zur Verfiigung,
backen Sie das Gratin genau
gleich im leicht zu reinigenden
Miele PerfectClean-Blech.

Und wie eine Wdhe in Achtel
geschnitten und serviert, sieht
auch dieses Gratin richtig ver-
fiihrerisch aus.

3. Nach 15 Minuten die Sahne dariiber gieRen,
mit dem K&se bestreuen und weiter backen.

Einstellung: Combigaren
190°C 30% Feuchte 20 Min.

Einschubebene: 1. von unten

Rinderfilet:

4. 0L, Senf, Paprika, Pfeffer und Curry zu einer Mari-
nade mischen. Salbeibldtter in Streifen schneiden
und beifiigen. Petersilie fein hacken, darunter
riihren und das Rinderfilet mit der Marinade
bestreichen. Fleisch auf das Rost legen (Auffang-
schale darunter einschieben) und braten.

Einstellung: Automatik = Braten = Rinderfilet
Programmdauer: ca. 30-60 Minuten

5. Wahrend das Fleisch vor dem Tranchieren ruht,
die Gratins wieder erwdrmen.

Einstellung: HeiRluft Plus
190°C 10 Min.

6. Gratins vorsichtig auf vorgewédrmte Teller gleiten
lassen und eine Tranche Rinderfilet darauf setzen.
Mit einigen Tropfen Crema di Aceto Balsamico und
den Kohlrabi-Blattern dekorieren.

Klassisches Kartoffelgratin:
1. Kartoffeln schélen und gleichmdRig in 2-3 mm
dicke Scheiben schneiden.

2. Vollmilch und Sahne verriihren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Majoranbldttchen und
Rosmarinnadeln dazugeben. Masse unter die Kar-
toffelscheiben mischen.

3. Alles in eine gebutterte Gratinform geben, mit
dem Gruyérekdse bestreuen und iiberbacken.

Einstellung: Combigaren
180°C 95% Feuchte 45 Min.




Lammschulter mit Schalotten,
Minze und Ofen-Krauterkartoffeln

4 Personen / pro Portion: 1250 kcal / 5250 kJ, E31g, F72 g, KH 31 g
Zubereitungszeit: ca. 85-95 Minuten

Zutaten:

1 EL Olivendl

1 EL Dijon-Senf

1 EL Ingwer, frisch

1,6 kg Lammschulter

500 g Schalotten

100 ml Rotwein

200 ml brauner Kalbsfond
2 Zweige Pfefferminze

Ofen-Krauterkartoffeln:
1 EL Olivendl

700 g Ratte tombée oder
Raclettekartoffeln

2 Thymianzweige

1 Rosmarinzweig

Salz

e Tipps & mehr

Mehr als 130 Jahre alt ist
»La Ratte”. Die lange,

Zubereitung:

Lammschulter:

1. Olivendl, Dijon-Senf und Ingwer zu einer Mari-
nade mischen. Die Lammschulter mit der Mari-
nade bestreichen und in der Auffangschale garen.

Einstellung: Combigaren
200°C 20% Feuchte 15 Min.

Einschubebene: 1. von unten

2. Schalotten schdlen und nach 15 Minuten neben
der Lammschulter verteilen. Rotwein und Kalbs-
fond mischen und damit das Fleisch umgieRen.

Pfefferminze beifiigen und weiter garen.

Einstellung: Combigaren
150°C 40% Feuchte 50 Min.

Einschubebene: 1. von unten

Ofen-Krauterkartoffeln:
Nach 30 Minuten die Ofen-Krauterkartoffeln mitgaren.

1. Einen ungelochten Garbehélter mit Olivendl
bestreichen, die ungeschalten Kartoffeln in der
Schale verteilen, Thymian- und Rosmarinzweig
dazugeben und salzen.

Auf der 4. Einschubebene mitbraten.

2. Lammschulter aus dem Ofen nehmen und in Alufo-

hornchenférmige Knolle mit
ihrem gelben, feinen Fleisch
hat einen wiirzigen Geschmack
und eignet sich sehr gut

als Salzkartoffel oder Ofen- Einstellung: HeiRluft Plus
kartoffel. 200°C 5 Min.

lie gewickelt ruhen lassen. Kartoffeln mit HeiBluft
Plus fertig backen.

— n--;.---_...,




Auflaufe
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Wohl kaum ein anderes Gericht kommt
so variantenreich auf den Tisch wie
ein Auflauf. Bei den Zutaten konnen
Sie im wahrsten Sinne aus dem Vollen
schopfen und miteinander kombi-
nieren, was Jahreszeit und Vorrdte
hergeben. Diese Beilagen-Rendezvous
sind hervorragend vorzubereiten und
erfreuen sich auch bei Gasten groRer
Beliebtheit. Und wenn einmal etwas
iibrig bleibt, schmecken Reste auch
nach dem erneuten Erhitzen.



Gemiseauflauf

4 Personen / pro Portion: 325 kcal / 1386 kJ, E 12 g, F26 g, KH 12 g
Zubereitungszeit: ca. 70-80 Minuten

Zutaten: Zubereitung:
200 g Bundmohren 1. Gemiise in mundgerechte Stiicke schneiden, in
200 g Zucchini einen gelochten Garbehalter legen und bei 100°C
150 g Staudensellerie garen, Gemiise bei 100°C 2 Minuten blanchieren.
150 g Brokkoli
150 g Lauch 2. Sahne, Milch und Eier verriihren und mit Salz,
150 g Blumenkohl Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
150 ml Sahne
150 ml Milch 3. Finen ungelochten Garbehilter oder eine Auflauf-
3 Eier form einfetten, Gemiise hinein geben, mit der
200 g geriebener Gouda Eiermilch iibergieRen, mit Kése bestreuen, die
204g Butterflocskeln Butterflocken dariiber verteilen und abbacken.
alz
Pfeffer Einstellung: Combigaren
Muskatnuss 170-190°C  95% Feuchte 30-40 Min.
Einschubebene: 3. von unten
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Mangold-Kohlrabi-Lasagne

6-8 Personen / pro Portion: 585 kcal / 2445 kJ, E19g, F41 g, KH35g
Zubereitungszeit: ca. 80-85 Minuten

Zutaten:

12 griine Lasagneblatter
Salz

4 Kohlrabi von je 250 g
60 g Butter

weiler Pfeffer
Muskatnuss

2-3 EL Mehl

500 ml Milch

250 ml Sahne

2 Schalotten

500 g Mangold

300 g Tomaten

Butter

200 g geriebener Gouda
1 Becher Créme fraiche
1 Eigelb

Zubereitung:

1. Kohlrabi schdlen und das holzige Ende abschneiden.
Die Knollen in 2 mm dicke Scheiben und die Blatter
in Streifen schneiden.

2. In einem Topf 30 g Butter zerlassen und die
Kohlrabischeiben mit den Blattstreifen darin
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und mit Mehl bestauben.

3. Milch und Sahne dazu geben, 10 Minuten diinsten,
in eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.

4. Schalotten schalen und fein hacken. Mangoldstiele
von den Blattern trennen, putzen und in 2 cm
lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne die rest-
liche Butter zerlassen und Schalottenwiirfel und
Mangoldstiele darin anschwitzen.

5. Mittelrippe vom Mangold entfernen, Griin in breite
Streifen schneiden, blanchieren, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Stiele und Blatter unter die
Kohlrabi mischen.

6. Tomaten blanchieren, hauten, halbieren, Stielan-
satz und Samen entfernen und das Fruchtfleisch in
Streifen schneiden.

7. Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Lasa-
gnebldtter, Gemiisemischung, Tomatenstreifen und
Kase abwechselnd in Schichten einfiillen. Die letzte
Schicht sollte Gemiise bedeckt mit Kase sein. Créme
fraiche und Eigelb verriihren und dariiber verteilen.

Einstellung: Combigaren
160-170°C 95% Feuchte 25-30 Min.

Einschubebene: 3. von unten




Fenchel-Mohren-Gratin mit
Parmesan-Brot-Streusel und Oliven

4 Personen / pro Portion: 304 kcal / 1277 kJ, E15g, F17 g, KH 22 g
Zubereitungszeit: ca. 50-55 Minuten

Zutaten:

Gratin:

4 Fenchel (ca. 1 kg)

2 groRe Karotten

3 Knoblauchzehen, geschilt
etwas Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

je 8 schwarze und griine Oliven
(ohne Stein)

Parmesan-Brot-Streusel:
4 Toastbrotscheiben

1/, Orange

1 Thymianzweig

80 g geriebener Parmesan
1 EL fliissige Butter

Zubereitung:

Gratin:

1. Fenchelin 1 cm dicke Scheiben und Knoblauchzehen
in diinne Scheiben schneiden. Karotten schalen und
mit einem Bunt- oder Wellenmesser ebenfalls in
Scheiben schneiden. Das gesamte Gemiise in einem
gelochten Garbehdlter garen.

Einstellung: Universalgaren
100°C 15-18 Min.

2. Gratinform mit etwas Butter ausstreichen, Gemiise
darin verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Oliven darauf geben.

Parmesan-Brot-Streusel:
1. Toastbrotscheiben entrinden und in kleine Wiirfel
schneiden.

2. Die Orangenschale iiber die Brotwiirfel reiben, vom
Thymianzweig die Blétter abzupfen und dazugeben.
Den Parmesan darunter mischen.

3. Die Streusel iiber das Gemiise streuen, fliissige
Butter dariiber traufeln und tiberbacken.

Einstellung: HeiRRluft Plus
225°C 15 Min.

Einschubebene: 1. von unten

Stangensellerie-Gratin

4 Personen / pro Portion: 187 kcal / 785 kJ, E5 g, F18 g, KH3 g
Zubereitungszeit: ca. 30-35 Minuten

Zutaten:

1 EL Butter
400 g Stangensellerie
1 TL Fleur de Sel

Krauterbutter-Sauce:

100 ml Gemiisebriihe

40 g Butter

/. Bund glatte Petersilie
/. Thymianzweig

Salz, Pfeffer aus der Miihle
50 g Gorgonzola

2 EL Pinienkerne

.~ Tipps & mehr

,Fleur de Sel”

Das teuerste und edelste Meer-
salz, das Fleur de Sel, entsteht
nur an heillen und windigen
Tagen als hauchdiinne Schicht
an der Wassseroberflache und
wird in Handarbeit mit einer
Holzschaufel abgeschopft. Es
wird an der Algarve, in der
Bretagne und in der Camargue
gewonnen. Das Salz kommt
immer unbehandelt in den
Handel. Gourmets riihmen
seinen energisch salzigen
Geschmack, der durch Calcium-
und Magnesium-Sulfat-Anteile
hervorgerufen wird, die im
normalen Speisesalz nicht ent-
halten sind.

Zubereitung:

1. Stangensellerie schélen, in 10 cm lange Stiicke
schneiden und in einen gelochten Garbehalter
geben. Fleur de Sel dariiber streuen und garen.

Einstellung: Universalgaren
100°C 8-10 Min.

2. Auskiihlen lassen und in eine gefettete Gratinform
geben.

Krauterbutter-Sauce:

1. Gemiisebriihe aufkochen, beiseite stellen und
etwas auskiihlen lassen. Butter hinzufiigen und
mit dem Piirierstab aufmixen.

2. Petersilie und Thymianblattchen abzupfen und
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber
den Stangensellerie gieRen.

3. Gorgonzola in kleine Stiickchen dariiber broseln
und lberbacken

Einstellung: HeiRluft Plus
225°C 8-10 Min.

Einschubebene: 1. von unten

Die Pinienkerne résten und vor dem Servieren
dariiber streuen.




Aprikosenauflauf

4-6 Personen / pro Portion: 452 kcal / 1896 kJ, E 10 g, F30g, KH 35 g
Zubereitungszeit: ca. 35-40 Minuten

Zutaten:

1 groRe Dose Aprikosen
150 g Marzipanrohmasse
3 Eigelb

75 g Butter

100 g geriebene Mandeln
1 EL Speisestdrke

3 Eiweil

50 g Zucker

Butter

Mandelblattchen
Puderzucker

Zubereitung:

1. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die
Aprikosen mit der Schnittflache noch oben darin
verteilen.

2. Marzipanmasse mit Butter und Eigelb verkneten.
Mandeln mit Starke vermischen und unterriihren.

3. EiweiR mit Zucker steif schlagen, unter die Masse
heben und auf die Aprikosen geben.

4. Mit Mandelblattchen bestreuen und backen.
5. Nach dem Backen mit Puderzucker bestdauben.

Einstellung: Combigaren
160-180°C 95% Feuchte 20-25 Min.

Einschubebene: 3. von unten




Auflauf mit Friichten der Saison

6 Personen / pro Portion: 382 kcal / 1605 kJ, E9 g, F 23 g, KH 33 g
Zubereitungszeit: ca. 55-60 Minuten

Zutaten:

500 g Aprikosen

Zubereitung:

1.

Eigelb, Honig und Rum miteinander verriihren,

Quark-Kirsch-Auflauf

4 Personen / pro Portion: 685 kcal / 2863 kJ, E 25 g, F35 g, KH 66 g
Zubereitungszeit: ca. 60-65 Minuten

Zutaten:

500 g Sauerkirschen

Zubereitung:

1.

Sauerkirschen entsteinen und in eine gefettete

Butter zerlassen und dazu geben. 75 g Butter Auflaufform geben.
Fiir den Teig: 125 g Zucker
3 Eigelb 2. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen. Mehl 3 Eigelb 2. Butter, Zucker, Eigelb, Salz, Zitronensaft, Starke-
60 g Honig und Mandeln vermischen, Milch hinzufiigen und 1 Prise Salz mehl und Magerquark schaumig schlagen. Eiweil
2 cl Rum steif geschlagenes Eiweill unter die Masse heben. Saft !/. Zitrone steif schlagen und unter die Quarkmasse heben.

100 g Butter

100 g Weizenvollkornmehl
50 g geriebene Mandeln
125 ml Milch

3.

Auflaufform mit Butter einfetten, Obst in die Form
geben, den Teig dariiber verteilen und backen.

75 g Starkemehl
500 g Magerquark
3 Eiweil

50 g Butterflocken

Masse iiber die Kirschen verteilen, mit Butterflo-
cken und Mandelblattern belegen und backen.

Einstellung: Combigaren

3 Eiweil 4. Nach dem Backen mit Puderzucker bestiuben. 25 g Mandelblatter 160-180°C 95% Feuchte 40-45 Min.
30 g Zucker
1 Prise Salz Einstellung: HeiRluft plus Einschubebene: 3. von unten
Butter 170-190°C 40-50 Min.
Puderzucker zum
Bestduben Einschubebene: 3. von unten

VR Tipps & mehr > Tipps & mehr
o PP

Sie konnen den Auflauf

auch mit Beeren, Pflaumen,
Pfirsichen, Apfeln oder Birnen
zubereiten.

Eischnee wird mit einem Sprit-
zer Zitronensaft besonders fest.




Pikantes
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SACHEN DER WELT

Pizzen, Tartes, Pasteten & Co. sind

fiir viele die unumstrittenen Favoriten
fiir jeden Anlass - ob als sdttigende
Mahlzeit am Familientisch, beim Party-
buffet oder als Snack beim Spiele- oder
Fernsehabend. Mal ist es die Mischung
aus mildem Teig mit herzhaftem
Beiwerk, mal die phantasievolle
Abwandlung klassischer Rezepte - die
pikanten Leckerbissen wecken duftend
unser Verlangen und kdnnen mit ein
wenig Einfallsreichtum immer wieder
neu variiert werden.



Blatterteigschnitten

4 Personen / Pro Portion: 629 kcal / 2629 kJ, E 16 g, F48 g, KH 35 g
Zubereitungszeit: ca. 40-45 Minuten

Zutaten:

1 Paket TK-Bldtterteig
1 Paket Mozarella

2 Fleischtomaten

1 Bund Basilikum
Salz

Pfeffer

: Tipps & mehr

Als Belag eignet sich auch
Schafskdse mit Oliven und
Thymian.

Zubereitung:
1. Tomaten und Mozarella in Scheiben schneiden.

2. Bldtterteig auftauen lassen und zu Quadraten von
10 x 10 cm schneiden.

3. In die Mitte 1 Scheibe Tomate und darauf 1 Scheibe
Mozarella legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Quadrate auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und goldgelb abbacken.

5. Kurz vor dem Servieren mit frischen Basilikum-
blattern garnieren.

Einstellung: Combigaren
1. Schritt: 100°C 100% Feuchte 7 Min.
2. Schritt: 200°C 20% Feuchte 20-25 Min.

Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten




Gefiillte Auberginen

4 Personen / pro Portion: 272 kcal / 1143 kJ, E22 g, F17g,KH 8 g
Zubereitungszeit: ca. 55-65 Minuten

Zutaten:

4 Auberginen

1 Zwiebel

1 griine Paprika

1 Chilischote

200 g Rindergehacktes
200 Fetakdse

Zubereitung:

1. Die Auberginen halbieren, aushdhlen und 100
g der ausgehohlten Auberginen in kleine Wiirfel
schneiden.

2. Zwiebel und Paprika in kleine Wiirfel schneiden,
Chilischote und Knoblauchzehe fein hacken.

1 Knoblauchzehe
Salz 3. Fetakdse wiirfeln und mit dem Hackfleisch und dem

Pfeffer Gemiise vermengen.
Cayennepfeffer
Olivendl 4. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig

abschmecken.

5. Die Masse in die Auberginen fiillen, in eine Auflauf-
form geben, Olivendl dariiber geben und backen.

Einstellung: Combigaren
170-180°C 85% Feuchte 25-35 Min.

Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten

Mettbrotchen

4 Personen / pro Portion: 646 kcal / 2700 kJ, E 12 g, F23 g, KH 32 g
Zubereitungszeit: ca. 55-60 Minuten

Zutaten: Zubereitung:
1 Paket Tiefkiihlblatterteig
250 g Bratwurstfiillung

oder
250 g Mett 2. Blatterteig auftauen, jede Scheibe halbieren, so

1 Bund Schnittlauch dass 2 Quadrate entstehen.
1 Bund glatte Petersilie 3

1. Schnittlauch in Rollchen schneiden, Petersilie
fein hacken und unter das Mett kneten.

. Auf die Kante jedes Quadrates 1 EL der Fleisch-

1 Eiweil masse geben, am Rand mit EiweiR einstreichen

und aufrollen.

4. Auf ein gefettetes und mit Mehl bestdubtes Back-
blech legen und backen.

Einstellung: Combigaren

1. Schritt:  100°C 100% Feuchte 7 Min.

2. Schritt: ~ 170-190°C  90% Feuchte 10 Min.

3. Schritt: ~ 170-190°C  75% Feuchte 5 Min.

4. Schritt: ~ 170-170°C  20% Feuchte 6 Min.

116 Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten

2 Bleche: 2. und 4. von unten




Quiche

1 Wahe- oder Pizzaform /

4 Personen / pro Portion: 650 kcal / 2730 kd, E29 g, F49 g, KH25¢
Zubereitungszeit: ca. 60-70 Minuten

Zutaten:

Teig:

125 g Weizenmehl
40 ml Wasser

50 g Butter

Belag:

25 g durchwachsener Speck,
fein gewiirfelt

75 g Schinkenspeck,

fein gewiirfelt

100 g gekochter Schinken,
fein gewiirfelt

1 kleine Knoblauchzehe

25 g Butter

100 g geriebener Gouda
100 g geriebener Emmentaler
125 ml Sahne

2 Eier GroRRe M

Muskatnuss

1/, Packchen TK-Petersilie

1 Prise Salz
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Zubereitung:

1. Die Teigzutaten so lange verkneten, bis ein
elastischer Teig entstanden ist. Im Kiihlschrank
etwas ruhen lassen.

2. Fiir den Belag Butter in einer Pfanne erhitzen, Speck,
Schinkenspeck und Schinken andiinsten.
Fein gehackte Knoblauchzehe dazugeben.

3. Sahne, Eier, Muskatnuss und Petersilie miteinander
verriihren.

4. Den Teig diinn ausrollen und in die Wéhe- oder
Pizzaform legen. Den Rand dabei hochziehen.

5. Schinken gleichmaRig auf dem Teig verteilen, mit
Kdse bestreuen und mit der Sahne begieRen und
backen.

6. Die Quiche nicht mit dem Sahneguss stehen lassen,
da sonst der Teig durchweicht.

Einstellung: Automatik = Backen = Quiche/Wahe
Programmdauer: ca. 40 Minuten

Quiche , Landhaus Art”

4 Personen / pro Portion: 637 kcal / 2663 kJ, E 23 g, F34 g, KH59 g
Zubereitungszeit: ca. 55-60 Minuten

Zutaten:

Teig:

250 g Weizenmehl
80 ml Wasser

100 g Butter

1TL Salz

Belag:

300 g Porree

1 EL Butter

200 g Raucherlachs
150 g Saure Sahne

1 EL Speisestdrke

2 Eier

Salz

Pfeffer

1 Bund Dill gehackt

Zubereitung:

1. Mehl, Wasser, Butter und Salz zu einem elastischen

Teig verarbeiten, ausrollen und in eine Tortenboden-

oder Pizzaform geben. Dabei den Rand hochziehen.

2. Porree putzen, in Ringe schneiden. Butter auf der
Kochstelle erhitzen und den Lauch darin diinsten.

3. Lachs in Streifen schneiden. Saure Sahne mit Starke,
Eiern, Salz, Pfeffer und Dill verriihren, Porree und
Lachs dazugeben und die Masse auf dem Boden ver-
teilen.

Einstellung: HeiRluft plus

180-200°C 25-30 Min.

Einschubebene: 1 Blech: 3. von unten
2 Bleche: 2. und 4. von unten
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rezepte von A bis Z
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Apfeltorte, fein
Aprikosenauflauf
Auflauf mit Friichten der Saison

Bagels
Baguette
Bauernbrot

Biskuitrolle mit verschiedenen Fiillungen

Blatterteigschnitten
Butterkuchen

Cantuccini

Ciabatta

Crépes-Torte mit Orangenrahm
Croissants

Dinkelbrot

Essigpflaumen

Fenchel-M6hren-Gratin mit Parmesan-
Brot-Streusel und Oliven

Filet in Blatterteig

Fladenbrot

Friichtebrot, leichtes

Gateau du Vully
Gefiillte Auberginen
Gemiiseauflauf
Gratiniertes Kasseler

48
108
110

40
30
30
50
114
53

66
46
47
69

32

88

106
80
32
45

64
116
102

80

Hahnchen
Hefezopf

Kalbsbraten mit Brokkoli-Kartoffelpiiree
Kase-Kirsch-Kuchen vom Blech
Kdse-Rosmarin-Fladenbrot

Kasseler mit Honig-Orangen-Glasur
Kasseler mit Krauter-Pesto
Krauterbrotchen

Krustenbraten

Kiirbisbrot

Kiirbiskuchen

Lammkrone

Lammroulade in Blatterteig
Lammschulter mit Schalotten,
Minze und Ofen-Krduter-
Kartoffeln

Mandel-Schokoladen-Torte, toskanisch
Mangold-Kohlrabi-Lasagne
Mehrkornbrotchen

Mettbrotchen

Mohnstreuselkuchen

Obststreuselkuchen

Quark-Kirsch-Auflauf
Quiche
Quiche ,Landhaus Art”

82
52

54
42
96
81
34
81
39
54

84
86

98

58
104
37
116
56

62

111
118
119

Rinderfilet, bardiert
Rinderschmorbraten

Rinderfilet auf Kohlrabi-Kartoffel-Gratin
Roastbeef mit Bratkartoffeln

und Remoulade

Roggenmischbrot

Rosinenschnecken

Schokoladennapfkuchen
Schraubenbrot, helles oder dunkles
Schwarz-WeiR-Geback
Schweinebraten mit Senfkruste
Schweinefilet mit Schalotten
Schweinedhrchen

Schweizer Zopf
Stangensellerie-Gratin
Streuselkuchen

Truthahnbrust auf Ofentomaten
mit Orangen

Vollkornbrotchen-Rad
Vollkornbrot

Wahe

WeiRbrot

Weizenbrétchen

Weizenmischbrot

Wirsingkopfchen auf Pfifferlingsragout

Zucchinikuchen

88
82
96

84
36
70

58
44
68
90
87
72
60

107
61

94

37
38

60
38
40
39
92

63
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Redaktion:

Elisabeth Porz-Illing, Biinde
Fotografie:

Martina Urban, Hamburg
Styling:

Christine Mahler

Foodstyling:

Antje Kiithe, Hamburg

Konzept, Gestaltung und Produktion:
Miele Werbeabteilung, Giitersloh
Satz:

Bdsmann, Detmold
Lithografie/Druck:

Bosmann, Detmold

Nachdruck, auch auszugsweise, nur
mit ausdriicklicher Genehmigung von
Miele & Cie. KG und Quellenangabe
gestattet.

© Miele & Cie. KG, Giitersloh
Anderungen vorbehalten/44
1. Auflage

M.-Nr. 7 669 390 (08/09)
M.-Nr. 7 683 550 (Werbung)
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Miele & Cie. KG
Vertriebsgesellschaft
Deutschland
Carl-Miele-StraRe 29
D-33332 Giitersloh

Postfach, D-33325 Giitersloh

Informationen rund um das
Backen und Dampfen und den
dazugehorigen Gerdten
Telefon 0180-5241030

(€ 0,14 pro Minute)

Internet www.miele.de
E-Mail  info@miele.de

Vertriebsgesellschaft Osterreich
Miele Gesellschaft mbH
MielestraRe 1

A-5071 Wals

Produktinfo Miele Osterreich
Telefon 050-800 800
(6sterreichweit zum Ortstarif)
Mo.-Fr. 8.00-18.00 Uhr

Internet www.miele.at
E-Mail  info@miele.at

M.-Nr. 7 669 390 (44)
M.-Nr. 7 683 550 (Werbung)
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