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400w 0 o=
o WAHLEN SIE LEISTUNGSSTUFE 600w 0 DREHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF
unp FunkTion aus. Drehen im Uhrzeigersinn, um die Gar-
Sie dazu den Multifunk- zeit einzustellen. Die Mikrow-
tionsregler. Max elle startet automatisch den
Grill Garvorgang.
TERBRECHEN ODER ABBRECH < AUFTAUEN > LEBENS- | o < |LEISTUNGS-| UNGE- | STE- TIPS
MITTELTYP STUFE FAHRE | HZEIT
WENDEN SIE DAS HAHNCHEN
UNTERBRECHUNG DES GARVORGANGS VERWENDUNG{ ) ) ) nach Ablauf der halben
Der Garvorgang kann durch Offnen der Geritetiir unterbrochen Stellen Sie die heil3e, gegarte Speise auf den Drehteller und schlieBen AN o | s Garzeit. Priifen Sie, dass
werden, um die Speisen zu kontrollieren, zu wenden oder umzurtihren. © - 4 Sie die Tur. Hahnchen 1000 6 N N der Fleischsaft am Ende
FORTSETZEN DES GARVORGANGS Drehen Sie den Funktionsknopf auf Warmhalten. ’ des Garvorgangs keine
SchlieBen Sie die Tiir. Der Garvorgang wird an der Stelle fortgesetzt,an € Stellen Sie die gewiinschte Warmhaltezeit durch Drehen des dunkle Farbung an-
der er unterbrochen wurde. Einstellknopfes ein. genommen hat.
ABBRUCH DES GARVORGANGS PrUFeN SiE, dass der
Entnehmen Sie das Gericht, drehen Sie den Einstellknopf auf Null und ~ DIE MIKROWELLE STARTET AUTOMATISCH. HAHNCHEN 8-10 Fleischsaft am Ende
schlieBen Sie die Geratetir. (Filets oder| 500 i 5m. |des Garvorgangs keine
C GARTABELLE > Stiicke) MIN dunkle Farbung angeom-
SWAHL DER MIKROWELLEN- h
JE GROSSER DIE SPEISEMENGE, desto UmRUHREN uND WENDEN gehdren men hat.
langer die Garzeit. Dabei gilt als Faus-  nicht nur zu den konventionel- 700 W KucHenpapier auf einem
LEIsTUNG VORGESCHLAGENE VERWENDUNG: tregel, dass fir die doppelte Speise-  len Kochtechniken, sondern dienen (MAX) Teller auslegen, in 2 oder
Zum AUFWARMEN VON GETRANKEN, Wasser, klaren Suppen, menge auch ca. die doppelte Garzeit ~ auch beim Kochen mit der Mikrow- Speck/Bacon| 150 G 3-4 M. |1-2mn.|3 Schichten darauf anrich-
Max Kaffee, Tee oder anderen Nahrungsmitteln mit hohem Was- bendtigt wird. elle dazu, die Hitze schnell zur Mitte ten und mit Kiichenpapier
(700W) | sergehalt. Wahlen Sie eine niedrigere ) JE NIEDRIGER DIE ANFANGSTEMPERA- hin zu verteilen und vermeidet abdecken.
Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder Sahne enthalt. TuR, desto linger die benétig- \/ ein Ubergaren der duBeren - A 42
600 W | Zum Garen von Fisch, Fleisch, Gemiise etc. te Garzeit. Speisen mit Raum- ) Speiseteile. (frE::‘zJ;E) 3006 34 1-2 S:lGZEEI:Ei;gqu?jREZr:m
ScHONENDERE ZUBEREITUNG, . B. bei Saucen mit hohem Ei- temperatur garen schneller BEIM GAREN VON UNRE- gen.
weilgehalt, Kdse und als Speisen aus dem Kiih- GELMASSIG GEFORMTEN TIEFGEKUHLTES| 250 - 3.4 M.
400W | Eierspeisen, sowie zum Fertigkochen von Eintopfgerichten. | Ischrank. oder verschieden dicken  |Gemiise | 400 56, | |2 MIN. |ABGEDECKT GAREN
Zum Kécheln von WENN SIE EIN IN MEHRERE STUCKE = Speisestlicken, die diinneren
Eintopfgerichten und zum Schmelzen von Butter. UNTERTEILTES GERICHT Wie z.B. Foli- Enden zur Mitte hin anordnen, wo 1 Srick 4-6 M. MiT GABEL EINSTECHEN. (1
AUFTAUEN | Zum AUFTAUEN. Zum Anwérmen von Butter und Kase. enkartoffeln kochen, ordnen Sie die  sie spater erhitzt werden. PELLKARTOF- ) 12-15 g M- Stiick = 250 g). Bei halber
Warmraten. | ZUR WARMHALTUNG bereits gegarter Speisen. einzelnen Stiicke in Ringform an. FETTIGE SPEISEN UND SPEISEN MIT VIEL | TN 4 Stucke MIN, MIN- | = arzeit wenden.
BesTiMmmTE LEBENSMITTEL BESIT-  ZUCKER garen schneller als Speisen
ZEN EINE SCHALE oDER HAuT, zum  mit hohem Wassergehalt. Fett und 600 - 12-14
@HNISCHE DA@ Beispiel Kartoffeln, Apfel oder  Zucker erreichen dabei héhere Tem- HACKGRATEN 7006 MIN. > M.
NETZSPANNUNG 230 V/50 Hz Eigelb. Sie mlissen zuvor mit einer  peraturen als Wasser. .
E TI00W Gabel oder einem Zahnstocher  LASSEN SIE DIE SPEISEN NACH ABGE- FiscH (ganz) | 600 G 8-9MIN. |4-5MIN. BECT(ZLIJTE;:ZT;CHENund mit
/“‘_\ INGANGSNENNLEISTUNG eingestochen werden, damit der sich ~ scHLOSSENEM GARVORGANG STETS eine 600 W 9 :
\* SICHERUNG 10A (UK 13 A) aufbauende Druck entweichen kann ~ Weile stehen. Eine Stehzeit ergibt FiscH DIE DUNNEREN STUCKE Zur
AUSGANGSLEISTUNG MW 700 W und ein Aufplatzen verhindert wird. immer ein besseres Ergebnis, Sja sich (Steaks 400G 5.6 mN. |2 - 3 miv. [Mitte der Platte hin anor-
GRILLLEISTUNG 650W KLEINERE SPEISESTUCKE BEN@TIGEN GERING- f:ladurch d!e Hitze glemh maBiger oder Filets) dnen. Abgedeckt garen.
ERE GARZEITEN ALs grofere Stlicke und  in der Speise verteilen N\
AussenaBMESSUNGEN (H x B x T) |360 x 392 x 350 gleichmaBigere Speisen garen auch  kann.
INNENABMESSUNGEN (H X B x T) {149 x 290 x 290 gleichmaBiger als unregelmaBige.
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< AUFWARMTABELLE

WIE IN DER TRADITIONELLEN KUCHE MUSSEN
DIE Speisen auch bei Verwendung
der Mikrowelle bis zum Siedepunkt
erhitzt werden.

UM EIN OPTIMALES AUFWARMERGEBNIS ZU
ERZIELEN, sollten die Speisen mit dem
dickeren Ende nach auflen und
dem diinneren Ende zur Mitte
angerichtet werden.

LEGEN Si1E DUNNE FLEISCHS-
cHEIBEN Ubereinander oder

ordnen Sie sie in Schichten 7 v

an. Dickere Fleischstiicke wie
Hackbraten und Wirstchen
sollten eng aneinander angeordnet
werden.

BEIM AUFWARMEN VON SCHMORTOPFEN
oDER SosseN sollten Sie die Speisen
einmal umrihren, damit sich die
Hitze besser verteilt.

WENN SIE DIE SPEISEN ABDECKEN, bleibt
die Feuchtigkeit besser erhalten,
Spritzer werden groftenteils ver-
mieden und die Aufwarmzeit
verkirzt sich.
BEIM AUFWARMEN VON TIEFKUHLKOST
beachten Sie bitte die Herstelle-
rangaben auf der jeweiligen
Verpackung.
SPEISEN, DIE NICHT UMGERUHRT
WERDEN KONNEN,
wie z.B. Gratins, sollten Sie am
besten bei
400-600 W aufwarmen.
EINE STEHZEIT VON EINIGEN MINUTEN
gewadhrleistet eine gleichmafige
Verteilung der Hitze in der Speise.

KURZANLEITUNG

< TAUFTAUTABELLE >

TiErKUHLKOST IN PLASTIKBEUTELN, Klarsich-
tfolie oder Kartons kénnen Sie direkt
mit der Verpackung auftauen, solange
diese Verpackungen keine Metallteile (z.
B. Drahtverschlisse) enthalten.

Die AUFTAUZEIT WIRD AUCH DURCH DIE
VERPACKUNGSFORM beeinflusst.
Speisen in flachen Verpackun- )
gen tauen schneller auf als

dicke Blocke.

TRENNEN SIE EINZELNE SPEISESTUCKE

Scheiben tauen schneller auf.

DECKEN SIE BESTIMMTE SPEISEBEREICHE
(wie z.B. Hihnchenschenkel oder
-fligelchen) mit kleinen Stlickchen
Alufolie ab, sobald diese anfangen
warm zu werden.

AV

sobald diese antauen. Einzelne =

WENDEN SIE GROSSE SPEISESTUCKE nach
halber Auftauzeit.
GEKOCHTES, GESCHMORTES UND FLEISCH-
sosseN tauen besser auf, wenn
sie wahrend des Auftauprozesses
umgeriihrt werden.
Die Aurtauzert sollte lieber etwas
geringer bemessen und der
Auftauprozess wéhrend der Ste-
hzeit abgeschlossen werden.
MIT EINER STEHZEIT VON EINIGEN
MINUTEN ERGIBT SICH IMMER EIN BESSERES
AurTauerGeBNis, da sich die Temperatur
gleichméBiger in der Speise verteilen
kann.
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< GRILLTABELLED

DIE GRILLFUNKTION EIGNET SICH HERVOR-
RAGEND zum Brdaunen von Speisen
nach dem Garvorgang in der Mik-
rowelle.

ZuM SCHNELLEREN BRAUNEN KONNEN DIE
SPEISEN MIT DEM GRILLROST ndher am
Grillelement platziert werden.
LEGEN SIE DUNNE SPEISEN wie Toast-
scheiben und Wiirstchen auf den
Grillrost, und nutzen Sie nur die
Grillfunktion.

GAREN SIE DICKERE SPEISEN Wie Au-
flaufe und Hithnchen zuerst in
der Mikrowelle. Nutzen Sie an-
schlieBend die Grillfunktion, um
die Oberflache zu braunen.

SiE KONNEN die Topfe oder Au-
flaufformen direkt auf den Glas-
drehteller stellen.

VERWENDEN SIE NUR hitze-

bestdndiges und mikrowellen-
geeignetes Kochgeschirr, dass Sie
zundchst in der Mikrowelle erwdir-
men, bevor Sie die Grillfunktion der
Mikrowelle nutzen.
Zum GRILLEN DURFEN KEINE
Gegenstdnde aus Kunststoff verwen-
det werden. Sie wiirden schmelzen.
Auch Papier oder Gegenstdnde aus
Holz sind dafiir nicht geeignet.

LEBENS- | pengE | EINSTEL | Zpp HINWEISE
LEBENS- LEIS- STE- MITTEL LUNGEN
e mirTeLtyp | MENGE | ryncssrure | PAVER | pzerr TIPPS e | e 4-5n, | 2980 Sie die Toasts auf
LEBENS- .| UNGE- 800 - 20-22| 10- 15 |NacH HaLBER Auftauzeit :
miTTELTYP | MENGE TSUTI\LIJGFE FAHRE |> CHZEIT TIPPS BRATEN | 10006 MN. | M. |wenden. HERZOGINKAR- | 2 POR- 6.8y, | €gen Sie die Kartoffeln
e ST Hack- 8-10 Turn halfway thru de- TOFFELN TIONEN | GRILLFUNK- * | auf den Grillrost.
TELLERGERICHT 450 4-5 MIN' 1 - 2 MIN. | TELLER ABDECKEN FLEISCH 500G MIN 5miN. |frosting. Separate TION Legen Sie die Wiirstch-
= 2 . thawed parts. ; .
2bL T-2mn | 1M KOTELETTS . WURSTCHEN 2-3 10-12 | E” auf den GnllrosF.
Res 6oL 34w 2 i GERICHT ABDECKEN SCHNITZEL, 5006 7-9 | 5-10 |NacH HaLBER Auftauzeit (100 G/Stk.) STUCKE ‘| Nach der halben Garzeit
: S ¢ MIN. MIN. |wenden. wenden.
FLEISCH- 2506 >IN 1-2 MIN BEiM GAREN NICHT AB- TEAKS . - -
BALLCHEN DECKEN ﬁ/}NZE 1200 ¢ 25w, | 10-15 NACHdHALBER Auftauzeit HAHNCHEN- 700W |13 -15 . Le.gen Sie das Ha'lhnchen
GEBEN SIE EINEN AHNCHEN MIN. _wenden. THLE 1000 G (Max) 3-9 mit der Hautseite nach
METALLLOFFEL in NacH HaLgER Auftauzeit oann Grit- | © 2 ™™ | oben auf einen Teller.
GETRANKE 2oL T-2%mn. | Tmw. |dieTasse, um ein HAHNCHEN 7.9 | 5-10 \Iilvsﬁr?sr:‘ezzs\gﬁg:l?eﬁ?{d KARTOFFEL-| 4Por- | UNKTION 11850 min.| Legen Sie das GefaR auf
700 W Uberkochen zu Stlicke 5006 F : :
flugel lufolie ab- GRATIN TIONEN 5-6mn. | den Drehteller.
(MAX) vermeiden oder Filets MIN. MIN. tgel mit Alufolie ab
OrnE DeckeL in decken, damit sie nicht LAsAGNE (ge- 600 W | 18-20min.|Legen Sie das GefaR auf
zu stark erhitzt werden. 500G
einem Suppen- A NacH HaLser Auftauzeit froren) DANN GRiL- | 5-6min. | den Drehteller.
SupPE (KLAR) | 2V DL 2-2%mnN.| 1mn. |teller odereiner Fc 8-10 | 5-10 wenden und den FISCHGRATIN 600G FUNKTION | 15 _ 18 min. | Legen Sie das GefaB auf
Schiissel aufwar- (gan2) 600G N i Schwanz mit Alufolie ab- (GEFROREN) 5-7wm. | den Drehteller.
men. 9 : * |decken, damit er nicht
DEN BEHALTER NICHT zu stark erhitzt wird.
SUPPEN UND venr als 3/4 fillen. FiscH NAcH HALBER Auftauzeit
SAUCEN AUS| 2% pL 2% -3MN | TMING (pi A LfwErmen (Steaks 2006 6-7 5 N wenden. Aufgetaute
MiLcH cinmal umriihren oder MIN. * |Stlicke voneinander
TG : Filets) trennen.
TUCK Y2 -1 MIN. 4-6 NAcH HALBER Auftauzeit
Hot Doas 1 .
2 STUCKE 600 W 1-1%MN. MIN BroTLAB 5006 MIN. 3 M. wenden.
LASAGNE 500G 5-6MIN. | 2-3MN. SUSSE UND | 4 STUck 1%-2| 2-3
HERZHAFTE | (150 - IN RINGFORM @anordnen.
e~ - - “‘ "““"“““H““““H“““H‘“m‘“
(B)BST UND 12006 2-3 2-3 | Bew AurTauEN trennen.
EEREN MIN. MIN. 461966204661




